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Chemische Analysen wahrend der Mostherstellung
Warum sind chemische Analysen bei der Mostherstellung sinnvoll?

Insbesondere beim reinen Hausgebrauch eines Mostes kann man die Garprozesse auch
unkontrolliert ablaufen lassen — das Ergebnis kann durchaus gut sein. Wir kénnen aber die
Qualitat unserer Moste noch erheblich steigern und auch jedes Jahr sicherstellen, wenn wir
nicht alles dem Zufall Gberlassen. Dazu muss man wissen, was im Most so drinsteckt und
was man bei Bedarf wie beeinflussen kann — vom professionellen Weinbau kann man hierbei
viel lernen. Spatestens, wenn der Most vermarktet werden soll, ist ein gewisses
Qualitatsmanagement unerlasslich.

Welche Werte sind besonders wichtig?

¢ Im SuRmost als Ausgangsprodukt werden durch folgende Parameter wichtige Weichen
gestellt, damit die Garung gut verlaufen wird:

o pH-Wert: Er gibt an, wie sauer bzw. alkalisch die Flissigkeit chemisch reagiert.
Ist der pH-Wert zu hoch (zu alkalisch), kénnen schadliche Mikroorganismen den
Most unerwiinscht verandern. Ein zu hoher pH-Wert hemmt au3erdem die
erwlinschte Wirkung des Schwefels. Ein niedriger pH-Wert (sauer) konserviert
den fertigen Most, stabilisiert seine Farbe und hilft, dass der Most klar wird und
bleibt. Edle Hefen brauchen ein saures Milieu. Anzustreben ist ein pH-Wert von
3-4.

o Gesamtsaure: Gibt die Gehalte aller Sauren an, die zum einen den pH-Wert
beeinflussen und zum anderen, und das ist hier entscheidend, den Geschmack
des Getranks pragen. Wenn ein Stlimost zu wenig Gesamtsaure hat, wird der
Most fade schmecken. Gut ist eine Gesamtsaure von 6-8 g/l.

o Zuckergehalt: Aus Zucker entsteht durch die Garung Alkohol, welcher fir
Haltbarkeit und Geschmack mafigeblich ist. Ein Kernobst-Sti3most sollte mind.
50 Oechsle aufweisen.

¢ Nach Abschluss der Garung (wenn der Garspund sich nicht mehr bewegt) sind folgende
Werte maflgeblich:

o Erneut der Zuckergehalt: nur wenn der Zucker abgebaut ist, ist die Garung
wirklich beendet und der Most stabil. Falls die Garung nur unterbrochen ist,
kénnen spatere Nachgarungen oder andere Entwicklungen nicht ausgeschlossen
werden. Der Restzuckergehalt sollte unter 4 g/l liegen.

o Freie schweflige Saure: Ist die Garung tatsachlich abgeschlossen und der Most
soll nun eingelagert oder abgefllt werden, sollte eine Schwefelung erfolgen, um
ihn haltbar zu machen. Schwefel schitzt den Most vor Oxidation und
Mikroorganismen. Falls bereits zu einem friheren Zeitpunkt geschwefelt wurde,
sollte man vor einer erneuten Schwefelung jetzt den Gehalt an freier schwefliger
Saure messen, um die richtige Dosis bestimmen zu kénnen. Sinnvoll ist letztlich
ein Gehalt von 40-45 mgl/I.

o Alkoholgehalt: Sollte fur Haltbarkeit und Geschmack mind. 5 % betragen. Es ist
immer interessant, den Alkoholgehalt zu kennen, jedoch wenn der Most
vermarktet wird, muss die Angabe auf jeden Fall auf das Etikett.
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o Fliichtige Saure: Dies ist ein Sammelbegriff fir verschiedene Sauren, die bei
normaler Umgebungstemperatur bereits verdampfen und daher zu riechen sind,
insbesondere Essigsaure. Wenn flr eine Vermarktung ein Essigstich
ausgeschlossen werden soll, sollte der Gehalt an flichtiger Saure unter 1 g/l
liegen.

Analyse im Weinlabor

Im Landkreis Tubingen gibt es das Weinlabor von Christine Miller. Frau Muller analysiert alle
unten aufgefiihrten Parameter und gibt entsprechend der Ergebnisse Hinweise, was man tun
kann, wenn die Werte vom Soll abweichen.

https://www.obstundweinbau-mueller.de/weinlabor.html

Analyse zu Hause

1) Untersuchung des SulRmostes

2)

3)

pH-Wert: einfach; mittels pH-Teststreifen flir den Bereich 3-5; Beispielprodukt
Teststreifen in den Saft halten und ablesen

Zuckergehalt: einfach; mittels Refraktometer oder Oechslewaage;
Beispielprodukt Refraktometer + Beispielprodukt Oechslewaage

Flissigkeit unter die Klappe des Refraktometers tropfen, ins Licht halten und
ablesen. Fur die Messung mit der Oechslewaage Saft in ein ausreichend
grol3en Messzylinder flllen, Oechslewaage eintauchen, ablesen und ggf.
Korrektur entsprechend der Temperatur hinzurechnen (siehe
Herstellerangabe).

