Vyuzitie izotachoforézy na identifikaciu a stanovenie
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Kyseliny si vyznamnym faktorom kvality a stability
vina. Dodédvaji vinu poZadovand kyslost a zvy3uja trvan-
livost a stabilitu vina.

Vo vine nachddzaji sa najmé kyseliny: vinna, jabléna,
mlie¢na, jantdrova, citrénova a octovi. Ich ohsah je zéa-
visly od zrelosti hrozna, odrody, priebehu kvasného pro-
cesu a spdsobu oSetrovania pri vytvdrani a zreni vina.

Vplyvom fyzikélno-chemickych a biochemickjch pro-
cesov 4 v zavislosti od uvedenych faktorov nastavaju
znaéné kvantitativne zmeny v obsahu jednotlivych kyse-
lin. Zmeny nastdvaja najmé vyzraZanim kyseliny vinnej
vo forme vinanov v stvislosti s ich men%ou rozpustnos-
fou v pritomnosti alkoholu a odbdravanim kyseliny jablg-
nej Gufinkom mlieénych baktérii.

Identifikdcia jednotlivich kyselin vo ving a ich kvan-
titativne zhodnotenie je dost velk§m problémom, &o je
spOsobené tym, Ze met6dy, ktoré je moZné na stanovenie
a identifikaciu jednotlivgch kyselin pouZif, ako spektro-
fotometria, chromatografia, prip. enzymaticke metody st
pomerne zdlhavé. Z toho dévodu zmeny v obsahu kyselin
sledujd sa len sthrnne pomocou titracii, pridom sa sta-
novuji titrovatelné kyseliny a prchavé kyseliny. Tieto
metddy neddvaja viak dostatoéni informéciu o vyvoii,
vytvarani a zreni vina.

V posledngch rokoch tento problém uspokojivo riegi
pomerne novd, progresivna technika — izotachoforéza.
Je] moZnosti sa najvyraznejSie prejavuji pri analyze
komplexnych zmesi, najm# anionického charakteru.

VyuZitie izotachoforézy zafina v sedemdesiatych ro-
koch po skonStruovani vhodnfch pristrojov [1, 2], z kto-
rfch niektoré st aj komerfne pristupné (napr. firma
LKB Bromma, Svédsko a Shimadzu, Japonsko).

Kapilarna izotachoforéza je svojimi vlastnosfami opfi-
méalnon metédou na analfzu vina. Vyznaduje sa vysokou
separaénou schopnosfou, rfchlostou a presnostfou stano-
venia, a preto je vhodnd aj na sledovanie fyzikdlno-che-
mickych a biochemickych procesov, ktoré prebiehaji pri
vytvdrani a zreni vina.

VyuZitie kapilarnej izotachoforézy vo vinarskej tech-
nologil pri sledovani kyselin, kationov a aminokyselin
sme odski3ali uz v r. 1978 (Farka$, Polonskg) [3] a Far-
ka$ [4]. Potom boli uverejnené daldie prace v r. 1979
(Sudraud a Chauvet) [10] pri sledovani kyselin, ako aj
dalsie prdce (Farka$, Kovaf, Polonsky) [5] a dalsi [7,
8].

Zariadenie na kapildrnu izotachoforézu

Pristroj na izotachoforézu, ktory mame v Komplexnom

vyskumnom tstave vinohradnickom a vindrskom v Modre
zhotovili na Chemickom tustave Univerzity Komenského
v Bratislave.

Zariadenie pozostdva z vysokonap#fového zdroja pri-
du, izotachoforetickej kolony s prisluenstvom a deteké-
ného vodivostného zariadenia a zapisovaca. Dvojliniovy
zapisovac je vyrobeny v Madarsku.

