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INLEIDING. 

Dit word algemeen aanvaar dat 'n gpeie brandewyn 'n lae aldehiedegehal

te maar 'n redelike hoe estergehalte·moet besit. 

Die estergehalte van Suid-Afrikaanse brandewyne het 1n dringende vraag-

stuk geword weens die feit dat sekere gebiede waar nuwe markte ontwikkel kan 

word, 'n minimum estergehalte van 80 gram ester per hektoliter absolute alko-

hol verlang. 

In die algemeen word moeite ondervind om aan hierdie vereiste te voldoen. 

Gedurende die normale stookproses van 'n brandewyn van 'n Cognac tipe, 

word van 1 tot 2 persent van die ketelinhoud aan die begin as 1 n voorloopfrak-

sie weggesny. Die rede is om sodoende van 1n gedeelte van die vlugtige en 

ongewenste asetaldehiede ontslae te raak. Van die esters en geurstowwe is 

egter ook baie vlugtig en kom gevolglik saam met die aldehiede in die voorloop 

oor. In die voorloopaftrekking word daar gedeeltelik van die ongewenste 

asetaldehiede ontslae geraak, maar ten koste van waardevolle esters en geur-

stowwe. 

Syfers in Tabel. no. 1 gee 1n idee van die onderskeie persentasies alde-

hiede en esters wat in die eerste gedeeltes van 'n brandewyndistillaat wegge-

sny word. Meer esters as aldehiede word weggesny. 

TABEL NO. 1. 

% van ket elin- Alkoholgehalte % van totale al- % van totale esters 
houd as vo or- van fraksie dehiede -v.rat oor- wat oordistilleer. 
loo12 weggesni• Vol. ~ distileer 

lste 0.6% 76.7 7.6 10.0 

tl 1.1% 78.8 14.6 18.5 

II 1.7% 79.8 20.6 25.7 

II 2.8% 79.2 31.2 37.5 

Met die Cognac disti11asieprosedure word die voor1oopfraksie op latere 

rubrandewyn teruggegooi om weer oorgedistilleer te word. 1 n Dee1 van die 

esters in die toegevoegde voor1oop word so herwin, terwy1 die a1dehiede en 

a1koho1dampe in die kete1helm weereens tot binding en asetaa1vorming aangemoed-

ig word. Die persentasie a1dehiede wat so gebind word, is nie bekend nie 

maar is so gering dat die proses van teruggooi van voor1oop s1egs 1n beperkte 

aanta1 kere herhaa1 kan word. Dan moet die voorloep weens 1n te hoe alde• 

hiedeinhoud vernietig word. 
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By distillasie van spiritus in Suid-Afrika word die vlugtige sekond~re 

produkte met lae kookpunte gedurig uit die boonste deel van die kqlom verwyder. 

Hierdie distillaat staan in Suid-Afrika as ,feints" bekend en bevat aldie 

vlugtige esters en aldehiede. Alle swaeldioksiede en asetaldehiedeswaelig-

suurverbindinge word ook in die 
11
feints" verwyder. 

Van die voorgaande is dit duidelik dat terwyl ons brandewyne meesal 1n 

te lae estergehalte het, groat hoeveelhede esters in die voorloop- en feints-

aftrekkinge verwyder word en verlore gaan. 

'n Derde ryk bron van esters is hier op Elsenburg op die proef gestel: 

'n gewone droe wit wyn is aan die inwerking van kimgiste oorgelaat. Deur 

hierdie wyn later na rabat" te verstook, is 'n produk bevattende 1000 gram 
II 

ester (as etielasetaat) en 36o gram aldehiede (as asetaldehiede) per hektoli-

ter absolute alkohol verkry. Die voorloop van hierdie rabat het 7578 gram 

ester en 3627 gram aldehiede per hektoliter absolute alkohol, bevat. Onder 

die term rabat" word voortaan verstaan 'n nie-verouderde wynbrandewyn soos in " . 

Suid-Afrika gestook. 

Die rabat en voorloop gestook van wyn waarop kimgiste ontwikkel het, word 

voortaan g enoem ~ycoderma Vini rabat" en ,Mycoderma Vini voorloop11 • 

Die probleem was nog altyd hoe om die ongewenste asetaldehiede en sy ver-

bindinge uit voorloop en feints" te verwyder sodat die waardevolle esters en 
" 

alkohol wat andersinds weens die aldehiedeinhoud verlore gaa~herwin kan word. 

Aanwending van voorloop- en fe:ntsprodukte by alkoholiese gisting, bied tn 

moontlikheid om die voorgaande doel te bereik. 

Volgens die gistingsskema (1) word suiker oor 'n reeks van tussenstappe 

na die hoofendprodukte etielalkohol en koolsuurgas afgebreek. Die voorlaas-

te stap in die reeks is die vorming van asetaldehiede wat dan na etielalkohol 

gereduseer word. Gedurende gisting is daar dus 'n gedurige vorming en ver-

wydering van die pasgevormde asetaldehiede. Indien toegevoegde asetaldehiede 

gedurende gisting op 1n soortgelyke wyse na etielalkohol gereduseer kan word, 

sal gisting 'n metode verskaf om van die aldehiede in distillasieprodukte 

ontslae te raak. 

Hierdie verhandeling gaan dus oor die aanwending van distillasieprodukte 

met hoe ester:., alkohol-en aldehiedegehaltes gedurende die gisting van mos met 
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die doel om: 

(i) 1n Wyn te lewer wat relatief ryk aan esters is. en 

(ii) Die alkohol in die distillasieprodukte, wat andersins weens hoe alde

hiedeinhoud verlore gaan, te herwin. 

--- oOo 
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HOOFSTUK 1. 

A. MATERIAAL EN METODES. 

I. MATERIAAL: 

(a) Gisras: 

Ras 13 reingis is vir alle gistinga ~ruik tensy anders geme1d. 

(b) Gismedia: 

S1egs druiwesap (mos) is vir gistings~ebruik. Mos vir 1aboratorium 

proewe is op tweerleiw,yse bewaar: 

(i) Mos in botte1s is drie keer vir 6o minute in stoom gesteri1iseer, 

(ii) Mos is in me1kkanne by 'n temperatuur van 20°F bewaar. 

Verdere besonderhede en behande1ing van mos vir 'n bepaa1de proef, hetsy 

in die 1aboratorium of ke1der, word aan die begin van e1ke proef gegee. 

(c) Distillasieprodukte; 

Disti11asieprodukte aangewend by gisting in 1aboratorium- en ke1derproewe 

was die vo1gende: 

(i) 

(ii) 

(iii) 

(iv) 

(v) 

Mycoderma Vini voor1oop. 

II 
Feints" van K.W.V. met KOH behandel. 

II 
Feints11 van K.w.v. 

Mycoderma Vini rabat. 

Gewone rabat voor1oop. 

(d) •n Aseta1dehiedeop1ossing in water: 

Asetaldehiede is chemies berei vo1gens voorskrif deur Cohen 1946 (2). 

Die besonderhede en sameste11ing van voorgaande produkte word by die betrokke 

proewe gegee. 

ll. METODES: 

(a) Werk-metodes: 

Werksmetodes word by elke proef gegee. 

(b) Ont1edingsmetodes: 

(i) Aldehiedebepalings: 

Sien hoofstuk I B Bepaling van aseta1dehiede in w.yne en spiritu. 

aliee. 

(ii) Esterbepalings: 

Vir wyn en disti1lasieprodukte is die metode van A.O.A.C. 1950 (3) 

gebruik. 
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~= 

In die geval van pasgegiste wyne wat nog baie koolsuurgas bevat, soos al-

tyd die @BVal was met esterontledings vir hierdie verhandel~g, is moeite on

dervind met die v1ugtige suur titrasie op die wyndisti11aat, Te hoe en wis

se1va11ige esterwaardes is verkry soos weerspiee1 word in die wisse1va1lige 

herwinningssyfers vir esters van ke1derproewe. 

Vo1gens die A.O.A.C. metode word 200 ml wyn na ongeveer 170 ml. oorge-

distilleer en die distillaat na 200 ml. opgevulj 100 ml. van hierdie distil-

1aat dien as proefmonster, Dit is gevind dat vir duplikaat esterbepalings 

uit dieselfde maatflessie die maatflessie baie deeglik geskud moet word on• 

middellik voordat die eerste 100 ml. uitgetrek word, 

Volgens Kozenko 1952 (4) speel koolsuuresters 'n belangrike ro1 by wyn. 

aroma. Die bes bekende koalsul..U"ester is di·etiel-karbonaat met 'n kookpunt 

van 126°C en digtheid 0.976. Die hoeveelheid koolsuurester neem toe ge. 

durende gisting en bereik •n maksimum aan die einde van gisting. Vry kool· 

suurgas is uit eksperimentele monsters met di-etiel-ether,aangesuur met swael-

suur, onttrek. Na verwydering van vry koolsuurgas uit wyn word 'n gedeelte 

van die koolsuurester gehidroliseer, maar die proses is baie stadig, 

Volgens Tamburrini 1951 (5) kan die gebruiklike metode van suur- en 

esterbepaling op brandewyne waarvolgens eers oorgedistil1eer word, nie as reg 

aanvaar word nie, omrede aansienlike en wisse1ende verskil1e gevind is tussen 

esterbepalings met oordisti11asie en direkte bepa1ings, 

In die 1ig van voorgaande is dit noodsaak1ik dat ondersoek ingestel word 

na die metode van esterbepa1ing op jong wyne. 

Helder disti11asieprodukte. 

Op rabatbrandewyn, voorloop en 11 feints" is die esterbepaling uitgevoer 

sender om weer oor te distilleer. In geval van rabat is 100 ml. teen die 

norma1e alkoholsterkte as proefmonster @Bbruik. In die geval van voorloop~ 

en feintsprodukte is meesal proefmonsters van 10 ml. en 1 tot 5 ml. respek. 

tiewelik gebrui~wat dan met koue vars @ekookte gedistilleerde water na 100 ml. 

opgevul is. 

(iii) Alkoholbepaling: 

~: 

Met ebullioskoop ten tye van verstoking asook piknometries (20/4°C) ( 6) 
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of volgens brekingsindeks bepaling met Zeiss-refraktometer (7). 

Heldere distillasieprodukte: 

Sikes hidrometer. 

(iv) Vlugtigesuurbepaling. 

W:vne: 

Stoom distillasiemetode (8). 

Distillasieprodukte: 

Die vlugtigesuurtitrasie van die esterbepaling is gebruik. 

(v) Furfuralbepaling. (9) 

B. ASETALDEHIEDE. 

I. Die voorkoms van asetaldehiede in wyneen spiritualiee. 

Asetaldehiede kom in wyn en spiritualiee in 4 vorme voor: (10) 

(a) As vrye asetaldehiede : CHJ - CHO. 

~ 
(b) As 'n asetaldehiede-sulfiet-addisiekompleks: _CH

3 - y -o-s .o 
OH OH 

(c) As 'n asetaldehiede-poliphenol-addisiekomples. 

(0-011); CHJ - CHO. (Formule onseker). 

(d) As 'n asetaldehiede-etielalkohol-verbinding bekend as asetale: 

CHJ - CH (oc2 H
5
) 2 

II. Bewling van asetaldehiede in wyne en spiritualiee. 

By die bepaling van asetaldehiede is dit dikwels wenslik om die totale-

sowel as die vryealdehiedegehalte te bepaal. Die verskil tussen die totale• 

en vry~ldehiedegehaltes ~e dan die gesamentlike gebonde aldehiedegehalte. 

Die metode van aldehiedebepaling berus kortliks daarop dat al die gebonde 

alde~edevorme deur hidrolise by 1 n pH2 en laer, vrygestel kan word. By In 

pH 7.0 is die gebonde aldehiedevorme stabiel. Binding van vrye asetaldehiede 

met sulfiet verloop optimaal by 'n pH 7.0 tot 7.2. By pH 8.8 tot 9.5 breek 

die asetaldehiede-sulfietaddisiekompleks weer op om asetaldehiede en sulfiet 

te gee. Die vrygestelde sulfiet wat aan aldehiede gebind was, word dan met 

gestandardiseerde jodium oplossing getitreer. 

Die aldehiedebepalings van hierdie verhandeling is volgens die onderstaan-

de ontledingsmetodes uitgevoer: 

(a) Aldehiedebepaling in wyne: 

Die metode vir aldehiedebepaling in wyne soos aangegee deur Amerine en 
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Joslyp 1951 (11) is met die vo1gende wysigings gevo1g: 

(i) Inp1aas van die er1enmeyerflesse vir 20 minute by kamertemperatuur 

te laat, is flesse vir 20 minute in 1n waterbad by J0°C gehou en intussen 'n 

paar keer omgeskud. 

(ii) Inplaas van •n 0.01 normaal jodium op1ossing, is 1n 0.05 normaal op-

lossing gebruik. 

(b) Totale aldehiedebepaling in gekleurde distil1asieprodukte en disti1lasie• 

prodlikte waarby a1dehiede gedeeltelik in In gebonde toestand voorkom byyoor• 

beeld brandew;yn, rabat, voorloop en ,feints". 

(i) Dieselfde metode as vir wyne is gevolg. Die grootte van die proefmon-

ster is gekies sodat •n ongeveer 10 ml. titrasie van die 0.05 normaal jodium 

oplossing verkry is. Die verskil in volume van proefmonster en 100 ml. is 

aangevul met gedistilleerde water, tensy andors' gemeld. Net voor die byvoegw 

ing van HCl is 150 ml. water by die inhoud van die fles gevoeg. 

(ii) Vir die doel van vergelyking is die rabatbrandewyne van die 1957 seiseen 

ook sender H
3 

P0
4 

oorgedistilleer, Die prosedure was dieselfde as by (i) 

behalwe dat inplek van die 20 ml, HJ P0
4
, 20 ml, gedistilleerde water bygevoeg 

is. 

(c) ~ aldehiedebepaling in helder distillate, onder andere 'n bereide 

asetaldehiedeoplossing in water waar aldehiede net in die vrye toestand teen• 

woordig is, of in helder distillate waar net in die vrye aldehiedegehalte be1ang 

gestel word, is volgens onderstaande prosedure direk bepaal: 

Die proefmonster word direk in die neutrale bufferwsulfietmengsel (pH onw 

geveer 7.2) gepipiteer en sender om enige water byte voeg, vir 20~ute in 

1n waterbad by J0°C gelaat. Die verdere prosedure is soos by (a) en (b) 

maar geen water word bygevoeg nie. 

Aangesien verdunning asetaldehiede uit die gebonde toestand vryst~ kan 

in geval van V1jle aldehiedebepalings geen v.rater bygevoeg word nie. 

III. Hidrolise van asetale deur verdunning met water: 

Doel van die proef: 

By distillasie produkte met baie hoe alkohol- en aldehiedegehaltes kan 

tot 59% van die totale aldehiede as asetale teenwoordig wees. Gewone rabat-

voorloop wat gedurende 1956 en 1957 op Elsenburg gestook is, het 1n gemiddelde 
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alkoholgehalte van 82 volume % en gemiddelde totale aldehiedegehaltes van . . 

34.1 en 39.6 m gr. per 100 ml. respektiewelik gehad. Van hierdie totale al-

dehiedegehaltes was 8.9 en 5.2 % respektiewelik in die gebonde toestand. 

Aldehiedebepalings op verdunnings van distillate met hoe alkohol- en 

aldehiedegehaltes byvoorbeeld feints 11 het getoon dat die vrye aldehiedege-
11 

halte van verdunnings hoer is as die vrye aldehiedegehalte van die onverdun~ 

de distillaat - albei syfers uitgedruk as gram aldehiede per hektoliter abso-

lute alkohol. Verskillende vrye aldehiedegehaltes is vir duplikaatbepalings 

gevind tensy albei tot dieselfde mate verdun is, 

Jaulmes en Dieuzede 1954 (12) meld dat asetale by 'n hoe verdunning in 

1n suur medium vrygestel kan word. Sapondzhyan en Gevorkyan 1953 (13) meld 

dat hidrolise van asetale toeneem by alkoholgehaltes van 30 tot 6o volume %. 

In die lig van voorgaande is tn proef gedoen om die hidrolise van asetale 

in 1n neutrale medium deur die verdunning van alkoholgehalte met water, te 

ondersoek. 

Uitvoering van proef: 

Feints 11 by toenemende verdunnings is na 4, 7 en 35 dae vir vrye alde
" 

hiedegehaltes ontleed. 
11 Feints 11 van K.W.V. Robertson van 8-12-1955 is na 

laer sterktes afgebreek en die alkoholgehalte van verdunnings met 'n Sikes-

apparaat bepaal. Sien tabel No. 2. 

TABEL NO. 2. 

Alkoholgehalte van 11 feintsll van K.vi. V. Robertson van 

8-12-1955 en verdunnings daarvan: 

Monster Alkohol in Vol. ~ 

1) 
11Feintsu van K.W. V. Robertson 8-12-55 90.24 

2) II II II II verdun na: 79.64 

3) II II II II II II 67.75 

4) II II II II " II 59.36 

5) II II II II II II 49.12 

6) II " II II " II 38.81 

7) II II II II II II 28.28 

8) " II II II " II 18.37 

9) II II II II II II 9.20 
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!,ABEL NO. 3. 

Ontleding op 11 feints 11 van K.W.V. Robertson. 

Bepa1ingsmetode 

vir aldehiede. 

A. Direk vir vrye 

aldehiede 

B. Oordistillasie 

met H PO vir 
3 4 . 

tota1e ald. 

Vrye 

Alkoho1 ge-

Aldehiede: Ester; A1kohol 

mgr ./100 ml. g~.H.L. Abs. Alk. mgr./lQQ ml• Vol~ 

314.1 34$,0 9349.0 S0.24 

836.8 927.2 

TABEL NO. 4• 

aldehiedegehaltes van feintsverdunnings, 

4, 7 en 35 dae na verdunning: 

Na ~ dae. Na '1 dae Na 35 dae. 
ha1te van Vrif.e Aldehiede. Vrye aldehiede. lirye aldehiede. 

WAA <i:e.a:Jk • mgr/lOOml. gr:/HL abs alk. mgr/lOOml. grt]L abs a1k, verdunnings.~OOml. 

1)3£90.24 316.4 351.0 312.2 346.2 313.6 347.9 

,2) 79.64 283.8 356.3 278.4 349.5 322.6 404.9 

3) 67.75 242.6 358.1 247.7 365.6 372.5 549.9 

4) 59.36 237.3 399.7 251.7 424.1 372.5 629.1 

5) 49.12 246.1 500.9 271.7 553.1 349.7 711.8 

6) 38.81 272.3 701.8 283.6 730.8 306.3 787.2 

7) 28.28 236.2 835.4 233.3 825.2 242.0 849.1 

8) 18.37 165.6 901.6 100.3 872.6 166.3 895.3 

9) 9.20 85.40 928.3 85.90 933.7 88.28 923.3 

* Onverdunde 
11
feints 11 • 

Metode waa~volgens die direkte bepalings vir vrye a1dehiede in hierdie 

proef gedoen is. 

Die proefmonster is nie met water na 100 ml. aangevul nie, omdat daar 

nou geen vryste11ing van gebonde aldehiede as gevolg van verdunning mag plaas-

vind nie. Die proefmonster is direk in die buffer-sulfietmengsel gepipiteer, 

die houer is dan met 1n rubberprop gesluit en vir 20 minute in 'n waterbad 

by 30°C geplaas. Daarna is eers 150 ml. water bygevoeg, _die soutsuur (H C1) 
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ingepipiteer en die oormaat sulfiet met 'n 0.1 normaal Jodiumoplossing gepi-

piteer. 

Figuur No, 1. 

Figuur toon aan die vrye aldehiedegehaltes van verdunnings na verloop 

van 4, 7 en 35 dae. 

··-~---_j 
t 

Bespreking van resultate: 

Die vrye aldehiedegehaltes van die verdunnings (as gram aldehiede per 

hektolieter absolute alkohol) na verloop van 4, 7 en 35 dae, word in tabel 

No. 4 aangegee, Figuur No. 1 gee 'n grafiese voorstelling van dieselfde. 

Van die voorgaande blyk dit dat op die ?de dag na verdunning, aanmerklike vry-

stelling van asetale alleen vanaf 67.75 volume% en grootte verdunnings plaasge-

vind het. 

Met verdunning na 30 volume % was die vrye aldehiedegehaltes, soos op die 

4de, 7de en 35ste dag verkry, prakties dieselfde. So ook vir verdunnings na 

20 en 10 volume %. 

Met verdunning na 10 volume % was die v.rye aldehiedegehalte reeds op die 

4de dag dieselfde as die totale aldehiedegehalte van die onverdunde 
11
feints". 

Met die 10 volume % verdunning kry ons dus na 4 dae al volledige vrystelling van 

asetale. Hierdie toestand was moontlik reeds na enkele ure bereik gewees, 

Ontleding na 35 dae het alleenlik in die geval van verdunning na 10 volume %, 
volledige vrystelling gewys. 
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Die verdunning na 70 volume % het tot op die 7de dag min vrystelling gewys, 

maar na 35 dae was ongeveer 30 % van die asetale oorspronklik teenwoordig, 

vrygestel. 

