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Uber die Bestimmung des Wassers in Butter und Margarine
nach dem ,Aluminiumbecher-Verfahren®.

Von
G. Fendler und W. Stiiber.

Mitteilung aus dem Untersuchungsamte der Stadt Berlin.

Neuerdings werden verschiedentlich gewichtsanalytische Schnellmethoden zur
Bestimmung des Wassergehaltes der Butter empfohlen, welche darauf beruben, daB
das Wasser nicht im Trockenschranke, sondern iiber freier Flamme verdunstet wird.

Nach H. Droop Richmond?) erhitzt man etwa 10 g Butter unter Um-
rithren mit einem Glasstabe in einer Porzellanschale. G. E. Patriek?) erhitat
12—16 g Butter in einem Reagensglase von 19 cm Linge und 3,8 cm Weite. Die
Abweichungen von exakten Bestimmungen sollen nach diesem Verfahren meist nur
etwa 0,1%0, selten mehr als 0,3%0 betragen. Derselbe Verfasser®) beschreibt eine
Methode, nach der 10 g Butter in einem Aluminiumbecher unter stetem Umschwenken
erhitzt werden sollen. Nach einem Flugblatt der schwedischen ,Zentralanstalt far
landwirtschaftliche Versuch e“4) liefert die sogenannte englische Methode
(Droop Richmond’sche Methode) ,liberraschend gleichméfige und gute Resultate®.
Die niedrigste beobachtete Differenz gegeniiber der offiziellen (Trockenschrank-) Methode
betrug 0,04°%, die hichste 0,37%b0, in den meisten Fillen machte sie 0,17%0 aus. In-
folge der guten Ergebnisse empfiehlt die genannte Zentralanstalt die ,englische Methode«
zur Anwendung in den Meiereien. Benutzt werden Nickelschalen. Die Wigungen
werden auf einer besonders zu diesem Zwecke konstruierten Wage ausgefihrt.

A. Wingler und Jos. von Sury?) beschreiben einen von F. W. Nicholls
in London zusammengestellten ,Sensible-Apparat’, dessen Hauptteile aus einer
Wage und einem Aluminiumbecher zum Erhitzen der Butter bestehen. Angewendet
werden etwa 11 g Butter. Die Verfasser beobachteten eine Hochstdifferenz von (,22%
gegenither der Trockenschrankmethode.

Kiirzlich lernten wir einen #hnlichen, von einer deutschen Firma in den Handel
gebrachten Apparat ,Perplex“$) kennen. KEs schien uns der Mihe wert, das
wenglische Verfahren* an der Hand dieses Apparates nachzupriifen, denn der Weri
einer wirklich genauen Schnellmethode ist in vielen Fallen nicht zu verkennen.

Der Apparat ,Perplex® besteht aus einer einarmigen Wage, einem Aluminium-
becher von etwa 170 cem Fassungsvermdgen und etwa 38 g Gewicht, sowie der
zum Halten des Bechers bestimmten Zange.

1) Vergl. Harald Faber, Maelkeritidende, 1907, 20, 199--211; Milchwirtschaftl. Zen-
tralbl. 1908, 4, 9.
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) New York Produce Review and American Creamery 1907, 24, 638; Milchwirtschaftl.
Zentralbl. 1908, 4, 282,

4) Norsk Landmandsblad, 27, 242-—244; Milchwirtschaftl, Zentralbl, 1908, 4, 475.

5) Diese Zeitschrift 1908, 16, 403,

%) ,Perplex®, Funke’s neuer Untersnchungsapparat zur Feststellung des Wasserge-
haltes der Butter. — Der Apparat ist zu beziehen von Paul Funke & Co., Berlin N,
Chausseestrafie 10},
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Der mit 10 g Butter beschickte Becher wird unter Benutzung der Zange und
unter stetem Umschwenken iiber einer kleinen Flamme erhitzt. Bis zum volligen
Verjagen des Wassers sind bei Butter etwa 4 Minuten notwendig.

In dem Prospekte der Firma werden daftir, dafl das Wasser vollig verdunstet
ist, folgende Merkmale angegeben:

1, Ginzliches Aufhéren des Knisterns,

2. Bildung eines weiBen Fettschaumes, welcher mit dem Aufhdren des Knatterns
zusammenfillt,

3. der angenehme Geruch, welcher sich beim Briiunen der Butter zeigt.
4. die beginnende Briunung der Kaseinbestandieile.

