Hodnoceni riznych zpisobi méfeni cukernatosti mostu

ZDENEK KUTTELVASER, JARMIL JAROS, Vinafské zdvody — vyzkum a poloprovoz, Praha

Pfi vykupu hroznii se u nads k meéfeni cukerna-
tosti mostlii pouZivd klosterneuburgsky mostomeér,
justovany ponejvice pfi teploté 15 nebo 17,5°C.
Uddvd nam vahova procenta cukru, tj. g cukru ve
100 g mostu. Byl odvozen z Ballingova cuKromé-
ru, jehoZ dvacet stupiid bylo rozd&leno na sedm-
nact dilkd za predpokladu, Ze most obsahuje asi
3 % necukri.

663.2:531.75:664.162 -

Pfesnost meéfeni timto mo3tomérem je ovliviio-
vdna jednak kolisajicim pomérem obsahu necukri
a cukri, jednak vlivy, plsobicimi na pfesnost meé-
feni pfi jeho provddéni v praxi. Podle Geisse ko-
lisd obsah bezcukerného extraktu u né&meckych
vin od 22 do 30 g/l. V kaZdém piipadé je nutno
pouZivat k meéfeni cejchovaného moStoméru, aby
se b&Zné chyby méfeni jesté nezvétdovaly. Vliv
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teploty na hustotu mo3tu se koriguje tepelnymi
korekcemi, které u klosterneuburgského moS$tomé-
ru jsou 0,1 %K1 na kaZdé 2,5°C. PFi teplotdch mostu
nizZsich, neZ na jakou je moStomér justovdn, se
tyte korekce odelitaji, pfi teplotach vySSich se
pricitaji.

Utelem této prdce bylo provéfit pFesnost méaFeni
klosterneuburgskym moStomérem tak, Ze hodnoty
naméfené timto piistrojem byly srovndvdny s ob-
sahem cukru, zjisténym v méFeném moStu analy-
ticky. Zaroveii jsme se chtéli pfesvédcit o spolehli-
vosti ostatnich zpiisobll méleni cukernatosti mosti,
zvlasté riiznych zplisobli, v nichZ se pfepoditava
refraktometrickd suSina na obsah cukru. V roce
1958 jsme proto ve znojemské oblasti (Satov)
promé&rovali cukernatost mos$td pfimo p#i vykupu
hroznii, abychom ziskali hodnoty, odpovidajici co
nejvice praxi. U kaZdého odebraného vzorku mo§-
tu jsme meFili cukernatost klosterneuburgskym
moStomérem, modtomé&rem Oechsleho a refrakto-
metrem za soufasného méfeni teploty moSta.
Udaje refraktometru jsme pFepoditdvali na obsah
cukru v moStu témito zphsoby: podle vzorce
‘Rf X 0,85 (prepodet na °Kl1), podle tabulky Vosko-
bojnikovovy (6), podle tabulky Sprefiarovy (7) a
podle tabulky zdvodu MEOPTA (8), kterd je sou-
¢asti ndvodu pro obsluhu refraktometrdi, vyrabé-
nych timto narodnim podnikem. Po zjiit&ni po-
tfebnych hodnot byly mosty zakonzervovany a za-
slany do podnikové laboratofe Vinafskych zavoddl
k rozboru.

Aby mohly byt vysledky srovnavdny mezi sebou,
vyjadfili jsme rozdily mezi tdaji moStoméru nebo
pfepoltenymi ddaji refraktometru a skutednym
obsahem cukru v méfeném moStu v procentech, a
takto pPepocitané tdaje jsme vyhodnotili statis-
ticky.

Statistickym vyhodnocenim jsme cht&li zjistit
miru pFesnosti u kaZdého zplsobu mé&feni. Mira
pfesnosti nam ukazuje u kaZdého zplsobu mFeni
rozptyl chyb od aritmetického priméru, vyjadie-
ny v procentech tohoto priimé&ru a rozloZeni t&chto
chyb kolem idedlniho prdméru, tj. v nafem pfi-
padé od 100 %. Kromé& pomocnych vypoétii jsme
si museli u kaZdého zpfisobu méfeni vypoditat tzv.
smeérodatnou odechyliu, kierd udavd nejvystiZngjsi
charakteristiku rozptylu kolem aritmetického pri-
meéru.