Opsomming en gevolgtrekking. 

Om volledige hidrolise van asetale in 'n neutrale medium te verkry, moet 

die alkoholgehalte na 10 volume % en onder verlaag word. 

Die bevindinge van hierdie proef dui daarop dat die % aldehiede wat in 

1n neutrale medium as asetale teenwoordig is, deur die alkoholgehalte van die 

medium bepaal word. 

--- oOo ---
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HOOFSTUK II. 

LABORATORIUMPROEWE IN VERBAND MET DIE AANWENDING VAN 

DISTILLASIEPRODUKTE BY DIE GISTING VAN MOS. 

Doe1 van proewe: 

Daar is reeds by die inleiding gewys op die waardevo1le alkohol en esters 

wat in disti11asieprodukte soos feints" ver1ore gaan en die waarde wat su1ke 
II 

produkte sal he indien die ongewenste aseta1dehiede en a1dehiedeverbindinge daar•

uit verwyder kan word. 

Die vo1gende 3 proewe •• , B en C is uitgevoer met, die. doe1 om: 

1. Die verwydering van toegevoegde a1dehiede, vry of as aseta1e, by die 

gisting van mas asook die herwinning van toegevoegde esters en a1koho1 

te ondersoek. 

2. 1 Die inv1oed van toegevoegde a1koho1 en a1dehiede op die ver1oop van gis-

ting te ondersoek. 

Literatuur: 

Vo1gens Harden 1932 (14) het Kostytschef in 1912 reeds gedemonstreer dat 

gisse11e aseta1dehiede na etie1a1koho1 kan reduseer. 

Sedert 1955 het die Amerikaanse navorsers GuYffion, Nakagiri en~ 1955, 

1956 en 1957 (15) navorsing oar die aanwending van disti11asieprodukte by 

gisting gedoen. Dit is ~vind dat a1dehiede in die toegevoegde disti11asie-

produkte gedurende gisting van mas suksesvo1 verwyder word. Namate grater al-

dehiedetoevoegings gedoen word verbeter die doe1treffendheid van aldehiedever-

wydering, maar die a1dehiedegehalte van wyne toon 'n stygende neiging met grater 

a1dehiedetoevoegings. Dit is gevind dat die a1dehiedegeha1te van wyne wat a1-

dehiedetoevoegings ontvang het, 1aer is as die a1dehiedegeha1te van die kon

trde wyne. Die verwydering van toegevoegde a1dehiede wissel van 75% tot 95%. 

Die verwydering van toegevoegde aldehiede is suksesvo1 met toevoegings voor 

of ~durende gisting. In laasgenoemde geva1 is daar nie die vertraging in 

die begin van gisting wat deur toevoeging voor gisting veroorsaak word nie. 

Die vertragings van gisting is in verhouding met die hoeveelheid a1de-

hiede toegevoeg. Ondersoek na die inv1oed van suiwer aseta1dehiede toege

voeg voor gisting, het gewys dat vir toevoegings van 20, 40, 60, ao, 100 en 

120 mgr. aseta1dehiede per 100 ml. gismedium die aanvang van gisting onder-
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skeidelik 0, 5, 24, 48 uur, 7 dae en permanent vertraag het. 

Die maksimum totale aldehiedetoevoeging waarby gisting nog volledig sal 

verloop, is 0.1% voor gisting of 0.3% gedurende gisting. 

Toevoeging van asetaldehiede kan die alkoholgehalte van wyne op tweerlei 

wyse verhoog; eerstens as gevolg van reduksie van 'n gedeelte van die toege-

voegde aldehiede na etielalkohol en tweedens deurdat die teenwoordigheid van 

aldehiede aan die begin van gisting die effek het dat daardie gistingsreaksies 

wat verantwoordelik is vir etielalkoholvorming, gouer normaal fungeer sodat 

meer alkohol en minder sekondere produkte gevorm word. 

Ondersoek na die invloed van etielasetaat op gisting het gewys dat 1.0% 

toediening nog veilig is. Grater toedienings sal veral die endstadium van 

gisting benadeel. Gedurende gisting is van 25 tot 60% van die toegevoegde 

esters verwyder. Die verlies word nie belnvloed deur die mate van gisting 

nie, maar deur die aanvanklike hoeveelheid toegevoeg. 

(Vir berekeninge van persentasieverwydering van aldehiede en esters het 

Guymon, Nakagiri en Pool nie die aldehiede- en estergehaltes van die kontrole-

wyne in aanmerking geneem soos vir berekenings van die persentasieverwydering 

of herwinning vir hierdie verhandeling gedoen is nie.) 

'n Ondersoek deur van Zyl, 1954 (16) na die invloed van suiwer etielalko-

holfortifikasies voor gisting op die verloop van gisting (Ras 13 gisras is ge

bruik) het gewys dat 2.54 volume % alkohol 1n net waarneembare stremming uit-

oefer •• Het 1 n 7. 5 '':~-lume % alkoholfortifikasie het gisting aanvanklik rede-

lik snel verloop, maar nie enduit gegis nie. 

Uitvoering van proef A. 

Qndersoek na die verwydering van toegevoegde aldehiede, vry of as asetale, 

gedurende gisting van mos, herwinning van toegevoegde esters en alkohol, asook 

die invloed van distillaattoevoegings op die verloop van gisting: 

Snt 1 Emilion-mos is met stoom gesteriliseer soos tevore beskryf, blink ge-

filtreer, in 1 n 5 liter bottel geplaas en weer vir 1 uur in stoom gesterili-

seer. Na afkoeling ~s die mos deeglik deurlug. Die suikergehalte van die 
0 

helder mos was 16.4 Balling. Om besmetting van die reeds ~steriliseerde 

mos ~.e voorkom, is die bottel soos in figuur No. 2 toegerus: 
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WATTEBUiS 

-----.:;, 

NA SUiGPOMP 

WATTEBUiS 

J J 
Fie;uur No. 2. 

Die wattebuise, glaspype en lugspreier is vooraf in die rubberprop gemon• 

teer, met voorsorg dat alles reg in die bottel pas. Die prop met toebehore 

is vervolgens in bruinpapier toegedraai en by 120° C vir 2 uur in 'n elek• 

triese oond gesteriliseer. Na afkoeling is die toestel op die. bottel aange-

bring en met '·n suigpomp verbind. Lug is 3 ~ur lank stadig deurgesuig. 

Die totale volume mos het vervolgens tn 4% inenting met Ras 13 reingis-

kultuur ontvang. Die bek van die flea is met 'n watteprop gesluit en die fles 

in 'n broeikas by 25°C geplaas. 

Nadat die suikergehalte na 12° Balling uitgegis het, is 425 ml, gistende 

mos in elk van 6 een liter bottels afgemeet en die verlangde volumes distil• 

laat dadelik bygevoeg. Die bottels is van giskappies voorsien, geweeg en 

weer in die broeikas by 25°C geplaas. 

Alle hanterings van en byYoegings tot die gesteriliseerde mos is in 'n 

gesteriliseerde glaskas gedoen. Die bottels en giskappies is gesteriliseer 

deur vir 2 uur in •n oond by 120°C te laat. 

Die verloop van gisting is gevolg deur daagliks op •n vasgestelde tyd die 

gewigsverliese aan te teken. Die bottels is eers aan die nek geneem en vir 

1 minuut versigting in die rondte geswaai om sodoende oormaat koolsuurgas at 

te dryf. 

Die doel daarvan om die totale volume mas gesamentlik na 12° Balling uit 

te gis voordat dit na die aparte eenliter bottels geneem is, was om homogene 

gisting ten tye van distillaattoevoegings te verseker. 
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Eksperimentele gegewens ten opsigte van behandelings en resultate vir 

hierdie proef, word in ta~e Nos. 7 en 8 aangegee. 

Besonderhede en ontledingssyfers van die distillaat vir hierdie proef 

gebruik, word in tabel No. 5 aangegee. 

TABEL NO. 5• 

Ontleding van H.ycoderma Vini vooplooE gestook te 

ELSENBURG OP 12-8-1955. 

Aldehiede: Ester: !l~j.ge suur: Alkohol. 
mgr/lOOml. f!l'!HL abs, @5. mgr LlQOml. gr /HL abs. m.gr l190n1h· gr/HL ab s . 

Totaal: 

2793.0 

Vrye: 

1402.0 

Volgens 

toestand. 

Monster, 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

Totaal: 

3627.0 5836.0 7578.0 

Vr:[_e: 

1817.0 

o. 7207 46.84 

Vol. 2! 

77.04 
0 P.s. 

135.0 

ontleding is ongeveer helfte van die aldehiede in die gebonde 

TABEL NO, 6. 

Ballinglesings op wyn van lste proef 5 dae na 

toevoegi~g van voorloop: 

Kontrole No. 1 • ••••••••••••••••••••• - 0. 75° Balling 

Kontrole No, 2 •••••••••••••••••••••• - 0.80° " 
3.53 ml. voorloop per liter ••••••••• - 0.80° II 

7.06 ml. II II II - 1,00 II ••••••••• 

11.77 ml. II II II 0 II ••••••••• - 1,1 

23.53 ml. II II II - 1.3o II ••••••••• 
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TABEL 

Berekende aldehiede- en estergehaltes van mos as gevolg van Mycoderma Vini voorlooptoevoeginge, 

asook die % van toegevoegde aldehiede verwyder en % van toegevoegde esters herwin en % 
I 

--------------Y.:.:a~p~a""l.:ad:.:.~eh....,i~~~-j ... res van w;me verwy:der. 

Volume mos: 

ml •. 

1) 425 

2) 425 

3) 425 

4) 425 

5) 425 

6) 425 

Alkoholgehalte 
van wyn : 

Vol. ~ 

1) 9.74 

2) 9.74 

3) 10.08 

4) 10 .. 48 

5) 10.80 

6) 11.75 

Mycoderma Vini voorloop 

Voorloop toe- Voorloop toe- Totale aldehiede:- mgr/100 ml, 
gevoeg: gevoeg/liter Teoreties in Deur ontleding 

. mos 
ml. ml. 

0 0 

0 0 

1.5 3.53 

3.0 7.06 

5.0 11.?7 

10.0 23.53 

mos a.g.v. voor
looptoe,voeginge. 

0 

0 

9.82 

19.58 

.32.48 

64.21 

op wyne: 

?.14 

?.55 

6.69 

6,58 

6.69 

6.20 

TABEL 

Verhoging van die alkohol- en vlugtigesuur 

A. Alkohol toege- B. Berekende Alk. 
voeg in voorloop. vanaf ald. gered. ¢ A t B 
Vol. ~ Vol. ~ Vol. ~ 

o.o o.o o.o 

o.o o.o o.o 

0.27 0.0139 0.2839 

0.54 0.0271 0.5671 

0.90 0.0441 0.9441 

1.7? 0.0870 1.8570 

& Berekening met inagneming van kontro1ewaardes 

" sender II II II 

¢ Berekening gebaseer op aanname van totale reduksie van toegevoegde aldehiede1 
I 

toegevoeg by volle gisting. 

% van toegevoeg- % van aldehiede- Jijsters; m&ttfoo ml, 
de aldehiede ver- res van wyn ver- Teoreties in · Deur ont-
wyder wyder.- mos a.g.v. voor- leding op wyne • 

looptoevoegings, 

% van toe gevoe g
de esters herwint 

0 s.s, 

0 ?.04 
& X 
106.7 (31.63) 8.97 20.52 20.59 61,75 

104.0 (66.39) 10.42 40.91 35.20 66,70 

102.1 (79.29) 8.97 6?.85 53.07 66.56 

101.8 (90.35) 15.69 134.20 94.34 64.40 

65 

NO. 8. 

gehaltes van wyne deur voorlooptoevoeginge: 

Alkoholgehalte Vlugtige suurge- Vlugtige suur in Vlugtige suur wyn -
wyn - (A ~ B) halte van wyn: voorloop toegevoeg: v.s. toegevoeg: 
Vol. % gr. &c /1 gr, H!c /1 n.! HAc 11 

9.74 0.22 o.o 0.22 

9·74 0.20 o.o 0.20 

9.80 0.22 0.0025 0.2175 

9.91 0.22 0.0051 0.2149 

9.86 0.24 0.0084 0.2316 

9.89 0.26 0.0166 0.2434 
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Resultate. 

Die ver1oop van gisting vo1gens die gewigsver1iese in gramme word in 

figuur No. 3 aangegee. ·'Hiervan b1yk dit dat gisting by die verskillende be

hande1ings min verski1 en dat alma1 - beha1we No. 6 - aan die end van gisting 

prakties diese1fde totale gewigsver1ies wys. Die gisting was dus volledig 

by a1 die behande1ings. To.be1 No. 6 r,0o B.:..>1linglcsings vir wyne 5 dae na dis-

tillaattoevocginge. Hicrv:1.n blyk dit ook dat gisting in al die gevalle vol

lcdig was. Die kontrole monsters verski1 aanvanklik meer van mekaar as van 

enige van die monsters met disti11aattoevoegings. Monster No. 6 met die 

grootste disti11aattoevoeging van 1.77 vo1. % alkohol en 64.2 mgr aldehiede 

per 100 rnl, wys teen die einde van gisting die grootste totale gewigsverlies. 

Vanaf tabe1 No. 7 blyk dit dat volledige verwydering van toegevoegde 

a1dehiede in al die geva11e verkry is. Die aldehiede-reste van wynewat dis-

tillaattoevoegings ontvang het, is deurgaans 1aer as die aldehiede-reste van 

die kontrole monsters, sodat gese kan word dat meer as 100% verwydering ge-

vind is. In hierdie proef is daar geen verband tussen die a1dehiedetoe-

voegings en die a1dehiedegehaltes van uitgegiste wynenie. 

Vanaf tabel No. 7 b1yk dit dat van die toegevoegde esters daar gemiddeld 

65% herwin is. Daar is geen verband tussen die persentasie herwinning (of 

ver1ies) van toegevoegde esters en die toegevoegde estergehalte nie. 

Van tabe1 No. 8 blyk dit dat die wyne toename in alkoholgeha1tes bo 

die a1koholgeha1te van die kontroles toon wat ge1yk is aan die alkoho1 ver

kry vanaf distillaattoevoegings. 

Tabel No. 8 wys dat die vlugtigesuurgehaltes van wyne besonder laag is, 

maar met toenemende distillaattoevoegings 'n stygende neiging to~n. 

Stellenbosch University http://scholar.sun.ac.za



- 18 -
Figuur No. :2. 

Figuur toon aan die invloed van Mycoderma Vini voorloop, toegevoeg 

gedurende gisting, op die verloop van gisting. 

1 
~ 

ci2o 

~ 
(j 
Q 

" 
~ 
~ 16 

~ 

~ 

~ 

*I 
TOtVO(GJNGS. 

"' ~ ____ o.o o.o 
3 ___ • ___ o.o o.o 

I 
.J ______ 9.8.? 0.27 

4_, ___ ,~9.58 0.54 

s_· --- U.48 0.90 

6 ··--· .. --·· 64.21 1.77 

Proef B .• 
. s. 

Om die bevindinge van,.Rroef Ate bevestig, is 'n 2de proef gedoen: 

Uitvoering van proef B_: 
-

Die mos was dieselfde as wat vir proefA gebruik was. Suikergehaltte 

van helder mos was 16.1° Balling. Behandeling van mos was dieselfde as 

vir proef A, behalwe dat die verlangde volumes mos voor gi. sting in een liter 

flesse afgemeet en die distillaattoevoegings gedoen is. Direk na toevoeg-

ings het elke monster 'n 3% inenting met Ras 13 reingiskultuur ontvang. 

Distillaat is dus voor die begin van gisting bygesit. 

Verdere prosedure was dieselfde as vir proef A. 

Eksperimentele gegewens ten opsigte van behandelings en resultate word 

in tabel Nos 9 en 10 aangegee. 

Dieselfde distillaat as vir proef A is vir hierdie proef gebruik. 

Sien tabel No. 5. 
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TABEL 

Berekende aldehiede- en estergehaltes van mos as gevolg 

aldehiede verwyder en% van toegevoegde ester herwin en 

Mycoderma Vini voorloop 

Volume mos Voorloop Voorloop Totale aldehiede: mgrLlOO ml. 
+ volume toegevoeg. toegevoeg / Teoreties in Deur ontleding 
reingis: liter mos a.g.v.~ op wyne: 

ml. ml. ml. looptoe;oegi.nge: 

1) 485 0 0 0 6.23 

2) 485 0 0 0 6.03 

3) 485 1.7 3.49 9.76 3.34 

4) 485 3.5 7.16 20.02 3.83 

5) 485 6.0 12.22 34.14 4.27 

6) 485 12.0 24.14 67.44 3.06 

7) 485 18oO 35.79 99.95 4.81 

8) 485 23.0 45.27 126.50 

TABEL NO. 10. 

Verh)ging van die alkoholgehalte van wyne deur 'VOOJ'j.oop toevoegin@, 

Alkoholgehalte A: Alkohol B~ Berekende A 1- B 
van Wyn: toegevoeg in alk. vanaf 
Vol. % voorloop:Vol.% ald. gered ¢ 

% Vol. % Vol. 

1) 9.50 o.o 0.0 o.o 

2) 9.50 o.o o.o o.o 

3) 9.75 0.27 0.0167 0.2867 

4) 10.10 0.55 0.0297 0.5797 

5) 10.57 0.94 0.0479 0.9879 

6) 11.50 1.86 0.0939 1.9539 

7) 12.50 2.76 0.1348 2.8948 

8) 3.48 

tt Berekening ~t inagnemiP 8 var:.. kontrol~rdes •. 
#Le 

~ n sender inagneming van kontra.Jiwaardes. 

Alkoholgehalte 
wyn - (A 1- B) 

Vol. %: 

9.50 

9.50 

9.46 

9.52 

9.58 

9.55 

9.61 

¢ Berekening gebas$eer op aanname van totale reduksie van toegevoegde 

aldehiede. 

NO. 9. 

van Mycorderma Vini voorlooptoevoeginge, die % van toegevoegde 

% van die aldehiede-res van wyne verwrder. 

,, 
toegevoeg direk voor gisting. 

% van toegevoeg- % van aldehiede- Ester: mgr/100 ml 
de aldehiede ver- res van wyne ver- Teoreties in mos Deur ontleding 
wyder: wyder: a.g.v. voorloop- op wyne: 

------- toevoeginge 

0 6.05 

0 5. 74 
It ~ 

128~ 6 ( 65 .8) 45.53 20.38 16.11 

111~5 <8<?~9) 37.49 41.82 30.71 

105.4 (87.5) 29.66 71.32 46.73 

104.5 (95.4) 48.84 140.90 89.32 

101.3 (95.2) 20.99 208.80 127.80 

264.20 

% van toegevoeg
de esters herwin: 

It 
50.14 

59.35 

57.24 

59.19 

58.39 

Gemid. 57 
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Resultate: 

Die verloop van gistings volgens die gewigsverliese word in figure Nos 

4a en 4b aangegee. Hiervan blyk dit dat gisting by die verskillende distil-

laattoevoegings grootliks verskil. Dit is duidelik dat met toevoegings voor -
gisting, gisting reeds deur die kleinste toevoeging vertraagword en die ver-

traging neem toe namate grater distillaattoevoegings gedoen word. In geval 

van monster No~ 6 met slegs 1.86 volume % alkohol en 67.4 mgr. aldehiede per 

100 ml. toevoeging, was gisting reeds erg vertraag. Na die vertraging het 

gisting egter snel verloop en op die 7de dag nadat die kontroles begin gis 

het, het No. 6 dieselfde totale gewigsverlies as die kontroles gehad. In 

geval van monster No. 7 met 2.76 volume% alkohol en 99.9 mgr. aldehiede per 

100 ml. toevoeging, was gisting 7 dae lank vertraag. Dit is opmerklik dat 

nadat gisting begin het, dit weereens redelik vinnig verloop endroog gegis 

het. Agt dae nadat No. 7 begin gis het, was sy totale gewigsverlies 34 gram

dieselfde gewigsverlies as wat die kontroles op die 6de dag van hulle gisting 

gehad het. Monster No. 8 het nie gegis nie. 

Vanaf tabel No, 9 blyk dit dat volledige verwydering van toegevoegde 

aldehiede tot by monster No. 7, met 'n aldehiede toevoeging van 0.1%, verkry 

is. Die aldehiede-reste van wyne wat distillaattoevoegings ontvang het, is 

deurgaans laer as die aldehiede-reste van die kontrolemonsters. In hierdie 

proef is daar 'n direkte verband tussen aldehiedetoevoegings en die aldehiede-

gehaltes van die wyne, met anderwoorde, met toenemende aldehiedetoevoegings 

bevat die wyne meer aldehiede aan die einde van gisting. 

