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5. In andern Fallen kann das Durchrosten der Dose welter um sich greifen, 
soda$ grol~e LScher entstehen und die Konserve verdirbt. 

6. Schuld an dieser Erscheinung ist in erster Linie das Eisenblech, welches 
vielleieht nicht geniigend entkohlt war, erst in zweiter Linie die Verzinnung, die an 
diesen Stellen besonders leicht ablSsbar ist. 

7. Ein Einflulii der Diingung auf das Durchrosten ist nicht anzunehmen. 
Die hiesige Handelskammer, die, wie wir hSrten, gleiche Beobaehtungen gemaeht 

hat, kommt zu /i.hnliehen Sehliissen wie wir. 

Ann~ihernde Bestimmung von Sesamiil enthaltender Margarine 
in Butter mit Hilfe der B a u d o u i n ' s c h e n  Reaktion. 

Von 
Ernst Josef Kraus, 

Stiidt. Marktrevisor im Lebensmitteluntersuchungsamt der Stadt Aussig a. E. 

{Eingegangen am 26. Januar 1921..] 

Das Verfahren zur anniihernden Bestimmung yon SesamS1 enthaltender Margarine 
in Butter grfindet sich auf die bekannte Reaktion des Sesam51s mit dem Aldehyd 
der Brenzschleimsiiure, dem Furfurol, in alkoholiseher LSsung und kone. Salzs~ure 
dureh Auftreten einer Rotffirbung der unterschiel~teten S~iure naeh kr~iftigem Schfitteln. 

Wie bereits gefunden wurde, ~ndern sieh die TSne dieser Rotf~irbung mit dem 
Gehalte an Sesam51, insoweit nicht andere gleiehzeitig vorhandene Fette oder Ole mit 
Sa]zsiiure allein oder mit Furfurol Reak~ionen geben, scheinbar in einem quantitativen 
Verhiiltnisse. 

G. de • e g r i  und G. F a b r i s  1) benutzten diese Eigensehaft zur annfihernden 
Bestimmung yon SesamS1 in Sesam51-Oliven61misehungen auf eolorimetrischem Wege 
dureh Vergleich der FarbentSne yon LSsungen mit bekanntem uud unbekanntem 
Gehalt an SesamSl unter Beriieksichtigung der Volumen. 

Wie ich dutch Versuche festgestellt habe, l~il~t sich diese sonst allgemein zur 
Erkennung yon Margarine bezw. zum qualitativen Nachweise dieser in Butter bei 
VerfMschungen benutzte Reaktion auch zur anniihernden colorimetrischen Bestimmung 
von Margarine in Butter verwenden, vorausgesetzt, dab man es mit einer SesamS1 
entha'ltenden Margarine yon bekanntem Geha|t an diesem O1 zu tun hat, wie es z. B. 
bei unserer Margarine friiher der Fall war. 

Die Versuehe habe ich, wie folgt, ausgefiihrt: 
Es wurden Mischungen yon Butter mit Margarine (enthaltend 10°/o SesamS1) 

hergestellt, und zwar mit 5, l 0 und 20°]o Margarine. Die Gemisehe habe ich dann dureh 
Filtrieren in der W/irme yon Wasser und Eiweil~verbindungen sorgf/fltigs~ befreit. 
Die klaren Fette wurden in Mengen yon 3 g in kleine etwa 30 ccm fassende Stand- 
zylinder---  am besten mit eingeschliffenem S t o p f e n -  eingewogen, dazu 20 ccm 
konc. Salzsiiure und 0,3 ccm 2°/0-ige alkoholische FurfurollSsung u) gebracht, sodann 
wurde zwei Mindten anhaltend kr~iftlg durchgeschiittelt. Zum Vergleich habe ich mir 
/ihnliche Fettgemische (was sehr wichtig ist, denn sonst bekommt man andere Farben- 
tSne, die nicht zum Vergteich zu gebrauchen sind) wie die ersteren mit bekanntem 

