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1 Einleitung

Eine Laborvergleichsuntersuchung dient der Sicherung der Qualitdt von Analysenergebnissen.
Sie ermdglicht es den teilnehmenden Labors, ihre eigenen Analysendaten mit den Analysener-
gebnissen anderer Labors zu vergleichen. Die Landwirtschaftskammer Rheinland-Pfalz veran-
staltet jahrlich eine Laborvergleichsuntersuchung. Diese vermittelt der Landwirtschaftskammer
einen Uberblick (iber die Qualitdt der rechtlich fiir die amtliche Qualitdtsweinpriifung vorge-
schriebenen Analytik. Die Laborvergleichsuntersuchung wird in Kooperation mit dem "Wissen-
schaftlichen Arbeitsausschuss FTIR-Kalibrierung in der amtlichen Weinanalytik" durchgefthrt.

Die Landwirtschaftskammer Rheinland-Pfalz erfillt mit dem Angebot der Laborvergleichsunter-
suchung eine Aufgabe, die ihr in der Verwaltungsvorschrift des Ministeriums fir Wirtschaft, Ver-
kehr, Landwirtschaft und Weinbau vom 28. April 2003 zur Durchflihrung der Qualitatsweinpri-
fung zugewiesen wurde. Laboratorien mit einer Zulassung zum Einsatz des Verfahrens der
Fourier-Transform-Infrarotspektroskopie im mittleren Infrarot (FTIR-Verfahren) in der amtlichen
Qualitatsweinanalyse ist insbesondere auferlegt, an speziellen Laborvergleichsuntersuchungen
mit dieser Methode teilzunehmen. Die FTIR-Laborvergleichsuntersuchung umfasst Uber die
Parameter der amtlichen Qualitatsweinanalyse hinaus die Ublicherweise mit diesem Verfahren
bestimmten Parameter.

Die Landwirtschaftskammer hat mit Schreiben vom Februar 2019 die bei ihr zugelassenen La-
boratorien zur Teilnahme an der Laborvergleichsuntersuchung eingeladen, die in dieser ledig-
lich Untersuchungen im Umfang der amtlichen Qualitdtsweinanalyse mit herkbmmlichen Me-
thoden durchflhren. Soweit Laboratoren eine Zulassung zum Einsatz des FTIR-Verfahrens in
der amtlichen Qualitadtsweinanalyse haben oder aufgrund vorangegangener Laborvergleichsun-
tersuchungen bekannt war, dass diese an den umfassenderen Untersuchungen unter Einsatz
des FTIR-Verfahrens teilnehmen, erfolgte die Einladung zu derselben Zeit durch den Koordina-
tor der Laborvergleichsuntersuchung.

Die Méoglichkeit zur Teilnahme an der Laborvergleichsuntersuchung besteht Uber das Land
Rheinland-Pfalz hinaus fir alle, die Qualitadtsweinanalysen fir die amtliche Qualitatsweinprifung
durchfihren oder das FTIR-Verfahren in der Weinanalytik einsetzen.

Zur Laborvergleichsuntersuchung stand ein Untersuchungsmaterial (Prufgut) allen Teilnehmern
zur Verfigung, wahrend die Teilnehmer an den FTIR-Untersuchungen vier weitere Prifguter
erhielten. Die Teilnehmer an den FTIR-Untersuchungen sollen Uber die FTIR-Untersuchungen
hinaus im Rahmen ihrer Mdglichkeiten an mindestens zwei Prifgitern zusatzlich mit anderen
Methoden die Ublicherweise mit dem FTIR-Verfahren erfassten Parameter bestimmen.

Von den Laboratorien, die ausschlieBlich herkémmliche Untersuchungsmethoden einsetzten,
wurden die Untersuchungen zwischen dem 02. April und dem 30. April 2019 durchgefihrt, wah-
rend die an der speziellen FTIR-Laborvergleichsuntersuchung beteiligten Laboratorien die Un-
tersuchungen bis zum 10. Mai 2019 durchfihrten, soweit nicht in Einzelfallen ein spéaterer Ab-
gabetermin vereinbart wurde. Insgesamt 123 zugelassene und eingeladene Laboratorien, da-
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von 88 Laboratorien fir die FTIR-Laborvergleichsuntersuchung, haben sich zur Teilnahme an-
gemeldet. Alle angemeldeten Teilnehmer legten Ergebnisreihen vor.

Die Durchfihrung und die Ergebnisse dieser Laborvergleichsuntersuchung werden in einem
mehrteiligen Bericht beschrieben. Der vorliegende Teil 1 umfasst die allgemeinen organisatori-
schen Angaben zur Durchflhrung, behandelt fir einzelne Parameter prifgutibergreifende Be-
obachtungen und dokumentiert die Ergebnisse fur das Prufgut Rotwein (FT19P01) im Detail.

2 Durchfiihrung der Laborvergleichsuntersuchung

2.1 Untersuchungsmaterial
2.1.1 Auswahl des Untersuchungsmaterials

Als Untersuchungsmaterial (Prifgtter) sollen Weine unterschiedlicher Herkunft, Herstellung und
Zusammensetzung verwendet werden. Der gleichzeitige Einsatz mehrere PrufglUter ermdglicht
die Berucksichtigung verschiedener Auswahlkriterien und macht den Einfluss probenspezifi-
scher Matrixeffekte bzw. Mangel einer eventuellen Slope-Interzept-Korrektur auf die FTIR-
Untersuchungen besser erkennbar. Das Untersuchungsmaterial soll — zumindest im mehrjahri-
gen Turnus — den ublichen Konzentrationsbereich der Hauptkomponenten wie Alkohol-, Zucker-
und Sauregehalt abdecken. Die Verwendung von Proben unterschiedlicher Weinarten dient
hierbei insbesondere der Abdeckung der aufgrund der Weinart unterschiedlichen Gehalte an
Apfelsaure und Milchsaure. Weiterhin soll im Hinblick auf den Einfluss unterschiedlicher Her-
kunft, Rebsorten und Herstellungsverfahren mindestens ein Wein auslandischer Herkunft sein.

Nach der oben genannten Verwaltungsvorschrift missen bei der Landwirtschaftskammer
Rheinland-Pfalz zugelassene Laboratorien fir die Parameter, zu deren Untersuchung sie zuge-
lassen sind, in einem Turnus von drei Jahren die Teilnahme an einer Laborvergleichsuntersu-
chung nachweisen. Um den genannten Kriterien fir die Auswahl des Untersuchungsgutes und
den Vorgaben der Verwaltungsvorschrift auch fur Teilnehmer im Umfang der amtlichen Quali-
tatsweinanalyse zu genugen, wird als allen Teilnehmern zur Verfigung gestelltes Prifgut im
Turnus von drei Jahren jeweils ein WeiBwein, ein Rotwein und ein schaumendes Weinerzeug-
nis, in der Regel ein Perlwein verwendet. Nachdem im Jahr 2017 ein Perlwein und im Jahr 2018
ein WeiBwein als Prifgut fir alle Teilnehmer eingesetzt wurden, war in diesem Jahr ein Rotwein
auszuwahlen.

2.1.2 Angaben zu den Priufgutern

Far die Durchfihrung der Untersuchungen wurde das Probenmaterial (Prufglter) in diesem
Jahr sowohl als lose Ware, aus einer Herstellung im Technikums-MafBstab und verkaufsfertig
aus gewerblicher Herstellung bezogen. Mindestens ein Wein sollte einen erhéhten Gehalt an
Flichtiger Saure aufweisen. Als Besonderheiten wurden zwei Weine des Jahrgangs 2014 und
ein Wein aus einem bisher nicht berlcksichtigten deutschen Anbaugebiet ausgewahlt. Die Pro-
ben flr die Teilnehmer an den FTIR-Untersuchungen wurden als FT19LnnP01 bis FT19LnnP05
kodiert. Hierbei vertreten die Buchstaben "Lnn" eine Teilnehmernummer, die bereits bei der
Anmeldung vergeben wird. Sie dient der eindeutigen Identifizierung von Rohdaten der FTIR-
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Untersuchung. Bei der Beschreibung der Prifguter, der Dokumentation und Besprechung der
Ergebnisse entfallt dieser Teil der Probenkodierung. Folgende Prufgliter wurden eingesetzt:

FT19P01: Verschnitt roter Qualitdtsweine der Pfalz. Durch Zusammenfiihren verschiedener
Teilpartien mit unterschiedlichem Restzuckergehalt wurde der gewiinschte Gehalt von etwa 5
g/L und damit im Bereich der Zulassigkeit der Geschmacksangabe 'trocken' sowie ein ausrei-
chender Gehalt an Freier Schwefliger Saure eingestellt. Als weitere Verschnittkomponente wur-
de ein Rotwein der Rebsorte Regent verwendet, um einen etwas héheren Gehalt an Redukto-
nen zu erreichen. Vorhandener Alkohol 102 g/L, Restzucker 6,0 g/L, Gesamtsaure 5,3 g/L.

FT19P02: 2017er Sudafrika, Chenin blanc, sehr trocken. Der in 0,75-L-Flaschen geflllt erhalte-
ne Wein wurde gestlrzt und unverandert ohne Nachschwefeln in die Ublichen 0,33-L-
Probeflaschen geflllt. Vorhandener Alkohol 102 g/L, Restzucker 2,9 g/L, Gesamtsaure 5,5 g/L.

FT19P03: 2018er Rheinhessen, WeiBburgunder, lieblich. Der trockene Grundwein mit erhéhtem
Gehalt an Flichtiger Saure wurde mit StBreserve auf einen Zielwert fir den Restzucker von 33
g/L dosiert. Vorhandener Alkohol 85,0 g/L, Restzucker 30,1 g/L , Gesamtsaure 5,0 g/L, Flichti-
ge Saure etwa 0,8 g/L.

FT19P04: 2014er Wein aus Baden zur Prifung der Robustheit von FTIR-Kalibrierungen gegen-
Uber Alterung des Weines. Unter diesem Kode wurden zwei Weine, ein Grauburgunder und ein
Rivaner eingesetzt, bei denen die verfligbare Probenmenge des einzelnen Weines nicht fir alle
Teilnehmer ausreichte, weil sie aus einer Herstellung im Technikums-MaBstab stammten. Ein
Wein wurde bewusst als Prufgut mit geringem Zuckergehalt und der andere mit relativ hohem
Fructosegehalt ausgewahlt. Bei der Auswertung werden die Weine als FT19P04a (Graubur-
gunder) und FT19P04b (Rivaner) unterschieden. FT19P04a: Vorhandener Alkohol 113 g/L,
Restzucker 5,9 g/L, Gesamtsaure 7,5 g/L. FT19P04b: Vorhandener Alkohol 88,9 g/L, Restzu-
cker 23,5 g/L, davon Fructose 20,4 g/L, Gesamtsaure 7,0 g/L.

FT19P05: 2017er Bodensee, Spatburgunder WeiBherbst, lieblich. Das Prifgut hat wahrend der
Herstellung einen Zusatz von Ascorbinsdure erhalten. Vorhandener Alkohol 85,5 g/L, Restzu-
cker 22,2 g/L, Gesamtséaure 6,8 g/L.

Die Prafguter FT19P02, FT19P04 und FT19P05 stammten aus gewerblicher Produktion. Die
vorstehenden Angaben zur Zusammensetzung entstammen den wahrend der Produktion bzw.
Probenauswahl erstellten Analysen. Sie sind als orientierende Angaben zu betrachten.

2.1.3 Zusammenfassung der Ergebnisse der Homogenitatsprifungen

Die Homogenitatspriifung wurde von den Prifgitern FT19P01 bis FT19P05 ohne Einschran-
kungen bestanden. Ein Ausschluss von AusreiBern oder eine Korrektur von Trends der Mess-
daten waren nicht erforderlich. Die Quotienten s,/sze lagen mit Ausnahme von geringen Gehal-
ten im Bereich der unteren Grenze der Anwendbarkeit der jeweiligen Analysenmethoden unter
0,5. Die Ergebnisse der Varianzanalysen waren damit beweiskraftig. Eine Inhomogenitat konnte
durch ein mindestens signifikantes Ergebnis der Varianzanalyse nur bei den Parametern Freie
und Gesamte Schweflige Sdure nachgewiesen werden. Die weiteren Prifungen zeigten nur far
die Priafgiter FT19P04a und FT19P04b, dass diese fir die Bestimmung der Freien und der Ge-
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samten Schwefligen Saure in der Laborvergleichsuntersuchung nicht geeignet waren. Fir diese
PrifglUter wurde daher die Bestimmung dieser Parameter nicht vorgesehen. Die weiteren Pr0-
fungen werden jeweils bei der Behandlung der Ergebnisse der Homogenitatsprifung fir die
einzelnen PrufgUter besprochen. Fir das Prafgut FT19P01 z. B. im folgenden Abschnitt 2.1.4.
Mit der oben genannten Ausnahme ergaben die Homogenitatsprifungen, dass die Prifguter
auch bei geringen Inhomogenitaten fir die Verwendung in der Laborvergleichsuntersuchung
geeignet waren.

2.1.4 Ergebnisse der Homogenitatsprifung fiir das Prifgut FT19P01

Von dem Prifgut FT19P01 wurden 391 Flaschen gefulllt. Die Fuallung erfolgte in 0,33-L-
Bierflaschen. Wahrend der Fullung wurde jede 17. Flasche, insgesamt 24 Flaschen, als Basis
fir die Homogenitatsprifung enthommen.

Aus den aufsteigend nummerierten Flaschen wurden 12 mittels Zufallsgenerator ausgewahlt
und zur Prifung der Homogenitat verwendet. Aus jeder Probe wurden 4 Serien von je zwei
Messproben erstellt. Diese wurden unter Wiederholbedingungen untersucht. Die erste Messung
geschah in der Reihenfolge der Auswahl. Fir die Wiederholung wurde eine eigene Reihenfolge
der Proben ausgelost. An einer Probenserie wurde die Relative Dichte mit elektronischer Densi-
tometrie (Biegeschwinger) und der Vorhandene Alkohol mit Nahinfrarotspektroskopie (NIR) be-
stimmt. Die zweite Serie wurde mit Hochleistungsflissigkeitschromatographie auf Glucose und
Fructose untersucht. Eine dritte Serie diente zur Bestimmung des pH-Wertes und der Gesamt-
saure, wahrend die vierte Serie zur jodometrischen Bestimmung von Freier und Gesamter
Schwefliger Saure sowie der Reduktone herangezogen wurde. Die Untersuchungen wurden an
rechnergesteuerten Systemen mit automatischer Probenzufiihrung durchgefihrt, wodurch eine
geringe Wiederholstreuung begtinstigt wird. Die erhaltenen Daten sind in der Tabelle 1 aufge-
fihrt.

Die Messergebnisse wurden graphisch auf Auffalligkeiten bei einzelnen Messungen oder Pro-
ben und im Korrelationstest auf eine Abh&ngigkeit von der Messreihenfolge (Lfd.-Nr.) sowie von
der Fullreinenfolge (Probe-Nr.) geprift. Wie haufig zu beobachten, traten bei mehreren Parame-
tern gesicherte Korrelationen zum Messverlauf auf, die aber keine unzureichende Wiederhol-
barkeit der Messungen vortauschten und daher ohne Bedeutung sind. Dahingegen war bei den
Parametern Freie und Gesamte Schweflige Saure eine gesicherte bzw. schwach gesicherte
Korrelation zur Fllreihenfolge nachweisbar. Diese Beobachtungen kénnen bei der Interpretati-
on der Ergebnisse der abschlieBenden varianzanalytischen Untersuchung hilfreich sein. Deren
Ergebnisse sind in der Tabelle 2 zusammengefasst.

Far die Aussagekraft der Varianzanalyse, insbesondere eines nicht signifikanten Testergebnis-
ses, ist der Quotient (sieche Spalte "Quotient s/s,") aus der Wiederholstandardabweichung
(Spalte: Standardabweichung Fehler s,) und der Zielstandstandardabweichung (Spalte: Stan-
dardabweichung Ziel s;) wesentlich. Er soll den Betrag 0,5 nicht Uberschreiten, weil anderen-
falls eine Inhomogenitat unentdeckt bleiben kann. Diese Bedingung ist fiir alle Parameter erf(llt.
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Tabelle 1: Messergebnisse zur Homogenitatspriifung des Priifgutes FT19P01

Lfd. Nr. Probe-Nr. Relative Vorhand.  Gesamt- Glucose Fructose Zucker pH-Wert Ges. Saure  Reduktone Freie SO2 Gesamte SO2
Dichte Alkohol extrakt nach Inv.
g/L g/L g/L g/L g/L g/L mg/L mg/L mg/L
1 2 0,99581 102,16 32,9 2,41 3,50 5,94 3,68 5,32 10,9 39,1 131,2
2 18 0,99585 102,16 33,0 2,44 3,60 5,99 3,67 5,34 11,3 37,5 127,0
3 5 0,99586 102,16 33,0 2,39 3,50 5,93 3,67 5,36 11,5 40,1 130,9
4 23 0,99582 101,80 32,8 2,40 3,50 5,90 3,70 5,30 11,5 37,0 128,0
5 16 0,99584 101,84 32,8 2,43 3,60 6,04 3,66 5,34 11,5 39,1 132,0
6 12 0,99587 101,84 32,9 2,44 3,60 6,03 3,67 5,34 13,1 39,6 131,9
7 17 0,99587 101,92 32,9 2,41 3,60 5,96 3,66 5,34 115 39,6 131,9
8 15 0,99584 101,84 32,8 2,42 3,60 5,99 3,66 5,34 11,7 40,1 134,0
9 24 0,99584 101,84 32,8 2,43 3,60 6,00 3,66 5,34 115 38,0 130,0
10 22 0,99584 101,76 32,8 2,54 3,70 6,20 3,66 5,34 115 39,6 1311
11 4 0,99588 101,84 32,9 2,46 3,60 6,05 3,66 5,33 11,3 39,6 131,9
12 21 0,99584 101,76 32,8 2,45 3,60 6,04 3,66 5,34 11,7 36,5 126,6
13 4 0,99581 101,76 32,7 2,58 3,70 6,23 3,64 5,36 11,5 41,2 132,2
14 23 0,99579 101,76 32,7 2,47 3,60 6,07 3,64 5,34 12,2 37,5 126,3
15 12 0,99581 101,76 32,7 2,44 3,60 6,01 3,64 5,37 11,9 40,1 132,5
16 22 0,99579 101,76 32,7 2,44 3,60 6,04 3,64 5,35 12,4 40,1 131,7
17 21 0,99580 101,76 32,7 2,44 3,60 6,00 3,64 5,35 115 37,0 128,0
18 18 0,99580 101,76 32,7 2,45 3,60 6,04 3,65 5,38 115 37,5 127,8
19 24 0,99585 101,76 32,8 2,42 3,50 5,95 3,64 5,35 10,9 38,0 130,0
20 16 0,99585 101,84 32,8 2,41 3,60 5,98 3,65 5,36 11,5 39,1 132,0
21 2 0,99579 101,76 32,7 2,45 3,50 6,00 3,64 5,32 10,9 40,1 131,7
22 15 0,99584 101,76 32,8 2,44 3,50 5,99 3,64 5,34 11,3 40,1 132,5
23 5 0,99582 101,84 32,8 2,50 3,60 6,11 3,64 5,35 115 39,6 131,9
24 17 0,99581 101,76 32,7 2,50 3,60 6,11 3,64 5,34 11,5 40,1 131,7
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Tabelle 2: Ergebnisse der Varianzanalyse fiir das Prifgut FT19P01

Mittelwert N F p Standardabweichungen Quotienten Maximal

Fehler Proben Ziel (s;) s//s; Spi/S; tolerierter

(s (ser) Wert fiir spr

Rel. Dichte 0,995830 24 0,5905  0,8041 0,000030 0,000132 0,228 0,000060
Vorh. Alkohol 101,84 24 0,7086 0,7121 0,141 0,535 0,263 0,2512
Gesamtextrakt 32,80 24 02727 0,9803 0,115 0,594 0,194 0,2612
Glucose 2,448 24 0,7705 0,6636 0,047 0,109 0,428 0,0615
Fructose 3,583 24 11,5758  0,2231 0,050 0,027 0,140 0,358 0,192  0,0727
Verg. Zucker 6,025 24 08699 0,5878 0,081 0,206 0,392 0,1113
pH-Wert 3,655 24 0,1864 0,9955 0,0203 0,0476 0,427 0,0268
Gesamtsaure 5343 24 1,2915 0,3325 0,016 0,006 0,107 0,145 0,055  0,0453
Reduktone 11,57 24 22614 0,0883 0,375 0,298 1,28 0,293 0,233  0,6203
Freie SO, 39,01 24 15,354 0,0000 0,46 1,23 3,60 0,128 0,342 1,5041
Gesamte SO, 130,62 24 22,384 0,0000 0,64 2,09 5,357 0,120 0,391 2,2297

N = Anzahl der Messwerte, F = PriifgréBe des F-Testes, p = Irrtumswahrscheinlichkeit der Varianzanalyse

Zeigt die Varianzanalyse bei Erflllung der Bedingung s/s; < 0,5 keine Signifikanz folgt, dass
das Untersuchungsmaterial hinsichtlich dieses Parameters als homogen zu betrachten ist. Die-
se Doppelbedingung ist far 9 der 11 gepriften Parameter erflllt. Damit ist fUr diese Parameter
eine ausreichende Homogenitat zuverlassig nachgewiesen.

Nur bei den Parametern Freie und Gesamte Schweflige Saure zeigt die Varianzanalyse bei
sehr guter Prazision der Wiederholungen einen signifikanten Effekt, d. h. bei diesen Parametern
ist die Streuung zwischen den Proben gesichert gréBer als die Standardabweichung des Mess-
fehlers. In diesem Fall muss geprift werden, ob die angezeigte Inhomogenitét fir die Laborver-
gleichsuntersuchung relevant ist. Hierzu wird die Standardabweichung der Proben (sg;) mit der
Zielstandardabweichung (s,) verglichen. Liegt der Quotient beider GréBen (Spalte "Quotient
Sp/S;") unter 0,3, d. h. unter 30 % der Zielstandardabweichung so ist das Material ausreichend
homogen. Dies trifft auf beide Parameter nicht zu. Es bestehen daher Zweifel an einer ausrei-
chenden Homogenitat. Letztlich entscheidend ist das Prufkriterium nach Fearn und Thompson
(Analyst 126 (2001), 1414-1417). Dieses berticksichtigt weitere statistische Einflisse. Hiernach
darf die Standardabweichung der Proben (Spalte "Proben (sp)") den in der Spalte "Maximal
tolerierter Wert fUr sp," ausgewiesenen Betrag nicht Uberschreiten. Beide Werte sind in der Ta-
belle 2 blau markiert und zeigen, dass dieses Prufkriterium noch eingehalten wird. Somit gilt
auch fir diese Parameter die Forderung einer ausreichenden Homogenitat als erfullt.

Zusammenfassend fiihrt die Homogenitatsprifung damit zu dem Ergebnis, dass das Material
hinsichtlich der gepriften und aussagekraftigen Parameter ausreichend homogen und somit fur
den Einsatz in der Laborvergleichsuntersuchung geeignet ist.

2.1.5 Verteilung des Untersuchungsgutes

Far die bei der Landwirtschaftskammer angemeldeten Teilnehmer wurde das bendtigte Unter-
suchungsgut durch einen Paketdienst oder durch Boten ab dem 25.03.2019 abgesandt. Die zur
Abholung der Proben angemeldeten Laboratorien konnten somit ab dem 02.04.2019 das Unter-
suchungsgut bei der jeweils von ihnen gewahlten Prifstelle in Empfang nehmen. Insgesamt
wurde einschlieBlich einer Reserve bei den Prifstellen Material fiir 30 Laboratorien mit je 3 Fla-
schen zu je 0,33 L bereitgestellt. Je Labor wurde dieselbe Probenmenge an weitere 11 Labora-
torien, die um Zusendung gebeten hatten, am 25.03.2019 abgesandt. Die 88 Teilnehmer an der
speziellen FTIR-Laborvergleichsuntersuchung erhielten das Prifmaterial per Paketdienst eben-
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falls zu dieser Zeit. An diese Teilnehmer wurden auBer dem Rotwein FT19P01 vier weitere
Prafglter mit je 2 bis 3 Flaschen zu je 0,33 L bzw. 0,25 L versandt. Die zugesandte Anzahl Fla-
schen je Probe richtete sich danach, welche der Prifgiter den Teilnehmern zur Untersuchung
mit herkémmlichen Methoden aufgegeben waren.

2.2 Informationen zur Behandlung und Untersuchung der Proben

Alle Laboratorien erhielten je nach dem Umfang ihrer Teilnahme an der Laborvergleichsunter-
suchung Informationsblatter Gber die Aufgabenstellung und Hinweise fur die Durchfihrung der
Untersuchungen sowie Formblatter als Hilfsmittel zur Bearbeitung der Proben im Labor: Diese
konnten im Ausnahmefall auch zur Ergebnismitteilung benutzt werden. Als Regelform zur Mittei-
lung der Untersuchungsergebnisse erhielten alle Teilnehmer eine auf den Umfang ihrer Teil-
nahme abgestimmte Exceldatei per E-Mail zugesandt. Sie enthielt eine Nutzungsanleitung. lhre
Verwendung erleichtert Zusatzangaben, die fachlich fur die Bewertung der Untersuchungser-
gebnisse erforderlich sind, und die Weiterverarbeitung der Daten.

Den Laboratorien, die ausschlieBlich im Umfang der amtlichen Qualitatsweinanalyse unter
Anwendung herkémmlicher Untersuchungsverfahren an der Untersuchung des Rotweins
FT19P01 teilnahmen, wurden als zu bestimmende Parameter Relative Dichte 20°C/20°C, Vor-
handener Alkohol, Vergarbare Zucker, Gesamtsdure, Freie und Gesamte Schweflige Saure
benannt. Ferner wurde die Mitteilung der flr die Parameter Gesamtalkohol, Gesamtextrakt und
Zuckerfreien Extrakt berechneten Werte gefordert. Fiir den Fall, dass der Gehalt an Schwefliger
Séure jodometrisch bestimmt werden sollte, wurde darauf hingewiesen, dass bei Rotwein als
Prifgut eine Bestimmung der Reduktone erforderlich ist. Der Gehalt an Schwefliger S&ure sollte
nach den Regeln des Labors fir die Mitteilung an Kunden bzw. nach den Regeln des Quali-
tatsmanagements berichtet werden. Im Fall der Mitteilung jodometrisch unter Abzug der Reduk-
tone bestimmter Werte sollte jedoch zusétzlich der Reduktonwert mitgeteilt werden. Obwohl in
der amtlichen Qualitdtsweinanalytik nicht mehr gefordert, wurde die Abgabe eines Untersu-
chungsergebnisses flr den Parameter Glucose ermdéglicht. Weiterhin wurde auf die Regeln zur
Auswahl der Untersuchungsmethoden hingewiesen. Das Untersuchungsgut sollte als "2017er
Qualitatswein Pfalz trocken (ohne Rebsortenangabe)" betrachtet und einer sensorischen Pru-
fung unterzogen werden. Fir Teilnehmer ohne E-Mailadresse wurde die Datei zur Ergebnismit-
teilung auf der Website der Landwirtschaftskammer zum Herunterladen bereitgestellt. Sofern
diese nicht genutzt werden konnte, wurde gebeten, das Formblatt fiir die Amtliche Qualitats-
weinprifung als Standardform der Ergebnismitteilung zu benutzen. AuBerhalb Rheinland-Pfalz
ansassige Laboratorien wurden auf die Fundstelle des Methodenkatalogs der Landwirtschafts-
kammer und der Kodierungen der Untersuchungsverfahren im Internet (www.lwk-rlp.de) hinge-
wiesen.

Die Teilnehmer an den FTIR-Untersuchungen erhielten neben dem Informationsschreiben
Uber die Aufgabenstellung eine spezielle Anleitung zur Durchfihrung der FTIR-Messungen so-
wie zum Export der fir die Auswertung erforderlichen Daten. Es wurde gebeten, die FTIR-Mes-
sungen im Kalibriermodus, d. h. unter Aufzeichnung der spektralen Rohdaten, durchzuflhren.
Es sollten sowohl die auf dem Bildschirm dargestellten Ergebnisse als auch die Rohdaten ex-
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portiert und als Datei an den Auswertenden Gbermittelt werden. Dartber hinaus wurde um die
Uberlassung der benutzten Produktkalibrierung gebeten, soweit die Geratesoftware deren Ex-
port ermdglicht und sie nicht bereits im Vorjahr eingesandt wurde. Zumindest waren aus der
Produktkalibrierung die BO-Koeffizienten, Slope- und Interzept-Werte auf einem zur Verfligung
gestellten Formblatt bzw. Registerblatt der Datei zur Ergebnismitteilung mitzuteilen.

Die zum Einsatz des FTIR-Verfahrens bei der Qualitadtsweinprifung zugelassenen Laboratorien
waren gehalten, zur Messung der Parameter Vorhandener Alkohol, Gesamtsaure und Vergar-
bare Zucker die verpflichtend flr die Verwendung bei der amtlichen Qualitdtsweinanalyse zuge-
lassenen Parameterkalibrierungen nach dem Stand des Jahres 2011 zu verwenden. Diese ste-
hen als Produktkalibrierung AP_2011 auf der Website der Landwirtschaftskammer Rheinland-
Pfalz zur allgemeinen Verfligung. Die in ihr enthaltenen Parameterkalibrierungen fir Vorhande-
nen Alkohol und Gesamtsaure sind identisch mit den seit 2003 fir die Bestimmung dieser Pa-
rameter vorgegebenen Parameterkalibrierungen. Die Parameterkalibrierungen fur Glucose und
Fructose ersetzen in Anpassung an die geédnderte Definition des weinrechtlichen Zuckerbegrif-
fes die frihere, auf reduktometrischen Zuckerbestimmungen beruhende Parameterkalibrierung
far Vergarbare Zucker. Die Summe der Ergebnisse fir Glucose und Fructose ist im Untersu-
chungsbefund als Vergarbare Zucker einzutragen. In der von der Landwirtschaftskammer zur
Verflgung gestellten Fassung enthalten die Parameterkalibrierungen keine Slope-Interzept-
Korrektur, d. h. der Slope-Wert ist stets 1,0 und der Interzept-Wert Null. In der Regel ist eine
Anpassung an die Besonderheiten der einzelnen Gerate und eventuell Weinjahrgange in den
Laboratorien erforderlich, um bestmdgliche Untersuchungsergebnisse zu erhalten.

Die FTIR-Untersuchung war an 5 PrufgUtern durchzufihren. Das fur alle bei der Landwirt-
schaftskammer zugelassenen Teilnehmer gemeinsame Prifgut war Uber die Parameter der
amtlichen Qualitatsweinanalyse hinaus mit anderen als der FTIR-Methode zu untersuchen. Die
hierzu eingesetzten Methoden, bevorzugt Referenzmethoden, werden im Folgenden mit Aus-
nahme der 'H-Kernresonanzspektroskopie (‘H-NMR) als "herkdmmliche Methoden" zusam-
mengefasst. Es sollten Fructose, Glycerin, pH-Wert, Weins&ure, Flichtige Saure, Gesamte Ap-
felsdure und Gesamte Milchsdure bestimmt werden, soweit dies dem jeweiligen Labor aufge-
geben und mdéglich war. AuBerdem wurde die Mdglichkeit geboten, die Ergebnisse der Bestim-
mung von Acetat (als Essigsaure), L-Apfelsdure oder L-Milchs&ure mitzuteilen. Somit wurde der
Umfang der Untersuchungen mit herkémmlichen Methoden zumindest auf die Parameter auf-
gestockt, die Ublicherweise mit FTIR-Spekiroskopie ermittelt werden. Der resultierende Unter-
suchungsumfang galt fir alle mit herkémmlichen Methoden zu untersuchenden Proben. Auf die
genannten Parameter waren von den Teilnehmern an den FTIR-Untersuchungen jeweils min-
destens zwei der finf Proben zusétzlich mit diesen Methoden zu untersuchen. Die Untersu-
chung aller Proben war anheimgestellt. Eine ausreichende Anzahl Untersuchungsergebnisse
mit herkdmmlichen Methoden war flr alle finf Proben erforderlich, weil die Ergebnisse des
FTIR-Verfahrens unter Bezugnahme auf den Median der Untersuchungsergebnisse mit den
herkdmmlichen Methoden bewertet werden.
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Als Abgabetermin fir die Laboratorien, die ausschlieBlich mit herkdbmmlichen Methoden im Um-
fang der amtlichen Qualitdtsweinanalyse untersuchten, wurde der 30.04.2019 und als Aus-
schlusstermin der 03.05.2019 benannt. Fir Laboratorien, die eine umfangreichere Aufgaben-
stellung zu bearbeiten hatten, wurde der Abgabetermin auf den 10.05.2015, der Ausschluss-
termin auf den 15.05.2019 festgesetzt. In begriindeten Einzelféllen konnte eine darlber hinaus
gehende Abgabefrist vereinbart werden.

2.3 Ergebnisiibermittlung und Ergebnisbehandlung

Im Wesentlichen erfolgte die Ergebnistibermittlung termin- und formgerecht, d. h. wie erbeten
als Dateien per E-Mail oder auf den vorgegebenen Formularen. Aus dem Kreis der unmittelbar
von der Landwirtschaftskammer betreuten Teilnehmer berichteten termingerecht 29 Teilnehmer
mit der zugesandten Exceldatei, wahrend 6 Laboratorien ihre Ergebnisse schriftlich an die
Landwirtschaftskammer oder als PDF-Datei an den Auswerter einsandten, sodass letztlich 35
Laborergebnismitteilungen vorlagen. Alle 88 angemeldeten Teilnehmern der FTIR-Laborver-
gleichsuntersuchung Gbermittelten ihre Ergebnisdateien unmittelbar an den Auswertenden.
Sechs Teilnehmer waren an dem erweiterten Parameterumfang interessiert und beteiligten sich
nur mit Untersuchungen nach anderen als der FTIR-Methode. Zwei weitere Teilnehmer des
erweiterten Ringversuchs beschréankten sich vereinbarungsgeman auf die Parameter der amtli-
chen Qualitatsweinpriifung. Vier Teilnehmer aus Laboratorien, die nur das FTIR-Verfahren ein-
setzen, konnten keine Ergebnisse mit anderen als der FTIR-Methode mitteilen. Ebenfalls vier
Teilnehmer teilten Ergebnisse zu einer oder mehreren Proben mit, die sie mit zwei Kalibrierun-
gen gemessen hatten. Daher konnten insgesamt bis zu 84 FTIR-Messergebnisse vorliegen.
Von 20 Teilnehmern gingen 27 Produktkalibrierungen (PRD-Dateien), davon aus 5 Laboratorien
fir Rot- und WeiBweine unterschiedliche Dateien ein. Rohdaten-Dateien (CSV- und FSS-
Dateien) sandten 60 Teilnehmer ein.

Nach der Bezeichnung wurden erweiterte, d. h. alle gédngigen Parameter der FTIR-Untersu-
chung umfassende Produktkalibrierungen auf der Basis der Kalibrierung AP_2011 von 12 Teil-
nehmern eingesetzt. 1 Teilnehmer beschrankte sich auf die oben genannten vier Parameter der
Produktkalibrierung AP_2011. Eine zuséatzliche Messung mit dieser Produktkalibrierung ist nur
sinnvoll und aussagekraftig, wenn die verwendete Fassung hinsichtlich der Slope-Interzept-
Korrektur auf demselben Stand ist wie die im Labor tblicherweise eingesetzte Kalibrierung.

Wie Ublich werden die Untersuchungsergebnisse der Labors unter einer Auswertenummer be-
arbeitet. Da die Teilnehmer an der FTIR-Laborvergleichsuntersuchung zumindest zu einem Teil
der Proben sowohl herkdmmliche als auch FTIR-Untersuchungsergebnisse einzusenden hat-
ten, wurde fir letztere eine zusatzliche Auswertenummer zugeteilt. Diese ergab sich durch die
Erhéhung der Auswertenummer fir die Ergebnisse mit herkdbmmlichen Methoden um 200 bzw.
bei Einsendung von Ergebnissen mit einer zweiten Kalibrierung zusatzlich um 300. Somit ent-
sprechen der Auswertenummer 1 bei den Ergebnissen der herkbmmlichen Untersuchungen fur
die FTIR-Untersuchungsergebnisse die Auswertenummer 201 bzw. 301. Die Erh6éhung der
Auswertenummer wurde auch bei den Teilnehmern vorgenommen, die keine Untersuchungser-
gebnisse mit herkdmmlichen Methoden mitgeteilt haben. Es war ein Messergebnis mit dem
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FTIR-Verfahren je eingesetzter Kalibrierung fir jede Probe einzusenden. Sofern mehrere FTIR-
Messergebnisse mit derselben Kalibrierung fir ein Untersuchungsgut eingesandt wurden, ist
stets der zuerst gemessene Befund ausgewertet worden.

Far die Mitteilung der Untersuchungsergebnisse mit herkbmmlichen Methoden enthielt die Datei
zur Ergebnistibermittlung zwei Registerblatter. Auf jedem Registerblatt kann zu einem Parame-
ter nur eine Untersuchungsmethode fir alle untersuchten Proben angegeben werden. Es kann
aber sinnvoll sein, in Abhangigkeit von den Eigenschaften des jeweiligen Prlfgutes fur densel-
ben Parameter bei verschiedenen PrufglUtern unterschiedliche Untersuchungsmethoden zu
verwenden. Dies zu dokumentieren soll die Bereitstellung von zwei Registerblattern ermdgli-
chen. In der vorgesehenen Weise nutzten nur einzelne Teilnehmer diese Mdglichkeit. Stattdes-
sen wurden flr einzelne oder mehrere Parameter zusatzliche Ergebnisse mit weiteren Metho-
den an derselben Probe mitgeteilt, obwohl die Teilnehmer nur einen Untersuchungsbefund fir
jede mit herkbmmlichen Methoden zu bestimmende Probe/Parameter-Kombination einsenden
sollen. Hierfur durften vor allem Anforderungen aus der Akkreditierung der Labors auslésend
sein. Fir alle 20 Teilnehmer, die das zweite Registerblatt zur Mitteilung von Ergebnissen mit
anderen Methoden als auf dem ersten Registerblatt nutzten, wurden zusatzliche Auswerten-
ummern aus dem Wertebereich 89 bis 108 zugeteilt, wahrend unter den Auswertenummern 111
bis 116 zusatzliche Ergebnisreihen mittels 'H-Kernresonanzspektroskopie erfasst wurden.

Fir die Teilnehmer an der FTIR-Laborvergleichsuntersuchung wurde in der Datei zur Ergeb-
nismitteilung weiterhin ein Registerblatt zum Eintragen der FTIR-Untersuchungsergebnisse an-
geboten. Dessen Verwendung gestattet dem Teilnehmer gegeniber der vom Bildschirm expor-
tierten Ergebnisdatei eine Beschrédnkung der mitgeteilten Ergebnisse auf diejenigen, deren Be-
wertung gewinscht wird. AuBerdem ergibt sich fir den Auswerter der Vorteil einer einheitlichen
Abfolge der Parameter, wodurch die weitere Verarbeitung erleichtert wird. Rund 73 %, d. h. 58
der 80 Einsender von FTIR-Untersuchungsergebnissen, nutzten diese Mdglichkeit. Soweit zu-
satzlich eine vom Bildschirm exportierte Ergebnisdatei Ubermittelt wurde, sind die auf dem
FTIR-Ergebnisblatt der Ergebnismappe eingetragenen Werte als mafBgebliches Laborergebnis
behandelt worden. Ausgenommen sind offensichtliche FehlUbertragungen, die auf dieser
Grundlage vom Auswerter korrigiert werden kdnnen.

Nur vereinzelt wurden Methodenangaben unterlassen oder fehlerhafte Methodenangaben ge-
macht. Relativ haufig waren zweifelhafte oder fehlerhafte Methodenkodierungen bei dem Para-
meter Gesamtextrakt. Hier wurde die 2011 Uberarbeitete Regelung fur die Verwendung der Ko-
dierungen in Abhangigkeit von der angewandten Methode der Alkoholbestimmung nicht beach-
tet. Alle Kodierungsmangel wurden in den Laborteilnahmebescheinigungen angesprochen.

Der Bitte um Mitteilung des sensorischen Befundes an der Probe, die von allen bei der Land-
wirtschaftskammer zugelassenen Laboratorien zu untersuchen war, entsprachen 64 der 87 La-
boratorien. Die sensorischen Befunde sind ohne Bewertung im Abschnitt 6.22 wiedergeben.
Uberwiegend wurde der Rotwein zufriedenstellend beschrieben und bewertet. Nur in einzelnen
Fallen wurden im Widerspruch zu anderen stehende Beschreibungen mitgeteilt oder nicht vor-
handene Fehler angegeben. Die weitere Auswertung bleibt den einzelnen Teilnehmern Uberlas-
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sen, da Qualitatszahlen nur unvollstdndig angeben wurden und eine standardisierte Bewertung
der verbalen Beschreibungen nicht méglich ist.

2.4 Ergebnisauswertung

Die allgemein bei der Laborvergleichsuntersuchung der Landwirtschaftskammer angewendeten
Regeln und Verfahrensweisen zur Aus- und Bewertung der Ergebnisse sind in einer speziellen
Ausarbeitung auf der Internetseite der Landwirtschaftskammer unter dem Link "https://www.Iwk-
rlp.de/de/weinbau/wein/qualitaetsweinpruefung/" in der Rubrik "Analysemethoden/Labors® als
PDF-Datei hinterlegt. Sie werden auch bei dieser Laborvergleichsuntersuchung angewendet
soweit nachstehend bzw. bei der Besprechung der Ergebnisse flr einzelne Parameter keine
Abweichungen oder Erganzungen aufgezeigt werden.

Neben der Bewertung der Ergebnisse des FTIR-Verfahrens, die in dieser Laborvergleichsunter-
suchung auf der Basis der Ergebnisse anderer herkdmmlicher Untersuchungsverfahren durch-
gefuhrt wird, ist eine ndhere Betrachtung der Ergebnisse des FTIR-Verfahrens von Interesse.
Daher werden in Abschnitt 5 einige Ergebnisse des FTIR-Verfahrens gesondert dargestellt, be-
wertet und mit den Ergebnissen der herkdmmlichen Analytik verglichen.

AuBerdem werden bei der Dokumentation der Ergebnisse zu den einzelnen Parametern im Ab-
schnitt 6 des Berichtes in einer zuséatzlichen Tabelle Angaben zur Haufigkeit der Anwendung
der einzelnen Analysemethoden sowie der robuste Mittelwert und die robuste Standardabwei-
chung der mit diesen Methoden erhaltenen Laborergebnisse dargestellt. Diese Begriffe sind in
der Norm ISO 13528 im Anhang C Abschnitt 1 unter Algorithmus A beschrieben und wurden
hinsichtlich ihrer charakteristischen Merkmale und Vorziige im Bericht Uber die Laborver-
gleichsuntersuchung 2009 naher erlautert. Daher wird hier nur auf diese Fundstellen verwiesen.

2.4.1 Bewertung der Laborleistung

Nach den allgemeinen Regeln gilt der Median aller Laborergebnisse als 'wahrer Wert'. Einer
Empfehlung des ,Wissenschaftlichen Arbeitsausschusses FTIR-Kalibrierung fur die amtliche
Weinanalytik” folgend, wird fur alle Laborergebnisse als mafBgeblich der Median der Ergebnisse
mit herkdbmmlichen Methoden, insbesondere der Referenzverfahren, herangezogen, d. h. der
'wahre Wert' wird ohne Berlcksichtigung der FTIR-Untersuchungsergebnisse oder anderer,
systematisch oder definitionsgeman von den Ergebnissen der Referenzverfahren abweichender
Untersuchungsergebnisse ermittelt. Auch Ergebnisse der 'H-Kernresonanzspektroskopie wer-
den grundsétzlich nicht einbezogen. Damit wird beachtet, dass sowohl nach wissenschaftlichen
wie nach praktischen Erwagungen generell und auch bei den FTIR-Untersuchungsergebnissen
die Ergebnisse der herkdmmlichen Referenzanalytik maBgeblich sind.

Die Bewertung der Leistung der Laboratorien erfolgt durch einen Vergleich des Laborergebnis-
ses mit dem Median der berlcksichtigten Ergebnisse der Laboratorien fir den betrachteten Pa-
rameter. Hierbei wird als MaBstab der erreichbaren Ubereinstimmung, d.h. als Leistungskriteri-
um (Zielstandardabweichung) in der Regel die Vergleichsstandardabweichung des Referenz-
verfahrens verwendet und der Z-Score als Leistungskennzahl errechnet. Die Ergebnisse der
FTIR-Untersuchungen werden aber durch Matrixeffekte beeinflusst, die vom einzelnen Labora-
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torium nicht beherrschbar sind. Daher hat der Wissenschaftliche Arbeitsausschuss angeregt, zu
deren Bewertung experimentell ermittelte Zielstandardabweichungen (Ubereinstimmungsstan-
dardabweichung sg) zu verwenden, die den Einfluss der Matrix auf die Streuung der FTIR-
Untersuchungsergebnisse um den Median der Ergebnisse herkdmmlicher Methoden nach sta-
tistischen Regeln bertcksichtigen. Fir fast alle in dieser Laborvergleichsuntersuchung erfassten
Parameter hat er eine Zusammenstellung statistischer Kennzahlen des FTIR-Verfahrens erar-
beitet, die in Teil 1 der Berichte Uber die Laborvergleichsuntersuchung 2010 als Tabelle 5 ent-
halten ist. Abweichend von dieser Tabelle werden fiir den Parameter Fructose eine Uberein-
stimmungsstandardabweichung (sg) von + 0,330 g/L und eine Vergleichsstandardabweichung
(semir) von = 0,222 g/L verwendet, die fur die seit 2011 empfohlene Kalibrierung dieses Parame-
ters erarbeitet wurden. Da diese Kennzahlen im Bereich weiniblicher Konzentrationen der Pa-
rameter konstant sind, wahrend sie bei einigen herkdmmlichen Untersuchungsverfahren kon-
zentrationsabhéangig sind, kann — vor allem bei héheren Konzentrationen — der Wert der Ziel-
standardabweichung fir Ergebnisse des herkémmlichen Verfahrens gréBer sein als der Wert
der Matrixeffekte berlcksichtigenden Zielstandardabweichung (sg). In diesem Fall wirden die
FTIR-Laborergebnisse strenger bewertet als die Ergebnisse der herkdmmlichen Verfahren. Der
wissenschaftliche Arbeitsausschuss ist in seiner 8. Sitzung (2011) zu dem Ergebnis gekommen,
dass dies nicht erforderlich ist. Er hat empfohlen, die Zielstandardabweichung fir die Ergebnis-
se herkdmmlicher Verfahren auch zur Bewertung der FTIR-Ergebnisse anzuwenden, falls ihr
Wert gleich oder gréBer ist als der Wert der Matrixeffekte berlcksichtigenden Zielstandardab-
weichung. Diese Empfehlung wurde bei der Berechnung der Z-Scores fur die FTIR-Ergebnisse
berlcksichtigt.

2.4.2 Untere Grenze des Anwendungsbereiches

Bei geringen Stoffgehalten, d. h. bei Messungen an der unteren Grenze des Anwendungsberei-
ches jeder Methode ist in der Regel die Streuung der Messergebnisse erheblich gréBer als die
dokumentierte Vergleichsstandardabweichung des jeweils zum Vergleich herangezogenen Ver-
fahrens oder die nach Horwitz berechnete, bei geeigneten und beherrschten Untersuchungsver-
fahren zu erwartende Vergleichsstandardabweichung. Es ergeben sich dann keine sinnvollen
Bewertungen der Messergebnisse durch den Z-Score. Stoffgehalte in diesem Grenzbereich
sind haufig, insbesondere fir die Anwendung des FTIR-Verfahrens, weder aus Grinden der
|dentitétssicherung noch der sachgerechten Behandlung oder Bewertung des Erzeugnisses von
Bedeutung. Andernfalls ist ein zu deren Erfassung geeignetes Messverfahren anzuwenden.
Daher hat der Wissenschaftliche Arbeitsausschuss bereits anldsslich der 6. Sitzung (2009)
empfohlen, in diesem Grenzbereich keine Z-Scores zu berechnen. In diesem Konzentrationsbe-
reich kdnnen bei der FTIR-Untersuchung auch negative Messergebnisse auftreten. Diese Emp-
fehlung wurde anlasslich der 7. Sitzung (2010) dahingehend fortentwickelt, dass fir die Ergeb-
nisse an der unteren Grenze des Anwendungsbereiches aller Messverfahren keine Z-Scores
berechnet werden. Diese gilt als erreicht, wenn das Dreifache der experimentell entwickelten
Zielstandardabweichung den Betrag des Bezugswertes erreicht oder Uberschreitet.

Generell ist in diesem Zusammenhang darauf hinzuweisen, dass die Wiedergabe eines Unter-
suchungsergebnisses durch den Wert Null nicht korrekt ist. Bei Laborvergleichsuntersuchun-
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gen mussen solche Ergebnisse in der Form '< NG (Zahlenwert der Nachweisgrenze)' oder
'< BG (Zahlenwert der Bestimmungsgrenze)' mitgeteilt werden, weil in den statistischen Aus-
wertungsprogrammen eine Null als Zahl behandelt wird und somit fiir die Gesamtheit der Unter-
suchungsergebnisse und laborspezifisch zu fehlerhaften Auswertungsergebnissen flhrt. Eben-
so sind die Angaben 'n.n.' flir "nicht nachweisbar" oder 'n.b." fir nicht bestimmbar unkorrekt, weil
diese Angaben ohne den Zahlenwert der Nachweis- bzw. Bestimmungsgrenze nicht mit dem
Median aller Laborergebnisse verglichen und somit als richtiges oder falsches Untersuchungs-
ergebnis bewertet werden kdnnen. In den Laborergebnismitteilungen wurde im Bedarfsfall in
Form einer laborspezifischen Anmerkung auf diese Mangel hingewiesen.

2.4.3 Spezielle Regelungen fiir einzelne Parameter
2.4.3.1 Vorhandener Alkohol

Beurteilungsbasis sind stets die Ergebnisse aus Destillationsverfahren zur Alkoholbestimmung
(LwK 2.1 und LwK 2.4), weil eine ndhere Betrachtung der Ergebnisse unter Bertcksichtigung
der Untersuchungsmethoden zeigt, dass insbesondere mittels der Matrix abhangigen Refrak-
tometrie nicht selten systematisch abweichende Ergebnisse erhalten werden. Systematisch
abweichende Ergebnisse kdnnen auch mittels HPLC erhalten werden, da nur Ethanol nicht aber
weitere Nebenalkohole wie bei der Destillation erfasst werden. SchlieBlich ist weinrechtlich
mafBgeblich der mit dem OIV-Destillationsverfahren bestimmte Alkoholgehalt. Als Leistungskri-
terium war hier fir alle Prifgiter die Vergleichsstandardabweichung von + 0,535 g/L aus der
OIV-Methode (LwK 2.1) zur Ermittlung gtltiger Z-Scores geeignet.

Zum Parameter Vorhandener Alkohol ist weiterhin anzumerken, dass die Messergebnisse
grundsatzlich in der Einheit g/L erwartet werden. In einigen Laboratorien ist jedoch die Anwen-
dung der Einheit %vol die Regel und insbesondere bei der Bildschirmausgabe der FTIR-
Untersuchungsergebnisse voreingestellt. Da die vom Bildschirm exportierten Daten eingesandt
werden darfen, wurden alle Angaben in der Einheit %vol nicht als fehlerhaft bewertet sondern
vom Auswerter mit dem Faktor 7,8924 in die Einheit g/L umgerechnet.