Vanaf tabel No. 9 blyk dit dat van die toegevoegde esters daar gemiddeld 

57% herwin is • Daar is geen verband tussen die persentasie herwinning (of 

. verlies) van toegevoegde esters en die toegevoegde estergehalte nie. 

Vanaf tabel No. 10 blyk dit dat die w,yne toename in alkoholgehaltes bo 

die alkoholgehalte van die kontroles toon, wat gelyk is aan die alkohol 

verkry vanaf distillaattoevoegings. 
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Figure Nos. 4a en 4b: 

Figure toon aan die invloed van Mycoderma Vini voorloop, toegevoeg 

~ gisting, op die verloop van gisting. 

Figuur No, 4a· 

Figuur No. 4b. 
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-~···---··-
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Stellenbosch University http://scholar.sun.ac.za



- 22 -

Gesamentlike bespreking van resultate van proewe A~~-· 

(1) Die invloed van distillaattoevoegings op die verloop van gisting word 

in proef C verder bespreek. 

(2) Volledige verwydering van toegevoegde aldehiede, waarvan ongeveer die 

helfte in die vorm van asetale was, is in al die gevalle waar gisting volledig 

was, verkry. 

rn Beter verwydering van toegevoegde aldehiede word verkry met toevoegings 

!22! gisting as met toevoegings gedurende gisting. 

Namate die hoeveelheid aldehiede toegevoeg ~ gisting verhoog word, 

word swakker verwydering van aldehiede verkry, soos blyk van die stygende al-

dehiedegehaltes van die wyne en die verlaagde persentasie verwydering van 

die aldehiede-reste, Sien tabel No. 9. 

Met volledige gisting en toevoegings gedurende gisting, is daar geen ver-

band tussen die hoeveelheid aldehiede toegevoeg en die persentasie aldehiede 

verwyder nie. 

'n Totale aldehiedetoevoeging van 0.1% ~ gisting is die maksimum 

wat volledige gisting sal toelaat en dan slegs indien die meegaande alkohol

toevoeging nie meer as 2.76 Vol. %is nie. 'n Aldehiedetoevoeging van O~l% 

is egter onprakties vanwee 1n vertraging van 7 dae in die begin van gisting. 

(3) Die herwinning van toegevoegde esters in die wyne na gisting, het van 

50 tot 67% gewissel met gemiddelde waardes van 65% en 57% vir proewe A en 

B onderskeidelik. 

Daar is @Sen verband tussen die hoeveelheid esters toegevoeg en die per-

sentasie herwinning nie. Herwinning van esters in die wyne van proewe A 

en B bly feitlik konstant met toenemende estertoevoegings. 

Verlies van toegevoegde esters neem toe namate die esters vir 'n langer 

periode aan vervlugtiging uit die gismedium blootgestel word. Verlies van 

toegevoegde esters is grootste in geval van proef B met toevoegings voor ........... 
gisting. 

(4) Die toename in die alkoholgehaltes van wyne waarby distillaat gevoeg was, 

~ die alkoholgehaltes van die kontrolewyne, stem ooreen met die alkohol ver-

kry vanaf die distillaattoevoegings. Laasgenoemde alkohol behels die alkohol 

as sulks toegevoeg, plus die alkohol teoreties verkry vanaf die reduksie van 
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toegevoegde aldehiede. By die berekening van laasgenoemde is aangeneem dat 

alle toegevoegde aldehiede na etielalkohol gereduseer word. 

Van die voorgaande kan afgelei word dat die toegevoegde alkohol volledig 

herwin w:>rd. 

(5) Van tabel No. 8 blyk dit dat alleen die vlugtige sure van daardie w,yne 

met grootste distillaattoevoegings, •n toename bo die vlugtigesuur van die 

koni:roles toon. Hierdie verskynsel word @SStaaf deur proewe wat nie in hier-

die verhandeling ingesluit word nie. 

Opsomming en gevolgtrekking vir proewe A en .B • 

Die voorgaande laboratoriumproewe bewys dat die aanwending van distil-

lasieprodukte by die gisting van mos 1 n doeltreffende, eenvoudige en praktiese 

metode bied om die ongewenste asetaldehiede en asetale uit distillasieproduk-

te te verwyder. Die toegevoegde alkohol en minstens helfte van die toege-

voegde esters,word in die wyn herwin. 

Alkohol en esters in distillasieprodukte wat weens meegaande hoe alde-

hiedegehalte waardeloos is, kan dus herwin "W:>rd •. 

Proef CL.• 

Die maksimum alkohol- en totale aldehiedesehaltes wat geeamentlik voor 

gisting toegevoeg kan word vir die praktiese aanwending van distillasieprod~

te by die gisting van mos. 

Doel van proef. 

Beide etielalkohol en asetaldehiede het in klein konsentrasies 1 n stimu-

lerende invloed op gisting. Grater konsentrasies van genoemde stowwe en van 

etielasetaat, het stygende toksiese en later ook 'n dodende effek op die gis-

sel. 

Vir die aanwending van distillasieprodukte by die gisting van mos, is 

ons veral op die gebruik van feintsprodukte 11 aangewys. 
II 

Feints" bevat •n 
II 

hoe konsentrasie van alkohol, aldehiede (veral asetaldehiede en verbindings) 

en esters (veral etielasetaat). 

As aanvulling tot die bevindinge in proewe A en B oor die invloed van 

toegevoegde alkohol en aldehiede op die verloop van gisting, is •n derde proef 

gedoen. In hierdie proef word die maksimum alkoholgehalte en die maksimum 
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totale aldehiedegehalte wat gesamentlik voor gisting in mos teenwoordig kan 

wees vir die praktiese aanwending van distillasieprodukte by gisting1 onder-

soek. 

Uitvoering van proef C • 

Snt Emilion mos is behandel soos in proef A beskryf. Suikergehalte van 

die blink mos was 15.45°Bal1ing. In elk van elf een liter botte1s is 500 ml. 

mos afgemeet en •n 4% inenting met 20 ml. Ras 13 reingiskultuur toegedien. 

Twee botte1s dien as kontro1es en by die res is direk na inenting toenemende 

hoeveelhede 
11
feints", wa.arvan a11e esters vooraf verwyder is, toegevoeg. 

Alle hanterings van en byvoegings tot gesteri1iseerde mos is inn ge~-

1iseerde g1askas gedoen. Die botte1s en giskappies is vooraf in 1n oond by 

120°C vir 2 uur gesteri1iseer. 

Die botte1s is van giskappies voorsien, geweeg en in •n broeikas by 25°0 

gep1aas. Die ver1oop van die gistings is gevo1g deur gewigsverliese aan te 

teken. 

Met die doel om a11een die inv1oed van a1kohol en a1dehiede te ondersoek, 

is die feints" met KOH behandel om a11e esters te verseep en is daarna oor-" . 

gedisti11eer. 

Sien tabe1 No. 11 vir die sameste11ing van 11 feints 11 voor en na die be-

hande1ing met KOH. Tabel No. 12 gee die verski11ende toevoeginge van alko-

ho1 en a1dehiede. 

TABEL NO. 11. 

11
Feints" van K.W. V. Robertson (8-12-1955) 

Behande1ing. Alkoho1 Al.dell;!,ed~ i mc;r • .DoomJ.. Esters· 
Vol. % Vrye Totaa1 mgr/100 ml, 

Voor behande1ing met KOH 90.24 340.1 836.8 9349 

Na behandeling met KOH 88.6o 16.58 484.6 o.o 
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TABEI. NO. 12 TARET. NO, l,J. TABEL NO I 14. 

Byvoegjngs TOEVOEGINGE: ~ ~ HER\tliNNING VAN ALKOHOL. ~ ~ VAN TOEGEVOEGDE ALDEHIEDE VERWYDER J 
van met 

Aldehiede in mgr./100 ml. KOH behan- mgr./lOOml. Vol.~ Alkohol in Vol•% % Herwin• 
Monster del de Alde- Alko- Alkohol Alkohol Te- ning van Aldehiede van Teoretiese Aldehiede gevind Totaal alde- % Toegevoegde alde-
No. feints" Ester hie de hol i~Xing Q~~alkoholt kontroles Totaal: na gisting: hiede verwyder hiede verwyder: 

¢ 

1 Kontrole: o.o o.o o.o 8.85 8.85 100.0 4.69 J 4.59 4.59 o.o 
(1) 

2 Kontrole: 
(2) o.o o.o o.o 8,85 8,85 100.0 4.49 

3 + 10 ml. o.o 9.14 1.67 10.33 10.35 99!79 13.64 3.44 10.20 111.6 

4 t 16 II o.o 14.46 2.64 11.21 11.23 99.84 18.91 3.23 15.68 108.4 

5 + 20 " o.o 18.32 3.28 11.79 11.80 99.93 22,74 4.38 18.36 100.2 

6 + 30 II o.o 26.42 4.83 13.08 13.20 99.06 30.76 3.6o 27.16 102.8 

7 + 40 ,, ' o.o 34.61 6.33 14.41 14.55 99.04 38.87 3.44 35.43 102.3 

8 t 50 II o.o 42.50 7.77 11,66 15.85 73.57 46.69 6,88 39.00 93.65 

9 + 6o " o.o 50.13 9.17 9.25 17.10 54.09 54.24 44.64 9.6o 19.16 

10 + 70 II o.o 57.48 10.51 10.43 18.31 56!96 61.52 52.65 8,87 15.44 

11 + 80 II o.o 64.00 11.81 11.66 19.48 59.87 68.58 61.00 7.58 11.73 

X Volume korreksies is by berekenings aangebring 

¢ Som van: in kontroles gevind en toegevoeg. 
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Resultate: 

Die verloop van gistings volgens die gewigsverliese word in figuur No 5 

aangegee. Hiervan blyk dit dat behandelings tot by No. 6 stor.magtige gis-

tings ondergaan het. Kurwe No. 4 wys egter dat die stremmende invloed van 

distillaattoevo~gings reeds by 'n alkoholgehalte van 2.64 Vol. % en 'n alde

hiedegehalte van 14.5 mg/100 ml., merkbaar word. 

Behandeling No. 7 met 1n alkoholtoevoeging van 6.33 Vol. % en 'n alde

hiedetoevoeging van 34.61 mg/100 ml •• toon nie meer 'n stormagtige gisperiode 

nie en gisting het 5 dae langer as by die kontrole geduur. Vanaf tabel No. 

13 vir % herWinning van alkohol blyk dat vir No. 7, 99.04% alkohol herwin is. 

Vanaf tabel No. 14 vir % verwydering van toegevoegde aldehiede blyk dat vol-

ledige verwydering van toegevoegde aldehiede verkry is. 

Behandeling No. 8 gee na 14 dae 'n gewigsverlies van 15.8 gram teenoor 

33.5 gram gewigsverlies na 7 dae ingeval van die kontroles. Gisting het 

nie veel verder gevorder nie. 

Behandelin§3Nos. 9, 10 en 11 het feitlik nie gegis nie. 

Figuur No. 5. 

Figuur to on aan die invloed van 11met-KOH-beha.t_ldelde-feints" weW.o~, 

toegevoeg ~ gisting, op die verloop van gisting. 
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Bespreking van resultate: 

In die volgende bespreking sal eerstens na die resultate van proewe 

A en B verwys word:-

Weens die hoe ester- en aldehiedegehaltes van die Mycoderma Vini voor

loop, het die monsters van proewe A en B hoe ester- en aldehiedetoevoegings 

en relatief lae alkoholtoevoegings ontvang. Die maksimum estertoevoeging 

was 208 mgr/100 ml. dus slegs een vyfde (1/
5
) van die toelaatbare maksimum, 

Kurwes No. 6 en No. 7 van figure Nos.4(a) en 4(b) van proef B gee die 

verloop van gLsting vir monsters met aldehiedetoevoegings van 67 en 100 mgr/ 

100 ml., asook alkoholfortifikasies van 1.86 en 2.76 vol. % respektiewelik, 

Gisting was volledig by albei monsters. Gegewens dui daarop dat die ver

tragings in begin van gisting, ook in geval van No. 7 met 1n 2.76 vol.% al-

koholfortifikasie, hoofsaaklik aan die meegaande aldehiedegehaltes toegeskryf 

moet word. 

Kurwe No. 4 wys dat 67 mgr. aldehiede /100 m1. ook reeds 1n vertraging 

veroorsaak. Dit is onwaarskyn1ik dat die meegaande a1koho1toevoeging van 

1.86 vol. % veel tot die vertraging bydra. 

Dit b1yk dus dat 'n a1koholtoevoeging van 2,76 vol. % 19.2!: gisting, 

selfs in teenwoordigheid van 100 mgr. aldehied /100 ml., gisting nie noemens-

waardig benadeel nie, veral nie nadat gisting begin het nie. 

Van die voorafgaande bespreking kan ook aanbeveel word dat aldehiedetoe

voeginge voor gisting nie meer as 50 mgr/100 ml. mag wees nie. 

Die fortifikasiemateriaal vir proef No. C het re1atief 1ae aldehiede 

en hoe alkoholgehaltes met die gevolg dat monsters lae aldehiede- en rela

tief hoe alkoho1toevoegings ontvang het. (Geen esters is by proef No. C 

bygevoeg nie.) Vanaf die resultate vir hierdie proef blyk dit dat gis-

tings tot by monster No. 7 volledig was en dat die aldehiede- en alkoho1toe-
. . - .. 

voegings van No. 7, nl. 6.33 vol. % alkoho1 en 34.6 mgr. aldehiede /100 ml, 

toediening, die maksimum gesamentlike toediening ~ gisting is waarby 

volledige gisting nog sal plaasvind. 

Vanaf die giskurwe vir monster No. 5 in figuur No. 5, blyk dit dat 1 n 

3.28 volume % alkoholfortifikasie en 18.3 mgr. a1dehiede /100 ml. toevoeging 

~ gisting, gisting reeds duidelik strem. Die meegaande aldehiedegehalte 
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is so laag dat di t onwaarskynlik is dat di t veel tot die stremming kan byd.ra. 

Die verloop van gistings soos aangegee deur figure Nos 4 en 5 dui daar-

op dat terwyl die strernmende invloed van aldehiedetoevoeginge veral tot 'n 

vertraging van die begin van gisting beperk is, alkohol toevoeginge die hele 

verloop van gisting en veral die endstadium, strem. 

Indien dit verlang word dat die verloop van gisting nie te veel gestrem 

word nie, meet die maksimum alkoholtoediening, onder enige omstandigheid, 

nie meer as 1n 3.0 val. % fortifikasie meebring nie. 

Aanbevelings. 

In die lig van die voorafgaande inligting kan die onderstaande aanbevel-

ings vir die maksimum alkohol- en aldehiedegehaltes wat gesamentlik ~ gis-

ting teenwoordig kan wees, gedoen word. ('n Belangrike voorbehoud is dat 

die finale alkoholgehalte vanaf gisting van suiker en alkohol toegevoeg, 

nie volledige gisting sal verhoed nie.) 

Maksimum alkohol- en aldehiedetoevoegin&s voor g!sting. 

(1) 2.6 val. % alkohol, plus 

50 mgr. aldehiede /100 ml. 

( 2) 3.0 val. % alkohol, plus 

20 mgr. aldehiede /100 ml. 

of -
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HOOFSTUK III. 

* MYCODERMA VINI - WYNE AS BRON VAN ESTERS. 

* Die term Mycoderma Vini11 s1uit vir die doe1 van hierdie verhandeling al.-" . 

le betrokke kimgiste in. 

Doe1 van die proef: 

Dit is bekend dat sekere spesies van kimgiste instaat is om esters en geur-

stowwe te ontwikkel in die medium waarop dit groei. Met die oog op die lae 

estergeha1te van Suid-Afrikaanse rabatbrandewyne, is In proef gedoen om ge-

noemde ester- en geurstofvorming van kimgiste, as 'n moontlike bron van es-

ters te ondersoek. 

Literatuur. 

Dit is bekend dat die spesie ,crusei11 van genus 11Candida" f n vrugtegeur 

in die medium waarop dit groei, kan ontwikkel (17). ·In Ras van Hansenula 
II 

Anomala" het, in teenwoordigheid van lug en met opskudding, 30.4 tot 45.0 mihro

mol etielasetaat per 100 mgr. droe gis gevorm. (18) 

Die kimgiste 11Pichia11 en 
11
Hansenula11 is in staat om baie hoe hoeveel

hede etielasetaat te vorm en verander terselfdertyd die karaktertrekke van 

die wyn. (19) 

Wyn wat aan bakteriewerking blootgestel is, bevat etielasetaat in ver-

houding tot die gevormde asynsuur. (19) 

Uitvoering van die proef: 

Gedurende 1955 is op Elsenburg drie leer wyn na 'n toe sementtenk ge-

pomp en met 1n lokale kimgis, wat waarskynlik •n mengse1 van verski11ende 

kimgiste was, ingeent. 1n Wit kim het binne 14 dae op die wyn ontwikkel en 

1 n aangename vrugtegeur soos van appels, is in die tenk waargeneem. 

Drie verstokings is van die wyn gedoen: Die eerste verstoking een 

week na inenting met die kimgis; In tweede verstoking 5 weke na inenting en 

In derde verstoking 11 weke na inenting. Die totale ontwikke1ingsperiode 

van di6 kim op die wyn was 76 dae. 

Resultate: 

Ontledingsdata vir die wyn en distillate vir elke verstoking, word in 

tabel No. 15 aangegee. Van die tabel blyk die volgende: 

Die wynontleding ten tye van die eerste verstoking een week na inenting, 

toon/ ••• bls. 31 
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TABEL NO. 15. 

Ontledingsdata by lste verstoking van M. V. wyn, 

1 Week na inenting, 

Monster Alkohol Vlugtige Vaste -
suur: gr / suur : 

p.H. 
Tar ALE 

Furfu- ESTER: ALDEHIEDE . . 
ral:· mgr/loo gr7H.L. mgr/100 gr/H.L, · 

Wyn 9.5 

Rubr, 2S,55 

Rabat 70.09 

Voor-
loop S2,03 

Wyn 9.35 

Rubr. 2S,05 

Rabat 69.91 

Voor-
loop Sl,S2 

Wyn 6.ss 

Rubr. 25.40 

Rabat 6S,ll 

Voor-
loop 77.03 

Rubr,-
residu 4.5S 

H.L. abs. gr./L. 
alk, 

grjH.L. ml, abs,alk. m1. abs,alk, 
abs. alk. __ _ 

o. 72gr/L 4.0 3.4 15.69 2.03 

151.90 34.99 5.27 

19.34 0.04 50.35 n.ss 9.07 12.59 

1S,67 363.5 443.3 44.g6 54.70 

Ontledingsdata by 2de verstoking van M1V. wyg. 
? wek~ na inenting. 

0.77gr/L 3.2 3.4 27.S9 ,3,65 

16o.4 43,00 11,0 

23.21 o.oo 69.56 99.9 20.9S 30.02 

.. 
1S.35 506.S 619.8 125,2 154.0 

Ontledingsdata by 3de verst?king van M.V. wyn. 

11 weke na inenting. 

7.23gr/L 1.5 2,0 7S.l4 3S.07 

1519.0 2SS,72 154.S 

151.9 0.04 6~.3 999.7 245.S 361.3 

46.S4 5836.0 757S.o 2793.0 3627.0 

32.73 5.27 
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toon normale ontledingssyfers behalwe vir die aldehiedegehalte wat minstens 

dubbel die normale is. 

Wynontledings ten tye van die tweede verstoking 5 weke na inenting, 

toon 'n verlaging van die vastesuurgehalte en in feitlike verdubbeling van 

die ester- en aldehiedegehaltes. Andersins is die wynsamestelling onver-

anderd. 

Ontleding ten tye van die derde en finale verstoking 11 weke na inenting, 
~ . 

toon 1n radikale verandering in wynsamestelling sedert die tweede verstoking. 

Die alkoholgehalte het van 9.5 n a 6.88vol.% gEdoolpie vlugtige suur het van 

0.77 na 7.23 gram I liter gestyg; die vaste suur het van 3.2 na 1.5 gram I 

liter gedaal en die pH van 3.4 na 2.0. Die estergehalte het amper drievoudig 

en die aldehiedegehalte tienvoudig ver.meerder. 

Die wynsamestelling bepaal die samestelling van die distillate. Met 

die derde verstoking is 'n rabat en voorloop met baie hoe estergehaltes ver-

kry. Hierdie hoe estergehaltes gaan egter gepaard met hoe aldehiedegehaltes 

wat in geval van rabat en voorloop onderskeidelik 36 en 50% van die esters 

teenwoordig, bedra. 

Opsormning en Gevoleyrekking. 

Die voorgaande gegewens bewys dat met behulp van kimgiste, besonder hoe 

ester- en aldehiedegehaltes in 'n wyn ontwikkel kan word. 

