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ab, der sich bei Anwendung der Methode van F. B e i l s t e i n  and 
T h .  G r o s s e t  i) ergibt. J~hnliche Resultate warden jedoch gefunden~ 
wenn das Aluminiumsalz direkt in ~qatriumzitrat gelSst and sofort titriert 
wird. Die Erkl~trung ftir diese Ergebnisse findet W h i t e  darin, dass 
das Aluminiumsulfat des Handels nicht immer eine gleichm~[sige Sub- 
stanz ist~ sondern oft in einem Tell freie Siiure enth~tlt, w/ihrend ein 
anderer Tell aus basischem Salze besteht. In der w~tssrigen LSsung 
eines solchen Aluminiumsulfats wird eine Umsetzung der freien S~ture 
und des basischen Salzes nut langsam erfolgen. Es ist daher wahr- 
:scheinlich, dass dieMethode van B e i l s t e i n  und G r o s s e t  denGehalt  
des festen Salzes an freier S~ture ergibt, nicht abet die freie S~ure in 
einer LSsung des Salzes~ die einige Zeit gestanden hat. 

IV. ~ Spezielle analyt ische  Methoden. 
1. A u f  L e b e n s m i t t e l ,  G e s u n d h e i t s p f l e g e ,  Handel~ I n d u s t r i e  

und  L a n d w i r t s c h a f t  bez i ig l i che .  
Van 

L. Griinhut. 

Untersuehung van Butter und Margarine, Ausgehend van der 
Tatsache~ dass Margarine in Deutschland 10 °/o Pflanzenfett (Sesam61) 
enthalten muss, tats~tchlich aber~ je nach Gate und Jahreszeit welt mehr~ 
n~mlich 15 bis 40°/o, enth~tlt, hat A. B 6 m e r  '~) seine I ) h y t o s t e r i n  - 
a z e t a t  - M e t h o d e 3) zum Nachweis van Margarinezusittzen zur Butter 
herangezogen. Einwundfreie Ergehnisse konnten van diesem Yerfahren 
freilich nur dunn erwartet warden, wenn ein Ubergang des Phytosterins 
aus der Nahrung der Milchkahe in das Batterfett far ausgeschlossen 
gelten darf. Dass ein solcher Ubergang in das K6rperfett nicht stutt- 
findet, hat schon C. V i r  c h o w ~) dargetan~ for das Milch-, bezw. Butter- 
fett hat B 6 m e r  in der vorliegenden Arbeit den Beweis hinzugeftigt. 

Aus den weiteren Untersuchungen des Verfassers an selbst bereiteten 
Mischungen van 5 verschiedenen Buttersorten mit 8 verschiedenen 
Margarinesorten ergab sich, dass bereits Zusiitze van 10°/o nachweisbar 
waren. Derartige Mischungen zeigten bei Anwendung van 100g  Fett 
bei der Phytosterinazetatprobe Schmelzpunkte van 117.3 bis 122,2 o. 

1) Diese Zeitschrift 29, 73 (1890). 
~) Zeitschrift f. Un~ersuchung der Nahrungs- u. Genussmit~el 5, 1018. 
3) Vergl. diese Zeitschrift 41, 643. 
4) Vergl. diese Zeitschrift 4:1, 64:5. 
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Die Mischungen mit 20 °/o zeigten Schmelzpunkte Yon 120,6 bis 128,7 o 
Da die fibliche Butterfarbe vielfach in PfianzenS1 gel5st zur Anwendung 
kommt, so war noch die Frage zu er6rtern, ob hierdurch nicht der 
Margarinenachweis unsicher gemacht wird. Es ergab sich bei ent- 
sprechenden Prtifungen, dass die Menge der beim Butterf~trben in die 
Butter gelangenden I)flanzenSle ~¢iel zu gering ist, um ftir sich allein 
einen positiven Ausfall der Phytosterinazetat-]?robe herbeizuftihren. 