Obr. 1. Blokovd schéma pre zariadenia na kapildrnu
izotachoforézu, 1 — zdroj pridu, 2 a 3 — rezer-
vodr vodiaceho resp. zakondujliceho elekirolytu,
4 — ddvkovacie zariadenie, 5 — detektor, 6 —
vyhodnocovacie zariadenie, 7 — registraéné za-
riadenie, 8 — kapildra,

Pristroj na kapildrnu izotachoforézu je moZno znazor-
nit blokovou schémou, ktora je na obr. 1, kde 1 — je zdroj
pradu, 2 a 3 — rezervodr vodiaceho, resp. zakondujiceho
elektrolytu, 4 — davkovacie zariadenie, 5 — detektor,
6 — wvyhodnocovacie zariadenie, 7 — registraéné zaria-
denie, 8 — kapildra.

Zdroj pridu [7] umoZiiujdei stabilizovat prad v roz-
medzi 0—500 A (s presnostou 0,01 % rel.] a s napétov§m
rozsahom 0—20 kV, Separafni jednotka je podobnd ako
je popisana [1]. Kapildra vnitorného priemeru 0,35 mm
diZky ! = 25 cm z materidlu FEP, PouZity vodivostny de-
tektor [8] sa vyzna¥uje velmi dobrou reprodukovateInos-
fou zdznamov, lacnym, jednoduchym a rychlym zhotove-
nim ako i pouZitelnostou v nevodngch prostrediach.

Velmi déleZitd dlohu pri pouZit kapilarnej izotachofo-
rezy md otdzka detektora, pretoZe len univerzialny a do-
stato€ne citlivy detektor mé6Ze plne vyuZit moZnosti po-
skytované touto meétédou. V stfasnosti sa pouZivaji
nasledovné typy detektorov: vodivosing, gradientovy, ter-
mometricky a UV-detektor. Ako najoptiméalnej$ou varian-
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Obr. 2. Schématické zndzornenie priebehu izotachojore-
tickej separdcie, m — pohyblivost, E — intenzita
elektrického pola

tou sa zd4 kombindcia univerzdlneho vodivostného so
Specifickym UV-detektorom.

Princip izotachoforézy

Izotachoforéza je jednou z technik elektroforézy, kto-
rou je moZné separovat aniony a kationy. Podstata sepa-
racie je zaloZend na rozdielnej pohyblivosti delenych
zloZiek. Pohyblivost ,,u”“ je zloZitou funkciou viacerych
premennych (pH, solvatdcia, komplexotvorné vlastnosti
a pod.]). Mnohé z nich je moZné vhodne a jednoducho
menif, za Gfelom optimalneho rozdelenia separovanej
zmesi.

Jednou analyzou je moZné sihfasne stanovovat bud
aniony, alebo kationy.

Na priklade separdcie anionov (situacia pre analyzu
kationov je analogickd] je strufne a zjednoduSene vy-
svetelny princip delenia na schématickom znazorneni
obr. 2, postupne zhora dolu. Anodovy priestor a kapildra
sa naplnia roztokom (leading electrolyte LE), ktorého
anion L— m& najvy3Siu pohyblivost z celej separovanej
zmesi. Stcasfou LE je tlmiaci katién [protiion], ktory za-
ru¢uje konStantnost pH pofas delenia. Katodovy priestor
je naplneny roztokom (terminating electrolyte TE], kto-
rého anion [T—] md niZ3iu pohyblivost ako ktorgkolvek
zo sledovanych anionov zmesi [obr. 2). Do rozhrania
tychto elektrolytov ddvkujeme [mikrostriekatkou alebo
davkovacim kohiitom) vzorku, v ktorej pre pohyblivosti
plati: ua > up > uc. Po zapnuti jednosmerného elektrické-

Obr. 3. Modelovy izotachoforéogram z vodivostného de-
tektora hy — vgska zény (kvalitativny ddaj] 1 —
dizka zony [kvaniitativny tdaj), R — odpor, t —
éas.