Die Mycoderma Vini rabat van die derde verstoking, is gedurende die 1956 

seisoen by mos gevoeg vir verhoging van die wyn se estergehatte. Rabatbrande-

wyne gestook vana£ hierdie wyne, verskil organolepties min van die rabatbrande-

wyne vana£ wyne met feintsll- of rabatvoorloopbyvoegings. Sien tabel No. 23. 
II 

Aangesien die rabatbrandewyne vanaf wyne met Mycoderma Vini rabatbyvoegings 

hulself ~ bo die rabatbrandewyne vanaf wyne met 
11
feints"- of rabatvoor

loopbyvoegings onderskei nie, is daar tans geen rede om verder aandag aan 

kimgiste as 1n bron van esters, te gee nie. 
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HOOFSTUK fV• 
Kelder- en distillasieproewe in verband met die aanwending 

van distillasieprodukte by die glsting van mos, 

A, ELSENBURG PROE.\'JE: 

Doel van proewe: 

Die laboratoriumproewe in verband met die aanwending van distillasiepro

dukte by die gi.sting van mos, veral met betrekking tot die verwydering van 

toegevoegde aldehiede en herwinning in die wyn van toegevoegde esters, was so 

bemoedigend dat daar reeds gedurende die 1956 seisoen begin is om die aanwen

ding van distillasieprodukte by gisting van mos. op groot skaal te ondersoek. 

Die oogmerk was veral om die invloed van verskillende distillate op die 

organoleptiese kwaliteit van die latere rabatbrande~~ asook die invloed van 

toenemende esterfortifikasies van mos op die estergehalte en organoleptiese 

kwaliteit van latere rabatbrande~e, uit te toets. 

Uitvoering van proewe· en resultate: 

Mycoderma Vini rabat, 
11
feints 11 en rabatvoorloop is vir die esterfortifi

kasies van mos gebruik. 'n Ontleding van genoemde distillate verskyn in 

tabel No. 16. Besonderhede oor die mos, behandeling van die mos, distillaat

toevoegings, gistings en die ontledingsresultate vir proewe van 1956, 1957 en 

1958, word in tabelle No. 17, 18 en 19 respektiewelik, aangegee. 

Die distillasieprosedure was as volg: 

Brandewyndistillasie op Elsenburg is volgens di. e Cognac distillasiepro-

sedure in\knrerketels vm 40 gel, inhoud, uitgevoer. Verhitting was deur middel 

van 1 n stoonnnantel. Wyn word na rubrandewyn verstook tot al die alkohol oor

gehaal is en 1 n rubrandewyn van ongeveer 29 vol• % alkohol verkry word. 1% 

van die volume rubrandewyn verstook word as 'n voorloopfraksie by die begin 

weggesny, Die 
11
hart" van die distillaat - die rabatfraksie - wat na die veer

loop volg, word opgevang totdat die alkoholgehalte van die distillaat wat cor-

kom na 50 vol. % gedaal het. Dit gee 1n volume rabat van ongeveer 'n derde van 

die volume van die rubrandewyn verstook en met In alkoholgehalte van ongeveer 

69 vel, %. Na die 
11
hart" word 'n naloopfraksie opgevang totdat die alkohol

gehalte van die distillaat wat oorkom na ongeveer 5 vol. % gedaal het, wanneer 

feitlik al die alkohol oorgehaal is. Dit Qll 'n volume naloop van ongeveer 

Stellenbosch University http://scholar.sun.ac.za



- 33-
2
/ 9de van die volume van die rubrandewyn verstook en met 'n alkoholgehalte van 

ongeveer 17 vol. %. Die voorloop l'A:>rd oorgehaal teen In spoed van 100 ml. 

per 2 minute en die rubrandewyn, rabat en na.loon teen 'n spoed van 10 liter per 

6o minute. 

TABEL NO. 16. 

Distillate gebruik vir ester
fortifikasie van mos: 

Alkohol. 
vol 1 % 

Myco. v. rabat van Elsenburg 12/8/55 68.23 

11Feints11 van K.W.V. Robertson 8/12/55 90.24 

Voorloop-mengsel van Elsenburg 81.54 

Ea_ter. Totale aldehiede. 
mgr/J,Oo ml• mgr/100 ml. 

6o5.4 

9349.0 

305.7 

379.4 

836.8 

47.08 

Met al die fortifikasies van 1956 en 1957 seisoene is die fortifikasiemate

riaal en 1n 2% inenting WlfRas 13, voor die a.anvang van gisting toegedien en 

daarna is die mos deeglik omgeroer. 

Met die 1958 fortifikasieproef het gisting spontaan begin sonder toevoeg-

ing van reingis. Suikergehalte van mos voor gisting was 17.5° Balling. Onge-

veer 18 uur na die begin van gisting, by 'n suikergehalte van 16.0° Balling, 

is die fortifikasiemateriaal toegevoeg en omgeroer. 

Weens die £nbetroubaarheid van die esterbepaling in jong wyne, verskaf 

die estergehaltes van rubrandewyn en van rabat 'n veel betroubaarder maatstaf 

van die herwinning van toegevoegde esters. 

Die persentasie van toegevoegde ester herwin in rubrandewyn, soos in die 

volgende tabella aangegee, is dus gebasfeer op die hoeveelhede ester (in gramme) 

toegevoeg in die mos en die verskil in die totale hoeveelheid ester (in gram-

me) teenwoordig in die kontrole rubrandewyn en rubrandewyn verkry vanaf die 

gefortifiseerde mos. Dieselfde geld vir die persentasie ester herwin in die 

rabat. 

Die syfers vir die hierbo genoemde hoeveelhede ester, verskyn in tabel 

No. 23. 
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1956 PROEWE. 

TABEL NO.l7. 

TOE Gistmg: 
Distillasie prosedure: SONDER terug

gooi van naloop en voorloop. 

% van toegevoegde 
2 

(i) 7.5 mgr ester /lQO ml. mos: 

1) FRANS kontrole @ 18.44° Ball. 

2) 118.8 gell Frans mos + 44.83 gr. 
ester ex. l-1.V. rabat. 

3) 118.8 gell Frans mos .J. 40.89 gr. 
ester ex. 11feints 11 • 

10.0 mgr. ester /100 ml. mos: ( i ) 
' 

l) 0 COLOMBARD kontrole ® 19.7 Ball 

2) 118.8 gell.Colombard mos + 59.55 
ester ex M.V. rabat 

gr 

3) 118.8 gell.Colombard mos .;. 54.56 gr 
ester ex 

11
femts". 

4) 118.8 gell.Colombard mos t 59.16 gr 
ester ex voorloop 

OOP Gisting: 
Distillasie prosedur~: 

a) SONDER teruggooi van naloop en voor
loop. 

b) ~ teruggooi van naloop en voor
loop. 

10 mgr. ester /100 ml. mos: (i) 

l) TREB~~~O kontrole @ 20.5° Ball. 
Distillasie prosedure (a) 

2) 900 gell. Trebbiano mos + 413.6 gr. 
ester ex 11 femtsn. 
Distillasie prosedure (a) (ii) 

Distillasie prosedure (b) (ii) 

(b) - (a): -

ester herwin in: 
RWl:· Rabat. 

30.58 

37.10 

53.25 

51.63 

57.12 

-
16.51 

26.51 

25.84 

29.86 

18.39 

16.12 

25.21 

9.09 

(i) Toevoeging van esters by benadering. 

(ii) Syfers gemiddeld van 3 aparte verstokings. 

Estergehalte vcn 
rabat: gr/HL 
abs. alkohol 

82.13 

89.64 

53.8 

89.74 

91.31 

78.21 

66.19 

82.92 

91.73 
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1957 PROmVE: 

TABEL NO.l8. 

Distillasie prosedure: SONDER terug
gooi van naloop en voorloop. 

% van toegevoegde es
ters herwin in: 

TOE GISTING: 
mgr. ester per 
100 ml. mos(i) 

Volume mos + gr ester 
f • t II ex. " em s • _ Rubr. 

1) Kontrole. COLOMBARD-mos @ 21.32°&a 

2) 10 mgr. 117.1 ge1l,Colombard-mos 
t 59.73 gr. ester 45.93 

3) 15 mgr, 117.1 ge1l.Co1ombard-mos 
+ 89.56 gr. ester 34.03 

4).,. 20 mgr. 116.1 ge1l.Co1ombard-mos 
+ 118.5 gr. ester 36.00 

5),. 30 mgr. 114.9 ge11.Colombard-mos 
+ 175.7 gr. ester 38.04 

Gemidde1d: 

4)~ 22.46 mgr.%, 5)~ 33.64 mgr,%, 

OOP GISTING: 

1) 0 Kontro1e Snt.EMIL-mos @ 20,0 Ball. -
2) 10 mgr. 116.1 ge1l,Snt Emil-mos 

t 59.23 gr. ester 24.73 

3) 20 mgr. 116.1.ge11.Snt Emil~os 
+ 118.5 gr. ester 12.40 . . 

4) 30 mgr. 115.5'ge1l.Snt Emil-mos 
t 176.7 gr. ester 17.73 

5) 40 mgr. 116.1 ge11~Snt Emi1-mos 
t 235.7 gr. ester 23.03 

Gemidde1d: -

(i) Toevoeging van esters by benadering. 

Rabat 

22.27 

22.76 

22.56 

22.ll 

22.42 

12.09 

8.93 

ll.l5 

14.30 

11.62 

Estergehalte 
van rabat: 
gr./H.L. abs. 

alk. 

55.13 

85.76 

97.01 

118.0 

148.4 

32.46 

49.08 

55.89 

79.29 

110.8 

Stellenbosch University http://scholar.sun.ac.za



BEHANDELING. 

OOP GISTING. 

- 36 -

1958 PROEWE. 

TABEL NO.l2. 

Distillasie prosedure: Sonder terug
gooi van naloop en voorloop. 

Esterfortifikasie met 
11
feints": 

30 mgr. ester I 100 ml. mos. (1) 

1) Snt EMILION kontrole @ 17.5° 
Balling 

2) 900 gel1. Snt Emil-mos + 
1,399 gr. ester 

% van tqegevq~
de esters herwin 
iii rabat. 

27.05 

(i) Toevoeging van esters by benadering. 

Bespreking van resultate: 

Estergehalte 
van rabat: · · 
gr/H.L. abs. 
alk. 

66.0 

175.0 

By die 1956 proewe is daar by toegisting tn behande1ing van 15 mgr % 
esterfortifikasie ingesluit. Mos vanaf Snt' Emi1ion druiwe wat reeds erg 

vrot was, is gebruik. Die kontro1ewyn het egter suur geword en gevo1g1ik 

kon hierdie behande1ing nie by voorgaande werk ingesluit word nie. 

1. ~ie ver1oop van gisting. 

(a) 1956 Proewe: 

By die 1956 proewe met toe gisting moes daar vir 'n ge1yke esterfortifi

kasie, vee1 meer voor1oop as 11 feints 11 toegevoeg word. (tabe1 No. 20). Dit 

is gevind dat die ver1oop van gisting by daardie monsters waarby 
11
feints 11 

gevoeg was, min van die kontro1egisting verski1 het. Met M.V. rabat en 

vera1 met voorloopfortifikasies is die gisting, as gevolg van toegevoegde al-

kohol, aanvanklik vertraag; die stormagtige gist~ngsperiode het 'n dag later 

as met die kontrole- en ufeints 11monsters ingetree. Die grootste daling in 
0 

Balling per dag ingeval van laasgenoemde monsters was 9.3° Ball teenoor 

7.6° Ball daling met die voorloopgefortifiseerde monsters. 

Tabel No. 20 gee die volumes fortifikasiemateriaal gebruik per 100 ml. 

mos vir elke fortifikasiegeval vir 1956 en 1957. 
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Fortifikasie materiaal 
en alkoholgehalte in 
volume % : 

M.V. Rabat@ 68.23 Vol.% 

11 Feints 11 @ 90.24 Vol.% 

Voorloop @ 81.54 Vol.% 

- 37-

TABEL NO. 20. 

ml. fortifikasie materiaal per 100 ml. mas vir 
verhoging van estergehalte na: 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) 
7.5mgr.lO.Omgr.l5.0mgr.20.0mgr.30.0mgr. 40.0mgr. 

% % % ~ % % 

1.372 1.822 

0.08 0.108 0.162 0.216 

3.583 

TABEL NO. 21. 

0.324 0.432 

Tabel No. 21 gee vir elk van die 1956 monsters met toe gisting, die tyds-

duur van aktiewe gisting"(i) in dae, die maksimum gistingstemperatuur, asook 11 

die gemiddelde minimum en maksimum keldertemperatuur gedurende die gistings-

periode. 

Kontrole 

Maks. T. 

4 

Kontrole 

~ Maks. T. 

4~ 80.6° F 

1956: TOE gisting. 

FRANS: 7.5 mgr. % esterfortifikasie. (ii) 

Keldertemperatuur: 67°F. min. - 70°F. maks. 

± M.V. rabat ± "feints" 

5 

Maks. T. 

82.4° F 

Maks. T. 

4 

COLOl'fBARD: 10.0 mgr. % esterfortifikasie (ii) 

Keldertemperatuur: 6o° F. min. - 63° F. maks. 

+ M. V. rabat t feints" t voorloop II . 

Dae Maks. T. Dae Maks. T. Dae Maks. T 

5 80.1° F 4! et:J.6o F 6 79.7° F 

(i) Tydsduur vir suikergehalte om na 0.0° Ball. uit te gis. 

(ii) Toevoeging van esters by benadering. 

b. 1957 PROEWE: 

:t-1et die 1957 proef toe 11 feints 11 deurgaans vir die verhoging van die 

estergehalte van mos ~bruik was, is daar prakties geen verskil in die gisting 

van die kontrole monsters en die gefortifiseerde monsters, opgemerk nie. Die 

kontrole en gefortifiseerde monsters vir toe gisting het almal op dieselfde 
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dag dieselfde balling- en temperatuurlesings gehad. So ook die monsters 

met oop gisting. 

Die hoogste gistingstemperatuur aangeteken ingeval van toe gisting en 

oop gisting, was 85•5° F en 77° F onderskeidelik. Ingeval van toe gisting 

het al die monsters reeds op die 5de dag minus-ballinglesings en op die 7de 
0 

dag - 1 Balling aangegee. Die ooreenstemmende tye vir oop gisting was 6 en 

10 dae. 

Tenspyte van wat hierbo gese is, is gevind dat die gefortifiseerde monsters 

en veral die 20 mgr. % fortifikasie, .!.2.2! die kontrole::;monste1-ekens van gfuti.ng 

getom het. Dit is ook met Ballinglesings, geneem 15 en 24 uur na inenting, aan-

gewys. Hierdie verskynsel is in ooreenstemming met wat ons volgens die 

gistingsteorie verwag. Die genoemde voorsprong van die gefortifiseerde mon-

sters is egter te gering om van praktiese nut te wees. 

2. Esterherwinning. 

(a) 12..2£ : TOE gisting 

Van tabel No. 17 blyk dit dat aansienlike verskille in die persentasie 

her~rinnings in rabat, van esters in mos toegevoeg, voorkom. 

Indien die herwinning gekantroleer word met gegewens in· tabel No. 21, 

blyk dit dat 1 n omgekeerde verhouding tussen persentasie herwinnings en die 

duur van gisting vir elke geval, bestaan. Laasgenoemde tydsfaktor word weer 

direk deur die alkoholgehalte van die mos as gevolg van distillaattoevoeging, 

bepaal. 

(b) 122.1: TOE gisting: 

Die konstante persentasie herwinnings in rabatbrandewyne, van esters in 

mos toegevoeg, is opmerklik. Ons kan dit aan die volgende faktore in orde 

van belangrikheid, toeskryf: 

(i) Dieselfde fortifikasiemateriaal is gebruik - al die monsters was sarun 

drooggegis op die 5de dag na inenting. 

(ii) Toe gisting. 

Oop gisting: 

Alhoewel dieselfde fortifikasiemateriaal as wat in geval van toe gisting 

gebruik is, ook vir die monsters met oop gisting gebruik is, vind ons tog min-
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der konstante herwinnings. Dit meet daaraan toegeskryf word dat die mos 

toegelaat was om na ± 1.5° Balling, oor 'n tydperk van 5 dae in die oop kuipe 

en onderhewig aan onegale lugstrominge, uit te gis. 

Die groot verlies aan toegevoegde esters, veral in geval van oop gisting 

met laer temperatuur en stadiger gisting, is opmerklik en meet aan vervlug-

tiging toegeskryf word. 

(c.) TABEL 

Besonderhede van 1956, 1957 en 

. OOP gisting en distillasie SONDER 

Jaar. Proef. 

1956 Trebbiano + 
11
feints" 

1957 Snt Emil + 

1958 Snt Emil + 
" 
II 

Ester forti- Suikergehal
fikasie : mgr te van kon
ester/100 ml.trole: 

mos. 0 Ball. 

10 

10,20,30,40 

30 

20.5 

20.0 

17.5 

Vaste suur 
van kontro
le:gr.wss 
/ Lieter. 

9.0 

11.0 

Stadium van 
fortifis~ 

.Y2.2!. of lli!. 
aanvang van 

gisting, 

Voor 

Voor 

+ 18 uur Na 

Van tabel No. 22 blyk dit dat groat verskille in die persentasie herwin

nings van esters in mos ~gevoeg, in die rabatbrandewyne van 1956, 1957 en 1958, 

voorkom. Genoemde verskille kan met die gegewens in tabel No. 22, verklaar 

word. Daar is reeds op gewys dat die hoeveelheid esters toegevoeg, nie die 

persentasie van toegevoegde esters in die rabat herwin, beinvloed nie. Dus 

is genoemde verskille nie aan verskille in toevoegings tewyte nie. 

As gevolg van omstandighede kon die 1958 mos nie dadelik ingeent word 

nie en gisting het spontaan begin. Die waarskynlikste redes vir die veel 

hoer herwinning vir 1958 is die volgende: 

(a) Die fortifikasiemateriaal is ongeveer 18 uur NA aanvang van gisting toe-

gevoeg en 

(b) die gistende mos is ongeveer 48 uur na aanvang van gisting (30 uur na 

fortifisering) en by 'n suikergehalte van 10.0° Balling (dus nadat slegs 7,5° 

Balling in die ope uitgegis het) na 'n toe vat gepomp. 

Die temperatuur het in die vat van 79° F tot 85° F die volgende dag ge-

styg, maar toe was die Ballinglesing reeds 0.0 en hierna het die temperatuur 

vinning gedaal. 

NO. 22. 

1958 esterfortifikasieproewe op Elsenburg vir: 

teruggooi van naloop en voorloop • 

Maksimum gis- Gisstadium 
tings temp: na toe hou-

0F er: 0 Ball. 

82 

± 77 

85 

0.7 

+ 1.5 

10.0 

Duur van ak- Getal 
tiewe gisting: Oortappe. 

Dae. 

4 

6 

4 

l 

1 

2 

JI'yd vanaf ein
de gisting tot 
verstoking 

1)9.e • 

22 tot 30 

8 tot 14 

29 tot 32 

% van toege
voegdfi esters 
herwin in 
rabat. 

16.12 

Gem.ll.62 

27.05 
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Gevolgtrekking: 

Die persentasie van die toegevoegde esters in die rabatbrandewyne herwin, 

is dus nie van die hoeveelheid esters toegevoeg afhanklik nie, maar van ver

vlugtiging en die faktore wat laasgenoemde beinvloed. Dieselfde gevolgtrekkjng 

kon van die laboratorium proewe gemaak word. 

Stellenbosch University http://scholar.sun.ac.za



1956 RABATBRANDEWYNE. 
TOE GISTING: 

-41-

7.5 mgr. ester /100 ml. mos: (i) 

FRANS kontro1e 

11 t M. V. rabat 

" + 11 feints 11 

10.0 mgr. ester /100 m1. mos: (i) 

COLOMBARD kontro1e 

" t M. V. rabat 

11 t 11 feints 11 

II + voor1oop 

OOP GISTING: 

10 mgr. ester /100 ml. mos (i) 

TREBBIANO kontro1e. 

Alkohol 
Vol. %. 

69.4l 

69.69 

69.49 

69.35 

69.91 

69.20 

69.81 

11 t feints" Dist. 
II 

prosedure (a) 
,(ii) 

70.31 

69.37 

69.4 11 + II 11 

1957 Rl\.BATBRANDEWYNE. 

TOE GISTING: 

COLOMBARD Kcntro1e. 

11 (ii) (b) 

69.81 

11 t 10mgr,% ester ex 11 feints 11 (i) 69.52 

If + 15 If If II II II 69.72 

II + 20 If " If " If 69.72 

II t 30 II II II II II 69,72 

Snt. EMILION kontro1e TOE. 69.35 

OOP GISTING: 

Snt. ID1ILION kontro1e OOP 69.47 

11 +10 mgr.% esters ex feints 11 (i) 69.47 
II 

II +20 II 11 

11 + J) II 11 

II t 40 II I! 

" 11 

II II 

I! II 

II 

II 

II 

69.63 

69.63 

69.72 

RABAT-

TABEL 

V1ugtige Ester : 
suur: gr/H.L. Abs. 
gr/H.L.Abs Alk. Alk. 