~) Zeitschr. f. analyL Chem. 1894, 33, 560. 
2) Fib' ann~ihernd 0,17 g SesamSl reicht 1,ccm FurfurollSsung aus, um restlos reagieren 

zu kSnnen. 
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Gehalt an Sesam61 in t~¢r Weise hergestellt, dal~ ieh in das Butter- und Margarine- 
fettgemisch (ohne SesamSl) naehtr~glich aus einer kleinen 5 ccm-Pipette mit sehr feinem 
Austauf 2, 3, 4, 8 Tropfen Sesam61 - -  1 Tropfen ~-  0,0079 g ~ zugab I) und sonst 
die gleichen Bedingungen erfiillte wie mit der zuerst hergestellten Probemischung. 
Der Vergleieh der FarbentSne der Probemischung wurde mit diesen TiterlSsungen 
angestellt2). Da sich die Farben nut eine begrenzte Zeit haltenl ist rasches Arbeiten 
dringend geboten. In naehfolgender Tabelle sind die Ergebnisse einiger Versuche 
mit der angegebenen Methode wiedergegeben. 

Gehalt der Butter an Margarine . . . . . . .  5 % 
Angewandte Menge . . . . . . . . . . . .  3 g 
Diese enthitlt SesamS1 . . . . . . . . . . .  0,015 g 
Die mit der Probel6sung (lbereinstimmende TJter- 

15sung enth/ilt Tropfen Sesam61 . . . . . .  2 
Dem entspreehen Sesamsl . . . . . . . . .  0,0158 g 

. Margarine . . . . . . . . .  0,158 g 
Od~er in Prozenten . . . . . . . . . . . .  5,3 % 
Differenz . . . . . . . . . . . . . . . .  + 0,3 % 

10 % 20 % 
3 g  3 g  

0,03 g 0,06 g 

4 8 
0,0316 g 0,0632 g 
0,316 g o,632 g 
10,5 ~o 21,1% 

+ 0,5 % + 1,1% 

Die Methode kann in geeigneten F~llen zu Kontrollzwecken dienen. Bemerkt 
set aber, dal~ ich in noch keiner bisher untersuehten Margarine, set sie vom In- oder 
Ausland, SesamSl nachweisen konnte. Fehlt das SesamS1 in der Margarine, mit 
welcher eine Butter verf~lscht wurde, so ist das Verfahren natfirlich nicht anwendbar, 
ebenso wenn der Gehalt an SesamS1 der Margarine unbekannt ist. 

Im iibrigen stellt diese Arbeit nur eine Voruntersuchung dar und ich bin weiter 
bemiiht die B a u d o u i n ' s c h e  Reaktion in ether geeigneteren Weise und Form, als an- 
gegeben, als Mittel zum zahlenmfii~igen Nachweis auf dem Wege des Farbenvergleiches 
dienstbar zu machen, woriiber ich bet Gelegenheit berichten werde. 

~) Uber die Anzahl der herzustellenden Vergleichsl6sungen und den Sesamtilgehalt gibt 
der qualitative Sesam61nachweis hufsehluS. 

'~) Am besten zum Verg[eich geeignet fst der Farbenton, den ein Fett ]iefert, das in 
20 ecru anniihernd 0,04 g SesamS1 enthtilt. 

Bestimmung des Volumens des wasserunliislichen Teiles von 
Marmeladen, Gemiisen, Friichten, Schokolade usw. 

Von 
Ing. A. H a n a k  in Briinn. 

[Eingegangen am 23. Miirz 1921.] 

In gewissen Produkten kann der Prozentgehalt an WasserunlSslichem eine solche 
H5he erreichen, dab die VernachI~issigung seines Volumens namhafte Fehler in der 
gefundenen Zusammensetzung zur Folge haben kann. Es ist daher empfehlenswert, 
dieses Volumen stets zu ermitteln, wenn es sich um genaue Analysen handelt. 

Die yon mir zu diesem Zweck erdachte Methode ist leicht durchfiihrbar, erfordert 
iedoch peinlich genaues Arbeiten. Zu ihrer Durchffihrung bedarf es eines genau 
geeichten Pyknometers (am geeignetsten ist ein 50-ccm-K61bchen mit verengtem Hals) 
und zweier Einwagen. Man stellt sich eine L6sung bezw. Aufschlhmmung der Marme- 
lade usw. her, die 20 g in 100 ccm enthiilt, filtriert und bestimmt bet sorgfhltiger Ein- 
haltung der Eichungstemperatur des Pyknometers das spezifische Gewicht des Filtrats. 
Andererseits stellt man eine gleich konzentrierte Aufschliimmung im Pyknometer 
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