Entsprechend den ,Richtlinien zur Sicherheit im Unterricht” (RiSU) vom 26.02.2016 ist fiir jedes im
Unterricht durchgefiihrte Experiment eine Gefahrdungsbeurteilung zu erstellen.

Experiment

Bestimmung des Sulfitgehalts in Wein und Trockenobst

Vorbemerkung

Der Hauptbestandteil jedes Weines ist Wasser (80-90Vol%), dann folgt Ethanol mit 8-
20Vol%. Andere Alkoholsorten wie z. B. 2-Phenylethanol sind in Spuren enthalten.
Des Weiteren enthalt Wein Glucose und Fructose — je nach Vergarung kdnnen es 2-75
g/l sein. Im Wein findet man auch Weins&ure (0,5-4g/l) und Apfelsaure (bis 6 g/l).
Rotweine enthalten auch Milchsaure (0,8-3,3 g/l) und einen héheren Gehalt an
Gerbstoffen (1-2,5 g/l).

Aromastoffe verleihen dem Wein den Geschmack. Weitere Inhaltsstoffe sind
Vitamine, Mineralstoffe und Spurenelemente.

Heute schwefelt man in der Lebensmittelindustrie hauptsachlich Wein und
Trockenfriichte, aber auch Marmelade, Trockengemise, kandierte Friichte,
Gewirzzubereitungen, Meerrettich und Kartoffelerzeugnisse. Dabei verwendet man
Losungen von schwefliger Sdure oder Natriumhydrogensulfit oder Natriumsulfit bzw.
Kaliumdisulfit. Sulfite und Schwefeldioxid wirken antibakteriell und antimycotisch
(hemmen das Wachstum von Bakterien und Schimmelpilzen) und sind gute
Antioxidanten (Schutz vor Braunwerden).

Sulfite reduzieren im Wein unerwiinschte Garungsnebenprodukte wie Ethanal.
Ethanal reagiert mit Schwefeldioxid zu einer a-Hydroxysulfonsaure und wird dadurch
geschmacklich neutralisiert. AuBerdem stabilisieren Sulfite Polyphenole, die die
Enzyme hemmen, welche flr das Braunwerden von Weinen verantwortlich sind.

Durch die hier gezeigte iodometrische Redoxtitration wird nicht nur die
Sulfitkonzentration, sondern die Konzentration aller reduzierenden Substanzen im
Wein, die lod reduzieren kénnen, bestimmt.

Gesetzlich dirfen je nach Qualitatsstufe des Weines maximal 210 mg schweflige
Saure pro Liter Wein enthalten sein.
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Chemikalien

A: Wein

e WeilRwein

e lodldsung (c = 0,05 mol -I7%; 25 g reines iodatfreies Kaliumiodid werden in
50 ml destilliertem Wasser geldst. In dieser Losung werden anschlieBend
13 g lod vollstandig gelost. AnschlieBend wird die Lésung auf 1 |
aufgefiillt.)

e Natriumthiosulfatldsung (c = 0,05 mol -I"%; 12,4 g wasserhaltiges Salz in etwas
destillierten Wasser |6sen und danach auf 1 | auffillen.)

e Starkelosung (0,4 g l6sliche Starke mit wenig Wasser zu einem Brei verriihren,
den man anschlieBend in 100 ml siedendes Wasser gibt. Nach 5 Minuten
Siedezeit ldsst man die Losung stehen und gieRt nach Absetzen des unldslichen
Anteils die klare Loésung ab. Die Starkeldsung kann durch Zusatz von etwa 1 ml
5%iger Salicylsdure konserviert werden.)

@

: Trockenobst

e 5 g Trockenobst genau abwiegen und unter Zugabe von 100 ml Wasser mithilfe
eines Pirierstabes zerkleinern.

e 10 ml der Starkelosung zugeben und den Ansatz tiber Nacht zugedeckt stehen
lassen.

e Suspension filtrieren.

Gerdte e Vollpipette, 50 ml
e Messpipette, 10 ml
e Pipettierhilfe
e Burette
e Erlenmeyerkolben, 100 ml
e Messzylinder, 5 ml
e Becherglas
o Filterpapier
e Glasstab oder Magnetrihrer
Durchfiihrung A: Wein
50 ml Weillwein werden mit 10 ml lodlésung und 2-3 ml Starkel6sung versetzt und
gut durchmischt. AnschlieBend titriert man mit Natriumthiosulfatlosung als
Malldsung bis zur bleibenden Entfarbung.
B: Trockenobst:
50 ml des Filtrates einsetzen und wie unter A beschrieben titrieren.
Beobachtungen A: V(Mallosung) =9,1 ml
B: V(Mallosung) = 10,5 ml
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Erklarungen

Folgende Reaktionen laufen ab:

SO3> +3 H0+1; & SO +2H;0"+21°

I, liegt im Uberschuss vor und wird mit Thiosulfatldsung riicktitriert:
2 5,05% + 1, (Rest) > S406> + 217

n(lz) : n(S203%7) =1: 2, d.h. 1 ml Thiosulfatldsung zeigt 0,5 ml unverbrauchte
lodldsung an.

Berechnung fiir A:

V(Thiosulfatlésung) = 9.1 ml, also V(lodlésung) = 4,55 ml

Verbrauch an lodlésung:

10 ml - 4,55 ml =5,45 ml

n(l2,Verbrauch) = 0,05 mol -7 -0,00545 |

n(l2,Verbrauch) = 0,0002725 mol

n(lz) : n(S0s?") =1:1, d.h. in der Probe waren 0,0002725 mol Sulfitionen bzw.
schweflige Saure enthalten.

c(schweflige Saure) = 0,0002725 mol : 0,050 |
c(schweflige Saure) = 5,45 mmol -I™*

m(schweflige Saure) = 0,4469 g pro Liter Wein.

Anmerkung:
Der erhaltene Wert ist entsprechend der Hochstmengenverordnung zu hoch, da die
Konzentration aller Substanzen bestimmt wird, die lod reduzieren kdnnen.
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