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Acetaldehydbestimmung in Wein 
K. I-IEINTZE und F. BRAVN 

Mitteilung aus dem In,titut fi~r Chemie und Technologie der Bundes/orschungsanstalt /iir Lebens. 
mittel/rischhaltung* 

Eingegangen am 7. Juli  1969 

Determination o/Acetaldehyde in Wine 

Summary 
A method for the determination of acetaldehyde in wine based on the sensitive reaction of 

aliphatie aldehydes with 3-methyl-benzthiazolone-(2)-hydrazone is described. I t  was checked with 
model-wines and wines, shows a good reproducibility, and can be used for sulfited and unsulfitcd 
products. 

Zusammen/assung 
Aufbauend auf der colorimetrisch gut auswertbaren Farbreaktion der Aldehyde mit 3-Methyl- 

benzthiazolon-(2)-hydrazon nach E. SAWlCXI u. Mitarb. wurde eine Bestimmungsmethode fiir 
Acetaldehyd in Wein ausgearbeitet. Ihre Anwendung ist nicht auf Wein beschrgnkt, sondern 
sic eignet sieh auch fiir andere - -  sulfitierte wie nicht sulfitierte - -  Flfissigkeiten. 

Einleitung 

B e i  der  We inbe re i~ung  i s t  n a c h  d a m  augenb l i ck l i chen  S t a n d  de r  Techno log ie  die 
s~'hweflige S/iure ein une r se t z l i che r  Hflfss$off, d e n n  fiir  die H a l t b a r k e i t  y o n  W a i n  
i s t  e ine gewisse Menge  an  f r e i em SO 2 no twend ig .  Ande re r se i t s  w u r d e  insbesondere  in  

* ]-Ierrn Professor KvP~IA~OrF zum 65. Geburtstag gewidmet. 
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den letzten Jahren immer wieder darauf hingewiesen, dab SO.~ Bin physiologisch 
relativ bedenklicher Stoff ist und dab es deswegen notwendig sei, die yon Mensehen 
aufgenommene S02-Menge mSglichst weitgehend zu reduzieren. Von diesen Be- 
strebungen wird selbstverst/~ndlieh auch der Wein betroffen, insbesondere deshalb, 
well unter den augenbliekliehen Gegebenheiten sehon mit  relativ geringen Mengen 
yon Wein die yon der FAO/WHO vorgesehene Grenze der ADI  (Acceptable Daily 
Intake) iibersehritten werden kann. 

Die Menge an sehwefliger S/iure, die ffir die Weinbereitung benStigt wird, ist abet u. a. dutch 
den Gehalt des Weines an Acetaldehyd bedingt, da Acetaldehyd mit S02 eine Verbindung eingeht. 
Der Gehalt an Aeetaldehyd im Wein h~ngt yon der Art der durchgef~hrten Kellerbehandlung 
ab ; dutch geeignete ~aBnahmen kellereitechnischer Natur kaxm er gesteuer~ bzw. niedrig gehalten 
werden. Die Menge der an Acetaldehyd gebundenen schwefligen S~ure kann nut dureh die Be- 
stimmung des Gehaltes an Aeetaldehyd ermittelt werden. 

Die bisher bekannt gewordenen ~ethoden zur Bestimmung yon Acetaldehyd in Wein sind 
relativ ungenau. Es lag daher nahe, zu versuchen, die yon SxwIcxI u. Mitarb. (1) f~r die Ermitt- 
lung kleiner Mengen von Aldehyden in Luft angegebene sehr empfindliehe Farbreaktion mit 
3-Methyl-benzthiazolon-(2)-hydrazon aueh ffir die Aeetaldehydbestimmung in Wein zu ver- 
wenden. Aliphatische Aldehyde ergeben mit diesem Reagens eine Blauf~rbung, deren molarer 
Extinktionskoeffizient gro$ ist. Das Max. der Extinktion liegt f/ir Aeetaldehyd bei 666 nm. 