Dieses B 6 m e r ' s c h e  Verfahren ist sowohl in seinen Grundlagen, 
als aueh in seiner Anwendung auf die Butteruntersuchung von M. S i e g -  
f e l d l )  nachgeprfift worden. Auch er konnte best~ttigen, dass Zusiitze 
yon Margarine, wie auch yon Palmin~ zur Butter in Mengen von 10°/o 
dureh die Phytosterinazetat-Methode mit Sicherheit erkannt werden 
kSnnen. Zur Isolierung des Unverseifbaren aus dem zu untersuchenden 
Fett  wurden einige andere der in ¥orschlag gebraehten Yerfahren 2) 
nachgeprfift ; sie standen alle hinter dem B 5 m e r 'sehen zurfick, 

Die Erfahrung der letzten Jahre hat gelehrt, class K o k o s f e t t  
in immer steigender Menge zur Butterfiilschung benutzt wird. Das 
Prinzip, das sehon J. W a u t e r s a )  und andere zum Nachweis yon 
Kokosfett in Butter herangezogen hatten~ ist yon Ed. P o l e  n s k e ~ )  
zu einem ~exakten ¥erfahren ausgebildet worden. Dasselbe beruht auf 
der Scheidung der flttchtigen Fetts~turen in unlSsliche und 15sliehe und 
unterseheidet sich in seiner Ausftihrung in keiner Weise yon derjenigen 
bei der Bestimmung der R e i c h e r t - M e i s s l ' s c h e n  Zahl, ist vielmehr 
nur eine weitere Ausnutzung derselben. Um iibereinstimmende Werte 
zu erhalten, muss indessen nicht allein die folgende Vorschrift sehr genau 
befolgt werden, sondern es ist auch ganz besonders darauf zu achten, 
GrOssen- und Formverh~tltnisse des Destillationsapparates, so genau als 
m6glich, denen der Figur 23 (auf Seite 778) anzupassen. 

In fiblicher Weise werden 5 g Mar filtriertes Butterfett, 20g Glyzerin 
und 2 c c  Natronlauge ( 1 : 1 )  fiber tier Flamme in einem 300 cc Kolben 
yon Jenaer Glas verseift.~) Die Seife wird in 90 cc vorher aus- 
gekochten Wassers gelSst. Die LSsung muss vollstgndig Mar und fast 
farblos~ oder nur schwaeh gelblich gefgrbt sein. Aile vertalgten un4 

l) Zeitschrift f. Untersuehung der Nahrfings- u. Genussmittel 7, 577. 
~) Vergl. diese Zeitschrift 26, 330; 41, 645. 
3) Vergl. diese Zeitschrift 42, 460. 
4) Arbeiten aus dem Kaiserlichen Gesundheitsamte 20, 545; Zeitschrift f. 

Untersuchung der 57ahrungs- und Genussmittel 7, 273. 
8) VergL diese Zeitsehrif¢ 87. A . V . u . E .  17. 

F r e s e n i u s ,  Zeitschrift L analyt. Chemie. XLIV. Jahrgang.  12. Heft. 52  
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ranzigen Fette, die eine braune SeifenlOsung geben, sind daher v o n d e r  

Untersuchung auszuschliessen. Die auf etwa 50 o erw~trmte SeifenlOsung 

wird zuerst mit 50 cc  verdt~nn- 
Fig. 23. ter Schwefels~ture !25 : 1000), 

a]sdann rait einer Messerspitze 

voll groben Bimssteinpulvers 

versetzt und nach sofortigem 

Verschluss des Kolbens der 

Destillation unterworfen. Die 

Flamme ist zweckm~tfsig schon 

vorher so zu regu]ieren, dass 

das Destillat yon 110 cc  inner- 

halb 19 bis 21 Minuten erhalten 

wird. Die Ktihlung ist so ein- 

zurichten~ dass das Destillat 

mit einer unter gewShnlichen 

¥erh~ltnissen yon selbst sich 

ergebender Temperatur yon 

20 his 23 o abtropft. 

