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Kontrolle von Refraktometern

Wer geerntete Trauben einkellert, ist ver-
pflichtet, vor der Verarbeitung den natiir-
lichen Zuckergehalt mit einem vom Kantons-
labor kontrollierten Refraktometer zu be-
stimmen (Art. 29 Abs. 2 Weinverordnung, SR
916.140). In diesem Merkblatt wird darge-
legt, wie Einkellerer und die Mitarbeitenden
der Kantonslabors sicherstellen kénnen, dass
der natiirliche Zuckergehalt von Traubenmost
korrekt gemessen wird.

Bei einem Refraktometer wird als Mess-
prinzip die Brechung eines Lichtstrahls an
der Grenzfliche zweier lichtdurchlissiger
Stoffe, die Refraktion, genutzt. Das einfal-
lende Licht wird beim Ubergang zwischen
Probemedium und Messprisma abgelenkt.
Diese Ablenkung ist proportional zum
Brechungsindex des Probemediums. Die-
ser Index hingt insbesondere von der
Dichte des Probemediums ab, die ihrer-
seits vom Gehalt geloster Stoffe im Probe-
medium — beispielsweise Fruchtzucker in
Traubenmost — bestimmt wird.

Die Brix-Skala

Der Zuckergehalt wird in Brix angegeben.
Eine Losung hat dann 1 Brix, wenn sie die
gleiche Dichte und folglich den gleichen
Brechungsindex aufweist wie eine Lésung
von 1 g Saccharose in 99 g Wasser (Tabel-
le 1). Das Saccharose-Wasser-Gemisch ist

hierbei nur die Vergleichssubstanz; es ist
also nicht erforderlich, dass die gepriifte
Flissigkeit Saccharose enthlt.

Aufgaben des Einkellerers

Der Einkellerer muss seine Refraktometer
durch das Kantonslabor kontrollieren las-
sen, idealerweise nach jeder Justierung,
mindestens aber alle zwei Jahre. Zudem
hat er seine Messgerate gemiss Angaben
des Herstellers instand zu halten. Die
Refraktometer werden vor der Ausliefe-
rung zwar justiert; ihre Optik kann sich
jedoch bei Gebrauch verschieben, ins-
besondere bei starker mechanischer Bean-
spruchung und dort, wo austauschbare,
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optische Komponenten verwendet wer-

den. Deshalb ist es unerldsslich, dass der
Einkellerer seine Refraktometer regelmas-
sig priift und gegebenenfalls justiert bzw.
justieren ldsst.

Die Nullpunkt-Anzeige kann mit destil-
liertem Wasser tberpriift werden: Nach
allfalliger Temperaturkorrektur (Tabelle 2)
muss dabei ein Refraktometer exakt o Brix
anzeigen. Ist das nicht der Fall, muss das
Messgerat gemiass Angaben des Herstel-
lers neu justiert werden. Einige Gerate-
hersteller liefern Glasplatten oder Prismen
mit bekannten Brechungsindizes zur Jus-
tierung mit.

1 Brix, Dichte und Brechungsindex
von Saccharose-Wasser-Gemischen
bei 20 °C gemiiss Internationaler
Kommission fiir einheitliche Metho-
den in der Zuckeranalytik (ICUMSA,
www.icumsa.org).



Das Probemedium wird auf die

gesiuberte Glasfliche des Refrakto-

meters aufgetragen und die Klappe
geschlossen. Nun wird das Refrakto- 4
meter gegen das Licht gehalten.

Durch das Okular kann an der ein-

gebauten Skala der Zuckergehalt

in Brix abgelesen werden.
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Es wird jedoch empfohlen, die genauere
Zweipunkt-Justierung durchzufiihren, nam-
lich mit destilliertem Wasser und einer
Pruflésung. Geritehersteller und speziali-
sierte Feinchemikalienhandler bieten ent-
sprechende Priifldsungen an. Beim Bezug
ist darauf zu achten, dass der Brechungs-
index oder der Zuckergehalt der Lésung
zertifiziert ist. Die Unsicherheiten der zer-
tifizierten Werte miissen beim Brechungs-
index kleiner als 0.0001 und beim Zucker-
gehalt kleiner als 0.05 Brix sein. Auch bei
der Zweipunkt-Justierung ist die Anzeige
auf die Referenztemperatur von 20 °C
umzurechnen (Tabelle 2).

tem Wasser und einer zertifizierten Priif-
[6sung mit genau bekanntem Brechungs-
index oder Brix-Angabe tiberpriift.

Weicht dabei der effektive Zuckergehalt
nach Umrechnung auf die Referenz-
temperatur von 20 °C (Tabelle 2) mehr als
0.2 Brix vom Sollwert ab, muss das Gerit
neu justiert und nochmals kontrolliert
werden. Die Kontrollarbeiten sind zu pro-
tokollieren und erfolgreich gepriifte Refrak-
tometer entsprechend zu kennzeichnen
(Kontrolllabor und Datum).

Herstellung einer Priiflésung von 22 Brix

Eine Priiflssung von 1 kg, die genau 22 Brix
entspricht, wird wie folgt hergestellt:
780 g destilliertes Wasser in ein Glas-
gefiss geben, anschliessend 220 g Saccha-
rose in bekannter Reinheit zugeben und
vollstindig auflésen. Bei der Einwaage des
Wassers und der Saccharose ist eine
Luftauftriebs- und Reinheitskorrektur zu
machen. Im Bedarfsfall kann die Lésung
mit 0.1 g Natriumazid stabilisiert und fiir
die spatere Verwendung im Kiihlschrank
aufbewahrt werden.

Gemessener Zuckergehalt [Brix]

;Aufgaben der Mitarbeitenden der Kantons- 5 082 087 0.92 2095 20.99
;P”; womelabore komtrollieren i 7 -0.74 0.78 0.82 -0.84 -0.88
die Kantonslabors kontrollieren die Jus- 10 0.59 0.62 0.65 0.67 0.69
tierung des Refraktometers bei mindes-
. . . 12 -0.49 -0.51 -0.53 -0.55 -0.56
tens zwei Temperaturen zwischen 5 °C
und 40 °C. Bei der Kontrolle wird die An- 14 038 039 040 042 043
zeige des Refraktometers von destillier- S (A el aas sas )
18 -0.13 -0.14 -0.14 -0.14 -0.15
20 0 0 0 0 0
22 +0.14 +0.14 +0.15 +0.15 +0.15
. L. 24 +0.29 +0.29 +0.30 +0.30 +0.31
2 Zeigt das in einem Refraktometer
eingebaute oder mitgelieferte Ther- 26 +0.44 +0.45 +0.46 +0.46 +0.47
mometer die Temperatur in °C an, 28 +0.60 +0.61 +0.62 +0.63 +0.64
kann der gemessene Zuckergehalt 30 +0.77 +0.78 +0.79 +0.80 +0.81
it Hilfe di Tabell f die Refe-
it e cleser fabetie aul dle Tete 32 +0.94 +0.95 +0.96 +0.97 +0.98
renztemperatur von 20 °C umge-
rechnet werden. Es gibt jedoch auch 34 +1.12 +1.14 +1.15 +1.15 +1.16
Refraktometer, deren Thermometer 36 +1.31 +1.32 +1.33 +1.34 +1.35
direkt die Korrektion anzeigt. Effek- 38 +1.51 4152 4153 +1.53 +1.54
tiver Zuckergehalt = gemessener - - : : -
40 +1.71 +1.72 +1.72 +1.73 +1.73

Zuckergehalt + Korrektion.
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