Mira pTesnosti, za kterou jsme si zvolili trojna-
sobek wvariatniho Kkoeficientu, se vypo&ita podle
vzorce
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NaméTfené i ostatni pFfepoétené hodnoty, potieb-
né pro statistické vyhodnoceni, jsme sestavili do
tabulek, ze kterych pro jejich rozsahlost uvadime
pouze Cast [tab. 1] a to tsek, ukazujici pfepottené
hodnoty moStomérd a refraktometrické suSiny
u mo$tid se zjistEnym obsahem cukrit od 14,0 do
14,9 g/100 ml. V tabulce je u ka¥dého vzorku uve-
den obsah cukru, vyjddieny v g/100 ml mo3tu,
specifickd vaha, zji$t€nd mo$tomérem Oechsleho
a obsah cukru v g/100 g mo%tu, prepodteny po-
dle specifické vahy. U vi3ech namé&fenych hodnot
mostomérit i refraktometru jsme provedli korekci
na teplotu, na kterou byly mo$tomeéry justovany.
Tato korekce je u klosterneuburgského moStoméru
podle Hulade (1) i Krause (3) 0,1°%1 na 25 °C,
u Oechsleho moStom&ru jsme poditali s korekci
0,2°0e na kaZdy 1°C. U refraktometrické suSiny
jsme provadéli tepelné korekce podle tabulky Spre-
flarovy (7), podle které 2°C odpovidaji pEibliZné
0,1 °Rf.

Vysledky °Kl, °Rf X 0,85 a obsah cukru, pFepo-
¢teny ze 'Rf podle tabulky Voskobojnikovovy (6],
jsme srovnavali s obsahem cukru, vyjadfenym
v g/100 g mostu, kdeZto °Oe a obsah cukru, zjista-
ny podle tabulky zavodu MEOPTA a podle tabulky
Spreitarovy, jsme srovnavali s obsahem cukru, vy-
jddfenym v g/100 ml mo&tu.

Vedle ndajd pfisluinych mo3tomérdt jsou v ta-
bulce uvedeny odchylky naméfenych a pFepodita-
nych hodnot od skutefného obsahu cukru, vy-
jadfené v procentech {obsah cukru je 100 %).

Naméfené hodnoty jsou v tabulce sefazeny po-
dle stoupajiciho obsahu cukru, vyjddieného
v g/100 ml, pfi€emZ jsou oddslen® uvedena mé&-
Feni vidy v rozmezi 1° Pro kaZdy stupeii jsou vy-
poéteny priméry odchylek, vyjadfenych v procen-
tech, aby mohla byt sledovdna zavislost jejich ve-
likosti na stoupajici koncentraci cukru v modtu.
Tyto odchylky jsou uvedeny v tab. 2.

Hodnoty pouZitého klosterneuburgského mosto-
méru, justovaného pii 15°C, odpovidaly hodnotidm
cejchovaného moStoméru.

PouZity moStomér Oechsleho nebyl cejchovan.
Justovdn byl p# 17,5°C. Po provedeni korekce na
teplotu byly naméfené ’Oe pFepoéteny na obsah
cukru v mostu podle vzorce (°0Oe:4) — 3. Litera-

tura udavéd, Ze v hor3ich roénicich se od vypoite- ,

ného extraktu (°Oe :4) odetitaji 3, v lepich ro&
nicich pouze 2, protoZe obsah necukrt v lep3ich
ro¢nicich klesa. Pfi naSich propoftech, kdy se ob-
sah cukru v méfenych moStech pohyboval nejvice
mezi 13—16 g/100 ml mo3tu, tj. kdy bylo moZne
zafadit meéfené moSty do horitho roéniku, jsme
zjistili, Ze odelteme-li od vypofteného extraktu 2
misto 3, dosdhneme mnohem menSich rozdild
i menSiho rozptylu hodnot kolem aritmetického
priméru, ne¥ kdvZ se odeftou 3, jak to ud4va lite-
ratura. Toto zjisténi je pPehledn& vyneseno v gra-
fickém znazornéni miry pfesnosti rliznjch zpfiso-
bt méfeni (obr. 1) i v piehledu smérodatnych od-
chiylek jednotlivich zpiisobli m&feni [tab. 3).