Sob~tld das Destillat die 

Marke 110 der Vorlage er- 

reicht hat, wird zun~ichst die 

Flamme entfernt und darauf 

die Vorlage soiort durch einen 

Mafszylinder yon 25 cc  Inhalt 

ersetzt. Ohne vorher das 

Destillat zu mischen, setzt 

man den Kolben 10 Minuten lang so tier in Wasser yon 15 ° , d a s s  

die 110 Marke sieh etwa 3 c m  unter der Oberfii~che des Kiihlwassers 

befindet. Nach Yerlauf de~ ersten 5 Minuten bewegt man den Kolben- 

hals im Wasser mehrmals nut  so stark, dass:die auf der Oberfi~tcbe 

des Destillates schwimmenden S~uren an die Wandungen des Halses 

gelangen. Nach 10 Minuten stellt man den Aggregatzustand dieser 

S~uren lest: eine feste oder halbweiche, trtibe, formlose Masse zeigt 

sich bei re l ier  Butter. k]are 01tropfen~deuten auf Kokosfettzusatz. 

Nunmehr wird das Destillat in dem mit Glasstopfen verschlossenen 

Kolben durch vier- bis ffinfmaliges Umkehren desselben unter ¥ermeidung 

starken Schiittelns gemischt und durch ein glatt anliegendes Filter VOle 

8 c m  Durchmesser filtriert. Im Fil trat  wird die R e i c h e r t -  M e i s sl : 
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sche Zahl bestimmt, lqachdem das Destillat ganz abfiltriert ist, wird 

das Fi l ter  sofort dreimal mit je 15 cc Wasser, wodurch es jedesmal bis 

zum Rande geftillt wird, gewaschen. Dieses Waschwasser wird zuvor 

zum dreimaligen Nachsptilen des Kiihlrohres, des Mafszylinders und des 

110 cc-Kolbens benutzt. Wenn das letzte Waschwasser, yon dem die zuletzt 

abfiltrierten 10 cc durch eiuen Tropfen 1/lo-I%rmal-Barytwasser neutralisiert  

werden mfissen, abgetropft ist, wird derselbe ¥organg in gleicher Weise 

dreimal mit je 15 cc neutralem, 90-prozentigem Alkohol wiederholt. Die in 

den vereinigten alkoholischen Fi l t ra ten gel6sten Fettsituren werden alsdann~ 

unter Zusatz you 3 Tropfen Phenolphtale~nlSsung, mit 1/lo-Normal-Baryt- 

wasser bis zur deutlich eintretenden RStung ti tr iert .  Die Zahl der 

zur Neutralisation verbrauchten Kubikzentimeter 1/lo-Normal-Barytwasser 
stellt die vom Verfasser so genannte )>Neue B u t t e r z a h l , ~  dar. 

Bei reiner Butter f andens i eh  fiir dieselbe Wer te  "con 1,5 bis 3,0, 

bei reinem Kokosfett 16.8 bis 17,8. Es ergab sich ferner, dass bei reiner 

Butter die neue Butterzahl parallel mit der R e i c h e r t - M e i s s l ' s c h e n  

Zahl ansteigt Es entspricht also jedem Werte der letzteren auch ein 

best immterWert  der ersteren, und findet man denselben tlberschritten, so ist 

derBeweis erbracht, dass derButterKokosfet tzugesetzt is t .  Die betreffenden 

Beziehungen sind in folgender Tabelle zum &usdruck gebraeht. 

1, 2. 3. 

Korrespondierende Zahlen H(ichst zul~ssige 
Re icher t -Meiss l ' s che  Zahl Neue Butterzahl neue Butterzahl 

20 21 1,3 - 1,4 1.9 
21--22 1,4 1,5 2,0 
22 23 1,5--1,6 2,1 
23--24 1.6 1.7 2,2 
24 25 1.7 1.8 2,3 
25--26 1,8 1,9 2.4 
26--27 1,9 2,0 2.5 
27 28 2.0--2.2 2,7 
28--29 2.2 --2,5 3.0 
29--30 2.5 3,0 3,5 

Fi ir  die qualitative Beur te ihng der Butter sind bis auf weiteres 

die Zahlen der Spalte 3 anzuwenden. Die 0berschrei tung um je 0.1 

entspricht einem Zusatz yon je 1 °/o Kokosfett. 