2.4.3.2 Gesamtalkohol, Gesamtextrakt und Zuckerfreier Extrakt

Die berechneten Werte fur Gesamtalkohol, Gesamtextrakt und Zuckerfreien Extrakt gehdren zu
den Standardparametern der amtlichen Qualitdtsweinanalyse. Ergebniswerte sind flr das
Priafgut FT19P01 durch die bei der Landwirtschaftskammer Rheinland-Pfalz zugelassenen La-
boratorien mitzuteilen. Daher sind fur das Prifgut FT19P01 auf allen Ergebnis-Registerblattern
der Ergebnismitteilungsdatei Eingabefelder flr diese Parameter vorgegeben. Dabei wird davon
ausgegangen, dass auf den Registerblattern 'herk. Ergebnisse (1)' und 'herk. Ergebnisse (2)'
nur Berechnungsergebnisse eingetragen werden, die ausschlieBlich auf herkbmmlich bestimm-
ten Werten beruhen. Dies ist auch darin begriindet, dass insbesondere fir den Parameter Ge-
samtextrakt die Ergebnisse nach herkémmlichen Methoden auch die Grundlage zur Bewertung
der, z. B. mit einer geeigneten Parameterkalibrierung, unmittelbar aus den Infrarotspektren ab-
geleiteten Messergebnisse bilden. Deshalb ist dessen Mitteilung far alle finf Prufglter vorgese-
hen. Zu den besonderen Gegebenheiten bei der Berechnung der hier angesprochenen Para-
meter auf der Grundlage von FTIR-Messergebnissen siehe die Abschnitte 5.1.1 und 5.1.2.
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2.4.3.3 Vergarbare Zucker

Der Begriff Vergarbare Zucker, ist durch die gultigen fachlichen Definitionen der OIV und die
rechtlichen Regelungen im europédischen und deutschen Weinrecht eigentlich Gberholt und
musste durch den Begriff ,Zucker* oder ,Gesamtzucker” ersetzt werden, der als Summe aus
Glucose und Fructose sowie — bei Vorhandensein — Saccharose definiert ist. Der Begriff Ver-
garbare Zucker wird aber noch in der Weinverordnung und infolgedessen in der amtlichen Qua-
litatsweinprifung sowie im allgemeinen, fachlichen Sprachgebrauch verwendet.

In dieser Laborvergleichsuntersuchung wird seit 2010 entsprechend der gultigen rechtlichen
Definition aus den Laborergebnissen der enzymatischen und hochleistungsflissigkeitschroma-
tographischen Bestimmungen der Bezugswert und damit die Beurteilungsbasis fur Vergarbare
Zucker abgeleitet. Eine Beschrankung auf die Ergebnisse der enzymatischen Bestimmungen
kann in Abhangigkeit von Zuckergehalt und Weinart erforderlich sein, wenn die Ubliche syste-
matische Differenz in der GréBenordnung von 0,5 g/L zwischen den Ergebnissen der beiden
Bestimmungsprinzipien die Bewertung der Laborleistung beeintrachtigt. Als Leistungskriterium
(Zielstandardabweichung) wird in Konsequenz hieraus die Vergleichsstandardabweichung des
enzymatischen Referenzverfahrens aus der Sammlung der OIV (OIV-MA-AS311-02, friher An-
lage zur VO(EG) 2676/90 Nr. 7, LwK Nr. 4.5) verwendet. Diese ist mit etwa 3 % des Messwer-
tes gréBer als die zu etwa 2 % des Messwertes kodifizierte Vergleichsstandardabweichung des
Verfahrens zur Bestimmung der Reduzierenden Stoffe nach Luff-Schoorl (OIV-MA-AS311-01A,
LwK Nr. 4.1).

In der Praxis werden die reduktometrischen Verfahren zur Zuckerbestimmung nach wie vor weit
verbreitet eingesetzt, so bei dem Prifgut FT19P01 bei 35 von insgesamt 100 Laborergebnissen
mit herkébmmlichen Methoden. Sie kénnen — allerdings nur bei Beachtung der Einflisse des
Prifgutes auf das Ergebnis — trotz im Widerspruch zur OIV-Methode gréBerer Streuung der
reduktometrischen Laborergebnisse zur Ermittlung vergleichbarer Laborergebnisse geeignet
sein. Einschrankungen sind — verstérkt in Abhangigkeit von der konkreten Ausgestaltung des
reduktometrischen Bestimmungsverfahrens hinsichtlich der Anwendung einer Klarung — vor
allem bei Rotweinen mit geringen Zuckergehalten gegeben und zu beachten.

SchlieBlich wird hier darauf hingewiesen, dass bei Ergebnismitteilung unter Verwendung des
amtlichen Formulars zur Qualitatsweinpriifung bei diesem Parameter der in der Zeile ,nach In-
version“ angegebene Wert ausgewertet wird, selbst wenn keine Saccharose enthalten ist. Wird
dieser Wert nicht angegeben, so wird die Angabe in der Zeile ,vor Inversion® ausgewertet.

2.4.3.4 Fluchtige Saure

Die Flichtige Saure ist ein konventioneller, d. h. durch die Bestimmung unter genau einzuhal-
tenden Untersuchungsbedingungen (OIV-MA-AS313-02, Methode des Typs |) definierter Para-
meter. Wegen des damit verbundenen hohen Aufwandes wird in der Praxis zunehmend als Er-
satzgréBe Essigsdaure mit Hochleistungsflissigkeitschromatographie oder enzymatisch be-
stimmt. Um eine fachlich exakte Trennung der Untersuchungsergebnisse fur beide definitions-
geman und stofflich verschiedenen Parameter zu erreichen, wird der Parameter "Acetat (als
Essigsaure)" zuséatzlich zum Parameter "Flichtige Saure" angeboten. Diese Prazisierung er-
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moglicht den Laboratorien zugleich die Mitteilung von sowohl herkémmlichen als auch FTIR-
Untersuchungsergebnissen zu beiden Parametern, wenn auch bei der FTIR-Untersuchung sel-
ten Parameterkalibrierungen fur Essigsaure eingesetzt werden.

Entsprechend der Definition des Parameters wird regelmafBig um die Mitteilung der Ergebnisse
fir Flichtige Saure unter Korrektur des Einflusses der Schwefligen Saure gebeten. Bei der
Auswahl bzw. Beschreibung der Untersuchungsmethode ist eine abweichende Angabe méglich.
Da die Bestimmung der Sorbinsaure in der Regel nicht Gegenstand dieser Laborvergleichsun-
tersuchung ist, wird die definitionsgemaf ebenfalls erforderliche Korrektur des Einflusses der
Sorbinsaure nicht gefordert. Dementsprechend wird als Bezugswert (wahrer Wert) der Median
der unter Korrektur des Beitrages der Schwefligen Saure erhaltenen Laborergebnisse verwen-
det. Als Leistungskriterium (Zielstandardabweichung) ist es aufgrund der Ergebnisse von Ring-
untersuchungen der Deutschen Weinanalytiker sinnvoll, bei Median- bzw. Mittelwerten bis etwa
0,45 ¢g/L die als konzentrationsunabhangig angegebene Vergleichsstandardabweichung des
OIV-Verfahrens von + 0,029 g/L und bei héheren Gehalten die nach Horwitz berechnete erwar-
tete Vergleichsstandardabweichung zur Berechnung der Z-Scores zu verwenden.

2.4.3.5 Acetat (als Essigsaure)

Zur Bestimmung dieses Parameters werden Hochleistungsflissigkeitschromatographie, manu-
elle und automatisierte enzymatische Verfahren sowie 'H-Kernresonanzspektroskopie einge-
setzt, wobei die automatisierte enzymatische Bestimmung mit kinetischer Gehaltsbestimmung
derzeit Uberwiegt. Wie bei den vorangegangenen Laborvergleichsuntersuchungen seit mehre-
ren Jahren beobachtet, fihrte die automatisierte enzymatische Bestimmung gegentber der
Gruppe der Ubrigen Verfahren (ohne FTIR) zu héheren Werten. Bei gemeinsamer Auswertung
aller Laborergebnisse pragen die automatisierten enzymatischen Ergebnisse den Bezugswert
und die Unterschiede zwischen den Methoden die Streuung der Laborergebnisse. Es ergeben
sich haufig Quotienten (s./sz.), deren Wert stark erhdht oder fir die Ermittlung gultiger
Z-Scores zu hoch ist. Daher erfolgt in der Regel eine getrennte Auswertung der beiden Ergeb-
nisgruppen.

2.4.3.6 Gesamte Apfelsaure

Die Bestimmung der Gesamten Apfelsaure erfolgt (iberwiegend mittels HPLC. Fiir dieses Ver-
fahren ist keine aus einem methodenprifenden Ringversuch abgeleitete Vergleichsstan-
dardabweichung bekannt. Daher wird fir diesen Parameter die Zielstandardabweichung aus
der Vergleichsstandardabweichung des enzymatischen Bestimmungsverfahrens nach Methode
OIV-MA-AS313-11 abgeleitet. Da in Laborvergleichsuntersuchungen regelméasig erhéhte Werte
des Quotienten (s\/szi) beobachtet werden, stellt sich allerdings die fachliche Frage, ob diese
Zielstandardabweichung unter primar analytischem Gesichtswinkel bei normaler Sorgfalt nicht
eingehalten werden kann und damit zu streng ist oder ob aus 6énologischen bzw. wirtschaftli-
chen Griinden die vorliegende Streuung der Laborergebnisse akzeptiert wird. In diesem Fall ist
die Empfehlung aus den Vorjahren zu wiederholen, dass fur diesen Parameter ein geeignetes
Leistungskriterium in Form einer Standardabweichung entwickelt werden sollte.
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2.4.3.7 Reduktone, Freie und Gesamte Schweflige Saure

Zur Bestimmung der Schwefligen Saure finden im Reaktionsprinzip und ihrer Spezifitét unter-
schiedliche Bestimmungsverfahren Anwendung. Wahrend bei den jodometrischen Bestim-
mungsverfahren grundsatzlich Gber die Schweflige Saure hinaus, andere unter den Bedingun-
gen des Untersuchungsverfahrens mit Jod reagierende Stoffe, die Reduktone, mit erfasst wer-
den, ist dies bei den Destillations- bzw. photometrischen Verfahren nicht der Fall. Bei Destillati-
onsverfahren mit anschlieBender acidimetrischer Titration kénnen aber erhdhte Gehalte an
Flichtiger Saure oder bei bestimmten photometrischen Verfahren die Farbstoffe der Rotweine
stéren. Dies erschwert sowohl die Ermittlung eines geeigneten Bezugswertes als auch die An-
wendung einer sachgerechten Zielstandardabweichung und damit letztlich die Bewertung der
Laborleistung durch gultige Z-Scores.

Bei der Anwendung jodometrischer Verfahren zur Bestimmung der Schwefligen Saure wird be-
rlcksichtigt, dass in Weil3- und Roséweinen ohne Zusatz von Ascorbinsaure der Gehalt an Re-
duktonen im Bereich der Bestimmungsgrenze der jodometrischen Verfahren liegt und daher
geman Abschnitt 2.4.2 keine sinnvolle Bewertung der Laborergebnisse durch Z-Scores mdglich
ist. Daher wird im Begleitschreiben zu den Proben mitgeteilt, ob im Fall der Anwendung jodo-
metrischer Verfahren eine Bestimmung der Reduktone erforderlich ist bzw. ein Zusatz von As-
corbinsaure erfolgte. Erganzend wird fir Wei3- und Roséweine wegen der Oxydationsempfind-
lichkeit der Ascorbinsaure bei rascher Abbindung freier Schwefliger Saure durch Aldehyde eine
Reaktionszeit von 5 Minuten, dahingegen fir Rotweine wegen der verzdgerten Abbindung eine
Reaktionszeit von 20 Minuten fur die Reduktonbestimmung empfohlen.

Far die Mitteilung der Ergebnisse jodometrischer Bestimmungen wurde im Begleitschreiben und
dessen Anlage 2 vorgegeben, dass die Mitteilung der Ergebnisse stets so erfolgen sollte, wie
dies gegenliber den Kunden in einer fachlich sachgerechten Form bzw. nach den Regeln des
laboreigenen Qualitdtsmanagements geschieht. Dies schlief3t ein, dass die Ergebnisse hinsicht-
lich der Bertcksichtigung der Reduktone eindeutig zu kennzeichnen sind.

Zur Bewertung der Laborergebnisse fir Reduktone und Freie Schweflige Saure wurde als
Leistungskriterium (Zielstandardabweichung) stets die nach Horwitz fir ein geeignetes und be-
herrschtes Analysenverfahren zu erwartende Vergleichsstandardabweichung berechnet. Fir die
Bewertung der Ergebnisse flr Freie Schweflige Saure nach Reduktonabzug wird die Fehlerfort-
pflanzung durch die Differenzbildung nicht bertcksichtigt, sondern aufgrund der Erfahrungen
aus den Vorjahren derselbe Wert wie bei der Bewertung der Ergebnisse einschlieB3lich Reduk-
tone verwendet. Als Bezugswert fir die Laborergebnisse dient grundsétzlich der Median der
jeweils betrachteten Ergebnisse, d.h. flr Freie Schweflige Sdure der Median der jodometrisch
bestimmten Laborergebnisse einschlieBlich bzw. ausschlieBlich der Reduktone bzw. der ge-
meinsame Median der Ergebnisse von Destillations- und photometrischen Verfahren.

Die Berechnung einer Zielstandardabweichung nach Horwitz auf der Basis des stets niedrige-
ren Median der Werte nach Abzug der Reduktone widerspricht der allgemeinen praktischen
Erfahrung, nach der bei der Differenzbildung aus zwei streuenden Untersuchungsergebnissen
keine Abnahme der Streuung des resultierenden Wertes zu erwarten ist, es sei denn, dass die
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Streuung der abzuziehenden GréBe (hier Reduktone) die Streuung der SummengréBe (hier
Schweflige Saure einschlieBlich Reduktone) pragt. Nach der Erfahrung ergeben sich, insbeson-
dere bei geringen Gehalten an Freier Schwefliger Sdure nach Abzug der Reduktone sehr nied-
rige Werte der Zielstandardabweichung, die falschlich den Eindruck einer mangelnden Beherr-
schung der Analytik entstehen lassen.

Far den Parameter Gesamte Schweflige Saure wird die glltige Bewertung der Ergebnisse
herkdmmlicher Methoden durch Bezug auf den Median der Ergebnisse von Destillationsverfah-
ren durchgefiihrt, da diese definitionsgeman den wahren Gehalt an Gesamter Schwefliger Sau-
re ergeben. Lediglich zur Information werden die Ergebnisse jodometrischer Bestimmungen
jeweils einschlieBlich und ausschlieBlich des Beitrags der Reduktone zusatzlich durch den Ver-
gleich mit dem Median der jeweiligen Ergebnisgruppe bewertet. Als Leistungskriterium (Ziel-
standardabweichung) wurde stets die Vergleichsstandardabweichung des Referenzverfahrens
verwendet, weil diese die Erwartung an die Vergleichbarkeit der Laborergebnisse pragt.

3 Gesamtergebnis der herkdmmlichen Untersuchungen

Die allgemeinen Ausflihrungen in diesem Abschnitt wie im vorangegangenen Abschnitt gelten
far alle in dieser Laborvergleichsuntersuchung bearbeiteten Proben und Parameter. Auf sie wird
gegebenenfalls in den weiteren Teilen der Berichterstattung verwiesen. Im Detail wird nachfol-
gend auf das Gesamtergebnis fir das Prifgut FT19P01 und im folgenden Abschnitt 4 auf prif-
gutubergreifende Ergebnisse fir einzelne Parameter eingegangen.

3.1 Regeln zur Bewertung des Gesamtergebnisses

Einen laboriibergreifenden Uberblick tiber die Untersuchungsergebnisse gibt fiir jedes Priifgut
eine Zusammenstellung deskriptiv-statistischer Ergebnisse wie hier fur die Probe FT19P01 in
der nachstehenden Tabelle 3. Soweit in diesen Tabellen zu einem Parameter mehrere Varian-
ten der deskriptiven Berechnungsergebnisse aufgeflhrt sind, werden diese — sofern nicht
selbsterklarend — bei der Diskussion des jeweiligen Parameters besprochen. Bei der Berech-
nung der beschreibenden statistischen Daten wurde ein Einfluss der Laborergebnisse mit dem
FTIR-Verfahren ausgeschlossen. Die Tabellen beschreiben somit das Gesamtergebnis der La-
borvergleichsuntersuchung mit herkdmmlichen Verfahren (Definition siehe Abschnitt 2.2, Seite
14) flr das jeweilige Prifgut und dienen dessen Bewertung.

Far die Entscheidung Uber die Eignung der Ergebnisse dieser Laborvergleichsuntersuchung zur
Bewertung der Laborleistung sind vorrangig die Ergebnisse der herkdmmlichen Untersu-
chungsverfahren maBgeblich. Die Bewertung der einzelnen Laborleistung durch die Z-Scores
nimmt sowohl fir die Ergebnisse herkdmmlicher als auch der FTIR-Untersuchungen Bezug auf
den Median dieser Ergebnisse als 'wahren Wert'. Die Berechnung der Z-Scores erfolgt jedoch in
der Regel fur herkdmmliche und FTIR-Untersuchungsergebnisse mit unterschiedlichen Ziel-
standardabweichungen. Daher enthélt Tabelle 3 wie die entsprechenden Tabellen flr die weite-
ren Prufglter fir Parameter, die mit dem FTIR-Verfahren bestimmt wurden, in jeder der beiden
Spalten ,Zielstdabw. exp. herk. se," und ,Zielstdabw. exp. FTIR sy“ einen Eintrag. Dies bertick-
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sichtigt die Empfehlungen des ,Wissenschaftlichen Arbeitsausschusses FTIR-Kalibrierung fir
die amtliche Weinanalytik® (siehe auch Abschnitt 2.4.1).

Grundlagen der Bewertung des Gesamtergebnisses sind bei allen Proben:
(1.) die Anzahl resp. der Anteil ausgeschlossener Ergebnisse,

(2.) die Quotienten s /sze aus der Standardabweichung zwischen den Laborergebnissen (s,)
geteilt durch die Zielstandardabweichung (sze). Verwendet werden fiir die Ergebnisse her-
kémmlicher Verfahren nach Horwitz berechnete Zielstandardabweichungen (sy) bzw. experi-
mentelle Zielstandardabweichungen (s.yp), die als Vergleichsstandardabweichung in Methoden
prufenden Ringversuchen ermittelt wurden, und fir die Ergebnisse des FTIR-Verfahrens expe-
rimentelle, Matrixeffekte bertcksichtigende Zielstandardabweichungen (sgbzw. Sgerir)).

(3.) der Quotient aus der einfachen Unsicherheit (uy) bzw. dem Standardfehler (si/YN = uy) des
Mittelwertes der bereinigten Daten und der maBgeblichen Zielstandardabweichung (Spalte
"um/Sziel" UNd "up/sy"). Dieser beschreibt fir jeden Parameter die Zuverlassigkeit des den 'wah-
ren Wert' vertretenden Bezugswertes.

MaBgeblich fir die Anwendung dieser Kriterien ist bei mehreren Varianten der deskriptiven Be-
rechnungsergebnisse zu einem Parameter nur die fur die Bewertung der Laborleistung heran-
gezogene.

Als offensichtlich fehlerhaft und bei allen Berechnungen nicht zu bericksichtigen, gelten Ergeb-
nisse, die in fehlerhaften Einheiten mitgeteilt wurden. Unberlicksichtigt bleiben auch Ergebnis-
se, die um mehr als 50 % vom Median abweichen. Sofern solche Werte vorlagen, ist ihre An-
zahl in der Spalte "Alle Werte" der Tabellen der deskriptiv-statistischen Kennzahlen, hier der
Tabelle 3, in Klammern angegeben und nicht in der davor stehenden Anzahl enthalten. Bei der
Bewertung des Gesamterfolges ausgeschlossen werden ferner Ergebnisse, die um mehr als
das Finffache der Zielstandardabweichung vom Median abweichen und daher mit einem Z-
Score, dessen Absolutbetrag den Wert 5 Gberschreitet (|z| > 5), bewertet werden. Die Tabellen
enthalten dann zu dem jeweiligen Parameter in den Spalten ,Alle Werte" und ,Glltige Werte®
unterschiedliche Zahlen. Der Anteil der wegen Uberhdhter Z-Scores oder mehr als 50 % Abwei-
chung vom Median ausgeschlossenen Ergebnisse soll weniger als 22,2 % betragen.

Von den Quotienten aus Laborstandardabweichung und Zielstandardabweichung sind diejeni-
gen entscheidend, die bei Einhaltung der zulassigen Ausschlussquote nach dem Ausschluss
extremer Einzelergebnisse erhalten werden. Daher sind nur diese in den Tabellen der deskrip-
tiv-statistischen Kennzahlen, hier der Tabelle 3, aufgefiihrt. Vorrang hat der Quotient mit der
experimentell ermittelten gegeniber der nach Horwitz berechneten Zielstandardabweichung.

Diese Quotienten sollen unter 1,5 liegen und den Wert 2,0 nicht Uberschreiten. Andernfalls ist
auBerhalb der Aufgabenstellung einer Laborvergleichsuntersuchung fachlich zu prifen, ob die
angewendeten Untersuchungsmethoden nicht geeignet sind, nicht beherrscht werden oder die
Zielstandardabweichung zu streng gewahlt wurde. In Umkehrung dieser Regel ist anzunehmen,
dass die Zielstandardabweichung zu groB3zligig gewahlt wurde, wenn der Wert des Quotienten
unter 0,5 liegt.
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Die Quotienten aus der Laborstandardabweichung und der experimentell ermittelten, Matrix
Effekte berlcksichtigenden Zielstandardabweichung fir die FTIR-Ergebnisse (s./sg) sind —
meist deutlich — niedriger als die vorstehend besprochenen, weil diese Zielstandardabweichun-
gen mit wenigen Ausnahmen einen gréBBeren Betrag als die Zielstandardabweichungen fur die
Ergebnisse der herkdmmlichen Analytik aufweisen. Daher ist unter diesem Aspekt die Gultigkeit
der Z-Scores flr die Bewertung der Laborleistung bei den FTIR-Messungen meist gegeben.

Der Quotient "um/szie" beschreibt die (relative) Zuverlassigkeit des Bezugswertes. Nach der
Norm ISO 13528 sind Auswertungen und damit Z-Scores uneingeschrankt giltig, wenn der
Quotient (bei Rundung auf eine Stelle) nicht tber 0,3 liegt. Dann ist gewahrleistet, dass die Un-
sicherheit des Bezugswertes die Bewertung nicht beeintrachtigt. Liegt der Quotient zwischen
0,3 und 0,5 wird auf die eingeschrankte Sicherheit des Bezugswertes hingewiesen. Quotienten
im angesprochenen Bereich treten gehauft auf, wenn nur eine geringe Anzahl und zugleich eine
relativ gro3e Streuung der Laborergebnisse vorliegen. Fir die Bewertung der FTIR-Messergeb-
nisse wird ausweislich der Werte in der Spalte "uw/sg" der Tabellen fiir alle Proben die erforder-
liche Zuverlassigkeit problemlos erreicht.

Werden alle drei Bedingungen erflllt, kann in der Regel geschlossen werden, dass die ange-
wendeten Analysenverfahren beherrscht wurden, im gegebenen Konzentrationsbereich zur Be-
stimmung der Parameter geeignet sind und geeignete Zielstandardabweichungen gewahlt wur-
den.

3.2 Gesamtergebnis fur das Rotweinprifgut (FT19P01)

Bei dem Prufgut FT19P01 traten bei der Mehrzahl der Parameter keine oder bis zu zwei auszu-
schlieBende Laborergebnisse auf. Es handelte sich sowohl um grob fehlerhafte, um mehr als
50 % vom Median abweichende Werte als auch Laborergebnisse mit einem absoluten Betrag
des Z-Score Uber 5. Eine héhere Anzahl als zwei auszuschlieBende Laborergebnisse ergab
sich fir die Parameter Gesamtalkohol, Vergarbare Zucker (reduktometrisch) und Reduktone.
Bei dem Parameter Gesamtalkohol wichen zwei der vier ausgeschlossenen Ergebnisse um
mehr als 50 % vom Median ab, weil offensichtlich anstelle des gewtinschten Wertes das Unter-
suchungsergebnis fir Vergarbare Zucker eingetragen wurde. Bei der gesonderten Auswertung
der 35 reduktometrisch bestimmten Werte fir Vergarbare Zucker unter der Bezeichnung Ver-
géarbare Zucker (reduktometrisch) ergab sich ein Ausschluss von 9 Laborergebnissen, dies
entspricht 25,7 %, wegen einer Abweichung um mehr als 5 Z-Score-Einheiten vom Median,
wahrend beim Parameter Reduktone 14 Ergebnisse um mehr als 50 % vom Median abwichen
und ein weiteres einen Z-Scorebetrag Uber 5 aufwies. Mit 15 von 99 Laborergebnissen wurde
somit ein Anteil von 15 % der Laborergebnisse ausgeschlossen. Der Hbéchstanteil von 22 %
wurde nur bei den reduktometrisch bestimmten Werten flr Vergarbare Zucker Uberschritten.

Der Richtwert von 1,5 fir den Quotienten s,/sz. wurde bei den Ergebnissen herkémmlicher
Analytik ganz Uberwiegend eingehalten. Im Toleranzbereich erhéhte Werte fir den Quotienten
Si/Szie €rgaben sich bei den Parametern Vorhandener Alkohol, Fructose, Fliichtige Séaure,
Acetat, Gesamte Milchsaure, L-Milchsaure sowie allen Varianten der Bestimmungen der
Freien und Gesamten Schwefligen Saure. Der Héchstwert von 2,0 wurde nur bei den Para-
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Tabelle 3: Deskriptiv-statistische Kennzahlen der Ergebnisse mit herkdmmlichen Methoden fiir die Rotweinprobe (FT19P01)

Parameter alle glltige Mittel- Median- Labor- Labor- Zielstandardabweichungen Quotienten
Werte  Werte Wert Wert Stdabw. Stdfehler n. Horwitz exp. herk. exp. FTIR SL/SH SL/Sexp Su/su Un/SZiel um/su
SL Um SH Sexp Sy
Relative Dichte 20 °C/20 °C 104 102 0,99578 0,99578 0,000098  0,000010 0,000132 0,000190 0,74 0,68 0,07 0,07
Gesamtalkohol (g/L) 85 (2) 83 103,43 103,33 1,046 0,115 2,908 1,063 0,36 0,98 0,11
Vorhandener Alkohol (g/L) 39 39 100,09 100,10 0,928 0,149 2,831 0,535 0,886 0,33 1,73 1,05 0,28 0,17
Gesamtextrakt (g/L) 97 97 32,21 32,20 0,521 0,0529 1,080 0,594 0,48 0,88 0,09
Zuckerfreier Extrakt (g/L) 92 92 26,18 26,40 0,967 0,101 0,912 1,048 1,06 0,92 0,10
Vergéarbare Zucker (g/L)
- enzymatisch + HPLC 65 63 5,581 5,500 0,280 0,0352 0,241 0,191 0,584 1,16 1,46 0,48 0,18 0,06
- (reduktom.) (g/L) 35 26 6,968 7,050 0,578 0,113 0,297 0,233 0,584 1,94 2,48 0,99 0,49 0,21
Glucose (g/L) 60 59 2,429 2,426 0,116 0,0152 0,120 0,108 0,408 0,97 1,07 0,29 0,14 0,04
Fructose (g/L) 60 59 3,152 3,060 0,256 0,0334 0,146 0,126 0,330 1,75 2,04 0,78 0,27 0,10
Glycerin (g/L) 20 20 8,514 8,500 0,215 0,0480 0,348 0,348 0,62 0,62 0,14
pH-Wert 56 55 3,621 3,620 0,0644 0,0087 0,0476 0,0493 1,35 1,31 18 0,18
Gesamtsaure (g/L) 100 99 5,386 5,400 0,135 0,0136 0,237 0,107 0,145 0,57 1,26 0,93 0,13 0,09
Weinsaure (g/L)
-HPLC +IC 13 (1) 13 1,841 1,820 0,0976 0,0271 0,0941 0,227 1,04 0,43 0,29 0,12
- alle herkdmmlichen Verfahren 31 (1) 31 1,902 1,900 0,137 0,0246 0,0976 0,227 1,41 0,60 0,25 0,11
Flichtige Saure (g/L) 30 (1) 29 0,5358 0,5460 0,0584 0,0108 0,0338 0,0286 0,0891 1,73 2,04 0,66 0,38 0,12
Acetat als Essigséure (g/L) 31 31 0,4711 0,4600 0,0556 0,0100 0,0292 1,90 0,34
Gesamte Apfelséure (g/L) 11(2) 11 0,3203 0,3100 0,0342 0,0103 0,0209 0,0258 0,218 1,64 1,33 0,16 0,40 0,05
L-Apfelséure (g/L) 32 (1) 32 0,3050 0,3000 0,0338 0,0060 0,0203 0,0255 1,66 1,33 0,23
Gesamte Milchsaure (g/L) 20 18 2,494 2,495 0,222 0,0524 0,123 0,209 1,81 1,06 0,43 0,25
L-Milchsaure (g/L), alle 32 30 1,996 1,997 0,172 0,0315 0,102 0,107 1,69 1,62 0,30
Reduktone (mg/L) 85 (14) 84 16,16 16,00 4,19 0,457 1,69 2,48 0,27
Freie Schweflige Saure (mg/L)
- Destillation, Photometrie + FTIR 49 (1) 49 35,09 35,00 6,44 0,920 3,28 1,96 0,28
- Destillation + Photometrie 21 (1) 21 34,51 33,50 6,17 1,35 3,16 1,95 0,43
- Destillation 8(1) 8 40,13 39,30 6,37 2,25 3,62 1,76 0,62
- Photometrie 13 (1) 14 31,55 31,00 5,20 1,44 2,96 1,762 0,49
- jodometrisch incl. Reduktone 61 60 40,66 41,00 6,17 0,797 3,75 1,65 0,21
- jodometrisch excl. Reduktone 33 33 25,67 27,00 6,52 1,14 2,63 3,75 2,48 1,74 0,30
- wie vor, Basis erweitert 90 (2) 90 24,23 25,00 6,13 0,647 2,46 3,75 2,49 1,64 0,17
Gesamte Schweflige Saure (mg/L)
- Destillationsverfahren 52 50 111,62 111,00 8,38 1,19 8,74 5,36 0,96 1,56 0,22
- jodometrisch incl. Reduktone 39 39 114,49 116,00 8,21 1,31 9,07 5,36 0,90 1,53 0,25
- jodometrisch excl. Reduktone 18 18 108,29 108,50 10,25 2,42 8,57 5,36 1,20 1,91 0,45
- wie vor, Basis erweitert 54 54 100,29 100,50 10,36 1,41 8,03 5,36 1,29 1,93 0,26
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metern Vergéarbare Zucker (reduktometrisch) und Reduktone Uberschritten, wobei die Labo-
rergebnisse fur Vergérbare Zucker ausschlieBlich auf der Basis des Median der Laborergebnis-
se mit den spezifischen Methoden der HPLC und enzymatischer Bestimmung bewertet werden.

Trotz erhbhter Werte des Quotienten s,/szg resultieren bei den Parametern Vorhandener Al-
kohol, Fructose, Fliichtige Saure (bei Bewertung auf der Basis der Zielstandardabweichung
nach Horwitz), Acetat, L-Milchsaure und Reduktone, bedingt durch die groBe Anzahl vorlie-
gender Laborergebnisse, unaufféllige Werte des Quotienten "uw/sze". Die Zuverlassigkeit der
Bezugswerte ist gegeben. Dahingegen weisen die Parameter Vergarbare Zucker (redukto-
metrisch), Gesamte Milchsaure und Freie Schweflige Saure (Destillations- und photometri-
sche Verfahren) sowie Freie und Gesamte Schweflige Saure — jeweils jodometrisch nach Ab-
zug der Reduktone bei Berlcksichtigung nur der in dieser Form mitgeteilten Werte — zugleich
maBig erhdhte Werte des Quotienten "uw/sze" auf. Die Zuverlassigkeit des Bezugswertes ist
ferner eingeschrankt fiir den Parameter Gesamte Apfelsaure. Diese Einschrankung ist bei ei-
ner kritischen Betrachtung der Z-Scores zugunsten des Teilnehmers zu berlicksichtigen.

Bei zusammenfassender Betrachtung aller Kriterien zur Ermittlung gultiger Z-Scores ergibt
sich, dass fur alle Parameter — ausgenommen Reduktone — eine aussagekraftige Bewertung
der Laborleistung durch die Z-Scores gegeben ist.

Von den 87 teilnehmenden Laboratorien, die durch die Landwirtschaftskammer zugelassen
sind, wurden die Parameter der amtlichen Qualitdtsweinanalyse mit herkmmlichen Methoden
zwischen einmal (Dichte, Gesamtsaure) und achtundzwanzigmal (Vergarbare Zucker) nicht
erfolgreich bestimmt, d. h. der Absolutbetrag des Z-Scores Uberschritt den Wert 3 (|Z| > 3). Da-
zwischen lagen die Laborergebnisse fir Gesamte Schweflige Saure (4 falsche Ergebnisse) und
Vorhandenem Alkohol und Freie Schweflige Saure (je acht falsche Ergebnisse). Es ergab sich
also eine Haufung fehlerhafter Ergebnisse flir den Parameter Vergarbare Zucker. Diese ist vor
allem durch Ergebnisse mit der reduktometrischen Schnellmethode nach Rebelein bedingt, die

Erlauterungen zur Tabelle 3: )

Blau markierte Daten sind aufféllig und werden diskutiert. Rot markierte Daten weisen auf die Uber-
schreitung von im Abschnitt 3.1 genannten Grenzen hin.

Alle Werte: in Klammern ist die Anzahl der um mehr als 50 % vom Median abweichenden Laborwerte
angegeben. Sie sind in der vorstehenden Zahl nicht enthalten.

Labor-Stdabw. (s.) = Standardabweichung der Ergebniswerte zwischen den Laboratorien

Zielstdabw. n. Horwitz (sy) = Zielstandardabweichung berechnet nach Horwitz

Zielstdabw. exp. herk. (sexp) = Zielstandardabweichung aus experimentellen Daten fir herkémmliche
Methoden (in der Regel aus der OIV-Methodensammlung)

Zielstdabw. exp. FTIR (sy) = Zielstandardabweichung aus experimentellen Daten flr die Bewertung der
Ergebnisse des FTIR-Verfahrens (Empfehlung des Wissenschaftlichen Arbeitsausschusses)

Quotient (s./sy) = Quotient aus der Standardabweichung zwischen den Laboratorien und der Zielstan-
dardabweichung n. Horwitz

Quotient (s./sexp) = Quotient aus der Standardabweichung zwischen den Laboratorien und der Zielstan-
dardabweichung aus experimentellen Daten, z. B. methodenprifenden Ringversuchen

Quotient (s, /sg) = Quotient aus der Standardabweichung zwischen den Laboratorien und der Zielstan-
dardabweichung fir die Bewertung der Ergebnisse des FTIR-Verfahrens

Quotient (uy/sze) = Quotient aus dem Standardfehler des Mittelwertes (uy) und der Zielstandardabwei-
chung fir die Bewertung der Ergebnisse herkdmmlicher Methoden

Quotient (uy/sg) = Quotient aus dem Standardfehler des Mittelwertes (uy) und der Zielstandardabwei-
chung fir die Bewertung der Ergebnisse des FTIR-Verfahrens
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bei Rotwein systematisch zu hoch ausfallen. Insgesamt ist die Fehlerh&ufigkeit mit 51 fehlerhaf-
ten Werten etwa dreimal so hoch wie im Vorjahr.

4 Anmerkungen zu den Untersuchungsergebnissen mit herkommlichen Metho-
den fir einzelne Parameter bei allen Priifgltern

Bei einigen Parametern sind zu den Untersuchungsergebnissen mit herkbmmlichen Methoden
weitergehende Anmerkungen unter Berlcksichtigung der Ergebnisse an allen Prifgutern sinn-
voll. Sind nur einzelne Prifguter betroffen, erfolgen die Ausfihrungen in den weiteren Teilen
des Berichtes.

4.1 Flichtige Saure und Acetat
4.1.1 Fluchtige Saure

Die Auswertung der Laborergebnisse fir diesen in der Regel nicht unproblematischen Parame-
ter erfolgte geman den im Abschnitt 2.4.3.4 dargestellten Regeln. Diesen folgend wurde bei den
PrifgUtern FT19P02, FT19P04a, FT19P04b und FT19P05 die Zielstandardabweichung + 0,029
g/L angewandt. Bei den Prifgitern FT19P01 und FT19P03 wurde die Zielstandardabweichung
nach Horwitz berechnet. Kein Prifgut enthielt Sorbinsaure, sodass mit der Korrektur des Ein-
flusses der Schwefligen Saure die Anforderungen der Methode OIV-MA-AS313-02 erflllt waren.

Eine Zusammenfassung der Gesamtergebnisse zu diesem Parameter fir alle Prufgiter gibt die
Tabelle 4. In dieser sind die Anzahl der bertcksichtigten Laborergebnisse, der jeweilige Mittel-
wert, die Standardabweichung der Laborergebnisse (StdAbw s;) und die Kenndaten zur Metho-
denbeherrschung (Quotient s,/sze) und Zuverlassigkeit des Bezugswertes (Quotient uw/Szie)
zusammengefasst.

Tabelle 4: Ergebnisse der Bestimmung der Fliichtigen Saure [g/L]

Probe glltige Werte (%) Mittelwert StdAbw s, Quotient s;/sze  Quotient up/Szie
FT19P01 29 (2) 0,536 0,0584 1,73 0,32
FT19P02 25 (1) 0,449 0,0516 1,81 0,36
FT19P03 23 (1) 0,782 0,0828 1,80 0,38
FT19P04a 11 (0) 0,394 0,0243 0,85 0,26
FT19P04b 11 (1) 0,396 0,0517 1,81 0,55
FT19P05 24 (2) 0,406 0,0720 2,52 0,51

(*) In den Tabellen 4 bis 10 steht in Klammern zusatzlich die Anzahl ausgeschlossener Laborergebnisse.

Die in der Spalte 'Gultige Werte' jeweils in Klammern angegebene Anzahl an (zusétzlichen)
Laborergebnissen wurde ausgeschlossen, weil der absolute Betrag des Z-Scores Uber 5 lag
bzw. bei den Prifgitern FT19P01 und FT19P05 jeweils ein Laborergebnis um mehr als 50 %
vom Median abwich. Der Richtwert 1,5 flir den Quotienten aus Laborstandardabweichung und
Zielstandardabweichung s;/s; wurde mit Ausnahme des Prlfgutes FT19P04a stets und der
Hochstwert 2,0 bei dem Prifgut FT19P05 Uberschritten. Die Zuverlassigkeit der Bezugswerte
ist bei vier der sechs Prifguter eingeschrankt. Augenfallig ist bei praktisch gleichem Gehalt an
Flichtiger Saure der Prifgiter FT19P04a und FT19P04b, die jeweils nur von einem Teil der
Teilnehmer untersucht wurden, der erheblich unterschiedliche Wert der Standardabweichung
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der Laborergebnisse und daraus folgend des Quotienten s /sze. Dies zeigt, dass die Beherr-
schung der Bestimmungsmethode in den Laboratorien deutlich unterschiedlich und es mdglich
ist, die als Zielstandardabweichung verwendete Vergleichsstandardabweichung des OIV-
Verfahrens einzuhalten. Zwar wurden fir die Prifgiter — mit Ausnahme des Priifgutes
FT19P05 (noch) glltige Z-Scores erhalten, doch zeigen diese unterschiedlichen Befunde bei
den Prifgutern FT19P04a und Ft19P04b ebenso wie der Befund an dem Prifgut FT19P03 mit
einem Gehalt, der 6nologische MaBnahmen erfordert, dass die Bestimmungsmethode nicht
befriedigend beherrscht wird. MaBnahmen zur Verbesserung der Vergleichbarkeit sind ange-
zeigt.

4.1.2 Acetat (als Essigsaure) [g/L]

Fir diesen Parameter wurden je Prufgut unter Zusammenfassung der Ergebnisse fir die
Prafgater FT19P04a und FT19P04b und Einschluss von je 6 FTIR-Untersuchungsergebnissen
zwischen 38 und 45 Laborergebnisse eingesandt. Jeweils 18 bis 23 Laborergebnisse wurden
automatisiert enzymatisch bestimmt. Weitere 13 bis 14 Ergebnisse wurden mittels 'H-Kernreso-
nanzspektroskopie ('H-NMR), Hochleistungsfliissigkeitschromatographie (HPLC) und manueller
enzymatischer Bestimmung erhalten, worin jeweils 6 Ergebnisse mit '"H-NMR — auch fiir die
Prafgater FT19P04a und FT19P04b — enthalten sind.

Bei gemeinsamer Auswertung aller Laborergebnisse pragen die automatisierten enzymatischen
Ergebnisse den Bezugswert. Es ergeben sich Quotienten (s\/sz.), deren Wert stark erhdht oder
fr die Ermittlung gultiger Z-Scores zu hoch ist. Untersuchungen haben gezeigt, dass die Er-
gebnisse des vorherrschenden Verfahrens der automatisierten Bestimmung vom pH-Wert bzw.
Gesamtsauregehalt des Prifgutes abhangig sind. Das Gesamtergebnis einer getrennten Aus-
wertung der beiden Ergebnisgruppen zeigt Tabelle 5.

Tabelle 5: Gesamtergebnisse der Bestimmung von Acetat [g/L]

enzymatisch, automatisiert HPLC, 'H-NMR, enzymatisch manuell
Priifgut glltige Mittelwert Quotienten giltige  Mittelwert Quotienten t-Test
Werte SUsze  Uwisze | WVerte SL/Sziel | UM/Sziel
FT19P01 23 0,467 1,64 0,34 13 (1) 0,458 1,67 0,46 -
FT19P02 18 0,461 1,44 0,34 8(0) 0,390 0,68 0,24 ++
FT19P03 18 0,818 1,19 0,28 13(0) 0,753 1,04 0,29 ++
FT19P04a 7 0,419 2,02 0,76 9(2 0,325 1,84 0,61 -
FT19P04b 11 0,416 1,42 0,43 8(1) 0,321 0,96 0,34 +
FT19P05 20 0,381 1,95 0,44 13 (1) 0,297 1,76 0,49 ++

Wenn man von den Ergebnissen fur das Prafgut FT19P04a mit einer sehr geringen Anzahl der
Ergebnisse und zugleich relativ groBer Streuung absieht, waren bei getrennter Auswertung die
Quotienten s\ /sze unauffallig bis maBig erhéht und entsprechend die Zuverlassigkeit des Be-
zugswertes gegeben bzw. leicht eingeschrankt. Wie bei den vorangegangenen Laborver-
gleichsuntersuchungen seit mehreren Jahren beobachtet, lagen die Mittelwerte der automati-
sierten enzymatischen Bestimmungen stets zumindest numerisch héher als die Mittelwerte der
Gruppe der anderen Verfahren (ohne FTIR). Eine Signifikanz des Unterschiedes der Mittelwerte
war in der Regel nachweisbar. Ausgenommen sind lediglich Mittelwerte fir die Prufglter
FT19P01 und FT19P04a. Bei letzterem Prifgut ist, insbesondere beim Vergleich mit dem Er-
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gebnis fir das Prafgut FT19P04b, davon auszugehen, dass die Signifikanz des Unterschiedes
lediglich infolge der Kombination von geringer Ergebnisanzahl und relativ groBBer Ergebnis-
streuung nicht nachweisbar war. Daher erfolgte, ausgenommen das Prifgut FT19P01, wie im
Vorjahr eine getrennte Auswertung der beiden Ergebnisgruppen. Es konnten fur alle Daten-
gruppen auf der Basis der Quotienten s,/szg glltige Z-Scores ermittelt werden, vor deren Be-
wertung zu Lasten eines Labors gegebenenfalls die Einschrankungen der Zuverlassigkeit der
Bezugswerte zu berlcksichtigen sind.

4.2 Gesamte und L-Apfelsaure

Fir den Parameter Gesamte Apfelséure, liegen je Prifgut mit 13 bis 15 nur eine geringe An-
zahl gultiger Laborergebnisse vor. Diese wurden meist mit Hochleistungsflissigkeitschromato-
graphie erhalten. Die Spanne der in den PriifgUtern vorliegenden Gehalte deckt den Bereich der
in der Praxis auftretenden Werte sehr gut ab. Die Quotienten s /sz¢ liegen jedoch in der Regel
im maBig erhdhten Bereich zwischen 1,5 und 2,0. Die Ubereinstimmung der Laborergebnisse
ist damit wieder geringer als im Vorjahr und entspricht den langjahrigen Beobachtungen. Die
Zuverlassigkeit der Bezugswerte ist infolge der geringen Ergebnisanzahl in der Regel einge-
schrankt und bei den Priufgitern FT19P04a und FT19P04b nicht gegeben. Bei Prifgltern, die
wie im vorliegenden Fall keinen Zusatz von D-Apfelsaure erfahren haben, ist fiir die Parameter
Gesamte und L-Apfelsaure eine weitgehende Ubereinstimmung der Bezugswerte bzw. Mittel-
werte zu erwarten. Dies bestatigt ein Vergleich der in Tabelle 6 mit den in Tabelle 7 zusam-
mengestellten Mittelwerten fir alle Priifgiiter. Die Mittelwerte fiir L-Apfelsaure sichern damit die
Bezugswerte fiir die Bewertung der Laborergebnisse fiir Gesamte Apfelsdure ab. Aus fachlicher
Sicht sind daher die Z-Scores fiir alle Priifgliter giiltig. Unabhéngig von diesen Uberlegungen
ist fir die Bewertung der FTIR-Untersuchungsergebnisse die gegebene Unsicherheit des Be-
zugswertes in Anbetracht der angewandten, Matrixeffekte bericksichtigenden Zielstandardab-
weichung stets ausreichend.

Tabelle 6: Ergebnisse der Bestimmung von Gesamter Apfelsiure [g/L]

Probe gultige Werte Mittelwert StdAbw s,  Quotient si/sz  Quotient up/Sziel
FT19PO01 11 (2) 0,320 0,034 1,33 0,40
FT19P02 13 (0) 2,018 0,135 1,96 0,54
FT19P03 13 (1) 0,926 0,079 1,90 0,53
FT19P04a 6 (1) 3,536 0,184 1,72 0,70
FT19P04b 7 (0) 2,524 0,144 1,75 0,66
FT19P05 13 (2) 5,159 0,211 1,43 0,40

Die Gesamtergebnisse fur den Uberwiegend automatisiert enzymatisch bestimmten Parameter
L-Apfelsédure sind in der Tabelle 7 zusammengefasst. Die Quotienten s./sze streuen um den
Richtwert 1,5 und sind damit zum Teil leicht erhéht und gegentber dem Vorjahr unverandert.
Infolge der gegeniiber dem Parameter Gesamte Apfelsdure etwa dreimal so hohen Anzahl an
Laborergebnissen ist die Zuverlassigkeit der Bezugswerte stets gegeben. Die Z-Scores sind
uneingeschrankt gultig.
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Tabelle 7: Ergebnisse der Bestimmung von L-Apfelsiure [g/L]

Probe gultige Werte Mittelwert StdAbw s, Quotient s\/sz  Quotient up/Szel
FT19P01 32 (1) 0,305 0,034 1,33 0,23
FT19P02 29 (1) 2,028 0,105 1,51 0,28
FT19P03 27 (1) 0,938 0,065 1,56 0,30
FT19P04a 14 (0) 3,495 0,098 0,91 0,24
FT19P04b 16 (1) 2,590 0,094 1,11 0,28
FT19P05 31 (1) 5,277 0,262 1,72 0,31

4.3 Gesamte Milchsaure und L-Milchsaure

Die Gehalte an Gesamter Milchsaure lagen bei den in dieser Laborvergleichsuntersuchung
eingesetzten Prifgitern — mit Ausnahme des essigstichigen Priifgutes FT19P03 — in den, flr
die jeweilige Weinart, typischen Bereichen. Je Prifgut — ausgenommen FT19P04a und
FT19P04b — wurden rund 20 Laborergebnisse mitgeteilt, die etwa zu gleichen Anteilen mittels
HPLC und enzymatisch ermittelt wurden. Die Tabelle 8 gibt eine Ubersicht der Gesamtergeb-
nisse far alle Prufgater.

Tabelle 8: Ergebnisse der Bestimmung von Gesamter Milchsaure [g/L]

Probe glltige Werte  Mittelwert  StdAbw s, Quotient s)/sz.  Quotient up/Sziel
FT19P01 18 (2) 2,494 0,222 1,81 0,43
FT19P02 13 (3) 0,222 0,035 2,32 0,64
FT19P03 19 (1) 1,761 0,131 1,42 0,33
FT19P04a 7 (3) 0,341 0,023 1,97 0,74
FT19P04b 7 (1) 0,201 0,038 2,64 1,00
FT19P05 10 (5) 0,178 0,027 2,04 0,64

Da (iberwiegend Prifgiiter eingesetzt wurden, bei denen kein Apfelsdureabbau stattgefunden
hatte, ergab sich eine Haufung geringer Gehalte an Milchs&ure. Bei den Prifglitern FT19P02,
FT19P04b und FT19P05 lag der Gehalt an Gesamter Milchsaure offensichtlich im Bereich der
Bestimmungsgrenze des HPLC-Verfahrens, deren Unterschreiten jeweils von mehreren Labo-
ratorien mitgeteilt wurde. Bei dem Priifgut FT19P04a lag der Gehalt allenfalls knapp Gber dem
Bereich dieser Bestimmungsgrenze. Fur diese vier Prifgiter wurden auf der Basis der nach
Horwitz berechneten Zielstandardabweichungen jeweils erheblich erhéhte Werte des Quotien-
ten s\ /szq erhalten. Bei den Prufgitern FT19P02 und FT19P04b wurde der Hochstwert 2,0
deutlich Uberschritten und zugleich keine ausreichende Zuverlassigkeit des Bezugswertes er-
reicht. FUr das Prifgut FT19P02 konnten daher keine gultigen Z-Scores ermittelt werden. We-
gen der geringen Anzahl an Laborergebnissen kann bei dem Prifgut FT19P04b ein Zufallsbe-
fund nicht ausgeschlossen werden. Daher wurde fir die endglltige Bewertung dieser Daten
(siehe Abschnitt 5.14.3 in Teil 3 des Berichtes Uber diese Laborvergleichsuntersuchung) aus-
nahmsweise die flr die Bewertung von Ergebnissen der L-Milchsaure eingesetzte experimentel-
le Zielstandardabweichung angewendet. Diese weist bei niedrigen Gehalten einen héheren
Wert als die Zielstandardabweichung nach Horwitz auf. Mit dieser experimentellen Zielstan-
dardabweichung wurden bei erhdhter Unsicherheit des Bezugswertes noch gultige Z-Scores
erhalten. Eine erhebliche Einschrankung der Giiltigkeit der Z-Scores ergibt sich fir die
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Prifgiter FT19P04a und FT19P05, wahrend flr die Prifgiter FT19P01 und FT19P03 unein-
geschrankt glltige Z-Scores erhalten wurden.

Zum Parameter L-Milchsaure wurden — unter Zusammenfassung der Ergebnisanzahl fur die
PrifgUter FT19P04a und FT19P04b — jeweils rund 30 Laborergebnisse mitgeteilt. Die Tabelle 9
gibt eine Ubersicht liber die statistisch auswertbaren Ergebnisse.

Tabelle 9: Ergebnisse der Bestimmung von L-Milchsaure [g/L]

Probe glltige Werte  Mittelwert  StdAbw s,  Quotient s)/sz  Quotient up/Szie
FT19PO01 30 (2) 1,996 0,172 1,62 0,30
FT19P02 25 (0) 0,1154 0,0400 1,78 0,36
FT19P03 25 (3) 1,348 0,0754 0,97 0,19
FT19P04a 13 (0) 0,1916 0,0483 1,85 0,51
FT19P04b 10 (0) 0,0428 0,0293 1,56 0,49
FT19P05 24 (0) 0,0640 0,0284 1,43 0,29

Die nach dem Augenschein niedrigeren Zahlen der gultigen Werte resultieren bei den PrifgU-
tern FT19P02, FT19P04a, FT19P04b und FT19P05 daraus, dass bei diesen Prifgitern mit
niedrigen Gehalten, wie fir den Parameter Gesamte Milchsaure, stets eine Anzahl von Labo-
rergebnissen als unterhalb der Bestimmungsgrenze liegend mitgeteilt wurde. Die Gehalte liegen
damit offensichtlich im Bereich der unteren Anwendungsgrenz des Bestimmungsverfahrens. Die
Quotienten s\ /szge sind lUberwiegend maBig erhéht, Uberschreiten aber anders als bei dem Pa-
rameter Gesamte Milchsdure nicht den Héchstwert 2,0 und auch die Quotienten uw/sze zeigen
nur eine geringe bis maBige Einschrankung der Zuverlassigkeit des Bezugswertes an. Die Z-
Scores sind fir alle Prifgiter zumindest formal giiltig. Insgesamt prasentiert sich das Gesamt-
ergebnis flr diesen Parameter etwas besser als fir den Parameter Gesamte Milchsaure.