Z tab. 3 je vidé&t, Ze smérodatné odchylky u jed-
notlivych zplisobfi mé¥eni jsou pfibliZné stejné, co?
znamend, Ze u vSech uvedenych zplisobfi mé&Feni
je pfibliZzn& stejny rozptyl chyb kolem aritmetic-
kého praméru. Nejmensi je u prepo&tené refrakte-
metrické suSiny podle tabulky Sprefiarovy. P¥i vy
poctu miry pfesnosti viak bylo zjisténo, Ze nej-
pfesnij5i zplisob méfeni, tj. zplsob, jehoZ aritme-
ticky prdmér se nejvice bliZi idedlnimu pram&ru
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Tabulka 2
Priméry odchylek cukernatosti moStu, zji§téné moStomeéry a refraktometrem, od obsahu cukru, stanoveného
analyticky v % skuteéného obsahu cukru
Obsah % ! ! I : o l
g o [ &l | Gocie-3 | COe:o-z | cRix0ss Voglﬁ;‘?i- ;‘};;g‘;; s
|
10,0-10,9 ‘ 2| +9,77 —12,97 —3,70 +5,41 +855 | —6,47 +1,84
11,0-11,9 : 3 !‘ +4,89 —11,52 —1,70 ! +1,37 +4,48 | -9,51 l —6,43
12,0—12,9 7 +4,85 _ —7,63 +0,51 40,99 +5,51 \ 8,97 | —2,03
13,0-13.9 17 +2,17 —7,01 +0,39 —1,81 +3,75 —11,37 i —4,88
14,0-14,9 24 | +1,69 ’ —6,90 —0,29 —3,63 +2,56 i 12,44 ‘ —5,86
15,0-15,9 | 2| —0,35 —6,17 +0,29 | —5,67 | +2,11 | —12.89 —6,15
16,0--16,9 1| +0,56 —3,47 +2,61 —4,11 } +4,33 —12,01 —4,60
17,0-17,9 2 T T +148 | 686~ | 4439 —1472 —5.78
13,0-18,9 3| +0,61 ! 0,00 +5,43 —2,66 i +9,06 | —8,15 +0,73
19,0-19,9 2 i +3,54 t —3,01 +2,10 —7,16 i +4,47 | 12,24 —3,80

(v nasem piipadé 100 Y%, nebot vysledky jsou vy
jad¥ovdny v %) a ktery ma nejmen3i rozptyl chyb
kolem tohoto priiméru, je v naSem pfipadé& vypo-
get cukernatosti ze °0Oe podle vzorce (°0Oe:4) —-
— 2 a méfeni klosterneuburgskym moStomérein.

Ponékud vyhodngjsi nez méfeni klosterneuburg-
skym moitomérem je pro vykupce podle vysledkd
z na%eho méFeni prepotet refraktometrické suSi-
ny podle vzorce ‘Rf X 0,85 a podle tabulky n. p.
MEOPTA. Hodnoty, piepoc¢tené podle tabulky Vos-
kobojnikovovy se uchyluji vétsi mérou nad 100 %,
jak také vidime z aritmetického priungru, ktery je
u takto pPepoétenych hodnot nejvy3si ze sledova-
nych zptsobi méfeni. Hodnoty, prepoltené podle
tabulky Spreriarovy, se uchyluji Gpln& pod 100 %,
takZe ukazuji vZdy niZ3i obsah cukru neZ je ve
skutetnosti v mo3tech ohsaZen.

V&t3i pozornosti by si zasluhovalo mé&feni cuker-
natosti mostii refraktometrem proto, Ze je dosta-
tetné piesné a jednoduché. Pfepocet by se mél
podle na$ich vysledkG provadét podle vzorce
9Rf X 0,85 nebo podle tabulky n. p. MEOPTA. Pro
prepofet °Rf na °Kl (R X 0,85) by mohla byt
stupnice refraktometru opatfena souCasng i stup-
nici, udavajici stupn#& klosterneuburgske.