ho pridu sa iony v kapildre rozdelia po uréitom tase do
tesne za sebou iddcich zon v poradi ich klesajicej po-
hyblivosti. Zony sa pohybuji konStantnou rychlosfou
[prdd je konStantny) a odtial i nédzov izotachoforéza
(grécky izo — rovnaky; tacho — rychlost]. Vzhladom
na to, Ze sa zoOny pohybuji rovnakou rychlostou a si-
¢asne maji rozdielnu pohyblivost, ma kaZda zona ini
intenzitu elekirického pola (E]), ktora tito rychlost do-
drZuje. Intenzita elektrického pola je v celej zone kon-
§tantna a od zony k zéne vzrastd. Hranice zdén si osiré,
pretoZe ak napr. ion A prenikne do zony B bude sa v tej-
to pohybovat rychlejSie, pretoZe intenzita elektrického
pola je tu vy3sia. To znamend, Ze rychlost A je potom
vys3ia ako B a A sa automaticky vrati do vlastnej zony.
Podobne ak i6n B sa dostane do z6ény A [napr. difaziou],
vrdati sa do vlastnej zony s vySSou intenzitou pola. Tento
efekt [tzv. zaostrujici] vyrazne odliSuje izotachoforézu
pred ostatnymi elektroforetickymi technikami. Priebeh
niektorych charakteristickjch velidin [intenzita elektric-
kého pola E, pohyblivost i6nov ,u”, koncentrdcia ¢] je
na obr. 2.

Koncentrdcia i6nov v zdnach nie je lubovolnd, ale je
viazana na koncentriaciu vodiaceho anionu ¢p pomocou
tzv. Kohlrauschovej regulacnej funkcie:

CL UL ua + ug
cs  uL+ur ua
kde c. je koncentrdcia vodiaceho anionu
ca — koncentricia separovaného anionu
u;, — pohyblivost vodiacého anionu
up — pohyblivost separovaného aniénu
ur — pohyblivost protiionu

Désledkom tohto vztahu pre kvantitativnu analjzu je
linearny vzfah medzi nadavkovanym mnoZstvom a diZkou
ZOny.

Ako uZ bolo spomenuté, kaZdd zéna obsahuje i6n o inej
pohyblivosti a mé i ind vodivosf. Tdto vlastnost sa vy-
uZiva v dosial najpouZivanejSej vodivostnej detekcii. Na
obr. 3 je modelovy zdznam [tzv. izotachoforeogram) zme-
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si iénov A, B, € z vodivostného detektora. Vgska zény ha
je kvalitativnou charakteristikou separovanej latky, V po-
mere ku vyske zony zakongujiceho elektrolytu hyp (prip.
inej vhodne zvolenej Standardnej latky) je za dangch
podmienck (LE, TE, teplota, prid) konStantou. Pre zna-
mu latku je moZné hodnotu % ziskat jej separdciou za
tych istych podmienok. Kvantitativne vyhodnotenie ro-
bime z dlZky z6n na zdzname (la obr. 3). Pre ich pres-
nejsie odcéitanie sa pouZiva elektronicka derivécia integ-
ralneho zaznamu. MnoZstvo analyzovanej vzorky zistime
odéitanim z kalibratnej krivky.

t(min)

13 72

Obr. 4. Zdznam modelovej zmesi kyselin v systéme uve-
denom v tab. 2.
Injektované mnoZstve 1 ul, koncentrdcia cca
10-3, priid 40 pA, R — odpor.
1 — chloridy, 2 — sirany, 3 — 5tavelany, 4 —
vinany, 5 — jablénany, 6 — jantarany, 7 — citrd-
nany, 8 — pyrohroznany, 9 — octany, 10 —
mlietnany, 11 — fosforeénany, 12 — asparagd-
ty, 13 — sorbany, 14 — askorbany, 15 — kapry-
lany.