4.4 Schweflige Saure und Reduktone

Die im Rahmen dieser Laborvergleichsuntersuchung zum Erhalt vergleichbarer und bewertba-
rer Ergebnisse flr die Parameter Reduktone, Freie und Gesamte Schweflige Saure zu beach-
tenden Regeln wurden im Abschnitt 2.4.3.6 behandelt. Nachfolgend werden deren Einhaltung
sowie das labortibergreifende Gesamtergebnis fir diese Parameter besprochen.

4.41 Reduktone

Bei den in dieser Laborvergleichsuntersuchung eingesetzten Prifgitern war kein Zusatz von
Ascorbinsaure bekannt. Daher waren bei den WeiBwein- und Rosé-Prifgutern Gehalte unter
der Bestimmungsgrenze und in der Folge keine Ermittlung gultiger Z-Scores zu erwarten. Es
wurde daher nur fir das Rotwein-Prafgut FT19P01 die Bestimmung der Reduktone unter Emp-
fehlung einer Reaktionszeit von 20 Minuten fir die Bindung der Freien Schwefligen Saure erbe-
ten. Ungeachtet dessen wurden zu den Prifgttern, fir die keine Bestimmung der Reduktone
notwendig war, zwischen 20 und 24 Laborergebnisse vorgelegt, wahrend fir das Rotwein-
Prifgut 99 Laborergebnisse eingesandt wurden. Einzelne Ergebnisse der Reduktonbestimmung
wurden auch far die Prufgater FT19P04a und FT19P04b eingesandt, die wegen ihrer geringen
Anzahl nicht ausgewertet wurden. Das Gesamtergebnis der Reduktonbestimmungen ist in der
Tabelle 10 zusammengefasst.
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Tabelle 10: Ergebnisse der Bestimmung der Reduktone

glltige Werte  Mittelwert  Labor-Stdabw. Quotient Quotient

(su) SL/SH Un/Sziel
FT19PO01 84 (15) 16,16 419 2,48 0,27
FT19P02 14 (9) 5,39 1,66 2,64 0,71
FT19P03 14 (10) 5,08 1,40 2,23 0,60
FT19P05 16 (4) 12,30 2,66 2,01 0,50

Bei den Prifgitern FT19P01 und FT19P05 wurden 15 % bzw. 20 % der Laborergebnisse we-
gen mehr als 50 % Abweichung vom Median bei der Auswertung nicht berlicksichtigt. Bei den
Prafgttern FT19P02 und FT19P03 mit Medianwerten bei 5 mg/L — und damit im Bereich des
Blindwertes — betrug die Ausschlussquote Uber 35 % und Uberschritt damit den Héchstwert von
22,2 % fur die Ermittlung gultiger Z-Scores deutlich. Fir die Prafgiter FT19P01 bis FT19P03
ergaben sich Werte des Quotienten s\ /sze zwischen 2,2 und 2,5. Es konnten somit — auch fir
das Rotwein-Prifgut — keine glltigen Z-Scores ermittelt werden. Lediglich im Fall des Prifgu-
tes FT19P05, bei dem der Quotient s\/sze mit 2,0 den Hbchstwert erreichte, wobei die Zuver-
lassigkeit des Bezugswertes beeintrachtigt war, konnten formal noch giiltige Z-Scores ermittelt
werden. Deren Aussagekraft ist in Anbetracht des Gesamtergebnisses jedoch aus fachlicher
Sicht zweifelhaft ist.

Erganzend wird angemerkt, dass bei dem Prufgut FT19P01 zu 88 Laborergebnissen die Reak-
tionszeit zur Bindung der Freien Schwefligen Saure mitgeteilt wurde, aber nur 46 Teilnehmer,
mithin 52 % die Empfehlung einer Reaktionszeit von mindestens 20 Minuten beachteten. Bei
den 35 Laboratorien, die nur im Umfang der amtlichen Qualitdtsweinanalytik teilnahmen, wurde
die Empfehlung sogar nur bei 6 der 31 mitgeteilten Reaktionszeiten eingehalten. Insgesamt
sind damit die Ergebnisse der Bestimmung der Reduktone wie in der Regel in Laborvergleichs-
untersuchungen wenig befriedigend. Eine weitergehende Préazisierung und Vereinheitlichung
der Methodik der Reduktonbestimmung bleibt erforderlich.

4.4.2 Freie Schweflige Saure

Die Laborergebnisse fir Freie Schweflige Saure wurden bei den Prifglitern FT19P01 und
FT19P05 mit bestimmbarem Reduktongehalt in Anbetracht der durch die Bestimmungsverfah-
ren gepragten Unterschiede in drei Gruppen aufgeteilt. In der ersten wurden durch Destillati-
ons- oder photometrische Verfahren bestimmte Laborergebnisse zusammengefasst. Diese
Zusammenfassung erfolgt, da verfahrensbedingt keine Abhangigkeit der Ergebnisse vom Ge-
halt an Reduktonen im Prifgut besteht, obwohl Unterschiede der Verfahrensmittelwerte und
Streuungen gegeben sind. Dies ist z. B. im Abschnitt 6.20.5 fir das Prifgut FT19P01 gut er-
sichtlich. Es besteht ein deutlicher Unterschied zwischen den Ergebnissen des Destillationsver-
fahrens und den Ergebnissen der photometrischen Verfahren. Die Anzahl der Ergebnisse je
Verfahren ist jedoch fir eine getrennte Auswertung zu gering.

Die zweite Gruppe bildeten die Ergebnisse jodometrischer Bestimmungen ohne Abzug der
Reduktone und die dritte Gruppe die Laborergebnisse aus jodometrischen Bestimmungen
unter Abzug der Reduktone. Fir die Bewertung dieser, haufig nur in geringer Anzahl mitgeteil-
ten Laborergebnisse wird gegebenenfalls, hier bei dem Prifgut FT19P05, die Basis erweitert,
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indem zuséatzliche Werte aus ohne Reduktonabzug mitgeteilten Laborergebnissen und zugehd-
rigen Reduktonwerten vom Auswerter berechnet wurden. Die Bewertung erfolgte unter Bezug
auf den Median der jeweiligen Datengruppe mit Leistungskriterien, die gemafn den im Abschnitt
2.4.3.7 dargestellten Regeln als Zielstandardabweichung berechnet wurden. Bei den Prifgitern
FT19P02 und FT19P03 ohne bestimmbaren Reduktongehalt, bei denen sich auch die Mittel-
werte der Ergebnisse unter Einschluss bzw. Ausschluss der Reduktone nicht signifikant unter-
schieden, wurden die Ergebnisse der jodometrischen Bestimmungen zusammengefasst und auf
der Grundlage des Median der einschlieBlich der Reduktone mitgeteilten Laborergebnisse und
der daraus nach Horwitz berechneten Zielstandardabweichung bewertet.

Bei der Mehrzahl der fir die Bewertung gebildeten Datengruppen lag der Wert des Quotienten
S1/Szies zWar Uber dem Richtwert 1,5 aber unter dem Héchstwert 2,0 und es wurde eine zumin-
dest ausreichende Zuverlassigkeit des Bezugswertes erreicht. Somit konnten flir den Parameter
Freie Schweflige Saure in der Regel gultige Z-Scores erhalten werden. Nur bei dem Prifgut
FT19P02 wurde sowohl bei den Laborergebnissen mit Verfahren ohne Reduktoneinfluss wie bei
den jodometrischen Laborergebnissen der Hochstwert 2,0 des Quotienten Gberschritten. Daher
konnten fur dieses Prifgut keine glltigen Z-Scores ermittelt werden.

4.4.3 Gesamte Schweflige Saure

Wie im Abschnitt 2.4.3.7 ausgefihrt, ergibt sich die Bewertung der Laborergebnisse mit her-
kémmlichen Verfahren fir den Parameter Gesamte Schweflige Saure stets aus dem Vergleich
mit dem Median der Ergebnisse aus Destillationsverfahren und der Vergleichsstandardabwei-
chung fir das Referenzverfahren. Die Gesamtergebnisse sind in der Tabelle 11 zusammenge-
fasst.

Tabelle 11: Ergebnisse von Destillationsverfahren zur Bestimmung der Gesamten
Schweflige Saure [mg/L]

gliltige Werte  Mittelwert  Labor-Stdabw. Quotient Quotient
(su) SL/Sexp Um/Sziel
FT19P01 50 (2) 111,62 8,38 1,56 0,22
FT19P02 31 (2) 87,97 7,28 1,36 0,24
FT19P03 28 (1) 99,80 7,54 1,41 0,27
FT19P05 25 (3) 171,94 8,95 1,67 0,33

Far alle Priufgiter wurden glltige Z-Scores erhalten, wobei die Quotienten s,/sze um den
Richtwert 1,5 streuten, aber stets unter 2,0 lagen und die Zuverlassigkeit der Bezugswerte stets
gegeben war.

Zuséatzlich wurde fir das Prufgut FT19P01 zur fachlichen Orientierung, z. B. im Rahmen einer
Fehlerursachensuche, fir die jodometrisch bestimmten Gehalte an Gesamter Schwefliger
Saure eine Bewertung der Laborergebnisse unter Einschluss bzw. unter Ausschluss der Reduk-
tone bei Bezug auf den Median der jeweiligen Datengruppe durchgefiihrt aber nicht in die Labo-
rergebnismitteilung aufgenommen. Die Ergebnisse nach Ausschluss der Reduktone zeigen ge-
genuber den Ergebnissen ohne Reduktonausschluss erhéhte Werte der Quotienten s,/sze und
Uw/Szier Und damit den nachteiligen Einfluss der mangelhaften Vergleichbarkeit der Redukton-
werte an. Sie sind vollstandig im Abschnitt 6.21 enthalten.
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5 Ergebnisse der FTIR-Untersuchungen

5.1 Spezielle Gegebenheiten fiir die FTIR-Ergebnisse einzelner Parameter
5.1.1 Gesamtalkohol

Der Wert des Standardparameters Gesamtalkohol der amtlichen Qualitdtsweinanalyse wird aus
den ermittelten Werten fir Vorhandenen Alkohol und Vergérbare Zucker berechnet. Da die Be-
stimmung beider Parameter mittels Fourier-Transform-Infrarotspektroskopie (FTIR) durch die
Landwirtschaftskammer Rheinland-Pfalz zugelassen ist, kann der Wert fir Gesamtalkohol auch
aus den mittels FTIR ermittelten Werten far Vorhandenen Alkohol und Vergarbare Zucker be-
rechnet und soll durch die zur Anwendung des FTIR-Verfahrens zugelassenen Laboratorien in
dieser Laborvergleichsuntersuchung mitgeteilt werden. Daher wurde die Méglichkeit zur Mittei-
lung dieses Wertes fiir das Prifgut FT19P01 und eine entsprechende Auswahl des Methoden-
Codes auf dem Registerblatt 'FTIR-Ergebnisse’ der Datei zur Ergebnismitteilung vorgesehen.

5.1.2 Kodierung der Analysenmethode fiir Gesamtextrakt und Zuckerfreien Extrakt

Auf dem Registerblatt 'FTIR-Ergebnisse’ werden seit dessen Einflhrung im Vergleich zur Erfah-
rung Uber die Verbreitung spezifischer Parameterkalibrierungen auffallig viele Ergebnisse far
beide Extrakt-Parameter mitgeteilt. Neben der Ermittlung von Messwerten flir die Parameter
Gesamtextrakt und Zuckerfreier Extrakt mit Hilfe geeigneter Parameterkalibrierungen unmittel-
bar aus dem Infrarotspektrum (Weg 1) kdnnen entsprechende Werte auch aus den Ergebnissen
der FTIR-Messungen fur Relative Dichte, Alkohol und Vergérbare Zucker (Weg 2) oder aus ei-
ner Kombination von herkdmmlichen Messwerten und FTIR-Messwerten (Weg 3) berechnet
werden. Bei Weg 3 bestehen verschiedene Kombinationsmdglichkeiten. In der Dropdown-Liste
zur Methodenangabe wurden verschiedene Kombinationsmdglichkeiten zur Auswahl gestellt
aber relativ haufig offensichtlich unzutreffend ausgewahlt. Teilweise wurde die Auswahl einer
Methode unterlassen. Daher wurde von einer Prifung abgesehen, ob sich bei Anwendung der
verschiedenen Ermittlungswege wesentliche Unterschiede der erhaltenen Werte ergeben. Die
vorliegenden Daten sind aber, z. B. fir das Prifgut FT19P01 in den Abschnitten 6.6.4 und 6.7.4
dieses Berichtes dokumentiert.

5.1.3 Besondere Auswahl der Zielstandardabweichung fiir einzelne Parameter

Die Bewertung der FTIR-Laborergebnisse erfolgte — falls verfigbar — mit einer Zielstandardab-
weichung, die den Matrixeinfluss auf die Streuung der FTIR-Untersuchungsergebnisse berlck-
sichtigt, als Leistungskriterium (siehe Abschnitt 2.4.1). Generell bei dem Parameter Gesamtex-
trakt sowie bei den Prifgitern FT19P03, FT19P04b und FT19P05 fir die Parameter Vergar-
bare Zucker und Fructose erfolgte die Berechnung der Z-Scores und damit die Bewertung der
Laborleistung mit der im Betrag gréBeren Zielstandardabweichung fir die Ergebnisse der Un-
tersuchungen mit herkbmmlichen Methoden.

Die FTIR-Messergebnisse fur die Parameter Acetat und Freie Schweflige Saure wurden mit
derselben Zielstandardabweichung bewertet wie die Laborergebnisse der herkbmmlichen Be-
stimmungsmethoden, da keine die eventuellen Einflisse der Matrix berlicksichtigenden Ziel-
standardabweichungen bekannt sind.
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Die Z-Scores fur den Parameter Gesamte Schweflige Saure wurden entsprechend einer in der
Besprechung des Wissenschaftlichen Arbeitsausschusse am 07.03.2018 aufgrund der Ergeb-
nisse des Methoden prifenden Ringversuches und der Erfahrungen aus den zurlckliegenden
Laborvergleichsuntersuchungen ausgesprochenen Empfehlung mit der nach der Regel von
Horwitz zu erwartenden Vergleichsstandardabweichung und nicht mehr wie bisher mit der Ver-
gleichsstandardabweichung des Referenzverfahrens als Leistungskriterium berechnet. Dies
bedeutet geringere Betrage der Z-Scores und damit fachlich gerechtfertigte, geringere Anforde-
rungen als bei den bisherigen Laborvergleichsuntersuchungen.

5.1.4 Vergarbare Zucker

Als Bezugswert diente fir den Parameter Vergarbare Zucker wie bei den Untersuchungsergeb-
nissen mit herkémmlichen Methoden der Median der Laborergebnisse der Zuckerbestimmung
mit den spezifischen Methoden Enzymatik und Hochleistungsflissigkeitschromatographie. Zu-
satzlich wird — nur in dem Gesamtbericht zu den einzelnen Prifglitern — unter der Parameter-
bezeichnung Vergarbare Zucker (S) ein Z-Score fir die vom Auswerter berechnete Summe
aus den FTIR-Laborergebnissen fir Glucose und Fructose ausgewiesen. Diese Vorgehenswei-
se ist im Falle der Verwendung des FTIR-Verfahrens zur Bestimmung des Vergéarbaren Zuckers
far die amtliche Qualitatsweinanalyse durch die Landwirtschaftskammer Rheinland-Pfalz vorge-
schrieben. Aus den Ergebnismitteilungen der Teilnehmer ist teilweise ersichtlich, dass der zum
Parameter Vergarbare Zucker mitgeteilte Wert auf diese Weise berechnet wurde. Bei der Ver-
wendung eines unmittelbar aus dem Infrarotspektrum durch eine entsprechende Parameterka-
librierung erhaltenen Wertes ist zu beriicksichtigten, dass diese Kalibrierungen (Basiskalibrie-
rungen) zumindest Uberwiegend in der Zeit erstellt wurden, als die Ergebnisse reduktometri-
scher Zuckerbestimmungen definitionsgemal und weinrechtlich als "Zucker" galten. Daraus
folgt, dass auf dieser Grundlage ermittelte Werte — wie dies teilweise auch in der Praxis ge-
schieht — korrekter als "Vergéarbare Zucker (reduktometrisch)", abgekurzt "Verg. Zucker(r)",
zu bezeichnen sind. Unter primér analytischen Gesichtspunkten kann, insbesondere bei Rot-
wein, ein Vergleich mit dem Median der Ergebnisse reduktometrischer Bestimmungen sachge-
rechter sein. Auf die Ubereinstimmung herkémmlicher und FTIR-Ergebnisse hat auch Einfluss,
ob im Falle einer Slope-Interzept-Korrektur als Referenzwerte die Ergebnisse spezifischer Zu-
ckerbestimmungsmethoden oder reduktometrischer Verfahren verwendet wurden. Die diesbe-
zugliche Abfrage in der Ergebnismitteilung wurde wiederum nur unvollstandig beantwortet.
Dennoch ist erkennbar, dass alle denkbaren Varianten von einer der Basiskalibrierung entspre-
chenden Verwendung reduktometrisch ermittelter Zuckergehalte Gber die Verwendung der Er-
gebnisse spezifischer Zuckerbestimmungen bis zu Mischungen von Ergebnissen reduktometri-
scher und spezifischer Zuckerbestimmungen zur Slope-Interzept-Korrektur angewendet wur-
den. Diese unterschiedliche Verfahrensweise ist sicher ebenso wie die Verwendung unter-
schiedlicher Basiskalibrierungen nicht geeignet zwischen den Laboratorien die bestmégliche
Ubereinstimmung der FTIR-Bestimmungsergebnisse fiir den Parameter Vergérbare Zucker zu
erreichen.
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5.2 Gesamtergebnis der FTIR-Untersuchungen

Bei dieser Laborvergleichsuntersuchung liegt neben der Uberpriifung und Sicherung der Quali-
tat der Untersuchungsergebnisse fiir das Qualitatsweinprifungsverfahren ein weiterer Schwer-
punkt auf der Uberpriifung der Qualitat der Laborleistung bei Anwendung des Verfahrens der
Fourier-Transform-Infrarotspektroskopie im mittleren Infrarot (FTIR). Fir den Vergleich der mit
dieser Methode erhaltenen Laborergebnisse mit den Ergebnissen anderer, hier als herkémmlich
bezeichneter Methoden, wird eine Zielstandardabweichung (sy) verwendet, die Matrixeffekte
statistisch, d. h. geman einer Zufallsverteilung berlcksichtigt. Liegt kein ausgepragter Matrixef-
fekt vor, charakterisieren die erhaltenen Z-Scores unmittelbar die Leistungsfahigkeit der eige-
nen Arbeitsumgebung (Geratezustand, Eignung der Kalibrierung des jeweils betrachteten Pa-
rameters, Arbeitsweise bei der Durchfiihrung der Messung). Bei ausgepragten Matrixeffekten
wird diese Aussage, gegebenenfalls nur fir einzelne Parameter, beeintrachtigt.

Diese Prifung kann grundsatzlich verbessert werden, wenn die mit dieser Methode erhaltenen
Ergebnisse untereinander verglichen werden und eine einheitliche Kalibrierung verwendet wird,
weil dann die Vergleichsstandardabweichung des FTIR-Verfahrens (serr) als Leistungskriterium
herangezogen werden kann. |hr Betrag ist fur die Mehrzahl der Parameter deutlich kleiner als
der Betrag der zusétzliche Matrixeffekte beriicksichtigenden Zielstandardabweichung sy. Wird
keine einheitliche Kalibrierung eingesetzt, so kann die mdogliche Vergleichbarkeit von FTIR-
Ergebnissen untereinander nicht erreicht werden.

Flr jedes Prufgut werden daher in einer eigenen Tabelle, z. B. fir das Prafgut FT19P01 in der
nachfolgenden Tabelle 12, die wesentlichen beschreibenden Daten einer ausschlieBlich die
FTIR-Ergebnisse berticksichtigenden Auswertung zusammengefasst. Diese wurden nicht unter
Ausschluss stark abweichender Laborergebnisse, wie bei den Ergebnissen der herkémmlichen
Untersuchungsverfahren, sondern vereinfacht durch ein robustes Verfahren zur Berechnung
von Mittelwert und Standardabweichung erhalten (Algorithmus A nach DIN ISO 5725-5). Hierbei
werden Ausreif3er nicht ausgeschlossen. Der Median aller Messergebnisse einschlie3lich der
AusreiBBer bleibt erhalten aber der Einfluss von AusreiBern auf Mittelwert und Standardabwei-
chung wird vermindert.

Da wirkliche AusreiB3er bei den Ergebnissen der FTIR-Messungen selten, aber eine zu breite
homogene Streuung haufiger ist, wird durch die robuste Berechnungsweise ein "Zuschneiden"
der Ergebnisse auf die Zielstandardabweichung vermieden. Die Streuung der Laborergebnisse
erh6hende Einfliusse wie die Verwendung ungeeigneter Kalibrierungen und Unterlassen von
notwendigen Slope-Interzept-Korrekturen werden so im Gesamtergebnis leichter erkennbar,
ohne die Ermittlung zutreffender Z-Scores fir einzelne Laborergebnisse zu beeintrachtigen. Bei
dieser Auswertung wird der Parameter Essigsaure nicht berlcksichtigt, weil die Anzahl der La-
borergebnisse zu diesem Parameter fir eine aussagekraftige Bewertung zu gering ist.

Kriterien fUr die erreichte Gesamtleistung der Laboratorien respektive der eingesetzten Kalibrie-
rungen ergeben sich aus einem Vergleich der gefundenen robusten Standardabweichungen der
Laborergebnisse (s.) mit der nach Horwitz berechneten, im Allgemeinen von geeigneten analy-
tischen und beherrschten Verfahren erreichten Vergleichsstandardabweichung sowie mit den
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Vergleichsstandardabweichungen (sgtir), die bei Ringversuchen zur Prifung der FTIR-Methode
erhalten wurden. Hierzu werden die Quotienten s;/sy und s\ /serir verwendet. Sind die Quotien-
ten s./sy bzw. s\/sgrr blau (Wert > 1,5) bzw. rot (Wert > 2,0) markiert, wird die Vergleichsstan-
dardabweichung durch die Laborstandardabweichung (s.) flr diese Parameter signifikant bzw.
hoch signifikant Gberschritten.

Geht man davon aus, dass in der Uberwiegenden Zahl der teilnehmenden Laboratorien geeig-
nete Kalibrierungen verwendet und somit glltige Medianwerte erhalten werden, so kann mit den
Medianwerten und den experimentellen Zielstandardabweichungen (sgrr) jeder Teilnehmer
selbst Z-Scores flr den Vergleich der FTIR-Ergebnisse untereinander nach der Formel ,Z-Score
= (Messwert — Medianwert)/sgrir" berechnen. Diese werden daher im Abschnitt 6 dieses Berich-
tes nicht wiedergegeben und sind in den Ergebnismitteilungen flr die einzelnen Laboratorien
ebenfalls nicht enthalten.

Systematische Abweichungen der eigenen Ergebnisse vom mittleren Ergebnis der FTIR-Unter-
suchungen geben unter Berlcksichtigung der Ergebnisse der herkbmmlichen Methoden Hin-
weise auf die Eignung der eigenen Kalibrierung bzw. ihrer Anpassung an das eigene Laborge-
rat und sollten falls unbefriedigend Anlass zu VerbesserungsmafBnahmen geben.

5.3 Gesamtergebnis der FTIR-Untersuchungen fiir das Prifgut FT19P01

Fir das Prifgut FT19P01 zeigt der in Tabelle 12 durchgefihrte Vergleich der in dieser Labor-
vergleichsuntersuchung gefundenen Standardabweichungen der Laborergebnisse (Spalte "La-
bor-Stdabw. s.") mit den nach Horwitz berechneten Standardabweichungen (Spalte "Zielstdabw
n. Horwitz sy4") in der Spalte "Quotient s,/sy", dass bei den Messungen mit den Laborkalibrie-
rungen nur im Einzelfall, z. B. Gesamtextrakt und Gesamtsaure, ein vergleichbarer Wert, d. h.
si/sy < 1,5, erreicht wurde. Das Ergebnis ist noch unginstiger bei einem Vergleich der Stan-
dardabweichungen der Laborergebnisse (s.) mit den Vergleichsstandardabweichungen (Spalte
"Zielstdabw exp. FTIR, serr"). Wie die Daten in Spalte "Quotient s\/serr" zeigen, wurde nur bei
dem Parameter Gesamte Schweflige Saure der Wert 1,5 eingehalten, wahrend bei den Ubrigen
Parametern der Richtwert bzw. der H6chstwert von 2,0 tGberschritten wurde. Daraus folgt, dass
bei den FTIR-Untersuchungen die Leistungsfahigkeit des Verfahrens bei weitem nicht erreicht
wurde. Als Ursache der grdéBeren Streuung kommen unzureichende Slope-Interzept-
Korrekturen und vor allem weniger geeignete Parameterkalibrierungen in Betracht. Es kann sich
allerdings auch ein schlechterer Pflegezustand des Gerates auswirken.

Im vorliegenden Fall ist nur das unbefriedigende Gesamtergebnis fir den Parameter Gesamte
Apfelsdure nicht beachtlich, weil der Gehalt unter der Anwendungsgrenze des FTIR-
Verfahrens liegt und daher keine zuverlassige Bestimmung mdglich ist. Aus diesem Grund wer-
den flr diesen Parameter weder im Abschnitt 6.17.3 noch in den Laborergebnismitteilungen Z-
Scores ausgewiesen.
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Tabelle 12: Deskriptiv-statistische Ergebnisse der FTIR-Untersuchungen fiir das Rotweinprifgut (FT19P01)

Parameter alle Mittel- Median- Labor- Zielstdabw Zielstdabw Quotient Quotient Quotient
Werte Wert Wert Stdabw. n. Horwitz  exp. FTIR SL/SH SL/SFTIR UM/SFTIR
SL SH SFTIR

Relative Dichte 20 °C/20 °C 80 0,99595 0,995910 0,000271 0,000146 1,85 0,21
Vorhandener Alkohol (g/L) 84 100,109 100,100 1,164 2,831 0,739 0,41 1,57 0,17
Gesamtextrakt (g/L) 40 32,791 32,800 0,843 1,097 0,415 0,77 2,03 0,32
Vergarbare Zucker(r) (g/L) 74 6,506 6,530 1,060 0,279 0,354 3,81 2,99 0,35
Vergarbare Zucker(S) (g/L) 69 6,052 6,110 0,920 0,263 0,354 3,50 2,60 0,31
Glucose (g/L) 78 2,689 2,695 0,701 0,131 0,288 5,34 2,44 0,28
Fructose (g/L) 78 3,328 3,290 0,484 0,156 0,222 3,11 2,18 0,25
Glycerin (g/L) 60 8,065 8,010 0,511 0,331 0,265 1,54 1,93 0,25
pH-Wert 80 3,591 3,600 0,065 0,0188 3,43 0,38
Gesamtsaure (g/L) 83 5,401 5,400 0,178 0,237 0,0816 0,75 2,18 0,24
Weinsaure (g/L) 74 1,927 1,950 0,239 0,100 0,132 2,40 1,81 0,21
Fliichtige Séaure (g/L) 75 0,556 0,550 0,0790 0,0340 0,0427 2,32 1,85 0,21
Gesamte Apfelsaure (g/L) 75 0,105 0,010 0,256 0,0011 0,0975 226,22 2,62 0,30
Gesamte Milchs&ure (g/L) 74 2,190 2,165 0,288 0,109 0,0805 2,64 3,58 0,42
Freie Schweflige Saure (mg/L) 28 35,67 35,50 6,91 3,32 3,32 2,08 2,08 0,39
Gesamte Schweflige Saure (mg/L) 28 107,33 107,00 10,25 8,47 8,47 1,21 1,21 0,23

Anmerkung: Blau markierte Daten sind auffallig und werden diskutiert. Rot markierte Daten weisen auf die Uberschreitung von Grenzen hin.
Grau markierte Daten: Der Gehalt liegt bei Berlcksichtigung mdglicher Matrixeinfliisse unterhalb der Bestimmungsgrenze.

Erlduterungen zur Tabelle 12:

Labor-Stdabw. (s;) = Robuste Standardabweichung der Werte zwischen den Laboratorien

Zielstdabw. n. Horwitz (sy) = Zielstandardabweichung berechnet nach Horwitz

Zielstdabw. exp. FTIR (semR) = Zielstandardabweichung aus experimentellen Daten (Vergleichsstandardabweichung aus der Methodenvalidierung

des FTIR-Verfahrens)

Quotient (s, /sy) = Quotient aus der Standardabweichung zwischen den Laboratorien und der Zielstandardabweichung n. Horwitz

Quotient (s\/spmir) = Quotient aus der Standardabweichung zwischen den Laboratorien und der Zielstandardabweichung firr die Bewertung der
Ergebnisse des FTIR-Verfahrens

Quotient (uy/semir) = Quotient aus dem Standardfehler des Mittelwertes und der Zielstandardabweichung fir die Bewertung der Ergebnisse
des FTIR-Verfahrens
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Durch die Verwendung der Zielstandardabweichung sy zur Bewertung der Laborergebnisse
werden Effekte der Matrix der Proben nur "statistisch”, d. h. geman einer Zufallsverteilung be-
ricksichtigt. Bei jeder Probe liegt aber ein konkreter Matrixeffekt vor, der — auch abhangig von
der im einzelnen Labor verwendeten Kalibrierung — im Einzelfall zu einem erheblichen systema-
tischen Unterschied der FTIR-Ergebnisse gegentber den Ergebnissen der herkémmlichen Ana-
lytik fihren kann. Fir die Gesamtheit bzw. den "Durchschnitt" und gepragt von der jeweils am
haufigsten eingesetzten Parameterkalibrierung gibt ein Vergleich der Mediane der FTIR-
Ergebnisse und der herkdmmlichen Ergebnisse einen Hinweis auf einen méglichen besonderen
Matrixeffekt bei dem jeweils betrachteten Prifgut, hier FT19P01.

Hierzu sind in Tabelle 13 die Abweichungen der Mediane der FTIR-Ergebnisse von den Media-
nen der Ergebnisse herkdmmlicher Methoden sowie die Zj-Scores zusammengestellt, die nach
Division der Differenz durch die Matrixeffekte berlicksichtigende Zielstandardabweichung (sg)
erhalten werden. Bei dem Parameter Gesamtextrakt wurde nicht die strengere Ubereinstim-
mungsstandardabweichung des FTIR-Verfahrens sondern wie bei der Bewertung der Laborer-
gebnisse die Vergleichsstandardabweichung des Referenzverfahrens verwendet.

Tabelle 13: Vergleich herkdmmlicher und FTIR-Ergebnisse des Prifgutes FT19P01

Median FTIR Median herk.  Differenz ZielStdAbw  Zy-Score

Sy

Relative Dichte 20°C/20°C 0,995910 0,99578 0,000130 0,000190 0,68
Vorhandener Alkohol [g/L] 100,100 100,100 0,000 0,886 0,00
Gesamtextrakt [g/L] 32,800 32,200 0,600 0,594 1,01
Vergéarbare Zucker (‘wie mitgeteilt') [g/L] 6,530 5,500 1,030 0,584 1,76
reduktometrisch [g/L] 6,530 7,050 -0,520 0,584 -0,89

(Summe) [g/L] 6,110 5,500 0,610 0,584 1,04

Glucose [g/L] 2,695 2,426 0,269 0,408 0,66
Fructose [g/L] 3,290 3,060 0,230 0,330 0,70
Glycerin [g/L] 8,010 8,500 -0,490 0,348 -1,41
pH-Wert 3,600 3,620 -0,020 0,049 -0,41
Gesamtsaure [g/L] 5,400 5,400 0,000 0,145 0,00
Weinsaure [g/L] 1,950 1,900 0,050 0,227 0,22
Flichtige Séure [g/L] 0,550 0,5460 0,004 0,089 0,04
Gesamte Apfelsaure [g/L] 0,0100 0,310 -0,300 0,218 -1,38
Gesamte Milchsaure [g/L] 2,356 2,495 -0,139 0,209 -0,67
Freie Schweflige Saure [mg/L] 35,50 33,50 2,00 3,160 0,63
Gesamte Schweflige Sdure [mg/L] 107,00 111,00 -4,00 8,742 -0,46

Wie aus der Tabelle 13 ersichtlich, liegen die Zg-Scores der Mediane der FTIR-Ergebnisse in
der Regel deutlich unter 1 und Uberschreiten den Wert 1,5 nur fir den Parameter Vergéarbare
Zucker (‘'wie mitgeteilt'). Derartige Differenzen werden auch zwischen den Ergebnissen ver-
schiedener herkémmlicher Verfahren beobachtet. Sie sind nicht signifikant bzw. fir die prakti-
sche Nutzung der Untersuchungsergebnisse nicht relevant. Die Zjg-Scores der FTIR-
Laborergebnisse sind — ausgenommen der Parameter Vergarbare Zucker (‘wie mitgeteilt') —
aussagekraftig und zur Uberpriiffung der eigenen Arbeitsbedingungen geeignet. Bei dem Pa-
rameter Glycerin ist ein geringer und bei dem Parameter Vergarbare Zucker ('wie mitgeteilt') ein
erheblicher Matrixeffekt zu bertcksichtigen. Letzterer ist fir Rotweine, insbesondere mit gerin-
gem Zuckergehalt, typisch und zeigt an, dass die weithin Ubliche Slope-Interzept-Korrektur der
Basiskalibrierung mit den Ergebnissen enzymatischer und HPLC-Bestimmungen nicht gentgt,
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um die Ergebnisse der mit reduktometrischen Zuckerwerten erstellten Basiskalibrierung ausrei-
chend der gednderten Definition des Zuckerbegriffes anzupassen.

5.4 Gegenuberstellung herkommlicher und FTIR-Ergebnisse fiir alle Prifgiter

Einen — an dieser Stelle vorausschauenden — und zugleich zusammenfassenden Uberblick
iber die Eignung der FTIR-Untersuchungsergebnisse zur Uberpriifung der eigenen Arbeitsbe-
dingungen gibt auf der Grundlage von Gegenlberstellungen aller herkémmlichen und FTIR-
Untersuchungsergebnisse die nachstehende Abbildung analog zur Tabelle 13 flr alle Prifguter.
Sie zeigt flr die Gesamtheit der eingesetzten Kalibrierungen die Zy-Scores der Mediane der
FTIR-Ergebnisse gegenliber den Medianen der herkémmlichen Ergebnisse und gibt eine Orien-
tierung Uber das Ausmaf der (mittleren) Matrixeffekte fir jeden Parameter bei den in dieser
Laborvergleichsuntersuchung eingesetzten Prifmaterialien. Die kritischen Grenzen fir die Zy-
Score sind in der Graphik durch griine bzw. rote Linien markiert. Liegt der absolute Betrag der
dargestellten Zy-Scores Uber 1, ist ein erhéhter Anteil von FTIR-Untersuchungsergebnissen mit
unbefriedigendem, Uber dem Absolutbetrag von 2, d. h. mit Gber + 2 bzw. unter -2, liegenden Z-
Scores zu erwarten. Wenn der Zj-Score des Median tber 1,5 liegt, kann der unbefriedigende Z-
Score eines einzelnen Laborergebnisses nicht ohne kritische, alle Umstande umfassende Be-
trachtung als zutreffende Beschreibung der Laborleistung bewertet werden.

Zy-Scores der FTIR-Mediane
FT19P01 FT19P02 FT19P03 E= FT19P04a

FT19P04b [] FT19P05

Dichte Ges.Extr. Verg.Zucker(S) Fructose pH-Wert Weinsre G-Apfelsre Fr.80O2
Vorh.Alk.  Verg.Zucker  Glucose Glycerin Ges.Saure FI.S&ure G-Milchsre Ges.SO2

Parametername

Zunachst zeigt eine globale Betrachtung der Graphik, dass bei der Mehrzahl der Parameter
systematische Abweichungen (|zg] > 1) zwischen den herkémmlichen und den FTIR-
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Ergebnissen auftreten. Hierbei sind vor allem die aus dem Jahrgang 2014 stammenden Prifgu-
ter FT19P4a und FT19P04b auffallig. FUr die meisten Parameter/Prifgut-Kombinationen (59
von 92) liegen jedoch vernachlassigbare Matrixeffekte vor. Keine Hinweise auf wesentliche sys-
tematische Unterschiede liegen flr alle PrufgUter jedoch nur bei den Parametern Fructose und
pH-Wert vor. Bei diesen Parametern und bei allen unauffélligen Parameter/Prifgut-
Kombinationen charakterisieren die Z-Scores der eigenen Messergebnisse unmittelbar und
aussagekraftig die Leistungsfahigkeit der eigenen FTIR-Arbeitsumgebung (Geratezustand, Eig-
nung der Kalibrierung des jeweils betrachteten Parameters, Arbeitsweise bei der Durchfiihrung
der Messung). Daher zeigen erhbhte Z-Scorebetrdge bei diesen Kombinationen eindeutig
Schwéchen der eigenen Parameterkalibrierung oder des Geratezustandes an.

Insgesamt liegen 33 Parameter/Prifgut-Kombinationen vor, bei denen der Betrag des Zp-
Scores (|zg|>1) den Wert eins erreicht oder Uberschreitet. 11 von 14 Parameter/Prifgut-
Kombinationen, bei denen der Betrag des zy-Scores den Wert 1,5 Uberschreitet, und 6 von 19
Parameter/Prifgut-Kombinationen, bei denen der Betrag des zg-Scores zwischen 1,0 und 1,5
liegt, entfallen auf die Prufguter FT19P04a und FT19P04b. Daneben ergibt sich fir das aus
auslandischem Wein bestehende Prufgut FT19P02 mit 5 Parameter/Prifgut-Kombinationen und
das aus essigstichigem Grundwein hergestellte Prifgut FT19P03 mit 4 Parameter/Prifgut-
Kombinationen mit Betragen des Zy-Scores Uber 1,0 noch eine Haufung auffélliger Zg-Scores.
Es liegt nahe anzunehmen, dass hierflr bei den Prifgitern FT19P04a und FT19P04b alte-
rungsbedingte Veranderungen der Matrix und damit des FTIR-Spektrums urséchlich sind. Bei
dem Prifgut FT19P02 kénnen herstellungsbedingte Unterschiede in der Matrix ursachlich sein,
wahrend sie bei dem Prifgut FT19P03 in der mikrobiologischen Geschichte des Erzeugnisses
begriindet sein dirften. War derartiges Probenmaterial bei der Erarbeitung der Basiskalibrie-
rungen nicht ausreichend vertreten, so werden diese Einflisse auf das Messergebnis durch das
mathematische Schatzverfahren nicht ausgeglichen. AuBerdem kdénnen Messergebnisse aus
dem Bereich der unteren Anwendungsgrenze des FTIR-Verfahrens zu auffalligen Abweichun-
gen von den Ergebnissen der herkdmmlichen Methoden (siehe Freie Schweflige Saure bei den
Prafgutern FT19P02 und FT19P05) fihren. Unbefriedigende Z-Scores der FTIR-Laborergeb-
nisse sind bei derartigen Prifgitern nicht ungewdéhnlich. Die Z-Scores der eigenen FTIR-Mess-
ergebnisse sind daher unter Berlicksichtigung dieser Hinweise zu bewerten.

6 Ergebnisse zu den einzelnen Parametern

6.1 Berechnete Parameter

Bei dem Prifgut Rotwein (FT19P01) wurden von allen Laboratorien die Angaben zu den be-
rechneten Parametern gefordert. Diese Angaben erfolgten — auch durch die bei der Landwirt-
schaftskammer Rheinland-Pfalz zugelassenen Laboratorien — nicht vollstdndig. Von diesen 87
Teilnehmern fehlte die Angabe eines Gesamtalkoholwertes bei 6 Teilnehmen véllig, wéhrend 3
Teilnehmer nur einen Wert auf der Grundlage von FTIR-Messwerten mitteilten. Die mitgeteilten
Daten wurden nicht rechnerisch nachgeprift, da erfahrungsgeman Fehler duBerst selten auftre-
ten. Grundsétzlich erscheint eine eigene Bewertung der berechneten Parameter mittels Z-Score
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nicht erforderlich, da dieser erfahrungsgemafR durch systematische Abweichungen bei den
AusgangsgréBen gepragt wird. Aus den bereits im Abschnitt 2.4.3.2 naher dargelegten Grin-
den wurde fir die Parameter Gesamtalkohol, Gesamtextrakt und zuckerfreier Extrakt bei dem
Prafgut FT19P01 dennoch eine solche Bewertung durchgefihrt.

6.2 Darstellung der analytischen Ergebnisse

Die analytischen Ergebnisse werden je Prufgut und Parameter in der Regel in vier Tabellen und
drei Graphiken dargestellt. Die erste und die zweite Tabelle 'Laborergebnisse’ enthalten ano-
nymisiert und getrennt fur die Ergebnisse der Untersuchung mit herkémmlichen Methoden so-
wie fur die FTIR-Ergebnisse alle Angaben, die einzelne Laboratorien betreffen. Es werden nur
Zeilen aufgenommen, fUr die Ergebnisse vorliegen.

6.2.1 Aufbau der Tabellen der Laborergebnisse

Spalte 1: Auswerte-Nummer des Laboratoriums

Spalte 2: Kennziffer bzw. Kurzbezeichnung der angewandten Analysenmethode

Spalte 3: Ergebniswert des Laboratoriums

Spalte 4:  Abweichung des Ergebniswertes vom Median

Spalte 5: Z-Score des Laboratoriums nach Horwitz (falls berechenbar)

Spalte 6 Z-Score des Laboratoriums nach experimentellen Daten (falls verfligbar)

Spalte 7: Hinweise, insbesondere Markierung extrem abweichender Daten mittels ,,(*)“ oder "(**)"

6.2.2 Aufbau der Tabelle der Deskriptiven Ergebnisse

Titelzeile:  Ergebnisse fir [Bezeichnung des Analysenparameters]; alle Daten;  ber. Daten

Zeile 1 Anzahl der Laboratorien, die diesen Parameter bearbeitet haben

Zeile 2: Minimum: kleinster mitgeteilter, einbezogener Analysenwert

Zeile 3: Mittelwert aus allen einbezogenen Analysenwerten

Zeile 4: Median aller einbezogenen Analysenwerte

Zeile 5: Maximum: groBter mitgeteilter, einbezogener Analysenwert

Zeile 6: Laborstandardabweichung: Standardabweichung aus allen giltigen Ergebniswerten (s,)
Zeile 7: Standardfehler des Mittelwertes aus den einbezogenen Analysenwerten (uy)

Zeile 8: Zielstandardabweichung: berechnet nach Horwitz (sy)

Zeile 9: Zielstandardabweichung: experimentelle Vergleichsstandardabweichung (Sexp herk.)

Zeile 10: Zielstandardabweichung: Matrixeffekte berticksichtigende Standardabweichung (s erir)
Zeile 11: Horrat-Wert (s\/sn): Quotient der Werte in Zeile 6 und Zeile 8

Zeile 12: Quotient (S1/Sexp nerk.): Quotient der Werte in Zeile 6 und Zeile 9

Zeile 13 Quotient (s./sg Frir): Quotient der Werte in Zeile 6 und Zeile 10

Zeile 14 Quotient
Zeile 15 Quotient
Zeile 16 Quotient (uy/ sy Fmir): Quotient der Werte in Zeile 7 und Zeile 10

(
(um/ sh): Quotient der Werte in Zeile 7 und Zeile 8

(Un/ Sexp nerk.): Quotient der Werte in Zeile 7 und Zeile 9

(

In der Tabelle 'Deskriptive Ergebnisse' werden die beschreibenden statistischen Werte angege-

ben, die aus allen einbezogenen (Daten, die nicht mehr als 50 % vom Median abweichen), mit
herkdmmlichen Methoden erhaltenen Laborwerten (Spalte: alle Daten) bzw. den nach Aus-
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schluss stark abweichender Ergebnisse (Z-Score > |5|) verbleibenden Daten (Spalte: ber. Da-
ten) berechnet wurden. Sie beschreiben die Grundlage der Bewertung der Laborleistungen.

SchlieBlich werden in der Tabelle '"Angaben zu den Analyseverfahren' die Kodierungen der Ana-
lyseverfahren durch eine Kurzbeschreibung erlautert, die Haufigkeit ihrer Verwendung sowie
der robuste Mittelwert und die robuste Standardabweichung der Laborergebnisse zusammen-
gefasst.

6.2.3 Aufbau der Tabelle der Angaben zu den Analyseverfahren

Spalte 1: Kodierung der Analysemethode in der Tabelle der Laborergebnisse

Spalte 2: Kurzbeschreibung der Analysenmethode

Spalte 3: Haufigkeit des Einsatzes der Analysenmethode

Spalte 4: Robuster Mittelwert der mit der Analysemethode erstellten Laborergebnisse

Spalte 5: Robuste Standardabweichung der mit der Analysemethode erstellten Laborergebnisse

6.2.4 Aufbau der Graphiken

Zur Veranschaulichung und zum optischen Vergleich werden fir jeden Parameter die Ergebnis-
se als Abweichungen vom Median der Ergebnisse mit herkbmmlichen Methoden graphisch dar-
gestellt. Die Graphiken geben einen Eindruck Uber die Verteilung der Analysendaten. Die Dar-
stellung wurde so gewahlt, dass die Graphiken mdglichst Gbersichtlich sind. Hierzu wurde die
Skala so gewahlt, dass die Abweichungsbetrage in der Regel vollstandig dargestellt sind. Es
wird in begrenztem Maf3 in Kauf genommen, dass bei erheblichen Abweichungen einzelner La-
boratorien geringe Abweichungen vom Median nicht bestméglich dargestellt werden. Wie in den
Ergebnistabellen werden nur Auswertenummern berlcksichtigt, zu denen Ergebnisse vorliegen.

Die erste und die zweite Graphik stellen die Abweichungen der Laborergebnisse vom Median
der Ergebnisse mit herkdmmlichen Methoden in der Reihenfolge der Auswertenummern dar.
Wegen der in der Regel unterschiedlichen Zielstandardabweichungen werden die Ergebnisse
der herkdbmmlichen Methoden und der FTIR-Untersuchung meist getrennt dargestellt. Wird nur
ein Teil der mit herkbmmlichen Methoden erhaltenen Ergebnisse bei der Ermittlung der Bewer-
tungsgréBen bericksichtigt oder erscheint es zur Demonstration methodenbedingter Unter-
schiede der Laborergebnisse sinnvoll, so werden diese farblich nach Methoden bzw. Metho-
dengruppen differenziert dargestellt. Der ,0-Wert" entspricht exakt dem Median. Die S&ulendar-
stellungen kénnen unmittelbar mit den gewohnten analytischen MaBstében verglichen werden.
Die bei Z-Werten von +2 und -2 eingetragenen grinen Linien kennzeichnen das Verlassen des
Normalbereiches und die bei Z-Werten von +3 und -3 eingetragenen roten Linien das Verlassen
des Bereiches der als richtig bzw. noch richtig zu bewertenden Ergebnisse. So ist auf einen
Blick erkennbar, ob ein Laborergebnis auBerhalb der Schranken liegt. Der genaue Wert des Z-
Scores kann der Laborergebnistabelle entnommen werden. Zur Verbesserung der Ubersicht-
lichkeit wird zur Grundlinie der Graphiken nur jede zweite bzw. dritte Auswertenummer angege-
ben, wenn mehr als 50 Ergebnisse dargestellt oder die Auswertenummern dreistellig sind.

Bei der dritten Graphik werden die aufsteigend sortierten Abweichungen der Laborergebnisse
vom Median der Ergebnisse herkémmlicher Verfahren fur alle Verfahren — zumindest nach den
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Verfahrensgruppen "herkdmmlich" und "FTIR" farblich differenziert — dargestellt. Diese Graphi-
ken veranschaulichen die Verteilung der Analysenergebnisse, geben Hinweise auf systemati-
sche Unterschiede zwischen den Ergebnissen verschiedener Analysemethoden und ermdgli-
chen den unmittelbaren Vergleich der Abweichungsbetrage zwischen den farblich differenzier-
ten Methoden bzw. Methodengruppen. Wird fiir alle dargestellten Ergebnisse nur eine Zielstan-
dardabweichung verwendet, so werden die Z-Score-Grenzen eingezeichnet. Da die Bewertun-
gen der Abweichungsbetrage durch die fur herkémmliche und FTIR-Untersuchungsergebnisse
in der Regel unterschiedlichen Zielstandardabweichungen ungleich und damit die Z-Scores me-
thodenabhéangig sind, werden in diesen Féllen in die Graphik keine Z-Score-Grenzen einge-
zeichnet.

