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Bestimmung der Gesamtsiure

In Siften und Obstweinen mit Spezial-Blaulauge unter Verwendung eines Acidometers,
wahlweise mit 10 ml oder 20 ml Vorlagefliissigkeit.

Die Feststellung der Gesamtsiure bei Saft, Most
und Wein, beruht auf dem Prinzip, dass die zur
Neutralisation der vorhandenen Séure erforderliche
Menge an Spezial-Blaulauge ebenso grof3 ist wie
der Gesamtsduregehalt in g/ltr. ausgedriickt
(Titration). Der Neutralisationspunkt ist erreicht,
wenn die Getrinkefarbe iiber griin in dunkelblau-
griin umschlégt, aber noch nicht blau ist.

Der Glaszylinder wird bis zur Nullmarke der Gra-
duierung mit 10 Milliliter (ml) mit dem zu unter-
suchenden Saft oder Wein gefiillt. Bei der Able-
sung wird der Glaszylinder immer in Augenhohe
gehalten. Dann hélt man die Blaulauge-Flasche mit
dem Spritzverschluss schrig nach unten in die Off-
nung des Messzylinders und gibt durch vorsichti-
ges Driicken der Flasche einige ml Lauge in den
Zylinder, verschlieBt diesen mit dem Daumen
und kippt den Zylinder langsam einige Male, wo- } ::'E:::
bei zunichst festgestellt wird, dass die Farbe des zu '
untersuchenden Saftes oder Weines sich durch
die Blaulauge-Zugabe nicht verdndert hat, bzw.
gelb bleibt (weille Weine und Sifte).

Man gibt nun vorsichtig weitere kleine Mengen
Lauge hinzu, verschlieBt mit dem Daumen, kippt
wieder und priift, ob die Farbe immer noch die glei-
che geblieben ist. Dies setzt sich fort, bis man Im Bild zeigt der Fiillstand bei dem Farb-
nach dem Kippen bemerkt, dass die urspriingliche ~ umschlag auf der Skala des Zylinders etwa
Farbe nicht mehr zuriickkehrt, sondern ein deutlicher 6> 20 Diese Zahlist der Gesamtsaurege-
R v halt in Gramm/Liter oder auch in Promille.
Farbumschlag nach griin bis dunkelgriin eingetreten
ist. Der Daumen wird jeweils vor dem Abnehmen vom Glasrand an diesem kurz abge-
streift, damit die daran haftende Fliissigkeit in den Zylinder zuriickflie3t.

Jetzt liest man an der Graduierung ab, wie viel ml Lauge man zugegeben hat. Die ge-
fundene Zahl ist der Gesamtsduregehalt des untersuchten Saftes oder Weines in g/ltr. aus-
gedriickt, z. B. Verbrauch 8,5 ml = 8,5 g/ltr. Gesamtsdure. Vor jeder Bestimmung muss der
Glaszylinder mit dem zu untersuchenden Getrink ausgespiilt werden.



