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halten. Vielfach wird der Zitronensiure eine konservierende Wirkung zu-
gesprochen. Die verhidltnismissig hohe Dissoziationskonstante kann den
Farbstoff des Weines feuriger erscheinen lassen, was besonders bei siid-
lindischen Weinen bevorzugt wird. '

Zusammenfassung.

1. An Hand einer Literaturiibersicht und auf Grund eigener Versuche wird
gezeigt, dass Zitronensiure als normaler Weinbestandteil vorkommen kann.

2. Weine mit iiber 0,5 g Zitronensdure im Liter sind auf Zitronensiure-
zusatz verddchtig. Mengen unter 0,5 g schliessen jedoch einen Zitronen-
saurezusatz nicht aus.

3. Es wurden die biologischen Entstehungs- und Abbaumdéglichkeiten der
Zitronensdure kurz besprochen und auf die Weingesetzgebungen der ver-
schiedenen Lénder beziiglich der Verwendung der Zitronensiure als Keller-
behandlungsmittel hingewiesen.

Die Ueberpriifung der Reichhard’schen Methode erfolgte gemeinsam mit
Herrn Dr. E. Helberg, der auch einen Teil der Weinanalysen ausfiihrte. Die
iibrigen Weine wurden von den Herren K. Ertel und Dr. J. Hartnagel, so-
wie von Fraulein H. Volkart und Fraulein M. Giinthart analysiert.

Konstitutionelle und analytisehe Eigenschaften des Kirschwasserbuketts.
Von Dr. H MOHLER und Dr. W. HAMMERLE.

(Mitteilung auns dem Chemischen Laboratorium der Stadt Ziirich.)

In Fortsetzung unserer Untersuchungen iiber Kirschwasser!) konnten
wir die friihere Beobachtung einer charakteristischen Verseifungszahl des
das Bukett aufweisenden Anteils bestitigen. Der Ausarbeitung einer daraufl
sich griindenden Konventionsmethode stand die Schwierigkeit der quanti-
tativen Erfassung des Buketts und dessen Abtrennung von Begleitstoffen
entgegen. Nach zahlreichen und langwierigen Versuchen war es schliess-
lich moglich, ein vorerst noch kompliziertes Verfahren zur quantitativen
Bestimmung des Buketts auf Grund der Verseifungszahl zu erhalten. Wir
suchten jedoch nach einer Vereinfachung und setzten deshalb die Versuche
zur weitern Konstitutionsermittlung des Buketts fort. Dabei wurde fest-
gestellt, dass ein Bukettanteil Jod und Brom verbraucht und bei gewohn-
licher Temperatur mit Platinoxyd als Katalysator sich leicht hydrieren lasst.
Aus dem Verseifungsriickstand dieses Bukettanteils fassten wir einen nicht
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hydrierbaren Alkohol und eine leicht hydrierbare, olige Siure. Unter An-
nahme einer einzigen Doppelbindung im Molekiil dieser Siure liess sich
aus dem Wasserstoffverbrauch ein Aequivalentgewicht von 214 berechnen.
Die Mikrotitration der hydrierten Siure ergab ein Aequivalentgewicht von
217. Die Werte der Mikro-CH-Bestimmung der hydrierten Sdure sind:
3,496 mg Substanz ergaben 9,15 mg CO2 und 3,56 mg H20.
Gref. TIAY ¢, LAY 1]

Fir Ci11H2202 ber. 70,99 C 11,9% H
» C12H2202 ber. 72,7% C 11,2% H
Molekulargewicht von Ci11H2202 ber. 186,2
» » Ci12H220z » 198,2

Danach diirfte der Kérper noch nicht ganz rein sein, wofiir auch der
zwischen 52 und 56,59 liegende Schmelzpunkt spricht. Die hydrierte Saure
kristallisiert aus Aether in weissen, auch in Alkohol léslichen Kristallen.

Die festgestellte Doppelbindung im Bukettanteil erdffnete fiir die quan-
titative Bestimmung des Aromatrigers neue Perspektiven. Hine weitere
Schwierigkeit zeigte sich aber dadurch, dass eine im Vakuum vor dem
Bukett abgetrennte IFraktion, ohne spezifische Aromaeigenschaften, eben-
falls, aber bedeutend schwieriger als der Bukettanteil sich hydrieren liess.
Daraus ist auf einen aromatischen Korper zu schliessen. Da diese Frak-
tion sich zudem nicht verseifen liess, vermuteten wir den bereits friiher
von uns im Kirschwasser aufgefundenen Benzylalkohol als hydrierbare Kom-
ponente. Tatsiichlich nimmt nach unsern Versuchen Benzylalkohol unter den
gleichen Bedingungen wie die vor dem Bukett abgetrennte Fraktion Wasser-
stoff auf. Der in 31/, Stunden verbrauchte Wasserstoff entspricht den drei
Doppelbedingungen des Benzolkerns. Ein Ausweg wurde in der gegeniiber
Benzylalkohol geringern Stabilitit der ungesittigten Bindung des Bukett-
anteils gefunden, die ein weiteres, jedoch einfacheres Bestimmungsverfah-
ren als die Verseifungszahl gestattet (Brom- und Jodaddition, Verhalten ge-
gen Tetranitromethan, Benzopersiduretitration).

Griindlich gereinigtes Bukett zeigte in Hexan bei rund 2500 A eine
deutliche Inflexion, die ebenfalls ein quantitatives Verfahren ermdoglichte.

- Ueber die Versuche und die von uns verwendeten neuen Apparaturen,
besonders iiber die Mikrohydrierungsapparatur werden wir in der IV. Mit-
teilung iiber Kirschwasser, die in der Z. U. L. erscheint, eingehend berichten.

Die CH-Bestimmung und die Mikrotitration der Siure wurde von der
Mikro - chemischen Abteilung an der Eidgenossischen Technischen Hoch-
schule ausgefiihrt. Bei den analytischen und priparativen Versuchen wirkte
Herr stud. chem. Joh. Sorge, bei der Spektrophotometrie Fraulein Margrit
Giinthart mit.
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