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lieber den Gehalt des Weines an Stickstoffverbindungen.

Von Prof. Dr. F. SCHAFFEE unci Dr. E. PHILIPPE.

(Mitteilung aus dem Laboratorium des scbweizerisoben Gesundheitsamtes.)

Ueber den Stiekstoffgehalt des Weines liegen schon seit längerer Zeit
ziemlich reichliche Angaben vor. Nach dem Handbuch des Weinbaus und
der Kellerwirtschaft von Babo und Mach l) variiert er von 0,1 bis 0,4 g pro
Liter, während im Traubensaft 0,2 bis 1,4 g Stickstoff pro Liter gefunden
wurden. In welcher Form und in welchen Mengenverhältnissen die einzelnen

Stickstoffverbindungen im Weine vorhanden sind, ist dagegen noch wenig
bekannt.

In den Trauben befinden sich die Stickstoffbestandteile teils gelöst im
Zellsaft, teils in unlöslicher Form in den Zellen der äusseren Hülsenschichten.3)

Sie bestehen, wie man annimmt, aus Eiweissstoffen, Peptonen, Amiden
und Ammoniumsalzen.

Die Veränderungen, welche die Stickstoffbestandteile während der
Gärung erleiden, werden hauptsächlich durch das Wachstum der Hefe
bedingt. Die Eiweissstoffe kommen wegen ihrer Unfähigkeit, durch die
Zellhaut der Hefe zu diffundieren, bei der Gärung, d. h. bei der Ernährung
der Hefe nicht in Betracht, wohl aber die Peptone, Amide und Ammoniaksalze.

Neuere Forscher, wie Thomas8) und andere haben gefunden, dass

Ammoniak für die Hefe selbst dann notwendig ist, wenn sie über organische

Stickstoffverbindungen im Ueberfluss verfügt. Auch Boussingault4) und

1) 2. Bd. IV. Auflage. S. 178.
2) A. Blankenborn, Annal. Oenol. 1873. 3. 256. — K. Windisch, Die ehem. Vorgänge

beim Werden des Weines. 1906. S. 91.
n) Comt. rend. 1901. 133. 312.
4) Annal, cliim. pbys. 4. 1866. 8. 210; 1867. 11. 434.
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