Uvedené vysledky méfeni piesnosti jednotlivych
zptisobfi mé&Feni cukernatosti mostd plati pro dany
soubor namé&Ffenych hodnot. ProtoZe jsme cukerna-
tost proméfovali viemi uvedenymi zpéisoby vidy
u stejného vzorku mo3tu, ddva nam konetné zhod-
noceni objektivni pfehled o pfesnosti jednotlivych
zpsobii méfeni cukernatosti, ktery bude moZno
v pPi§tim vinobrani podrobné& provéfit. Pfi vypo-
¢tech nebyly uvaZovdny moZné chyby, vznikajici
pFi analytickém stanoveni cukru v modtu, a vy-

I i |
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o m;mymfl ' ] |
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Obr. 1. Grafické zndzornéni miry pFesnosti riznych zpii-
sobit méreni

sledky rozhoru, provadéného kontrolni laboratoll
Vinafskych zavodd byly povaZovany za Spravne.
Mgreni cukernatosti mo#tu mo3toméry i refrakto-
metrem bylo provadéno tmyslngé v provoznich pod-
minkach, avSak pfi dodriovani zédsad spravného
méfeni, aby mohly byt vzaty v ilvahu vSechny vli-
vy, které mohou v praxi piisobit na pfesnost pro-
vadéného meéfeni.

5 Tabulka 3
Smérodatné odehylky a mira presnosti pouZitfch zpi-

sobii méreni cukernarosti molti
Piepocet smérodatna aritmeticky mira
cukernatosti z odchylka s pramér i presnosti
I
K1 +3,53 101,58 +10,42
(e :4) — 3 +3.71 93,76 +11,81
("Oe: 4y — 2 +3,52 100,62 i 410,49
"Rf x 0,85 +3,77 96,68 +11,71
'Rf podle tab.
Voskobojnikova 43,68 103,63 +10,65
'rf podle tab.
Sprefiarovy +3,29 88,13 +11,30
"Ri podle tab.
n. p. MEOPTA + 3,57 95,11 +11,28

PFi méfreni cukernatosti jsme si vifmali i den-
niho kolisdni teplot mo3tu, abychom mohli po-
soudit, do jaké miry je ovlivilovdna pFesnost- mé-
feni, neni-li uva¥ovana korekce na teplotu. V ob-
dobi, kdy se méaFeni provadélo, byly tyto primérné
teploty:

13. 10. 12,7 0C 17, 10. 10,3°C
14. 10. 12,6 0C 18. .10. 7,3°C
15. 10. 13,3°C 19. 10. 7,99C
16. 10. 11,50 20. 10. 7,50C

Primérna teplota most za celé toto ohdobi byla
10,34 °C. Zjiiténd primérna teplota odpovidd zhru-
ba pramé&rné teploté vzduchu od r. 1901 do r. 1950,
kterd podle sdéleni Statniho tustavu meteorologic-
kého byla na jiZni Moravé 8—10°C, podle jednot-
livych oblasti.

Je jasné, Ze budeme-li uvaZovat tyto priunérné
teploty, musime p¥i vinobrani pocitat s teplotou
modtu niZsi ne¥ 15°C, coZ je nejniZ3i teplota, pil
xteré jsou justovany klosterneuburgské i Oechsle-
ho mo3toméry. Tepelnd korekce pro rozdil teploty
mezi 15°C a priimérnou teplotou 8—10°C neni p¥f-
li¥ velka, nebof je 0,2—0,3°Kl nebo 1—1,2°%e.

’
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Tyto hodnoty leZi v ramci chyb provozniho méfe-
ni, zvl4sté pri zaokrouhlovédni stupii klosterneu-
burgskych na celd Cisla. UvaZime-li téZkosti, které
nastavaji s dodavateli hroznii pfi jakékoli korekci
namefenych hodnot, je moZno doporucit, aby se
v tomto pfipadé korekce na teplotu neuvaZovaly.
ponékud vetsi rozdily dostdvdme u mostomeéri,
justovanych pfi 17,5 nebo 20°C, kdy korekce na
teploty mohou doséhnout vétSich rozmérd, zejmé-
na piti velmi nizkych teplotdch moS3td. Tak napf.
pfi teplotd mostd 8 °C je u moStomérd justovanych
pii 20°C korekce na teplotu 0,5°Kl nebo 2,1°Ce,
popi. 0,6°Rf. Tyto hodnoty mohou jiZ ovlivnit
zaokrouhleni na celé °Kl v neprospéch vykupce
hrozni.