6.12 

6.10 

6.95 

7.13 

6.86 

7.85 

12.74 

11.70 

11.55 

8.57 

10.22 

7.59 

9.33 

7.75 

8.48 

9.9 

9.16 

10.75 

82.13 

89.64 

53.80 

89.74 

91.31 

78.21 

66.19 

82.92 

91.73 

55.13 

85.76 

97.01 

l18.0 

148.4 

45.09 

32.46 

49.08 

55.89 

79.29 

110.8 

ONTLED.INGS. · 

Aldehiede Furfural: · Hoer Alk.: · Brandewynraad beoordeling: (Organolepties) · 
(Direk): gr/H.L. Abs,. grjH.L. Abs, Gemiddelde puntetoekenning uit maks, van 10. 
gr/H.L. abs. Alk. Alk. 

5.25 

6.71 

6.26 

5.81 

6.14 

6.22 

6.23 

6.8 

5.04 

5.67 

6.43 

6.79 

7.80 

8.55 

8.05 

6.77 

7.24 

7.53 

6.21 

5.76 

6.63 

1.0 

1.0 

1.0 

0,8 

0.9 

0.·8 

0.5 

0.7 

o. 73 

1.1 

1.1 

1.1 

1.15 

1.03 

0.65 

0.65 

0.87 

0.92 

0.82 

0.82 

287.0 

294.0 

289.9 

310.2 

335.2 

296.0 

283.9 

390.0 

355.2 

331,2 

325.58 

324.84 

324.80 

338.76 

318.79 

400 .. 56 

397.34 

409.36 

381.24 

408.91 

381.24 

5.9 

5.6 

5.4 

5.6 

5.4 

5.4 

5.3 

6.0 

5.7 

5.8 

5.9 

4.9 

6.2 

6.0 

5.7 

5.8 

5.9 

Goedgekeur 

11 

11 

II 

II 

II 

If 

If 

If 

If 

If 

II 

II 

II 

II 

If 

11 

II 

II 

If 

If 
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TABEL NO. 23 VERVOLG. 
1958 RABAT BRANDEWYNE 

OOP GISTING. 

30 mgr. ester /100 ml. mas: (i) 

Snt EMILION kontrole 

II: II t feints" 
II 

-42-

Alk6hol 
Vol. % 

69.18 

Toevoeging van esters by benadering. 

Syfers gemiddeld van 3 aparte verstokings. 

Vlugtige 
suur: 
gr/H,L, ,t\l)s. Alk. 

-
16,32 

(i) 

(ii) 

(a) 

(b) 

Distillasie sander teruggooi van naloop en voorloop. 

II II " II II II 

B. K.W.V. Proef, 1957. 

Doel van Proef. 

Ester:· 
gr/H. L. Abs AJk 

66.0 

175.0 

Gedurende die 1957 seisoen het die K.W.V. twee esterfortifikasi~proewe, 

met die doel om die estergehalte van die rabat te verhoog, uitgevoer. 

Uitvoering van proef en resultate: 

In tabel No. 24 word die ontledings van die fortifikasiemateriaal gebruik, 

aangegee. 

TABEL NO. 24. 

Esterbronne 

Feints" ex K.W.V. Stellenbosch II 

II rr II Worcester 

Alkohol 
Vol •. ~ 

94.8 

92.52 

Totale alde-
Ester. hiede. 

mgr. LlOO ml .. mgr/100 ml, 
; 

1089.9 247.4 

3669.0 427.9 

Tabel No. 25 gee besonderhede in verband met die uitvoering van die proef 

en estergehaltes van die rabatbrandewyne. 

Aldehiede Furfural 
(Direk) gr/H.L. Abs. 
gr/H.L. abs. 

8.91 0.50 

Hoer Alk. 
grjH.L.Abs. 

Brandewynraad beoordeling: (Organolepties) 
Gemiddelde puntetoekenning uit maks. van 10. 
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TABEL NO. 22. 
BEHANDELING: Estergehalte van rabat 

18,42 mgr,% ester fort. met ufeints11 ex St.e1J.enbos;h. mgr/J..OOml. gr/H.L. abs,alk. 

26,004 gell mos + 21,790 gr. ester 86.86 117.6 

• 100 gell. mos + 1.69 gell. feints" 
• II -

100 ml mas + 18.42 mgr. ester. 

35.96 mgr % ester fort,met 
11
feints 11 ex Worcester 

22,651 gell. ~1os + 35,140 gr. ester 

~ 100 gell. mos + 0. 98 gell. 11feints" 

- 100 ml. mos t 35.96 mgr, ester 

100.7 139.3 

Weens die batteryverstokingsprosedure van die K.w.v., kon die volumes van 

die rubrandewyne nie gemeet word nie. Daar was ook nie 'n kontrole-behande-

ling in die proef ingesluit nie. Gevolglik kan geen syfers vir herwinning 

in rubrandewyn en rabat/van toegevoegde esters, gegee word nie. 

Bespreking, 

Vanaf die mate van esterfortifikasie van die moste en die estergehalte 

van die betrokke rabatbrandewyne, sien ons 'n goeie ooreenstemming met die 

E1senburgse proewe: K.W.V. mosfortifikasies na estergeha1tes van 18.42 en 

35.96 mgr./100 ml, gee rabatbrandewyne van 117,6 en 139.3 gr. ester / H.L. 

abs. alk. respektiewe1ik. Vergelyk hiermee die Elsenburgse resultate waar 

mosfortifikasies na 22.46 en 33.64 mgr. Ester /100 ml. mos, rabat van 118.0 

en 148.4 gr. ester /H.L. absolute alkohol onderskeidelik gee, (Sien tabel No.l8) 

TABEL NO. 26. 

Elsenburgse proewe: 

K.w.v. proef: 

Mosfortifikasie: 
mgr. ester/100 ml. 

22,46 

33.64 

18.42 

35.96 

OPSOMMING. 

Estergehalte van rabat: 
gr / H.L. abs, alk 

118.0 

148.0 

117.6 

139.3 

Byvoeging van distillasieprodukte by mos bied 'n metode om die esterge-

halte van rabat na wens te verhoog. 
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Vdgens beoordelings deur die Suid-Afrikaansebrandewynraad, is die kontrole 

rabatbrandewyne organolepties effe beter as die rabatbrandewyne vanaf mos wat 

distillaattoevoegings ontvang het. Vanaf tabel No. 23 blyk dit dat met ver-

hoging van die estergehalte van die rabatbrandewyn na ongeveer 120 gr. ester / 

H.L. absolute alkohol, daar nog geen verband tussen die estergehalte van die 

rabat en die organoleptiese beoordeling is nie. Van die voorgaande blyk dat 

dit moontlik is dat die estergehalte van 'n rabatbrandewyn aansienlik verhoog 

kan word sender om die organoleptiese ki'Taliteit van die produk noemenswaar-

dig te verswak. 

Die invloed van veroudering op rabatbrandewyne vanaf wyne wat distillaat-

toevoegings ontvang het, moet nog vasgestel word. 

Die persentasie van die toegevoegde esters wat verlore gaan, word nie be-

invloed deur die hoeveelheid bygevoeg nie. Het esterbyvoeging aan die begin 

van gLsting, gaan meer esters verlore as Y.ranneer esters gedurende gisting by-

gevoeg word. By toegisti~ of korter periodes van oop gisting, gaan ook min-

der esters verlore. Verlies aan toegevoegde esters is dus veral as gevolg 

van vervlugtiging gedurende gisting. 

Die 11 feints 11 wat in voorgaande proewe gebruik is, het geen swaeldioksiede 

bevat nie. Aangesien asetaldehiedeswaeligsuur nie gedurende gisting verwyder 

word nie, moet distillasieprodukte wat by gisting aangewend word, vry van 

swaeldioksiede vrees. 

GEVOLGTREKKING. 

Die aanwending van distillasieprodukte by die gisting van mos bied 'n op-

lossing vir die probleem van lae estergehaltes van ons brandewyne. Dit word 

egter nie verwag dat 'n brandewyn van gemiddelde kwaliteit in 'n uitstaande 

produk omskep sal word deur slegs die estergehalte en veral die etielasetaat-

gehalte te verhoog, soos in die voorgaande praktYk van distillaattoevoegins die 

geval is nie. 

In die voorgaande is uitsluitlik met jong rabatbrandewyne gewerk en ver-

oudering mag die genoemde posisie t.o.v. gehalte aansienlik verander. 
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HOOFSTUK V, 

Voorkoms van die verskillende wynbestanddele in ru

brandewyn, in die fraksies van die oorhaal en in die 

residu, soos verkry met brandewyndistillasie op Elsenburg. 

Doel van die ondersoek, 

Deur 'n ontleding van die wyn, rubrandewyn, fraksies van die oorhaal en die 

residu in die ketel, kan vasgestel word wat presies me~ die verskillende bestand

dele van die wyn gebeur en ho~ daarvan verlore gaan. Uit hierdie ontledings 

van 1956 en 1957, is die volgende gegewens verkry. 

Die som van die persentasies van 'n bepaalde wynbestanddeel in die fraksies 

van die oorhaal herwin, plus die persentasie in die residu aanwesig na distilla

sie, moet, indien daar geen vorming of verlies van sodanige bestanddeel gedurende 

die distillasie plaasvind nie, teoreties 100% wees, 

Litera t uur. 

Berekenings vir die persentasies van die verskillende wynbestanddele in 

die fraksies van die oorhaal herwin en die persentasie in die residu aanwesig, 

sal alleen noukeurig wees indien die hoeveelheid van tn bepaalde bestanddeel wat 

in die voorafgaande vasgestel word, uitsluitlik vanaf die wyn afkomstig is, 

Die voorgaande is egter nie die geval nie: Vo1gens Maiorov 1952 (20) word 

ongeveer 30% van die tota1e estergehalte van 'n rabat gedurende die disti11asies 

gevorm. Ma1tabar 1952 (21) het gevind dat 1~ I, vanaf druiwe gep1uk by 14% 

suiker, ongeveer dubbe1 soveel esters per eenheid alkohol bevat as wyn II, van 

druiwe gep1uk by 22% suiker, maar na disti11asie is daar ingeval van I, 28,7% 

meer v1ugtige esters as wat in die wyn teenwoordig was, in die rabat gevind. 

In geva1 van II was die vermeerdering van esters 37.3%. Van die voorgaande 

vermeerdering van esters het 2,5 en 5.4 % in geva11e I en II onderskeidelik, ge-

durende die herdisti11asie voorgekom. Ma1tabar beweer dat die beste kwa1iteit 

Cognac van vo1ryp druiv1e verkry word. Gedurende disti11asie vermeerder die hoe

veelheid a1dehiede met ongeveer 8 tot 10%, a1dus }1a1tabar. Vo1gens Kagami 1954 

(22) neem die a1dehiedegeha1te toe met die eerste disti11asie, maar gedurende 

die herdistillasie gaan weer van die a1dehiede ver1ore. 

Die materiaa1 waarvan die ketel gemaak is, spee1 In be1angrike ro1 in die 

vorming van verbindinge gedurende disti11asie, Mndzhoyan 1953 (23) het die in-
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vloed van die verskillende materiale in die verband ondersoek. Hy vind dat in 

glas die minste vlugtige verbindinge vorm. Vorming van eaters is grootste in 

ysterhouers, terwyl die vorming van furfural uit pentoses volledig is in koper-

houers. Mndzhoyan het twee wyne met die volgende samestelling vir 9 uur in 'n 

koperketel verhit. 

(a) Wyn met hoe suur en lae alkohol. 

(b) liyn met lae suur en hoe alkohol. 

1rlyn (a) het die grootste toename in esters gegee. Pentoses is by albei 

wyne volledig na furfural omgesit. 

Maltabar 1952 (21) het gevind dat namate die rypheidsgraad van druiwe toe-

neem, meer pentoses in die wyn en meer furfural in die distillate gevind >vord. 

Die voorkoms van furfural in wyn word as sekonder beskou aangesien wyn nie fur-

fural as sulks bevat nie. Volgens VonderHeide 1922 (24), word furfural ge-

vorm deur die inwerking van wynsure op 'n onbekende pentose. Amerine en 

Joslyn 1951 (25) beweer dat furfural gevorm w::>rd deur verhitting van Inositol, 

Inositol kom voor in green druiwe en wingerdblare asook veral in gisselle. 

Proewe op Elsenburg het gewys dat die furfuralgehalte van 'n rabat, teen 

helfte die normnle speed godistilleer, 17 keer hoer is as die fUrfuralgehalte 

van 'n rabat teen nor.male spoed gedistilleer. 

By verstoking van 13 gelling gismoer per 40 gelling wyn, is 4.5 keer meer 

furfural as by verstoking van 'n wyn sander moer, gevind. 

Volgens Kagami 1954 (22) gaan 20% van die vlugtige~ure van die wyn oor in 

die distillaat. Van die esters gaan 21% na die voorloop, 52% na die middelfrak-

sie, 18% na die naloop en 9% bly in die residu agter. Die aldehiede gaan groat-

liks in die eerste en middelfraksies oor. 

Uitvoering van die ondersoek. 

(Vir distillasieprosedure sien Hoofstuk IV : Uitvoering van proef.) 

Gedurende 1956 en 1957 is die volume wyn verstook, die volume rubrandewyn 

verstook, die volumes van die fraksies verkry deur die oorhaal van die rubrande-

wyn en die volume van die residu, noukeurig aangeteken. Met behulp van die ge-

noemde volumes en die ontledingssyfers van dieselfde, kan die hoeveelheid van 1 n 

bepaalde wynbestanddeel teenwoordig in die wyn, in die rubrandewyn, in die ver-
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skillende fraksies van die oorhaal en die residu, bereken word. Van voorgaan-

de hoeveelhede kan die persentasie van elke wynbestandeel wat in elk van voorgaan-

de volumes aanwesig is, bereken word. 

Aangesien furfural uitsluitlik gedurende die distillasie gevorm word, kan 

slegs die voorkoms daarvan in die verskillende udistillasie-volumes" aangegee 

word. Hierna sal, wanneer die rubrandewyn, die verskillende fraksies van die 

oorhaal en die residu, bedoel word, na 
11
distillasie-volumes" verwys word. 

Result ate. 

A. Voorkoms van ESTERS in die 11 distillasie-volumes" verkry uit brandewyu-

distillasie O£ Elsenburg asook 'n bespreking van esterbepaling op rabat-

wyne en distillate. 

In tabel No. 27 word vir elf afsonderlike brandevzyndistillasies vir die 

jaar 1956 sowel as vir die jaar 1957, die gemiddelde persentasies van die val-

gende aangegee: 

(a) Van esters teenwoordig in die wyn, wat in rubrandewyn herwin word. 

(b) Van esters teenwoordig in die volume rubrandewyn verstook, wat in die frak-

sies van die oorhaal herwin word, asook van esters aanwesig in die residu, 

Die volledige syfers verskyn in tabel No. 32. 

stook nie. 

TABEL NO. 2'(. 

ESTERS. 

a 
Jaar. Rubran- Voorloop. Rabat Naloop Residu. 

dewyn. 

1956 70.45 

1957 70.51 

17.05 

16.43 

Besprekingo 

62.69 

61.21 11.25 

20.94 

9.05 

In 1956 is geen naloop ge-

Sam van % herwin uit Rubran
dewyn + % aanwesig in residu. 

100.68 

97.94 

Van tabel No. 27 blyk dit dat die gemiddelde herwinning van esters vanuit 

wyn in rubrandewyn vir 1956 en vir 1957, slegs 70% is, terwyl die herwinning 

volgens Haiorov en Maltabar ongeveer 130% moet wees weens vorming van esters 

gedurende distillasie. 

Tabel No. 32 toon dat individuele herwinnings in rubrandewyn groat onder-

linge verskille toon. Die feit dat vir albei jare 'n herwinning van 70% ver-
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kry is, moet as bloat toevallig beskou word. 

Die onbetroubaarheid van die estersyfers moet aan esterbepaling in jong 

wyne toegeskryf word, wat te hoe en wisselvallige resultate gee. Berekenings 

gebaseer op die estergeha1te van wyne, byvoorbee1d die herwinning van ester in 

rubrandewyn, sal dus ook onbetroubaar wees. 

Die bottels met wynmonsters vir ont1eding is in die 1aboratorium by kamer

temperatuur tot twee maande gestoor voordat 'n aanvang met die ontledings ~maak 

kon word. Gedurende genoemde stoortydperk het soms verdere gisting ingetree 

met meegaande hoe koolsuurgasonhrikkeling. 

By die esterbepaling op sulke wyne is veral baie moeite met die vrysuur

titrasie op die wyndistillate ondervind. Met die 1958 seisoen is die wynmon-

sters in 'n koelkamer by 20°F gestoor. Alhoewe1 die vastesuur as ~volg van 

die 1ae temperatuur uitgeskei het, is min las van koolsuurgas ondervind. Dit 

skyn dus asof die moeite wat vorige jare ondervind is, veral aan koo1suurgas

ontwikkeling gedurende stoor, toegeskryf moet word. (Vergelyk met bespreking 

in verband met esterbepaling in Hoofstuk IA.) 

Die gemiddelde herwinnings vanuit rubrandewyn in die voorloop vir 1956 en 

1957, is 17.05 en 16.43 persent onderskeidelik. Die individuele herwinnings 

verskil binne toelaatbare perke. 

Die gemiddelde herwinnings vanuit rubrandewyn in rabatbrandewyne vir 1956 

en 1957, is 62.69 en 61.21% onderskeidelik, terwy1 die individuele herwinnings 

vir 1956 heelwat minder onderling verskil as in ~val van die 1957 herwinnings. 

In 1956 is geen naloop gestook nie, sodat die residu vir 1956 ooreenstam 

met die naloop + r esidu van 1957. Vir 1957 is daar veral groot onderlinge 

verskille by die individuele herwinnings uit rubrandewyn in na1oop en in die 

esters aanwesig in die residu. 

Ten spyte van soms groot onder1inge verski1le by die individue1e persen

tasie herwinnings uit rubrandewyn in bepaa1de fraksies van die oorhaal, sowe1 

as verski1le by die persentasie voorkoms in die residu, verski1 die som van die 

voorgaande onverwags min. Dit is by benadering 100% vir a1 die disti11asies 

beha1we een geval van 90.3% 

Volgens Maltabar 1952 (21) is die vorming van esters gedurende die herdis-
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tillasie, gelyk aan 'n 2.5 tot 5.4% vermeerdering van die esters in die rubran-

dewyn teenwoordig. Vanaf voorgaande meet volledige herwinning van esters uit 

rubrandewyn in die fraksies van die oorhaal, plus die persentasie van esters in 

residu aanwesig, ongeveer 103% bedra. 

In verband met die voorgaande kan daarop gewys word dat 'n titrasieverskil 

van 0.66% (0.1 ml./15ml.) ingeval van die H2S0
4 

- terugtitrasie vir esterbe

paling op rubrandewyn, 'n uiteindelike verskil van 4% in die som van die ester-

herwinning uit rubrandewyn plus persentasie van ester aanwesig in residu, te-

weegbring. 

B. Voorkoms van ALDEHIEDE in die "distillas:ie-VJlumes" verkry met brandew:vn 

distillasie op Elsenburg, asook 'n bespreking van aldehiedebepaling O£ 

rabatwyne en distillate. 

In tabel No. 28 word vir elf afsonderlike brandewyndistillasies vir die 

jaar 1956 sowel as vir die jaar 1957, die ga~iddelde persentasies van die vol-

gende aangegee: 

(a) Van aldehiede teenwoordig in die wyn, wat in die rubrandewyn herwin word. 

(b) Van aldehiede teenwoordig in die volume rubrandewyn verstook, wat in die 

fraksies van die oorhaal herwin word, asook van aldehiede aanwesig in die 

residu. 

Die volledige syfers verskyn in tabel No. 33. 

TABEL NO. 28 

ALDEHIEDE. 

a b 
Bepalings- Rubran- Som van % herwin uit 
metode. dewyn. Voorloop. Rabat. Naloop. Residu. Rubr. t % aanwesig in 

residu. 

1956. 
Direk 164.16 12.23 58.84 29.61 100.68 
Dist. 
H

3
Po

4 
124.33 17.88 66~24 18.71 102.83 

1957. 
i. Direk 131.86 13.71 63~15 1L90 13.27 102.02 

ii. -Distil-
lasie 104.5 17.81 64.56 8.21 9.55 100.12 

ill Dlst. • 
H
3

Po
4 

111.14 17.11 67.90 7.85 8.92 101.77 
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Bespreking. 

Die gemiddelde herwinnings vir aldehiede ui t wyn en rubrandewyn soos aan

gegee in tabel No. 28, wys groat verskille vir die verskillende ontledingsmetodes.