Cas analyzy pri kapildrnej izotachoforéze sa pohybuje
podla povahy analyzovaného substrdtu od 5—25 minat.
Minimédlna moZnost straty analyzovaného materidlu (ad-
sorpcia na teflone) umoZiiuje vysokd presnost a repro-
dukovateInost [+ 2 % rel.) metédy. BeZne pouZivané dav-
kované objemy st 0—50 gl, minimilna ddvkovatelns kon-
centrdcia cca 10-® mél.1-1, minimdlne detekovateIné
mnoZstvo cca 10-2 g.

Identifikdcia a stanovenie obsahu kyselin vo vine

Pri identifikdcii a stanoveni jednotlivjch kyselin vo
vine vyskiaSali sme separdciu v nasledovnych systémoch:

0,01 M HCI + histidin pH = 6,0
0,01 M HC1 + kreatinin pH =50
0,01 M HC1 + g-alanin pH =40
0,01 M HCI + g-alanin pH = 3,0

NajoptimalnejSie rozdiely v efektivnych pohyblivos-

tiach sme dosiahli v systéme 1 pri hodnote pH = 3,0, ako
aj v systéme 2 pri hodnote pH = 6. Podrobné zloZenie
systému 1 a 2 je v tab. 1.

Tab. 1. ZloZenie systémov na identifikdciu a stanovenie
obsahu kyselin vo vine izotachojorézou

ZloZenie | Elektrolyt
Systomdy | vodiaci zakond&ujaci
Systém 1 |
anion 10-2MCl- 5.10-3kapronovi
protiién g-alanin histidin
pH 3,0 6,0
aditivum 0,2 % Mowiel
(polyvinylalkohol)
Systém 2
anién 10-2MCl— 5.10-3 kaprylan
protiion BISTRIS propan TRIS
pH 6,0 8,0
aditivum 0,2 % Mowiel —
( polyvinylalkohol)

V systéme 1 za uvedenych podmienok trvala analyza
21 minit, kym v systéme 2 bol &as analyzy podstatne
kratsi, 10 aZ 15 mingqt.

Na zvySenie rozdielu pohyblivosti kyseliny jablénej a
citrénovej, ktoré sd pri pH 6,0 velmi blizke, sme vyuZili
zv§3eného naboja protiiénu, v naSom konkrétnom pripade
BISTRIS propanu [naboj 2+].

Obr. 5. Zdznam analjzy mustu Rizling vladsky v systéme
tab. 1. Injektované mnoZstvo 2 ul, riedenie 1:25,
prid 40 uyA, R — odpor.

1 — chloridy, 2 — sirany, 3 — vinany, 4 — citro-
nany, 5 — jablénany, 6 — mlieénany, 7 — kapry-
lany, X — neidentifikovand zéna

Pri sledovani obsahu kyselin vo vine pouZivali sme oba
systémy.

Pripravili sme modelovi zmes kyselin, ktoré sa na-
chadzaji vo vine a analyzovali sme ju v systéme 2.

Zaznam modelovej zmesi kyselin je na obr. 4.

V uvedenych systémoch urobili sme celé série analyz
v réznych druhoch vin, pritom sme sledovali obsah jed-
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notlivych kyselin vo vine v zdvislosti od zrelosti hrozna,
odrody, ako aj stupiia vyvoja vina.

Identifikovali a stanovovali sme jednotlivé kyseliny
v mustoch po vylisovani, ako aj vo vinach v priebehu
kvasného procesu a po prekvaseni. Tieto zmeny v obsahu
jednotlivych kyselin v réznych Stadiach v§voja vina je
vidief z izotachoforeogramov na obr. 5, 6§ a 7. Kyseliny
st identifikované a stanovené vo forme soli, preto je
sihrnny obsah kyselin vzdy vy33i ako pri stanoveni titro-
vateInych kyselin, vid fab. 2.