Autofi ¢lanku si pokladaji za milou povinnost
podékovat pracovnikiim Vinafskych zdvodid ve
Znojmé a Satové za ob&tavou pomoc a pochopeni
pfi prdci, konané v jejich zdvodech; rovngZ dékuji
s. inZ. 0. Likarovi z Vyzkumného tstavu ekono-
mického za prehlédnuti prdce a za cenné pFipo-
minky ke statistickému zhodnoceni vysledkii mé-
feni.

Zavér

Pri kontrole pfesnosti riiznych metod méfeni cu-
kernatosti mosti bylo statisticky zjisténo, Ze hod-
noty naméfené klosterneuburgskym mostomérem
se pohybuji v daném rozmezi chyb kolem skutec-
ného obsahu cukru, takZe jim odpovidaji i hodnoty
naméfené refraktometrem a pfepoctené podle
vzorce °Rf X 0,85 nebo pfimo odedétené obsahy
cukru podle tabulek n. p. MEOPTA. PfepocCtené
hodnoty podle tabulky Spreriarovy maji pfili§ od-
lisny primér od 100 % a neudavaji nam proto
presny obsah cukru, obsaZeného v méfeném mostu.
Hodnoty pfepoctené podle tabulky Voskobojniko-
vovy uddvaji nejvétSsi odklon naméfenych hodnot
od idedlniho priméru k vy3$3im hodnotam.

PFi srovnani vypoé&tenych hodnot, namérenych
’0Oe a obsahu cukru, zjift&ného analyticky v daném
souboru vykoupenych partii moStu, bylo konstato-

vdno, Ze hodnoty, vypodtené podle vzorce ("Oe :4)
— 2 odpovidaji skuteénému obsahu cukru lépe neZ
hodnoty vypo&tené podle vzorce (‘Oe:4) — 3,
kterého se b&Zné pouZiva. Takto pfepoftené hod-
noty se také nejvic pfribliZuji hodnotdm kloster-
neuburgského mostomeéru.

Pfi méfeni cukernatosti mo3td moStoméry, jus-
tovanymi pii 15°C neni podle naSeho nédzoru nut-
no pfi vykupu hroznii provadét korekci na teplotu,
nebot opravy jsou pomérné malé a jejich hodnota
odpovidd odchylkdm v ramci chyby mé&feni pfi
vykupu hroznii. Pfi pouZiti moStomérid justovanych
pEi teplot& 20°C by snad jiZ bylo tcelné pouZivat
tabulek tepelnych korekci pfi vykupu hrozni, ne-
bot rozdily naméfené cukernatosti, zpisobené niz-
kou teplotou mos$tu, mohly by ovlivnit zaokrouhlo-
vani na celé “K1 v neprospéch vykupce.

PonévadZ prepoc¢tené hodnoty z refraktometrické
sudiny jsou pomérné piesné, doporuCujeme zavést
pokusné méfeni cukernatosti refraktometrem a zjis-
téné hodnoty prepotitdvat podle vzorce °Rf X 0,85
nebo podle tabulek n. p. MEOPTA.
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OLIEHKA PA3HBIX METOI0OB
OMPENEJIEHHS CAXAPHCTOCTH
BHHOIPAIHOI'O CYCJIA

ITpu npoBepke TOYHOCTH PasHHIX Me-
TOI0B NPHMeHAeMbIX [IJf onpejeseHHs
COlep:KaHHA caXxapa B cycae OhlJIo NpH
NOMOLIH CTATHCTHYECKHX MHCCJel0BaHHA
YCTaHOBJEHO, YTO TOKa3aHHS KJOCTep-
HeflGyprckoro cycjoMepa He BHIXOAAT
3a npelessl JONYCTHMBIX OWIHGOK H OT-
BEYAIOT JIOBOJBHO TOYHO (PaKTHUECKOMY
codepxKanuio caxapa. Iloayuennble nan-
Hble  COBMNAAAKT  Y/JAOB/JETBOPHTE]bHO
C  pesyJbTaTaMil  BBICYHTAHHBIMH TIPH
NpuMeHeHHH pedpaKToMeTpa C YMHOXe-
HieM  ero mokasauHfi no dopmy.e:
“Pd % 085 a TakkKe ¢ HenocpeiacTBeH-
HBIM pacyeToM caxapHcTocTH no TabJu-
ttam Hau, npeanpusitias MEOIITA. Pac-
uet no tabauuam inpenapa naer pe-
3yJLTaThl 3HAYHTENLHO OTKJIOHSIOLIHECH
ot Gasm 100045 u He MOMKeT NOITOMY
CAYKHTh [JIA TOYHOTO OMNpejefieHHs ca-
XapHCTOCTH  KOHTPOJHPYeMmoro CycJa.
Tps nepecuere no tabanuam Bocwo-
Goinurosa moayyaloTca MaKkcHMaJbHBIE
OTKJIOHEHHSI N3MePeHHBIX 3Ha4YeHHs OT
HleaTbHOl cpeAHed B HanpapJeHHH
X f07ee BBICOKHM 3HAYEHISM.