Stand: 25.02.2020 Landwirtschaftskammer Rheinland-Pfalz Seite 45 von 136



Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019* Probe FT19P01: Relative Dichte

6.3 Relative Dichte 20 °C/20 °C

6.3.1 Herkommliche Laborergebnisse
Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score Hinweis

exper.
01 LwK 8.1 0,99565 -0,000130 -0,98
03 LwK 8.4 0,99576 -0,000020 -0,15
04 LwK 8.4 0,99574 -0,000040 -0,30
05 LwK 8.4 0,99573 -0,000050 -0,38
06 LwK 8.4 0,99574 -0,000040 -0,30
09 LwK 8.4 0,99577 -0,000010 -0,08
11 LwK 8.4 0,99565 -0,000130 -0,98
12 LwK 8.4 0,99571 -0,000070 -0,53
13 LwK 8.4 0,99579 0,000010 0,08
14 LwK 8.4 0,99590 0,000120 0,91
15 LwK 8.4 0,99578 0,000000 0,00
17 LwK 8.4 0,99570 -0,000080 -0,61
18 LwK 8.4 0,99570 -0,000080 -0,61
19 LwK 8.4 0,99601 0,000230 1,74
20 LwK 8.4 0,99581 0,000030 0,23
21 LwK 8.4 0,99580 0,000020 0,15
22 LwK 8.4 0,99583 0,000050 0,38
23 LwK 8.4 0,99575 -0,000030 -0,23
24 LwK 8.4 0,99583 0,000050 0,38
25 LwK 8.4 0,99574 -0,000040 -0,30
26 LwK 8.4 0,99570 -0,000080 -0,61
27 LwK 8.4 0,99579 0,000010 0,08
28 LwK 8.1 0,99550 -0,000280 -2,12
29 LwK 8.4 0,99576 -0,000020 -0,15
30 LwK 8.4 0,99585 0,000070 0,53
31 LwK 8.4 0,99582 0,000040 0,30
32 LwK 8.1 0,99580 0,000020 0,15
33 LwK 8.4 0,99557 -0,000210 -1,59
34 LwK 8.4 0,99576 -0,000020 -0,15
36 LwK 8.4 0,99571 -0,000070 -0,53
37 LwK 8.3 0,99493 -0,000850 -6,44 (**)
38 LwK 8.4 0,99588 0,000100 0,76
39 LwK 8.4 0,99576 -0,000020 -0,15
40 LwK 8.4 0,99566 -0,000120 -0,91
41 LwK 8.4 0,99570 -0,000080 -0,61
42 LwK 8.4 0,99573 -0,000050 -0,38
43 LwK 8.4 0,99572 -0,000060 -0,45
44 LwK 8.4 0,99580 0,000020 0,15
45 LwK 8.4 0,99579 0,000010 0,08
46 LwK 8.4 0,99580 0,000020 0,15
47 LwK 8.4 0,99570 -0,000080 -0,61
48 LwK 8.4 0,99580 0,000020 0,15
49 LwK 8.4 0,99581 0,000030 0,23
50 LwK 8.4 0,99577 -0,000010 -0,08
51 LwK 8.4 0,99570 -0,000080 -0,61
52 LwK 8.4 0,99573 -0,000053 -0,40
53 LwK 8.4 0,99590 0,000120 0,91
55 LwK 8.4 0,99578 0,000000 0,00
56 LwK 8.4 0,99570 -0,000080 -0,61
57 LwK 8.4 0,99590 0,000120 0,91
58 LwK 8.4 0,99577 -0,000010 -0,08
59 LwK 8.4 0,99578 0,000000 0,00
60 LwK 8.4 0,99570 -0,000080 -0,61
61 LwK 8.4 0,99570 -0,000080 -0,61
62 LwK 8.3 0,99560 -0,000180 -1,36
65 LwK 8.4 0,99580 0,000020 0,15
66 LwK 8.4 0,99610 0,000320 2,42
70 LwK 8.4 0,99576 -0,000020 -0,15
74 LwK 8.4 0,98336 -0,012420 -94,09 (**)
75 LwK 8.4 0,99590 0,000120 0,91
82 LwK 8.4 0,99595 0,000170 1,29
83 LwK 8.2 0,99590 0,000120 0,91
85 LwK 8.4 0,99590 0,000120 0,91

Die mit (**) gekennzeichneten Werte wurden bei der wiederholten Berechnung nicht beriicksichtigt.
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Fortsetzung: Herkémmliche Laborergebnisse

Probe FT19P01: Relative Dichte

Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score Hinweis
exper.
86 LwK 8.4 0,99580 0,000020 0,15
87 LwK 8.4 0,99576 -0,000020 -0,15
90 LwK 8.1 0,99571 -0,000070 -0,53
98 LwK 8.1 0,99575 -0,000030 -0,23
100 LwK 8.4 0,99590 0,000120 0,91
106 LwK 8.4 0,99590 0,000120 0,91
121 LwK 8.4 0,99550 -0,000280 2,12
122 LwK 8.4 0,99580 0,000020 0,15
123 LwK 8.4 0,99572 -0,000060 -0,45
124 LwK 8.4 0,99600 0,000220 1,67
125 LwK 8.4 0,99580 0,000020 0,15
126 LwK 8.4 0,99580 0,000020 0,15
127 LwK 8.4 0,99570 -0,000080 -0,61
128 LwK 8.4 0,99580 0,000020 0,15
129 LwK 8.4 0,99575 -0,000030 -0,23
130 LwK 8.4 0,99570 -0,000080 -0,61
131 LwK 8.4 0,99580 0,000020 0,15
132 LwK 8.4 0,99580 0,000020 0,15
133 LwK 8.1 0,99600 0,000220 1,67
134 LwK 8.4 0,99580 0,000020 0,15
135 LwK 8.4 0,99590 0,000120 0,91
136 LwK 8.4 0,99580 0,000020 0,15
137 LwK 8.4 0,99570 -0,000080 -0,61
138 LwK 8.4 0,99580 0,000020 0,15
139 LwK 8.1 0,99587 0,000090 0,68
140 LwK 8.4 0,99570 -0,000080 -0,61
141 LwK 8.4 0,99580 0,000020 0,15
142 LwK 8.4 0,99580 0,000020 0,15
143 LwK 8.4 0,99573 -0,000050 -0,38
144 LwK 8.4 0,99590 0,000120 0,91
145 LwK 8.1 0,99570 -0,000080 -0,61
146 LwK 8.4 0,99580 0,000020 0,15
147 LwK 8.4 0,99581 0,000030 0,23
148 LwK 8.4 0,99589 0,000110 0,83
149 LwK 8.4 0,99580 0,000020 0,15
150 LwK 8.4 0,99570 -0,000080 -0,61
151 LwK 8.4 0,99590 0,000120 0,91
152 LwK 8.2 0,99560 -0,000180 -1,36
153 LwK 8.4 0,99577 -0,000010 -0,08
154 LwK 8.1 0,99560 -0,000180 -1,36
155 LwK 8.4 0,99580 0,000020 0,15
6.3.2 FTIR-Laborergebnisse
Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score Hinweis
exper.
201 FTIR 0,99570 -0,000080 -0,42
202 FTIR 0,99572 -0,000060 -0,32
203 FTIR 0,99612 0,000340 1,79
204 FTIR 0,99570 -0,000080 -0,42
205 FTIR 0,99610 0,000320 1,68
206 FTIR 0,99593 0,000150 0,79
207 FTIR 0,99590 0,000120 0,63
208 FTIR 0,99569 -0,000090 -0,47
209 FTIR 0,99564 -0,000140 -0,74
210 FTIR 0,99600 0,000220 1,16
211 FTIR 0,99630 0,000520 2,74
212 FTIR 0,99600 0,000220 1,16
214 FTIR 0,99560 -0,000180 -0,95
215 FTIR 0,99560 -0,000180 -0,95
216 FTIR 0,99590 0,000120 0,63
217 FTIR 0,99610 0,000320 1,68
218 FTIR 0,99591 0,000130 0,68
219 FTIR 0,99630 0,000520 2,74
220 FTIR 0,99570 -0,000080 -0,42
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Fortsetzung: FTIR-Laborergebnisse

Probe FT19P01: Relative Dichte

Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score Hinweis
exper.
221 FTIR 0,99606 0,000280 1,47
222 FTIR 0,99576 -0,000020 -0,11
223 FTIR 0,99590 0,000120 0,63
224 FTIR 0,99580 0,000020 0,11
225 FTIR 0,99610 0,000320 1,68
226 FTIR 0,99600 0,000220 1,16
227 FTIR 0,99583 0,000050 0,26
228 FTIR 0,99550 -0,000280 -1,47
229 FTIR 0,99576 -0,000020 -0,11
231 FTIR 0,99570 -0,000080 -0,42
232 FTIR 0,99580 0,000020 0,11
234 FTIR 0,99584 0,000060 0,32
235 FTIR 0,99600 0,000220 1,16
236 FTIR 0,99591 0,000130 0,68
237 FTIR 0,99615 0,000370 1,95
240 FTIR 0,99588 0,000100 0,53
241 FTIR 0,99580 0,000020 0,11
242 FTIR 0,99586 0,000080 0,42
243 FTIR 0,99610 0,000320 1,68
244 FTIR 0,99630 0,000520 2,74
245 FTIR 0,99610 0,000320 1,68
247 FTIR 0,99591 0,000130 0,68
249 FTIR 0,99610 0,000320 1,68
250 FTIR 0,99580 0,000020 0,11
251 FTIR 0,99590 0,000120 0,63
252 FTIR 0,99621 0,000430 2,26
254 FTIR 0,99620 0,000420 2,21
255 FTIR 0,99620 0,000420 2,21
256 FTIR 0,99594 0,000160 0,84
257 FTIR 0,99590 0,000120 0,63
258 FTIR 0,99540 -0,000380 -2,00
259 FTIR 0,99586 0,000080 0,42
260 FTIR 0,99640 0,000620 3,26
261 FTIR 0,99620 0,000420 2,21
262 FTIR 0,99590 0,000120 0,63
263 FTIR 0,99590 0,000120 0,63
264 FTIR 0,99560 -0,000180 -0,95
265 FTIR 0,99600 0,000220 1,16
266 FTIR 0,99610 0,000320 1,68
267 FTIR 0,99560 -0,000180 -0,95
268 FTIR 0,99581 0,000030 0,16
269 FTIR 0,99610 0,000320 1,68
270 FTIR 0,99540 -0,000380 -2,00
271 FTIR 0,99610 0,000320 1,68
272 FTIR 0,99555 -0,000230 -1,21
273 FTIR 0,99586 0,000080 0,42
275 FTIR 0,99680 0,001020 5,37 (***)
276 FTIR 0,99570 -0,000080 -0,42
277 FTIR 0,99560 -0,000180 -0,95
278 FTIR 0,99640 0,000620 3,26
279 FTIR 0,99600 0,000220 1,16
280 FTIR 0,99640 0,000620 3,26
281 FTIR 0,99620 0,000420 2,21
282 FTIR 0,99630 0,000520 2,74
283 FTIR 0,99600 0,000220 1,16
284 FTIR 0,99580 0,000020 0,11
285 FTIR 0,99685 0,001070 5,63 (***)
287 FTIR 0,99660 0,000820 4,32
288 FTIR 0,99660 0,000820 4,32
320 FTIR 0,99510 -0,000680 -3,58
337 FTIR 0,99618 0,000400 2,11
365 FTIR 0,99590 0,000120 0,63

(***) Diese Messwerte weichen um mehr als 5 Z-Score-Einheiten vom Median der herkdmmlichen Werte ab.

Stand: 25.02.2020

Landwirtschaftskammer Rheinland-Pfalz

Seite 48 von 136



Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019“ Probe FT19P01: Relative Dichte

6.3.3 Deskriptive Ergebnisse
Ergebnisse fir Relative Dichte 20 °C/20 °C alle Daten ber. Daten

Glltige Werte 104 102
Minimalwert 0,98336 0,99550
Mittelwert 0,995650 0,995777
Median 0,995780 0,995780
Maximalwert 0,99610 0,99610
Standardabweichung (si) 0,001224 0,000098
Standardfehler des Mittelwertes (um) 0,000120 0,000010
Zielstandardabweichung n. Horwitz (sn)

Zielstandardabweichung, experimentell (Sexp herk.) 0,000132 0,000132
Zielstandardabweichung, experimentell (sg Frir) 0,000190 0,000190
Horrat-Wert (s./sn)

Quotient (S1/Sexp herk.) 9,27 0,74
Quotient (si/su FTiR) 6,44 0,52
Quotient (um/sh)

QUOtlem (UM /Sexp herk,) 0,91 0,07
Quotient (Um /Su FTIR) 0,63 0,05

6.3.4 Angaben zu den Analyseverfahren

Verfahren Verfahrensbeschreibung Haufigkeit  Robustes Robuste
Mittel StdAbw.
LwK 8.1 Pyknometrische Methode; OIV-MA-AS2-01A, Nr. 2A 9 0,99573 0,000158
LwK 8.2 Bestimmung mit dem Ardometer; OIV-MA-AS2-01B 2 0,99575 0,000241
LwK 8.3 Hydrostatische Waage; OIV-MA-AS2-01A, Nr. 2B 2 0,99527 0,000537
LwK 8.4 Bestimmung mit dem Biegeschwinger 9N 0,99578 0,000079
herkdbmmliche Verfahren 104 0,99577 0,000088
FTIR Fourier-Transform-Infrarotspektroskopie 80 0,99595 0,000271

Relative Dichte 20 °C/20 °C

herkdmmliche Verfahren; Median: 0.99578
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Relative Dichte 20 °C/20 °C
FTIR-Verfahren; Median: 0.99578
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6.4 Gesamtalkohol [g/L]
6.4.1 Herkémmliche Laborergebnisse

Auswerte-Nr. Verfahren (%) Messwert  Abweichung Z-Score Z-Score Hinweis
Horwitz exper.
01 LwK 1.1 (1) 103,2 -0,126 -0,04 -0,12
05 LwK 1.1 (1) 101,8 -1,526 -0,52 -1,44
06 LwK 1.1 (1) 103,3 -0,076 -0,03 -0,07
09 LwK 1.1 (1) 104,2 0,874 0,30 0,82
11 LwK 1.1 (1) 103,2 -0,126 -0,04 -0,12
12 LwK 1.1 (1) 103,8 0,474 0,16 0,45
13 LwK 1.1 (1) 102,1 -1,226 -0,42 -1,15
14 LwK 1.1 (1) 103,5 0,214 0,07 0,20
15 LwK 1.1 (2) 104,3 0,974 0,33 0,92
17 LwK 1.1 (3) 103,9 0,574 0,20 0,54
18 LwK 1.1 (1) 103,8 0,474 0,16 0,45
19 LwK 1.1 (2) 104,2 0,874 0,30 0,82
20 LwK 1.1 (1) 103,6 0,274 0,09 0,26
21 LwK 1.1 (1) 102,2 -1,126 -0,39 -1,06
23 LwK 1.1 (2) 102,2 -1,126 -0,39 -1,06
24 LwK 1.1 (2) 103,3 -0,026 -0,01 -0,02
25 LwK 1.1 (1) 103,0 -0,320 -0,11 -0,30
26 LwK 1.1 (1) 103,4 0,047 0,02 0,04
28 LwK 1.1 (2) 104,5 1,174 0,40 1,10
30 LwK 1.1 (1) 104,0 0,674 0,23 0,63
31 LwK 1.1 (1) 103,1 -0,226 -0,08 -0,21
32 LwK 1.1 (2) 101,4 -1,896 -0,65 -1,78
33 LwK 1.1 (2) 103,1 -0,226 -0,08 -0,21
34 LwK 1.1 (FTIR) 1041 0,774 0,27 0,73
37 LwK 1.1 (2) 101,5 -1,826 -0,63 -1,72
38 LwK 1.1 (1) 103,9 0,574 0,20 0,54
39 LwK 1.1 (1) 103,4 0,074 0,03 0,07
40 LwK 1.1 (1) 93,6 -9,726 -3,34 -9,15 (**)
41 LwK 1.1 (1) 103,1 -0,266 -0,09 -0,25
42 LwK 1.1 (1) 102,5 -0,826 -0,28 -0,78
43 LwK 1.1 (2) 103,9 0,574 0,20 0,54
44 LwK 1.1 (1) 102,1 -1,226 -0,42 -1,15
45 LwK 1.1 (1) 100,8 -2,526 -0,87 -2,38
47 LwK 1.1 (1) 103,0 -0,326 -0,11 -0,31
48 LwK 1.1 (1) 101,9 -1,426 -0,49 -1,34
49 LwK 1.1 (2) 104,0 0,674 0,23 0,63
50 LwK 1.1 (1) 103,5 0,174 0,06 0,16
51 LwK 1.1 (2) 103,3 -0,026 -0,01 -0,02
52 LwK 1.1 (1) 103,7 0,374 0,13 0,35
53 LwK 1.1 (1) 103,6 0,274 0,09 0,26
55 LwK 1.1 (1) 102,0 -1,326 -0,46 -1,25
56 LwK 1.1 (1) 103,2 -0,126 -0,04 -0,12
57 LwK 1.1 (1) 103,0 -0,326 -0,11 -0,31
58 LwK 1.1 (2) 104,2 0,874 0,30 0,82
59 LwK 1.1 (1) 104,2 0,834 0,29 0,78
60 LwK 1.1 (2) 102,9 -0,426 -0,15 -0,40
62 LwK 1.1 (1) 101,9 -1,426 -0,49 -1,34
65 LwK 1.1 (2) 103,7 0,337 0,12 0,32
74 LwK 1.1 (2) 127,9 24,531 8,44 23,08 (™)
75 LwK 1.1 (2) 107,0 3,674 1,26 3,46
82 LwK 1.1 (1) 102,2 -1,166 -0,40 -1,10
83 LwK 1.1 (1) 106,6 3,274 1,13 3,08
85 LwK 1.1 (2) 104,4 1,074 0,37 1,01
86 LwK 1.1 (2) 105,5 2,174 0,75 2,05
97 LwK 1.1 (1) 102,4 -0,887 -0,30 -0,83
106 LwK 1.1 (2) 103,3 0,000 0,00 0,00
121 LwK 1.1 (1) 104,2 0,874 0,30 0,82
122 LwK 1.1 (1) 103,9 0,574 0,20 0,54
123 LwK 1.1 (1) 102,8 -0,526 -0,18 -0,49
124 LwK 1.1 (1) 103,2 -0,126 -0,04 -0,12

Rote Methodenangabe: als Ergebnisse herkémmlicher Methoden sollen keine FTIR-basierten Werte mitgeteilt werden.
(*) Nahere Beschreibung zum Verfahren siehe Abschnitt 6.4.4.
Die mit (**) gekennzeichneten Werte wurden bei der wiederholten Berechnung nicht bericksichtigt.
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Fortsetzung: Herkémmliche Laborergebnisse

Auswerte-Nr. Verfahren (*) Messwert  Abweichung Z-Score Z-Score Hinweis
Horwitz exper.
125 LwK 1.1 (1) 104,0 0,674 0,23 0,63
126 LwK 1.1 (FTIR) 103,0 -0,326 -0,11 -0,31
127 LwK 1.1 (1) 104,7 1,374 0,47 1,29
128 LwK 1.1 (1) 103,3 -0,026 -0,01 -0,02
129 LwK 1.1 (1) 102,6 -0,766 -0,26 -0,72
130 LwK 1.1 (2) 102,9 -0,426 -0,15 -0,40
131 LwK 1.1 (2) 104,2 0,824 0,28 0,78
132 LwK 1.1 (1) 103,9 0,574 0,20 0,54
133 LwK 1.1 (1) 103,2 -0,126 -0,04 -0,12
134 LwK 1.1 (2) 102,8 -0,526 -0,18 -0,49
135 LwK 1.1 (2) 6,2 -97,126 -33,40 -91,37 (")
136 LwK 1.1 (2) 105,3 1,984 0,68 1,87
137 LwK 1.1 (2) 103,2 -0,126 -0,04 -0,12
138 LwK 1.1 (1) 6,2 -97,126 -33,40 -91,37 (")
139 LwK 1.1 (1) 1041 0,774 0,27 0,73
140 LwK 1.1 (1) 103,4 0,074 0,03 0,07
141 LwK 1.1 (1) 103,0 -0,326 -0,11 -0,31
142 LwK 1.1 (1) 103,4 0,074 0,03 0,07
143 LwK 1.1 (1) 103,4 0,074 0,03 0,07
144 LwK 1.1 (3) 102,8 -0,526 -0,18 -0,49
145 LwK 1.1 (2) 104,8 1,474 0,51 1,39
146 LwK 1.1 (1) 103,1 -0,226 -0,08 -0,21
147 LwK 1.1 (1) 102,9 -0,426 -0,15 -0,40
148 LwK 1.1 (1) 103,0 -0,326 -0,11 -0,31
149 LwK 1.1 (1) 104,7 1,374 0,47 1,29
150 LwK 1.1 (1) 103,8 0,474 0,16 0,45
151 LwK 1.1 (1) 102,7 -0,626 -0,22 -0,59
152 LwK 1.1 (2) 105,4 2,074 0,71 1,95
153 LwK 1.1 (1) 102,7 -0,626 -0,22 -0,59
154 LwK 1.1 (2) 104,7 1,374 0,47 1,29
155 LwK 1.1 (2) 103,5 0,174 0,06 0,16

Rote Methodenangabe: als Ergebnisse herkdmmlicher Methoden sollen keine FTIR-basierten Werte mitgeteilt werden.
(*) Nahere Beschreibung zum Verfahren siehe Abschnitt 6.4.4.

Die mit (*) gekennzeichneten Werte weichen um mehr als 50 % vom Median ab und blieben unbertcksichtigt.

Die mit (**) gekennzeichneten Werte wurden bei der wiederholten Berechnung nicht beriicksichtigt.

6.4.2 FTIR-Laborergebnisse

Auswerte-Nr. Verfahren (*) Messwert  Abweichung Z-Score Z-Score Hinweis
Horwitz  exper.

202 LwK 1.1 (FTIR) 103,8 0,474 0,16 0,45
204 LwK 1.1 (FTIR) 102,2 -1,116 -0,38 -1,05
205 LwK 1.1 (FTIR) 101,2 -2,086 -0,72 -1,96
208 LwK 1.1 (FTIR) 103,2 -0,126 -0,04 -0,12
214 LwK 1.1 (FTIR) 104,0 0,688 0,24 0,65
215 LwK 1.1 (FTIR) 100,4 -2,926 -1,01 -2,75
216 LwK 1.1 (FTIR) 104,9 1,584 0,54 1,49
218 LwK 1.1 (FTIR) 102,8 -0,526 -0,18 -0,49
223 LwK 1.1 (FTIR) 104,2 0,881 0,30 0,83
246 LwK 1.1 (FTIR) 102,2 -1,126 -0,39 -1,06
252 LwK 1.1 (3) 103,9 0,574 0,20 0,54
254 LwK 1.1 (FTIR) 103,6 0,244 0,08 0,23
258 LwK 1.1 (FTIR) 104,4 1,074 0,37 1,01
259 LwK 1.1 (FTIR) 104,8 1,474 0,51 1,39
260 LwK 1.1 (FTIR) 102,3 -0,996 -0,34 -0,94
262 LwK 1.1 (FTIR) 101,7 -1,626 -0,56 -1,53
269 LwK 1.1 (FTIR) 102,9 -0,426 -0,15 -0,40
273 k. A. 102,3 -1,016 -0,35 -0,96
279 LwK 1.1 (FTIR) 100,2 -3,166 -1,09 -2,98
282 LwK 1.1 (FTIR) 103,7 0,394 0,14 0,37
283 k. A. 100,6 -2,726 -0,94 -2,56

(*) Nahere Beschreibung zum Verfahren siehe Abschnitt 6.4.4.
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6.4.3 Deskriptive Ergebnisse

Ergebnisse fir Gesamten Alkohol in g/L alle Daten ber. Daten
Glltige Werte 85 83
Minimalwert 93,60 100,80
Mittelwert 103,600 103,428
Median 103,326 103,326
Maximalwert 127,86 107,00
Standardabweichung (si) 3,048 1,046
Standardfehler des Mittelwertes (um) 0,331 0,115
Zielstandardabweichung n. Horwitz (sw) 2,908 2,908
Zielstandardabweichung, experimentell (Sexp nerk.) 1,063 1,063
Zielstandardabweichung, experimentell (s FriR)

Horrat-Wert (si/sh) 1,05 0,36
Quotient (sL/Sexp herk.) 2,87 0,98
Quotient (sL/su FTiR) )

Quotient (um/sw) 0,11 0,04
QUOtIent (UM /Sexp herk,) 0,31 0,1 1

Quotient (Um /Sy FriR)

Probe FT19P01: Gesamtalkohol

*) Die Bewertung der FTIR-Messergebnisse erfolgte mit der Zielstandardabweichung fir herkémmliche Werte

6.4.4 Angaben zu den Analyseverfahren

Verfahren Verfahrensbeschreibung Haufigkeit Robustes  Robuste
Mittel StdAbw.
LwK 1.1 (1) (Gesamtzucker [Glucose + Fructose, enzymat.
(2ucker enz./HPLC) oder HPLC] * 0,47)+Vorh. Alkohol [g/L] 58 103,16 0,843
LwK 1.1 (2) ((Gesamtzucker [reduktometrisch] - 1) * 0,47) +
(Zucker reduktometrisch)  Vorh. Alkohol [g/L] 29 103,82 1,304
herkémmliche Verfahren 87 103,34 0,989
LwK 1.1 (FTIR) (Gesamtzucker [FTIR-Glucose + FTIR-
(FTIR-Alkohol +-Zucker) Fructose]*0,47)+Vorh. Alkohol [FTIR] [g/L] 20 103,05 1,400
LwK 1.1 (3) Alkohol pyknometrisch + (Gesamt- oder Sum-

(Alkohol+FTIR-Zucker) menzucker FTIR)*0,47 3 103,54 0,707
k. A. keine Methodenangabe 2 101,46 1,371
Gesamtalkohol in g/L
herkdmmliche Verfahren; Median: 103.326 g/L
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Probe FT19P01: Gesamtalkohol

Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019*

Gesamtalkohol in g/L
FTIR-Verfahren; Median (herk.): 103.326 g/L
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6.5 Vorhandener Alkohol [g/L]
6.5.1 Herkémmliche Laborergebnisse

Bewertungsbasis: Destillationsverfahren

Probe FT19P01: Vorhandener Alkohol

Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis
Horwitz exper.
01 LwK 2.1 100,60 0,500 0,18 0,93
03 LwK 2.9 101,72 1,620 0,57 3,03
04 LwK 2.1 100,15 0,055 0,02 0,10
05 LwK 2.4 99,19 -0,910 -0,32 -1,70
06 LwK 2.9 100,71 0,610 0,22 1,14
09 LwK 2.1 101,17 1,070 0,38 2,00
11 LwK 2.1 100,55 0,450 0,16 0,84
12 LwK 2.9 101,30 1,200 0,42 2,24
13 LwK 2.1 99,50 -0,600 -0,21 -1,12
14 LwK 2.9 100,95 0,850 0,30 1,59
15 LwK 2.9 101,70 1,600 0,57 2,99
17 LwK 2.9 101,40 1,300 0,46 2,43
18 LwK 2.1 101,04 0,940 0,33 1,76
19 LwK 2.9 100,80 0,700 0,25 1,31
20 LwK 2.9 100,90 0,800 0,28 1,50
21 LwK 2.7 99,60 -0,500 -0,18 -0,93
22 LwK 2.9 100,70 0,600 0,21 1,12
23 LwK 2.5 102,20 2,100 0,74 3,93
24 LwK 2.9 99,90 -0,200 -0,07 -0,37
25 LwK 2.9 100,47 0,370 0,13 0,69
26 LwK 2.4 100,60 0,500 0,18 0,93
27 LwK 2.5 100,80 0,700 0,25 1,31
28 LwK 2.4 100,90 0,800 0,28 1,50
29 LwK 2.1 99,89 -0,210 -0,07 -0,39
30 LwK 2.4 98,99 -1,110 -0,39 -2,07
31 LwK 2.9 100,30 0,200 0,07 0,37
32 LwK 2.4 98,84 -1,260 -0,45 -2,36
33 LwK 2.1 100,10 0,000 0,00 0,00
35 LwK 2.9 100,60 0,500 0,18 0,93
37 LwK 2.2 99,40 -0,700 -0,25 -1,31
38 LwK 2.9 101,00 0,900 0,32 1,68
39 LwK 2.4 100,70 0,600 0,21 1,12
40 LwK 2.4 100,50 0,400 0,14 0,75
41 LwK 2.9 100,58 0,480 0,17 0,90
42 LwK 2.4 100,00 -0,100 -0,04 -0,19
43 LwK 2.9 100,90 0,800 0,28 1,50
44 LwK 2.1 99,70 -0,400 -0,14 -0,75
45 LwK 2.9 98,40 -1,700 -0,60 -3,18
46 LwK 2.5 99,90 -0,200 -0,07 -0,37
47 LwK 2.1 100,50 0,400 0,14 0,75
48 LwK 2.4 99,50 -0,600 -0,21 -1,12
49 LwK 2.4 100,50 0,400 0,14 0,75
50 LwK 2.9 100,70 0,600 0,21 1,12
51 LwK 2.9 100,40 0,300 0,11 0,56
52 LwK 2.9 101,30 1,200 0,42 2,24
53 LwK 2.9 101,10 1,000 0,35 1,87
55 LwK 2.1 99,56 -0,540 -0,19 -1,01
56 LwK 2.9 100,60 0,500 0,18 0,93
57 LwK 2.5 100,80 0,700 0,25 1,31
58 LwK 2.9 101,10 1,000 0,35 1,87
59 LwK 2.9 101,80 1,700 0,60 3,18
60 LwK 2.1 99,20 -0,900 -0,32 -1,68
61 LwK 2.9 100,40 0,300 0,11 0,56
62 LwK 2.1 98,30 -1,800 -0,64 -3,36
65 LwK 2.5 100,89 0,790 0,28 1,48
66 LwK 2.5 100,70 0,600 0,21 1,12
70 LwK 2.9 101,92 1,820 0,64 3,40
74 LwK 2.1 99,92 -0,182 -0,06 -0,34
75 LwK 2.9 103,00 2,900 1,02 5,42 (***)
82 LwK 2.1 98,80 -1,300 -0,46 -2,43

Die Messwerte in roter Schrift wurden in der Einheit %vol mitgeteilt und vom Auswerter umgerechnet.
Der mit (***) gekennzeichnete Wert weicht um mehr als 5 Z-Score-Einheiten vom maBgeblichen Median ab.
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Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019* Probe FT19P01: Vorhandener Alkohol

Fortsetzung: Herkémmliche Laborergebnisse

Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis

Horwitz exper.
83 LwK 2.2 104,00 3,900 1,38 7,29 (***)
85 LwK 2.3 101,00 0,900 0,32 1,68
86 LwK 2.9 101,40 1,300 0,46 2,43
87 LwK 2.9 100,79 0,686 0,24 1,28
90 LwK 2.1 97,70 -2,400 -0,85 -4,49
92 LwK 2.4 99,97 -0,130 -0,05 -0,24
93 LwK 2.1 100,00 -0,100 -0,04 -0,19
94 LwK 2.5 101,00 0,900 0,32 1,68
97 LwK 2.1 100,00 -0,100 -0,04 -0,19
98 LwK 2.1 102,30 2,200 0,78 4,11
99 LwK 2.9 99,94 -0,160 -0,06 -0,30
100 LwK 2.9 100,30 0,200 0,07 0,37
102 LwK 2.9 100,70 0,600 0,21 1,12
103 LwK 2.4 99,21 -0,890 -0,31 -1,66
106 LwK 2.5 100,60 0,500 0,18 0,93
107 Dest./Bieg. 99,94 -0,160 -0,06 -0,30
108 LwK 2.9 101,80 1,700 0,60 3,18
111 NMR 99,13 -0,974 -0,34 -1,82
112 NMR 95,65 -4,455 -1,57 -8,33 (***)
113 NMR 99,54 -0,562 -0,20 -1,05
114 NMR 93,73 -6,365 -2,25 -11,90 (***)
116 NMR 98,95 -1,146 -0,40 2,14
121 LwK 2.9 101,50 1,400 0,49 2,62
122 LwK 2.9 101,00 0,900 0,32 1,68
123 LwK 2.7 100,00 -0,100 -0,04 -0,19
124 LwK 2.9 100,70 0,600 0,21 1,12
125 LwK 2.1 100,90 0,800 0,28 1,50
126 LwK 2.7 100,23 0,130 0,05 0,24
127 LwK 2.5 101,70 1,600 0,57 2,99
128 LwK 2.1 100,70 0,600 0,21 1,12
129 LwK 2.5 100,10 0,000 0,00 0,00
130 LwK 2.4 99,30 -0,800 -0,28 -1,50
131 LwK 2.5 100,25 0,150 0,05 0,28
132 LwK 2.9 101,00 0,900 0,32 1,68
133 LwK 2.3 100,60 0,500 0,18 0,93
134 LwK 2.5 99,70 -0,400 -0,14 -0,75
135 LwK 2.5 100,40 0,300 0,11 0,56
136 LwK 2.5 101,97 1,870 0,66 3,50
137 LwK 2.9 100,60 0,500 0,18 0,93
138 LwK 2.7 99,80 -0,300 -0,11 -0,56
139 LwK 2.2 102,20 2,100 0,74 3,93
140 LwK 2.5 100,90 0,800 0,28 1,50
141 LwK 2.4 100,40 0,300 0,11 0,56
142 LwK 2.9 100,90 0,800 0,28 1,50
143 LwK 2.1 100,60 0,500 0,18 0,93
144 LwK 2.5 100,30 0,200 0,07 0,37
145 LwK 2.3 101,60 1,500 0,53 2,80
146 LwK 2.9 100,60 0,500 0,18 0,93
147 LwK 2.7 100,20 0,100 0,04 0,19
148 LwK 2.9 100,50 0,400 0,14 0,75
149 LwK 2.5 100,90 0,800 0,28 1,50
150 LwK 2.4 101,40 1,300 0,46 2,43
151 LwK 2.9 99,90 -0,200 -0,07 -0,37
152 LwK 2.2 102,50 2,400 0,85 4,49
153 LwK 2.9 100,20 0,100 0,04 0,19
154 LwK 2.4 101,50 1,400 0,49 2,62
155 LwK 2.1 101,00 0,900 0,32 1,68

(***) Diese Messwerte weichen um mehr als 5 Z-Score-Einheiten vom Median der Werte aus Destillationsverfahren ab.
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6.5.2 FTIR-Laborergebnisse

Probe FT19P01: Vorhandener Alkohol

Auswerte-Nr.

Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score
Horwitz exper.

Hinweis

201
202
203
204
205
206
207
208
209
210
211
212
214
215
216
217
218
219
220
221
222
223
224
225
226
227
228
229
231
232
234
235
236
237
240
241
242
243
244
245
246
247
248
249
250
251
252
254
255
256
257
258
259
260
261
262
263
264
265
266
267
268
269
270
271

LwK 2.8 99,12 -0,980 -0,35 -1,11
LwK 2.8 101,30 1,200 0,42 1,35
LwK 2.8 99,05 -1,050 -0,37 -1,19
LwK 2.8 99,52 -0,577 -0,20 -0,65
LwK 2.8 98,94 -1,160 -0,41 -1,31
LwK 2.8 101,27 1,170 0,41 1,32
LwK 2.8 99,10 -1,000 -0,35 -1,13
LwK 2.8 100,30 0,200 0,07 0,23
LwK 2.8 100,40 0,300 0,11 0,34
LwK 2.8 98,80 -1,300 -0,46 -1,47
LwK 2.8 98,80 -1,300 -0,46 -1,47
LwK 2.8 100,94 0,840 0,30 0,95
LwK 2.8 101,10 1,000 0,35 1,13
LwK 2.8 98,60 -1,500 -0,53 -1,69
LwK 2.8 102,02 1,920 0,68 2,17
LwK 2.8 100,50 0,400 0,14 0,45
LwK 2.8 100,00 -0,100 -0,04 -0,11
LwK 2.8 101,60 1,500 0,53 1,69
LwK 2.8 99,50 -0,600 -0,21 -0,68
LwK 2.8 100,10 0,000 0,00 0,00
LwK 2.8 102,00 1,900 0,67 2,14
LwK 2.8 100,40 0,300 0,11 0,34
LwK 2.8 99,74 -0,360 -0,13 -0,41
LwK 2.8 101,10 1,000 0,35 1,13
LwK 2.8 98,70 -1,400 -0,49 -1,58
LwK 2.8 99,52 -0,580 -0,20 -0,65
LwK 2.8 100,30 0,200 0,07 0,23
LwK 2.8 99,55 -0,550 -0,19 -0,62
LwK 2.8 99,20 -0,900 -0,32 -1,02
LwK 2.8 99,30 -0,800 -0,28 -0,90
LwK 2.8 100,90 0,800 0,28 0,90
LwK 2.8 100,70 0,600 0,21 0,68
LwK 2.8 100,70 0,600 0,21 0,68
LwK 2.8 98,19 -1,910 -0,67 -2,16
LwK 2.8 101,00 0,900 0,32 1,02
LwK 2.8 100,10 0,000 0,00 0,00
LwK 2.8 99,63 -0,470 -0,17 -0,53
LwK 2.8 100,70 0,600 0,21 0,68
LwK 2.8 100,46 0,360 0,13 0,41
LwK 2.8 100,10 0,000 0,00 0,00
LwK 2.8 99,70 -0,400 -0,14 -0,45
LwK 2.8 99,43 -0,670 -0,24 -0,76
LwK 2.8 99,10 -1,000 -0,35 -1,13
LwK 2.8 100,80 0,700 0,25 0,79
LwK 2.8 99,70 -0,400 -0,14 -0,45
LwK 2.8 99,00 -1,100 -0,39 -1,24
LwK 2.8 100,10 0,000 0,00 0,00
LwK 2.8 100,00 -0,100 -0,04 -0,11
LwK 2.8 99,90 -0,200 -0,07 -0,23
LwK 2.8 99,10 -1,000 -0,35 -1,13
LwK 2.8 101,60 1,500 0,53 1,69
LwK 2.8 100,90 0,800 0,28 0,90
LwK 2.8 101,44 1,340 0,47 1,51
LwK 2.8 98,90 -1,200 -0,42 -1,35
LwK 2.8 101,80 1,700 0,60 1,92
LwK 2.8 98,40 -1,700 -0,60 -1,92
LwK 2.8 102,20 2,100 0,74 2,37
LwK 2.8 101,90 1,800 0,64 2,03
LwK 2.8 100,60 0,500 0,18 0,56
LwK 2.8 100,70 0,600 0,21 0,68
LwK 2.8 100,00 -0,100 -0,04 -0,11
LwK 2.8 101,18 1,080 0,38 1,22
LwK 2.8 100,00 -0,100 -0,04 -0,11
LwK 2.8 100,00 -0,100 -0,04 -0,11
LwK 2.8 101,01 0,910 0,32 1,03
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Fortsetzung: FTIR-Laborergebnisse

Probe FT19P01: Vorhandener Alkohol

Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis
Horwitz exper.
272 LwK 2.8 99,00 -1,100 -0,39 -1,24
273 LwK 2.8 99,18 -0,920 -0,32 -1,04
275 LwK 2.8 100,90 0,800 0,28 0,90
276 LwK 2.8 98,50 -1,600 -0,57 -1,81
277 LwK 2.8 98,50 -1,603 -0,57 -1,81
278 LwK 2.8 98,45 -1,650 -0,58 -1,86
279 LwK 2.8 98,00 -2,100 -0,74 -2,37
280 LwK 2.8 99,50 -0,600 -0,21 -0,68
281 LwK 2.8 100,79 0,686 0,24 0,77
282 LwK 2.8 101,30 1,200 0,42 1,35
283 LwK 2.8 98,15 -1,950 -0,69 -2,20
284 LwK 2.8 101,20 1,100 0,39 1,24
285 LwK 2.8 102,50 2,400 0,85 2,71
287 LwK 2.8 99,89 -0,210 -0,07 -0,24
288 LwK 2.8 100,64 0,540 0,19 0,61
311 LwK 2.8 99,60 -0,500 -0,18 -0,56
320 LwK 2.8 101,40 1,300 0,46 1,47
337 LwK 2.8 97,85 -2,250 -0,79 -2,54
365 LwK 2.8 100,80 0,700 0,25 0,79

Die Messwerte in roter Schrift wurden in der Einheit %vol mitgeteilt und vom Auswerter umgerechnet.

6.5.3 Deskriptive Ergebnisse

Ergebnisse fir Vorhandenen Alkohol in g/L alle Daten
nur Destillationsverfahren
Glltige Werte 39
Minimalwert 97,70
Mittelwert 100,094
Median 100,100
Maximalwert 102,30
Standardabweichung (si) 0,928
Standardfehler des Mittelwertes (um) 0,149
Zielstandardabweichung n. Horwitz (sn) 2,831
Zielstandardabweichung, experimentell (Sexp herk.) 0,535
Zielstandardabweichung, experimentell (sg Frir) 0,886
Horrat-Wert (sL/sH) 0,33
QUOtlem (SL/Sexp herk.) 1 ,73
Quotient (sL/su FTiR) 1,05
Quotient (um/sH) 0,05
Quotient (Um /Sexp herk.) 0,28
Quotient (Um /Su FTiR) 0,17
6.5.4 Angaben zu den Analyseverfahren
Verfahren Verfahrensbeschreibung Haufigkeit Robustes  Robuste
Mittel StdAbw.
LwK 2.1 Destillation nach Neutralisation;
OIV-MA-AS312-01A Nr. 4A oder Nr. 4B 23 100,129 0,878
LwK 2.4 Einfache direkte Destillation n. AVV V2 16 100,094 0,961
Destillationsverfahren 39 100,111 0,907
LwK 2.2 Chemische Alkoholbestimmung n. Dr. Jakob 4 102,103 2,016
LwK 2.3 Chemische Alkoholbestimmung n. Dr. Rebelein 3 101,067 0,571
LwK 2.5 Berechnung aus relativer Dichte und Refraktion 17 100,734 0,689
LwK 2.7 Hochleistungsflissigkeitschromatographie 5 99,966 0,304
LwK 2.8 Fourier-Transform-Infrarotspektroskopie 83 100,099 1,167
LwK 2.9 Nah-Infrarotspektrometrie 43 100,851 0,596
NMR 1H-Kernresonanzspektroskopie 5 97,627 2,618
Dest./Bieg.  Destillation (neutralsiert ?), Biegeschwinger 1 99,940
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Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019* Probe FT19P01: Vorhandener Alkohol

Vorhandener Alkohol in g/L
Destillation FTIR HPLC [| Refraktion NIR chemisch + 'H-NMR
alle Verfahren; Median (Destillationsverfahren): 100.1 g/L
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Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019* Probe FT19P01: Gesamtextrakt

6.6 Gesamtextrakt [g/L]

6.6.1 Herkommliche Laborergebnisse
Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score  Hinweis

Horwitz exper.
01 LwK 3.2 32,20 0,00 0,00 0,00
03 LwK 3.3 32,70 0,50 0,46 0,84
05 LwK 3.3 31,55 -0,65 -0,60 -1,09
06 LwK 3.3 32,10 -0,10 -0,09 -0,17
09 LwK 3.3 32,60 0,40 0,37 0,67
11 LwK 3.2 31,90 -0,30 -0,28 -0,51
12 LwK 3.3 32,30 0,10 0,09 0,17
13 LwK 3.2 32,00 -0,20 -0,19 -0,34
14 LwK 3.3 33,10 0,90 0,83 1,52
15 LwK 3.3 32,60 0,40 0,37 0,67
17 LwK 3.3 32,30 0,10 0,09 0,17
18 LwK 3.3 32,20 0,00 0,00 0,00
19 LwK 3.3 32,90 0,70 0,65 1,18
20 LwK 3.3 32,40 0,20 0,19 0,34
21 LwK 3.3 31,70 -0,50 -0,46 -0,84
22 LwK 3.3 32,30 0,10 0,09 0,17
23 LwK 3.3 32,50 0,30 0,28 0,51
24 LwK 3.3 32,10 -0,10 -0,09 -0,17
25 LwK 3.3 32,10 -0,10 -0,09 -0,17
26 LwK 3.3 31,92 -0,28 -0,26 -0,46
27 LwK 3.3 32,50 0,30 0,28 0,51
28 LwK 3.1 31,60 -0,60 -0,56 -1,01
29 LwK 3.2 31,90 -0,30 -0,28 -0,51
30 LwK 3.3 32,60 0,40 0,37 0,67
31 LwK 3.3 32,20 0,00 0,00 0,00
32 LwK 3.3 31,70 -0,50 -0,46 -0,84
33 LwK 3.3 31,50 -0,70 -0,65 -1,18
35 LwK 3.3 32,80 0,60 0,56 1,01
37 LwK 3.3 29,40 -2,80 -2,59 -4,71
38 LwK 3.3 32,60 0,40 0,37 0,67
39 LwK 3.3 32,20 0,00 0,00 0,00
40 LwK 3.3 32,00 -0,20 -0,19 -0,34
41 LwK 3.3 32,10 -0,10 -0,09 -0,17
42 LwK 3.3 31,80 -0,40 -0,37 -0,67
43 LwK 3.3 32,20 0,00 0,00 0,00
44 LwK 3.3 32,20 0,00 0,00 0,00
45 LwK 3.3 31,40 -0,80 -0,74 -1,35
47 LwK 3.3 32,00 -0,20 -0,19 -0,34
48 LwK 3.3 31,80 -0,40 -0,37 -0,67
49 LwK 3.3 32,30 0,10 0,09 0,17
50 LwK 3.3 32,20 0,00 0,00 0,00
51 LwK 3.3 32,00 -0,20 -0,19 -0,34
52 LwK 3.3 32,40 0,20 0,19 0,34
53 LwK 3.3 32,70 0,50 0,46 0,84
55 LwK 3.3 31,80 -0,40 -0,37 -0,67
56 LwK 3.3 32,00 -0,20 -0,19 -0,34
57 LwK 3.3 32,50 0,30 0,28 0,51
58 LwK 3.3 32,40 0,20 0,19 0,34
59 LwK 3.3 32,70 0,50 0,46 0,84
60 LwK 3.2 31,50 -0,70 -0,65 -1,18
61 LwK 3.3 32,00 -0,20 -0,19 -0,34
62 LwK 3.2 31,60 -0,60 -0,56 -1,01
65 FTIR 32,80 0,60 0,56 1,01
75 LwK 3.3 33,30 1,10 1,02 1,85
82 LwK 3.2 32,00 -0,20 -0,19 -0,34
83 LwK 3.3 33,90 1,70 1,57 2,86
85 LwK 3.3 32,60 0,40 0,37 0,67
86 LwK 3.3 32,50 0,30 0,28 0,51
90 LwK 3.2 31,00 -1,20 -1,11 -2,02
97 LwK 3.3 32,10 -0,10 -0,09 -0,17
98 LwK 3.2 32,80 0,60 0,56 1,01
100 LwK 3.3 32,30 0,10 0,09 0,17
106 FTIR 32,80 0,60 0,56 1,01
108 LwK 3.3 33,30 1,10 1,02 1,85
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Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019“ Probe FT19P01: Gesamtextrakt

Fortsetzung: Herkémmliche Laborergebnisse

Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis
Horwitz exper.

121 LwK 3.3 32,00 -0,20 -0,19 -0,34
122 LwK 3.3 32,50 0,30 0,28 0,51
123 LwK 3.3 31,80 -0,40 -0,37 -0,67
124 LwK 3.2 32,60 0,40 0,37 0,67
125 LwK 3.2 32,40 0,20 0,19 0,34
126 LwK 3.3 32,10 -0,10 -0,09 -0,17
127 LwK 3.3 32,40 0,20 0,19 0,34
128 LwK 3.3 32,30 0,10 0,09 0,17
129 LwK 3.3 31,90 -0,30 -0,28 -0,51
130 LwK 3.3 31,50 -0,70 -0,65 -1,18
131 LwK 3.3 32,04 -0,16 -0,15 -0,27
132 LwK 3.3 32,50 0,30 0,28 0,51
133 LwK 3.3 32,70 0,50 0,46 0,84
134 LwK 3.3 32,00 -0,20 -0,19 -0,34
135 LwK 3.2 32,40 0,20 0,19 0,34
136 LwK 3.3 32,90 0,70 0,65 1,18
137 LwK 3.3 32,00 -0,20 -0,19 -0,34
138 LwK 3.3 32,00 -0,20 -0,19 -0,34
139 LwK 3.3 32,80 0,60 0,56 1,01
140 LwK 3.3 32,10 -0,10 -0,09 -0,17
141 LwK 3.3 32,00 -0,20 -0,19 -0,34
142 LwK 3.3 32,20 0,00 0,00 0,00
143 LwK 3.2 32,30 0,10 0,09 0,17
144 LwK 3.2 32,40 0,20 0,19 0,34
145 LwK 3.3 32,30 0,10 0,09 0,17
146 LwK 3.3 32,20 0,00 0,00 0,00
147 LwK 3.3 32,00 -0,20 -0,19 -0,34
148 LwK 3.3 32,50 0,30 0,28 0,51
149 LwK 3.3 32,50 0,30 0,28 0,51
150 LwK 3.2 32,20 0,00 0,00 0,00
151 LwK 3.3 32,10 -0,10 -0,09 -0,17
152 LwK 3.3 32,60 0,40 0,37 0,67
153 LwK 3.3 32,00 -0,20 -0,19 -0,34
154 LwK 3.3 32,00 -0,20 -0,19 -0,34
155 LwK 3.2 32,30 0,10 0,09 0,17

6.6.2 FTIR-Laborergebnisse

Auswerte-Nr. Verfahren Messwert Abweichung Z-Score Z-Score Hinweis
Horwitz exper.
201 k. A. 31,99 -0,21 -0,19 -0,35
202 FTIR (gemessen) 32,50 0,30 0,28 0,51
203 FTIR (gemessen) 33,77 1,57 1,45 2,64
205 FTIR (gemessen) 31,35 -0,85 -0,79 -1,43
208 FTIR (gemessen) 31,70 -0,50 -0,46 -0,84
210 FTIR (gemessen) 32,30 0,10 0,09 0,17
214 k. A. 31,80 -0,40 -0,37 -0,67
215 FTIR (gemessen) 31,00 -1,20 -1,11 -2,02
216 FTIR (gemessen) 33,05 0,85 0,79 1,43
217 FTIR (gemessen) 32,90 0,70 0,65 1,18
218 FTIR (gemessen) 33,30 1,10 1,02 1,85
220 FTIR (gemessen) 32,00 -0,20 -0,19 -0,34
221 FTIR (gemessen) 32,60 0,40 0,37 0,67
223 LwK 3.3 32,80 0,60 0,56 1,01
227 FTIR (gemessen) 32,41 0,21 0,19 0,35
229 FTIR (gemessen) 33,12 0,92 0,85 1,55
232 k. A. 32,75 0,55 0,51 0,93
234 dens/FTIR 32,30 0,10 0,09 0,17
236 LwK 3.3 32,10 -0,10 -0,09 -0,17
237 FTIR (gemessen) 33,01 0,81 0,75 1,36
240 FTIR (gemessen) 32,80 0,60 0,56 1,01
244 FTIR (gemessen) 33,96 1,76 1,63 2,96
246 LwK 3.3 31,90 -0,30 -0,28 -0,51
247 FTIR (gemessen) 32,40 0,20 0,19 0,34
251 FTIR (gemessen) 33,50 1,30 1,20 2,19
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Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019*

Fortsetzung: FTIR-Laborergebnisse

Probe FT19P01: Gesamtextrakt

Auswerte-Nr. Verfahren Messwert Abweichung Z-Score Z-Score Hinweis
Horwitz exper.
252 dens/FTIR 33,60 1,40 1,30 2,36
254 FTIR (gemessen) 32,90 0,70 0,65 1,18
255 FTIR (gemessen) 33,50 1,30 1,20 2,19
258 LwK 3.3 31,30 -0,90 -0,83 -1,52
259 LwK 3.3 32,70 0,50 0,46 0,84
260 FTIR-Basis 33,00 0,80 0,74 1,35
262 FTIR (gemessen) 32,70 0,50 0,46 0,84
263 FTIR (gemessen) 33,60 1,40 1,30 2,36
264 FTIR (gemessen) 31,70 -0,50 -0,46 -0,84
265 FTIR (gemessen) 32,80 0,60 0,56 1,01
268 FTIR (gemessen) 33,22 1,02 0,94 1,72
269 FTIR (gemessen) 33,40 1,20 1,11 2,02
270 FTIR (gemessen) 31,60 -0,60 -0,56 -1,01
271 FTIR (gemessen) 34,53 2,33 2,16 3,92
272 FTIR (gemessen) 31,60 -0,60 -0,56 -1,01
273 k. A. 32,40 0,20 0,19 0,34
275 FTIR (gemessen) 34,70 2,50 2,31 4,21
279 FTIR (gemessen) 32,70 0,50 0,46 0,84
280 k. A. 33,00 0,80 0,74 1,35
282 FTIR (gemessen) 32,80 0,60 0,56 1,01
283 FTIR (gemessen) 29,90 -2,30 -2,13 -3,87
284 FTIR (gemessen) 32,90 0,70 0,65 1,18
285 FTIR (gemessen) 32,30 0,10 0,09 0,17
287 FTIR (gemessen) 34,30 2,10 1,94 3,54
288 k. A. 34,50 2,30 2,13 3,87
320 FTIR (gemessen) 33,30 1,10 1,02 1,85
337 FTIR (gemessen) 32,99 0,79 0,73 1,33
6.6.3 Deskriptive Ergebnisse

Ergebnisse flir Gesamtextrakt [g/L] alle Daten

Gultige Werte 97

Minimalwert 29,4

Mittelwert 32,21

Median 32,20

Maximalwert 33,9

Standardabweichung (sL) 0,521

Standardfehler des Mittelwertes (um) 0,053

Zielstandardabweichung n. Horwitz (s) 1,080

Zielstandardabweichung, experimentell (Sexp herk.) 0,594

Zielstandardabweichung, experimentell (sg Frir) (0,565) *)

Horrat-Wert (s./sH) 0,48

Quotient (SL/Sexp herk.) 0,88

Quotient (sL/Su FTIR) (0,92)

Quotient (um/sk) 0,05

QUOtIent (UM /Sexp herk.) 0,09

Quotient (Um /S FTIR) (0,09)

" Die Bewertung der FTIR-Ergebnisse erfolgte mit der herkdmmlichen Zielstandardabweichung.