Die Reaktion, deren Meehanismus yon SAwlcxI u. Mitarb. (1) und T I { ~  u. 
Mitarb. (2) beschrieben ist, ver]guft allerdings relativ langsam, so dab ftir eine exakte 
Reproduzierbarkeit der Farbtiefen eine genaue Einhaltung bestimmter Tempera- 
turen und Zeiten erforderlieh ist. Wir stellten lest, dab bei der aus sp/~ter zu er- 
1/~uternden Grfinden gew/~hlten Reaktionstemperatur  yon 22 ° C eine Zeit yon 35 rain 
gut ausreieht, um eine quantitat ive Azinkondensation zu gew/~hrleisten. Ffir die 
Farbausbildung durch Oxydation mit  0,2~oiger Eisen(III)-ehloridlSsung geniigten 
5 mhl. Zwar ffihrte sine Verl/£ngerung der Oxydationszeit noeh zu einer Farbver- 
tiefung [siehe aueh (2, 3, 4)]; wit konnten aber beobaehten, dab man bei Einhaltung 
yon genau 5 rain exakt  reproduzierbare Ergebnisse erh/~lt [siehe auch (1)]. 

Um Aeetaldehyd in Wein bestimmen zu k6nnen, muB dieser einerseits aus seiner 
Bisulfitverbindung in Freiheit gesetzt und andererseits von Inhaltsstoffen des Weines 
abgetrennt werden, dis mit  dem l%eagens ebenfalls eine Blauf.&rbung ergeben; beides 
ist durch Desti]lation unter geeigneten Bedingungen zu erreichen. Dis Bedingungen 
mfissen so gew/~hlt sein, dab 

1. keine Oxydation mSglieh ist (Verwendung eines inerten Gases bei der Destil- 
lation), 

2. der Weg der Gasblasen in der Vorlage gentigend lang und die Blasen selbst 
mSglichst klein sind, da die quanti tat ive Absorption des Aldehyds Zeit braucht, 

3. kein Schwefeldioxyd mit  fiberdestilliert, da sonst wahrseheinlich eine Beil- 
weise Wiederanlagerung des Acetaldehyds als Konkurrenzreaktion zur Azin- 
kondensation auftreten wfirde. 

Wir verwendeten daher Stiekstoff als Transportgas, w/~hlten eine langgezogene 
Form des Absorptionsgef/~Bes und erzeugten einen geringen Stiekstofffiberdruck 
dureh Drosselung des Gasabzuges. Das Uberdestillieren yon SOe kann an sich sehr 
einfaeh dadurch verhindert werden, dab man den pH-~rer t  der Destillationsl5sung 
erhSht, weil ja dann die gesamte schweflige S~ure in ionogener Form vorliegt und 
deshalb nicht fl/iehtig ist. Versuche ergaben aber, dab selbst bei milden Siedebe- 
dingungen oberhalb yon p H  6 in steigendem MaBe aus Weininhaltsstoffen Aeetal- 
dehyd-vort/~uschende Substanzen gebildet werden, wie aus Tab. 1 hervorgeht. 

Unterhalb eines pH-Wertes  yon 5,5 begann abet bereits SO 2/iberzugehen, so 
dab dieser pH-Wer t  die untere Grenze des mSgliehen darstellte. Es wurden daher 
zur Bestimmung des Acetaldehyds in Wein im Destfllationskolben 10 ml eines ver- 
dfinnten Weines (siehe sp/~ter) mit  10 ml Phosphatpuffer (pH 6,0) vermischt, wobei 
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sich pH-Werte zwischen 5,6 und 5,8 einstellten. Wie aus Tab. 1 zu ersehen ist, 
gehen abet aueh in diesem pIt-Bereieh noch St6rstoffe fiber, die etwa 0,6 mg Acetal- 
dehyd je 1 vort£uschen. Es wurde daher gepriift, ob bei einer Wiederholung der 
Destillation unter denselben Bedingungen wiederum in gleieher Menge St5rstoffe 
entstehen. Dabei zeigte sich, dab bei einer solchen zweiten Destillation etwa 0,5 mg 
Aeetaldehyd-vort/iusehende Substanzen entstanden. Man kann also mit lTilfe der 
bei der zweiten Destillation erhaltenen LSsung den Fehler bei der colorimetrischen 
Bestimmung weitgehend kompensieren. 