Tab. 2. Zmeny v obsahu kyselin pri vfjvoji vina sledova-
né izotachoforézou

Obsah kyselin v g 1-1stanovené
izotachoforézou
lassky | Rizling | Rizling
il o (LT iR
24.10. amne 1880 3
1980 o _
Kyselin vinna 5,48 4,97 3,50
Kyselina jabléné 8,67 6,50 5,97
Kyselina citrénova 0,92 0,94 1,09
Kyselina jantdrova 0,2 0,77 0,75
Kyselina mlietna — 0,35 0,40
Kyselina octova 0,1 0,30 0,35
Titrovatelne kyseliny 12,4 — 10,8

t{min)
21

Obr. 6. Zdznam analgjzy vina Rizling vladsky v systéme
v tab. 1. Injektované mnoistvo 2 ul, zriedenie
1:25, prid 40 yA, R — odpor.
i — ehloridy, 2 — sirany, 3 — vinany, 4 — cit-
rgnany, 5 — jablénany, 6 — mlieénany, 7 — jan-
tarany, 8 — octany, 9 — kaprylany, X — neiden-
tifikované zdény, N — nedistota zo zdkladngch
elektrolytov

Na obr. 5 je zdznam analjzy mustu Rizling vlassky,
kde sa identifikovali a stanovili chloridy, sirany, vinany,
citronany, jablénany a mlieénany. Kvantitativne zhodno-
tenie najdoleZitejSich kyselin je v tab. 2.

Na obr. 6 je izotachoforeogram kyselin vo vine po pre-
kvaseni, z ktorého vidno, Ze okrem uvedenych kyselin,
ktoré boli identifikované v muste zistili sa vo vine aj jan-

Tab. 3. Obsah najddleZitejsSich kyselin v réznych dru-

hoch vina
Analyzované v marci 1981
Stanovené izotachoforézou

| Obsah kyselin v g 1-1
stanoveny izotachoforézou
=——1¥ R
Druh vina ‘ = ,E
a povod o = Eg :EE"E?:?
zg |38 |38 | EX |85~
28| 25| g= | g 22l
‘ M5 | 22| =8 | ®mE BMo
Veltlin zeleny |
1979 1,93 | 05 2,45 | 49 4,2
JRD Modra
Veltlin zeleny |
1979 | 1,98 | 055 255 | 5,1 4.6
Mugkét otonel i
JRD Modra 1979 1,68 | 257 | 0,70 | 495 | 3.9
Tramin 1979 1,32 | 28| 1,15 | 532 | 43
JRD Senkvice
Rizling rynsky |
1979 TRD | 360 | 6,10} 0,3 9,7 8,6
Mojmirovce
Veltlinr cerveny
1979 JRD Raca 148 | 0,17 | 4,84 | 6,49 49
Veltlin &erveny .
1979 JRD Raca 1,35 0,30 | 495 | 6,60 4.8
Sauvignon 1980 1,85 | 6,6 | 0,75 | 9,2 8,9
JRD Raca
Tramin 1980 153 7,09| 0,75 | 9,3 8,0
KVuvV Modra
Rizling rynsky
1980 366 541 0,4 |104 9,2
KVUOVV Modra
Sauvignon 1980 1,48 6,76 | 1,2 9,4 8,8
KVOVV Modra
IrZay Oliv:r
1980 1,73 | 447 | 15 7,7 6,3
KVOVV Modra I

tarany a octany. Z tohoto zdznamu, ako aj z tab. 2 vyply-
va, Ze po prekvaseni mu$tu na vine, zniZil sa obsah ky-
seliny vinnej vyzraZanim vinanov a obsah kyseliny jablé-
nej, na konto ktorej stapol obsah kyseliny mlie¢nej. Pri
dalSom vyvoji vina sa podstatne zniZil obsah kyseliny
vinnej a kyseliny jablénej, vid obr. 7 a nepatrne stapol
obsah kyseliny mliefnej. Prekvasenim mu$tu na vino,
zvy3il sa obsah kyseliny jantarovej.