Die individuele herwinnings vir aldehiede vir 'n bepaalde metode soos aangegee 

in tabel No. 33, skyn weens die onderlinge verskille geheel onbetroubaar. Die 

hoe herwinnings in rubrandewyn, veral vir 1956, dui skynbaar op 1n aansienlike 

aldehiedevorming gedurende die eerste distillasie. Ontledings volgens die 

direkte metode wys in rubrandewyn, naloop en die residu, meer aldehiede aan as 

ontledings volgens die distillasie-met-H3Po4-metode. 

strydig met wat verwag word. 

Hierdie resultaat is 

Ontledings op vaorloop volgens die distillasiemetodes gee feitlik dieself-

de gemiddelde herwinnings; so aok in geval van rabat. Die voargaande gemid-

delde herwinnings in voorloop en rabat is grater as die gemiddelde herwinning 

volge~s die direkte metode. 

In ~val van voorloop en rabat is 'n gedeelte van die aldehiede reeds in 

die vorm van asetale. Ontleding volgens die direkte metode sal dus laer her-
' 

winnings aange e. Die geringe verskil in die herwinnings in voorloap volgens 

die twee distillasiemetades, kan die gevolg wees van hidra1ise van asetale as 

geva1g van oordistil1asie. 

Die vaorkams van aldehiede in die residu van 1956 is by benadering gelyk 

aan die som van die a1dehiede volgens diese1fde antledingsmetade in na1aop en 

residu van 1957. Tabel No. 33 wys dat die herwinnings in naloop en die voor-

karns in die res anderling meer verskil as herwinnings by voorlaap en rabat. 

Dit is opmerk1ik dat die tata1e herwinning van a1dehiede uit rubrandewyn 

in die fraksies van die oorhaal plus aldehiede in residu aanwesig, valgens a1 

drie antledingsmetodes nagenoeg 100% is. Dit dui daarop dat elke ontledings-

metode by al die distil1asiefraksies konsekwent bly ten apsigte van die alde-

hiede wat dit aanwys. 

Die voorgaande dui daarop dat wyne beha1we die narmale aldehiedevarme, ook 

'n ander aldehiedevorm bevat, waarvan na rubrandewyn sal oordistilleer en hier-

uit weer na naloop, maar nie na vaorlaop en rabat nie. Hierdie aldehiedevarm2 

hierna genoem aldehiede fraksie B", distilleer skynbaar aak nie oar tydens die 
II 

distillasiemetodes van aldehiedebepaling nie, selfs nie in teenwaardigheid van 
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Aldehiede fraksie B" kan in distillate dus alleen met die direkte 
II 

metode aangewys word. 

Indien die voorgaande aanname ten opsigte van 1 n 
11
aldehiede fraksie B" 

korrek is, verklaar dit die wisselvallige en te hoe aldehiedeherwinnings in 

rubrandewyn, die konstante herwinnings invoorloop en rabat asook die rninder 

konstante herwinnings in die naloop en residu. Dit moet dan ook a.anvaar word 

dat die voorgaande drie ontledingsmetodes nie die aldehiede in wyne volledig 

kan aanwys nie. 

c. Voorkoms van f~KOHOL in die distillas:i.e.a.rolumes 11 verkry met brandewyn-
" - .;.;.w..;.; 

jistillasie op Elsenburg. 

In tabel No. 29 word vir elf en tien afsonderlike brandewyndistillasies 

vir die jaar 1956 en vir die jaar 1957 onderskeidelik die gewiddelde persenta-

sies van die volgende aangegee: 

(a) Van alkohol teenwoordig in die wyn, wat in die rubrandewyn herwin word. 

(b) Van alkohol teenwoordig in die volume rubrandewyn verstook, wat in die 

fraksies van die oorhaal herwin word, asook van alkohol aanwesig in die 

residu. 

Die volledigo syfers verskyn in tabel No. 34. 

TABEL NO. 29. 

ALKOHOL. 

a 
Jaar Rubrande- Som van % herwin uit rubran-

wyn. Voorloop. Rabat. NalooE• Residu. dewyn + % aanwesig in residu. 

1956 99.24 

1957 100.32 

2.80 

2.80 

82.27 

82.79 12.67 

11.89 

0.49 

96.96 

98.75 

Alkohol gehaltes van 1956 wyne is bepaal deur brekingsindeks met behulp 

van die Zeiss-refraktometer. 

Alkoholgehaltes van 1957 wyne is piknometries bepaal. 

Bespreking. 

Van tabel No. 29 blyk dit dat die alkohol in wyn teonwoordig feitlik vol-

ledig in die rubrandewyn en hieruit weer in die verskillende fraksies van die 

oorhaal herwin word. Tabel No. 34 toon aan dat die onderlinge verskille vir 

persentasie herwinnings gering is. 
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D. Voorkoms van VLUGTIGE SUUR in die distilla~-wlumes" verkry met brande-
11 

wyn distillasie op Elsenburg. 

In tabel No. 30 word vir elf en tien afsonderlike brandewyndistillasies vir 

die jaar 1956 en vir die jaar 1957 onderskeidelik, die gemiddelde persentasies 

van die volgende aangegee: 

(a) Van vlugtige suur teenwoordig in die wyn, wat in die rubrandewyn herwin word. 

(b) Van vlugtige suur teenwoordig in die volume rubrandewyn verstook, wat in 

Jaar 

1956 

1957 

die fraksies van die oorhaal herwin word, asook van vlugtige suur aanwesig 

in die residu. 

Die volledige syfers 

a 
Rubran-
dewyn. Voorloop. 

16.49 0.34 

18.65 0.23 

Bespreking. 

verskyn in tabel No. 

TABEL NO. 30. 

VLUGTIGE SUUR. 

b 

Rabat. Naloop. 
~-

9.6o 

8.56 17.37 

35. 

Residu. 

88.42 

70.93 

Som van % herwin uit ru
brandewyn + % aanwesig 
in residu. 

98.35 

97.09 

Van tabel No. 30 blyk dit dat die vlugtige suur hoofsaaklik in die ketel 

agterbly. 

Gedurende die eerste distillasie gae~ by benadering slegs 17.5 persent van 

die v1ugtige suur in wyn teenwoordig, oor na rubrandewyn. Gedurende die her-

distillasie gaan die vlugtige suur veral in die naloop oor. 

Die gemidde1de herwinnings in bepaa1de fraksies stem goed ooreen vir jare 

1956 en 1957. Onder1inge verski11e in persentasie herwinnings is gering. 

E• Voorkoms van FURFURAL in die 11 distillasie-volumes 11 verkry met brandewyn-

disti11asie or E1senburg. 

Tabe1 No. 31 gee die gemidde1de syfers vir die furfuralgehalte (mgr/100 ml.) 

qie furfuralinhoud (gr.) en die persentasie van die tota1e gevormde furfural, 

wat in die afsonder1ike 

aan. 

disti11asie-volumes11 van 1956 en 1957 teenwoordig ib, 
II 

Vo11edige syfers vir voorgaande verskyn in tabe1 No. 36. 
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Bespreking. 

In drie van die 1956 rubrandewyne kon geen furfural vasgestel word nie. 

Nogtans is in die fraksies vanaf genoemde rubrandewyne ongeveer dieselfde fur

furalgehaltes as in die fraksies vanaf ander rubrandewyne, vasgestel. 

Die furfural in die rubrandewyn aanwesig, is vir die jare 1956 en 1957 onder

skeidelik 34 en 19 % van die furfural wat in totaal gedurende die lste en die 

2de distillasie gevorn1 is. Die feit dat geen furfural in die residu's gevind 

is nie, dui daarop dat al die furfural uit die rubrandewyn na die fraksies van 

die oorhaal gaan. Genoemde fraksies bevat dus gesamentlik al die furfural in 

rubrandewyn aanwesig (gevorm gedurende die lste distillasie), +die furfural ge

vorm gedurende die 2de distillasie (oorhaal van die rubrandewyn). Van hierdie 

totale hoeveelheid furfural gevorm, is daar vir 1956 en 1957 respektiewelik in 

die voorloop 0.81 en 0.65%, in die rabat 99.19 en 90.65% en in die naloop 

(1957) 8.70%, gevind. 

Van die voorgaande blyk dit dat furfural veral gedurende die herdistillasie 

en veral gedurende distillasie van die middelfraksie, gevorm word. 

Die feit dat geen furfural in die residu's van 1956 en 1957 gevind is nie, 

dui daarop dat furfural gedurende distillasie in die oorgaande dampe gevorm 

word. 
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Jaar 

1956 

1957 

lste Disti1lasie : 
Verstoking van wyn 

na Rubr. 

~Furfural-~Furfu- :% 
:geha1te :ral in 
·v. rubr. :rubr., 

:gevorm . 
:met 1ste: 
"dist. · 

:mgr. % :(-gr.) . 

van 
A 

Voorloop 

:Furf.-:Furf :% 
:geha1-:in . 
: te. :voor-: 
· :1oop : 

aanw. 
0 %: (gr o ) : :mgr. 
0 

0 : 0 

Tabel No. 31. 

Furfural 

2de Distil1asie 

Rabat 

van=Furf.-;Furf :% 
A :gehal-: in : 

: te. :rabat: 
a :aanwo; 

0 

%:(gr.): :rngr o . 0 . : . 
0 . 

Oorhaal van rubrandewyn. 

Na1oop 

van:Furf.-:Furf. :% 
A :gehal-:in · 

: te. .na-

. 
:rngr. 
0 

0 
0 

:loop . 
: aa.nw. : . 

%:(gr.): 
0 

Residu 

va.n:Furf.-:Furf. :% 
A :gehal-:in re-: 

:te. :sidu 
0 

· :aanwe-: 
: sig. ~ 

. 
%:(gr.) :mgr. 

0 

0 . 

0 

van: 
A 0 

0.070 

0.049 

0.127 

0.088 

34.23: 0.187~0.003: 0.81: 0.592:0.368:99.19: 0.000: 0.000: 0.00: 
0 0 : 0 0 0 0 . 

~ 0 : 0 . 0 0 0 . 0 0 

19.09: 0.171:0.003: 0.65: 0.665:0.417:90.65: 0.103:0.040: 8.70: 0.000: 0.000: 0.00; 

A 

Totaa1 
Furfural 

gevorm 

(gr.) 

0.371 

0.460 
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OPSOMMING. 

A. Van die ESTERS in rubrandewyn teenwoordig, word ongeveer 17, 62, 11 en 

9% respektiewe1ik in voor1oop, rabat, naloop en die residu, gevind. 

B. Van die ALDEHIEDE in rubrandewyn teenwoordig, word ongeveer 16, 64, 9 en 11% 

respektiewelik in voorloop, rabat, naloop en die residu, gevind. 

C. Die ALKOHOL in die wyn teenwoordig, word ongeveer 100% in die rubran~ewyn 

herwin. Van die ALKOHOL in die rubrandewyn teenwoordig, word ongeveer 2.S, S2.5, 

12.7 en 0.5% respektiewelik in voorloop, rabat, naloop en die residu, gevind. 

D. Van die VLUGTIGE SUUR in wyn teenwoordig, word slegs ongeveer 17% in die 

rubrandewyn herwin. Van die VLUGTIGE SUUR in rubrandewyn teenwoordig, word 

ongeveer 0.3, 9, 17 en 71% respektiewelik in voorloop, rabat, naloop en die 

re sidu, gevind: 

E. FURFURAL kom nie as sulks in wyne voor nie, maar word gedurende distillasie 

in klein hoeveelhede gevorm. Die genuddelde voorkoms van furfural in die 

11 distillasie-volumes 11
, is as volg: rubrandewyn 0.06, voorloop O.lS, rabat 0.63; 

naloop 0.10 en residu 0.0 mgr furfural / 100 ml. 
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TABE!t NO. 32; PERSENTASIE HERWINNING VAN ESTERS UIT WYN IN RUBRANDEWYN EN UIT RUBRANDEWYN IN DIE FRAKSIES VAN DIE OORHAAL, PLUS-PER~\sri VAN ESTERiAANWESIG IN DIE RESIDU 

Monster en Wyn 

Behandeling. 
Vol.wyn Ester. Totaal 
versto~ mgr~ Ester. 

Totaal 
Vcil..rubr. 

(L) (k) ml. (gr) 

1956. 

Frans kontrole 540 

11 +M.V.rabat (7.5mgr.%ester 540 

11 + 11 feints 11 II 540 

Co1ombard kontro1e 540 

11 + M. V .rab:l.t (JOmgr% ester) 540 

11 .1.. feints" I II 

11 + voor1oop 

Snt Emi1ion kontro1e 

II 

II 

540 

(i) 540 

11 + M. V .rabat (15 mgr.% ester 540 

11 .f. feints" II 540 
II 

11 t voor1oop (5.8mgr % ester) 540 
(ii) 

1957. 

Co1ombard kontrole (i) 525.0 

11 + 11 feints 11 (10mgr % ester) 532.5 

II + II 

II + " 
" + II 

15 II 

20 II 

30 II 

532.5 

528.0 

522,0 

Snt Emi1ion kontro1e, Toe gist. 540.0 

II II Oop 11 540.0 

II + feintsll (10 mgr.% ester) 528,0 
!I 

II !I 

" II 

II II 

20 

30 

40 

II 

" 
II 

I 
i 

528.0 

525.0 

528.0 

(i) Kontrole wyn het suur geword. 

14.56 78.62 198.0 

16.77 90.56 210.9 

20.94 113.08 198.0 

11.42 61.67 198.9 

20.94 113.08 219.0 

20.94 ll3.08 

20.06 108.32 

27.46 148.28 

203.4 

250.5 

207.0 

26.50 143.10 228.0 

27.37 147.80 213.9 

21.12 114.05 234.0 

15.36 80.64 222.5 

20.59 109.64 230.4 

17.60 93.72 231.0 

21.30 112.46 229.2 

26.49 138.28 232.1 

12.41 67.01 214.1 

13.25 71.55 200.2 

13.64 72.02 201.5 

14.07 74.29 193.4 

15.75 82,69 199.6 

19.54 103.17 206.3 

(ii) Voorraad voorloop onvo1doende vir 15 mgr. % fortif kasie. 

Rubrandewyn 
Ester Totaal 

mgr/JOO Ester, 
ml. (gr.) 

24.29 

29.30 

31.95 

21.56 

34.06 

34.93 

30.63 

48.75 

42.88 

74.59 

71.05 

76.67 

100.91 

54.13 123.42 

60. 81 130.07 

38.11 

22.49 

33.63 

34.86 

89.18 

50.04 

77.47 

80.52 

40.45 92.70 

50.35 116.87 

20.07 

15.45 

22,62 

23.59 

31.20 

41.33 

42.98 

30.93 

45.57 

45.62 

62.27 

85.26 

I I . 
·' Rubr, verstook 
'% Ester Her,;. VoT, lfubr. Totaal Es .. 
win in Rubr, Verstook ter 

61.17 

68.25 

55.95 

69.54 

65.96 

62,S3 

70.7S 

6S.05 

S6.24 

88.01 

62 .. 05 

70e66 

85.92 

82e43 

84.52 

64.13 

43.23 

63.27 

6le41 

75.31 

82.64 

70.51 

(L) ( gr) 

180.0 

" 
II 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

180.0 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

43.72 

52.74 

57.51 

38.S1 

61.31 

62.87 

55.13 

87.75 

97.43 

109.46 

68.60 

40.49 

60.53 

62.74 

72.80 

90.62 

36.13 

27.81 

}.j[). 72 

42.46 

56.16 

74.39 

Vol, voor
loop 

(L) 

1.8 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

11 

II 

11 

1.8 

II 

11 

II 

" 

II 

II 

It 

It 

II 

II 

Ester 

mgr/100 ml. 

461.2 

587.9 

633.6 

325.6 

583.4 

625.8 

510.4 

747.1 

815.3 

1008.0 

567.7 

348.9 

521,S 

683.3 

829.S 

1041.9 

264.4 

189.6 

306.2 

354.6 

524.5 

744.5 

Voor1oop 
Totaa1 Es- % Ester Her- Volume 
ter win in voor- Rabat 

(gr) loop. (L) 

8.30 

10.58 

11.40 

5.87 

10.50 

9.19 

13.45 

14.6S 

18.14 

10.22 

6.28 

9.39 

12.30 

14.94 

18.75 

4·76 

3.41 

5.51 

6.38 

9.44 

13.40 

18.99 

20.06 

19.83 

15.10 

17.13 

17.92 

16.66 

15.33 

15.06 

16.58 

14.90 

17.05 

15.51 

15.52 

19.60 

20.52 

20.70 

13.17 

12.27 

13!54 

15.03 

16.81 

18.01 

16.43 

oo.o 
62.0 

62.5 

63.0 

62.0 

63.0 

63.0 

61.0 

64.0 

62.0 

61.0 

63.0 

63.0 

66.0 

62,0 

61.0 

63~5 

62.7 

62!5 

63.5 

61 • .3 

62.0 

Rabat 
Ester Totaa1 Es- % Ester 

ter Herwin i 
mgr,Doo ml (gr) Rabat 

46.77 

57.20 

62.25 

37.29 

62.71 

63.14 

54.56 

84.19 

91.24 

116.1 

63.8 

38.46 

59.5S 

67.59 

82.19 

103.40 

31.24 

22.53 

34.06 

38.90 

55.18 

77.18 

28.06 

2.3.49 

38.88 

.39.78 

.34 • .37 

51 • .36 

58.39 

71.98 

.38.92 

24.2.3 

.37.54 

44.61 

50.96 

63.07 

19.84 

14.13 

21.29 

24.70 

.33.83 

47.85 

64.18 

67.24 

67.65 

6o.54 

63.42 

63.27 

62 • .34 

58.53 

59.93 

65.76 

56.73 

62,69 

59.86 

62.02 

71.10 

70.00 

69.60 

54.90 

50.80 

52.28 

58.17 

60.23 

64 • .32 

61.21 
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Naloo;e. ! . % Ester Herwin I Vol. Resi-
11:esidu 

Vol. Na.- Ester: Totaa1 Es- % Ester Ester: Totaal Es- % Ester Aan- uit Rubr, + % ' 
loop ter Herwin in du ter wesig in Aanwesig in 

I (L) mgr/100 ml. (gr) na1oop (t) m~r/100 ml. (gr) Residu Residu, 

Geen naloop gestook 118.2 7.74 9.15 20.9.3 104.10 

116.2 6o42 7.46 14.15 101.45 

115.7 7.04 8.15 14.16 101.65 

115.2 9.94 11.45 29.51 105.15 

116.2 10.21 11.86 19.35 99.90 
' 

115.2 12.50 11.40 22.90 104.08 

115.2 9.50 10.94 19.85 98.86 

117.2 18.31 21.46 24.56 98 • .31 

114.2 17o25 19.70 20.22 95.20 

116.2 17.95 20.86 19.06 101.39 

117.2 15o05 17.64 25.71 97.34 

20.94 100.68 

.38.0 14.87 5.65 13.96 77.2 5o94 4.59 11 .. 33 100.66 

36.5 19.89 7.26 11.99 7$.7 6.38 5.02 8 • .30 97.83 

38.0 6.64 2.52 4.02 74.2 4.62 3 .. 43 5.46 100.19 

40.0 7.17 2,87 3.94 76,.2 4~40 3 • .35 4.60 99.06 

40.0 9.81 3.92 4.33 77.2 5e28 4.08 4.50 99.13 

40.0 15.53 6.21 17.19 74.7 6. f:!J 4.93 1.3.65 98.92 

11 1.3.55 5.42 19.49 75.5 5.59 4.22 15.18 97.73 

II 14.74 5.90 14.48 75.7 5.37 4.06 9.98 90.29 

II 15.62 6.25 14.71 . 74.7 6.f:!J 4.93 11.61 99.53 

II 15.75 6 • .30 11.22 76.9 6.f:!J 5.07 9.04 97 • .30 

II 15.62 6.25 8.40 76.2 5. 72 4 • .39 _2:§.§. 26.52 

11.25 9.05 97. 9.3 
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TABEL NO. 33: TABEL GEE VOLGENS ONTLEDINGSHETODES A. B EN C DIE PERSENTASIE 

vlm •. 
Monster en Vol. Wyn Alde- Totaal Al- Totaa1 Vol. 

Behan de ling 
IVerstook. hiede. dehiede. Rubrandewyn. 

(L) mgr/100m1. (gr) (L) 

1956: 

Frans kontro1e 540.0 

11 t M.V.rabat (7.5mgr.% ester) II 

11 t feints" II 

Colombard kontrole 

II 

11 + M.V.rabat (lOmgr% ester) 

11 + feints" II 

" t Voorloop 

II 

Snt Emilion kontrole (i) 

" + H.V.rabat (l5mgr % ester) 

11 + feints" 
II 

II 

11 + voorloop (5e8mgr % ester) (ip 

1957: 

Colombard kontrole 

11 + 11 feints 11 (lOmgr % ester) 

II + II 15 II 

" + 11 20 II 

" + 11 30 II 

snt Emilion kontro1e Toe gist. 

" II Oop 11 

11 + 11 feints" (lOmgr % ester) 

It II 

It It 

11 II 

20 

30 

40 

II 

II 

It 

(i) Kontrole wyn het suur geword. 