Tabelle 1. Acetaldehyd vortdiuschende Sto~e 

pH-Wert der Acetaldehyd 
Destillationsl5sung mg/1 

8,4 
7,7 
7,1 
6,5 
6,0 
5,5 

3,3 
2,7 
1,5 
0,9 
0,6 
0,6 

Als weiterer wichtiger Parameter ffir die erreichbare Genauigkeit bei der Be- 
stimmung stellte sich die Temperatur des Kiihlwassers im Rfickflu~kfihler heraus. 
Leitungswasser erwies sich als ungeeignet, da es meist zu kalt ist und seine Tempt- 
ratur betr~chtlich schwanken kann. Da Acetaldehyd einen Siedepunkt yon 21°C 
hat, wird dieser bei zu kaltem Rfickfiul~kfihler zumindest zum Tell dort znrfickge- 
halten; schwankt die Temperatur des Kiihlwassers, so mul~ dieser Anteil ebenfalls 
schwanken. Umfangreiche Versuche ergaben, dab bei einer Temperatur des Kfihl- 
wassers yon 22 ° C kein Acetaldehyd zurfickbehalten wird. Dies konnte mit folgender 
Versuchsanordnung bewiese~ werden: Aus 4 verschiedenen Weinen wurde der Aeetal- 
dehyd dutch Destillation entfernt. Dann wurde jeweils der Destillationskolben 
rasch abgekiihlt und die DestillationslSsung mit einer definierten Menge yon Acetal- 
dehyd versetzt, hTun wurde wieder destilliert und in dem erhaltenen Destillat co]o- 
rimetrisch (wie unter 4 beschrieben) der Aeetaldehydgehalt bestimmt. Eine 3. De- 
stillation zur Gewinnung der VergleichslSsung ffir die Colorimetrie schloi] sich an. 

Das Ergebnis dieser Untersuchungen ist in Tab. 2 wiedergegeben. 

Tabelle 2. Wiederfindungsrate~ yon zugesetztem Acetaldehyd 

Zugesetzt mg/1 74,8 54 61,1 46,1 

analytisch bestimmtmg/1 

Mittelwert rag/1 
wiedergefunden °/o 

74,8 54,1 61,1 45,6 
74,4 54 61,6 46,6 
- -  54,4 60,7 46,3 
74,6 54,2 61,1 46,2 
99,7 100,4 100 100,2 

Daraus geht auch hervor, dab entweder bei der 1., 2. und 3. Destillation yon den 
schwer fliichtigen Aldehyden jeweils die gleichen geringen Anteile iibergehen, so 
da[~ sie bei der colorimetrischen Messung kompensiert werden oder dab praktisch 
keine h6heren Aldehyde in die AbsorptionslSsung gelangen. 

Da aueh die Absorption des Aeetaldehyds dureh die ReagenslSsung temperatur- 
abh/ingig ist - in der Kiflte wird langsamer absorbiert - umhfillten wir das Ab- 
sorptionsgef/~$ mit einem Temperiermantel, welcher ebenfalls yon dem Kfihlwasser 
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yon 22°C durchflossen wird.  Diese Anordnung  b ie te t  zudem den Vorteil ,  da6 in 
Ki ih le r  und  Absorlotionsgef~13 der  gleiehe W a s s e r d a m p f d r u e k  her rsch t  und  infolge- 
dessen eine Ver/~nderung des Volumens dureh  Kondensa t ion  oder  Verdampfung  
ausgeschlossen ist. Gerade  dies aber  i s t  eine Vorausse tzung daf~r,  dab  m i t  e inem 
al iquoten  Teil  der  Vorlage wei te rgearbe i t e t  werden kann,  was ein quan t i t a t ives  Ab-  
spii len des Einle i ter rohres  nun6t ig  maeht .  Dadurch  umgeh t  m a n  den Fehler ,  der  
durch  eine weehselnde Verdi innung der  Reagensl6sung ents teht .  

