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Uberhitzen der Wiinde ist ausgeschIossen und die Obereinstimlnung bei zwei Destil- 
lationen die denkbar genaueste. Da iiberdies die Kolben aus Jenaer Glas das direkte 
Erhltzen gut aushalten, so mSehte ich allen Fachgenossen diese Methode angelegent- 
lichst empfehlen. 

Ein in teressanter  Fa l l  von Erhi ihung der R e i c h e r t - ) I  e i Ii 1' schcn 
Zahl  von  3Iargarine durch Konserv i erungsmi t t e l .  

Y o n  

Ern.  Bemelmans in BrfisseI. 

In elnzelnen Staaten ist es nicht erlaubt, Mischungen yon Butter mit anderen 
Speisefetten gewerbsmi~Big so herzustellen, dab das wasserfreie Fett der Mischung 
mehr als 4°/o Butterfett enthiilt. Bekanntlieh betr~gt die R e i c h e r t - M e i B l ' s c h e  
Zahl bei einer den gesetzlichen Anforderungen entsprechenden Margarine in Deutsch- 
land nieht mehr wie 2. Geht sie fiber 2 erheblieh hinaus und kann man feststellen, 
dab die Margarine kein Kokosfett enthglt, so sehlieBt man in der Regel auf Zusatz 
grSBerer Mengen yon Butter. 

Dieser SchluB ist aber nicht immer berechtigt. 
Ich erhielt vor einiger Zeit zwei Proben Margarine A und B~ welche nach An- 

gabe des Fabrikanten aus vollkommen gleiehen Rohstoffen hergestellt waren, und 
zu deren Fabrikation die gleiche Menge Milch aus demselben Milehbeh~lter genommen 
worden war. 

Meine Untersuchung ergab ffir Probe A die R e i c h e r t - M e i B l ' s c t m  Zahl 2,0 
und ffir die Piobe B die Zahl 2,6. 

Der Fabrikant konnte sich selbst die Ursache dieser Differenz nicht erkli~ren 
und ersuchte reich, sie zu ergriinden. Auch reich interessierte dieser Fall. 

Nach zahlrelchen ergebnis]osen Anatysen kam mir der Gedanke, die Proben auf 
Konservierungsmittel hin zu untersuchen. Zu meiner groBen Uberrasehung fund ich 
in der Probe B B e n z o e s f i u r e .  

Da Benzoesgure Ielcht in Fetten 16slich und mit Wasserdgmpfen fliichtig ist, 
so war es sehr wahrscheinlich, dab die Gegenwart der Benzoesiiure die Ursache der 
Differenz war. Ieh 15ste verschiedene Mengen kiinstlicher Benzoes~iure in erw~rmtem 
Fett und bestimmte darin die flfichtigen Fettsiiuren genau wie bei der Bestimmung 
der R e i c h e r t - M e i g l ' s c h e n  Zahl. 

Die Ergebnisse waren iiberraschend, ngmlich fo]gende: 

Versuch Benzoes~ture Neutral Lard Reichert-Meifil'sche Zahl 
I 0,1 g -~ 4,9 g 1,92 

II 1,0 ~ + 4,0 , 16,83 
III 2,0 ~ -~ 3,0 , 24,85 

M a n  k a n n  a l s o  a u f  d i e s e  W e i s e  d u r c h  Z u s a t z  yon  B e n z o e s i i u r e  
d i e  R e i c h e r t - M e i g t ' s c h e  Z a h l  e i u e s  F e t t e s  w e s e n t l i c h  e r h S h e n .  

Ich teilte dem Fabrikanten mein Untersuchungsergebnis mit, worauf er mir sabre, 
dab die Probe B ffir den Export bestimmt gewesen sei, und man deshalb der Mar- 
garine in der Kirne Benzoes~ure zugeftigt habe. 

Da auch in Deutschland hie und da Benzoesiiure als Konservierungsmittel ffir 
Margarine gebraucht wird, so hielt ich es fiir interessant, die Beobachtung mitzuteiien. 



is. Bant. ] R e f e r a ~ e .  - -  Kaffee, Kakao, Thee. 493 15, April 1907.j 

Doch aueh aus einem anderen Grunde ist es niitzlich, yon dieser Tatsache 
Kenntnis zu nehmen. I{eutzutage ist es dureh die neueren Untersuehungsmethoden fast 
unmSglich, die Butter mit Kokosfett zu verf~lschen, um so die fliichtigen Fettsiiuren 
zu vermehren; es werden daher neue Wege yon den wissenschaftlich vorgehenden 
F~lschern erfunden werden, um dies zu erreiehen. 