ZniZovanie obsahu kyseliny vinnej a kyseliny jablénej
stivisi s vyvojom vina. Kyselina vinna sa vyzrdza vo for-
me vinanov v dosledku ich menZej rozpustnosti v pritom-
nosti alkoholu. Kyselina jabltna zniZuje sa vo vine aéin-
kom mlieénych baktérii, priom sa tvori kyselina mliefna
a vedlajsie produkty, ako prchavé kyseliny, 2,3-butandiol
a iné. Uinkom Schizosaccharomyces pombe vznikad z ky-
seliny jablénej vo vine ethylalkohol.

7 izotachoforeogramov obr. 5, 6 a 7 a fab. 2 vyplyva,
#e kvasny proces prebieha normélne, vino je zdravé,
o fom sved&i aj nizky obsah kyseliny octovej 0,35 g1—L
Celkovy obsah kyselin je pomerne vysoky a je potrebné
ho zni%if, ¢o je moZné odkyslenim, alebo podporenim
jabléno-mlieénej fermentécie, t. j. ponechanim vina na
kvasni¢nych kaloch, obmedzenim sirenia, pripadne aj roz-
mieSanim vina s kvasnitnymi kalmi a zohriatim. Optimal-
ny obsah kyselin v odrode VlaSsky rizling je 7 aZ 8 g1-1,
pritom na celkovii harmonickost méd vplyv aj obsah
ostatnych zloZiek vina.

Pri daldich pokusoch analyzovali sme izotachoforézou
vina dvoch roénikov, a to ro&nika 1979, v ktorom bolo
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Obr. 7. Zdznam analgzy vina Rizling vlaSsk§ v systéme
v tab, 2
Injektované mnoZstvo 2 ul, riedenie 1:25, prid
4 yA, R — odpor
1 — chloridy, 2 — sirany, 3 — vinany, 4 —
jablénany, 5 — jantarany, 6 — citrénany, 7 —
octany, 8 — mlieénany, 9 — kaprylany.

hrozno vyzrété a roénika 1980, v ktorom malo hrozno a
tym aj must a vino, nadmerny obsah kyselin.

Z dosiahnutych vysledkov z iab. 3 vyplyva, Ze obsah
celkovych kyselin vo vinach z rocnika 1979 je velmi niz-
Ky, pricom obsah kyseliny mliefnej vo vzorkdch Veltlin
zeleny a Veltlin Gerveny je v porovnani s ostatngmi ky-
selinami velmi vysoky. Nadmerné zniZenie obsahu hy-
seliny vinnej a kyseliny jabl&énej moZe byt pre kvalitu
vina velmi nebezpetné a je potrebné dalSiemu odbirdva-
niu tychto kyselin zabranif. Vynimku tvori vino Rizling
rynsky, ktoré aj po 2 rokoch obsahuje 3,6 g1—! kyseliny
vinnej, 6,1 g1-1 kyseliny jabltnej a iba 0,3 g1-! kyseliny
mliecnej.

Vina z rofnika 1980 maji vzhladom na dobu analyzy
pomerne nizky obsah kyseliny vinnej, aZ na Rizling ryn-
sky, ktor§ obsahuje 3,66 gl-! kyseliny vinnej, naproti
tomu maji vysoky obsah kyseliny jablénej, najmé odro-
dy Sauvignon a Tramin, v ktorych je potrebné obsah ky-
selin zni¥if, Vzdjomny pomer a obsah jednotlivfch kyse-
lin vo vine Rizling rynsky a IrSay Oliver je primerany,
vzhladom na dobu analyzy a preto dalSiemu nadmerné-
mu odbiiravaniu kyselin v tychto vinach je potrebné za-
branit.