6.6.4 Angaben zu den Analyseverfahren

Verfahren Verfahrensbeschreibung Haufigkeit Robustes  Robuste
Mittel StdAbw.
LwK 3.1 Indirekt pyknometrisch n. AVV 1 31,600
LwK 3.2 Berechnung n. Tabarie auf Basis Alkohol n.LwK 2.1 16 32,125 0,421
LwK 3.3 Berechnung n. Tabarie auf Basis sonst. Alkohol 80 32,245 0,378
herkdbmmliche Verfahren 97 32,220 0,388
FTIR (gemessen) Fourier-Transform-Infrarotspektroskopie (aus Spektrum) 40 32,791 0,843
dens/FTIR Berechnung nach Tabarie
auf der Basis densitometr. Dichte + FTIR-Alkohol 2 32,950 1,042
FTIR-Basis Berechnung nach Tabarie
auf der Basis von FTIR-Dichte + FTIR-Alkohol 1 33,000
k. A. keine Verfahrensangabe 6 32,663 0,919
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Probe FT19P01: Gesamtextrakt
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¥7Z) herkémmliche Verfahren FTIR-Verfahren keine Verfahrensangabe
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Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019*

6.7 Zuckerfreier Extrakt [g/L]
6.7.1 Herkommliche Laborergebnisse

Probe FT19P01: Zuckerfreier Extrakt

Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score  Hinweis
Horwitz exper.
01 LwK 3.2 26,60 0,20 0,22 0,19
05 LwK 3.3 25,98 -0,42 -0,46 -0,40
06 LwK 3.3 26,70 0,30 0,33 0,29
09 LwK 3.3 26,90 0,50 0,55 0,48
11 LwK 3.2 26,20 -0,20 -0,22 -0,19
12 LwK 3.3 26,90 0,50 0,55 0,48
13 LwK 3.2 26,54 0,14 0,15 0,13
14 LwK 3.3 27,58 1,18 1,29 1,13
15 LwK 3.3 27,10 0,70 0,77 0,67
17 LwK 3.3 26,90 0,50 0,55 0,48
18 LwK 3.3 26,30 -0,10 -0,11 -0,10
19 LwK 3.3 25,80 -0,60 -0,66 -0,57
20 LwK 3.3 26,70 0,30 0,33 0,29
21 LwK 3.3 26,20 -0,20 -0,22 -0,19
22 LwK 3.3 26,40 0,00 0,00 0,00
23 LwK 3.3 25,00 -1,40 -1,53 -1,34
24 LwK 3.3 24,90 -1,50 -1,64 -1,43
25 LwK 3.3 26,70 0,30 0,33 0,29
26 LwK 3.3 26,02 -0,38 -0,41 -0,36
27 LwK 3.3 25,30 -1,10 -1,21 -1,05
28 LwK 3.1 23,90 -2,50 -2,74 -2,39
29 LwK 3.2 26,00 -0,40 -0,44 -0,38
30 LwK 3.3 26,50 0,10 0,11 0,10
31 LwK 3.3 26,20 -0,20 -0,22 -0,19
32 LwK 3.3 26,20 -0,20 -0,22 -0,19
33 LwK 3.3 25,10 -1,30 -1,42 -1,24
35 LwK 3.3 27,40 1,00 1,10 0,95
37 LwK 3.3 24,90 -1,50 -1,64 -1,43
38 LwK 3.3 26,50 0,10 0,11 0,10
39 LwK 3.3 26,50 0,10 0,11 0,10
40 LwK 3.3 26,30 -0,10 -0,11 -0,10
41 LwK 3.3 26,80 0,40 0,44 0,38
42 LwK 3.3 26,40 0,00 0,00 0,00
43 LwK 3.3 25,80 -0,60 -0,66 -0,57
44 LwK 3.3 27,00 0,60 0,66 0,57
45 LwK 3.3 26,00 -0,40 -0,44 -0,38
47 LwK 3.3 26,70 0,30 0,33 0,29
48 LwK 3.3 26,70 0,30 0,33 0,29
49 LwK 3.3 24,90 -1,50 -1,64 -1,43
50 LwK 3.3 26,30 -0,10 -0,11 -0,10
51 LwK 3.3 25,80 -0,60 -0,66 -0,57
52 LwK 3.3 27,10 0,70 0,77 0,67
53 LwK 3.3 27,30 0,90 0,99 0,86
55 LwK 3.3 26,60 0,20 0,22 0,19
56 LwK 3.3 26,50 0,10 0,11 0,10
57 LwK 3.3 28,00 1,60 1,75 1,53
58 LwK 3.3 25,70 -0,70 -0,77 -0,67
59 LwK 3.3 27,60 1,20 1,32 1,14
60 LwK 3.2 23,50 -2,90 -3,18 -2,77
62 LwK 3.2 23,90 -2,50 -2,74 -2,39
75 LwK 3.3 24,70 -1,70 -1,86 -1,62
82 LwK 3.2 24,77 -1,63 -1,79 -1,56
83 LwK 3.3 28,00 1,60 1,75 1,53
85 LwK 3.3 25,35 -1,05 -1,15 -1,00
86 LwK 3.3 23,70 -2,70 -2,96 -2,58
97 LwK 3.3 26,90 0,50 0,55 0,48
100 LwK 3.2 26,80 0,40 0,44 0,38
121 LwK 3.3 26,40 0,00 0,00 0,00
122 LwK 3.3 26,50 0,10 0,11 0,10
123 LwK 3.3 25,90 -0,50 -0,55 -0,48
124 LwK 3.2 27,20 0,80 0,88 0,76
125 LwK 3.2 25,90 -0,50 -0,55 -0,48
126 LwK 3.3 26,20 -0,20 -0,22 -0,19
127 LwK 3.3 26,10 -0,30 -0,33 -0,29
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Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019“ Probe FT19P01: Zuckerfreier Extrakt

Fortsetzung: Herkémmliche Laborergebnisse

Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis
Horwitz exper.

128 LwK 3.3 26,70 0,30 0,33 0,29
129 LwK 3.3 26,50 0,10 0,11 0,10
130 LwK 3.3 23,80 -2,60 -2,85 -2,48
131 LwK 3.3 23,74 -2,66 -2,92 -2,54
132 LwK 3.3 26,60 0,20 0,22 0,19
133 LwK 3.3 27,10 0,70 0,77 0,67
134 LwK 3.3 25,30 -1,10 -1,21 -1,05
135 LwK 3.2 26,20 -0,20 -0,22 -0,19
136 LwK 3.3 25,80 -0,60 -0,66 -0,57
137 LwK 3.3 26,60 0,20 0,22 0,19
138 LwK 3.3 25,90 -0,50 -0,55 -0,48
139 LwK 3.3 27,70 1,30 1,42 1,24
140 LwK 3.3 26,80 0,40 0,44 0,38
141 LwK 3.3 26,40 0,00 0,00 0,00
142 LwK 3.3 26,80 0,40 0,44 0,38
143 LwK 3.2 26,30 -0,10 -0,11 -0,10
144 LwK 3.3 27,00 0,60 0,66 0,57
145 LwK 3.3 25,50 -0,90 -0,99 -0,86
146 LwK 3.3 26,80 0,40 0,44 0,38
147 LwK 3.3 26,20 -0,20 -0,22 -0,19
148 LwK 3.3 27,00 0,60 0,66 0,57
149 LwK 3.3 24,50 -1,90 -2,08 -1,81
150 LwK 3.2 27,00 0,60 0,66 0,57
151 LwK 3.2 26,40 0,00 0,00 0,00
152 LwK 3.3 26,50 0,10 0,11 0,10
153 LwK 3.3 26,50 0,10 0,11 0,10
154 LwK 3.3 25,00 -1,40 -1,53 -1,34
155 LwK 3.2 26,90 0,50 0,55 0,48

6.7.2 FTIR-Laborergebnisse

Auswerte-Nr. Verfahren Messwert Abweichung Z-Score Z-Score Hinweis
Horwitz exper.
202 FTIR Mix Basis 27,20 0,80 0,88 0,76
205 FTIR (gemessen) 26,45 0,05 0,05 0,05
208 FTIR (gemessen) 25,70 -0,70 -0,77 -0,67
214 LwK 3.2 25,60 -0,80 -0,88 -0,76
215 FTIR (gemessen) 27,20 0,80 0,88 0,76
216 FTIR (gemessen) 27,27 0,87 0,95 0,83
218 nur FTIR-Basis 26,30 -0,10 -0,11 -0,10
234 dens/FTIR 25,40 -1,00 -1,10 -0,95
246 LwK 3.3 (herk.) 26,50 0,10 0,11 0,10
252 dens/FTIR 28,30 1,90 2,08 1,81
254 LwK 3.3 (herk.) 25,30 -1,10 -1,21 -1,05
258 LwK 3.3 (herk.) 24,00 -2,40 -2,63 -2,29
259 LwK 3.3 (herk.) 25,40 -1,00 -1,10 -0,95
260 FTIR Mix Basis 25,70 -0,70 -0,77 -0,67
268 FTIR Mix Basis 26,24 -0,16 -0,18 -0,15
269 FTIR Mix Basis 27,10 0,70 0,77 0,67
279 FTIR Mix Basis 28,60 2,20 2,41 2,10
282 FTIR Mix Basis 27,60 1,20 1,32 1,14
283 LwK 3.3 (herk.) 23,70 -2,70 -2,96 -2,58

Rote Methodenangabe: Die Verwendung der Auswahl "LwK 3.2" oder "LwK 3.3 (herk.)" fir Ergebnisse auf der
Basis von FTIR-Messungen ist nicht sachgerecht. Der Zusatz "(herk.)" soll dies deutlich machen.
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6.7.3 Deskriptive Ergebnisse

Ergebnisse fir Zuckerfreier Extrakt [g/L] alle Daten
Glltige Werte 92
Minimalwert 23,5
Mittelwert 26,18
Median 26,40
Maximalwert 28,0
Standardabweichung (sL) 0,967
Standardfehler des Mittelwertes (um) 0,101
Zielstandardabweichung n. Horwitz (sy) 0,912
Zielstandardabweichung, experimentell (Sexp herk.) 1,048
Zielstandardabweichung, experimentell (si £rir)

Horrat-Wert (s/sH) 1,06
Quotient (SL/Sexp herk,) 0,92
Quotient (sL/su Frir)

Quotient (um/sh) 0,11
QUOtIent (UM /Sexp herk.) O 10

Quotient (Um /Sy Frir)

Probe FT19P01: Zuckerfreier Extrakt

" Die Bewertung der FTIR-Ergebnisse erfolgte mit der herkdmmlichen Zielstandardabweichung.

6.7.4 Angaben zu den Analyseverfahren

Verfahren Verfahrensbeschreibung Haufigkeit Robustes Robuste
Mittel StdAbw.
LwK 3.1 Indirekt pyknometrisch n. AVV 1 23,900
LwK 3.2 Berechnung n. Tabarie auf Basis Alkohol n. LwK 2.1 15 26,131 0,876
LwK 3.3 Berechnung n. Tabarie auf Basis sonst. Alkohol 76 26,306 0,816
herkdbmmliche Verfahren 92 26,166 0,836
FTIR (gemessen)  Fourier-Transform-Infrarotspektroskopie 4 26,708 0,734
dens/FTIR Berechnung. n. Tabarie (Basis: densitometr. Dichte;
FTIR-Alkohol und FTIR-Zucker) 2 26,850 2,325
FTIR Mix Basis FTIR gemessener Gesamtextrakt - FTIR-Zucker 6 27,073 1,157
nur FTIR-Basis Berechnung nach Tabarie auf Basis: FTIR-Dichte;
FTIR-Alkohol; FTIR-Zucker 1 26,300
Zuckerfreier Extrakt in g/L
herkdmmliche Verfahren; Median: 26.40 g/L
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Zuckerfreier Extrakt in g/L
FTIR-Verfahren; Median (herk.): 26.40 g/L
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Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019* Probe FT19P01: Vergarbare Zucker

6.8 Vergarbare Zucker [g/L]

6.8.1 Herkommliche Laborergebnisse
Bewertungsbasis sind die Ergebnisse enzymatischer und HPLC-Bestimmungen (verbindliche Bewertung)

Auswerte-Nr. ~ Verfahren = Messwert ~ Abweichung Z-Score Z-Score Hinweis

Horwitz exper.
01 LwK 4.5 5,60 0,100 0,42 0,52
02 LwK 4.5 5,23 -0,270 -1,12 -1,41
05 LwK 4.5 5,57 0,070 0,29 0,37
06 LwK 4.5 5,40 -0,100 -0,42 -0,52
09 LwK 4.7 5,68 0,180 0,75 0,94
11 LwK 4.7 5,65 0,150 0,62 0,78
12 LwK 4.5 5,40 -0,100 -0,42 -0,52
13 LwK 4.7 5,46 -0,035 -0,15 -0,18
14 LwK 4.5 5,50 0,000 0,00 0,00
15 LwK 4.5 5,50 0,000 0,00 0,00
18 LwK 4.5 5,44 -0,060 -0,25 -0,31
19 LwK 4.4 7,10 1,600 6,65 8,36 (**)
20 LwK 4.7 5,80 0,300 1,25 1,57
21 LwK 4.7 5,53 0,030 0,12 0,16
22 LwK 4.7 5,90 0,400 1,66 2,09
23 LwK 4.4 7,50 2,000 8,31 10,45 (***)
24 LwK 4.4 7,20 1,700 7,06 8,88 (***)
25 LwK 4.5 5,39 -0,105 -0,44 -0,55
26 LwK 4.7 5,90 0,400 1,66 2,09
27 LwK 4.4 7,20 1,700 7,06 8,88 (**)
28 LwK 4.4 7,40 1,900 7,89 9,93 (***)
29 LwK 4.5 5,93 0,430 1,79 2,25
30 LwK 4.7 6,10 0,600 2,49 3,13
31 LwK 4.5 6,00 0,500 2,08 2,61
32 LwK 4.4 5,50 0,000 0,00 0,00
33 LwK 4.4 6,40 0,900 3,74 4,70
35 LwK 4.5 5,40 -0,100 -0,42 -0,52
37 LwK 4.3 4,50 -1,000 -4,15 -5,22 (***)
38 LwK 4.5 6,13 0,630 2,62 3,29
39 LwK 4.7 5,78 0,280 1,16 1,46
40 LwK 4.5 5,65 0,150 0,62 0,78
41 LwK 4.5 5,28 -0,220 -0,91 -1,15
42 LwK 4.5 5,47 -0,033 -0,14 -0,17
43 LwK 4.4 6,40 0,900 3,74 4,70
44 LwK 4.5 5,20 -0,300 -1,25 -1,57
45 LwK 4.5 5,40 -0,100 -0,42 -0,52
47 LwK 4.5 5,22 -0,280 -1,16 -1,46
48 LwK 4.5 5,16 -0,340 -1,41 -1,78
49 LwK 4.4 7,35 1,850 7,69 9,67 (***)
50 LwK 4.5 5,77 0,270 1,12 1,41
51 LwK 4.4 6,20 0,700 2,91 3,66
52 LwK 4.5 5,30 -0,200 -0,83 -1,04
53 LwK 4.5 5,40 -0,100 -0,42 -0,52
55 LwK 4.5 5,30 -0,200 -0,83 -1,04
56 LwK 4.5 5,47 -0,030 -0,12 -0,16
57 LwK 4.5 5,50 0,000 0,00 0,00
58 LwK 4.4 6,70 1,200 4,99 6,27 (***)
59 LwK 4.7 6,10 0,600 2,49 3,13
60 LwK 4.4 7,95 2,450 10,18 12,80 (***)
61 LwK 4.5 5,30 -0,200 -0,83 -1,04
62 LwK 4.4 7,70 2,200 9,14 11,49 (***)
65 LwK 4.4 5,90 0,400 1,66 2,09
70 LwK 4.5 5,54 0,040 0,17 0,21
74 LwK 4.4 8,55 3,050 12,67 15,94 *)
75 LwK 4.4 8,60 3,100 12,88 16,20 (*)
78 LwK 4.4 6,60 1,100 4,57 5,75 (***)
80 LwK 4.4 7,50 2,000 8,31 10,45 (***)
82 LwK 4.5 7,23 1,730 7,19 9,04 **
83 LwK 4.3 6,52 1,020 4,24 5,33 (***)

(*) Diese Werte weichen um mehr als 50 % vom Median der enzymatischen und HPLC-Werte ab.
(**) Dieser Wert blieb bei der wiederholten Berechnung unbericksichtigt.
(***) Diese Wertw weichen um mehr als 5 Z-Score-Einheiten vom maBgeblichen Median ab.
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Fortsetzung: Herkdmmliche Laborergebnisse (verbindliche Bewertung)

Auswerte-Nr. ~ Verfahren  Messwert ~ Abweichung Z-Score Z-Score  Hinweis

Horwitz exper.
85 LwK 4.4 7,25 1,750 7,27 9,14 (***)
86 LwK 4.4 8,80 3,300 13,71 17,24 *)
97 LwK 4.7 5,19 -0,310 -1,29 -1,62
100 LwK 4.7 5,40 -0,100 -0,42 -0,52
106 LwK 4.4 5,80 0,300 1,25 1,57
108 LwK 4.4 6,80 1,300 5,40 6,79 (***)
111 NMR 4,93 -0,574 -2,38 -3,00
112 NMR 4,48 -1,020 -4,24 -5,33 (***)
113 NMR 5,19 -0,307 -1,28 -1,60
114 NMR 5,22 -0,285 -1,18 -1,49
115 NMR 5,80 0,300 1,25 1,57
116 NMR 5,27 -0,234 -0,97 -1,23
121 LwK 4.5 5,60 0,100 0,42 0,52
122 LwK 4.7 6,00 0,500 2,08 2,61
123 LwK 4.7 5,86 0,360 1,50 1,88
124 LwK 4.5 5,40 -0,100 -0,42 -0,52
125 LwK 4.7 6,50 1,000 4,15 5,22 (*)
126 LwK 4.7 5,89 0,390 1,62 2,04
127 LwK 4.7 6,30 0,800 3,32 4,18
128 LwK 4.5 5,56 0,060 0,25 0,31
129 LwK 4.5 5,42 -0,080 -0,33 -0,42
130 LwK 4.4 7,60 2,100 8,72 10,97 (***)
131 LwK 4.4 8,30 2,800 11,63 14,63 *)
132 LwK 4.7 5,90 0,400 1,66 2,09
133 LwK 4.5 5,60 0,100 0,42 0,52
134 LwK 4.4 6,70 1,200 4,99 6,27 (***)
135 LwK 4.4 6,20 0,700 2,91 3,66
136 LwK 4.4 7,10 1,600 6,65 8,36 (**)
137 LwK 4.5 5,40 -0,100 -0,42 -0,52
138 LwK 4.7 6,10 0,600 2,49 3,13
139 LwK 4.5 5,08 -0,420 -1,74 -2,19
140 LwK 4.5 5,40 -0,100 -0,42 -0,52
141 LwK 4.5 5,60 0,100 0,42 0,52
142 LwK 4.5 5,42 -0,080 -0,33 -0,42
143 LwK 4.7 5,92 0,420 1,74 2,19
144 LwK 4.6 5,40 -0,100 -0,42 -0,52
145 LwK 4.4 6,80 1,300 5,40 6,79 (**)
146 LwK 4.7 5,40 -0,100 -0,42 -0,52
147 LwK 4.7 5,80 0,300 1,25 1,57
148 LwK 4.5 5,43 -0,070 -0,29 -0,37
149 LwK 4.4 8,00 2,500 10,39 13,06 (**)
150 LwK 4.5 5,30 -0,200 -0,83 -1,04
151 LwK 4.5 5,80 0,300 1,25 1,57
152 LwK 4.3 6,10 0,600 2,49 3,13
153 LwK 4.7 5,48 -0,020 -0,08 -0,10
154 LwK 4.1 7,00 1,500 6,23 7,84 (***)
155 LwK 4.4 5,40 -0,100 -0,42 -0,52

(*) Diese Werte weichen um mehr als 50 % vom Median der enzymatischen und HPLC-Werte ab.
(**) Dieser Wert blieb bei der wiederholten Berechnung unbericksichtigt.
(***) Der Messwert weicht um mehr als 5 Z-Score-Einheiten vom maBgeblichen Median ab.

6.8.2 FTIR-Laborergebnisse fir Vergarbare Zucker
Bewertungsbasis sind die Ergebnisse enzymatischer und HPLC-Bestimmungen (verbindliche Bewertung)

Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis
Horwitz exper.

202 LwK 4.8 5,29 -0,210 -0,87 -0,36
205 LwK 4.8 4,90 -0,600 -2,49 -1,03
206 LwK 4.8 4,99 -0,510 -2,12 -0,87
207 LwK 4.8 6,90 1,400 5,82 2,40
208 LwK 4.8 6,05 0,550 2,28 0,94
209 LwK 4.8 5,05 -0,450 -1,87 -0,77
210 LwK 4.8 5,90 0,400 1,66 0,68
211 LwK 4.8 7,85 2,350 9,76 4,02
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Fortsetzung: FTIR-Laborergebnisse fiir Vergarbare Zucker (verbindliche Bewertung)

Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis

Horwitz exper.
212 LwK 4.8 6,99 1,490 6,19 2,55
214 LwK 4.8 6,50 1,000 4,15 1,71
215 LwK 4.8 5,26 -0,240 -1,00 -0,41
216 LwK 4.8 5,78 0,280 1,16 0,48
217 LwK 4.8 5,35 -0,150 -0,62 -0,26
219 LwK 4.8 7,40 1,900 7,89 3,25
220 LwK 4.8 7,68 2,180 9,06 3,73
222 LwK 4.8 5,55 0,050 0,21 0,09
223 LwK 4.8 8,10 2,600 10,80 4,45
224 LwK 4.8 7,19 1,690 7,02 2,89
225 LwK 4.8 6,66 1,160 4,82 1,99
226 LwK 4.8 6,50 1,000 4,15 1,71
227 LwK 4.8 7,35 1,850 7,69 3,17
228 LwK 4.8 7,42 1,920 7,98 3,29
229 LwK 4.8 6,77 1,270 5,28 2,17
231 LwK 4.8 10,30 4,800 19,94 8,22 (*)
232 LwK 4.8 5,51 0,010 0,04 0,02
234 LwK 4.8 6,86 1,360 5,65 2,33
235 LwK 4.8 5,90 0,400 1,66 0,68
236 LwK 4.8 6,30 0,800 3,32 1,37
237 LwK 4.8 6,75 1,250 5,19 2,14
240 LwK 4.8 7,35 1,850 7,69 3,17
241 LwK 4.8 4,50 -1,000 -4,15 -1,71
242 LwK 4.8 7,30 1,800 7,48 3,08
243 LwK 4.8 6,50 1,000 4,15 1,71
244 LwK 4.8 6,55 1,050 4,36 1,80
245 LwK 4.8 7,85 2,350 9,76 4,02
246 LwK 4.8 5,40 -0,100 -0,42 -0,17
247 LwK 4.8 6,83 1,330 5,53 2,28
248 LwK 4.8 6,39 0,890 3,70 1,52
249 LwK 4.8 7,20 1,700 7,06 2,91
250 LwK 4.8 6,18 0,680 2,82 1,16
251 LwK 4.8 4,61 -0,890 -3,70 -1,52
252 LwK 4.8 5,79 0,290 1,20 0,50
254 LwK 4.8 7,60 2,100 8,72 3,60
255 LwK 4.8 6,80 1,300 5,40 2,23
256 LwK 4.8 5,90 0,400 1,66 0,68
257 LwK 4.8 6,79 1,290 5,36 2,21
258 LwK 4.8 7,37 1,870 7,77 3,20
259 LwK 4.8 7,30 1,800 7,48 3,08
260 LwK 4.8 7,30 1,800 7,48 3,08
261 LwK 4.8 5,30 -0,200 -0,83 -0,34
262 LwK 4.8 7,00 1,500 6,23 2,57
263 LwK 4.8 6,52 1,020 4,24 1,75
264 LwK 4.8 4,20 -1,300 -5,40 -2,23
265 LwK 4.8 7,90 2,400 9,97 4,11
266 LwK 4.8 4,77 -0,730 -3,03 -1,25
267 LwK 4.8 5,70 0,200 0,83 0,34
268 LwK 4.8 6,96 1,460 6,07 2,50
269 LwK 4.8 6,30 0,800 3,32 1,37
270 LwK 4.8 8,90 3,400 14,12 5,82 *)
271 LwK 4.8 6,51 1,010 4,20 1,73
272 LwK 4.8 6,40 0,900 3,74 1,54
273 LwK 4.8 6,51 1,010 4,20 1,73
275 LwK 4.8 7,06 1,560 6,48 2,67
276 LwK 4.8 7,00 1,500 6,23 2,57
277 LwK 4.8 6,54 1,040 4,32 1,78
279 LwK 4.8 4,10 -1,400 -5,82 -2,40
280 LwK 4.8 7,41 1,910 7,93 3,27
281 LwK 4.8 6,20 0,700 2,91 1,20
282 LwK 4.8 5,20 -0,300 -1,25 -0,51
283 LwK 4.8 6,20 0,700 2,91 1,20
284 LwK 4.8 6,20 0,700 2,91 1,20
285 LwK 4.8 9,19 3,690 15,33 6,32 (*)
320 LwK 4.8 6,66 1,160 4,82 1,99
337 LwK 4.8 6,74 1,240 5,15 2,12
365 LwK 4.8 8,50 3,000 12,46 5,14 *)
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6.8.3 Reduktometrische Laborergebnisse
Bewertungsbasis sind die Ergebnisse reduktometrischer Bestimmungen (informative Bewertung)

Auswerte-Nr.  Verfahren  Messwert ~ Abweichung Z-Score Z-Score  Hinweis

Horwitz exper.
19 LwK 4.4 7,10 0,050 0,17 0,21
23 LwK 4.4 7,50 0,450 1,51 1,93
24 LwK 4.4 7,20 0,150 0,50 0,64
27 LwK 4.4 7,20 0,150 0,50 0,64
28 LwK 4.4 7,40 0,350 1,18 1,50
32 LwK 4.4 5,50 -1,550 -5,21 -6,65 **
33 LwK 4.4 6,40 -0,650 -2,19 -2,79
37 LwK 4.3 4,50 -2,550 -8,58 -10,93 (**)
43 LwK 4.4 6,40 -0,650 -2,19 -2,79
49 LwK 4.4 7,35 0,300 1,01 1,29
51 LwK 4.4 6,20 -0,850 -2,86 -3,64
58 LwK 4.4 6,70 -0,350 -1,18 -1,50
60 LwK 4.4 7,95 0,900 3,03 3,86
62 LwK 4.4 7,70 0,650 2,19 2,79
65 LwK 4.4 5,90 -1,150 -3,87 -4,93
74 LwK 4.4 8,55 1,500 5,05 6,43 (*
75 LwK 4.4 8,60 1,550 5,21 6,65 (**)
78 LwK 4.4 6,60 -0,450 -1,51 -1,93
80 LwK 4.4 7,50 0,450 1,51 1,93
83 LwK 4.3 6,52 -0,530 -1,78 -2,27
85 LwK 4.4 7,25 0,200 0,67 0,86
86 LwK 4.4 8,80 1,750 5,89 7,50 **)
106 LwK 4.4 5,80 -1,250 -4,21 -5,36 **
108 LwK 4.4 6,80 -0,250 -0,84 -1,07
130 LwK 4.4 7,60 0,550 1,85 2,36
131 LwK 4.4 8,30 1,250 4,21 5,36 **
134 LwK 4.4 6,70 -0,350 -1,18 -1,50
135 LwK 4.4 6,20 -0,850 -2,86 -3,64
136 LwK 4.4 7,10 0,050 0,17 0,21
144 LwK 4.6 5,40 -1,650 -5,55 -7,07 **)
145 LwK 4.4 6,80 -0,250 -0,84 -1,07
149 LwK 4.4 8,00 0,950 3,20 4,07
152 LwK 4.3 6,10 -0,950 -3,20 -4,07
154 LwK 4.1 7,00 -0,050 -0,17 -0,21
155 LwK 4.4 5,40 -1,650 -5,55 -7,07 **

Die mit (**) gekennzeichneten Werte wurden bei der wiederholten Berechnung nicht beriicksichtigt.

6.8.4 FTIR-Laborergebnisse fiir Vergarbare Zucker(r)
Bewertungsbasis sind die Ergebnisse reduktometrischer Bestimmungen (informative Bewertung)

Auswerte-Nr.  Verfahren  Messwert ~ Abweichung Z-Score Z-Score  Hinweis

Horwitz exper.
202 LwK 4.8 5,29 -1,710 -5,79 -2,93
205 LwK 4.8 4,90 -2,100 7,11 -3,60
206 LwK 4.8 4,99 -2,010 -6,80 -3,44
207 LwK 4.8 6,90 -0,100 -0,34 -0,17
208 LwK 4.8 6,05 -0,950 -3,22 -1,63
209 LwK 4.8 5,05 -1,950 -6,60 -3,34
210 LwK 4.8 5,90 -1,100 -3,72 -1,88
211 LwK 4.8 7,85 0,850 2,88 1,46
212 LwK 4.8 6,99 -0,010 -0,03 -0,02
214 LwK 4.8 6,50 -0,500 -1,69 -0,86
215 LwK 4.8 5,26 -1,740 -5,89 -2,98
216 LwK 4.8 5,78 -1,220 -4,13 -2,09
217 LwK 4.8 5,35 -1,650 -5,58 -2,83
219 LwK 4.8 7,40 0,400 1,35 0,68
220 LwK 4.8 7,68 0,680 2,30 1,16
222 LwK 4.8 5,55 -1,450 -4,91 -2,48
223 LwK 4.8 8,10 1,100 3,72 1,88
224 LwK 4.8 7,19 0,190 0,64 0,33
225 LwK 4.8 6,66 -0,340 -1,15 -0,58
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Fortsetzung: FTIR-Laborergebnisse fiir Vergarbare Zucker(r) (informative Bewertung)

Auswerte-Nr.  Verfahren  Messwert ~ Abweichung Z-Score Z-Score Hinweis

Horwitz exper.
226 LwK 4.8 6,50 -0,500 -1,69 -0,86
227 LwK 4.8 7,35 0,350 1,18 0,60
228 LwK 4.8 7,42 0,420 1,42 0,72
229 LwK 4.8 6,77 -0,230 -0,78 -0,39
231 LwK 4.8 10,30 3,300 11,17 5,65 (***)
232 LwK 4.8 5,51 -1,490 -5,04 -2,55
234 LwK 4.8 6,86 -0,140 -0,47 -0,24
235 LwK 4.8 5,90 -1,100 -3,72 -1,88
236 LwK 4.8 6,30 -0,700 -2,37 -1,20
237 LwK 4.8 6,75 -0,250 -0,85 -0,43
240 LwK 4.8 7,35 0,350 1,18 0,60
241 LwK 4.8 4,50 -2,500 -8,46 -4,28
242 LwK 4.8 7,30 0,300 1,02 0,51
243 LwK 4.8 6,50 -0,500 -1,69 -0,86
244 LwK 4.8 6,55 -0,450 -1,52 -0,77
245 LwK 4.8 7,85 0,850 2,88 1,46
246 LwK 4.8 5,40 -1,600 -5,42 -2,74
247 LwK 4.8 6,83 -0,170 -0,58 -0,29
248 LwK 4.8 6,39 -0,610 -2,06 -1,04
249 LwK 4.8 7,20 0,200 0,68 0,34
250 LwK 4.8 6,18 -0,820 -2,78 -1,40
251 LwK 4.8 4,61 -2,390 -8,09 -4,09
252 LwK 4.8 5,79 -1,210 -4,10 -2,07
254 LwK 4.8 7,60 0,600 2,03 1,03
255 LwK 4.8 6,80 -0,200 -0,68 -0,34
256 LwK 4.8 5,90 -1,100 -3,72 -1,88
257 LwK 4.8 6,79 -0,210 -0,71 -0,36
258 LwK 4.8 7,37 0,370 1,25 0,63
259 LwK 4.8 7,30 0,300 1,02 0,51
260 LwK 4.8 7,30 0,300 1,02 0,51
261 LwK 4.8 5,30 -1,700 -5,75 -2,91
262 LwK 4.8 7,00 0,000 0,00 0,00
263 LwK 4.8 6,52 -0,480 -1,62 -0,82
264 LwK 4.8 4,20 -2,800 -9,48 -4,79
265 LwK 4.8 7,90 0,900 3,05 1,54
266 LwK 4.8 4,77 -2,230 -7,55 -3,82
267 LwK 4.8 5,70 -1,300 -4,40 -2,23
268 LwK 4.8 6,96 -0,040 -0,14 -0,07
269 LwK 4.8 6,30 -0,700 -2,37 -1,20
270 LwK 4.8 8,90 1,900 6,43 3,25
271 LwK 4.8 6,51 -0,490 -1,66 -0,84
272 LwK 4.8 6,40 -0,600 -2,03 -1,03
273 LwK 4.8 6,51 -0,490 -1,66 -0,84
275 LwK 4.8 7,06 0,060 0,20 0,10
277 LwK 4.8 6,54 -0,460 -1,56 -0,79
279 LwK 4.8 4,10 -2,900 -9,82 -4,97
280 LwK 4.8 7,41 0,410 1,39 0,70
281 LwK 4.8 6,20 -0,800 -2,71 -1,37
282 LwK 4.8 5,20 -1,800 -6,09 -3,08
283 LwK 4.8 6,20 -0,800 2,71 -1,37
284 LwK 4.8 6,20 -0,800 -2,71 -1,37
285 LwK 4.8 9,19 2,190 7,41 3,75
320 LwK 4.8 6,66 -0,340 -1,15 -0,58
337 LwK 4.8 6,74 -0,260 -0,88 -0,45
365 LwK 4.8 8,50 1,500 5,08 2,57

Der mit (***) gekennzeichnete Wert weicht um mehr als 5 Z-Score-Einheiten vom reduktometrischen Median ab.
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6.8.5 FTIR-Laborergebnisse fiir Vergarbare Zucker(S)
Bewertungsbasis sind die Ergebnisse enzymatischer und HPLC-Bestimmungen (informative Bewertung)

Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis
Horwitz exper.

201 LwK 4.8 6,61 1,110 4,61 1,90
202 LwK 4.8 5,29 -0,210 -0,87 -0,36
203 LwK 4.8 5,29 -0,210 -0,87 -0,36
204 LwK 4.8 5,35 -0,150 -0,62 -0,26
205 LwK 4.8 4,89 -0,610 -2,53 -1,04
207 LwK 4.8 6,80 1,300 5,40 2,23
208 LwK 4.8 6,05 0,550 2,28 0,94
209 LwK 4.8 5,05 -0,450 -1,87 -0,77
210 LwK 4.8 5,70 0,200 0,83 0,34
211 LwK 4.8 6,71 1,210 5,03 2,07
212 LwK 4.8 6,18 0,680 2,82 1,16
214 LwK 4.8 6,20 0,700 2,91 1,20
215 LwK 4.8 5,60 0,100 0,42 0,17
216 LwK 4.8 6,16 0,660 2,74 1,13
217 LwK 4.8 6,28 0,780 3,24 1,34
218 LwK 4.8 5,96 0,460 1,91 0,79
219 LwK 4.8 7,40 1,900 7,89 3,25
220 LwK 4.8 5,52 0,020 0,08 0,03
221 LwK 4.8 6,98 1,480 6,15 2,53
222 LwK 4.8 6,60 1,100 4,57 1,88
223 LwK 4.8 7,20 1,700 7,06 2,91
224 LwK 4.8 5,41 -0,090 -0,37 -0,15
225 LwK 4.8 6,66 1,160 4,82 1,99
226 LwK 4.8 5,00 -0,500 -2,08 -0,86
227 LwK 4.8 5,87 0,370 1,54 0,63
228 LwK 4.8 5,10 -0,400 -1,66 -0,68
229 LwK 4.8 6,18 0,680 2,82 1,16
231 LwK 4.8 6,90 1,400 5,82 2,40
232 LwK 4.8 5,51 0,010 0,04 0,02
234 LwK 4.8 6,45 0,950 3,95 1,63
235 LwK 4.8 5,90 0,400 1,66 0,68
236 LwK 4.8 6,50 1,000 4,15 1,71
237 LwK 4.8 7,88 2,380 9,89 4,08
240 LwK 4.8 5,89 0,390 1,62 0,67
241 LwK 4.8 4,54 -0,960 -3,99 -1,64
242 LwK 4.8 5,70 0,200 0,83 0,34
243 LwK 4.8 6,90 1,400 5,82 2,40
244 LwK 4.8 4,95 -0,550 -2,28 -0,94
245 LwK 4.8 5,19 -0,310 -1,29 -0,53
246 LwK 4.8 5,40 -0,100 -0,42 -0,17
247 LwK 4.8 6,78 1,280 5,32 2,19
249 LwK 4.8 8,20 2,700 11,22 4,62
250 LwK 4.8 6,23 0,730 3,03 1,25
251 LwK 4.8 4,61 -0,890 -3,70 -1,52
252 LwK 4.8 5,79 0,290 1,20 0,50
254 LwK 4.8 6,10 0,600 2,49 1,03
256 LwK 4.8 7,70 2,200 9,14 3,77
257 LwK 4.8 5,13 -0,370 -1,54 -0,63
258 LwK 4.8 7,15 1,650 6,85 2,83
259 LwK 4.8 5,80 0,300 1,25 0,51
260 LwK 4.8 6,10 0,600 2,49 1,03
261 LwK 4.8 6,70 1,200 4,99 2,05
262 LwK 4.8 7,10 1,600 6,65 2,74
263 LwK 4.8 4,91 -0,590 -2,45 -1,01
264 LwK 4.8 4,20 -1,300 -5,40 -2,23
265 LwK 4.8 7,10 1,600 6,65 2,74
266 LwK 4.8 4,77 -0,730 -3,03 -1,25
267 LwK 4.8 5,60 0,100 0,42 0,17
268 LwK 4.8 6,14 0,640 2,66 1,10
269 LwK 4.8 6,50 1,000 4,15 1,71
271 LwK 4.8 6,24 0,740 3,07 1,27
272 LwK 4.8 6,11 0,610 2,53 1,04
273 LwK 4.8 6,65 1,150 4,78 1,97
275 LwK 4.8 6,21 0,710 2,95 1,22
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Fortsetzung: FTIR-Laborergebnisse fiir Vergarbare Zucker(S) (informative Bewertung)

Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis

Horwitz exper.
277 LwK 4.8 6,54 1,040 4,32 1,78
278 LwK 4.8 6,86 1,360 5,65 2,33
279 LwK 4.8 4,60 -0,900 -3,74 -1,54
280 LwK 4.8 6,45 0,950 3,95 1,63
281 LwK 4.8 5,20 -0,300 -1,25 -0,51
282 LwK 4.8 5,30 -0,200 -0,83 -0,34
284 LwK 4.8 8,80 3,300 13,71 5,65 *)
285 LwK 4.8 9,59 4,090 16,99 7,00 ()
287 LwK 4.8 5,26 -0,240 -1,00 -0,41
288 LwK 4.8 5,70 0,200 0,83 0,34
311 LwK 4.8 5,09 -0,410 -1,70 -0,70
320 LwK 4.8 5,38 -0,120 -0,50 -0,21
337 LwK 4.8 5,74 0,240 1,00 0,41
365 LwK 4.8 6,90 1,400 5,82 2,40

(*) Diese Werte weichen um mehr als 50 % vom Median der enzymatischen und HPLC-Werte ab.

6.8.6 Deskriptive Ergebnisse

Ergebnisse fur Vergérbare Zucker [g/L] HPLC + enzymatisch reduktometrisch
alle Daten ber. Daten alle Daten ber. Daten

Gulltige Werte 65 63 35 26
Minimalwert 5,08 5,08 4,50 5,90
Mittelwert 5,621 5,581 6,915 6,968
Median 5,500 5,500 7,000 7,050
Maximalwert 7,23 6,30 8,80 8,00
Standardabweichung (sy) 0,360 0,280 0,986 0,578
Standardfehler des Mittelwertes (um) 0,045 0,035 0,167 0,113
Zielstandardabweichung n. Horwitz (sy) 0,241 0,241 0,295 0,297
Zielstandardabweichung, experimentell (Sexp herk.) 0,191 0,191 0,232 0,233
Zielstandardabweichung, experimentell (s Frir) 0,584 0,584 0,584 0,584
Horrat-Wert (s./sH) 1,50 1,16 3,34 1,94
Quotient (SL/Sexp herk.) 1,88 1,46 4,25 2,48
Quotient (SL/su FTIR) 0,62 0,48 1,69 0,99
Quotient (um/sk) 0,19 0,15 0,56 0,38
Quotient (Um /Sexp herk.) 0,23 0,18 0,72 0,49
Quotient (Um /Sy FTIR) 0,08 0,06 0,29 0,19

6.8.7 Angaben zu den Analyseverfahren

Verfahren Verfahrensbeschreibung Haufigkeit  Robustes  Robuste
Mittel StdAbw.
LwK 4.1 Bestimmung n. Luff-Schoorl; OIV-MA-AS311-01A 1 7,000
LwK 4.3 Schnellmethode n. Dr. Jakob 3 5,790 1,049
LwK 4.4 Schnellmethode n. Dr. Rebelein 30 7,089 0,948
LwK 4.6 Neocuproinmethode 1 5,400
reduktometrische Verfahren 35 6,924 1,020
LwK 4.5 Enzymatische Methode; OIV-MA-AS311-02 42 5,463 0,190
LwK 4.7 Hochleistungsflissigkeitschromatographie;
OIV-MA-AS311-03 23 5,806 0,313
Enzymatik und HPLC 65 5,587 0,304
LwK 4.8 Fourier-Transform-Infrarotspektroskopie
(Basis "wie mitgeteilt") 74 6,506 1,060
LwK 4.8 Fourier-Transform-Infrarotspektroskopie
SBasis Summe FTIR-Glucose + FTIR-Fructose 69 6,052 0,920
NMR H-Kernresonanzspektroskopie 6 5,151 0,454
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Vergarbare Zucker in g/L
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Vergérbare Zucker (reduktom.) in g/L
Reduktometrie Enzymatik + HPLC 1H-NMR
Median (reduktometr.): 7.05 g/L
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Vergarbare Zucker (Summe) in g/L
FTIR-Verfahren; Median (enz. + HPLC): 5.50 g/L
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6.9 Glucose [g/L]
6.9.1 Herkommliche Laborergebnisse

Probe FT19P01: Glucose

Auswerte-Nr. Verfahren Messwert  Abweichung  Z-Score Z-Score  Hinweis
Horwitz exper.
01 enzymat. Hand 2,54 0,114 0,95 1,05
02 enzymat., autom. 2,40 -0,026 -0,22 -0,24
03 enzymat., autom. 2,44 0,014 0,12 0,13
04 enzymat., autom. 2,53 0,104 0,87 0,96
05 enzymat., autom. 2,51 0,084 0,70 0,77
09 HPLC 2,72 0,294 2,45 2,71
10 enzymat., autom. 2,34 -0,086 -0,72 -0,79
11 HPLC 2,35 -0,076 -0,63 -0,70
12 enzymat., autom. 2,40 -0,026 -0,22 -0,24
13 HPLC 2,16 -0,265 -2,21 -2,45
14 enzymat., autom. 2,43 0,004 0,03 0,04
15 enzymat., autom. 2,50 0,074 0,62 0,68
18 enzymat., autom. 2,45 0,024 0,20 0,22
20 HPLC 2,36 -0,066 -0,55 -0,61
21 HPLC 2,22 -0,206 -1,72 -1,90
22 HPLC 2,40 -0,026 -0,22 -0,24
25 enzymat., autom. 2,43 0,004 0,03 0,04
26 HPLC 2,40 -0,026 -0,22 -0,24
29 enzymat., autom. 2,37 -0,056 -0,47 -0,52
30 HPLC 2,43 0,004 0,03 0,04
31 enzymat., autom. 2,42 -0,002 -0,02 -0,02
35 enzymat., autom. 2,40 -0,026 -0,22 -0,24
38 enzymat., autom. 2,52 0,094 0,78 0,87
39 HPLC 2,36 -0,066 -0,55 -0,61
40 enzymat., autom. 2,47 0,042 0,35 0,39
41 enzymat., autom. 2,32 -0,106 -0,88 -0,98
42 enzymat., autom. 2,43 0,000 0,00 0,00
44 enzymat., autom. 2,35 -0,076 -0,63 -0,70
45 enzymat., autom. 2,50 0,074 0,62 0,68
47 enzymat., autom. 2,36 -0,066 -0,55 -0,61
48 enzymat., autom. 2,40 -0,026 -0,22 -0,24
50 enzymat., autom. 2,67 0,244 2,03 2,25
52 enzymat., autom. 2,44 0,014 0,12 0,13
53 enzymat., autom. 2,44 0,014 0,12 0,13
56 enzymat., autom. 2,44 0,014 0,12 0,13
57 enzymat., autom. 2,35 -0,076 -0,63 -0,70
58 enzymat., autom. 2,41 -0,016 -0,13 -0,15
59 HPLC 2,70 0,274 2,28 2,53
61 HPLC 2,30 -0,126 -1,05 -1,16
70 enzymat., autom. 2,52 0,094 0,78 0,87
82 enzymat. Hand 3,56 1,134 9,44 10,46 **)
89 HPLC 2,57 0,144 1,20 1,33
97 HPLC 2,09 -0,336 -2,80 -3,10
111 NMR 2,21 -0,214 -1,78 -1,97
112 NMR 2,32 -0,105 -0,87 -0,97
113 NMR 2,34 -0,083 -0,69 -0,77
114 NMR 2,41 -0,018 -0,15 -0,16
115 NMR 2,39 -0,036 -0,30 -0,33
116 NMR 2,34 -0,087 -0,72 -0,80
121 enzymat., autom. 2,55 0,124 1,03 1,14
122 HPLC 2,40 -0,026 -0,22 -0,24
126 HPLC 2,41 -0,016 -0,13 -0,15
127 HPLC 2,60 0,174 1,45 1,61
128 enzymat., autom. 2,49 0,064 0,53 0,59
129 enzymat., autom. 2,49 0,064 0,53 0,59
132 HPLC 2,40 -0,026 -0,22 -0,24
138 HPLC 2,60 0,174 1,45 1,61
139 enzymat., autom. 2,31 -0,116 -0,97 -1,07
140 enzymat., autom. 2,38 -0,046 -0,38 -0,42
141 enzymat., autom. 2,50 0,074 0,62 0,68
142 enzymat., autom. 2,46 0,034 0,28 0,31
143 HPLC 2,45 0,024 0,20 0,22
147 HPLC 2,40 -0,026 -0,22 -0,24
148 enzymat., autom. 2,49 0,064 0,53 0,59
150 enzymat., autom. 2,40 -0,026 -0,22 -0,24
153 HPLC 2,16 -0,266 -2,21 -2,45
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6.9.2 FTIR-Laborergebnisse

Probe FT19P01: Glucose

Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis
Horwitz exper.
201 FTIR 3,15 0,722 6,01 1,77
202 FTIR 2,48 0,052 0,43 0,13
203 FTIR 2,30 -0,128 -1,07 -0,31
204 FTIR 2,50 0,072 0,60 0,18
205 FTIR 2,09 -0,338 -2,81 -0,83
207 FTIR 3,60 1,172 9,75 2,87
208 FTIR 2,31 -0,118 -0,98 -0,29
209 FTIR 1,90 -0,528 -4,39 -1,29
210 FTIR 2,20 -0,228 -1,90 -0,56
211 FTIR 3,33 0,902 7,51 2,21
212 FTIR 2,69 0,262 2,18 0,64
214 FTIR 3,20 0,772 6,42 1,89
215 FTIR 2,50 0,072 0,60 0,18
216 FTIR 2,77 0,342 2,85 0,84
217 FTIR 2,89 0,462 3,84 1,13
218 FTIR 2,39 -0,038 -0,32 -0,09
219 FTIR 3,50 1,072 8,92 2,63
220 FTIR 2,32 -0,108 -0,90 -0,26
221 FTIR 2,35 -0,078 -0,65 -0,19
222 FTIR 2,30 -0,128 -1,07 -0,31
223 FTIR 3,10 0,672 5,59 1,65
224 FTIR 2,16 -0,268 -2,23 -0,66
225 FTIR 3,38 0,952 7,92 2,33
226 FTIR 2,30 -0,128 -1,07 -0,31
227 FTIR 3,32 0,892 7,42 2,19
228 FTIR 2,28 -0,148 -1,23 -0,36
229 FTIR 2,71 0,282 2,35 0,69
231 FTIR 3,30 0,872 7,26 2,14
232 FTIR 2,10 -0,328 -2,73 -0,80
234 FTIR 3,15 0,722 6,01 1,77
235 FTIR 3,00 0,572 4,76 1,40
236 FTIR 3,40 0,972 8,09 2,38
237 FTIR 4,98 2,552 21,23 6,25 ()
240 FTIR 2,91 0,482 4,01 1,18
241 FTIR 1,43 -0,998 -8,30 -2,45
242 FTIR 2,00 -0,428 -3,56 -1,05
243 FTIR 3,00 0,572 4,76 1,40
244 FTIR 1,70 -0,728 -6,06 -1,78
245 FTIR 1,99 -0,438 -3,64 -1,07
246 FTIR 2,20 -0,228 -1,90 -0,56
247 FTIR 3,20 0,772 6,42 1,89
249 FTIR 3,80 1,372 11,42 3,36
250 FTIR 3,09 0,662 5,51 1,62
251 FTIR 1,56 -0,868 -7,22 -2,13
252 FTIR 2,52 0,092 0,77 0,23
254 FTIR 3,40 0,972 8,09 2,38
256 FTIR 2,50 0,072 0,60 0,18
257 FTIR 2,24 -0,188 -1,56 -0,46
258 FTIR 3,30 0,872 7,26 2,14
259 FTIR 2,00 -0,428 -3,56 -1,05
260 FTIR 3,30 0,872 7,26 2,14
261 FTIR 3,40 0,972 8,09 2,38
262 FTIR 3,70 1,272 10,58 3,12
263 FTIR 2,05 -0,378 -3,15 -0,93
264 FTIR 1,80 -0,628 -5,23 -1,54
265 FTIR 3,20 0,772 6,42 1,89
266 FTIR 2,00 -0,428 -3,56 -1,05
267 FTIR 2,20 -0,228 -1,90 -0,56
268 FTIR 2,96 0,532 4,43 1,30
269 FTIR 2,80 0,372 3,10 0,91
271 FTIR 3,75 1,322 11,00 3,24
272 FTIR 2,09 -0,338 -2,81 -0,83
273 FTIR 2,92 0,492 4,09 1,21
275 FTIR 2,76 0,332 2,76 0,81
276 FTIR 2,60 0,172 1,43 0,42
277 FTIR 2,76 0,332 2,76 0,81

(*) Der markierte Wert weichen um mehr als 50 % vom Median der herkémmlichen Werte ab.
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Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019 Probe FT19P01: Glucose

Fortsetzung: FTIR-Laborergebnisse

Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis

Horwitz exper.
278 FTIR 3,21 0,782 6,51 1,92
279 FTIR 1,20 -1,228 -10,22 -3,01
280 FTIR 3,68 1,252 10,42 3,07
281 FTIR 2,16 -0,268 -2,23 -0,66
282 FTIR 2,70 0,272 2,26 0,67
284 FTIR 5,30 2,872 23,90 7,04 *)
285 FTIR 5,25 2,822 23,48 6,92 *)
287 FTIR 2,06 -0,368 -3,06 -0,90
288 FTIR 2,53 0,102 0,85 0,25
311 FTIR 2,19 -0,238 -1,98 -0,58
320 FTIR 1,39 -1,038 -8,64 -2,54
337 FTIR 1,97 -0,458 -3,81 -1,12
365 FTIR 3,00 0,572 4,76 1,40

(*) Die markierten Werte weichen um mehr als 50 % vom Median der herkémmlichen Werte ab.

6.9.3 Deskriptive Ergebnisse

Ergebnisse fir Glucose [g/L] alle Daten ber. Daten
Gultige Werte 60 59
Minimalwert 2,09 2,09
Mittelwert 2,448 2,429
Median 2,428 2,426
Maximalwert 3,56 2,72
Standardabweichung (sL) 0,186 0,116
Standardfehler des Mittelwertes (um) 0,024 0,015
Zielstandardabweichung n. Horwitz (sy) 0,120 0,120
Zielstandardabweichung, experimentell (Sexp herk.) 0,108 0,108
Zielstandardabweichung, experimentell (su Frir) 0,408 0,408
Horrat-Wert (si/sH) 1,55 0,97
QUOtIent (SL/Sexp herk,) 1 ,72 1 ,07
Quotient (sL/su FTIR) 0,46 0,28
Quotient (um/sk) 0,20 0,13
QUOtIent (UM /Sexp herk.) 0,22 0,1 4
Quotient (Um /SU FTIR) 0,06 0,04

Der im Abschnitt 6.9.1 mit (**) markierte Wert wurde bei der wiederholten Berechnung nicht berlcksichtigt.