Diese Anbaltspunkte geniigen jedoch nach unseren Erfahrungen nichi; es ist
vielmehr notwendig, gegen Ende der Operation durch 6fteres Auflegen eines kalten
Uhrglases auf den Becher festzustellen, ob noch Wasser verdunstet. So lange dies
der Fall ist, bedeckt sich das Uhrglas mit einem Beschlag. Uberhitzt man, so bilden
sich infolge Zersetzung der Butterbestandteile deutlich sichtbare Dampfe, welche mit
Wasserddmpfen kaum zu verwechseln sind. Hat man die Erhitzung versehentlich
bis zu diesem Punkie getrieben, unterbricht sie jedoch sofort beim Auftreten der
Démpfe, so ist der Fehler nur ein sehr geringer. Nach Angabe der Firma werden
dann etwa %/10%0 Wasser zu viel gefunden; nach unseren Beobachtungen war die
Differenz noch kleiner.

Der erhitzte Tiegel wird nach volligem Erkalten zuriickgewogen; unrichilg ist
es, ihn laut Prospekt schon nach 3/s Minuten zu wigen, wodurch Abweichungen von
mehreren Zehntelprozenten entstehen konnen.

Die Ergebnisse, welche wir mit 11 Butterproben des Handels erhielten, sind
in Tabelle I zusammengestellt.

Tabelle I. Butter.

a ‘Wasserbestimmung nach dem Aluminiumbecher-Verfahren
Butter gg?‘s’f?gbgzg‘maﬁu&gy?gt Dor Bocher mach villi- © . . Bis zur beginnenden
No. ,-m-Trocken?chmnke bel | com Erkifffgeé“”ﬁ“kge’ \; D:étgfcz]ﬁli‘igkzggw (ﬁg 2{[““ Zel’%ﬁﬁfigiﬁ?g t?mn
i % A
1 18,60 18,65; 18,70; 18,55 | 18,80 { 18,50
2 | 1498 | 1490: 149 . 15151510 | 1495
3 1475 14705 1465 . 15005 1485 | 1490; 14,80
Ta | w12 1405; 1410 N R TEE P v
5 13,39 O 1350; 1850 — -
6 14,52 { 14,50 l - 1 —
7 14,72 14,75 ? - } —
8 14,31 C1440; 1440 — E 14,50
9 13,23 | 13,20 | — i — B
10 14,00 14,15 — | —
1 14,16 I 14055 1410 | — | — .
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Aus Spalte-b dieser Tabelle ist ersichtlich, daB bei Doppelbestimmungen nennens-
werte Abweichungen unicht erhalten werden., Ein Vergleich von Spalte a und b zeigt
ferner, daB die gréBte Abweichung von der Trockenschrankmethode 0,15%0 betrigt.
Erhitzt man zu stark, so konnen (siehe Spalte d) Differenzen bis zu 0,2% vor-
kommen. Aus den Zahlen der Spalte ¢ geht hervor, daB der Becher zweckmiBig erst
nach vélligem Erkalten zuriickgewogen wird.

Dieses Verfahren liefert somit sehr gute Ergebnisse; seine
Anwendungkannzur schnellenund genanen Ermittelung des Wasser-
gehaltes der Butter empfohlen werden.

Wir. nahmen die Wiagungen mit der dem Apparat beigegebenen Wage vor, von
deren Genauigkeit wir uns iiberzeugt hatten. Selbstverstdndlich tut jede andere ana-
lytische Wage dieselben Dienste.

Wir dehnten unsere Versuche ferner auch auf Margarine-Proben des Handels

aus. Margarine verhilt sich bekanntlich beim Erhitzen nicht. immer wie Naturbutter,
sondern mneigt leichter zum Spritzen als diese.

Die in Tabelle II zusammengestellten Ergebnisse zeigen, daB sich im allge-
gemeinen auch in der Margarine der Wassergehalt recht gut nach dem Aluminium:
becher-Verfabren bestimmen 148t. Es gibt aber auch Margarinesorten, auf welche
dies nicht zutrifft. Eine sogenannte ,Konditormargarine® mit geringem Wassergehalte
{etwa 6,5%0) spritzte beim Erhitzen im Aluminiumbecher so stark, daf der Versuch
abgebrochen werden muffte. Derartige Margarineproben diirfen natiirlich nicht nach
diesem Verfahren untersucht werden.

Tabelle II. Margarine.

—

a ‘Wasserbestimmung nach dem Aluminiumbecher-Verfahren
Marga- g’Vasielrbetgtiﬁmmégl im b ! a
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g o %o Vg
1 10,88 10,90 ; 10,80 11,05; 11,00 ! 11,00; 10,95
2 14,94 1 14,90 ; 14,80 : 15,05 ; 15,10
8 15,25 ‘ 15,40 i 15,60 1 15,60
4 10,76 10,70 | - ; 10,85
5 | 1659 16,60 ; 16,60 - j —
6 16,58 16,555 16,60 | — | —
7 15,45 15,55; 15,50 — { 15.65
8 16,45 16,50 — \ 16,65




