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5. In andern Fillen kann das Durchrosten der Dose weiter um sich greifen,
sodaf grofie Locher entstehen und die Konserve verdirbt,

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

7. Ein Einfluf der Dingung auf das Durchrosten ist nicht anzunehmen.

Die hiesige Handelskammer, die, wie wir horten, gleiche Beobachtungen gemachs
bat, kommt zu #hnlichen Schliissen wie wir.

Anniihernde Bestimmung von Sesamél enthaltender Margarine
in Butter mit Hilfe der Baudouin’schen Reaktion.

Von
Ernst Josef Kraus,
Stidt. Marktrevisor im Lebensmitteluntersuchungsamt der Stadt Aunssig a. E.

[Eingegangen om 26, Jonuar 1921.]

Das Verfahren zur anndbernden Bestimmung von Sesam&l enthaltender Margarine
in Butter griindet sich auf die bekannte Reaktion des Sesaméls mit dem Aldehyd
der Brenzschleimsiure, dem Furfurol, in alkoholischer Liésung und kone. Salzsiure
durch Auftreten eirer Rotfirbung der unterschichteten Siure nach kréiftigem Schiitteln.

Wie bereits gefunden wurde, dndern sich die Téne dieser Rotfarbung mit dem
Gehalte an Sesamdl, insoweit nicht andere gleichzeitig vorhandene Fette oder Ole mit
Salzsiiure allein oder mit Furfurol Reaktionen geben, scheinbar in einem quantitativen
Verhiiltnisse.

G. de Negri und G. Fabris?) benutzten diese Eigenschaft zur annihernden
Bestimmung von Sesamél in Sesamdl-Olivendlmischungen auf colorimetrischem Wege
durch Vergleich der Farbenitne von Ldsungen wit bekanntem und unbekanntem
Gehalt an Sesamdl unter Beriicksichtigung der Volumen.

Wie ich durch Versuche festgestellt habe, liBt sich diese sonst allgemein zur
Erkennung von Margarine bezw. zum qualitativen Nachweise dieser in Butter bei
Verfialschungen benutzte Reaktion auch zur annéhernden colorimetrischen Bestimmung
von Margarine in Butter verwenden, vorausgesetzt, daf man es mit einer Sesamél
enthaltenden Margarine von bekanntem Gehalt an diesem Ol zu tun hat, wie es z. B.
bei unserer Margarine frither der Fall war,

Die Versuche habe ich, wie folgt, ausgefiibrt:

Es wurden Mischungen von Butter mit Margarine (enthaltend 10%/e Sesamél)
hergestellt, und zwar mit 5, 10 und 20°%e Margarine. Die Gemische habe ich dann durch

 Filirieren in der Wirme von Wasser und EiweiBverbindungen sorgfaltigst befreit.
Die klaren Fette wurden in Mengen von 3 g in kleine etwa 30 com fassende Stand-
zylinder — am besten mit eingeschliffenem Stopfen — eingewogen, dazu 20 cem
kone. Salzséurg und 0,3 cem 2°%o-ige alkoholische Furfurolldsung?) gebracht, sodann
wurde zwei Minuten anhaltend krafiig. durebgeschiittelt. Zum Vergleich habe ich mir
ihnliche Fetigemische (was sehr wichtig ist, denn sonst bekommt man andere Farben-
tone, die nicht zum Vergleich zu gebrauchen sind) wie die ersteren mit bekanntem

Yy Zeitschr. . analyt. Chem. 1894, 83, 560.
?) Fiiv annshernd 0,17 g Sesamdl reicht 1 com Furfurollosung auns, um restlos reagieren
zu kénnen.
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Gehalt an Sesamél in der Weise hergestellt, daB ich in das Butter- und Margarine-
fettgemisch (ohne Sesamél) nachtriglich aus einer kleinen 5 cem-Pipette mit sehr feinem
Auslauf 2, 3, 4, 8 Tropfen Sesamél — 1 Tropfen = 0,0079 g —— zugab!) und sonst
die gleichen Bedingungen erfilllte wie mit der zuerst hergesteliten Probemischung.
Der Vergleich der Farbentdne der Probemischung wurde mit diesen Titerlosungen
angestellt?), Da sich die Farben nur eine begrenzte Zeit halten; ist rasches Arbeiten
dringend geboten. In nachfolgender Tabelle sind die Ergebnisse einiger Versuche
mit. der angegebenen Methode wiedergegeben.

"Gehalt der Butter an Margarine . . . . . . . 59, 10% 20 %
Angewandte Menge . . . . . . . . . . . . 3¢g
Diese enthilt Sesamsl , . . .. 0015 ¢g 003 006
Die mit der Probelosung uberemshmmende Titer-

losung enthilt Tropfen Sesamsl . . . . . . 2 4 8
Dem entsprechen Sesamdl . . . . . . . . . 00158 g 00316 g 00632 ¢

Margarine. . . . . . . . . 0158 g 0316 g 0632 g

Oder in Prozenten . . e e e e e 5,3 9% 10,5 9, 21,1 9%
Differenz . . . . . . . . . . . . . . .. 4+03% 4+059% -+11%

Die Methode kann in geeigneten Fillen zu Kontrollzweeken dienen. Bemerks
sei aber, daB ich in noch keiner bisher untersuchten Margarine, sei sie vom In- oder
Ausland, Sesam6l nachweisen konnte, Fehlt das Sesamél in der Margarine, mit
welcher eine Butter verfilscht wurde, so ist das Verfahren natiirlich nicht anwendbar,
ebenso wenn der Gehalt an Sesamdl der Margarine unbekannt ist,

Im iibrigen stellt diese Arbeit nur eine Voruntersuchung dar und ich bin weiter
bemitht die Baudouin’sche Reaktion in einer geeigneteren Weise und Form, als an-
gegeben, als Mittel zum zahlenmiBigen Nachweis auf dem Wege des Farbenvergleiches
dienstbar zu machen, woritber ich bei Gelegenheit berichten werie.

Yy Uber die Anzabl der herzustellenden Vergleichslosungen und den Sesamilgehalt gibt
der qualitative Sesamolnachweis Anfschlufi.

7} Am besten zum Vergleich geeignet ist der Farbenton, den ein Fett liefert, das in
20 cem anniihernd 0,04 g Sesamol enthat

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

Von
Ing. A. Hanak in Brinn.

[Eingegangen am 23, Mirz 1921.]

In gewissen Produkten kann der Prozentgehalt an WasserunlSslichem eine solche
Hohe erreichen, dab die Vernachliissigung 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 von mir zu diesem Zweck erdachte Methode ist leicht durchfiihrbar, erfordert
jedoch peinlich genanes Arbeiten. Zu ihrer Durchfiibrung bedarf es eines genau
geeichten Pyknometers (am geeignetsten ist ein 50-cem-Kolbchen mit verengtem Hals)
und zweier Einwagen. Man stellt sich eine Losung bezw. Aufschlimmung der Marme-
lade usw. her, die 20 g in 100 cem enthalt, filtriert und bestimmt bei sorgfiltiger Ein-
haltung der Eichungstemperatur des Pyknometers das spezifische Gewicht des Filtrate.
Andererseits stellt man eine gleich konzentrierte Aufschlimmung im Pyknometer
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