Ein auf gleicher Grundlage beruhendes Verfahren beschrieben A. M u n t z  

uud H. C o u d e n .  1) Sie bilden den Quotienten aus dem Laugeverbrauch 

1) Revue g~n. du lair 8, 852; durch Zeitschrift. f. Untersuchung der 
Nahrungs- u. Genussmittel 9. 41. 

52* 
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ftir unlOsliche fltichtige Fetts~uren (etwa entsprechend der neuen Butter- 
zahl) und far l~sliche fltichtige Fettsi~uren (etwa entspreehend der 
R e i c h e r t - M e i s s l ' s c h e n  Zahl). Dieser Quotient betriigt bei reiner 
Butter 0,1 bis 0,15, bei Kokosfett 2,5 bis 2~8. 

E. H v a n  L e e n t  1) wendet gleiehfalls ein iihnliehes Prinzip an, 
ebenso A, R e y c h l e r .  ~) 

L. V a n d a m 3 )  will in der Butter an Stelle der flaebtigen Fett- 
si~uren die w a s e r l 6 s l i c h e n  bestimmen. Es handeit sich also gewisser- 
maFsen um eine Ermittlung der R e i c h e r t - M e i s s l ' s e h e n  Zahl unter 
Umgehung der Destillation. Der Yerfasser stellt die 8-prozentige ¥er- 
seifungslauge genau gegen 2,5-prozentige Schwefels~ure ein und verseift 
in einem l O O c c - K o l b e n ,  dessen Hals noeh weitere 5 0 c c  aufnehmen 
kann, 5 g  Butter mit 25 cc Lauge. bTaeh dem Erkalten ftillt er zur 
Marke auf und filgt die der zugesetzten Lauge entspreehende Menge der 
titrierten Siture hinzu. Dureh Titration eines aliquoten Teiles der klar 
filtrierten Fltissigkeit mit 1/lo-Normal-Natronlauge unter Verwendung 
yon Laekmus a|s Indikator erhiilt man ein Mars far die Menge der 
vorhandenen 16slichen Fetts~turen. Das Volumen der unl6slichen Fett- 
si~uren ist zu ermitteln und bei der Bereehnung des Resultates zu 
berticksichtigen. 16 Proben ~aturbutter lieferten nach dieser Methode 
Werte, die nicht unter 20 sauken. 

Der Verfasser ~) hat an seiner Methode noch eine Modifikation 
angebracht, bei der er die in  v e r d t i n n t e m  A l k o h o l  1 6 s l i c h e n  
F e t t s i~ u r e n ermittelt. In dieser Form ist das Verfahren in erster 
Linie zum Nachweis yon Kokosfett in der Butter bestimmt. 5g Butter 
werden mit 25 cc 8-prozentiger Kalilauge verseift und nach einmaligem 
Aufkochen mit 50 cc Alkohol yon 60 Volumprozent versetzt. Man gibt 
Wasser zu, ftillt nach dem Erkalten bei 15 o mit Wasser zu 100 cc auf 
und versetzt mit 25 cc Schwefels~ture, welche so eingestellt ist, dass die 
angewandten 25 cc Kalilauge genau abgesi~ttigt werden. Die erhaltene 
Emulsion lgsst man sehr langsam erkalten und einige Zeit bei 15 o C. 
stehen, filtriert dann und titriert einen aliquoten Teil des Filtrats mit 
1/s-normaler :Natronlauge unter Verwendung yon Phenolphtalein als 

1) Chem. Weekblad 1, 17; durch Chemisches Zentralblatt 1903, II, 1139. 
~) Bull. de la soei~t~ chimique de Paris [3 s~r] 25, 143. 
8) Annul. de pharm, de Louvain  7, 195 und B~fll. de l'assoe, beige des 

chimistes 15, 457; dureh Zeitschrift f. Untersuehung der Nahrungs- u. Genuss- 
mittel 5, 221 u. 1185. 