6.9.4 Angaben zu den Analyseverfahren

Verfahren Verfahrensbeschreibung Haufigkeit Robustes Robuste
Mittel StdAbw.
HPLC Hochleistungsflissigkeitschromatographie
OIV-MA-AS311-03 21 2,402 0,173
enzymat. autom. enzymatisch, automatisiertes Verfahren
OIV-MA-AS311-02 37 2,438 0,071
enzymat. Hand enzymatisch manuell
OIV-MA-AS311-02 2 3,050 0,818
herkdmmliche Verfahren 60 2,434 0,095
FTIR Fourier-Transform-Infrarotspektroskopie 78 2,689 0,701
NMR ! H-Kernresonanzspekiroskopie 6 2,340 0,068
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Glucose in g/L
HPLC Enzymatik Y 'H-NMR
Verfahren auBer FTIR; Median (enz. + HPLC): 2.426 g/L
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6.10 Fructose [g/L]
6.10.1 Herkdmmliche Laborergebnisse

Probe FT19P01: Fructose

Auswerte-Nr. Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis
Horwitz exper.
01 enzymat. Hand 3,06 0,000 0,00 0,00
02 enzymat., autom. 2,83 -0,230 -1,57 -1,83
03 enzymat., autom. 3,00 -0,060 -0,41 -0,48
04 enzymat., autom. 2,95 -0,110 -0,75 -0,88
05 enzymat., autom. 3,06 0,000 0,00 0,00
09 HPLC 2,96 -0,100 -0,68 -0,80
10 enzymat., autom. 2,77 -0,290 -1,98 -2,31
11 HPLC 3,30 0,240 1,64 1,91
12 enzymat., autom. 3,00 -0,060 -0,41 -0,48
13 HPLC 3,30 0,244 1,67 1,94
14 enzymat., autom. 3,09 0,030 0,21 0,24
15 enzymat., autom. 3,00 -0,060 -0,41 -0,48
18 enzymat., autom. 2,99 -0,070 -0,48 -0,56
20 HPLC 3,44 0,380 2,60 3,03
21 HPLC 3,31 0,250 1,71 1,99
22 HPLC 3,50 0,440 3,01 3,51
25 enzymat., autom. 2,96 -0,095 -0,65 -0,76
26 HPLC 3,50 0,440 3,01 3,51
29 enzymat., autom. 3,53 0,470 3,21 3,74
30 HPLC 3,65 0,590 4,03 4,70
31 enzymat., autom. 3,55 0,488 3,34 3,89
35 enzymat., autom. 3,00 -0,060 -0,41 -0,48
38 enzymat., autom. 3,61 0,550 3,76 4,38
39 HPLC 3,42 0,360 2,46 2,87
40 enzymat., autom. 3,18 0,122 0,83 0,97
41 enzymat., autom. 2,96 -0,100 -0,68 -0,80
42 enzymat., autom. 3,00 -0,059 -0,40 -0,47
44 enzymat., autom. 2,91 -0,150 -1,03 -1,20
45 enzymat., autom. 2,90 -0,160 -1,09 -1,27
47 enzymat., autom. 2,86 -0,200 -1,37 -1,59
48 enzymat., autom. 2,75 -0,305 -2,09 -2,43
50 enzymat., autom. 3,10 0,040 0,27 0,32
52 enzymat., autom. 2,90 -0,160 -1,09 -1,27
53 enzymat., autom. 2,96 -0,100 -0,68 -0,80
56 enzymat., autom. 3,03 -0,030 -0,21 -0,24
57 enzymat., autom. 3,03 -0,032 -0,22 -0,25
58 enzymat., autom. 3,10 0,040 0,27 0,32
59 HPLC 3,38 0,320 2,19 2,55
61 HPLC 3,30 0,240 1,64 1,91
70 enzymat., autom. 3,03 -0,030 -0,21 -0,24
82 enzymat. Hand 3,67 0,610 417 4,86
89 HPLC 3,08 0,020 0,14 0,16
97 HPLC 3,10 0,040 0,27 0,32
111 NMR 2,71 -0,346 -2,36 -2,75
112 NMR 2,78 -0,277 -1,90 -2,21
113 NMR 2,85 -0,211 -1,44 -1,68
114 NMR 2,81 -0,253 -1,73 -2,02
115 NMR 3,41 0,350 2,39 2,79
116 NMR 2,93 -0,134 -0,91 -1,07
121 enzymat., autom. 3,05 -0,010 -0,07 -0,08
122 HPLC 3,60 0,540 3,69 4,30
126 HPLC 3,48 0,420 2,87 3,35
127 HPLC 3,70 0,640 4,38 5,10 (**)
128 enzymat., autom. 3,07 0,010 0,07 0,08
129 enzymat., autom. 2,93 -0,130 -0,89 -1,04
132 HPLC 3,50 0,440 3,01 3,51
138 HPLC 3,50 0,440 3,01 3,51
139 enzymat., autom. 2,77 -0,290 -1,98 -2,31
140 enzymat., autom. 2,98 -0,080 -0,55 -0,64
141 enzymat., autom. 3,10 0,040 0,27 0,32
142 enzymat., autom. 2,96 -0,100 -0,68 -0,80
143 HPLC 3,47 0,410 2,80 3,27
147 HPLC 3,40 0,340 2,32 2,71
148 enzymat., autom. 2,94 -0,120 -0,82 -0,96
150 enzymat., autom. 2,85 -0,210 -1,44 -1,67
153 HPLC 3,32 0,260 1,78 2,07
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6.10.2 FTIR-Laborergebnisse

Probe FT19P01: Fructose

Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis
Horwitz exper.
201 FTIR 3,46 0,395 2,70 1,20
202 FTIR 2,81 -0,255 -1,74 -0,77
203 FTIR 2,99 -0,075 -0,51 -0,23
204 FTIR 2,85 -0,215 -1,47 -0,65
205 FTIR 2,80 -0,265 -1,81 -0,80
207 FTIR 3,20 0,135 0,92 0,41
208 FTIR 3,74 0,675 4,61 2,05
209 FTIR 3,15 0,085 0,58 0,26
210 FTIR 3,50 0,435 2,97 1,32
211 FTIR 3,38 0,315 2,15 0,95
212 FTIR 3,49 0,425 2,90 1,29
214 FTIR 3,00 -0,065 -0,44 -0,20
215 FTIR 3,10 0,035 0,24 0,11
216 FTIR 3,39 0,325 2,22 0,98
217 FTIR 3,39 0,325 2,22 0,98
218 FTIR 3,57 0,505 3,45 1,53
219 FTIR 3,90 0,835 5,70 2,53
220 FTIR 3,20 0,135 0,92 0,41
221 FTIR 4,63 1,565 10,68 4,74
222 FTIR 4,30 1,235 8,43 3,74
223 FTIR 4,10 1,035 7,07 3,14
224 FTIR 3,25 0,185 1,26 0,56
225 FTIR 3,28 0,215 1,47 0,65
226 FTIR 2,70 -0,365 -2,49 -1,11
227 FTIR 2,55 -0,515 -3,52 -1,56
228 FTIR 2,82 -0,245 -1,67 -0,74
229 FTIR 3,47 0,405 2,76 1,23
231 FTIR 3,60 0,535 3,65 1,62
232 FTIR 3,41 0,345 2,36 1,05
234 FTIR 3,30 0,235 1,60 0,71
235 FTIR 2,90 -0,165 -1,13 -0,50
236 FTIR 3,10 0,035 0,24 0,11
237 FTIR 2,90 -0,165 -1,13 -0,50
240 FTIR 2,98 -0,085 -0,58 -0,26
241 FTIR 3,11 0,045 0,31 0,14
242 FTIR 3,70 0,635 4,33 1,92
243 FTIR 3,90 0,835 5,70 2,53
244 FTIR 3,25 0,185 1,26 0,56
245 FTIR 3,20 0,135 0,92 0,41
246 FTIR 3,20 0,135 0,92 0,41
247 FTIR 3,58 0,515 3,52 1,56
249 FTIR 4,40 1,335 9,11 4,05
250 FTIR 3,14 0,075 0,51 0,23
251 FTIR 3,05 -0,015 -0,10 -0,05
252 FTIR 3,27 0,205 1,40 0,62
254 FTIR 2,70 -0,365 -2,49 -1,11
256 FTIR 5,20 2,135 14,57 6,47 (*)
257 FTIR 2,89 -0,175 -1,19 -0,53
258 FTIR 3,85 0,785 5,36 2,38
259 FTIR 3,80 0,735 5,02 2,23
260 FTIR 2,80 -0,265 -1,81 -0,80
261 FTIR 3,30 0,235 1,60 0,71
262 FTIR 3,40 0,335 2,29 1,02
263 FTIR 2,86 -0,205 -1,40 -0,62
264 FTIR 2,40 -0,665 -4,54 -2,02
265 FTIR 3,90 0,835 5,70 2,53
266 FTIR 2,77 -0,295 -2,01 -0,89
267 FTIR 3,40 0,335 2,29 1,02
268 FTIR 3,18 0,115 0,79 0,35
269 FTIR 3,70 0,635 4,33 1,92
271 FTIR 2,49 -0,575 -3,93 -1,74
272 FTIR 4,02 0,955 6,52 2,89
273 FTIR 3,73 0,665 4,54 2,02
275 FTIR 3,45 0,385 2,63 1,17
276 FTIR 2,70 -0,365 -2,49 -1,11

(*) Der markierte Wert weicht um mehr als 50 % vom Median der herkdmmlichen Werte ab.
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Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019 Probe FT19P01: Fructose

Fortsetzung: FTIR-Laborergebnisse

Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis

Horwitz exper.
277 FTIR 3,78 0,715 4,88 2,17
278 FTIR 3,65 0,585 3,99 1,77
279 FTIR 3,40 0,335 2,29 1,02
280 FTIR 2,77 -0,295 -2,01 -0,89
281 FTIR 3,04 -0,025 -0,17 -0,08
282 FTIR 2,60 -0,465 -3,17 -1,41
284 FTIR 3,50 0,435 2,97 1,32
285 FTIR 4,34 1,275 8,70 3,86
287 FTIR 3,20 0,135 0,92 0,41
288 FTIR 3,17 0,105 0,72 0,32
311 FTIR 2,90 -0,165 -1,13 -0,50
320 FTIR 3,99 0,925 6,31 2,80
337 FTIR 3,77 0,705 4,81 2,14
365 FTIR 3,90 0,835 5,70 2,53
6.10.3 Deskriptive Ergebnisse
Ergebnisse fir Fructose [g/L] alle Daten ber. Daten
Gultige Werte 60 59
Minimalwert 2,75 2,75
Mittelwert 3,161 3,152
Median 3,065 3,060
Maximalwert 3,70 3,67
Standardabweichung (sy) 0,264 0,256
Standardfehler des Mittelwertes (um) 0,034 0,033
Zielstandardabweichung n. Horwitz (sy) 0,146 0,146
Zielstandardabweichung, experimentell (Sexp herk.) 0,126 0,126
Zielstandardabweichung, experimentell (sg Frir) 0,330 0,330
Horrat-Wert (s./sH) 1,80 1,75
QUOtIent (SL/Sexp herk,) 2,1 0 2,04
Quotient (sL/su FTIR) 0,80 0,78
Quotient (um/sk) 0,23 0,23
Quotient (Um /Sexp herk.) 0,27 0,27
Quotient (Um /S0 FTIR) 0,10 0,10

Der im Abschnitt 6.10.1 mit (**) markierte Wert wurde bei der wiederholten Berechnung nicht bericksichtigt.

6.10.4 Angaben zu den Analyseverfahren

Verfahren Verfahrensbeschreibung Haufigkeit Robustes Robuste
Mittel StdAbw.
HPLC Hochdruckfllssigkeitschromatographie,
OIV-MA-AS311-03 21 3,403 0,173
enzymat. autom. enzymatisch, automatisiert,
OIV-MA-AS311-02 37 2,991 0,114
enzymat. Hand enzymatisch, manuell,
OIV-MA-AS311-02 2 3,365 0,489
alle herkdbmmlichen Verfahren 60 3,145 0,271
FTIR Fourier-Transform-Infrarotspektroskopie 78 3,328 0,484
NMR 'H-Kernresonanzspektroskopie 6 2,859 0,144
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Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019“

Fructose in g/L
¥Z) HPLC Enzymatik "H-NMR

Verfahren auBer FTIR: Median (enz. + HPLC): 3.06 g/L
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6.11 Glycerin [g/L]

6.11.1 Herkdmmliche Laborergebnisse

Probe FT19P01: Glycerin

Auswerte-Nr. Verfahren Messwert Abweichung Z-Score Hinweis
Horwitz
01 enzymat. Hand 8,54 0,040 0,11
03 HPLC 8,26 -0,240 -0,69
04 enzymat. autom. 8,67 0,170 0,49
05 enzymat. autom. 8,50 0,000 0,00
09 enzymat. autom. 8,68 0,180 0,52
11 HPLC 8,90 0,400 1,15
13 HPLC 8,63 0,128 0,37
14 enzymat. autom. 8,37 -0,130 -0,37
21 HPLC 8,42 -0,080 -0,23
22 HPLC 8,50 0,000 0,00
26 HPLC 8,70 0,200 0,57
30 HPLC 8,48 -0,020 -0,06
39 HPLC 8,76 0,260 0,75
56 enzymat. autom. 8,26 -0,240 -0,69
58 enzymat. autom. 8,20 -0,300 -0,86
59 enzymat. autom. 8,50 0,000 0,00
61 HPLC 8,52 0,020 0,06
82 enzymat. Hand 8,24 -0,260 -0,75
92 enzymat. Hand 8,24 -0,260 -0,75
97 HPLC 8,91 0,410 1,18
111 NMR 8,42 -0,076 -0,22
112 NMR 7,97 -0,529 -1,52
113 NMR 8,06 -0,437 -1,25
114 NMR 8,77 0,275 0,79
115 NMR 8,35 -0,150 -0,43
116 NMR 8,32 -0,178 -0,51
6.11.2 FTIR-Laborergebnisse
Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis
Horwitz exper.
201 FTIR 8,22 -0,280 -0,80 -0,80
202 FTIR 7,92 -0,580 -1,66 -1,67
203 FTIR 8,33 -0,170 -0,49 -0,49
205 FTIR 8,40 -0,100 -0,29 -0,29
206 FTIR 7,25 -1,250 -3,59 -3,59
207 FTIR 7,90 -0,600 -1,72 -1,72
208 FTIR 8,99 0,490 1,41 1,41
210 FTIR 7,88 -0,620 -1,78 -1,78
211 FTIR 7,53 -0,970 -2,78 -2,79
212 FTIR 8,02 -0,480 -1,38 -1,38
214 FTIR 7,90 -0,600 -1,72 -1,72
215 FTIR 8,05 -0,450 -1,29 -1,29
216 FTIR 8,18 -0,320 -0,92 -0,92
217 FTIR 6,34 -2,160 -6,20 -6,21 (***)
218 FTIR 7,30 -1,200 -3,44 -3,45
220 FTIR 8,63 0,130 0,37 0,37
221 FTIR 8,05 -0,450 -1,29 -1,29
223 FTIR 7,60 -0,900 -2,58 -2,59
224 FTIR 8,05 -0,450 -1,29 -1,29
226 FTIR 8,40 -0,100 -0,29 -0,29
227 FTIR 8,16 -0,340 -0,98 -0,98
228 FTIR 8,09 -0,410 -1,18 -1,18
229 FTIR 8,66 0,160 0,46 0,46
231 FTIR 7,30 -1,200 -3,44 -3,45
232 FTIR 7,73 -0,770 -2,21 -2,21
234 FTIR 8,22 -0,280 -0,80 -0,80
236 FTIR 7,60 -0,900 -2,58 -2,59
237 FTIR 8,73 0,230 0,66 0,66
240 FTIR 8,00 -0,500 -1,44 -1,44
241 FTIR 8,30 -0,200 -0,57 -0,57

Der mit (***) gekennzeichnete Wert weicht um mehr als 5 Z-Score-Einheiten vom mafBgeblichen Median ab.
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Fortsetzung: FTIR-Laborergebnisse

Probe FT19P01: Glycerin

Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis
Horwitz exper.
242 FTIR 7,60 -0,900 -2,58 -2,59
243 FTIR 7,90 -0,600 -1,72 -1,72
244 FTIR 7,96 -0,540 -1,55 -1,55
245 FTIR 8,22 -0,280 -0,80 -0,80
249 FTIR 7,00 -1,500 -4,31 -4,31
250 FTIR 8,55 0,050 0,14 0,14
252 FTIR 7,96 -0,540 -1,55 -1,55
254 FTIR 8,00 -0,500 -1,44 -1,44
256 FTIR 9,09 0,590 1,69 1,70
257 FTIR 7,44 -1,060 -3,04 -3,05
258 FTIR 8,25 -0,250 -0,72 -0,72
259 FTIR 7,80 -0,700 -2,01 -2,01
260 FTIR 7,70 -0,800 -2,30 -2,30
261 FTIR 9,90 1,400 4,02 4,02
262 FTIR 8,50 0,000 0,00 0,00
264 FTIR 8,30 -0,200 -0,57 -0,57
268 FTIR 8,23 -0,270 -0,77 -0,78
269 FTIR 7,40 -1,100 -3,16 -3,16
272 FTIR 7,40 -1,100 -3,16 -3,16
275 FTIR 7,96 -0,540 -1,55 -1,55
276 FTIR 7,80 -0,700 -2,01 -2,01
279 FTIR 7,90 -0,600 -1,72 -1,72
280 FTIR 7,89 -0,610 -1,75 -1,75
282 FTIR 7,90 -0,600 -1,72 -1,72
283 FTIR 9,00 0,500 1,44 1,44
284 FTIR 8,40 -0,100 -0,29 -0,29
285 FTIR 9,10 0,600 1,72 1,72
287 FTIR 9,28 0,780 2,24 2,24
288 FTIR 9,50 1,000 2,87 2,87
320 FTIR 7,94 -0,560 -1,61 -1,61
337 FTIR 7,89 -0,610 -1,75 -1,75
6.11.3 Deskriptive Ergebnisse
Ergebnisse fur Glycerin [g/L] alle Daten
Glltige Werte 20
Minimalwert 8,20
Mittelwert 8,514
Median 8,500
Maximalwert 8,91
Standardabweichung (si) 0,215
Standardfehler des Mittelwertes (um) 0,048
Zielstandardabweichung n. Horwitz (sw) 0,348
Zielstandardabweichung, experimentell (Sexp herk.)
Zielstandardabweichung, experimentell (sg Frir) 0,348
Horrat-Wert (sL/sH) 0,62
Quotient (si/su FTiR) 0,62
Quotient (um/sH) 0,14
Quotient (Um /S{ FTIR) 0,14
6.11.4 Angaben zu den Analyseverfahren
Verfahren Verfahrensbeschreibung Haufigkeit  Robustes Robuste
Mittel StdAbw.
HPLC Hochleistungsflissigkeitschromatographie 10 8,604 0,232
enzymat. autom. enzymatisch, automatisiert 7 8,454 0,213
enzymat. Hand enzymatisch manuell 3 8,338 0,193
alle herkbmmlichen Verfahren 20 8,509 0,234
FTIR Fourier-Transform-Infrarotspektroskopie 60 8,065 0,511
NMR 1H-Kernresonanzspektroskopie 6 8,311 0,310
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Probe FT19P01: Glycerin

Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019*

Glycerin in g/L

HPLC Enzymatik Y 'H-NMR

Verfahren auBer FTIR; Median (enz. + HPLC): 8.50 g/L
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Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019* Probe FT19P01: pH-Wert

6.12 pH-Wert
6.12.1 Herkdommliche Laborergebnisse

Auswerte-Nr. Verfahren Messwert  Abweichung Z-Score Hinweis
exper.

01 potentiometr. 3,59 -0,030 -0,63
02 potentiometr. 3,57 -0,050 -1,05
03 potentiometr. 3,54 -0,075 -1,58
04 potentiometr. 3,69 0,070 1,47
05 potentiometr. 3,55 -0,070 -1,47
06 potentiometr. 3,61 -0,010 -0,21
09 potentiometr. 3,67 0,050 1,05
11 potentiometr. 3,61 -0,010 -0,21
12 potentiometr. 3,58 -0,040 -0,84
13 potentiometr. 3,68 0,060 1,26
14 potentiometr. 3,67 0,050 1,05
15 potentiometr. 3,58 -0,040 -0,84
18 potentiometr. 3,67 0,051 1,07
20 potentiometr. 3,50 -0,120 -2,52
21 potentiometr. 3,54 -0,080 -1,68
22 potentiometr. 3,60 -0,020 -0,42
24 potentiometr. 3,61 -0,010 -0,21
25 potentiometr. 3,67 0,050 1,05
26 potentiometr. 3,71 0,090 1,89
27 potentiometr. 3,65 0,030 0,63
28 potentiometr. 3,64 0,020 0,42
29 potentiometr. 3,61 -0,010 -0,21
30 potentiometr. 3,60 -0,020 -0,42
31 potentiometr. 3,63 0,010 0,21
32 potentiometr. 3,64 0,020 0,42
37 potentiometr. 3,41 -0,210 -4,41
38 potentiometr. 3,61 -0,012 -0,25
39 potentiometr. 3,61 -0,010 -0,21
40 potentiometr. 3,62 -0,005 -0,11
41 potentiometr. 3,66 0,040 0,84
42 potentiometr. 3,61 -0,010 -0,21
43 potentiometr. 3,62 0,000 0,00
44 potentiometr. 3,67 0,050 1,05
45 potentiometr. 3,75 0,130 2,73
47 potentiometr. 3,54 -0,080 -1,68
49 potentiometr. 3,63 0,010 0,21
50 potentiometr. 3,61 -0,010 -0,21
53 potentiometr. 3,63 0,010 0,21
56 potentiometr. 3,61 -0,010 -0,21
57 potentiometr. 3,63 0,010 0,21
58 potentiometr. 3,66 0,040 0,84
59 potentiometr. 3,67 0,050 1,05
60 potentiometr. 3,68 0,060 1,26
61 potentiometr. 3,27 -0,350 -7,35 (**)
62 potentiometr. 3,66 0,040 0,84
65 potentiometr. 3,54 -0,075 -1,58
70 potentiometr. 3,76 0,140 2,94
74 potentiometr. 3,58 -0,040 -0,84
75 potentiometr. 3,63 0,010 0,21
77 potentiometr. 3,65 0,030 0,63
78 potentiometr. 3,67 0,050 1,05
82 potentiometr. 3,63 0,010 0,21
83 potentiometr. 3,60 -0,020 -0,42
85 potentiometr. 3,60 -0,020 -0,42
86 potentiometr. 3,74 0,120 2,52

106 potentiometr. 3,45 -0,170 -3,57

Der mit (**) gekennzeichnete Wert wurde bei der wiederholten Berechnung nicht beriicksichtigt.
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Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019* Probe FT19P01: pH-Wert

6.12.2 FTIR-Laborergebnisse
Auswerte-Nr. ~ Verfahren  Messwert  Abweichung  Z-Score Hinweis

exper.
201 FTIR 3,57 -0,050 -1,01
202 FTIR 3,59 -0,030 -0,61
203 FTIR 3,53 -0,090 -1,83
204 FTIR 3,63 0,010 0,20
205 FTIR 3,61 -0,010 -0,20
206 FTIR 3,60 -0,020 -0,41
207 FTIR 3,54 -0,080 -1,62
208 FTIR 3,62 0,000 0,00
209 FTIR 3,48 -0,140 -2,84
210 FTIR 3,46 -0,160 -3,25
211 FTIR 3,49 -0,130 -2,64
212 FTIR 3,53 -0,090 -1,83
214 FTIR 3,60 -0,020 -0,41
215 FTIR 3,58 -0,040 -0,81
216 FTIR 3,71 0,090 1,83
217 FTIR 3,60 -0,020 -0,41
218 FTIR 3,60 -0,020 -0,41
219 FTIR 3,69 0,070 1,42
220 FTIR 3,63 0,010 0,20
221 FTIR 3,70 0,080 1,62
222 FTIR 3,75 0,130 2,64
223 FTIR 3,63 0,010 0,20
224 FTIR 3,56 -0,060 -1,22
225 FTIR 3,56 -0,060 -1,22
226 FTIR 3,64 0,020 0,41
227 FTIR 3,62 0,000 0,00
228 FTIR 3,63 0,010 0,20
229 FTIR 3,65 0,030 0,61
231 FTIR 3,62 0,000 0,00
232 FTIR 3,60 -0,020 -0,41
234 FTIR 3,63 0,010 0,20
235 FTIR 3,41 -0,210 -4,26
236 FTIR 3,56 -0,060 -1,22
237 FTIR 3,68 0,060 1,22
240 FTIR 3,62 0,000 0,00
241 FTIR 3,55 -0,070 -1,42
242 FTIR 3,40 -0,220 -4,46
243 FTIR 3,57 -0,050 -1,01
244 FTIR 3,57 -0,050 -1,01
245 FTIR 3,59 -0,030 -0,61
246 FTIR 3,61 -0,010 -0,20
247 FTIR 3,55 -0,070 -1,42
249 FTIR 3,54 -0,080 -1,62
250 FTIR 3,58 -0,040 -0,81
251 FTIR 3,72 0,100 2,03
252 FTIR 3,57 -0,050 -1,01
254 FTIR 3,61 -0,010 -0,20
255 FTIR 3,61 -0,010 -0,20
256 FTIR 3,67 0,050 1,01
257 FTIR 3,61 -0,010 -0,20
258 FTIR 3,51 -0,110 -2,23
259 FTIR 3,59 -0,030 -0,61
260 FTIR 3,69 0,070 1,42
261 FTIR 3,60 -0,020 -0,41
262 FTIR 3,68 0,060 1,22
264 FTIR 3,69 0,070 1,42
265 FTIR 3,62 0,000 0,00
266 FTIR 3,60 -0,020 -0,41
267 FTIR 3,50 -0,120 -2,43
268 FTIR 3,59 -0,030 -0,61
269 FTIR 3,52 -0,100 -2,03
270 FTIR 3,57 -0,050 -1,01
271 FTIR 3,52 -0,100 -2,03
272 FTIR 3,48 -0,140 -2,84
273 FTIR 3,53 -0,090 -1,83
275 FTIR 3,63 0,010 0,20
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Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019* Probe FT19P01: pH-Wert

Fortsetzung: FTIR-Laborergebnisse

Auswerte-Nr.  Verfahren  Messwert  Abweichung Z-Score Hinweis

exper.
276 FTIR 3,76 0,140 2,84
277 FTIR 3,63 0,010 0,20
278 FTIR 3,52 -0,100 -2,03
279 FTIR 3,65 0,030 0,61
280 FTIR 3,59 -0,030 -0,61
281 FTIR 3,62 0,000 0,00
282 FTIR 3,63 0,010 0,20
283 FTIR 3,61 -0,010 -0,20
284 FTIR 3,48 -0,140 -2,84
285 FTIR 3,61 -0,010 -0,20
287 FTIR 3,46 -0,160 -3,25
288 FTIR 3,45 -0,170 -3,45
320 FTIR 3,52 -0,100 -2,03
337 FTIR 3,66 0,040 0,81
365 FTIR 3,58 -0,040 -0,81
6.12.3 Deskriptive Ergebnisse
Ergebnisse fur pH-Wert alle Daten ber. Daten
Glltige Werte 56 55
Minimalwert 3,27 3,41
Mittelwert 3,615 3,621
Median 3,618 3,620
Maximalwert 3,76 3,76
Standardabweichung (si) 0,0792 0,0644
Standardfehler des Mittelwertes (um) 0,0106 0,0087
Zielstandardabweichung n. Horwitz (sn)
Zielstandardabweichung, experimentell (Sexp herk.) 0,0476 0,0476
Zielstandardabweichung, experimentell (sg Frir) 0,0493 0,0493
Horrat-Wert (s./sn)
Quotient (SL/Sexp herk.) 1,66 1,35
Quotient (si/sg FriR) 1,61 1,31
Quotient (um/sh)
Quotient (Um /Sexp herk.) 0,22 0,18
Quotient (Um /St FTIR) 0,21 0,18
6.12.4 Angaben zu den Analyseverfahren
Verfahren Verfahrensbeschreibung Haufigkeit  Robustes Robuste
Mittel StdAbw.
potentiometr. potentiometrisch 56 3,621 0,056
FTIR Fourier-Transform-Infrarotspektroskopie 80 3,591 0,065
alle Verfahren 136 3,603 0,064
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6.13 Gesamtsaure [g/L]

6.13.1 Herkdmmliche Laborergebnisse

Probe FT19P01: Gesamtsaure

Auswerte-Nr.

Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score
Horwitz exper.

Hinweis

LwK 5.2.1 5,30 -0,100 -0,42 -0,93
LwK 5.2.1 5,31 -0,090 -0,38 -0,84
LwK 5.2.1 5,34 -0,060 -0,25 -0,56
LwK 5.1 5,31 -0,090 -0,38 -0,84
LwK 5.2.1 5,39 -0,010 -0,04 -0,09
LwK 5.2.1 5,40 0,000 0,00 0,00
LwK 5.1 5,45 0,050 0,21 0,47
LwK 5.1 5,50 0,100 0,42 0,93
LwK 5.1 5,20 -0,200 -0,84 -1,87
LwK 5.1 5,45 0,050 0,21 0,47
LwK 5.2.1 5,43 0,030 0,13 0,28
LwK 5.2.1 5,49 0,090 0,38 0,84
LwK 5.1 5,25 -0,150 -0,63 -1,40
LwK 5.1 5,50 0,100 0,42 0,93
LwK 5.1 5,28 -0,120 -0,51 -1,12
LwK 5.1 5,50 0,100 0,42 0,93
LwK 5.1 5,30 -0,100 -0,42 -0,93
LwK 5.1 5,47 0,070 0,30 0,65
LwK 5.1 5,44 0,040 0,17 0,37
LwK 5.1 5,40 0,000 0,00 0,00
LwK 5.1 5,70 0,300 1,27 2,80
LwK 5.1 5,30 -0,100 -0,42 -0,93
LwK 5.2.1 5,35 -0,050 -0,21 -0,47
LwK 5.1 5,30 -0,100 -0,42 -0,93
LwK 5.1 5,30 -0,100 -0,42 -0,93
LwK 5.1 5,60 0,200 0,84 1,87
LwK 5.1 5,40 0,000 0,00 0,00
LwK 5.2.1 5,20 -0,200 -0,84 -1,87
LwK 5.1 5,32 -0,084 -0,35 -0,78
LwK 5.1 5,33 -0,070 -0,30 -0,65
LwK 5.2.1 5,37 -0,030 -0,13 -0,28
LwK 5.1 5,43 0,030 0,13 0,28
LwK 5.1 5,45 0,050 0,21 0,47
LwK 5.1 5,29 -0,110 -0,46 -1,03
LwK 5.1 5,40 0,000 0,00 0,00
LwK 5.1 5,31 -0,090 -0,38 -0,84
LwK 5.1 5,40 0,000 0,00 0,00
LwK 5.2.1 5,32 -0,080 -0,34 -0,75
LwK 5.1 5,20 -0,200 -0,84 -1,87
LwK 5.1 5,25 -0,150 -0,63 -1,40
LwK 5.1 5,38 -0,020 -0,08 -0,19
LwK 5.1 5,60 0,200 0,84 1,87
LwK 5.2.1 5,55 0,150 0,63 1,40
LwK 5.2.1 5,40 0,000 0,00 0,00
LwK 5.2.1 5,80 0,400 1,69 3,73
LwK 5.2.1 5,35 -0,050 -0,21 -0,47
LwK 5.1 5,55 0,150 0,63 1,40
LwK 5.1 5,40 0,000 0,00 0,00
LwK 5.1 5,29 -0,110 -0,46 -1,03
LwK 5.2.1 5,41 0,010 0,04 0,09
LwK 5.1 5,40 0,000 0,00 0,00
LwK 5.1 5,20 -0,200 -0,84 -1,87
LwK 5.1 5,47 0,070 0,30 0,65
LwK 5.1 5,33 -0,070 -0,30 -0,65
LwK 5.1 5,80 0,400 1,69 3,73
LwK 5.1 5,00 -0,400 -1,69 -3,73
LwK 5.2.2 5,20 -0,200 -0,84 -1,87
LwK 5.2.2 5,30 -0,100 -0,42 -0,93
LwK 5.1 5,31 -0,090 -0,38 -0,84
LwK 5.2.2 5,40 0,000 0,00 0,00
LwK 5.1 5,30 -0,100 -0,42 -0,93
LwK 5.1 6,20 0,800 3,38 7,47
LwK 5.2.1 5,39 -0,010 -0,04 -0,09

*")

Der mit (**) gekennzeichnete Wert wurde bei der wiederholten Berechnung nicht beriicksichtigt.
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Fortsetzung: Herkémmliche Laborergebnisse

Probe FT19P01: Gesamtsaure

Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis
Horwitz exper.
100 LwK 5.1 5,30 -0,100 -0,42 -0,93
106 LwK 5.1 5,40 0,000 0,00 0,00
121 LwK 5.1 5,50 0,100 0,42 0,93
122 LwK 5.1 5,50 0,100 0,42 0,93
123 LwK 5.1 5,40 0,000 0,00 0,00
124 LwK 5.1 5,40 0,000 0,00 0,00
125 LwK 5.1 5,40 0,000 0,00 0,00
126 LwK 5.2.1 5,50 0,100 0,42 0,93
127 LwK 5.1 5,10 -0,300 -1,27 -2,80
128 LwK 5.2.1 5,40 0,000 0,00 0,00
129 LwK 5.1 5,30 -0,100 -0,42 -0,93
130 LwK 5.1 5,60 0,200 0,84 1,87
131 LwK 5.1 5,45 0,050 0,21 0,47
132 LwK 5.1 5,50 0,100 0,42 0,93
133 LwK 5.1 5,20 -0,200 -0,84 -1,87
134 LwK 5.1 5,10 -0,300 -1,27 -2,80
135 LwK 5.1 5,40 0,000 0,00 0,00
136 LwK 5.1 5,14 -0,260 -1,10 -2,43
137 LwK 5.2.1 5,50 0,100 0,42 0,93
138 LwK 5.1 5,30 -0,100 -0,42 -0,93
139 LwK 5.1 5,32 -0,080 -0,34 -0,75
140 LwK 5.1 5,35 -0,050 -0,21 -0,47
141 LwK 5.1 5,40 0,000 0,00 0,00
142 LwK 5.1 5,40 0,000 0,00 0,00
143 LwK 5.2.1 5,33 -0,070 -0,30 -0,65
144 LwK 5.2.1 5,70 0,300 1,27 2,80
145 LwK 5.1 5,30 -0,100 -0,42 -0,93
146 LwK 5.1 5,30 -0,100 -0,42 -0,93
147 LwK 5.1 5,40 0,000 0,00 0,00
148 LwK 5.1 5,38 -0,020 -0,08 -0,19
149 LwK 5.2.1 5,40 0,000 0,00 0,00
150 LwK 5.1 5,40 0,000 0,00 0,00
151 LwK 5.1 5,70 0,300 1,27 2,80
152 LwK 5.1 5,50 0,100 0,42 0,93
153 LwK 5.1 5,38 -0,020 -0,08 -0,19
154 LwK 5.1 5,40 0,000 0,00 0,00
155 LwK 5.1 5,40 0,000 0,00 0,00
6.13.1 FTIR-Laborergebnisse
Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis
Horwitz exper.
201 LwK 5.3 5,44 0,040 0,17 0,28
202 LwK 5.3 5,50 0,100 0,42 0,69
203 LwK 5.3 5,38 -0,020 -0,08 -0,14
204 LwK 5.3 5,38 -0,020 -0,08 -0,14
205 LwK 5.3 5,24 -0,160 -0,68 -1,10
206 LwK 5.3 5,41 0,010 0,04 0,07
207 LwK 5.3 5,20 -0,200 -0,84 -1,38
208 LwK 5.3 5,38 -0,020 -0,08 -0,14
209 LwK 5.3 5,36 -0,040 -0,17 -0,28
210 LwK 5.3 5,16 -0,240 -1,01 -1,66
211 LwK 5.3 5,19 -0,210 -0,89 -1,45
212 LwK 5.3 5,48 0,080 0,34 0,55
214 LwK 5.3 5,60 0,200 0,84 1,38
215 LwK 5.3 5,40 0,000 0,00 0,00
216 LwK 5.3 5,54 0,140 0,59 0,97
217 LwK 5.3 5,37 -0,030 -0,13 -0,21
218 LwK 5.3 5,47 0,070 0,30 0,48
219 LwK 5.3 5,50 0,100 0,42 0,69
220 LwK 5.3 5,41 0,010 0,04 0,07
221 LwK 5.3 5,05 -0,350 -1,48 -2,41
223 LwK 5.3 5,40 0,000 0,00 0,00
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Fortsetzung: FTIR-Laborergebnisse

Probe FT19P01: Gesamtsaure

Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis
Horwitz exper.
224 LwK 5.3 5,48 0,080 0,34 0,55
225 LwK 5.3 5,61 0,210 0,89 1,45
226 LwK 5.3 5,14 -0,260 -1,10 -1,79
227 LwK 5.3 5,56 0,160 0,68 1,10
228 LwK 5.3 5,39 -0,010 -0,04 -0,07
229 LwK 5.3 5,49 0,090 0,38 0,62
231 LwK 5.3 5,29 -0,110 -0,46 -0,76
232 LwK 5.3 5,57 0,170 0,72 1,17
234 LwK 5.3 5,39 -0,010 -0,04 -0,07
235 LwK 5.3 5,20 -0,200 -0,84 -1,38
236 LwK 5.3 5,40 0,000 0,00 0,00
237 LwK 5.3 5,43 0,030 0,13 0,21
240 LwK 5.3 5,62 0,220 0,93 1,52
241 LwK 5.3 5,60 0,200 0,84 1,38
242 LwK 5.3 5,35 -0,050 -0,21 -0,34
243 LwK 5.3 5,30 -0,100 -0,42 -0,69
244 LwK 5.3 5,50 0,100 0,42 0,69
245 LwK 5.3 5,52 0,120 0,51 0,83
246 LwK 5.3 5,50 0,100 0,42 0,69
247 LwK 5.3 5,47 0,070 0,30 0,48
248 LwK 5.3 5,55 0,150 0,63 1,03
249 LwK 5.3 5,20 -0,200 -0,84 -1,38
250 LwK 5.3 5,57 0,170 0,72 1,17
251 LwK 5.3 5,52 0,120 0,51 0,83
252 LwK 5.3 5,53 0,130 0,55 0,90
254 LwK 5.3 5,70 0,300 1,27 2,07
255 LwK 5.3 5,70 0,300 1,27 2,07
256 LwK 5.3 5,47 0,070 0,30 0,48
257 LwK 5.3 5,61 0,210 0,89 1,45
258 LwK 5.3 5,76 0,360 1,52 2,48
259 LwK 5.3 5,00 -0,400 -1,69 -2,76
260 LwK 5.3 5,20 -0,200 -0,84 -1,38
261 LwK 5.3 5,60 0,200 0,84 1,38
262 LwK 5.3 5,00 -0,400 -1,69 -2,76
263 LwK 5.3 5,42 0,020 0,08 0,14
264 LwK 5.3 5,50 0,100 0,42 0,69
265 LwK 5.3 5,50 0,100 0,42 0,69
266 LwK 5.3 5,18 -0,220 -0,93 -1,52
267 LwK 5.3 5,20 -0,200 -0,84 -1,38
268 LwK 5.3 5,63 0,230 0,97 1,59
269 LwK 5.3 5,10 -0,300 -1,27 -2,07
270 LwK 5.3 5,33 -0,070 -0,30 -0,48
271 LwK 5.3 517 -0,230 -0,97 -1,59
272 LwK 5.3 5,19 -0,210 -0,89 -1,45
273 LwK 5.3 5,23 -0,170 -0,72 -1,17
275 LwK 5.3 5,33 -0,070 -0,30 -0,48
276 LwK 5.3 5,30 -0,100 -0,42 -0,69
277 LwK 5.3 5,39 -0,010 -0,04 -0,07
278 LwK 5.3 5,36 -0,040 -0,17 -0,28
279 LwK 5.3 5,40 0,000 0,00 0,00
280 LwK 5.3 5,72 0,320 1,35 2,21
281 LwK 5.3 5,40 0,000 0,00 0,00
282 LwK 5.3 5,40 0,000 0,00 0,00
283 LwK 5.3 5,80 0,400 1,69 2,76
284 LwK 5.3 5,30 -0,100 -0,42 -0,69
285 LwK 5.3 5,35 -0,050 -0,21 -0,34
287 LwK 5.3 4,95 -0,450 -1,90 -3,10
288 LwK 5.3 4,92 -0,480 -2,03 -3,31
311 LwK 5.3 5,39 -0,010 -0,04 -0,07
320 LwK 5.3 5,46 0,060 0,25 0,41
337 LwK 5.3 5,42 0,020 0,08 0,14
365 LwK 5.3 5,50 0,100 0,42 0,69
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6.13.2 Deskriptive Ergebnisse

Probe FT19P01: Gesamtsaure

Ergebnisse fir Gesamtsaure [g/L] alle Daten ber. Daten
Glltige Werte 100 99
Minimalwert 5,00 5,00
Mittelwert 5,394 5,386
Median 5,400 5,400
Maximalwert 6,20 5,80
Standardabweichung (sL) 0,157 0,135
Standardfehler des Mittelwertes (um) 0,016 0,014
Zielstandardabweichung n. Horwitz (sy) 0,237 0,237
Zielstandardabweichung, experimentell (Sexp herk.) 0,107 0,107
Zielstandardabweichung, experimentell (si Frir) 0,145 0,145
Horrat-Wert (s./sH) 0,66 0,57
Quotient (SL/Sexp herk.) 1,47 1,26
Quotient (sL/sy FTiR) 1,08 0,93
Quotient (um/sw) 1,47 1,26
Quotient (Um /Sexp herk.) 0,07 0,06
Quotient (Um /S0 FTIR) 0,11 0,09
6.13.3 Angaben zu den Analyseverfahren
Verfahren Verfahrensbeschreibung Haufigkeit Robustes Robuste
Mittel StdAbw.
LwK 5.1 Potentiometrische Bestimmung n. AVV 74 5,379 0,120
LwK 5.2.1 Potentiometrische Bestimmung;
OIV-MA-AS-313-01, Nr. 5.2 23 5,403 0,093
LwK 5.2.2 Endpunktbestimmung mit Indikator;
OIV-MA-AS-313-01, Nr. 5.3 3 5,300 0,113
alle herkdmmlichen Verfahren 100 5,383 0,112
LwK 5.3 Fourier-Transform-Infrarotspektroskopie 83 5,401 0,178
Gesamtsaure in g/L
herkémmliche Verfahren; Median: 5.40 g/L
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6.14 Weinsaure [g/L]

6.14.1 Herkdommliche Laborergebnisse

Probe FT19P01: Weinsaure

Auswerte-Nr. Verfahren Messwert Abweichung Z-Score Hinweis
Horwitz
01 HPLC 1,79 -0,110 -1,13
02 HPLC 1,76 -0,140 -1,43
04 photometr. 1,88 -0,020 -0,20
05 HPLC 1,81 -0,090 -0,92
09 photometr., autom. 1,84 -0,060 -0,61
12 photometr., autom. 2,00 0,100 1,02
15 photometr., autom. 2,10 0,200 2,05
18 IC 1,93 0,030 0,31
20 HPLC 1,60 -0,300 -3,07
21 HPLC 0,36 -1,540 -15,78 W)
22 HPLC 1,93 0,030 0,31
24 HPLC 1,82 -0,080 -0,82
26 HPLC 1,87 -0,030 -0,31
29 photometr., autom. 1,96 0,060 0,61
31 photometr., autom. 1,90 0,000 0,00
38 photometr., autom. 1,82 -0,080 -0,82
40 photometr., autom. 2,11 0,210 2,15
44 photometr., autom. 2,08 0,180 1,84
45 photometr., autom. 2,17 0,270 2,77
47 photometr. 1,94 0,040 0,41
48 photometr., autom. 2,03 0,128 1,31
50 photometr., autom. 1,74 -0,160 -1,64
56 photometr., autom. 1,95 0,050 0,51
57 photometr., autom. 1,61 -0,290 -2,97
58 photometr., autom. 1,84 -0,060 -0,61
59 HPLC 1,94 0,040 0,41
61 photometr., autom. 1,93 0,030 0,31
82 photometr. 2,14 0,240 2,46
90 HPLC 1,96 0,060 0,61
92 HPLC 1,81 -0,092 -0,94
100 HPLC 1,90 0,000 0,00
101 IC 1,82 -0,080 -0,82
111 NMR 1,40 -0,497 -5,09 (***)
112 NMR 1,87 -0,027 -0,28
113 NMR 1,845 -0,055 -0,56
114 NMR 1,66 -0,240 -2,46
115 NMR 1,71 -0,190 -1,95
116 NMR 2,09 0,194 1,99

Der mit (*) markierte Wert weicht um mehr als 50 % vom Median der herkdmmlichen Werte ab.
Der mit (***) gekennzeichnete Wert weicht um mehr als 5 Z-Score-Einheiten vom mafBgeblichen Median ab.

6.14.2 FTIR-Laborergebnisse

Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis
Horwitz exper.
201 FTIR 1,82 -0,080 -0,82 -0,35
202 FTIR 1,76 -0,140 -1,43 -0,62
203 FTIR 1,75 -0,150 -1,54 -0,66
204 FTIR 1,88 -0,020 -0,20 -0,09
205 FTIR 2,10 0,200 2,05 0,88
207 FTIR 2,10 0,200 2,05 0,88
208 FTIR 2,05 0,150 1,54 0,66
209 FTIR 1,45 -0,450 -4,61 -1,98
210 FTIR 2,16 0,260 2,66 1,15
211 FTIR 2,24 0,340 3,48 1,50
212 FTIR 1,92 0,020 0,20 0,09
214 FTIR 1,50 -0,400 -4,10 -1,76
215 FTIR 1,90 0,000 0,00 0,00
216 FTIR 1,88 -0,020 -0,20 -0,09
217 FTIR 2,05 0,150 1,54 0,66
218 FTIR 2,02 0,120 1,23 0,53
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Fortsetzung: FTIR-Laborergebnisse

Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis

Horwitz exper.
219 FTIR 2,20 0,300 3,07 1,32
220 FTIR 1,74 -0,160 -1,64 -0,70
221 FTIR 1,51 -0,390 -4,00 -1,72
222 FTIR 2,16 0,260 2,66 1,15
223 FTIR 1,80 -0,100 -1,02 -0,44
224 FTIR 1,96 0,060 0,61 0,26
226 FTIR 1,70 -0,200 -2,05 -0,88
227 FTIR 2,04 0,140 1,43 0,62
228 FTIR 2,00 0,100 1,02 0,44
229 FTIR 2,01 0,110 1,13 0,48
231 FTIR 1,90 0,000 0,00 0,00
232 FTIR 1,82 -0,080 -0,82 -0,35
234 FTIR 2,02 0,120 1,23 0,53
235 FTIR 1,10 -0,800 -8,20 -3,52
236 FTIR 1,60 -0,300 -3,07 -1,32
237 FTIR 1,99 0,090 0,92 0,40
240 FTIR 1,82 -0,080 -0,82 -0,35
241 FTIR 2,03 0,130 1,33 0,57
242 FTIR 1,60 -0,300 -3,07 -1,32
243 FTIR 1,70 -0,200 -2,05 -0,88
244 FTIR 2,04 0,140 1,43 0,62
245 FTIR 2,21 0,310 3,18 1,37
246 FTIR 1,95 0,050 0,51 0,22
247 FTIR 1,62 -0,280 -2,87 -1,23
249 FTIR 2,40 0,500 5,12 2,20
250 FTIR 1,25 -0,650 -6,66 -2,86
252 FTIR 1,97 0,070 0,72 0,31
254 FTIR 1,80 -0,100 -1,02 -0,44
256 FTIR 2,39 0,490 5,02 2,16
257 FTIR 2,07 0,170 1,74 0,75
258 FTIR 2,23 0,330 3,38 1,45
259 FTIR 2,40 0,500 5,12 2,20
260 FTIR 1,60 -0,300 -3,07 -1,32
261 FTIR 2,10 0,200 2,05 0,88
262 FTIR 2,00 0,100 1,02 0,44
265 FTIR 1,90 0,000 0,00 0,00
266 FTIR 1,68 -0,220 -2,25 -0,97
267 FTIR 2,20 0,300 3,07 1,32
268 FTIR 1,83 -0,070 -0,72 -0,31
269 FTIR 2,09 0,190 1,95 0,84
270 FTIR 2,42 0,520 5,33 2,29
271 FTIR 1,80 -0,100 -1,02 -0,44
272 FTIR 2,31 0,410 4,20 1,81
273 FTIR 1,83 -0,070 -0,72 -0,31
275 FTIR 1,78 -0,120 -1,23 -0,53
276 FTIR 1,60 -0,300 -3,07 -1,32
277 FTIR 1,95 0,050 0,51 0,22
278 FTIR 1,51 -0,390 -4,00 -1,72
279 FTIR 1,90 0,000 0,00 0,00
280 FTIR 1,99 0,090 0,92 0,40
281 FTIR 2,02 0,120 1,23 0,53
282 FTIR 1,80 -0,100 -1,02 -0,44
284 FTIR 2,10 0,200 2,05 0,88
285 FTIR 2,20 0,300 3,07 1,32
287 FTIR 2,04 0,140 1,43 0,62
288 FTIR 1,88 -0,020 -0,20 -0,09
320 FTIR 1,85 -0,050 -0,51 -0,22
337 FTIR 1,36 -0,540 -5,53 -2,38
365 FTIR 2,00 0,100 1,02 0,44
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6.14.3 Deskriptive Ergebnisse

Ergebnisse fur Weinsaure [g/L] HPLC +IC  herk. Verf.
alle Daten alle Daten
Glltige Werte 13 31
Minimalwert 1,60 1,60
Mittelwert 1,841 1,902
Median 1,820 1,900
Maximalwert 1,96 2,17
Standardabweichung (sL) 0,098 0,137
Standardfehler des Mittelwertes (um) 0,027 0,025
Zielstandardabweichung n. Horwitz (s) 0,094 0,098
Zielstandardabweichung, experimentell (Sexp herk.)
Zielstandardabweichung, experimentell (sy Frir) 0,227 0,227
Horrat-Wert (s/sH) 1,04 1,41
Quotient (S1/Sexp herk.)
Quotient (SL/Su FTIR) 0,43 0,60
Quotient (um/sk) 0,29 0,25
Quotient (Um /Sexp herk.)
Quotient (um /SU FTIR) 0,12 0,11

6.14.4 Angaben zu den Analyseverfahren

Verfahren Verfahrensbeschreibung Haufigkeit Robustes Robuste
Mittel StdAbw.
HPLC Hochdruckflissigkeitschromatographie 12 1,823 0,119
IC lonenchromatographie (IC) 2 1,875 0,088
HPLC +IC 14 1,836 0,103
photometr. photometrisch nach Rebelein 3 1,984 0,150
phot. autom. photometrisch, automatisiert 15 1,945 0,157
alle herkdbmmlichen Verfahren 32 1,898 0,142
FTIR Fourier-Transform-Infrarotspektroskopie 74 1,927 0,239
NMR 'H-Kernresonanzspektroskopie 6 1,764 0,243

Weinsaure in g/L

HPLC +IC phot. man. [__| phot. autom. 'H-NMR
Verfahren ohne FTIR; Median: 1.90 g/L

0,6
04t
—
> 0
£ 0.2 p e =
S 3
= o
é 1]
00 Frmmmor 77 o
n a =
s 0By e s
=) - | s
S L o
3 -0,2 [riemirjeiemie %% (%)
5 i N
L
= .
-0,4 -
|
|
%
-0,6 .