Naeh  den  Angaben  yon SAWICKI u. Mitarb .  (1) und  T~E~r u. Mitarb .  (2) is~ der  
bei  der  R e a k t i o n  yon  Ace t a ldehyd  mi t  dem Reagens  gebfldete  Fa rbs to f f  in Aceton-  
16sung sehr bestgndig.  Kont ro l lve r suche  e rgaben  jedoch,  dag  be i  lgngerem Stehen 
soteher Farbs tof f l6sungen eine zwar  geringe, aber  doch meBbare A b n a h m e  der  Ex-  
t ink t ion  e in t r i t t  (siehe Tab.  3). 

Tabelle 3. Extinktionsabnahme 

Megzeit Extinktion Abnahme 
Std % 

Ausgangswert 
1 
2 
3 
4 
5 

Ausgangswert 
naeh 15 min 
naeh 30 rain 
nach 45 min 
naeh 60 min 

0,485 
0,481 0,8 
0,477 1,6 
0,474 2,3 
0,4705 3 
0,467 3,7 

Extinktion Extinktion 
0,478 0,408 
0,477 0,408 
0,476 0,407 
0,475 0,406 
0,474 0,405 

Auf Grund  dieser Unte r suchungen  wurden  die folgende Arbei tsweise  fiir die 
Bes t immung  yon A e e t a l d e h y d  festgelegt .  

Arbeitsweise 

1. Gergite 
Destillationsapparatur (hergestell t yon Fa. Bender und ~Iobein, Karlsruhe): Abb. 1 und 2 

zeigen die Apparatur. Der Temperiermantel kann zum Auswechseln der Absorptionsgef~Be in die 
linke Klammer eingesetzt werden. Wichtig ist, dab die Abmessungen des Absorptionssystems 
genau eingehalten werden, da hiervon das Volumen abh~ngig ist. ])as Einleiterrohr soll 0,5--1 mm 
fiber dem Boden des Absorptionsgef~,ges enden. Der Siedekolben wird nicht geklammert, so dab 
er nach unten weggezogen werden kann. 

2. tleagentien 
3-Methyl-benzthiazolon-(2)-hydrazon-hydrochlorid (Roth, Karlsruhe) : 0,2- und 0,4- 

prozentige w~Brige L5sung (=  Reagensl6sung. Bei Trfibung filtrieren; in brauner Flasche im 
Kfihlschrank 5 Tage haltbar.) 

Eisen(III)-chloridlSsung 0,2~oig: 3,37 g FeC13 • 6 H20 in einem Gemiseh yon 300 ml Wasser 
und 33 ml 9% iger HC1 (1 Vol. konz. HC1 ~- 3 Vol. H~O) 15sen, auffiillen auf 1000 ml. 

Phosphatpuffer loll 6 : 50 ml LSsung A ~- 363 ml L6sung B. 
LSsung A: 11,876 g Na2HPO4 • 2 tI~O/1 = 1/15 molar. 
LSsung B : 9,078 g KH2P04/1 = 1/15 molar. 
Aceton (reinst), Stiekstoff (reinst). 

3. Aus/iihrung 
Der Thermostat wird auf 22 ° C, der Stiekstoffstrom auf 50 ml/min einreguliert. 
Je l0 ml 0,2%ige ReagenslSsung werden in die Absorptionsgef~Be I u n d  I I  10ipettiert. In den 

Siedekolben pipettiert man l0 ml Weinverdfinnung (20 ml Wein mit Wasser auf 500 ml ver- 
dfinnt), dann l0 ml Phosphatpuffer, sehlieBt den Siedekolben und dann das AbsorptionsgefSA3 I 
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an und sehiebt den Temperiermantel fiber. Man zfindet den Mikrobrenner an und setzt gleiehzeitig 
die Stoppuhr in Gang. Erhitzt  wird in zwei Stufen. In  der ersten Stufe ist die Flamme so einzu- 
regulieren, dab der Kolbeninhalt nach Ablauf yon 7 rain gerade zum leiehten Sieden gekommen 
ist, dann wird 8 rain im leichten Sieden gehalten (das langsame Anheizen ist wichtig, dg bei 
Nichteinhaltung der Bedingungen falsehe Werte erhalten werden). Genau nach Ablauf yon 