4) Annul. de pharm, de Louvain 7, 201; durch Zeitsehr. f. Untersuchung 
d. Nahrungs u. Genussmittel 5, 221. 
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Indikator. Das Volumen des ausgeschiedenen Kaliumsulfates betritgt 
etwa 1 , 7 c c ,  dasjenige der unl6slichen Fetts~uren ermittelt man nach 
dem Auskoehen mit Wasser und L(isen der erstarrten Fettsiiuren in 10 cc 

Alkohol aus der Volumenvermehrung des letzteren. Unter Berticksichtigung 
dieser Korrekturen rechnet man das Titrierergebnis auf 5 g Fett urn. 

Man findet unter diesen Bedingungen ftir Kokosfett einen Verbrauch 
yon 84,2, far Kuhbutter 10,9 und ftir Margarine 9~5 cc 1/2-Normal- 
Natronlauge. 

Verdampft man die erhaltene alkoholische LOsung, behandelt die 
so gewonnenen Sauren mit heissem Wasser~ 16st den ungel6st gebliebenen 
Teil in  heissem Alkohol und titriert, so findet man ftir je 5g  Fett 
einen Verbrauch an 1/~-blormal-Natronlauge bei 

Butter . . . .  4~6--5~2 cc 

Margarine 3~1 cc 

Kokosfett . 42~3 cc 

F. R a n w e z 1) empfiehlt dieses Verfahren. 
A. J u c k e n a c k und R. P a s t e r n a c k'~) sind zu der Uberzeugung 

gelangt, dass es den gegenwiirtigen Verh~ltnissen auf dem Buttermarkt 
gegeniiber viel mehr angebracht ist, wenige Proben grtindlich~ als 
zahlreiche Proben informatoriseh zu untersuchen. Yon diesem Gesichts- 
punkte aus streben sie eine Erweiterung der Fettanalyse an und 
haben den bisher tiblichen Bestimmungen die exakte E r m i t t e l u n g  
des  M o l e k u l a r g e w i c h t e s  d e r  1 6 s l i c h e n  f l t i c h t i g e n  u n d  
t ier  u n t S s l i c h e n  n i c h t f l t i c h t i g e n  F e t t s ~ u r e n  h i n z u g e f t i g t .  

Zur Bestimmung des mittleren Molekularge~ichtes tier zweit- 
genannten Gruppe werden 10g  Fett nach L e f f m a n n  und B e a m  3) 
mit 4 0 g  einer 5-prozentigen Glyzerin-Natronlauge in einem etwa 300 cc 

fassenden Jenenser Kolben tiber freier Flamme vollsti~ndig verseift. 
Die fltissige Seife wird in einen Ammoniakdestillationskolben far Stick- 
stoffbestimmungen naeh H. B r e m e r 4 )  gebracht. Naeh dem Erkalten 
ftigt man 80 cc verdtinnte Schwefelsiiure ( 1 : 1 0 )  hinzu und destilliert 
die fliichtigen Fetts~uren in einem starken Wasserdampfstrome ab. 
Gleichzeitig wird der Kolben, in dem sich die Seife befindet~ mit einer 
kleinen Flamme erwiirmt, so dass die Fltissigkeitsmeuge im Destillations- 

1) Annal. de pharm, de Louvain 7, 241; durch Zeitschrift f. Untersuchung 
der Nahrungs- u. Genussmittel 5, 222. 

9~) Zeitschrif~ f. Un~ersuchung der N~hrungs- u. Gen~ssmif~el 7, 193. 
a) Vergl. diese Zeitschrift 87, A. V. u. E. 17. 

4) Vergl. diese Zeitschrift 42, 441. 
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kolben wghrend der ganzen Destillation ann~hernd die gleiche bleibt. 

Hierbei werden etwa 300 cc Destillat aufgefangen. D i e  im Kolben 

zurtickbleibende Flt~ssigkeit verdtlnnt man rait viel heissem Wasser und 

liisst erkalten. Sodann hebt man die auf der Fltissigkeit schwimmenden 

Fettsguren ab, wascht sie wiederholt in Wasser  und lost sie in )~ther. 