1 4 9 15 20 22 26 31 40 45 48 56 58 61 90 100 111 113 115
2 5 12 18 21 24 29 38 44 47 50 57 59 82 92 101 112 114 116
Auswerte-Nummer

Stand: 25.02.2020 Landwirtschaftskammer Rheinland-Pfalz Seite 100 von 136
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FTIR-Verfahren; Median: 1.90 g/L
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6.15 Flichtige Saure [g/L]

6.15.1 Herkdmmliche Laborergebnisse
Bewertungsbasis: Werte ohne SO,-Einfluss und Zielstandardabweichung nach Horwitz

Probe FT19P01: Fliichtige Saure

Auswerte-Nr. Verfahren Messwert Abweichung Z-Score Z-Score Hinweis
Horwitz exper.
01 Halbmikro SO2 unber. 0,620 0,0740 2,19 2,59
04 OIV SO2-korr. 0,580 0,0340 1,00 1,19
05 Gerhardt SO2 korr. 0,489 -0,0570 -1,68 -2,00
09 OIV SO2-korr. 0,497 -0,0490 -1,45 -1,72
11 Gerhardt SO2 ausg. 0,430 -0,1160 -3,43 -4,06
13 Gerhardt SO2 korr. 0,210 -0,3360 -9,93 -11,76 (*)
18 IC 0,540 -0,0060 -0,18 -0,21
21 Halbmikro SO2 unber. 0,540 -0,0060 -0,18 -0,21
26 Gerhardt SO2 ausg. 0,590 0,0440 1,30 1,54
27 Halbmikro SO2 unber. 0,610 0,0640 1,89 2,24
28 Wadenswil SO2 korr. 0,570 0,0240 0,71 0,84
29 Gerhardt SO2 korr. 0,500 -0,0460 -1,36 -1,61
30 Gerhardt SO2 korr. 0,460 -0,0860 -2,54 -3,01
31 Halbmikro SO2 korr. 0,586 0,0400 1,18 1,40
32 Halbmikro SO2 unber. 0,600 0,0540 1,60 1,89
37 Halbmikro SO2 korr. 0,471 -0,0750 -2,22 -2,63
39 Gerhardt SO2 korr. 0,530 -0,0160 -0,47 -0,56
40 Gerhardt SO2 korr. 0,582 0,0360 1,06 1,26
41 Gerhardt SO2 ausg. 0,599 0,0530 1,57 1,85
42 Halbmikro SO2 unber. 0,450 -0,0960 -2,84 -3,36
43 Gerhardt SO2 korr. 0,410 -0,1360 -4,02 -4,76
44 Gerhardt SO2 korr. 0,520 -0,0260 -0,77 -0,91
45 Gerhardt SO2 korr. 0,487 -0,0589 -1,74 -2,06
47 Gerhardt SO2 korr. 0,596 0,0500 1,48 1,75
49 Gerhardt SO2 korr. 0,587 0,0410 1,21 1,43
53 Gerhardt SO2 korr. 0,790 0,2440 7,21 8,54 (**)
55 Gerhardt SO2 korr. 0,480 -0,0660 -1,95 -2,31
56 Rentschler mod. ausg. 0,505 -0,0410 -1,21 -1,44
57 Biichi SO2 korr. 0,548 0,0020 0,06 0,07
58 OIV SO2-korr. 0,560 0,0140 0,41 0,49
60 Wadenswil SO2 korr. 0,499 -0,0470 -1,39 -1,65
65 Halbmikro SO2 unber. 0,630 0,0840 2,48 2,94
67 Wadenswil SO2 korr. 0,515 -0,0310 -0,92 -1,09
69 Wadenswil SO2 unber. 0,600 0,0540 1,60 1,89
70 Gerhardt SO2 korr. 0,660 0,1140 3,37 3,99
74 Wadensw. SO2 ausg. 0,610 0,0640 1,89 2,24
83 Halbmikro SO2 unber. 0,460 -0,0860 -2,54 -3,01
86 Wasserdampfdest. 0,680 0,1340 3,96 4,69
90 OIV SO2-korr. 0,551 0,0054 0,16 0,19
98 Halbmikro SO2 ausg. 0,546 0,0000 0,00 0,00
100 Gerhardt SO2 korr. 0,580 0,0340 1,00 1,19
106 Halbmikro SO2 unber. 0,680 0,1340 3,96 4,69
Der mit (*) markierte Wert weicht um mehr als 50 % vom Median der SO;-korrigierten Werte ab.
Der mit (**) gekennzeichnete Wert wurde bei der wiederholten Berechnung nicht beriicksichtigt.
6.15.2 FTIR-Laborergebnisse
Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis
Horwitz exper.
201 FTIR 0,580 0,0340 1,00 0,38
202 FTIR 0,623 0,0770 2,28 0,86
204 FTIR 0,540 -0,0060 -0,18 -0,07
205 FTIR 0,490 -0,0560 -1,66 -0,63
207 FTIR 0,380 -0,1660 -4,91 -1,86
208 FTIR 0,501 -0,0450 -1,33 -0,51
209 FTIR 0,470 -0,0760 -2,25 -0,85
210 FTIR 0,570 0,0240 0,71 0,27
212 FTIR 0,500 -0,0460 -1,36 -0,52
214 FTIR 0,580 0,0340 1,00 0,38
215 FTIR 0,420 -0,1260 -3,72 -1,41
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Fortsetzung: FTIR-Laborergebnisse

Probe FT19P01: Fliichtige Saure

Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis
Horwitz exper.
216 FTIR 0,410 -0,1360 -4,02 -1,53
217 FTIR 0,560 0,0140 0,41 0,16
218 FTIR 0,560 0,0140 0,41 0,16
219 FTIR 0,550 0,0040 0,12 0,04
220 FTIR 0,520 -0,0260 -0,77 -0,29
221 FTIR 0,480 -0,0660 -1,95 -0,74
223 FTIR 0,620 0,0740 2,19 0,83
224 FTIR 0,460 -0,0860 -2,54 -0,97
225 FTIR 0,638 0,0920 2,72 1,03
226 FTIR 0,520 -0,0260 -0,77 -0,29
227 FTIR 0,730 0,1840 5,44 2,07
228 FTIR 0,530 -0,0160 -0,47 -0,18
229 FTIR 0,570 0,0240 0,71 0,27
231 FTIR 0,570 0,0240 0,71 0,27
232 FTIR 0,610 0,0640 1,89 0,72
234 FTIR 0,500 -0,0460 -1,36 -0,52
235 FTIR 0,480 -0,0660 -1,95 -0,74
236 FTIR 0,530 -0,0160 -0,47 -0,18
237 FTIR 0,700 0,1540 4,55 1,73
240 FTIR 0,630 0,0840 2,48 0,94
241 FTIR 0,650 0,1040 3,07 1,17
242 FTIR 0,670 0,1240 3,67 1,39
243 FTIR 0,520 -0,0260 -0,77 -0,29
244 FTIR 0,510 -0,0360 -1,06 -0,40
245 FTIR 0,620 0,0740 2,19 0,83
246 FTIR 0,620 0,0740 2,19 0,83
247 FTIR 0,560 0,0140 0,41 0,16
249 FTIR 0,670 0,1240 3,67 1,39
250 FTIR 0,570 0,0240 0,71 0,27
251 FTIR 0,530 -0,0160 -0,47 -0,18
252 FTIR 0,580 0,0340 1,00 0,38
254 FTIR 0,570 0,0240 0,71 0,27
255 FTIR 0,620 0,0740 2,19 0,83
256 FTIR 0,510 -0,0360 -1,06 -0,40
257 FTIR 0,570 0,0240 0,71 0,27
258 FTIR 0,500 -0,0460 -1,36 -0,52
260 FTIR 0,540 -0,0060 -0,18 -0,07
261 FTIR 0,670 0,1240 3,67 1,39
262 FTIR 0,230 -0,3160 -9,34 -3,55
264 FTIR 0,520 -0,0260 -0,77 -0,29
265 FTIR 0,570 0,0240 0,71 0,27
266 FTIR 0,630 0,0840 2,48 0,94
267 FTIR 0,590 0,0440 1,30 0,49
268 FTIR 0,550 0,0040 0,12 0,04
269 FTIR 0,630 0,0840 2,48 0,94
270 FTIR 0,690 0,1440 4,26 1,62
271 FTIR 0,420 -0,1260 -3,72 -1,41
272 FTIR 0,470 -0,0760 -2,25 -0,85
273 FTIR 0,530 -0,0160 -0,47 -0,18
275 FTIR 0,490 -0,0560 -1,66 -0,63
276 FTIR 0,440 -0,1060 -3,13 -1,19
277 FTIR 0,480 -0,0660 -1,95 -0,74
278 FTIR 0,390 -0,1560 -4,61 -1,75
279 FTIR 0,510 -0,0360 -1,06 -0,40
280 FTIR 0,680 0,1340 3,96 1,50
281 FTIR 0,490 -0,0560 -1,66 -0,63
282 FTIR 0,580 0,0340 1,00 0,38
283 FTIR 0,530 -0,0160 -0,47 -0,18
284 FTIR 0,770 0,2240 6,62 2,51
285 FTIR 0,550 0,0040 0,12 0,04
287 FTIR 0,750 0,2040 6,03 2,29
288 FTIR 0,640 0,0940 2,78 1,05
320 FTIR 0,510 -0,0360 -1,06 -0,40
337 FTIR 0,540 -0,0060 -0,18 -0,07
365 FTIR 0,560 0,0140 0,41 0,16

Stand: 25.02.2020
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6.15.3 Deskriptive Ergebnisse

Probe FT19P01: Fliichtige Saure

Ergebnisse fir Flichtige S&ure in g/L alle Daten ber. Daten
Destillationsergebnisse ohne SO,-Einfluss

Glltige Werte 30 29
Minimalwert 0,410 0,410
Mittelwert 0,5443 0,5358
Median 0,5470 0,5460
Maximalwert 0,790 0,660
Standardabweichung (sL) 0,074 0,058
Standardfehler des Mittelwertes (um) 0,013 0,011
Zielstandardabweichung n. Horwitz (s) 0,034 0,034
Zielstandardabweichung, experimentell (Sexp herk.) (0,029) (0,029)
Zielstandardabweichung, experimentell (sg Frir) 0,089 0,089
Horrat-Wert (s./sH) 2,18 1,73
Quotient (SL/Sexp herk.) (2,58) (2,04)
Quotient (sL/su FTIR) 0,83 0,65
Quotient (um/sk) 0,40 0,32
Quotient (Um /Sexp herk.) (0,47) (0,38)
Quotient (Um /SU FTIR) 0,15 0,12

Die Bewertung der Laborergebnisse erfolgte auf der Basis der Zielstandardabweichung nach Horwitz

6.15.4 Angaben zu den Analyseverfahren

Verfahren Verfahrensbeschreibung Haufigkeit  Robustes Robuste
Mittel StdAbw.
Halbmikro Halbmikrodestillation n. AVV,
SO» unber. SO»-Einfluss nicht berlicksichtigt 8 0,577 0,0886
SO; ausg. SO»-Einfl. ausgeschlossen, z.B. mit HO, 1 0,546
SO: korr. SO»-Einfluss korrigiert 2 0,528 0,0922
Wadenswil Wadenswil-Verfahren,
SOs unber. SO;-Einfluss nicht berticksichtigt 1 0,600
SO, ausg. SO,-Einfl. ausgeschlossen, z.B. mit H20> 1 0,610
SO: korr. SOx-Einfluss korrigiert 3 0,527 0,0400
Gerhardt Destillationsapparat Gerhardt,
SO ausg. SO»-Einfl. ausgeschlossen, z.B. mit HO, 3 0,549 0,0902
SO: korr. SO»-Einfluss korrigiert 15 0,529 0,0922
OIV SOz-korr. OIV-MA-AS-313-02 einschl. SO»-Korrektur 4 0,549 0,0362
Rentschler mod. Verfahren n. Rentschler mod. Dr. Nilles,
SO2 ausg. SOx-Einfluss korrigiert 1 0,505
Biichi SO2 korr. Destillationsapparat Biichi,
SO2-Einfluss korrigiert 1 0,548
Destillationsverfahren mit SO.-Korrektur 31 0,536 0,0662
FTIR Fourier-Transform-Infrarotspektroskopie 75 0,556 0,0790
IC lonenchromatographie (fehlerhafte Zuordnung) 1 0,540
Wasserdampfdest. Wasserdampfdestillation 1 0,680

(ohne n&here Angaben; Eigenbau-Apparatur)

Stand: 25.02.2020
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Probe FT19P01: Fliichtige Saure
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6.16 Acetat (als Essigsaure) [g/L]
6.16.1 Herkdmmliche und FTIR-Laborergebnisse

Bewertungsbasis: alle herkbmmlichen Verfahren

Probe FT19P01:Acetat

Auswerte-Nr. Verfahren Messwert Abweichung Z-Score Hinweis
Horwitz
01 enzymat. Hand 0,442 -0,018 -0,62
02 HPLC 0,439 -0,021 -0,72
05 enzymat. autom. 0,469 0,009 0,31
06 HPLC 0,550 0,090 3,08
10 enzymat. autom. 0,470 0,010 0,34
12 enzymat. autom. 0,450 -0,010 -0,34
14 enzymat. autom. 0,510 0,050 1,71
15 enzymat. autom. 0,360 -0,100 -3,42
20 HPLC 0,450 -0,010 -0,34
22 HPLC 0,355 -0,105 -3,59
24 HPLC 0,600 0,140 4,79
29 enzymat. autom. 0,450 -0,010 -0,34
31 enzymat. autom. 0,460 0,000 0,00
38 enzymat. autom. 0,422 -0,038 -1,30
39 HPLC 0,524 0,064 2,19
41 enzymat. autom. 0,430 -0,030 -1,03
42 enzymat. autom. 0,460 0,000 0,00
44 enzymat. autom. 0,490 0,030 1,03
45 enzymat. autom. 0,560 0,100 3,42
47 enzymat. autom. 0,547 0,087 2,97
48 enzymat. autom. 0,430 -0,030 -1,03
50 enzymat. autom. 0,464 0,004 0,14
53 enzymat. autom. 0,550 0,090 3,08
56 enzymat. autom. 0,458 -0,002 -0,07
58 enzymat. autom. 0,420 -0,040 -1,37
59 enzymat. autom. 0,520 0,060 2,05
61 enzymat. autom. 0,500 0,040 1,37
70 enzymat. autom. 0,420 -0,040 -1,37
90 HPLC 0,495 0,035 1,20
92 enzymat. autom. 0,440 -0,020 -0,68
95 enzymat. autom. 0,470 0,010 0,34
111 NMR 0,432 -0,028 -0,96
112 NMR 0,452 -0,008 -0,27
113 NMR 0,473 0,013 0,43
114 NMR 0,463 0,003 0,09
115 NMR 0,420 -0,040 -1,37
116 NMR 0,453 -0,007 -0,23
208 FTIR 0,430 -0,030 -1,03
211 FTIR 0,580 0,120 410
222 FTIR 0,810 0,350 11,97 )
241 FTIR 0,460 0,000 0,00
259 FTIR 0,980 0,520 17,78 ()
260 FTIR 0,500 0,040 1,37

(*) Die markierten Werte weichen um mehr als 50 % vom Median der herkémmlichen Werte ab.

6.16.2 Deskriptive Ergebnisse

Stand: 25.02.2020

Ergebnisse fiir Acetat (als Essigsaure) [g/L] alle Daten
Glltige Werte 31
Minimalwert 0,355
Mittelwert 0,471
Median 0,460
Maximalwert 0,600
Standardabweichung (sL) 0,056
Standardfehler des Mittelwertes (um) 0,010
Zielstandardabweichung n. Horwitz (s) 0,029
Zielstandardabweichung, experimentell (Sexp herk.)
Zielstandardabweichung, experimentell (surFrir)
Horrat-Wert (s./sH) 1,90
Quotient (uUm/sk) 0,34
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6.16.3 Angaben zu den Analyseverfahren

Verfahren Verfahrensbeschreibung Haufigkeit  Robustes Robuste

Mittel StdAbw.

HPLC Hochleistungsflissigkeitschromatographie 7 0,4884 0,0901

enzymat. autom. enzymatisch, automatisiert 23 0,4668 0,0457
enzymat. Hand enzymatisch, manuell 1 0,4420

HPLC, enzymatisch, manuell + "H-NMR 31 0,4713 0,0538

FTIR Fourier-Transform-Infrarotspektroskopie 6 0,6149 0,2356

NMR 'H-Kernresonanzspektroskopie (‘H-NMR) 6 0,4488 0,0222

Acetat als Essigsaure in g/L

HPLC FTIR enz. autom. [ | enz. man. "H-NMR

alle Verfahren; Median (herk.): 0.460 g/L
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6.17 Gesamte Apfelsiure und L-Apfelsiure [g/L]

6.17.1 Herkémmliche Laborergebnisse Gesamte Apfelsiure
Bewertungsbasis: Verfahren auBer NMR

Probe FT19P01: Apfelsaure

Auswerte-Nr. Verfahren Messwert Abweichung Z-Score Z-Score Hinweis

Horwitz exper.
01 enzymat. Hand 0,311 0,001 0,05 0,04
02 HPLC 0,613 0,303 14,49 11,76 (*)
05 HPLC 0,380 0,070 3,35 2,72
18 IC <NG
20 HPLC 0,310 0,000 0,00 0,00
21 HPLC 0,360 0,050 2,39 1,94
22 HPLC 0,281 -0,029 -1,39 -1,13
24 HPLC 0,280 -0,030 -1,43 -1,16
26 HPLC 0,500 0,190 9,08 7,37 ()]
39 HPLC 0,315 0,005 0,24 0,19
59 HPLC 0,370 0,060 2,87 2,33
90 HPLC 0,310 0,000 0,00 0,00
92 HPLC 0,306 -0,004 -0,19 -0,16
100 HPLC 0,300 -0,010 -0,48 -0,39
111 NMR 0,312 0,002 0,12 0,10
112 NMR 0,331 0,021 0,99 0,80
113 NMR 0,333 0,023 1,10 0,89
114 NMR 0,308 -0,002 -0,12 -0,10
115 NMR 0,310 0,000 0,00 0,00
116 NMR 0,335 0,025 1,18 0,96

(*) Der markierten Wertn weichen um mehr als 50 % vom Median der herkémmlichen Werte ab.

6.17.2 Laborergebnisse L-Apfelsiure

Auswerte-Nr. Verfahren Messwert Abweichung Z-Score Z-Score Hinweis
Horwitz exper.

01 enz.(L-) Hand 0,282 -0,018 -0,88 -0,71
04 enz.(L-), autom. 0,290 -0,010 -0,49 -0,39
05 enz.(L-), autom. 0,323 0,023 1,13 0,90
09 enz.(L-), autom. 0,303 0,003 0,15 0,12
10 enz.(L-), autom. 0,670 0,370 18,19 14,50 (*)
12 enz.(L-), autom. 0,300 0,000 0,00 0,00
14 enz.(L-), autom. 0,300 0,000 0,00 0,00
15 enz.(L-), autom. 0,300 0,000 0,00 0,00
29 enz.(L-), autom. 0,302 0,002 0,10 0,08
31 enz.(L-), autom. 0,340 0,040 1,97 1,57
38 enz.(L-), autom. 0,376 0,076 3,74 2,98
40 enz.(L-), autom. 0,300 0,000 0,00 0,00
41 enz.(L-), autom. 0,390 0,090 4,42 3,53
42 enz.(L-), autom. 0,330 0,030 1,47 1,18
44 enz.(L-), autom. 0,280 -0,020 -0,98 -0,78
45 enz.(L-), autom. 0,320 0,020 0,98 0,78
47 enz.(L-), autom. 0,280 -0,020 -0,98 -0,78
48 enz.(L-), autom. 0,280 -0,020 -0,98 -0,78
50 enz.(L-), autom. 0,345 0,045 2,21 1,76
53 enz.(L-), autom. 0,280 -0,020 -0,98 -0,78
55 enz.(L-), autom. 0,220 -0,080 -3,93 -3,13
56 enz.(L-), autom. 0,280 -0,020 -0,98 -0,78
57 enz.(L-), autom. 0,280 -0,020 -0,98 -0,78
58 enz.(L-), autom. 0,290 -0,010 -0,49 -0,39
59 enz.(L-), autom. 0,330 0,030 1,47 1,18
61 enz.(L-), autom. 0,300 0,000 0,00 0,00
65 enz.(L-) Hand 0,333 0,033 1,64 1,30
70 enz.(L-), autom. 0,290 -0,010 -0,49 -0,39
82 enz.(L-) Hand 0,325 0,025 1,23 0,98
90 enz.(L-), autom. 0,340 0,040 1,97 1,57
92 enz.(L-), autom. 0,320 0,020 0,98 0,78
95 enz.(L-), autom. 0,280 -0,020 -0,98 -0,78

106 enz.(L-) Hand 0,250 -0,050 -2,46 -1,96

(*) Der markierte Wert weicht um mehr als 50 % vom Median der Werte ab und bleibt unberiicksichtigt.

Stand: 25.02.2020
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6.17.3 FTIR-Laborergebnisse Gesamte Apfelsiure
Keine Berechnung von Z-Scores, da der Gehalt geringer als untere Grenze des Anwendungsbereichs.

Probe FT19P01: Apfelsaure

Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis
Horwitz exper.

201 FTIR 0,030 -0,280 (*)
202 FTIR <=0 (")
203 FTIR 0,260 -0,050
204 FTIR 0,030 -0,280 ()
205 FTIR 0,170 -0,140 (***)
207 FTIR 2,100 1,790 (*)
208 FTIR 0,620 0,310 ()
209 FTIR <=0 *)
210 FTIR 0,430 0,120
211 FTIR 0,230 -0,080
212 FTIR <=0 (*)
214 FTIR 0,200 -0,110
215 FTIR 2,000 1,690 (*)
216 FTIR <=0 (")
217 FTIR <=0 (*)
218 FTIR 0,100 -0,210 ()
219 FTIR 0,500 0,190 (*)
220 FTIR <=0 (")
221 FTIR 0,230 -0,080
222 FTIR <05
223 FTIR <=0
224 FTIR 0,060 -0,250 *)
225 FTIR 0,010 -0,300 (*)
226 FTIR 0,200 -0,110
227 FTIR -0,320 -0,630 *)
228 FTIR <=0
229 FTIR -0,310 -0,620 ()
231 FTIR -0,210 -0,520 (]
232 FTIR -0,170 -0,480 (*)
234 FTIR 0,090 -0,220 (*)
236 FTIR <=0
237 FTIR 0,020 -0,290 ()
240 FTIR -0,110 -0,420 (*)
241 FTIR 0,100 -0,210 (*)
242 FTIR -0,140 -0,450 (*)
243 FTIR 0,400 0,090
244 FTIR 0,030 -0,280 (*)
245 FTIR 0,140 -0,170 (*)
246 FTIR 0,100 -0,210 (*)
247 FTIR 0,590 0,280 ()
249 FTIR 0,300 -0,010
250 FTIR -0,020 -0,330 *)
252 FTIR <=0
254 FTIR -0,100 -0,410 ()
255 FTIR <=0
256 FTIR -0,510 -0,820 (*)
257 FTIR -0,220 -0,530 ()
258 FTIR <=0 -0,310 ()
259 FTIR 0,300 -0,010
260 FTIR 0,100 -0,210 (*)
261 FTIR <=0
262 FTIR =0
265 FTIR <=0
266 FTIR 1,190 0,880 *)
267 FTIR 0,400 0,090
268 FTIR 0,170 -0,140 (***)
269 FTIR <=0
270 FTIR 0,580 0,270 ()
271 FTIR -0,240 -0,550 ()
272 FTIR 0,560 0,250 ()
273 FTIR -0,280 -0,590 (*)
275 FTIR -0,160 -0,470 (*)

(*) Diese Werte weichen um mehr als 50 % vom Median der herkdmmlichen Werte ab.
(***) Diese Werte weichen um mehr als 5 Z-Score-Einheiten vom Median der herkémmlichen Werte ab.
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Fortsetzung: FTIR-Laborergebnisse

Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis
Horwitz exper.

277 FTIR <=0

278 FTIR <=0

279 FTIR 0,500 0,190 ()]
280 FTIR 0,530 0,220 (*)
281 FTIR 0,580 0,270 (*)
282 FTIR 0,100 -0,210 ()
284 FTIR 0,400 0,090

285 FTIR -0,050 -0,360 (*)
287 FTIR <=0

288 FTIR <=0

320 FTIR <=0

337 FTIR <=0

365 FTIR <=0

(*) Diese Werte weichen um mehr als 50 % vom Median der herkémmlichen Werte ab.

6.17.4 Deskriptive Ergebnisse
Ergebnisse in g/L far:

Gesamte Apfelsdure  L-Apfelsaure

alle Daten ohne NMR alle Daten

Glltige Werte 11 32

Minimalwert 0,28 0,22

Mittelwert 0,320 0,305

Median 0,310 0,300

Maximalwert 0,38 0,39

Standardabweichung (si) 0,034 0,034

Standardfehler des Mittelwertes (um) 0,010 0,006

Zielstandardabweichung n. Horwitz (sn) 0,021 0,020

Zielstandardabweichung, experimentell (Sexp) 0,026 0,026

Zielstandardabweichung, experimentell (sy Frir) (0,218)

Horrat-Wert (si/sh) 1,64 1,66

Quotient (S1/Sexp) 1,33 1,33

Quotient (si/sg FriR) (0,16)

Quotient (um/sw) 0,49 0,29

QUOtlem (UM /Sexp herk,) 0,40 0,23

Quotient (um /SU FTIR) (0,05)
6.17.5 Angaben zu den Analyseverfahren

Verfahren Verfahrensbeschreibung Haufigkeit  Robustes Robuste
Mittel StdAbw.
HPLC Hochdruckflissigkeitschromatographie 12 0,339 0,061
enzymat. Hand D- und L-Apfelsdure, enzymatisch, manuell 1 0,311
herkdmmliche Verfahren 13 0,335 0,053
FTIR Fourier-Transform-Infrarotspektroskopie 75 0,105 0,256
NMR 'H-Kernresonanzspektroskopie 6 0,321 0,014
enz.(L-), autom. enzymatisch, nur L-Form, automatisiert 29 0,307 0,030
enz.(L-) Hand enzymatisch, nur L-Form, automatisiert 4 0,298 0,044
alle Verfahren L-Apfelséure 33 0,306 0,031
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Probe FT19P01: Apfelsaure
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Gesamte Apfelsiure in g/L
V7 HPLC Enzymatik Y 'H-NMR
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Probe FT19P01: Apfelsaure
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L-Apfelséure in g/L

Median: 0.3 g/L
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6.18 Gesamte Milchsaure und L-Milchsaure [g/L]
6.18.1 Herkdmmliche Laborergebnisse Gesamte Milchsaure

Auswerte-Nr. Verfahren Messwert Abweichung Z-Score Hinweis
Horwitz
01 enzymat. Hand 2,54 0,048 0,39
02 HPLC 3,09 0,595 4,84
04 enzymat. autom. 2,51 0,015 0,12
05 enzymat. autom. 2,67 0,175 1,42
09 enzymat. autom. 2,40 -0,094 -0,76
18 IC 2,63 0,135 1,10
20 HPLC 2,33 -0,165 -1,34
21 HPLC 1,64 -0,855 -6,95 (**)
22 HPLC 2,55 0,054 0,44
24 HPLC 2,24 -0,255 -2,07
26 HPLC 2,70 0,205 1,67
39 HPLC 2,36 -0,135 -1,10
59 HPLC 2,41 -0,085 -0,69
65 enzymat. Hand 2,53 0,032 0,26
70 enzymat. autom. 2,48 -0,015 -0,12
90 HPLC 2,44 -0,055 -0,45
92 HPLC 3,23 0,738 6,00 (**)
95 enzymat. autom. 2,59 0,095 0,77
100 HPLC 2,00 -0,495 -4,02
106 enzymat. Hand 2,43 -0,065 -0,53
111 NMR 2,27 -0,225 -1,83
112 NMR 2,31 -0,180 -1,46
113 NMR 2,36 -0,132 -1,07
114 NMR 2,36 -0,134 -1,09
115 NMR 2,52 0,025 0,20
116 NMR 2,35 -0,144 -1,17

Die mit (**) gekennzeichneten Werte wurden bei der wiederholten Berechnung nicht berticksichtigt.

6.18.2 Laborergebnisse L-Milchsaure

Auswerte-Nr. Verfahren Messwert Abweichung Z-Score Z-Score Hinweis
Horwitz exper.
01 enz.(L-) Hand 2,00 0,007 0,07 0,07
04 enz.(L-) autom. 1,94 -0,057 -0,56 -0,53
05 enz.(L-) autom. 2,11 0,113 1,11 1,06
09 enz.(L-) autom. 1,96 -0,041 -0,40 -0,38
10 enz.(L-) autom. 2,04 0,043 0,42 0,40
12 enz.(L-) autom. 1,90 -0,097 -0,95 -0,91
14 enz.(L-) autom. 2,09 0,089 0,87 0,83
15 enz.(L-) autom. 2,10 0,103 1,01 0,97
29 enz.(L-) autom. 2,26 0,262 2,57 2,46
31 enz.(L-) autom. 2,10 0,103 1,01 0,97
38 enz.(L-) autom. 1,88 -0,117 -1,15 -1,10
40 enz.(L-) autom. 1,56 -0,437 -4,29 -4.10
41 enz.(L-) autom. 1,84 -0,157 -1,54 -1,47
42 enz.(L-) autom. 2,14 0,143 1,40 1,34
44 enz.(L-) autom. 2,03 0,033 0,32 0,31
45 enz.(L-) autom. 2,47 0,473 4,65 4,43
47 enz.(L-) autom. 1,91 -0,087 -0,85 -0,82
48 enz.(L-) autom. 1,86 -0,137 -1,35 -1,28
50 enz.(L-) autom. 1,96 -0,037 -0,36 -0,35
53 enz.(L-) autom. 2,55 0,553 5,43 5,18 (**)
55 enz.(L-) autom. 1,92 -0,077 -0,76 -0,72
56 enz.(L-) autom. 1,92 -0,077 -0,76 -0,72
57 enz.(L-) autom. 2,25 0,253 2,49 2,37
58 enz.(L-) autom. 1,91 -0,087 -0,85 -0,82
59 enz.(L-) autom. 1,64 -0,357 -3,51 -3,35
61 enz.(L-) autom. 1,10 -0,897 -8,81 -8,41 (**)
65 enz.(L-) Hand 2,01 0,011 0,11 0,10
70 enz.(L-) autom. 1,99 -0,007 -0,07 -0,07
82 enz.(L-) Hand 2,12 0,119 1,17 1,12

Die mit (**) gekennzeichneten Werte wurden bei der wiederholten Berechnung nicht beriicksichtigt.
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Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019* Probe FT19P01: Milchs&ure

Fortsetzung: Herkdmmliche Laborergebnisse fur L-Milchsaure

Auswerte-Nr. Verfahren Messwert Abweichung Z-Score Z-Score Hinweis
Horwitz exper.
90 enz.(L-) autom. 2,02 0,028 0,28 0,26
95 enz.(L-) autom. 2,04 0,043 0,42 0,40
106 enz.(L-) Hand 1,92 -0,077 -0,76 -0,72

6.18.3 FTIR-Laborergebnisse Gesamte Milchsaure
Keine Berechnung von Z-Score, da Gehalt geringer als untere Grenze des Anwendungsbereichs.

Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis

Horwitz exper.
201 FTIR 2,43 -0,065 -0,53 -0,31
202 FTIR 2,26 -0,235 -1,91 -1,12
203 FTIR 2,24 -0,255 -2,07 -1,22
204 FTIR 2,61 0,115 0,94 0,55
205 FTIR 2,48 -0,015 -0,12 -0,07
207 FTIR 2,30 -0,195 -1,59 -0,93
208 FTIR 2,45 -0,045 -0,37 -0,22
209 FTIR 1,90 -0,595 -4,84 -2,85
210 FTIR 2,02 -0,475 -3,86 -2,27
211 FTIR 1,94 -0,555 -4,51 -2,66
212 FTIR 1,97 -0,525 -4,27 -2,51
214 FTIR 2,60 0,105 0,85 0,50
215 FTIR 2,00 -0,495 -4,02 -2,37
216 FTIR 1,84 -0,655 -5,33 -3,13
217 FTIR 2,36 -0,135 -1,10 -0,65
218 FTIR 2,32 -0,175 -1,42 -0,84
219 FTIR 2,90 0,405 3,29 1,94
220 FTIR 2,41 -0,085 -0,69 -0,41
221 FTIR 2,27 -0,225 -1,83 -1,08
222 FTIR 1,51 -0,985 -8,01 -4,71
223 FTIR 2,10 -0,395 -3,21 -1,89
224 FTIR 2,08 -0,415 -3,37 -1,99
225 FTIR 2,22 -0,275 -2,24 -1,32
226 FTIR 2,60 0,105 0,85 0,50
227 FTIR 2,02 -0,475 -3,86 -2,27
228 FTIR 2,61 0,115 0,94 0,55
229 FTIR 2,03 -0,465 -3,78 -2,22
231 FTIR 2,49 -0,005 -0,04 -0,02
232 FTIR 2,16 -0,335 2,72 -1,60
234 FTIR 2,55 0,055 0,45 0,26
236 FTIR 2,00 -0,495 -4,02 -2,37
237 FTIR 1,84 -0,655 -5,33 -3,13
240 FTIR 2,18 -0,315 -2,56 -1,51
241 FTIR 1,97 -0,525 -4,27 -2,51
242 FTIR 2,86 0,365 2,97 1,75
243 FTIR 2,10 -0,395 -3,21 -1,89
244 FTIR 1,90 -0,595 -4,84 -2,85
245 FTIR 2,15 -0,345 -2,81 -1,65
246 FTIR 2,30 -0,195 -1,59 -0,93
247 FTIR 2,17 -0,325 -2,64 -1,56
249 FTIR 2,50 0,005 0,04 0,02
250 FTIR 1,77 -0,725 -5,89 -3,47
252 FTIR 2,09 -0,405 -3,29 -1,94
254 FTIR 2,10 -0,395 -3,21 -1,89
255 FTIR 2,00 -0,495 -4,02 -2,37
256 FTIR 2,25 -0,245 -1,99 -1,17
257 FTIR 2,29 -0,205 -1,67 -0,98
259 FTIR 3,10 0,605 4,92 2,89
260 FTIR 1,90 -0,595 -4,84 -2,85
261 FTIR 2,00 -0,495 -4,02 -2,37
262 FTIR 1,80 -0,695 -5,65 -3,33
265 FTIR 2,60 0,105 0,85 0,50
266 FTIR 2,56 0,065 0,53 0,31
267 FTIR 1,90 -0,595 -4,84 -2,85
268 FTIR 2,21 -0,285 -2,32 -1,36
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Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019“ Probe FT19P01: Milchs&ure

Fortsetzung: FTIR-Laborergebnisse

Auswerte-Nr.  Verfahren Messwert Abweichung Z-Score  Z-Score Hinweis

Horwitz exper.
269 FTIR 1,99 -0,505 -4,11 -2,42
270 FTIR 2,08 -0,415 -3,37 -1,99
271 FTIR 1,80 -0,695 -5,65 -3,33
272 FTIR 1,95 -0,545 -4,43 -2,61
273 FTIR 2,22 -0,275 -2,24 -1,32
275 FTIR 1,93 -0,565 -4,59 -2,70
276 FTIR 2,30 -0,195 -1,59 -0,93
277 FTIR 2,08 -0,415 -3,37 -1,99
278 FTIR 1,29 -1,205 -9,80 -5,77 (***)
279 FTIR 2,90 0,405 3,29 1,94
280 FTIR 2,16 -0,335 2,72 -1,60
281 FTIR 1,98 -0,515 -4,19 -2,46
282 FTIR 2,50 0,005 0,04 0,02
284 FTIR 2,00 -0,495 -4,02 -2,37
285 FTIR 2,20 -0,295 -2,40 -1,41
287 FTIR 2,33 -0,165 -1,34 -0,79
288 FTIR 2,34 -0,155 -1,26 -0,74
320 FTIR 2,20 -0,295 -2,40 -1,41
337 FTIR 2,09 -0,405 -3,29 -1,94
365 FTIR 2,50 0,005 0,04 0,02

(***) Dieser Wert weicht um mehr als 5 Z-Score-Einheiten vom Median der herkdmmlichen Werte ab.

6.18.4 Deskriptive Ergebnisse

Ergebnisse in g/L flr : Gesamte Milchsaure L-Milchsaure
alle Werte ber. Werte alle Werte ber. Werte
Glltige Werte 20 18 32 30
Minimalwert 1,64 2,00 1,10 1,56
Mittelwert 2,489 2,494 1,985 1,996
Median 2,495 2,495 1,997 1,997
Maximalwert 3,23 3,09 2,55 2,47
Standardabweichung (sL) 0,334 0,222 0,252 0,172
Standardfehler des Mittelwertes (um) 0,075 0,052 0,045 0,031
Zielstandardabweichung n. Horwitz (sn) 0,123 0,123 0,102 0,102
Zielstandardabweichung, experimentell (Sexp) 0,107 0,107
Zielstandardabweichung, experimentell (sg Frir) 0,209 0,209
Horrat-Wert (s./sH) 2,71 1,81 2,48 1,69
Quotient (S1/Sexp) 2,36 1,62
Quotient (sL/su FTIR) 1,60 1,06 0,34 0,22
Quotient (um/sk) 0,61 0,43 0,44 0,31
QUOtIent (UM /Sexp herk.) 0,42 0,30
Quotient (Um /SU FTIR) 0,36 0,25

6.18.5 Angaben zu den Analyseverfahren

Verfahren Verfahrensbeschreibung Haufigkeit  Robustes Robuste
Mittel StdAbw.

HPLC Hochdruckflissigkeitschromatographie 11 2,457 0,455

IC lonenchromatographie 1 2,630

enzymat. autom. D- und L-Milchsaure, enzymatisch, automatisiert 5 2,530 0,117
enzymat. Hand D- und L-Milchsdure, enzymatisch, manuell 3 2,508 0,054
herkdmmliche Verfahren Ges. Milchsaure 20 2,488 0,203

FTIR Fourier-Transform-Infrarotspektroskopie 74 2,190 0,288
NMR ! H-Kernresonanzspekiroskopie 6 2,354 0,071
enz.(L-) autom. enzymatisch nur L-Form, automatisiert 28 1,996 0,175
enz.(L-) Hand enzymatisch nur L-Form 4 2,009 0,085
alle Verfahren L-Milchs&ure 32 1,997 0,150
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Probe FT19P01: Milchs&ure

Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019*

Gesamte Milchséure in g/L
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Probe FT19P01: Milchséure

L-Milchsaure in g/L
Median: 1.997 g/L
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Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019*

6.19 Reduktone [mg/L]
6.19.1 Laborergebnisse

Probe FT19P01: Reduktone

Auswerte- Verfahren Reaktionszeit  Mess- Abwei- Z-Score  Hinweis

Nr. min wert chung Horwitz

05 Acetaldehyd/potent. 300 2,0 -14,00 -8,30 )
10 Glyoxal/Starke 20 17,0 1,00 0,59

11 Glyoxal/potentiometr. 20 13,0 -3,00 -1,78

12 Glyoxal/potentiometr. 15,0 -1,00 -0,59

13 Glyoxal/potentiometr. 20 15,0 -1,00 -0,59

14 Glyoxal/potentiometr. 12 16,0 0,00 0,00

15 Glyoxal/Starke 5 16,0 0,00 0,00

16 Propionaldehyd/Starke 20 32,0 16,00 9,49 W)
17 Glyoxal/Starke 20 14,0 -2,00 -1,19

18 Glyoxal/potentiometr. 20 10,6 -5,40 -3,20

19 Glyoxal/Starke 20 14,0 -2,00 -1,19

20 Glyoxal/Starke 20 16,0 0,00 0,00

21 Glyoxal/potentiometr. 20 19,0 3,00 1,78

22 Glyoxal/Starke 20 14,0 -2,00 -1,19

23 Glyoxal/Starke 20 16,0 0,00 0,00

24 Glyoxal/potentiometr. 18,0 2,00 1,19

25 Glyoxal/potentiometr. 25 11,5 -4,54 -2,69

26 Glyoxal/potentiometr. 5 18,0 2,00 1,19

28 Glyoxal/Starke 20 21,0 5,00 2,96

29 Glyoxal/Starke 20 24,0 8,00 4,74

30 Glyoxal/potentiometr. 12 5,0 -11,00 -6,52 )
31 Glyoxal/Starke 20 16,0 0,00 0,00

32 Propionaldehyd/Starke 15 17,0 1,00 0,59

33 Glyoxal/potentiometr. 10 10,0 -6,00 -3,56

34 Glyoxal/Starke 20 15,0 -1,00 -0,59

35 Glyoxal/Starke 20 18,0 2,00 1,19

36 Glyoxal/Starke 18,0 2,00 1,19

37 Glyoxal/potentiometr. 20 33,0 17,00 10,08 W)
38 k. A. 20 6,0 -10,00 -5,93 ()
39 Glyoxal/potentiometr. 15-20 12,1 -3,90 -2,31

40 Glyoxal/Starke 20 13,0 -3,00 -1,78

41 Glyoxal/Starke 30 17,0 1,00 0,59

42 Glyoxal/Starke 20 15,0 -1,00 -0,59

43 Glyoxal/Starke 20 14,0 -2,00 -1,19

44 Propionaldehyd/Starke 10 21,0 5,00 2,96

45 Glyoxal/potentiometr. 20 8,0 -8,00 -4,74

46 Glyoxal/Starke 15 14,0 -2,00 -1,19

48 Glyoxal/Starke 10 21,0 5,00 2,96

49 Glyoxal/Starke 20 13,0 -3,00 -1,78

50 Glyoxal/Starke 20 10,0 -6,00 -3,56

51 Glyoxal/Starke 20 8,0 -8,00 -4,74

52 Propionaldehyd/Starke 20 20,0 4,00 2,37

55 Glyoxal/Starke 20 11,0 -5,00 -2,96

56 Glyoxal/MTT 30 6,6 -9,40 -5,57 )
58 Glyoxal/potentiometr. 20 12,0 -4,00 -2,37

59 Acetaldehyd/potent. 20 171 1,10 0,65

60 Glyoxal/potentiometr. 20 12,0 -4,00 -2,37

61 Glyoxal/Starke 5 11,0 -5,00 -2,96

62 Glyoxal/Starke 20,0 4,00 2,37

65 Glyoxal/Starke 5 24,0 8,00 4,74

66 Glyoxal/Starke 20 17,0 1,00 0,59

67 Glyoxal/potentiometr. 5 11,0 -5,00 -2,96

69 Glyoxal/potentiometr. 10 12,0 -4,00 -2,37

70 Glyoxal/potentiometr. 10 21,9 5,88 3,49

72 Glyoxal/potentiometr. 34,0 18,00 10,67 ™
74 Glyoxal/Starke 5 16,8 0,80 0,47

75 Glyoxal/Starke 5 10,0 -6,00 -3,56

77 Glyoxal/Starke 20 19,0 3,00 1,78

78 Glyoxal/Starke 20 6,0 -10,00 -5,93 )
79 Glyoxal/potentiometr. 5 20,0 4,00 2,37

80 Glyoxal/Starke 5 23,0 7,00 4,15

82 Acetaldehyd/Starke 20 28,0 12,00 7,12 )

(*) Diese Werte wurden wegen mehr als 50 % Abweichung vom Median bei den Berechnungen nicht bericksichtigt.
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Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019“ Probe FT19P01: Reduktone

Fortsetzung: Laborergebnisse

Auswerte- Verfahren Reaktionszeit Mess- Abwei- Z-Score  Hinweis
Nr. min wert chung Horwitz
84 Glyoxal/potentiometr. 5 15,0 -1,00 -0,59
85 Glyoxal/potentiometr. 20 24,0 8,00 4,74
86 Glyoxal/potentiometr. 10 17,0 1,00 0,59
100 Glyoxal/Starke 15,0 -1,00 -0,59
103 Glyoxal/Starke 20 22,0 6,00 3,56
106 Glyoxal/Starke 5 22,0 6,00 3,56
121 Acetaldehyd/Starke 10 17,0 1,00 0,59
122 Glyoxal/potentiometr. 10 9,0 -7,00 -4,15
123 Propionaldehyd/Starke 10 23,0 7,00 4,15
124 Glyoxal/Starke 5 21,0 5,00 2,96
125 Propionaldehyd/Stérke 5 15,0 -1,00 -0,59
126 Glyoxal/potentiometr. 10 7,0 -9,00 -5,34 (™
127 Propionaldehyd/Starke 10 18,0 2,00 1,19
129 Glyoxal/potentiometr. 5 14,0 -2,00 -1,19
130 Propionaldehyd/Starke 5 28,0 12,00 7,12 (*)
131 Acetaldehyd/Starke 10 18,0 2,00 1,19
132 Glyoxal/potentiometr. 10 10,0 -6,00 -3,56
133 k. A. 19,0 3,00 1,78
134 k. A. 5 3,0 -13,00 -7,71 ()
135 Glyoxal/Starke 10 23,0 7,00 4,15
136 Glyoxal/Starke 30 22,6 6,60 3,91
137 Glyoxal/potentiometr. 10 14,0 -2,00 -1,19
138 Glyoxal/potentiometr. 10 15,0 -1,00 -0,59
139 Glyoxal/Starke 5 17,0 1,00 0,59
140 Glyoxal/potentiometr. 20 9,0 -7,00 -4.15
141 Propionaldehyd/Starke 15 17,0 1,00 0,59
143 Glyoxal/potentiometr. 15 10,0 -6,00 -3,56
144 Acetaldehyd/Starke 20 12,0 -4,00 -2,37
145 Glyoxal/potentiometr. 15 15,0 -1,00 -0,59
147 Acetaldehyd/Starke 15 19,0 3,00 1,78
148 Glyoxal/Starke 5 26,0 10,00 5,93 ()
149 Glyoxal/Starke 5 25,0 9,00 5,34 (**)
150 Glyoxal/Starke 20 22,0 6,00 3,56
151 Glyoxal/potentiometr. 25 7,0 -9,00 -5,34 *)
152 Propionaldehyd/Stérke 5 19,0 3,00 1,78
153 Glyoxal/potentiometr. 20 17,0 1,00 0,59
154 Glyoxal/Starke 5 22,0 6,00 3,56
155 Glyoxal/Starke 5 18,0 2,00 1,19

(*) Diese Werte wurden wegen mehr als 50 % Abweichung vom Median bei den Berechnungen nicht bertcksichtigt.
(**) Dieser Wert wurde bei der wiederholten Berechnung nicht berticksichtigt.