A Absorptionsgef~iB Innen ~J = 1 1 , 6  mm H 
AuBen ~ = 1 4  mm 

B Einleitungsrohr AuBen ~ = 6,5 mm 
C Temperiergef~iB lichte WeHe der Spirale 

= 22,5 mm 

J 
~---..r---- 

Abb. 2 

Abb. 1 u. 2. Destillationsapparatur zur Erlassung yon Aeetaldehyd aus Wein 

15 min wird die Flamme auf Stu~e 1 zuriiekgedreht, das Absorptionsgefgg abgezogen, verschlossen, 
umgeschfittelt und 20 min in den Thermostaten gestellt. Das Einleitungsrohr wird rasch abgespritzt, 
mit  Filtrierpapier getrocknet und Absorptionsgefg8 I I  angesehlossen. Nun wird 4 min in Stufe 1 
und 8 rain in Stufe 2 weiter erhitzt. Danach wird Absorptionsgefii] I I  entiernt, verschlossen, 
umgesehfittelt und 10 min in den Thermostaten gesbellt. Naeh Abspritzen und Troeknen des Ein- 
leitungsrohres sowie Ausspiilen des Siedekolbens ist die Destillationsapparatur Iertig zur ngehsten 
Bestimmung. 

5 ml des Inhaltes von Absorptionsgefg8 I werden in einen 50 ml-MeSkolben pipettiert und 
nach Ablauf der 20 rain Reaktionszeit last  man 10 ml 0,2~oige FeC13-LSsung aus einer Pipette 
einflieBen, schwenkt zur Mischung kurz um (nieht umschfitteln!) and stellt d~s KSlbchen in den 
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Thermostaten.  Nach genau 5 rain mug die Oxydation durch Auffiillen mit  Aceton gestoppt 
werden. Der Inha l t  des AbsorptionsgefgBes I I  wird nach Ablauf yon 10 rain Reaktionszeit  genau 
gleieh behandelt .  Die Ext inkt ion  wurde in 1 cm-Kiivet ten im Elko I I  mi t  dem Interferenz- 
filter J 66 gemessen (LSsung I gegen LSsung II). 

Fiir das Einspritzen des Aeetons ha t  es sich als zweckm~Big erwiesen, zwei Polygthylen- 
spritzflasehen zu verwenden. Eine mit  einer groBen 0ffnung zum rasehen Einspri tzen bis nahe der 
Marks (anschlieBend sofort umsehfitteln I) und  eine zweite zum genauen Aufffillen. 

4. Eichwerte und Berechnung 

Wir verwendeten Acetaldehyd (Merck, zur Syn.), der frisch destilliert wurde. Der bei 0 ° C 
aufbewahrte Acetaldehyd liiBt sich gut  abpipettieren. Zur genauen Einwaage pipet t ier t  man in 
einen zu drei Viertel mi t  Wasser gefiillten MeBkolben, schiittelt  um und wiigt (warren bis zur 
Gewichtskonstanz !). Man stellt 6 LSsungen her, die ca. 2, 4, 8, 12, 16 und  20 #g/ml Acetaldehyd 
enthalten.  Zur Farbbi ldung pipet t ier t  man  5 ml dieser LSsung - -  bzw. fiir den Vergleich 5 ml 
Wasser - -  in 100 ml-MeBkolben, fiigt 5 ml 0,4% ige ReagenslSsung zu, mischt dutch  Umschwenken 
und  stellt fiir 35 rain in den Thermostaten.  Danach n i m m t  man alle 30 sec einen Kolben heraus, 
lgBt ]eweils 20 ml 0,2%ige FeCla-L6sung einflieBen, schwenkt um und stellt in den Thermostaten 
zurfick. Genau 5 rain nach ZuflieBenlassen der FeC13-LSsung stoppt  man die Oxydation wie bei 
der Analysenvorschrift  besehrieben und  miBt die Ext inkt ionen.  Die Eichwerte liegen auI einer 
Geraden, die nicht  durch den 0-Punkt  geht. Aus den einzelnen Eichwerten errechnet sieh die 
Gleichung der Regressionsgeraden y = a -4- b x ; y sind die gemessenen Extinkt ionen,  x die ABet- 
aldehydehydmengen in /~g, a ist der Abs tand  des Schni t tpunktrs  Regressionsgeraden-Ordinate 
vom 0-Punkt,  b der Tangens der Geradensteigung. a und  b kann  man aus den 6 MeBwertepaaren 
nach {olgenden Formeln (5) bereehnen: 