Z dosiahnutych vysledkov vyplyva, Ze pomocou kapilar-
nej izotachoforézy moZno s vyhodou identifikovat a sta-
novovat kyseliny vo vine a tym aj hlb3ie sledovat pro-
cesy pri vyvoji vina a vytvarani jeho kvality.
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activites de re-

Farkas, ]. - Koval, M.: VyuZitie izotachoforézy na identi-
fikacin a stanovenie kyselin vo vine. Kvas. priim., 28,
1982, €. 11, s. 256—260.

V préci sa uvadza identifikdcia a stanovenie kyselin
vo vine kapiladrnou izotachoforézou.

Uvéadza sa tieZ popis zariadenia a princip izotachofo-
rézy. Jej vghodou je rychlost a dostatofna presnost, pre-
toZe za cca 15 minit identifikujii a stanovia sa kvantita-
tivne jednotlivé kyseliny vo vine. Izotachoforéza je vhod-
na aj na sériové analyzy pre velkovyrobu a tym na hlb-
Sie sledovanie procesov pri vyvoji vina a vytvarani jeho
kvality.

dapkawm, f., Kosaas, M.: Mcnoas3osanne n3oraxon:];|0pe3a'
AN MAeHTHOHKAUHH M YCTAHOBJEHHA KHCJIOT B BHHe.
Ksac. npym. 28, 1982, Ho. 11, crp. 256—260.

B paGore onuchBaercs HaeHTHQHKAUHA H ONpejejeHHe
KHCJOT B BHHE HPH TOMOUH KamWLISPHOTO H30Taxodo-
peza.

[lpuBoauTcs TaKKe ONHCAHHE YCTAHOBKH H NPHHINN
H3otaxodopesa. Burogoli ero sBiasercs CKOPOCTs NPOBe-
JIeHHs H J0CTaTouHaf TOYHOCTh, TAK KaK B TeyeHue
npHOJAH3HTENLHO 15 MHHYT NPOBOAHTCH HieHTHDHKALHS
H KOJHYECTBEHHOE ONpeJeleHHe OTHE/bHBIX KHCJIOT B BHHE.
Hzoraxodopes NOAXONHT H Aas CEPHHBIX aHAIH30B [Js
KPYIHOTO NPOH3BOJACTBA, M TeM caMbeiM ¥ Aag Hojee ray-
O0KOTO HCCAe[0BaHHS [POLECCOB B TeYeHHe CO3peBaHHd
BHHA H CO3/1aHHS €r0 KayecTs.
Farka$, ]. - Koval, M.: Application of Isotachophoresis
for an Identification and Determination of Acids in Wine.
Kvas. prim. 28, 1982, No. 11, p. 256—260.

An identification and determination of acids in wine
using capillary isotachophoresis is described. Also a
principle of isotachophoresis and a description of the
apparatus is given. This method is of advantage due to
a rapidity and a sufficient accuracy of the determina-
tion. The quantitative determination of the individual
acids in wine is finished within 15 min. The method is
also suitable for serial analyses in a large-scale pro-
duction of wine.

Farkas, J. - Koval, M.: Applikation der Isofachopherose
zur Identifikation und Bestimmung der Sduren im Wein.
Kvas. prim. 28, 1982, Nr. 11, S. 255—260.

In der Arbeit wird die Anwendung der Kapillar-Isota-
chophorese zur Identifikation und Bestimmung der Sdu-
ren im Wein behandelt.

Es werden auch das Prinzip und die Beschreibung der
Einrichtung fiir die vorgeschlagene Methode angefiihrt.
Ihr Vorteil liegt in der Geschwindigkeit und in der
ausreichenden Prizision, denn im Rahmen von unge-
fdhr 15 Minuten konnen die einzelnen Sduren im Wein
identifiziert und guantitativ bestimmt werden. Die Iso-
tachophorese eignet sich auch fiir Serienanalysen im
Grofbetriebsausma® und dadurch zu der tieferen Ver-
folgung der Prozesse bei der Entwicklung des Weines
und Bildung seiner Qualitdt.