II 

II 

II 

II 

II 

11 

II 

II 

II 

525.0 

532.5 

532.5 

528.0 

522.0 

540.0 

540.0 

528.0 

528.0 

525.0 

528.0 

0.55 

0.47 

0.44 

0.87 

0.87 

o. 7l 

0.87 

o.66 

0.55 

o.6o 

0.55 

o. 91 

0.70 

1.04 

0.91 

1.04 

0.77 

o. 75 

0.80 

0.67 

o. 75 

0.90 

~.95 

2.54 

2.36 

4.72 

4. 72 

3.83 

4.72 

3.54 

2~95 

3.25 

2.95 

4.80 

3. 73 

5.53 

4.83 

5.44 

4.19 

4.04 

4.24 

3.53 

3.93 

4.77 

(ii) Voorraad voorraad onvoldoende vir 15 mgr. % fortifikasie. 

198.0 

210.9 

198.0 

198.9 

219.0 

203.4 

250.5 

207.0 

228.0 

213.9 

234.0 

222.4 

230.4 

231.0 

229.2 

232.1 

214.1 

200.2 

201.5 

193.4 

199.6 

206.3 

HEBvHNNINGS VAN ALDEHIEDE UIT WYN IN RUBRANDEWYN EN UIT RUBRANDEWYN IN DIE FRAKS AN DIE 

jW Disti11asie met H3P04 
j .. • Totaal ll- % A1cte-
~e • dehiede. hiede r;lOOml (!Q;;) herw:ln 

1 2,24 

I ::: 
I 
I lo83 
! 

1 .. 59 

1.67 

2oOO 

2.,97 

2~96' 

2.58 

2.12 

2.00 

1.73 

1.96 

4.44 

4.69 

4.83 

3.48 

3.40 

5.02 

4.01 

4.66 

4 .. 89 

6.87 

6.79 

5~98 

4.55 

3496 

5.55 

3.86 

3.46 

4.05 

150.30 

184.67 

204.81 

77.23 

73.69 

'88.57 

106.36 

115.18 

135 .. 70 

100.97 

;t.;o.16 

124.33 

97.12 
' 

131.07 

124.29 

140.58 

109.79 

108.52 

98.04 

131.06 

109.25 

88.00 

111.14 

.• I 
~ I 

1 RubrandewYn 
B: Disti1lasie sonder HJPOi.J. · I c: ;pirek · 

llde- Totaa:t At- % Aid~- A1de Totaai A1:.. 
hiede. dehiede. hiede. hiede. dehiede. 

mgr/100 ml. (gr:) herwin mgr/1oo mJ,.. (gr) • .. 

(In 1956 is s1egs metodes A en 

C vir bepa1ing van Aldehiede 

gebruik) 

1.95 

2.,05 

2.50 

2.07 

1.,99 

2., 73 

5.81 

4.43 

3.98 

5.50 

3.28 

3.15 

3.89 

90.36 

126.32 

109.70 

128.01 

106.68 

105.66 

98.39 

129.79 

92.88 

80.18 

81.~.3 

104.50 

2.55 

2.39 

2.73 

2.97 

2.34 

2.13 

2.54 

4.37 

6.05 

5.06 

~ • .20 

5.62 

5.12 

5.88 

5.82 

7.68 

7.56 

6.84 

5.84 

5.05 

5.98 

4.53 

4.25 

5.24 

I 

OORHAAL_. PLUS PERSEN'l 

%A1de-
Rubr 

Vo.L. Ru-
hiede brandewyt} 
herwin. verstook.(L 

M 7.9 180 

238.4 11 

214.3 II 

102.45 It 

110.21 II 

132.76 II 

142.35 II 

190.0 II 

190.1 II 

157.7 II 
I 

179.,8 II 

164.,16 ' 

122.36 180 

155.89 11 

138.92 II 

156o48 II 

125.61 II 

139.39 II 

124 .. 76 II 

141.09 II 
' 

128.14 II 

107.95 II 

109~83 II 

131.86 
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VAN .ALDEHIEDE HERWIN IN DIE RESIDU. 

lU Verstook Voor1oop. 
de- Totaal Al- lrrv~ol~um~e ---;A;;l-:3'de~-=~~T=-o-:-t-aa~1:--"T"Al::-. --,w%-A::"'IIl-.d...,ehi,..,.-e.,...ae 
ede. dehiede. voor1oop. hiede. dehiede. Herwin. 
/JDOml (gr) (L) mer/JOOml (gr) 

24 

22 

>9 

){) 

17 

0 

2 

7 

6 

2 

' ) 

3 

' 
) 

4.04 

4.00 

4.39 

3.30 

2,86 

3.01 

3.61 

3.55 

3.16 

2.76 

2.96 

3. 77 

3.82 

5.35 

5.33 

4.64 

3.82 

3.57 

4.96 

3.59 

3.12 

3.53 

" 
If 

II 

If 

II 

If 

If 

If 

II 

II 

1.8 

II 

If 

II 

11 

II 

II 

It 

II 

II 

11 

39.20 

42.20 

45.74 

31.58 

28.04 

26.68 

35.94 

40.29 

29.40 

27.49 

28.85 

32.89 

32.08 

52.56 

53.65 

46.36 

36.93 

36.66 

50.95 

29.92 

28.85 

34.49 

0.71 

0.76 

0.82 

0.57 

0.50 

0.48 

0.65 

o. 72 

0.53 

0.49 

0.52 

0.59 

0.58 

0.95 

0.97 

0.83 

o.66 

o.66 

0.92 

0.54. 

0.52 

0.62 

17.48 

18.99 

18.74 

17.23 

17.66 

15.97 

17.93 

20.44 

16.73 

17.94 

17.56 

17.88 

15.68 

15.11 

17.67 

18.11 

18.00 

17.39 

18.51 

18.48 

15.00 

16.64 

17~58 

17.11 

Volume 
rabat 

(L) • 

6o.o 

62.0 

63.0 

62.0 

63.,0 

63.,0 

6LO 

64o0 

63.0 

63o0 

66.0 

62.0 

61.0 

63.5 

62.7 

63e5 

61.3 

62.0 

A: DISTILLASIE MET H PO 4 
Rabat 

naert1ette. 'totaa! lt!
dehiede. 

mgr/100 m1 (gr) 

4.31 

4.31 

4.86 

3.22 

3.00 

4.04 

4.13 

3.ll 

2.80 

3.06 

3.90 

4.22 

5.52 

6.03 

5.12 

4.05 

4.10 

2.52 

1.99 

1.74 

1.86 

2.45 

2.66 

3.65 

3.74 

3.13 

2,57 

2.57 

3 • .3.8 

2.37 

% Alde
hiede 
herwin. 

64.03 

66.80 

69.06 

65.64 

69.80 

62.91 

70.49 

70.98 

62.90 

63.02 

63.02 

66.24 

65.03 

69.54 

68.11 

70.10 

67.44 

67.25 

72.01 

68.04 

65.91 

64.73 

68.77 

67.90 

Na1oop 
volume Aiden~ede fotaat !1-... 
na1oop.· dehiede. 

(L) mgr/100 ml. _ (gr) 

Geen naloop gestook. 

38.0 0.76 

36.5 0.85 

38.0 o. 76 

40.0 0.87 

40.0 0.95 

40.0 0.87 

40.0 0.65 

40.0 0.75 

40.0 0.77 

40.0 

40.0 

0.82 

0.80 

0.29 

0.31 

0.29 

0.35 

0.38 

0.35 

0.26 

0.30 

0.31 

0.33 

0,32 

% llde- J 
hie de 

7.65 

8,09 

5.40 

6.52 

8.16 

9.10 

7.31 

6.04 

8.59 

10.44 

9.0!± 

7.85 
I 

II 

j 

I 

l 

Vo1time 
Residu. 

(L) 

115.7 

115.2 

116.2 

115.2 

117.2 

114.2 

117.2 

77•2 

78.7 

74.2 

74.7 

75.5 

75.7 

74.7 

76.9 

Residu 
1\.ldehiede Totaa1 Al- % 11.1dehiede 

mgr/100 ml, ... 

o.65 

0.54 

0-.43 

0.49 

0.54 

0.57 

0.49 

0.45 

·o.6o 

0.54 

o.6o 

0.54 

0.60 

0.38 

0.30 

0.41 

0.49 

0.38 

0.52 

0.54 

0.41 

0.54 

dehiede • Aanwesig in 
(gr) Residu. 

0.77 

o.63 

0.50 

0.56 

0.63 

o.66 

0.56 

o.53 

0.69 

o.63 

o.7o 

0.23 

0.32 

0.37 

0.29 

0.39 

0.41 

0..32 

0~42 

19.03 

15.69 

11.32 

17.12 

21.95 

21.84 

15.65 

15.00 

21.65 

22.76 

23.78 

18.71 

11.11 

12.30 

5.27 

4.34 

6.88 

9.56 

7.51 

7.95 

11.29 

10.17 

•, 11.72 

8.92. 
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A1dehiede 

100.54  
 

101.48  

99.12 

99.99 

109.41 

100.72 

104.07 

106.42 

101.28 

103.72 

104.35 

102.83 

99.47 

105.04 

96.44 

99.06 

100.47 

103.30 

105.34 
, .. 

100.50 

100.79 

101.98 

107.10 

101.77 
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(TABEL NO. 33 VERVOLG) 

B. DISTILLASIE SONDER H3po
4 

Monster en Rubrandewvn Verstook voorloo:e Rabat Naloo;e 
Volume Ru- Aide-·· Totaal Volume Alde- Totaal Al- % A1de- Volume A1de- Totaa1 % A1de- Volume A1de- Totaal AI- ~· A1dehiede

Behande1ing. brandewyn hiede alde- voor- hiede dehiede hied a Rabat hiede . A1dehiede hie de Na1oop hiede. dehiede Herwin 
verstooko:J miJ.oo ml hie~e(gr} loop(L' ~ml (gr) herwin . (L) mgr/100ml. (&r) Herwin (L) mgr/100 mle (gr) 

1956; 

Frans kontrole 

II + M.V.rabat ( 7 .5mgr.% ester) 

II + feints" II 
II 

Colombard kontro1e 

It t M.V. rabat (lOmgr % ester) 

II + feints" II 
II 

II + voor1oop II 

Snt Emi1ion kontro1e 

II + M.V.rabat (15mgr % ester) 

II + II feints" " 
II t voor1oop (5.Smgr % ester) 

1957: 

Co1ombard kontro1e 180 1.95 .3.51 1.8 32.34 0.58 16.58 63.0 3.59 2.26 64.46 38.0 0.76 0.29 8.22 

II + 11 feints" (10mgr % ester) II 2.05 3.68 II .31.69 0.57 15.49 63.0 3. 73 2.35 63.77 36.5 0.85 0.31 8.40 

II + II 15 II II 2.63 4.7.3 II 51.74 0.93 19.71 66.0 4.86 3.21 67.90 38.0 0.76 o.29 6.11 

II + II 20 II II 2.70 4.86 II 52.72 0.95' 19.54 62.0 5.43 3.37 69.33 40.0 0.87 0.35 7.16 

II + II 30 II II 2.50 4.50 II 45.28 0.82 18.10 61.0 4.70 2.87 6.3.66 40.0 0.92 0~37 8.20 

Snt Emi1ion kontro1e, Toe gist. II 2.07 .3.72 11 36.11 o.65 17.47 63.5 3. 73 2.37 63.6.3 40.0 0.87 0.35 9.34 

11 II Oop 11 11 2.00 3.58 " .35.95 o.65 . 18.08 62.7 .3.89 2.44 68.16 40.0 0.65 o.26 7.29 

11 + 11 feints 11 (10rngr % ester) If 2.73 4.91 II 49.59 0.89 18.16 62.5 5.11 3.19 64.93 40.0 0.74 0.30 6.01 

" If 20 II II 1.70 3.05 II 29.38 0.53 17.32 63.5 3.08 1.95 64.05 40.0 o. 76 0.30 9.96 

II It .30 " " 1.58 2.84 11 28.0.3 0.50 17.74 61 • .3 2.67 1.64 57.64 40.0 0.76 0 • .30. 10.69 

" II 40 If II 1.89 3.40 " .3.3.42 o.6o 11~71 62.0 3.43 2.13 62.61 '40.0 0.76 0.30 8.95 

17.81 64.56 8.21 
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(TABEL NO. 33 VERVOLG) 

Monster en Behandeling. 

1956; 

Frans kontrole 

11 t N.V.rabat (7.5mgr% ester) 

11 + feints" 
II 

Colombard kontrole 

II 

11 t M.V. rabat (lOmgr% ester) 

II + 

II t 

feints" 
II 

Voorloop 

Snt Emilion kontrole 

II 

II 

II + M.V. rabat (15mgr% ester) 

11 + feints" 
II 

II 

11 + Voorloop (5.8mgr % ester) 

1957. 

Colombard kontrole 

11 + 11feints 11 (lOmgr % ester) 

" + II 15 II 

" + If 20 If 

" + II 30 " 

Snt Emilion kontrole Toe gist. 

" 
II .1. 

I 

II + 
II t 

II + 

II II Oop gist. 

feints" (lOmgr % ester) 
II 

II 20 !I 

" 30 II 

II II 

Rubrande~ verstook _ 
Vol. rubran- Aldehiede Totaal al- Volume 
dewyn ver- dehiede voorloop 
stook. 

(L) mgr/lOOml. (gr) (L) 

180.0 

u· 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

" 

180.0 

II 

II 

II 

" 
II 

II 

II 

!I 

" 
II 

2.21 

2.87 

2.55 

2.43 

2.38 

2.50 

2.68 

3.25 

2.46 

2.39 

2.27 

2.64 

2.53 

3.32 

3.30 

2.95 

2.73 

2.52 

2.97 

2.34 

2.13 

2.54 

3.97 

5.16 

4.6o 

4.38 

4.28 

4.51 

4.83 

4.43 

4.31 

4.09 

4.75 

4.55 

5.98 

5.94 

5.30 

4.91 

4.54 

5.34 

4.21 

3.83 

4.58 

1.8 

II 

II 

II 

!I 

!I 

!I 

11 

11 

" 
" 

1.8 

" 
II 

II 

II 

" 
!I 

" 
II 

" 
" 

C: DIREK. 

Voorloop Rabat 
Aldehiede Totaal Al- % Aldehiede vo,-lum::::-:e~~~"';"""':"'--::"~~?-:--:--~-~---+-....... --Aldehiede Totaal Al- % Aldeh~ede Volume 

dehiede herwin rabat d hi d e e e herwin naloop. 

mgr /lOOml. _-J(~g~r~) _ 

32.56 

37.31 

40.01 

29.18 

26.00 

32.29 

37.18 

27.54 

25.24 

27.14 

31.80 

30.89 

47.06 

47.43 

41.88 

35,09 

36.11 

47.97 

29.65 

29.92 

34.77 

0.59 

0.67 

o. 72 

0.53 

0.50 

0.47 

0.58 

0.67 

0.50 

0.45 

0.49 

0.57 

0.56 

0.85 

0.85 

0.75 

0.63 

0.65 

0.86 

0.53 

0.54 

0.63 

14.76 

13.01 

15.66 

12.00 

11.60 

.10.39 

12.04 

11.43 

11.18 

10.55 

11.95 

12.23 

12.03 

12.23 

14.16 

14.38 

14.22 

12.86 

14.32 

16.16 

12.67 

14.07 

13.68 

13.71 

(L) 

6~0 

62.0 

62.5 

63.0 

62.0 

63.0 

63.0 

61.0 

64.0 

62.0 

61.0 

63.0 

63.0 

66.0 

62.0 

61.0 

63.5 

62.7 

62.5 

63.5 

61.3 

62.0 

mgr,/J.oomJ.. (gr) 

3.64 

4.67 

4.35 

4.03 

4.29 

4.30 

4.35 

5.63 

4-35 

4.07 

4.02 

4.48 

4. 72 

5.43 

5.96 

5.61 

4.69 

5.02 

5.23 

4.32 

4.00 

4.62 

2.18 

2.90 

2.72 

2.54 

2.66 

2. 71 

2.74 

3.43 

2.78 

2.53 

2.45 

2.82 

2.97 

3.59 

3.69 

2.98 

3.15 

3.27 

2.75 

2.45 

2.86 

54.98 

56.10 

59.07 

57.95 

62.23 

60.12 

56.70 

58.66 

62.73 

58.64 

60.02 

58.84 

59.37 

65.41 

59.92 

62.24 

64.52 

6o.70 

69.42 

61.17 

65.17 
; 

64.11 

62.58 

63.15 

38.0 

36.5 

38.0 

40.0 

40.0 

40.0 

II 

" 
II 

" 
" 
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77.2 0.57 

78.7 0.54 

74.2 0.38 

76.2 0.35 

77.2 0.43 

74.7 0.49 

75.5 0.41 

75.7 0.49 

74.7 0.49 

76.9 0.41 

76.2 0.58 

% Aldehiede Her
Totaal Al~ % Aldehiede win uit rubrande-

dehiede aanwesig in wyn + % aanwesig 
{gr) residu iu residu ~-. 

0.44 12.53 101.79 

0.42 11.50 99.15 

0.28 5.97 99.69 

0.27 5.46 101.49 

0.34 7.44 97.39 

0.3? 9.82 100.26 

0.31 8.71 102.24 

0.37 ?.53 96.63 

0.37 11.97 103.29 

0.32 11.17 97.23 

0.44 12.92 102.19 

9.55 100.12 

.. .._ ..... ··.:;:·. . .. ,: 

,-:.::.-:~- ,,,·.:-: :··-

~-. 
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Naloop Residu C. DIREK Ee DIST. A.DIST. H3P04 -Aldehiede Totaal % Aldehiede Volume Aldehiede Totaal % Aldehiede % aldehiede % Aldehiede herwin % Aldehiede herwin 
Aldehiede herwin residu a1dehiede aanwesig in herw:in ui t rul:r uit rubrandewyn + uit rubrandewyn + 

residu + % aanwesig % aanwesig in residu, % aanwesig in residu. 
mgr/100ml. (gr) (L) mg~/100ml. (gr) in residu. 

1H~.2 1.02 1.21 30.37 100.11 100.54 

116.2 1.13 1.31 25.44 94.55 101.48 

115.7 1.oo 1.16 25.17 99.90 99.12 

115.2 1.13 1.30 29.75 99.70 99•99 

116.2 1.24 1.44 33.71 107.53 109.41 

115.2 1.18 1.36 30.16 100.67 100.72 

115.2 1.13 1.30 26.97 95.71 104.07 

117.2 1.56 1.83 31.25 101.34 106.42 

114.2 1.16 1.33 29.88 103.79 101.28 

116.2 1.08 1.26 29.14 98.3.3 103.72 .. 

117.2 1.18 1.38 z~.86 105.81 104.35 

29.61 100.68 102.83 

1.72 0.65 13.71 77.2 1.03 0.80 16.75 . 101.86 101.79 99.47 

1.82 o.67 14.65 78.7 0.95 0.74 16.36 108.66 99.15 105.04 

1.68 0.64 10.69 74.2 0.84 0.62 10.37 95.13 99.69 96.44 

1.69 0.68 11.41 76.2 0.95 o. 72 12.13 100.16 101.49 99.06 

1.77 o. 71 13.35 77.2 0.84 0.65 12.17 104.26 97.39 100.47 

1.74 o. 70 14.16 74.7 0.84 0.62 12.72 100.44 100.26 103.30 

1.20 0.48 10.53 75.5 0.71 0.53 11.75 106.02 102.24 105.34 

1.09 0.43 8.13 75&7 o. 76 0.58 10.76 96.22 96.63 100.50 

1.20 0.48 11.35 74.7 ' 0.84 o.62 14.83 104.02 103.29 100.79 

1.20 0.48 12,49 76.9 0.71 0.54 14.18 104.84 97.23 101.98 

1.20 0.48 10.42 76.2 0.84 o.64· 1;2.92 100.62 102.19 107.10 

11.90 13.27 102.02 100.12 101.77 
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TABEL NO. 34: PERSENTASIE HERWINNING VAN ALKOHOL UIT vlYN IN RUBRANDEWYN 

}yyn 

Monster en Vol. Wyn Alkohol 
verstook 

Behandeling. (L) Vol. % 

1956: 

Frans kontrole 540 

11 t M.V.rabat (7.5mgr% ester) 11 

11 + feints" 11 
II II 

Colombar~ kontrole 540 

11 + M.V. rabat (lOmgr % ester) u 

11 + feints" 
II 

11 + Voorloop 

II 

II 

II 

11 

Snt Emilion kontrole 540 

11 + M.V. rabat (15mgr% ester) 11 

11 + feints" 11 
II 

u + Voorloop (5.8mgr % ester) 

Colombard kontrole 

II + 
II 
feints" (lOmgr % ester) 

11 + II 15 II 

11 + II 20 II 

It + 11 30 11 

Snt Emilion kontrole Oop gist. 

n + feints" (lOmg'r % ester) 
II 

II f II 

11 + It 

II + II 

20 

30 

l.IJ 

II 

II 

11 

II 

II 

525.0 

532.5 

532.5 

528.0 

522.0 

540.0 

528.0 

528.0 

525.0 

528,0 

lo.76 

11.47 

10.69 

10,82 

11.86 

10.98 

13.62 

11.47 

12.91 

11.76 

12.85 

12.57 

12.72 

12.72 

12.63 

12.91 

10.78 

11.08 ' 

10.73 

11.01 

11.40 

Totaal Ai
kohol 

(L2 

58.10 

61.94 

57.73 

58.43 

64.04 

59.29 

73.55 

61.94 

69.71 

63.50 

69.39 

65.99 

67.72 

67.72 

·66.66 

67.38 

58.23 

58.51 

56.64 

57.82 

6o.23 

____ .:.:;;Ru-
Totaal vol, 
rubr. 

(L) 

198,0 

210.9.3 

198.0 

198.9 

219.0 

203.4 

250.5 

207.0 

228.0 

213.9 

234.0 

222.45 

230 •. L!J 

231.00 

229.20 

232.14 ' 

200.19 

201.45 

193.38 

199.59 

206.28 
. I 

EN UIT RUBRANDEWYN IN DIE FRAKS 

]?randew;yn 
Alkohol Tdtaa:i Al- % Alkohol 

kohol hendn 
Vol. $ (L). 