Die iitherisehe LSsung wird noch drei- bis viermal mit Wasser aus- 

geschiittelt, mit Chlorkalzium getroeknet und im Wasserbade yore Ather 

befreit. Der letzte Rest J~ther wird bei gelinder W~trme im Wasser- 

troekensehrank verjagt. Ann~thernd je 2 g der Fettsauren werden in 

einem E r 1 e n m e y e r kolben genau abgewogen und bei gelinder Wgrme 

in Alkohol gelSst, dann mit Phenolphtale~n versetzt und mit Normallauge 

ti triert .  1) Das mittlere l~Iolekulargewicht dieser nichtfltichtigen, in 

Wasser unlOslichen Fettsauren, ergibt sieh aus der Formel 

1000 P 

Hierin bedeutet M das gesuchte Molekulargewicht,  P das Gewicht der 

angewandten Fetts~uren und K die Anzahl der verbrauchten Kubik- 

zentimeter Normallauge. 
Ein beliebiger Tell,  je nach dem mutmafslichen Gehalt des 

Destillates an fltichtigen Fetts~uren etwa 150 bis 300 cc, des durch- 

gemischten, filtrierten Destillates wird unter Zusatz yon 2 his 3 Tropfen 

PhenolphtaleXnlOsung mit 1/]o-Normal-Kalilauge genau austitriert.  Sodann 

wird die Fltissigkeit in einer flachen, gewogenen Platinschale (Weinsehale) 

zur Troekne verdampft und der Raekstand im Weintrockenschrank bis 

zu konstantem Gewicht getrocknet. Aus dem ermittetten Gewieht der 

Kalisalze und den verbrauehten Kubikzentimetern 1/lo-Normal-Kalilauge 

kann man das mittlere Nolekulargewicht der fltichtigen, - in Wasser 

16slichen Fetts~turen bereehnen. 
Hierbei ist zu berticksiehtigen, class die Titrierlauge neben Kali 

in der Regel aueh geringe Mengcn Natron oder Kalk enthi~lt. Den 

hierin liegenden Fehler  kaJ:m man empirisch eliminieren, indem man 

5 0 e c  der betreffenden Lauge genau mit Z/zo-Normal-Schwefelsiture 

neutralisiert, eindampt~ und w~gt. Zieht man yon dem erhaltenen 

1) Ich weise darauf hin, dass bei Anwendung yon Norm~l l auge  ein 
Titrierfehler yon 0,1 cc eine Abweiehuz~g des Molekulargewiehtes um 3,5 Ein- 
heiten bedingt. Vergleicht man mit der GrSsse dieser Fehlerquelle die geringe 
Latitfide, welche die Verfasser ftir die befreffenden Molekulargewiehte bei reiner 
Butter beobachteten, so sollte man erwi~gen, ob nicht lieber mit'schwi/cheren 
Laugen zu titrieren wi~re. L .G.  
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Gewicht  0 ,2000 g ftir das zugefiigte Schwefel tr ioxyd ab und dividier t  

man durch 50. so erh~tlt man das mit t lere Aquivalent  der in der Lauge  

enthaltenen Basen. Bezeichnet man diesen W e r t  mit  c. das gefundene 

Gewicht  des fettsauren Salzes mit a und die Zahl der  verbrauchten  

Kubikzent imeter  1/lo-Normal-Alkali  mit b. so findet man das gesuchte 

Molekulargewicht  M aus der Gleiehung 

M ~ ( a - - cb )  10000 
b ~-9. 

Nach den bisherigen Erfahrungeu der Verfasser seheinen die 

mi t t le ren  Molekulargewichte der Fet ts~uren r e in  e r F e t t e etwa folgende 

zu sein 1) : 
Fltichtige Nicht- 

wasserliisliehe fliichtige 
Fetts~uren. Fetts~uren. 