Ipu cpapHennH DacueTHbIX IAHHHIX,

H3MEPEHHOTO TPOLEHTHOTO COAEPIKAHHA
caxapa ¥ (aKTHYeCKOTO COLePHKAaHHA
onpeleJIeHHOTO AHAJHTHYECKH AJS KOH-
KpeTHbIX NapTuii cycja ObLIO YCTAHOB-
JeHO, 4YTO JaHHBle MOJVYEHHble NPH
npuMeHenun copmyan (°Oe:4) — 2
OTBEYalT TOYHee  JEHCTBHTEJBLHOCTH

yeM JaHHBIE PacYHTaHHBIe MO (opmyJe

(°Oe : 4) — 3. Bropas ¢opMyJa 0IH34
KO MNoBCceMecTHO nphMensercs, Pesyib-
TAaThl MOJYYeHHble Mo TNepBod dopmyae
npuoanxKaioTcs Haihbodee K MNoKasa-
HHAM KJocTepHefGyprckoro cycjaomepa.

Ilpu  onpedeneHHH  caxapHCTOCTH
cycsa CycJoMepaMH IOCTHPOBAHHBIMH
npu Temnepatype 15°L1 ner neoGxomu-
MOCTH BBOIHTHL TNONPaBKY Ha TeMmIlepa-
TYPY BBHAY €e He3HaYHTeJsHOCTH. 3Ha-
YeHHS MONPABOK He BBIXOAAT B OCHOB-
HOM 3a npeieisl oWHGOK H3MepeHHA.
[TpH npHMeHeHHH OJHAKO CYCJIOMEPOB
10CTHPOBaHHEIX NpH TeMnepatype 20 °LL
MOXKHO TpPHMEHEHHe NONPaBOYHEIX Tal-
JINLl Ha TIpPHeMKe CycJla CYHTAaTh llede-
copGpa3nEIM, TaK KaK pPasHHIla MoXKeT
6uiTh 3aMeTHOH. 3To GBI OTpasmIOCh
B HeoOOCHOBAaHHO BBITOAHBIX YCJOBHAX

B M0Mb3y CTOPOHEL MOCTaBJflOIIEH
cycao.

Beiay TOro, u4ro mnpe nepecuerte
JNaHHBIX TNOJYYeHHBIX TNpH pedpakrto-

MeTPHYECKOM HCCJeJ0BaHHI CYXOro Be-
HIECTBA  MOJYYalTCsd  CPABHHTEJNBHO
TOYHbIE pe3yJbTaThi, aBTOpP npeataraer
3aBECTH /151 MPOBePKH 3TOT METOJ H ne-
pPeBOANTH NMOJIyYeHHbIE 3HAYeHHs Mo ¢op-
mysae "P¢ X 0,85 unu-me no taGanuam
Hau. npeanpustua MEOIITA,

BEWERTUNG VERSCHIEDENER
METHODEN DER ZUCKERGEHALTS-
MESSUNG BEI MOSTEN

Durch Kontrolle der Prézision ver-
schiedener Methoden der Zuckerge-
haltsmessung bei Mosten wurde
statistisch festgestellt, dass sich die
mit dem Klosterneuburgschen Most-
messer ermittelten Werte innerhalb
der Grenzen der gegebenen analyti-
schen Fehler bewegen; sie entspre-
chen den Werten, die durch refrakto-
metrische Messung festgestellt und
nach der Formel 9Rf X 0,85 umge-
rechnet, oder durch direkte Zucker-
gehaltberechnung nach den Tabellen
der Firma MEOPTA ermittelt wurden.
Die nach der Tabelle von Spreriar
umgerechneten Werte weisen im
Durchschnitt grdssere Abweichungen
von 100 % auf und ermitteln daher
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nicht exakt den im Most enthaltenen

Zucker. Die nach der Tabelle von
Voskobojnikov umgerechneten Werte
ergeben die grdssten Abweichungen
der gefundenen Werte von dem Ideal-
durchschnttt zu hheren Werten.

