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Erganzungen zum Nachweis von
Hybridentraubensiiten und -weinen"

Von H. Tanner und H. Rentschler
(Eidg. Versuchsanstalt Wadenswil)

Kirzlich haben wir in den «Mitteilungen des Gesundheitsamtes» tiber den
Nachweis von Hybridenweinen ausfithrlich berichtet!). In jener Verottentli-
chung haben wir u.a. ein Verfahren beschrieben, welches die Trennung der zu
untersuchenden Anthocyanfarbstoffe von verschiedenen die papierchromatogra-
phische Charakterisierung storenden Getrankebestandteilen, wie Zucker und
gewisse polymerisierte Verbindungen, ermdéglicht. Unser Verfahren hat sich ins-
besondere fiir die Untersuchung von alkoholfreien roten Traubensiften aller
Farbintensitaten und von farbstoffarmen Rotweinen als sehr wertvoll erwiesen.

Inzwischen haben wir eine Methodik entwickelt, mit deren Hilfe der Nach-
weis des fiir blaue Hybridentraubensifte und -weine spezifischen Diglucosids
des Malvidins eine weitere bedeutende Verbesserung erfahrt. An Stelle der fur
die Elution der Aktivkohle verwendeten Ameisensaure eluieren wir die Aktiv-
kohle neuerdings alkalisch mittels alkoholischer Ammoniaklésung und sduern
das Eluat nach dem Eindampfen auf ein kleines Volumen mittels Phosphorsiure
an. In der nachfolgenden Zusammenstellung geben wir eine diesbeziigliche
Arbeitsvorschrift. — Aus blauen Trauben bereitete Traubensifte und Weine
werden, entsprechend der Intensitdt ihrer roten Farbe und ihrer Zuckergehalte,
fur die Untersuchung wie folgt vorbereitet:

A. Tiefrote zuckerfreie Weine

Diese Weine konnen ohne jede Uorbehandlung fir die papierchromatogra-
phische Charakterisierung der darin enthaltenen Farbstoffe verwendet werden:
In 5 Portionen werden, ohne Zwischentrocknungen des Chromatographiepapiers,
je 20 ul, d.h. insgesamt 100 ul Wein auf die 4 cm lange Startlinie aufgetragen,
das Papier anschliessend im Kaltluftstrom getrocknet und gemadss unserer bereits
veroffentlichten Anleitung chromatographiert.

B. Rotweine und alkoholfreie rote Traubensafte mittlerer Farbe,
einschliesslich zuckerhaltige Weine

50 ml des Getrinkes werden in einem 200 ml-Erlenmeyerkolben mit ca. 1 g
einer guten Aktivkohle (z.B. Carboraffin C) versetzt und kurz aufgekocht. An-
schliessend wird unter vermindertem Druck durch eine mit wenig Asbest be-
schickte Glasfilternutsche (G2 bis G3) filtriert und mit ca. 20 ml destilliertem
Wasser nachgesptilt. Das Filtrat wird verworfen. Die Elution der in der Glas-
filternutsche befindlichen Aktivkohle erfolgt wiederum unter vermindertem
Druck, und zwar unter Verwendung von 100 ml einer auf 50° C erwdrmten alko-
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holischen Ammoniaklosung (1 Teil konz. NHaOH-Lésung + 4 Teile Alkohol
96 °/0). Das erhaltene Filtrat wird zwecks Entfernung des Ammoniaks und zur
Anreicherung der Farbstoffe unter vermindertem Druck auf ein Volumen von
2 bis 3 ml eingedampft (Badtemperatur nicht tber 50° C!). Die konzentrierte
blaugrine Farblésung wird nun tropfenweise mit konzentrierter (siruposer)
Phosphorsdure bis zum Wiederauftreten der roten Farbe angesauert. Fir die
papierchromatographische Charakterisierung der Farbstoffe werden in 5 Por-
tionen je 20 wl, total 100 pl der erhaltenen Losung, ohne Zwischentrocknung des
Chromatographiepapiers, auf die 4 cm lange Startlinie aufgetragen, das Papier
anschliessend im Kaltluftstrom getrocknet und der Arbeitsgang gemass unserer
friher veroffentlichten Anleitung fortgesetzt.

C. Alle farbstoffarmen Traubensafte und Weine

Es wird von 100 ml Getrank ausgegangen. Im tbrigen wird gemass B. ver-
fahren.
Uerschiedenes

In bezug auf die zu verwendende U.V.-Lampe méchten wir bemerken, dass
bei Verwendung der von uns beniitzten HANAUER-Analysenlampe (emittiertes
Licht: 254 my) das nachzuweisende Diglucosid des Malvidins eine rosarote Farbe
zeigt, welche der in unserer ersten Veroffentlichung wiedergegebenen Farbe
(Farbphoto Seite 538) entspricht. Wird dagegen eine ein diffuses Licht aus-
strahlende U.V.-Lampe verwendet, so kann sich die resultierende Fluoreszenz-
farbe gegen orange verschieben.

Wiederholt ist uns die Frage gestellt worden, bis zu welchem Prozentsatz
Hybridenweine in Weinen aus Edelreben nachgewiesen werden konnen. Liegen
Verschnitte von Weinen von urspringlich gleich intensiver Farbe vor, so lasst
sich ein Anteil von 10 °/o Hybridenwein mit Sicherheit nachweisen. Wies jedoch
der verwendete Hybridenverschnittwein eine wesentlich geringere Eigenfarbung
auf, so wird sein Nachweis im Ausmass seiner gegeniiber dem Edelwein gerin-
geren Figenfarbe erschwert. Anderseits lassen sich aber gegentiber dem Edel-
wein farbkraftigere Hybriden-Verschnittweine mit grosserer Empfindlichkeit
charakterisieren.

Es ist empfehlenswert, bei der Prifung von Weinen auf Verschnitt mit Hy-
bridenweinen gleichzeitig einen naturreinen Hybridenwein auf dem Papierchro-
matogramm mitlaufen zu lassen, weil dadurch die Charakterisierung der auf-
tretenden Fluoreszenzfarben erleichtert wird. Ueber die Bezugsmoglichkeit von
Hybridenweinen, welche fiir solche Vergleichsanalysen benétigt werden, erteilt
die Eidg. Versuchsanstalt Wadenswil Auskunft.

Lateratur
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