But ter  . . . . . . . . . .  9 5 , 0 - -  99,0 2 5 9 . 5 - - 2 6 1 . 0  

Schweinefett,  deutsch u. amerikaniseh - -  2 7 1 . 5 - - 2 7 3 . 5  

Kokosfett,  nach versehiedenen Ver- 

fahren gereinigt  . . . . .  130.0 145,0 208.5 210.5 

G~tnsefett . . . . . . . . .  - -  | wie 

I tammelfet t  . . . . . . . .  - -  / Sehweinefett  

Rindstalg . . . . . . . .  um 270,0 

BaumwollsamenS1, SesamS1, Oliven01 - -  2 7 9 . 0 - - 2 8 3 , 0  

Margar ine  ohne Kokosfett - - -  wie Schweinefett  

Untersuchungen von Mischproben zeigten, class es gelingt, mit Hilfe 

dieser Wer te  Verflilschungen yon But ter  mit  Kokosfett  oder Schweinefett ,  

sowie yon Schweinefett  mit Kokosfett  zu erkennen. 

Die Verfasser er0rtern in derselben Arbei t  die Schlt~sse, die man 

ziehen kann. were1 man die Ergebnisse der Bestimmung yon R e i c h e r t -  

M e i s s ~ s c h e r  Zahl und Verseifungsz~hl kombiniert.'~'l Der  Kiirze 

halber bezeichnen sic den W e r t  R e i e h e r t - M e i s s l ' s c h e  Zahl minus 

(Verseifungszahl minus 200) als ~ ) D i f f e r e n z , ~ .  Die R e i c h e r t -  

M e i  s s l ' s che  Zahl des Schweinefettes und der Margar ine  ist bekannt l ich  

nahezu Null, bei But ter  erre ieht  sie Wer te  bis 32:  andererseits  betr~tgt 

die Verseifungszahl der beiden erstgenannten Fe t te  195. bei But ter  

1) J u c k e n a c k  und P a s t e r n a c k  haben sp~ter (Zeitschrift f. Unter- 
suchung der Nahrungs- u. Genussmittel 10, 98) ausdrficklich Verwahrung da- 
gegen eingelegt, dass sic die fo]genden Werte als ,Grenzzahlen" aufgestellt 
sehen wollten. Sie sind nut das vorliiufige Ergebnis der bisher yon den Ver- 
fassern gesammelten Erfahrungen. 

2) Vergl. hieri~ber aueh C. E n o c h. Zcitschrift f. (~ffentliche Chemic 10, 85. 
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steigt sie bis 232. Die >>Differenz~ wird also bei allen drei genannten 

Fetten um Null schwanken ~) und folglich wird eine Verfiilschung yon 

Butter mit Schvfeinefett oder Margarine an der >>Differenz<< nieht erkannt 

werden k6nnen. Wollen wir d i e s e  Gemische analytisch kennzeichnen, 

so mfissen wir auf die eben zuvor geschilderten Verfahren zurtick- 

greifen, 
E in  e Verfiilschung muss jedoch bei der Bestimmung der >~Differenz<< 

in die Erscheinung treten, n~imlich die mit Kokosfett und dem mit ihm 

verwandten PalmkernS1. Die Differenz des reinen Kokosfettes betr~tgt 

- -  47, so dass bei kokosfetthaltiger Butter hohe negative Werte  er- 

halten werden mt~ssen. 

Bei Mischungen yon Kokosfett mit anderen Fetten liegt die 

R e i c h e r t - M e i s s l ' s c h e  Zahl immer erheblieh h6her, als wie sie sich 

dutch Berechnung aus den Komponenten ergibt. Dies rfihrt daher, dass 

bei der Bestimmung der R e i c h e r t - M e i s s l ' s c h e n  Zahl des Kokos- 

fettes nur ein erheblich geringerer Tell der vorhandenen fliichtigen Fett-  

s~uren in die 110cc Destillat fibergeht wie bei der Butter, n~mlich 

bei ersterem - -  wie die Yerfasser zeigten - -  etwa 37 °/o , bei letzterer 

gegen 90 °/o. 
A. R e i n s c h  2) berichtet fiber eine >>anormale<< B u t t e r ,  die 

bei wiederholter Untersuchung foIgende Werte lieferte: 