Salicylsiiure erh6ht ebenfalIs die Reicher t -MeiJ[gl ' sche Zahl, aber nicht in 
demselben Matte wie die kfinstliche aus Toluol gewonnene Benzoesaure. 

Salieylsiiure ist aber ffir den Fi~lseher auch nicht brauchbar, weil sic zu teuer 
und aul~erdem gesundheitssch/idlich ist. 

Wenn der Chenfiker auf solche F~lschungen Riicksicht nimmt, wird er sie wohl 
dutch andere Methoden entdecken k6nnen. Es ist aber nicht ganz unmSglich, dat~ 
in Zukunft ein Verfahren gefunden wird, durch welches die F~lscher praktisch in der 
Lage sind, mittels einer organischen S~iure die Re i ehe r t -Me i l~ l ' s ehe  Zahl zu er- 
hShen. Die Butterffilschung wfirde damit in ein neues S~adium eintreten. 

Refera te .  

Kaffee, Kakao, Thee. 
M. Mansfeld:  K a f f e e e r s a t z m i t ~ e l .  (XVIII. Jahresberieht der Untersn- 

ehungsanstalt des Allgem. 5sterr. Apotheker-Vereines 1905/1906, 7.) - -  B i l l i g i n  ist 
eine Misehung aus Kaffee, Roggen und Cichorie. Eine Kaffeekonserve enthie]t neben 
Kaffee, Feigen, Cichorie und Gerste auch noch Saccharin. C. Mai. 

M. Mansfeld:  K a k a o .  (XVIIL Jahresbericht der Untersuchungsanstalt des 
Allgem. 5sterr. Apotheker-Vereines 1905/1906 7 - - 8 . ) -  Die Untersuchung yon 11 
Proben Kakaopulver ergab folgende Zahlen: Wasser 4,94--7,30, Asche 4,85--6,97, 
Alkalit~t der Asehe (K~COs) 0725--2,07 , Fett 20,32--34,17, LSslichkeit in heililem 
Wasser 16,2--25,95 °/o. C. M~i. 

L.  R o b i n :  B e s t i m m u n g  d e r S a c c h a r o s e ,  des  r e d u z i e r e n d e n Z u c k e r s  
u n d  der  S t ~ r k e  in d e n  S c h o k o l a d e n .  (Annal. chim. analyt. 1906, 11, 
171--1.75.) - -  Das Verfahren yon L e y s  (Z. 1903, 6, 846) nimmt keine Rficksicht 
auf einen etwaigen Gehalt der Schokolade an reduzierendem Zucker, der, herrtihrend 
yon der Inversion des Zuckers w~ihrend der Fabrikation oder yon der Verwendung 
unreiner Zuckersorten, 4 °/o betragen kann. Verf. schlfigt deshalb vor, die mit Blei- 
essig gekli~rte Schokoladel6sung vor und naeh der Inversion mit Salzsiiure zu polari- 
sieren und den reduzierenden Zueker mittels F e h 1 i n g'scher LSsung zu bestimmen. - -  
Falls die m~kroskopische prfifung die Gegenwart fremder St~rke ergeben hat, ist die 
Bestimmung der verzuckerbaren Substanzen yon Interesse. Hierzu kocht man den 
gut ausgewaschenen Bleiniederschlag mit verdannter SalzsS.ure drei Stunden lang, 
filtriert, enffiirbt das Filtrat mit Kohle und bestimmt den reduzierenden Zucker mit 
F e h l i n g ' s c h e r  LSsung. Unter der Annahme eines mittleren Stiirkegehaltes yon 
9,67°/o im Kakao und eines Gehaltes an Kakao, der sick aus der Differenz des 
Gewiehtes yon Schokolade and des Gesamtzuckers ergibt, liii3t sieh hiernach der Gehalt 
an zugesetzter St~rke anni~hernd genau ermitteln. G. Sonntag. 

H. Pel let :  B e s t i m m u n g  der Saccharose ,  des r e d u z i e r e n d e n  Z u c k e r s  
und  der St i i rke in den Schoko taden .  (Annal. chim. analyt. 1906, 11, 207--210.) 
- -  Zu der Abhandlung yon Robin  (vergl. das vorstehende Refera~) bemerkt ¥erf. fol- 