Gesamtsaure: mit ein wenig Aufwand verbunden; mittels Titration;
Beispielprodukt Lauge + Beispielprodukt Zylinder

Ggf. Kohlensaure aus der Probe entfernen. Most bis zur Nullmarkierung
einflllen. So lange Blaulauge eintropfen und Zylinder schwenken, bis
Farbumschlag von grin in blau erfolgt (siehe Herstellerangabe).

Untersuchung nach Ende der Garung

Rest-Zuckergehalt: Labor! (zu Hause mit Clinitest oder
Mostwaage+Refraktometer+Umrechentabelle)

Alkoholgehalt: Labor! (Wir haben zuhause ein Vinometer getestet, hatten damit
aber unsere Probleme)

Fliichtige Saure: Labor!

Untersuchung vor Abfullung/Einlagerung

Freie Schwefelige Saure: mit ein wenig Aufwand verbunden; mittels
Titration; Beispielprodukt Jodl6sung + Beispielprodukt Zylinder

Most bis zur Nullmarkierung einfillen. So lange Jodldsung eintropfen und
Zylinder schwenken, bis schwache Blaufarbung erfolgt (siehe
Herstellerangabe).



https://www.obstundweinbau-mueller.de/weinlabor.html
https://www.bevtech.de/shop/ph-indikatorstaebchen-2.8-4.6-20-stueck/
https://browin.de/shop/Produkt/405571/refraktometer-fur-met
https://www.dehner.de/product/vina-oechslewaage-mit-thermometer-X000208355?sku=208355
https://www.xn--grfix-gra.de/p/blaulauge-2-15-n-100-ml
https://www.xn--grfix-gra.de/p/zylinder-zur-bestimmung-der-gesamtsaeure-und-freie-so2
https://www.bockmeyer.de/getraenkebehandlung-und-zubereitung/weinbehandlung/15189/restzuckertest-clinitest-zuckerbestimmung-fuer-weine
https://www.weingut-hoerner.de/information/restzuckerberechnung-mit-refraktometer-nach-hoerner.html
https://browin.de/shop/Produkt/405555/kapillar-vinometer-zur-messung-des-alkoholgehalts?utm_source=google&utm_medium=surfaces&utm_campaign=gshopping_DE
https://www.xn--grfix-gra.de/p/jodloesung-so2-reagenz
https://www.xn--grfix-gra.de/p/zylinder-zur-bestimmung-der-gesamtsaeure-und-freie-so2
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Was tun, wenn die Werte nicht passen?

pH-Wert: falls er zu hoch ist, kann man z.B. lebensmittelechte Apfelsaure
hinzufiigen. Das Weinlabor berechnet die genaue Menge. Alternativ kann man sich
Berechnungshilfen im Internet suchen. Achtung: Geschmacklich prifen und auf
Veranderung der Gesamtsaure achten.

Zuckergehalt: ist der Zuckergehalt des StiBmostes zu niedrig, kann man den Saft
mit Zucker anreichern. Bei der gewerblichen Vermarktung missen Sie jedoch
rechtliche Grenzen und Kennzeichnungspflichten beachten. Das Weinlabor
berechnet die genaue Menge. Alternativ kann man sich Berechnungshilfen im
Internet suchen.

Gesamtsaure: wenn zu niedrig, kann man z.B. lebensmittelechte Apfelsaure
hinzuflgen. Das Weinlabor berechnet die genaue Menge. Alternativ kann man sich
Berechnungshilfen im Internet suchen.

Alkoholgehalt: zu niedrig ist nicht zu korrigieren (beim nachsten Mal zuckerreicheren
Ausgangsmaterialien arbeiten).

Freie Schwefelige Saure: Schwefelgabe, wenn Gehalt zu niedrig. Das Weinlabor
berechnet die genaue Menge. Alternativ kann man sich Berechnungshilfen im
Internet suchen. Wenn Gehalt zu hoch, dann abbauen lassen mit der Zeit. Bitte nicht
zu viel Schwefeln, sondern immer nach Herstellerangabe.

Fliichtige Saure: zu wenig gibt es nicht. Zu viel kann kaum korrigiert werden. Gdf.
beim nachsten Mal Garbedingungen und Ausgangsqualitaten optimieren.

Dieses Merkblatt ist im Rahmen der Apfelweinprodukte-Offensive im Landkreis Tlbingen, mit Férderung durch
das Ministerium fir Landlichen Raum Landwirtschaft und Heimat Baden-Wurttemberg entstanden.



https://streuobst.landwirtschaft-bw.de/,Lde/Startseite/Projekte/Mostoffensive+Tuebingen