Z y - - b X x  6 " X x y -  X x ' Z y  
a -  b - -  

6 6 " Z x ~ - -  ( Z x )  ~ 

Zur :Bestimmung 15st man die ]~egressionsgleichung nach x auf. x -- ( y -  a) • l/b. Bei Ver- 
wendung des Elko I I  und  des Filters J 66 erhielten wir die Werte:  a : 0,00963; b : 0,01080. 
Daraus ergab sich: x : (E -- 0,0l) - 92,60 und daraus: 

mg Acetaldehyd/1 Wein --  (E -- 0,0l) . 92,60 • 50 - 50 - 2 
2- 1000 

: (E -- 0,01). 231,5. 

Der Faktor  2 im Nenner ergibt sieh aus der Tatsache, dab bei der Eichung 100 ml-MeBkolben, 
bei der Best immung 50 ml-MeBkolben verwendet wurden. Falls ein Elko I I  und  ein verh~iltnis- 
mEBig neues Interferenzfilter J 66 vorhanden sind, kann  man ausprobieren, ob man  mit  ent- 
spreehenden Acetaldehydverdi innungen und Einsetzen der gemessenen Ext inkt ionen in die an- 
gegebene Formel die eingewogene Menge Acetaldehyd wiederfindet. Trifft dies zu, kann  man sich 
das Aufstellen eigener Eichwerte ersparen. 

~berpriifung der Methode an Modellwein und Wein 

N~ch einem Vorsehlag yon KIELlt6~'Eg U. AIJ~A~Nlq (6) stellten wir uns Modellwein her. 
Dieser enthielt  80 g/1 Athanol,  6 g/1 Glycerin, 5 g/1 Glucose, 5 g/1 Fructose, 1 g/1 Arabinose, 6 g/1 
Weins~iure, 4 g/1 ~lofels~iure, 2 g/l Milehs~ure sowie 350 rag/1 Schwefeldioxid. Diesem Modellwein 
wurden Verdiinnungen einer genau eingewogenen Menge Acetaldehyd zugesetzt und derselbe 
nach unserer Methode bes t immt (Tab. 4). 

Tabelle 4. Acetaldehydbestimmung in Modellwein 

Zugesetzt rag/1 24,7 49,4 98,7 148,1 197,4 246,8 

Analytisch bes t immt rag/1 

Mittelwert mg/1 
gefunden o/0 
Streuung der Einzelwerte 9{) 

24,4 49,9 98,4 148,4 197,5 245 
24,9 49,5 98,2 ]48,8 196,5 247,2 
24,7 49 98,9 147,4 197,5 246,1 
24,9 49,5 99,6 147,6 196,3 243,9 
24,6 49,7 98,7 148,6 198,5 245 
24,7 49,5 98,8 148,2 197,3 245,4 

100 100,2 100,1 100,1 99,9 99,4 
98,8 bis 99,2 bis 99,5 bis 99,5 bis 99,4 bis 98,8 bis 

100,8 101 100,9 100,6 100,6 100,2 
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Weiterhin untersuchten wir 4 verschiedene aus dem Handel bezogene Weinsorten. ]-Iierzu 
fiillten wir den Wein in 1000 ml-Mel~kolben. 20 ml wurden zur Bestimmung des Acetaldehyds 
entnommen. AnschlieBend pipet~ierten wir 20 ml einer frisch hergestellten Acetaldehydl5sung 
in den lYlel3kolben und bestimmten die Gesamtmenge. Dabei ist zu beachten, da]  der urspriing- 
liche Acetaldehydgehalt um 1/~ 0 vermindert werden mul~ (reduzierter Mittelwert) ; da dem Wein 
20 ml zur ]~estimmung entnommen, sein Volumen aber durch die Zugabe der AldehydlSsung 
wieder auf 1000 ml gebraeht wurde (Tab. 5). 