6.19.2 Deskriptive Ergebnisse

Ergebnisse fiir Reduktone in mg/L alle Daten  ber. Daten
Glltige Werte 85 84
Minimalwert 8,0 8,0
Mittelwert 16,27 16,16
Median 16,00 16,00
Maximalwert 25,0 24,0
Standardabweichung (si) 4,272 4,188
Standardfehler des Mittelwertes (um) 0,463 0,457
Zielstandardabweichung n. Horwitz (sn) 1,687 1,687
Zielstandardabweichung, experimentell (Sexp)

Horrat-Wert (si/sh) 2,53 2,48
Quotient (SL/Sexp)

Quotient (um/sh) 0,27 0,27

Quotient (Um /Sexp herk.)
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Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019“ Probe FT19P01: Freie Schweflige Saure

6.20 Freie Schweflige Saure [mg/L]

6.20.1 Laborergebnisse mit Destillations-, photometrischen Verfahren und FTIR
Bewertungsbasis sind die Ergebnisse aus Destillations- und photometrischen Verfahren

Auswerte-Nr.  Verfahren  Messwert  Abweichung Z-Score Hinweis

Horwitz
01 LwK 6.2 54,4 20,90 6,61 ™
04 LwK 6.3 44,0 10,50 3,32
05 LwK 6.2 36,1 2,60 0,82
06 LwK 6.2 38,1 4,60 1,46
09 LwK 6.2 40,5 7,00 2,22
10 LwK 6.4 25,0 -8,50 -2,69
12 LwK 6.3 28,0 -5,50 -1,74
45 LwK 6.3 32,0 -1,50 -0,47
47 LwK 6.3 31,0 -2,50 -0,79
53 LwK 6.3 29,0 -4.50 -1,42
55 LwK 6.4 30,0 -3,50 -1,11
56 LwK 6.4 37,1 3,60 1,14
57 LwK 6.4 36,0 2,50 0,79
91 LwK 6.2 41,0 7,50 2,37
92 LwK 6.3 33,1 -0,40 -0,13
95 LwK 6.2 411 7,60 2,41
98 LwK 6.2 33,5 0,00 0,00
102 LwK 6.3 27,0 -6,50 -2,06
104 LwK 6.2 36,3 2,80 0,89
124 LwK 6.3 26,0 -7,50 -2,37
128 LwK 6.3 48,0 14,50 4,59
142 LwK 6.3 32,0 -1,50 -0,47
202 LwK 6.5 44.8 11,30 3,58
205 LwK 6.5 29,0 -4,50 -1,42
206 LwK 6.5 32,9 -0,60 -0,19
208 LwK 6.5 38,1 4,60 1,46
210 LwK 6.5 24,0 -9,50 -3,01
212 LwK 6.5 29,0 -4,50 -1,42
215 LwK 6.5 27,0 -6,50 -2,06
218 LwK 6.5 35,0 1,50 0,47
224 LwK 6.5 38,0 4,50 1,42
236 LwK 6.5 33,0 -0,50 -0,16
237 LwK 6.5 35,0 1,50 0,47
244 LwK 6.5 45,0 11,50 3,64
249 LwK 6.5 38,0 4,50 1,42
251 LwK 6.5 35,0 1,50 0,47
252 LwK 6.5 39,0 5,50 1,74
254 LwK 6.5 42,0 8,50 2,69
258 LwK 6.5 38,0 4,50 1,42
262 LwK 6.5 20,0 -13,50 -4,27
263 LwK 6.5 449 11,37 3,60
264 LwK 6.5 28,0 -5,50 -1,74
266 LwK 6.5 47,0 13,50 4,27
267 LwK 6.5 28,0 -5,50 -1,74
281 LwK 6.5 39,0 5,50 1,74
282 LwK 6.5 42,0 8,50 2,69
283 LwK 6.5 34,0 0,50 0,16
285 LwK 6.5 33,0 -0,50 -0,16
337 LwK 6.5 36,0 2,50 0,79
365 LwK 6.5 40,0 6,50 2,06

(*) Dieser Wert wurde wegen mehr als 50 % Abweichung vom Median bei den Berechnungen nicht bertcksichtigt.
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6.20.2 Laborergebnisse (jodometrische Verfahren einschlieBlich Reduktone)

Auswerte-Nr. Verfahren Messwert  Abweichung  Z-Score  Hinweis
Horwitz
11 LwK 6.1(incl.Red.) 38,0 -3,00 -0,80
13 LwK 6.1(incl.Red.) 26,0 -15,00 -4,00
14 LwK 6.1(incl.Red.) 22,0 -19,00 -5,07 (**)
15 LwK 6.1(incl.Red.) 38,0 -3,00 -0,80
16 LwK 6.1(incl.Red.) 44,0 3,00 0,80
17 LwK 6.1(incl.Red.) 35,0 -6,00 -1,60
19 LwK 6.1(incl.Red.) 42,0 1,00 0,27
20 LwK 6.1(incl.Red.) 30,0 -11,00 -2,93
21 LwK 6.1(incl.Red.) 46,0 5,00 1,33
22 LwK 6.1(incl.Red.) 34,0 -7,00 -1,87
23 LwK 6.1(incl.Red.) 39,0 -2,00 -0,53
25 LwK 6.1(incl.Red.) 41,7 0,67 0,18
28 LwK 6.1(incl.Red.) 36,0 -5,00 -1,33
29 LwK 6.1(incl.Red.) 41,0 0,00 0,00
31 LwK 6.1(incl.Red.) 43,0 2,00 0,53
32 LwK 6.1(incl.Red.) 42,0 1,00 0,27
34 LwK 6.1(incl.Red.) 43,0 2,00 0,53
35 LwK 6.1(incl.Red.) 51,0 10,00 2,67
36 LwK 6.1(incl.Red.) 38,0 -3,00 -0,80
37 LwK 6.1(incl.Red.) 51,0 10,00 2,67
38 Redox incl. 35,0 -6,00 -1,60
40 LwK 6.1(incl.Red.) 42,0 1,00 0,27
41 LwK 6.1(incl.Red.) 42,0 1,00 0,27
42 LwK 6.1(incl.Red.) 45,0 4,00 1,07
48 LwK 6.1(incl.Red.) 48,0 7,00 1,87
49 LwK 6.1(incl.Red.) 39,0 -2,00 -0,53
50 LwK 6.1(incl.Red.) 42,0 1,00 0,27
51 LwK 6.1(incl.Red.) 40,0 -1,00 -0,27
52 LwK 6.1(incl.Red.) 40,0 -1,00 -0,27
58 LwK 6.1(incl.Red.) 40,0 -1,00 -0,27
60 LwK 6.1(incl.Red.) 46,0 5,00 1,33
62 LwK 6.1(incl.Red.) 44,0 3,00 0,80
65 LwK 6.1(incl.Red.) 38,0 -3,00 -0,80
66 LwK 6.1(incl.Red.) 43,0 2,00 0,53
67 LwK 6.1(incl.Red.) 40,0 -1,00 -0,27
72 LwK 6.1(incl.Red.) 47,0 6,00 1,60
74 LwK 6.1(incl.Red.) 38,9 -2,10 -0,56
77 LwK 6.1(incl.Red.) 45,0 4,00 1,07
78 LwK 6.1(incl.Red.) 36,0 -5,00 -1,33
79 Redox incl. 38,0 -3,00 -0,80
82 LwK 6.1(incl.Red.) 54,0 13,00 3,47
83 LwK 6.1(incl.Red.) 41,0 0,00 0,00
85 LwK 6.1(incl.Red.) 50,0 9,00 2,40
86 LwK 6.1(incl.Red.) 25,0 -16,00 -4,27
100 LwK 6.1(incl.Red.) 39,0 -2,00 -0,53
103 LwK 6.1(incl.Red.) 48,0 7,00 1,87
106 LwK 6.1(incl.Red.) 40,0 -1,00 -0,27
127 LwK 6.1(incl.Red.) 40,0 -1,00 -0,27
129 LwK 6.1(incl.Red.) 33,4 -7,60 -2,03
136 LwK 6.1(incl.Red.) 43,8 2,80 0,75
139 LwK 6.1(incl.Red.) 42,0 1,00 0,27
141 LwK 6.1(incl.Red.) 36,0 -5,00 -1,33
145 LwK 6.1(incl.Red.) 45,0 4,00 1,07
146 Redox incl. 26,0 -15,00 -4,00
147 LwK 6.1(incl.Red.) 41,0 0,00 0,00
148 LwK 6.1(incl.Red.) 51,0 10,00 2,67
149 LwK 6.1(incl.Red.) 25,0 -16,00 -4,27
150 LwK 6.1(incl.Red.) 45,0 4,00 1,07
152 LwK 6.1(incl.Red.) 41,0 0,00 0,00
153 LwK 6.1(incl.Red.) 42,0 1,00 0,27
154 LwK 6.1(incl.Red.) 44,0 3,00 0,80

(**) Dieser Wert wurde bei der wiederholten Berechnung nicht berlicksichtigt.
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6.20.3 Laborergebnisse (jodometrische Verfahren ausschlieBlich Reduktone)

Auswerte-Nr. Verfahren Messwert  Abweichung  Z-Score Z-Score  Hinweis
Horwitz SH ingl. Red.
24 LwK 6.1(excl.Red.) 28,0 1,00 0,38 0,27
26 LwK 6.1(excl.Red.) 28,0 1,00 0,38 0,27
30 LwK 6.1(excl.Red.) 33,0 6,00 2,28 1,60
33 LwK 6.1(excl.Red.) 29,0 2,00 0,76 0,53
39 LwK 6.1(excl.Red.) 26,7 -0,30 -0,11 -0,08
43 LwK 6.1(excl.Red.) 20,0 -7,00 -2,66 -1,87
44 LwK 6.1(excl.Red.) 21,0 -6,00 -2,28 -1,60
46 LwK 6.1(excl.Red.) 27,0 0,00 0,00 0,00
59 LwK 6.1(excl.Red.) 10,4 -16,60 -6,31 -4,43
61 LwK 6.1(excl.Red.) 26,0 -1,00 -0,38 -0,27
69 LwK 6.1(excl.Red.) 35,0 8,00 3,04 2,13
70 LwK 6.1(excl.Red.) 14,6 -12,42 -4,72 -3,31
75 LwK 6.1(excl.Red.) 32,0 5,00 1,90 1,33
80 LwK 6.1(excl.Red.) 20,0 -7,00 -2,66 -1,87
84 LwK 6.1(excl.Red.) 32,0 5,00 1,90 1,33
121 LwK 6.1(excl.Red.) 28,0 1,00 0,38 0,27
122 LwK 6.1(excl.Red.) 29,0 2,00 0,76 0,53
123 LwK 6.1(excl.Red.) 19,0 -8,00 -3,04 -2,13
125 LwK 6.1(excl.Red.) 20,0 -7,00 -2,66 -1,87
126 LwK 6.1(excl.Red.) 24,0 -3,00 -1,14 -0,80
130 LwK 6.1(excl.Red.) 18,0 -9,00 -3,42 -2,40
131 LwK 6.1(excl.Red.) 35,0 8,00 3,04 2,13
132 LwK 6.1(excl.Red.) 29,0 2,00 0,76 0,53
133 LwK 6.1(excl.Red.) 23,0 -4,00 -1,52 -1,07
134 LwK 6.1(excl.Red.) 28,0 1,00 0,38 0,27
135 LwK 6.1(excl.Red.) 25,0 -2,00 -0,76 -0,53
137 LwK 6.1(excl.Red.) 18,0 -9,00 -3,42 -2,40
138 LwK 6.1(excl.Red.) 15,0 -12,00 -4,56 -3,20
140 LwK 6.1(excl.Red.) 32,0 5,00 1,90 1,33
143 LwK 6.1(excl.Red.) 29,5 2,50 0,95 0,67
144 LwK 6.1(excl.Red.) 39,0 12,00 4,56 3,20
151 LwK 6.1(excl.Red.) 27,0 0,00 0,00 0,00
155 LwK 6.1(excl.Red.) 26,0 -1,00 -0,38 -0,27

SHincl. Red.: Zi€lstandardabweichung berechnet nach Horwitz aus dem Median der Werte einschlieBlich Reduktone

6.20.4 Deskriptive Ergebnisse

Ergebnisse fur Destillation  Destillation, jodometrisch
Freie Schweflige Saure in mg/L Photometrie Reduktone
inclusive exclusive

alle Daten alle Daten alle Daten  ber. Daten alle Daten
Gltige Werte 8 21 61 60 33
Minimalwert 33,5 25,0 22,0 25,0 10,4
Mittelwert 40,13 34,51 40,36 40,66 25,67
Median 39,30 33,50 41,00 41,00 27,00
Maximalwert 54,4 48,0 54,0 54,0 39,0
Standardabweichung (si) 6,375 6,170 6,573 6,175 6,522
Standardfehler des Mittelwertes (um) 2,254 1,346 0,842 0,797 1,135
Zielstandardabweichung n. Horwitz (sw) 3,619 3,160 3,751 3,751 2,631
- n. Horwitz incl. Reduktone (sy incl. Red.) 3,751
Horrat-Wert (sL/sH) 1,76 1,95 1,75 1,65 2,48
Quotient (SL/Sexp) 1,74
Quotient (um/sw) 0,62 0,43 0,22 0,21 0,43
Quotient (Um/Sexp herk.) 0,30
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6.20.5 Angaben zu den Analyseverfahren

Verfahren Verfahrensbeschreibung Anzahl Robustes Robuste
Mittel StdAbw.
Redox Jodometrische Bestimmung mit pH-Meter im mV-Modus und
(incl. Red.) der elektrometr. Endpunktbest. ohne Abzug der Reduktone 3 33,78 5,62
LwK 6.1 Direkte jodometrische Titration OIV-MA-AS323-04B
(incl. Red.) ohne Abzug der Reduktone 58 41,21 5,11
alle jodometrischen Verfahren einschlieBlich Reduktone 61 40,86 5,26
(excl. Red.) mit Abzug der Reduktone 33 25,80 6,68
LwK 6.2 Methode n. Paul bzw. OIV-MA-AS323-04A 8 39,02 4,06
LwK 6.3 Pararosanilinmethode (auch automatisiert) 10 31,97 5,89
LwK 6.4 photometrisch mit DNTB (auch automatisiert) 4 32,05 6,33
Destillations- und photometrische Verfahren 22 34,90 7,08
LwK 6.5 Fourier-Transform-Infrarotspektroskopie (Gasphase) 28 35,67 6,91
Destillations-, photometrische + FTIR-Verfahren 50 35,36 7,05

Freie Schweflige Saure in mg/L
Destillation FTIR Photometrie (Pararosanilin) [ | Photometrie (DNTB)
Verfahren ohne Reduktoneinfluss; Median (Dest. + phot.): 33.50 mg/L
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Freie Schweflige Saure excl. Reduktone in mg/L

Ergebnisse wie mitgeteilt; Median: 27,0 mg/L
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6.21 Gesamte Schweflige Saure [mg/L]

6.21.1 Laborergebnisse
Bewertungsbasis sind die Ergebnisse aus Destillationsverfahren; verbindliche Bewertung

Probe FT19P01: Gesamte Schweflige Saure

Auswerte-Nr. Verfahren Messwert  Abweichung  Z-Score Z-Score  Hinweis
Horwitz exper.
01 LwK 7.3 136,0 25,00 2,86 4,67
04 LwK 7.7 118,0 7,00 0,80 1,31
05 LwK 7.3 117,7 6,70 0,77 1,25
06 LwK 7.4.2 126,0 15,00 1,72 2,80
09 LwK 7.3 119,0 8,00 0,92 1,49
11 LwK 7.3 100,0 -11,00 -1,26 -2,05
12 LwK 7.4.2 119,0 8,00 0,92 1,49
13 LwK 7.4.2 119,0 8,00 0,92 1,49
14 LwK 7.5.1(incl. Red.) 109,0 -2,00 -0,23 -0,37
15 LwK 7.5.1(incl. Red.) 108,0 -3,00 -0,34 -0,56
16 LwK 7.5.1(incl. Red.) 120,0 9,00 1,03 1,68
17 LwK 7.5.1(incl. Red.) 105,0 -6,00 -0,69 -1,12
19 LwK 7.4.2 111,0 0,00 0,00 0,00
20 LwK 7.5.1(incl. Red.) 114,0 3,00 0,34 0,56
21 LwK 7.5.1(incl. Red.) 122,0 11,00 1,26 2,05
22 LwK 7.4.2m 116,0 5,00 0,57 0,93
23 LwK 7.5.1(incl. Red.) 106,0 -5,00 -0,57 -0,93
24 LwK 7.5.2(excl. Red.) 95,0 -16,00 -1,83 -2,99
25 LwK 7.5.1(incl. Red.) 120,8 9,84 1,13 1,84
26 LwK 7.5.1(excl. Red.) 102,0 -9,00 -1,03 -1,68
28 LwK 7.5.1(incl. Red.) 125,0 14,00 1,60 2,61
29 LwK 7.4.1 112,0 1,00 0,11 0,19
30 LwK 7.4.1 126,0 15,00 1,72 2,80
31 LwK 7.5.2(excl. Red.) 109,0 -2,00 -0,23 -0,37
32 LwK 7.5.1(incl. Red.) 118,0 7,00 0,80 1,31
33 LwK 7.5.1(excl. Red.) 116,0 5,00 0,57 0,93
34 LwK 7.5.1(incl. Red.) 115,0 4,00 0,46 0,75
35 LwK 7.5.1(incl. Red.) 100,0 -11,00 -1,26 -2,05
36 LwK 7.5.1(incl. Red.) 125,0 14,00 1,60 2,61
37 LwK 7.4.1 106,5 -4,50 -0,51 -0,84
38 LwK 7.7 114,0 3,00 0,34 0,56
39 LwK 7.5.1(excl. Red.) 113,3 2,30 0,26 0,43
40 LwK 7.4.1 110,0 -1,00 -0,11 -0,19
41 LwK 7.5.1(incl. Red.) 117,0 6,00 0,69 1,12
42 LwK 7.4.2 111,0 0,00 0,00 0,00
43 LwK 7.5.1(excl. Red.) 89,0 -22,00 -2,52 -4,11
44 LwK 7.4.1 118,0 7,00 0,80 1,31
45 LwK 7.7 108,0 -3,00 -0,34 -0,56
46 LwK 7.5.1(incl. Red.) 125,0 14,00 1,60 2,61
47 LwK 7.4.2 112,0 1,00 0,11 0,19
48 LwK 7.4.2 96,0 -15,00 -1,72 -2,80
49 LwK 7.4.2 113,0 2,00 0,23 0,37
50 LwK 7.4.2 111,0 0,00 0,00 0,00
51 LwK 7.5.1(incl. Red.) 106,0 -5,00 -0,57 -0,93
52 LwK 7.5.2(incl. Red.) 116,0 5,00 0,57 0,93
53 LwK 7.4.1 117,0 6,00 0,69 1,12
55 LwK 7.7 110,4 -0,60 -0,07 -0,11
56 LwK 7.7 107,5 -3,50 -0,40 -0,65
57 LwK 7.4.2 105,0 -6,00 -0,69 -1,12
58 LwK 7.4.2 111,0 0,00 0,00 0,00
59 LwK 7.5.3(excl. Red.) 117,3 6,30 0,72 1,18
60 LwK 7.5.2(incl. Red.) 121,0 10,00 1,14 1,87
61 LwK 7.3 81,0 -30,00 -3,43 -5,60 (**)
62 LwK 7.5.1(incl. Red.) 116,0 5,00 0,57 0,93
65 LwK 7.4.2 102,0 -9,00 -1,03 -1,68
66 LwK 7.5.3(incl. Red.) 119,0 8,00 0,92 1,49
67 LwK 7.5.1(incl. Red.) 114,0 3,00 0,34 0,56
69 LwK 7.5.1(excl. Red.) 120,0 9,00 1,03 1,68
70 LwK 7.5.1(excl. Red.) 103,7 -7,34 -0,84 -1,37
72 LwK 7.5.1(incl. Red.) 128,0 17,00 1,94 3,17
74 LwK 7.1 60,8 -50,20 -5,74 -9,37 (**)
75 LwK 7.4.2 101,0 -10,00 -1,14 -1,87

(**) Diese Werte wurden bei der wiederholten Berechnung nicht berlicksichtigt.
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Probe FT19P01: Gesamte Schweflige Saure

Fortsetzung: Laborergebnisse (Bewertungsbasis: Destillationsverfahren)

Auswerte-Nr. Verfahren Messwert  Abweichung  Z-Score Z-Score  Hinweis
Horwitz exper.
77 LwK 7.5.1(incl. Red.) 106,0 -5,00 -0,57 -0,93
78 LwK 7.5.1(incl. Red.) 98,0 -13,00 -1,49 -2,43
79 LwK 7.5.3(incl. Red.) 107,0 -4,00 -0,46 -0,75
80 LwK 7.5.3(excl. Red.) 89,0 -22,00 -2,52 -4,11
82 LwK 7.4.1 111,0 0,00 0,00 0,00
83 LwK 7.5.3(incl. Red.) 122,0 11,00 1,26 2,05
84 LwK 7.5.1(excl. Red.) 105,0 -6,00 -0,69 -1,12
85 LwK 7.5.1(incl. Red.) 121,0 10,00 1,14 1,87
86 LwK 7.5.1(incl. Red.) 121,0 10,00 1,14 1,87
91 LwK 7.3 120,0 9,00 1,03 1,68
92 LwK 7.6 109,0 -2,00 -0,23 -0,37
94 LwK 7.5.1(incl. Red.) 117,0 6,00 0,69 1,12
95 LwK 7.3 109,6 -1,40 -0,16 -0,26
96 LwK 7.4.2 117,0 6,00 0,69 1,12
97 LwK 7.4.2 120,0 9,00 1,03 1,68
98 LwK 7.3 115,0 4,00 0,46 0,75
99 LwK 7.5.1(incl. Red.) 110,0 -1,00 -0,11 -0,19
100 LwK 7.4.2 109,0 -2,00 -0,23 -0,37
102 LwK 7.6 113,0 2,00 0,23 0,37
103 LwK 7.7 105,0 -6,00 -0,69 -1,12
104 LwK 7.3 109,8 -1,20 -0,14 -0,22
106 LwK 7.4.2 104,0 -7,00 -0,80 -1,31
121 LwK 7.5.1(excl. Red.) 105,0 -6,00 -0,69 -1,12
122 LwK 7.5.1(excl. Red.) 124,0 13,00 1,49 2,43
123 LwK 7.3 106,0 -5,00 -0,57 -0,93
124 LwK 7.7 117,0 6,00 0,69 1,12
125 LwK 7.4.2 96,0 -15,00 -1,72 -2,80
126 LwK 7.5.1(excl. Red.) 110,0 -1,00 -0,11 -0,19
127 LwK 7.5.1(incl. Red.) 109,0 -2,00 -0,23 -0,37
128 LwK 7.4.2 113,0 2,00 0,23 0,37
129 LwK 7.4.2 111,0 0,00 0,00 0,00
130 LwK 7.3m2 120,0 9,00 1,03 1,68
131 LwK 7.3 108,8 -2,20 -0,25 -0,41
132 LwK 7.5.1(excl. Red.) 123,0 12,00 1,37 2,24
133 LwK 7.4.2 97,0 -14,00 -1,60 -2,61
134 LwK 7.4.2 117,0 6,00 0,69 1,12
135 LwK 7.5.1(incl. Red.) 104,0 -7,00 -0,80 -1,31
136 LwK 7.5.1(incl. Red.) 124,4 13,40 1,53 2,50
137 LwK 7.4.2 113,0 2,00 0,23 0,37
138 LwK 7.5.1(excl. Red.) 108,0 -3,00 -0,34 -0,56
139 LwK 7.5.2(incl. Red.) 98,0 -13,00 -1,49 -2,43
140 LwK 7.4.1 118,0 7,00 0,80 1,31
141 LwK 7.5.1(incl. Red.) 108,0 -3,00 -0,34 -0,56
142 LwK 7.7 105,0 -6,00 -0,69 -1,12
143 LwK 7.4.1 109,5 -1,50 -0,17 -0,28
144 LwK 7.5.1(excl. Red.) 112,0 1,00 0,11 0,19
145 LwK 7.4.2 113,0 2,00 0,23 0,37
146 LwK 7.4.2 106,0 -5,00 -0,57 -0,93
147 LwK 7.5.1(incl. Red.) 113,0 2,00 0,23 0,37
148 LwK 7.5.1(incl. Red.) 128,0 17,00 1,94 3,17
149 LwK 7.1 90,0 -21,00 -2,40 -3,92
150 LwK 7.4.2 106,0 -5,00 -0,57 -0,93
151 LwK 7.5.1(excl. Red.) 108,0 -3,00 -0,34 -0,56
152 LwK 7.4.1 118,0 7,00 0,80 1,31
153 LwK 7.5.1(incl. Red.) 117,0 6,00 0,69 1,12
154 LwK 7.5.2(incl. Red.) 112,0 1,00 0,11 0,19
155 LwK 7.4.2 108,0 -3,00 -0,34 -0,56
202 LwK 7.8 102,0 -9,00 -1,08 1,68
205 LwK 7.8 103,0 -8,00 -0,92 -1,49
206 LwK 7.8 109,0 -2,00 -0,23 -0,37
207 FTIR(direkt) 165,0 54,00 6,18 10,08 (***)
208 LwK 7.8 139,0 28,00 3,20 5,23 (***)
210 LwK 7.8 109,0 -2,00 -0,23 -0,37
212 LwK 7.8 117,0 6,00 0,69 1,12

Mit (***) gekennzeichnete Werte weichen um mehr als 5 Z-Score-Einheiten vom maBgeblichen Median ab.
Fir Ergebnisse von FTIR-Verfahren sind die Z-Scorenomitz gliltig. Die Z-Scoreexper. in grauer Schrift sind nur zur In-
formation wiedergegeben.
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Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019* Probe FT19P01: Gesamte Schweflige Saure

Fortsetzung: Laborergebnisse (Verfahren ohne Reduktoneinfluf3)

Auswerte-Nr. Verfahren Messwert  Abweichung  Z-Score Z-Score  Hinweis
Horwitz exper.
215 LwK 7.8 108,0 -3,00 -0,34 -0,56
218 LwK 7.8 115,0 4,00 0,46 0,75
224 LwK 7.8 106,0 -5,00 -0,57 -0,93
236 LwK 7.8 102,0 -9,00 -1,03 -1,68
237 LwK 7.8 99,0 -12,00 -1,37 -2,24
244 LwK 7.8 109,0 -2,00 -0,23 -0,37
249 LwK 7.8 115,0 4,00 0,46 0,75
251 LwK 7.8 103,0 -8,00 -0,92 -1,49
252 LwK 7.8 96,0 -15,00 -1,72 -2,80
254 LwK 7.8 124,0 13,00 1,49 2,43
258 LwK 7.8 135,0 24,00 2,75 4,48
262 LwK 7.8 117,0 6,00 0,69 1,12
263 LwK 7.8 100,1 -10,89 -1,25 -2,03
264 LwK 7.8 104,0 -7,00 -0,80 -1,31
266 LwK 7.8 109,0 -2,00 -0,23 -0,37
267 LwK 7.8 100,0 -11,00 -1,26 -2,05
281 LwK 7.8 95,0 -16,00 -1,83 -2,99
282 LwK 7.8 112,0 1,00 0,11 0,19
283 LwK 7.8 120,0 9,00 1,03 1,68
285 LwK 7.8 96,0 -15,00 -1,72 -2,80
337 LwK 7.8 99,0 -12,00 -1,37 -2,24
365 LwK 7.8 92,0 -19,00 -2,17 -3,55

Fir Ergebnisse von FTIR-Verfahren sind die Z-Scorenomwitz gUltig. Die Z-Scoreexper. in grauer Schrift sind nur zur In-
formation wiedergegeben.

6.21.2 Laborergebnisse (jodometrische Verfahren einschlieBlich Reduktone)
Bewertungsbasis sind die Ergebnisse jodometrischer Bestimmung einschlieBlich Reduktone

Auswerte-Nr. Verfahren Messwert  Abweichung  Z-Score Z-Score  Hinweis
Horwitz exper.
14 LwK 7.5.1(incl. Red.) 109,0 -7,00 -0,77 -1,31
15 LwK 7.5.1(incl. Red.) 108,0 -8,00 -0,88 -1,49
16 LwK 7.5.1(incl. Red.) 120,0 4,00 0,44 0,75
17 LwK 7.5.1(incl. Red.) 105,0 -11,00 -1,21 -2,05
20 LwK 7.5.1(incl. Red.) 114,0 -2,00 -0,22 -0,37
21 LwK 7.5.1(incl. Red.) 122,0 6,00 0,66 1,12
23 LwK 7.5.1(incl. Red.) 106,0 -10,00 -1,10 -1,87
25 LwK 7.5.1(incl. Red.) 120,8 4,84 0,53 0,90
28 LwK 7.5.1(incl. Red.) 125,0 9,00 0,99 1,68
32 LwK 7.5.1(incl. Red.) 118,0 2,00 0,22 0,37
34 LwK 7.5.1(incl. Red.) 115,0 -1,00 -0,11 -0,19
35 LwK 7.5.1(incl. Red.) 100,0 -16,00 -1,76 -2,99
36 LwK 7.5.1(incl. Red.) 125,0 9,00 0,99 1,68
41 LwK 7.5.1(incl. Red.) 117,0 1,00 0,11 0,19
46 LwK 7.5.1(incl. Red.) 125,0 9,00 0,99 1,68
51 LwK 7.5.1(incl. Red.) 106,0 -10,00 -1,10 -1,87
52 LwK 7.5.2(incl. Red.) 116,0 0,00 0,00 0,00
60 LwK 7.5.2(incl. Red.) 121,0 5,00 0,55 0,93
62 LwK 7.5.1(incl. Red.) 116,0 0,00 0,00 0,00
66 LwK 7.5.3(incl. Red.) 119,0 3,00 0,33 0,56
67 LwK 7.5.1(incl. Red.) 114,0 -2,00 -0,22 -0,37
72 LwK 7.5.1(incl. Red.) 128,0 12,00 1,32 2,24
77 LwK 7.5.1(incl. Red.) 106,0 -10,00 -1,10 -1,87
78 LwK 7.5.1(incl. Red.) 98,0 -18,00 -1,98 -3,36
79 LwK 7.5.3(incl. Red.) 107,0 -9,00 -0,99 -1,68
83 LwK 7.5.3(incl. Red.) 122,0 6,00 0,66 1,12
85 LwK 7.5.1(incl. Red.) 121,0 5,00 0,55 0,93
86 LwK 7.5.1(incl. Red.) 121,0 5,00 0,55 0,93
94 LwK 7.5.1(incl. Red.) 117,0 1,00 0,11 0,19
99 LwK 7.5.1(incl. Red.) 110,0 -6,00 -0,66 -1,12
127 LwK 7.5.1(incl. Red.) 109,0 -7,00 -0,77 -1,31
135 LwK 7.5.1(incl. Red.) 104,0 -12,00 -1,32 -2,24
136 LwK 7.5.1(incl. Red.) 124,4 8,40 0,93 1,57
139 LwK 7.5.2(incl. Red.) 98,0 -18,00 -1,98 -3,36
141 LwK 7.5.1(incl. Red.) 108,0 -8,00 -0,88 -1,49
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Fortsetzung: Laborergebnisse (jodometr. Verfahren einschlieBlich Reduktone)

Probe FT19P01: Gesamte Schweflige Saure

Auswerte-Nr. Verfahren Messwert  Abweichung  Z-Score Z-Score  Hinweis

Horwitz exper.
147 LwK 7.5.1(incl. Red.) 113,0 -3,00 -0,33 -0,56
148 LwK 7.5.1(incl. Red.) 128,0 12,00 1,32 2,24
153 LwK 7.5.1(incl. Red.) 117,0 1,00 0,11 0,19
154 LwK 7.5.2(incl. Red.) 112,0 -4,00 -0,44 -0,75

6.21.3 Laborergebnisse (jodometrische Verfahren ausschlieBlich Reduktone)

Bewertungsbasis sind die Ergebnisse jodometrischer Bestimmung ausschlieBlich Reduktone
Auswerte-Nr. Verfahren Messwert  Abweichung  Z-Score Z-Score  Hinweis

Horwitz exper.
14 LwK 7.5.1(excl. Red.) 93,0 -7,50 -0,93 -1,40
15 LwK 7.5.1(excl. Red.) 92,0 -8,50 -1,06 -1,59
16 LwK 7.5.1(excl. Red.) 88,0 -12,50 -1,56 -2,33
17 LwK 7.5.1(excl. Red.) 91,0 -9,50 -1,18 -1,77
20 LwK 7.5.1(excl. Red.) 98,0 -2,50 -0,31 -0,47
21 LwK 7.5.1(excl. Red.) 103,0 2,50 0,31 0,47
23 LwK 7.5.1(excl. Red.) 90,0 -10,50 -1,31 -1,96
24 LwK 7.5.2(excl. Red.) 95,0 -5,50 -0,68 -1,03
25 LwK 7.5.1(excl. Red.) 109,4 8,88 1,11 1,66
26 LwK 7.5.1(excl. Red.) 102,0 1,50 0,19 0,28
28 LwK 7.5.1(excl. Red.) 104,0 3,50 0,44 0,65
31 LwK 7.5.2(excl. Red.) 109,0 8,50 1,06 1,59
32 LwK 7.5.1(excl. Red.) 101,0 0,50 0,06 0,09
33 LwK 7.5.1(excl. Red.) 116,0 15,50 1,93 2,89
34 LwK 7.5.1(excl. Red.) 100,0 -0,50 -0,06 -0,09
35 LwK 7.5.1(excl. Red.) 82,0 -18,50 -2,30 -3,45
36 LwK 7.5.1(excl. Red.) 107,0 6,50 0,81 1,21
39 LwK 7.5.1(excl. Red.) 113,3 12,80 1,59 2,39
41 LwK 7.5.1(excl. Red.) 100,0 -0,50 -0,06 -0,09
43 LwK 7.5.1(excl. Red.) 89,0 -11,50 -1,43 -2,15
46 LwK 7.5.1(excl. Red.) 111,0 10,50 1,31 1,96
51 LwK 7.5.1(excl. Red.) 98,0 -2,50 -0,31 -0,47
52 LwK 7.5.2(excl. Red.) 96,0 -4,50 -0,56 -0,84
59 LwK 7.5.3(excl. Red.) 117,3 16,80 2,09 3,14
60 LwK 7.5.2(excl. Red.) 109,0 8,50 1,06 1,59
62 LwK 7.5.1(excl. Red.) 96,0 -4.50 -0,56 -0,84
66 LwK 7.5.3(excl. Red.) 102,0 1,50 0,19 0,28
67 LwK 7.5.1(excl. Red.) 103,0 2,50 0,31 0,47
69 LwK 7.5.1(excl. Red.) 120,0 19,50 2,43 3,64
70 LwK 7.5.1(excl. Red.) 103,7 3,16 0,39 0,59
72 LwK 7.5.1(excl. Red.) 94,0 -6,50 -0,81 -1,21
77 LwK 7.5.1(excl. Red.) 87,0 -13,50 -1,68 -2,52
78 LwK 7.5.1(excl. Red.) 92,0 -8,50 -1,06 -1,59
79 LwK 7.5.3(excl. Red.) 87,0 -13,50 -1,68 -2,52
80 LwK 7.5.3(excl. Red.) 89,0 -11,50 -1,43 -2,15
84 LwK 7.5.1(excl. Red.) 105,0 4,50 0,56 0,84
85 LwK 7.5.1(excl. Red.) 97,0 -3,50 -0,44 -0,65
86 LwK 7.5.1(excl. Red.) 104,0 3,50 0,44 0,65
121 LwK 7.5.1(excl. Red.) 105,0 4,50 0,56 0,84
122 LwK 7.5.1(excl. Red.) 124,0 23,50 2,93 4,39
126 LwK 7.5.1(excl. Red.) 110,0 9,50 1,18 1,77
127 LwK 7.5.1(excl. Red.) 91,0 -9,50 -1,18 -1,77
132 LwK 7.5.1(excl. Red.) 123,0 22,50 2,80 4,20
135 LwK 7.5.1(excl. Red.) 81,0 -19,50 -2,43 -3,64
136 LwK 7.5.1(excl. Red.) 101,8 1,30 0,16 0,24
138 LwK 7.5.1(excl. Red.) 108,0 7,50 0,93 1,40
139 LwK 7.5.2(excl. Red.) 81,0 -19,50 -2,43 -3,64
141 LwK 7.5.1(excl. Red.) 91,0 -9,50 -1,18 -1,77
144 LwK 7.5.1(excl. Red.) 112,0 11,50 1,43 2,15
147 LwK 7.5.1(excl. Red.) 94,0 -6,50 -0,81 -1,21
148 LwK 7.5.1(excl. Red.) 102,0 1,50 0,19 0,28
151 LwK 7.5.1(excl. Red.) 108,0 7,50 0,93 1,40
153 LwK 7.5.1(excl. Red.) 100,0 -0,50 -0,06 -0,09
154 LwK 7.5.2(excl. Red.) 90,0 -10,50 -1,31 -1,96

Methodenkode: blaue Schrift: Wert vom Teilnehmer mitgeteilt; schwarze Schrift:
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Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019“

6.21.4 Deskriptive Ergebnisse

Probe FT19P01: Gesamte Schweflige Saure

Ergebnisse fir Destillation Jodometrie, Reduktone
Gesamte Schweflige Saure [mg/L] inclusive exclusive, alle Daten
alle Daten ber. Daten alle Daten  wie mitgeteilt  Basis erweitert
Gultige Werte 52 50 39 18 54
Minimalwert 60,8 90,0 98,0 89,0 81,0
Mittelwert 110,05 111,62 114,49 108,29 100,29
Median 111,00 111,00 116,00 108,50 100,50
Maximalwert 136,0 136,0 128,0 124,0 124,0
Standardabweichung (sy) 11,577 8,383 8,210 10,252 10,362
Standardfehler des Mittelwertes (um) 1,606 1,186 1,315 2,417 1,410
Zielstandardabweichung 8,742 8,742 9,075 8,574 8,034
- n. Horwitz (sH)
- experimentell (Sexp) 5,357 5,357 5,357 5,357 5,357
Horrat-Wert (si/sh) 1,32 0,96 0,90 1,20 1,29
Quotient (SL/Sexp) 2,16 1,56 1,53 1,91 1,93
Quotient (um/sH) 0,18 0,14 0,14 0,28 0,18
Quotient (Um/Sexp herk.) 0,30 0,22 0,25 0,45 0,26
6.21.5 Angaben zu den Analyseverfahren
Code Verfahrensbeschreibung Anzahl Robustes Robuste
Mittel StdAbw.
LwK 7.1 Methode n. AVV V2 2 75,40 23,41
LwK 7.3 Methode n. Paul bzw. OIV-MA-AS323-04A 11 111,77 10,42
LwK 7.4.1 Destillationsmethode n. Dr. Jakob 1 120,00
LwK 7.4.2 Destillationsmethode n. Dr. Rebelein 10 114,34 5,88
LwK 7.4.2m Destillationsmethode n. Dr. Rebelein modifiziert 27 109,97 7,61
IFU 7 Intern. Fruchtsaftunion Nr. 7 1 116,00
alle Destillationsverfahren 52 111,10 8,17
LwK 7.5.1 (incl. Red.) jodometrisch n. einf. Hydrolyse ohne Reduktonabzug 32 114,84 9,04
LwK 7.5.2 (incl. Red.) jodometrisch n. dopp. Hydrolyse ohne Reduktonabzug 4 111,76 11,17
LwK 7.5.3(incl. Red.) Hydrolyse n. Dr. Rebelein ohne Reduktonabzug 3 116,78 7,49
alle jodometrischen Verfahren ohne Reduktonabzug 39 114,71 8,85
wie mitgeteilt:
LwK 7.5.1 (excl. Red.)  jodometrisch n. einf. Hydrolyse mit Reduktonabzug 14 110,38 8,93
LwK 7.5.2(excl. Red.) jodometrisch n. dopp. Hydrolyse mit Reduktonabzug 2 102,00 11,23
LwK 7.5.3 (excl. Red.) Hydrolyse n. Dr. Rebelein mit Reduktonabzug 2 103,15 22,69
alle jodometrischen Verfahren mit Reduktonabzug 18 108,69 10,33
Basis erweitert:
LwK 7.5.1(excl. Red.) jodometrisch n. einf. Hydrolyse mit Reduktonabzug 44 100,64 10,06
LwK 7.5.2(excl. Red.) jodometrisch n. dopp. Hydrolyse mit Reduktonabzug 6 96,67 12,39
LwK 7.5.3(excl. Red.) Hydrolyse n. Dr. Rebelein mit Reduktonabzug 4 97,55 13,39
mit Abzug der Reduktone einschl. nachberechnete Werte 54 100,06 10,57
LwK 7.6 Pararosanilinverfahren 2 111,00 3,21
LwK 7.7 DNTB-Verfahren (z. B. FOSS FIAStar) 8 110,61 5,85
LwK 7.8 Fourier-Transform-Infrarotspektroskopie in der Gasphase 28 107,33 10,25
FTIR(direkt) Fourier-Transform-Infrarotspektroskopie in der Flussigkeit 1 165,00
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Gesamte Schweflige Saure in mg/L

Destillation 7] FTIR Photometrie(Pararosanilin+DNTB)
[ ] Jodometrie incl. C] Jodometrie excl.

alle Verfahren; Median (Destillation): 111,0 mg/L
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Laborvergleichsuntersuchung ,Wein 2019“ Probe FT19P01:Sensorische Befunde

6.22 Sensorische Befunde

Auswerte- Beschreibung des sensorischen Befundes und Bewertung der Bezeichnung
Nummer

11 QZ 3,0 rote Frlchte, kraftigim Alkohol , etwas Holz ( Chips ? ), Kirchrote Farbe

12 ausgepragte Kirschnote, etwas Ddrrobst, weich und samtig, mittlerer Kérper

13 Rotwein von handelsiiblicher Beschaffenheit

14 Aussehen: blank, dunkel rot; Geruch: ohne Fehler, Holznoten, dezente Kirscharomen; Geschmack:
ohne Fehler, holzbetont (Chips), leicht gerbig, reife rote Frichte, Vanille im Abgang; Gesamteindruck:
sauber, rein, ohne Fehler

15 Der Wein ist fehlerfrei. Geschmacklich - harmonisch, mit ausgeprégten Aromen von roten Friichten.
Die Farbe ist tiefdunkel mit leichten violetten Akzenten. Die Tanninstruktur ist angenehm weich und
die sliBe/saure Balance ist zufriedenstellend.

16 Der Wein bendtigt nach dem 6ffnen etwas Luft, kommt wird danach aber sehr schén fruchtig und ist
nicht zu beanstanden.

17 sauber, fehlerfrei, Barriquearoma

18 Brombeere, Sauerkirsche, trotz BSA markante Saure, noch etwas unharmonische Phenolstruktur,
rascher Abgang

20 typisch, fehlerfrei, leicht bitter im Abgang, 2,4 Punkte

21 insgesamt fehlerfrei.samtig,reintdnig

22 Farbe: dunkelrot, typisch und blank; Bukett: reif, dezentes Aroma, leichte Frucht-Note, fehlerfrei;
Geschmack: leichte Frucht-Note, leicht wiirzig, leicht gerbstoffbetont, fehlerfrei

24 Sensorik: 2,67; gerbstoffbetont

25 Gereifter Rotwein von handels(iblicher Beschaffenheit

26 In der Nase Aromen von Sauerkirsch und Krauter treten hervor. Der Rotwein wirkt im Geschmack
angenehm, d.h. StBe, Saure und Tannine harmonieren sehr gut. Im 5-Punkte Schema bewerten wir
den Wein wie folgt: Geruch: 3,0 Geschmack: 3,5 Harmonie: 3,5 Gesamturteil: 3,33

27 der Wein ist ok, es gibt nichts zu beanstanden. Schéne Tanninstruktur

28 Holznote, leicht und trocken, fehlerfrei

32 gereift, Burgunder-Typus, leicht laktisch, unharmonische Saure, im Abgang diinn, phenolisch, unreife
Gerbstoffe

34 Aussehen: klar, bordeauxrot. Geruch: beerig, Brombeere, Pflaume, leichte Holznote.Geschmack:
leichte Astringends, leicht brandig

35 Dezente Kirscharomen in der Nase. Im Geschmack weich, Kirschfrucht, weiche Tannine, wirkt leicht
oxidativ, vielleicht war das Gebinde vor der Abflllung mal hohl gelegen.

36 reife, weiche Tannine, schéne Rotweintruktur, erinnert an Schokolade im Geruch und Geschmack,
Farbe hat einen braun-gelb Reflexe , ohne oxidiert zu sein. Gesamtnote 4 Punkte

37 Barrique-starker Holzgeschmack,harmonisch,ohne Fehler,in Ordnung,wenig Gerbstoffe

38 Keine Beanstandungen .

40 Sensorisch in Ordnung!

41 Konzentrierte Aromen, viela, aber recht weiche Tannine, etwas viel Séure, wirziger Charakter

42 Wein ist klar, sauber, etwas kirschige Aromen: Qualitatszahl 2,5

43 Vorbedingungen sind erflllt. (Farbe,Klarheit usw.) Die Rebsorten Spatburgunder & Cabernet Dorsa
sind im Cuvee sensorisch gepragt. Der Wein hat ein animierendes Mundgefiihl, internationale Nase,
schlanker bis mittlerer Kérper, Grip am Gaumen, rote Fruchte in der Nase wahrnehmbar. Die Quali-
tatszahl wurde mit 3,33 bestimmt.

44 Wein ist sauber, ohne Fehler (geringe Reife des Lesegutes)

45 ein Jahrgangstypischer einfacher trockener Rotwein

46 3,5 Punkte; Farbe rubinrot, Aroma reintdnig , verhaltene Beerenfrucht, StiBe/S&ure gut balanciert,
Kérper etwas kurz

47 Typisch in Geruch, Geschmack und Farbe fiir Rotwein.

50 Brombeere, schw. Johannisbeere, Granatapfel, Sensorik = 0.K.

51 Holzaromen, leicht braunliche Reflexe, bitter im Abgang, Saure sticht leicht vor

52 Beurteilung noch Qualitatsweinprifung: Geruch 3,0 Geschmack 2,5 Harmonie 3,0 Gesamt 2,83

53 Farbe nicht zu stark, gute Reife, harmonische Saure, kirschfruchtig, leicht, kein Holz.

55 Geruch 3,0 Geschmack 3,5 Harmonie 3,5 = 3,33

56 Sauber im Geruch, aber verhaltene Frucht. Leicht gerbig, etwas belegend. 2,17 Punkte

57 Klare samt-rote Farbe mit lila Reflexen. Es sind Aromen nach Pflaume und Kirsche mit Noten nach
Kakao und gerfsteter Kaffeebohne erkennbar. Im Geschmack sind Beerenfriichte vorhanden. Die
Séaure ist angenehm und das spurbare Tanningerist sorgt fiir Struktur.

58 leuchtendes Rubinrot, schéne Beerenfrucht nach SiBkirsche, dezenter Gerbstoff, ausgeglichen,

62 angenehm im Duft, offen mit beginnender Oxidation. Sauerkirscharomatik, fir einen Rotwein eine
kréftige Saure, weich und fillig bei mittlerer Lange.

74 leicht, fruchtig und siffig. (personlich) Ein bisschen zu slss fir mein Geschmack aber ich wiirde

gerne es trinken.
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Fortsetzung: Sensorische Befunde

Auswerte- Beschreibung des sensorischen Befundes und Bewertung der Bezeichnung
Nummer
79 Kirschrote Farbe mit leichten violetten Reflexen. In der Nase sind beerige Aromen wahrnehmbar
gepaart mit einem filigranen Duft an Kirsche, Vanille, Vollmilchschokolade und Krauter, im Hinter-
grund sind ledrige Aromen und etwas Brett wahrnehmbar. Im Geschmack prasentiert sich der Rot-
wein eher schlank mit einer wahrnehmbaren S&urestruktur, die leichten Tannine wirken austrock-
nend. Negativ féllt auf das der Wein im Nachhall etwas unsauber wirkt, nahezu einen Muffton auf-
weist.
85 Farbe: leicht oxidativ, rétlich-braunlich Geschmack: angenehme Saure, ausgewogen, insgesamt:
i.0.

121 Dieser Wein ist sehr fruchtig und samtig.

125 in Geruch und Geschmack in Ordnung, mittlere Qualitat

126 Geruch: 2,8 Punkte, Geschmack: 2,5 Punkte, Harmonie: 2,0 Punkte, Qualitatszahl: 2,43 Punkte

128 2,0-3,0-25-->25

129 Farbe: tiefes Rubinrot mit leicht braunen Reflexen, klar; Geruch: Holz, Vanille, R6staromen; Ge-
schmack: klar, mittlerer Kérper, Vanille, Schokolade, leicht oxidative Noten, Waldfriichte; Produkt
von handelsublicher Beschaffenheit

130 Es handelt sich hierbei um einen kleinen, diinnen, leicht brdunlichen Rotwein mit erhdhter flichtiger
Saure. Qualitatszahl: 2,33 Punkte

131 leichter Barrique-Ton

133 kréftige rote Farbe, volles Bukett, ohne Beanstandung

134 Geruch, Geschmack und Harmonie mit der Note 3 = gut

136 Schdner, runder Rotwein mit ausgewogener Tanninstruktur.

137 Der Rotwein ist sehr harmonisch, samtig und weich. Im Geruch besticht der Wein von roten Beeren
und eine Holznote ist gut eingebunden. Die Frabe tendiert in eine leicht braunliche Richtung. Es
kénnte eine Burgunderrotweinsorte sein.

138 keine Fehler, kraftige dunkle Aromen , helle rubinrote Farbe, sauber, Klar,

139 Fruchtig, Nase sauber, harmonisch, Tannin-reich

140 gerbstoffreich, leicht oxidativ, Maischegarung

141 ohne Beanstandung

142 Fruchtiger Rotwein -> rote Beerenfriichte; einfache Struktur; relativ griine, unreife Saure im Abgang.

144 Einfacher typischerRotwein, dem Jahrgang entsprechend. Prasentiert sich von der Sdure zu sauer.
Qualitatszahl: 2,5

145 Fehlerfrei leichte Oxidative Note

147 Korperreich, dicht, nachhaltig, etwas Brettanomyces, ohne Beanstandungen, Qualitatszahl: 3,2

148 mittleres Rubinrot leicht ziegelrote Reflexe schlanke Kirsch-Erdbeerblume mit dezenter Krauter-
wirze im Bukett; dezentes Wiirzespiel im Geschmack mit leicht griinlich-herben Effekt im Abgang
und kiihlem Kirscheffekt im Nachhall

150 In Farbe, Geschmack und Geruch liegen keine Fehler vor.

152 Aromen: Kaffee,Vanillie,réstaromen,rund weich,samtig

153 keine wesentliche Beanstandung — 2,2 Punkte.

154 Farbe rubinrot, klar, Geruch sauber, reinténig, Geschmack schlank, weich im Tannin, ausgewogene
Saure, dezente RestsiiBe.

155 fehlerhatft, oxidativ in Farbe/Geruch/Geschmack ; das S&ure/Gerbstoffverhaltnis wirkt unangenehm

adstringent.
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7 Alphabetisches Verzeichnis der Teilnehmer

Name/Firma PLZ Ort

ABC-Labor GmbH, Dr.Ralf Lutterbach u. Dr. Cornelia Schréder 54486 Malheim

Adam Miller GmbH & Co KG 69181 Leimen
Affentaler Winzer eG 77815 Bl

Ahr-Winzer eG, Betriebslabor 53474 Bad Neuenahr-Ahrweiler
Analytisches Labor Link, Niederlassung Rheinhessen 67551 Worms-Pfeddersheim
Analytisches Labor Link, Zweigstelle Weisenheim 67256 Weisenheim a.S.
Anton Paar Germany GmbH 73760 Ostfildern-Scharnhausen
Anton Paar GmbH A-8054 Graz

Arauner Paul GmbH & Co KG 97306 Kitzingen/Main
AUSTRIA JUICE Germany GmbH 55411 Bingen
Badischer Winzerkeller EG 79206 Breisach

Bay. Landesanstalt flir Weinbau und Gartenbau, Fachzentrum Analytik 97209 Veitsh6chheim
Bayer. Landesamt fiir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit 97082 Wirzburg
Briegel e.K. 67146 Deidesheim
Bundesamt flir Weinbau A-7000 Eisenstadt
Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Freiburg 79114 Freiburg
Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Stuttgart 70736 Stuttgart

Coop CH 4133 Pratteln
Deutsches Weintor eG 76831 llbesheim
Dienstleistungszentrum Landl. Raum - Rheinhessen-Nahe-Hunsrlick 55276 Oppenheim
Dienstleistungszentrum Landl. Raum - Rheinpfalz 67435 Neustadt/W.
Dienstleistungszentrum L&ndl. Raum Mosel 54470 Bernkastel-Kues
Emil Wissing GmbH 76887 Bad Bergzabern
Export Union GmbH 55232 Alzey

Fellbacher Weingartner eG 70734 Fellbach
Felsengartenkellerei Besigheim eG 74394 Besigheim

Franz Stettner & Sohn GmbH 83059 Kolbermoor
Franz Wilhelm Langguth Erben GmbH & Co. KG, Abt. Qualitdtssicherung 56841 Traben-Trarbach
Genossenschaftskellerei Heilbronn-Erlenbach-Weinsberg eG 74076 Heilbronn
Heim'sche Privat-Sektkellerei 67433 Neustadt/W.
Hochschule Geisenheim University 65366 Geisenheim
Institut f. Agrar- u. Umweltanalytik, Dipl.Ing. Werner Bannach 6632 Freyburg / Unstrut
Institut fir Hygiene und Umwelt Abteilung Lebensmittel Il 20539 Hamburg

Institut Heidger KG 54518 Osann-Monzel
Jordan Analytik 97246 Eibelstadt

Josef Drathen GmbH & Co KG 56856 Zell

Julius Kimmle GmbH & Co KG 76889 Kapellen-Drusweiler
Julius Kiihn Institut 76833 Siebeldingen
Keller Oenolab 55278 Dexheim
Klingler Weinlabor 71336 Waiblingen
Kloster Limburg Weinhandel GmbH, Weinlabor Mittelhaardt 67098 Bad Dirkheim
KLUG FachgroBhandel f. Kellereibedarf GmbH 55450 Langenlonsheim
Kost GmbH & Co KG, Zweigstelle Zell 56856 Zell

Kost GmbH & Co. KG 55459 Aspisheim
Lacher Laboratorium 79238 Ehrenkirchen
Landesamt fiir Verbraucherschutz Sachsen-Anhalt 06128 Halle/Saale
Landesuntersuchungsamt

Inst. f. Lebensmittelchemie und Arzneimittelprifung 55129 Mainz
Landesuntersuchungsanstalt fiir das Gesundheits- und Veterindrwesen 01217 Dresden

Lehr- und Forschungszentrum fiir Wein- und Obstbau A-3400 Klosterneuburg
Markgrafler Winzer eG 79588 Efringen-Kirchen
Pieroth AG 55450 Langenlonsheim
PK-Weinlabor 67273 Weisenheim/Berg
Raiffeisen Lagerhaus Absdorf - Ziersdorf eGen Weinbaucenter Langenlois A-3550 Langenlois
Raiffeisen Lagerhaus Korneuburg und Umgebung eGen.m.b.H.

Weinbaucenter Wolkersdorf A-2120 Wolkersdorf
Reh-Kendermann GmbH Betriebslabor Bingen 55411 Bingen
Rheinberg-Kellerei GmbH 55411 Bingen

Rimuss & Strada Wein AG CH 8215 Hallau

Rolf Willy GmbH 74226 Nordheim
Rotkappchen-Mumm Sektkellereien GmbH 65343 Eltville
Sektkellerei Henkell & S6hnlein 65187 Wiesbaden
Sektkellerei Schloss Wachenheim AG, Labor 67157 Wachenheim
Sektkellerei Schloss Wachenheim, Betriebslabor 54294 Trier
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Fortsetzung: Alphabetisches Verzeichnis der Teilnehmer

Probe FT19P01:Alphabetisches Verzeichnis

Name/Firma PLZ Ort

SGS INSTITUT FRESENIUS GmbH 79108 Freiburg
Staatliche Lehr- und Versuchsanstalt 74189 Weinsberg
Staatliches Weinbauinstitut 79100 Freiburg
Tréndlin Oenologie GmbH 79418 Schliengen
Wagner Vinocare GmbH 67278 Bockenheim
Wein- u. Bodenlabor 97332 Volkach

Wein. und Bodenlabor Rebholz 55237 Flonheim
Weinchemisches Labor 76831 Birkweiler
Weinchemisches Labor Schéller 55294 Bodenheim
Weingut Graf 76835 Weyher/Pfalz
Weingut Herzog von Wiirttemberg 71634 Ludwigsburg
Weinkellerei Adam Trautwein 55237 Lonsheim
Weinkellerei Andreas Oster 56812 Cochem
Weinkellerei Einig-Zenzen GmbH & Co KG 56759 Kaisersesch
Weinkellerei Hechtsheim GmbH 55129 Mainz
Weinkellerei Hohenlohe eG 74626 Bretzfeld-Adolzfurt
Weinkellerei Ortwin Welter GmbH & Co KG 55270 Engelstadt
Weinkellerei Peter Herres GmbH 54292 Trier
Weinkellerei Peter Mertes KG 54470 Bernkastel-Kues
Weinkellerei Schmitt S6hne GmbH 54340 Longuich
Weinlabor Anselmann 67483 Edesheim
Weinlabor Beate Lex, Inh. Rudolf Lex 54340 Klisserath
Weinlabor Bollig 54349 Trittenheim
Weinlabor Braun, Inh. Giinter Braun 67435 Neustadt/W.
Weinlabor Carl Klein GmbH 97318 Kitzingen
Weinlabor Emmel 67483 Edesheim
Weinlabor Geissel 67169 Kallstadt
Weinlabor Hans-Jirgen und Philipp Franzen 56814 Bremm
Weinlabor J. Neumann 67278 Bockenheim
Weinlabor KeBler 76829 Landau
Weinlabor Kiefer 67487 Maikammer
Weinlabor Klés 67578 Gimbsheim
Weinlabor KrauB 55291 Saulheim
Weinlabor Matthias Schreml 55444 Waldlaubersheim
Weinlabor Michaeli 54453 Nittel
Weinlabor Méndel-Bortzler 67487 Maikammer
Weinlabor Peitz 55595 Wallhausen
Weinlabor Porten, Inh. Mechthild Steck 56814 Bruttig-Fankel
Weinlabor RéBler 55599 Eckelsheim
Weinlabor Schmitt 55450 Langenlonsheim
Weinlabor U. Lieser 56841 Traben-Trarbach
Weinlabor Weinbautechniker 54536 Krév
Weinlabor Welcz 69207 Sandhausen
Weinlaboratorien Dr. E. M. Kleinknecht 55543 Bad Kreuznach
Weinlaboratorien Dr. E. M. Kleinknecht 55232 Alzey
Wine-Analytics 54346 Mehring
Winzergemeinschaft Franken eG 97318 Kitzingen
Winzergenossenschaft Moselland eG 54470 Bernkastel-Kues
Winzergenossenschaft Moselland eG, Betriebslabor Rhodt 76835 Rhodt
Winzergenossenschaft Sonnenstlick Schliengen-Millheim 79418 Schliengen
Winzerkeller Hex vom Dasenstein 77876 Kappelrodeck
Winzerkeller Wiesloch eG 69168 Wiesloch
Winzerverein Hagnau 88709 Hagnau
WSB-Labor Ruzycki GbR 55278 Hahnheim
WSB-Labor Ruzycki GbR, Zweigstelle Nierstein 55283 Nierstein
Wirttembergische Weingartner-Zentralgenossenschaft e.G. 71696 Moglingen
Zentrallabor Witowski 55232 Alzey
Zentrallabor Witowski, Zweigst. Bechtheim 67595 Bechtheim
Zimmermann-Graeff&Mdiller GmbH & Co KG 56856 Zell/Mosel
Zimmermann-Graff & Muller GmbH 56856 Zell/Mosel
Zimmermann-Graff & Miller GmbH - Zwgstelle Werk 2 - 56856 Zell/Mosel
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