Bei dem Vergleich der berechneten
Werte, der abgemessenen ‘Oe und des
Zuckergehaltes, den man analytisch
in einer gegebenen Anzahl von Most-
partien ermittelte, wurds festgestellt,
dass die nach der Formel (°0e :4)
— 2 berechneten Werte dem tatsédch-
lichen Zuckergehalt besser entspre-
chen als diejenigen, zu derer Ermiti-
lung man die bisher iibliche Formel
(%0e :4) — 3 beniitzte. Die auf diese
Art umgerechneten Werte liegen den
mittels des Klosterneuburgschen Most-
messers festgestellten Werten am
nédchsten.

Der Verfasser ist der Ansicht, dass
es beim Traubenankauf nicht nitig
ist, Korrektionen auf Temperatur
durchzufithren, falls bei 15 °C justierte
Mostmesser verwendet werden, denn
die Korrektionen sind verhdltnismés-
sig gering und ihr Wert entspricht
den zuldssigen Abweichungen inner-
halb der Messfehlergrenzen beim
Traubenankauf. Werden bei 20%C jus-
tierte Mostmesser verwendet, wére
die Beniitzung der Temperaturkor-
rektionstabellen zweckmé&ssiger, denn
die durch niedrige Temperatur des
Mostes verursachten Unterschiede der
ermittelten Zuckerhaltigkeit konnten
die Abrundung auf ganze °Kl zum

Nachteil des Ankaufers beeinflussen.
Weil die aus der refraktometrischen
Trockensubstanz umgerechneten Wer-
te verhdltnismassig exakt sind, wird
empfohlen, versuchsweise die Zucker-
haltigkeitsmessung mittels Refrakto-
meter einzufilhren und die ermittel-
ten Werte entweder nach der Formel
O0Rf X 0,85 oder mnach den Tabellen
der Firma MEOPTA umzurechnen.

COMPARISON AND EVALUATION
OF VARIOUS METHODS FOR
DETERMINATION OF SUGAR
CONTENTS IN WINE WORT

By checking the precision of various
methods applied for determination of
sugar contents in wine wort it has
been found by means of statistical
analysis, that the readings taken
from a wort tester of Klosterneuburg
type do not exceed the limits of
standard measuring errors and are
not far from the real sugar contents.
There is a good conformity between
the values thus obtained and refracto-
meter readings multiplied according
to formula °Rf X 0,85 as well as with
the direct calculation of sugar con-
tents from tables introduced by
MEOPTA works. If Sprefiars tables
are used for calculation, the results
deviate substantially from the ave-
rage real value and cannot be there-
fore relied on. The Voskobojnikov's

tables show maximum deviation of
values obtained by testing from ideal
average value towards higher con-
tents.

By comparing figures arrived at by
calculation, readings from testers and
results of analysis applied to a given
batch of wort, it has been found that
the values calculated from the for-
mula (“Oe :4) — 2 are more realistic
than the figures obtained from ano-
ther formula viz. (°Qe : 4) 3
though the latter formula is widely
used. The first formula provides re-
sults which do not differ substancial-
ly from the Klosterneuburg tester
readings.

If the sugar contents of wort is
measured by a tester adjusted at
15%, no correction for temperature
is necessary since it should be quite
insignificant and should not exceed
the limits of measuring errors.
Should the tester be adjusted at 20 °C,
it is advisable to consult correction.
tables for temperature as the diffe-
rence might be sometimes significant,
being always in favour of party sel-
ling the wort. ,

Since the values calculated by re-
fractometric method from the dry
matter contents are comparatively
correct, the author recommends to
verify the method by introducing it
in practice and to determine the fi-
nal figures either by using the sug-
gested formula (ORf X 0,85), or from
the MEOPTA tables.