Tabelle 5. Acetaldehydbestimmung in Wein 

analytisch bestimmt mg/1 

Mittelwert rag/1 

reduzierter Mittelwert rag/1 
zugesetzt rag/1 
Summe rag/1 

analytisch bestimmt rag/1 

Mittelwert mg/1 

wiedergefunden % 

Streuung der Einzelwerte ~o 

Gehalt an Acetaldehyd 

Weil~wein l~otwein Sp~lese Sp~tlese 
(BStzingen) (Weinsberg) (Ortenau) (Birkensohl) 

79,5 33,5 62,6 57,6 
79,5 33,6 62,6 57,4 
79,2 33,4 63 57,9 

79,4 33,5 62,7 57,6 

77,8 32,8 61,4 56,5 
59,8 41 51,5 43,5 

137,6 73,8 112,9 100 

137,7 74 112,5 100,7 
137,7 73,3 112,2 99,5 
137,1 74,4 113,2 99,6 

137,5 73,9 112,6 99,9 

99,9 100,1 99,7 99,9 

99,6 bis 100,1 99,3--100,8 99,4--100,3 99,5--100,7 

Diskussion der Ergebnisse 

Die F a r b b i l d u n g  erffillt  von 5 - 1 1 0  ~g/100 ml Me$15sung den hnearen  Zusammen-  
hang E = e • c (Beersehes Gesetz).  D e m  en t spr ich t  bei  Verwendung yon 20 ml  Wein  
zur Analyse  ein Bereich yon  12,5 bis fiber 250 mg Ace ta ldehyd / l  Wein.  Wie  m a n  
aber  aus der  Tab.  4 en tnehmen  kann,  zeigt  sich ffir 250 rag/1 Ace t a ldehyd  ein mi t t l e r e r  
Feh lbe t r ag  yon  0,60/0 . Der  begrenzende F a k t o r  in d iesem hohen Bereieh mu8  also 
bei  der  Des t i l la t ion  liegen. Bei  Ace ta ldehydgeha l t en  < 15 rag/1 und  > 200 rag/1 muB 
man  daher  mehr  bzw. weniger  als 20 ml Wein  zur  Ana lyse  verwenden.  D a b e i  is t  
aber  zu beachten,  dub die Zugabe  yon  10 ml  Puffer in  den Des t i ] l a t ionskolben  auf 
die S t anda rdabmessung  yon  20 ml We in  abges t immt  ist.  

D a  die Regressionsgerade n ich t  du tch  den 0 - P u n k t  geht,  i s t  die aus ihr  abge- 
le i te te  F o r m e l  zur  E r m i t t l u n g  ex t r em kleiner  Ace ta ldehydgeha l t e  ungeeignet .  Ih re  
Anwendung  is t  auf den  l inearen Bereich beschr£nkt .  Ff i r  We in  is t  diese Ta t sache  
bedeutungslos ,  da  m a n  dureh  geeignete W a h l  des Verdfinnungsverh~ltnisses  jede 
gewfinschte E x t i n k t i o n  erreiehen kann.  I s t  bei  anderen  ace t a ldehydha l t i gen  Fliissig- 
ke i t en  ein geeignetes Anre icherungsver fahren  unmSglieh und  der  Aee ta ldehydgeha l t  
so gering, dab  m a n  mi t  E x t i n k t i o n e n  un te rha lb  des l inearen Bereiches a rbe i ten  
muB (bei Elko  I I  und  F i l t e r  J 66 < 0,05), k a n n  m a n  eine empir isch e rmi t te l t e  K u r v e  
zur  Auswer tung  benfitzen.  
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