28.54 

29!20 

29.17 

28.95 

29.40 

29.23 

30.23 

29.37 

29.24 

29.00 

29.34 

30.60 

29.04 

29.13 

29.07 

29.07 

29.18 

29~02 

28.77 

56.51 

61.63 

57.82 

58.08 

63.88 

58.88 

73.65 

6o.51 

68.92 

62.82 

68.42 

66.29 

67.6o 

70.69 

66.56 

67.62 

58.19 

58.56 

56.43 

57.92 

59.35 

97.26 

99.51 

100.16 

99.40 

99.75 

99.31 

100.31 

97.69 

98.87 

98.93 

98.6o 

99.24 

100.46 

99.82 

104.37 

99.85 

100.36 

99.34 

100.09 

99.62 

100.17 

98·.53 

100.32 

RubrandeWyn verstook 
Vol, Rubr, Totaal Al-
Verstook alkohol 

(L) (L) 

180.0 

II 

11 

11 

II 

II 

II 

II 

II 

It 

It 

100.0 

II 

II 

It 

II 

II 

t! 

It 

11 

II 

; 

51.37 

52.6o 

52;.56 

52~56 

52.51 

52.11 

52.92 

52.61 

54.41 

52.87 

52.63 

53.64 

52.81 

55.08 

52.27 

52.43 

52.33 

52.33 

52.53 

52.27 

51.79 

Voorloop 
Volume Alkohol 
voorloop 

(L) 1rol ]Jtpe % 

1.8 

II 

II 

II 

" 
II 

II 

11 

II 

II 

II 

1.8 

It 

11 

II 

II 

II 

It 

II 

It 

II 

81.99 

82.52 

81.93 

81.11 

81.19 

82.04 

81.30 

82.38 

82,81 

81.61 

81.96 

82.16 

81.25 

82.07 

82.50 

81.76 

82.16 

81.54 

82.28 

81.54 

82.16 

Totaal Al
kohol 

(L) 

1,58 

1.49 

1.47 

1.46 

1.46 

1.48 

1.46 

1.49 

1.47 

1.47 

1.48 

1.48 

1.46 

1.4$ 

1.48 

1.47 

1.48 

1.47 

1.48 

1.47 

1.48 
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DIE RESIDU. 

Rabat 
% Alkohol Vol. rabat Alkohol 
herwi.n 

2,82 

2.81 

2.77 

2.80 

2. 76 

2. 77 

2.68 

2.84 

2.81 

2.83 

2.81 

2,81 

(J.) Vol. ~ 

60.0 

62.0 

62.5 

63.0 

62.0 

63.0 

63.0 

61.0 

64.0 

62.0 

61.0 

63.0 

63.0 
; 

66.0 

62.0 

61.0 

62.7 

62.5 

63.5 

61.3 

62.0 

69.41 

69.69 

69.49 

69.35 

69.91 

69.20 

69.81 

69.97 

69.91 

69.97 

70.15 

69.81 

69.52 

69.72 

69.72 

69.72 

69.47 

69.47 

69.63 

69.63 

69.72 

Totaal Al
kohol 

(L) 

41.65 

43.21 

43.43 

43.69 

43.34 

43.60 

43.98 

42.68 

44.74 

43.38 

42.79 

43.98 

43.80 

46.02 

43.23 

42.53 

43.56 

43.42 

44.22 

42.68 

4.3.23 

Naloop 
% Alkohol Vol. naloop Alkohol 
herwi.n 

(L) Vole % 

Totaal Al
kohol 

(L) 

81,07 Geen naloop gestook 

83.12 

82.55 

83.66 

83.11 

81,12 

82.23 

82.06 

81.30 

82,27 

81.99 

82.93 

83.54 

82.70 

81.11 

83.24 

82.98 

84.18 

81.71 

83.47 

82.79 

40.0 

40.0 

40.0 

40.0 

40.0 

40.0 

40.0 

18.33 

17.53 

15.47 

17.88 

18,28 

15.54 

15.54 

16.33 

17.76 

17.53 

5.88 

7.15 

7.31 

6.22 

6.22 

6.53 

7.10 

7.01 

Residu ·====--== .., ___ ..._.. ___ -==_,;;;;:,.;=z,;;;,;:,;;,..,=-__,_,====-= ........ ========·- % Alkohol her-
% Alkohol Volume re- Alkohol Totaal al- % Alkohol aan- win uit ,..ubr. 
herwin sidu kohol wesig in resi- t% aanwesig in 

10.67 

13.68 

13.95 

11,88 

ll,88 

13.60 

13.54 

12.67 

(L) yal nme % (L) du residu, 

118.2 

116.2 

115.7 

115.2 

116.2 

115.2 

115.2 

117.2 

114.2 

116.2 

117.2 

77.2 

78.7 

74.2 

76.2 

77.2 

75.5 

75.7 

74.7 

76.9 

76.2 

5. 73 

5.73 

5.31 

5.17 

5.31 

5.17 

5.17 

5.39 

5. 73 

5.17 

5.45 

0~34 

0.34 

0.34 

0.34 

0.34 

0.34 

0 • .34 

0.34 

0.34 

0.34 

6. 77 

6.66. 

6.14 

5.96 

6.17 

5.96 

5.96, 

6.39 

0.26 

0.29 

0.25 

0.26 

0.26 

0.26 

0.2(, 

0.25 

0.26 

0.26 

13.18 

12.66 

ll.69 

11.33 

11.75 

ll.43 

ll.25 

12.01 

12.03 

ll.36 

12~14 

11.89 

0"!49 

0.51 

0.46 

0.50 

0.50 

0.49 

0.49 

0.48 

0.50 

0~50 

0.49 

97.12 

97.63 

97.13 

97.23 

97.10 

97.92 

97.13 

95.95 

96.96 

96.20 

96.24 

96.96 

98.22 

98.32 

97.36 

99.71 

98.36 

98.44 

98.15 

99.92 

98.62 

100.37 

98.75 
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TABEL NO. 35: PERSENTASIE HERvliNNING VAN VLUGTIGE SUUR UIT WYN IN 

Honster 

en BehandelinR 

1956 

Vol. wyn 
verstook 

(L) 

Frans kontrole 540 

11 + H.V.rabat (7.5mgr % ester) 11 

11 t feints" 
II 

II II " 

Colombard kontrole 540 

11 + M.V. rabat (lOmgr% ester) 11 

11 + 11 feints 11 II II II 

II + Voorloop II II II 

Snt Emilion kontrole 540 

11 + M.V. rabat (15mgr% ester) 11 

11 + feints 11 
II 

II 

II + voorloop (5.&ngr % ester) 

1957 

Colombard kontrole 

II t 11 feintsll (lOmgr % ester) 

II + II 

II + II 

II + II 

15 

20 

30 

II 

II 

II 

Snt Emilion k~trole Oop gist. 

II + 

II t 

II + 
ll + 

feints 11 (10 mgr % ester) 
" 

II 

II 

" 

20 

30 

40 

11 

" 
" 

~ Uitgedruk aa asynsuur. 

II 

II 

525.0 

532.5 

532.5 

528.0 

522.0 

540.0 

528.0 

528.0 

525.0 

528.0 

Wvn 
Vlugtige 
suur ~ 
(gr/LJ 

0.69 

0.61 

0.65 

0.38 

0.37 

0.38 

0.41 

0.91 

1.08 

0.94 

0.86 

0.52 

o.6o 

o.l4J 

0.50 

0.48 

o.66 

0.59 

0.69 

0.70 

o.68 

Totaal vlug- Totaal vol. 
tige suur rubrandewyn 

(gr) (L) 

374.44 

329.29 

353.81 

204.98 

200.18 

205.31 

219.51 

490.64 

581.04 

510.03 

464.83 

271.43 

318.33 

216.52 

265.32 

250.25 

355!64 

311.68 

362.95 

366.98 

362.37 

198.0 

2J o. 93 

198.0 

198.9 

219.0 

203.4 

250.5 

207.0 

228.0 

213,9 

234,0 

222.4.5 

230.40 

231.00 

229.2 

232.14 

200!19 

201.45 

193.38 

199.59 

206.28 

RUBRANDEVJYN EN UIT RUERANDEHYN IN DIE FRAKSIES VAN DIE OORHAAL, PLUS PERSENTASIE. VAN VLUGTIQ.E 

I 
Rubrandewyn 

V1ugtige Totaal Vlug- % vlugtige 
suur tige suur suur her-
(gr/1) (gr) win 

0.12 

0.13 

0.16 

0.17 

0.18 

0.21 

0.46 

0.51 

0.47 

0.46 

0.24 

0.30 

0.21 

0.24 

0.22 

0.20 

0.24 

0.28 

0.27 

0.31 

24~33 

26.54 

29.25 

31.45 

37.91 

37.26 

52.33 

95.55 

116.76 

100.34 

106.66 

48.14 

53.98 

51.88 

39.06 

48.67 

53.72 

54.49 

64.15 

15.34 

18.94 

18.15 

23.84 

20.10 

19.67 

22.95 

16.49 

19.30 

21.42 

22.23 

20.34 

20.73 

19.51 

15.62 

14.80 

14.85 

17.70 

18.65 

Rubr. verstook. 
Vol. rubr. Totaal ; 
verstook vlugtige ' 

(gr) suur (g~ 

180.0 

" 
II 

II 

II 

" 
II 

II 

II 

" 
II 

180.0 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

22.12 

22.64 

26. 5'9 

28.46 

31.16 

32.98 

37.60 

83.09 

92.18 

84.44 

82.04 

42.39 

53.26 

37.51 

42.39 

}jJ. 23 

34.12 

43.49 

50.00 

49.14 

55.98 

Vol. voor
loop 

(!J 

1.8 

II 

II 

II 

11 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

1.8 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

11 

II 

II 

yoorloopt 
Vlugtige TotaaL vlug-
suur tige suur 
(gr(L) (gr) 

0~05 

o.o6 

0.10 

0.08 

0,05 

o.so 

0,05 

o.o6 

0.11 

0 .• 0'1 

0.05 

0.05 

o.o7 

0.07 

o.o6 

0.07 

0.04 

0.04 

0.04 

0.04 

0.08: 

0.18 

0.14 

0,10 

0,17 

0.10 

0,.10 

0.19 

0.67 

0.09 

0.09 

0.13 

0.13 

0.10 

0.13 

0.08 

o.o6 

o.o8 

0.08 
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SUUR · • ..AANt'}ESIG IN DIE RESIDU. 

% Vlugtige Vol• 
suur her- rabat 
win (L) 

0.37 

0.47 

0.69 

0.50 

0.31 

0.50 

0.25 

0.11 

0.12 

0•22 

0.20 

0.34 

0.21 

0.17 

0.35 

0.31 

0.26 

0.37 

0.18 

0.13 

0~16 

6o.o 

62.0 

62.5 

63.0 

62.0 

63.0 

63.0 

61.0 

64.0 

62.0 

61.0 

63.0 

63.0 

66.0 

62.0 

61.0 

62.7 

62.5 

63.5 

61.3 

62.0 

Rabat 
Vlugtige Totaal vlug- % Vlugtige 
suur tige suur herwin 
(gr/L) (gr) 

0.04 

0.04 

0.05 

0.05 

0.05 

0.05 

0.05 

0.10 

0.11 

0.11 

0.10 

o.o6 

0.07 

0.05 

o.o6 

0.05 

0.05 

o.o6 

o.o6 

o.o6 

0.07 

2.54 

2.63 

3.01 

3.11 

2.97 

3.41 

3.45 

6.19 

7.39 

6.87 

6.19 

3.77 

4.47 

3.33 

3.56 

3.37 

3.68 

4.38 

3.90 

4.64 

11.50 

11.61 

11.33 

10.91 

9.53 

10.36 

9.18 

7.45 .. 

8.01 

8.14 

7.55 

9.6o 

9!61 

8.47 

8.75 

7.95 

8.30 

8.56 

Vol. na-
1oop. 

(L) 

Naloop • 
Vlugtige Totaa1 Vlug-
suur tige suur 
(gr/L) (gr) 

Geen naloop gestook. 

40.0 

40.0 

0.19 

0.24 

0.17 

0.19 

0.17 

0.16 

0.19 

0.23 

0.21 

0.24 

8.70 

7.44 

6.56 

7.61 

9.01 

8e31 

9.W 

% vlugtige 
suur her
win 

17.02 

16.33 

17.53 

17.55 

16.99 

18.68 

17.50 

18.02 

16.91 

17~16 

17.37 

Volume re
sidu 

(L) 

118.2 

116.2 

115.7 

115.2 

116.2 

115.2 

115.2 

117.2 

114.2 

116.2 

117.2 

77.2 

78.2 

74.2 

76.2 

77.2 

75.5 

75.7 

74.7 

76.9 

76.2 

Vlugtige 

(gr/L) 

0.17 

0.17 

0.19 

0.22 

0.24 

0.25 

0.29 

0.65 

0.72 

0.66 

0.65 

0.38 

0.50 

0.35 

0.37 

0.37 

0.34 

0.42 

0.48 

0.46 

0.52 

Residu 
suur Totaal v1ug

tige suur 
(gr) 

19.78 

19.44 

21.36 

25.26 

27.49 

28.58 

33.50 

75.95 

82.57 

76.44 

76.07 

29.38 

39.47 

26.00 

28.54 

28.46 

25.43 

31.56 

35.83 

34.67 

39.94 

% Vlugtige 
suur aanwesig 
in residu 

80.34 

88~77 

88.24 

86.67 

91~40 

89.57 

90.52 

92~73 

88.42 

69.31 

74.10 

69.31 

67.34 

70.73 

72.41 

72.57 

71.66 

70.55 

71.34 

70.93 

% V1ugtige suur· 
herwin uit Rubr. 
+% aanwesig in 
residu. 

101.26 

97.93 

92.36 

100.18 

98.07 

97.53 

98.5.3 

98.97 

97.70 

98.88 

100.48 

98.35 

95.44 

99.00 

96.05 

93.59 

95.99 

101.06 

98.71 

98.56 

95.56 

96.93 

97.09 
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TABEL NO. 36: 

Monster en 

Behandeling 

Furfural Furfural ---
Vol. ru- gohalte in rubr. ge- Vol. 
brandewyn van rubr. vorm me:t 1Ete voorloop 

(L) (~!'/lOOml) dist. (gr) 1 (1) 

1956 

Frans kontrole 180.0 0.050 0.090 

0.180 

0.225 

1 •. 8 

11 + M.V. rabat (7.5mgr % ester) 11 

11 + feints" II 

Colombard kontrole 

II If 

11 + M.V. rabat (lOmgr% ester) 

11 + 11 feints 11 11 II 

11 + Voorloop 11 If 

Snt Emilion kontrole 

11 + M.V. rabat (15mgr% ester) 

11 + feints" 
II 

II 

11 + Voorloop (5.8mgr % ester) 

1957. 

Colombard kontrole 

11 + "feints 11 (lOmgr % ester) 

11 + II 15 II 

II + II 20 11 

II + tl 30 II 

Snt Emilion kontrole Oop gist. 

11 + 11 feints" (10 mgr % ester) 

II + II 20 If 

II + If 30 II 

II + II II 

II 

11 

II 

If 

II 

11 

II 

II 

II 

180.0 

If 

II 

II 

II 

II 

If 

If 

0.100 

0.125 

0.100 

0.150 

0.125 

0.100 

o.ooo 

o.ooo 

0.025 

o.ooo 
0.070 

0.025 

0.063 

0.088 

0.075 

0.055 

0.075 

0.025 

0.025 

0.030 

0.030 

0.049 

0.180 

0.270 

0.225 

0.180 

o.ooo 

o.ooo 

0.045 

0.000 
0.127 
= 34.23% 

van A 

0.045 

0.113 

0.158 

0.135 

0.099 

0.135 

0.045 

0.045 

0.054 

0.054 

0.088 

!!I 19.09% 
van A 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

1.8 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

.~ A = Die som van furfural gevorm gedurende die lste en 2de distillasies = 

ERANDEV-TYN EN DIE VOORKOHS Vl\.N GEVORJviDE FURFURAL IN DIE VERSKIILENDE 
11
DISTILLASIE-VOLUMES" 

Voorloop 
Furfural =Fur~f-ur-a~1 

gehalte in voor-

/ 
loop aan-

mgr lOOml. wesig (gr) 

0.226 

0.227 

0.213 

O.J-62 

0.162 

0.144 

0.203 

0.165 

0.180 

0.192 

0.180 
0.187 

0.185 

0.211 

0.205 

0.227 

0.235 

0.164 

0.147 

0.123 

0.126 

0.090 

0.171 

0.004 

0.004 

0.004 

0.003 

0.003 

0.003 

0.004 

0.001 

0.003 

0.003 

0.003 
0.003 

= 0.81 % 
van A 

0.003 

0.004 

0.004 

0.004 

0.004 

0.003 

0.003 

o.oo2 

0.002 

0.002 

0.003 

= 0.65% 
van A 

2de Distillasie : Oorhaal van rubrandewvn. 

Volume 
rabat 

(1) 

6o.o 

62.0 

62.5 

63.0 

62.0 

63.0 

63.0 

64.0 

62.0 

61.0 
62.14 

63.0 

63.0 

66.0 

62.0 

61.0 

62.7 

62.5 

63.5 

61.3 

62.0 

62.7 

Rabat 
Furfural Furfural in Volume 
gehalte rabat aan- naloop 

wesi~ 
(mgrJlOOml) (gr) (L) 

0.694 

0.697 

0.695 

0.555 

0.629 

0.554 

0.489 

0.490 

0.559 

0.490 

0.659 
0.592 

0.767 

0.764 

o. 766 

0.801 

0.714 

0.451 

o.6o4 

0.640 

0.571 

0.571 

0.665 

0.416 

0.432 

0.434 

0.350 

0.390 

0.349 

0.308 

n.292 

0.358 

0.304 

0.402 
0.368 

: 99.19 % van 
' ...... 

0.483 

0.481 

0.506 

0.497 

0.436 

0.283 

0.378 

0.406 

0.350 

0,354 

0.417 

= 90.65% 
van A 

I 

38.0 

38.0 

40.0 

40.0 

40.0 

40.0 

40.0 

40.0 

4D.O 

39.25 

Die scm van furfural aanwesig in die fraksies van die oorhaal. 

Furfural Furfural in 
gehalte naloop aan

wesig 
(mgr/lOOml) (gr) 

0.131 

0.100 

0.125 

0.125 

0.181 

0.075 

0.075 

0.050 

0.088 

n.075 

0.103 

0.050 

0.037 

0.048 

0.050 

0.072 

0.030 

0.030 

0.020 

0.035 

0.0.30 

0.040 

: 8. 70% van 
A. 
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Residu A 
Volume Furfural Furfural in 

.. 
Furfural in 

residu gehalte. residu aan- totaal gevorm 
(L) (mgr /lOOml) wesig. (gr) ·~--

118,2 o.ooo o.ooo 0.42f) 

116.2 11 II 0.436 

115.7 " II 0.438 

115.2 " II 0.353 

ll6.2 II " 0 • .'}93 

115.2 If II 0.352 

115.2 II " 
.. 

0.312' 

117~2 If " / ' 0.302 

114.2 II If 0.361 

116,2 II II 0.301 

117,2 II II 0.4Q5 

116.1 0.000' o.ooo 0.371 

77.2 o.ooo o.ooo 0.536 

78.7 If " 0.522 

74.2 " II 0.558 

76.2 1! " 0.551 

77.2 " II 0,512 

75,5 1! II .... 0.316 

75.7 II II 0.411 

74.7 II II 0.428 

76.9 . " 11 0.387 

76.2 If II 0.386 

76.25 o.ooo o.ooo 0.46o 
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