Erste Probe Zweite Probe 
Refraktometer-Anzeige . q -  2,3 4 -  2,5 
R e i c h e r t -  M e i s s l ' s c h e  

Zahl . . . .  . . 21,31 19,61; 19,78 

Verseifungszahl . . . ; 215,8 213,7;  214,0 

Molekulargewieht der nicht- 

flfichtigen Fettstturen 268,5 269,3;  268,9; 269,3;  269,4 

Neue Butterzahl(P ol e n s k  e) 1,6 1,3 

Sesam51 . . . . . .  nicht nachweisbar nicht nachweisbar. 

Nur  die P o l e n s k e ' s c h e  Zahl war hier normal; alles andere 

sprach far Zusatz yon Neutral Lard oder Oleomargarin. Dennoeh war die 

Butter eine aus Mischmilch yon 5 Kfihen im Laboratorium veto ger -  

fasser seibst ausgebutterte. Die yon dem betreffenden Landwirt in den 

Handel gebrachte Butter hatte analoge Beschaffenheit. Diese Beob- 

aehtung ffihrt den Verfasser zu der Yermutung, dass die Gr6sse des 

1) Bei Butter liegt sie nach den bisherigen Erfahrungen der Verfasser 
zwischen d- 4,25 und - -  3,50. 

2) Zeitschrift f. Untersuchung tier Nahrungs- u. Genussmittel 8, 505. 
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Molekulargewichtes starker variiere, als J u c k e n a c k und P a s t e r n a c k 

bisher fanden, und dass sie insbesondere yon Faktoren abh~ngig ist, 

die ~hnlich denjenigen, wenn nieht dieselben sind, welehe die R e i e h e r t -  

M e i s s 1 'sche Zahl beeinflussen. 1) 

Bei der Bestimmung des Molekulargewichtes ist nach R e i n s c h  

besonders darauf zu achten, dass die Fettsauren sofort nach dem Yerjagen 

des Athers in Alkohol gelSst und t i t r ier t  werden, da durch zu langes 

Stehenlassen der Fettsauren zuweilen, wenn auch nicht immer, ein zu 

hohes Molekulargewicht gefunden wird. 

Auch K. F i s c h e r 2 )  beobachtete an Butter, die unter Aufsieht 

hergestellt war, ein Molekulargewicht der niehtfltichtigen Fettsauren bis 

zu  272,2, bei einer R e i c h e r t - M e i s s l ' s c h e n  Zahl yon 17,6. 

Xhnliche Anomalieen konnten A. 0 ] i g und J. T i l  t m a n n s 3) an 

einer grSsseren Reihe Butterproben wahrnehmen, die sie im Laboratorium 

selbst aus Milch gebutter t  batten, die aus Holland - -  und zwar 

w~hrend der Monate Juni bis November - -  eingefiihrt war. Die R e i c h e r t -  

M e i s s l ' schen Zahlen der untersuchtea 22 Proben schwankten zwischen 

20,9 und 32,6~ die mittleren Molekulargewichte der nichtfliichtigen 

Fetts~uren zwischen 255,4 und 271,7. Ein Abh~ngigkeitsverhaltnis beider 

GrOssen yon einander lassen die mitgeteilten Zahlen nicht  erkennen. 

Gelegentlich einer Untersuchung yon Th. E. T h o r p e  4) fiber 

e n g l i s e h e  B u t t e r  ergaben sich Schwankungen der mittleren 

Molekulargewiehte der nichtfl•chtigen SSuren yon 257,8 bis 266,9. Im 

allgemeinen steigen die Molekulargewichte mit fallenden W e r t e n  fiir 

die R e i c h e r t - M e i s s l ' s c h e  Zahh 

Ich bemerke schliesslich noch, dass A. L e m o i n e  ~) das M o l e -  

k u l a r g e w i c h t  d e r  u n l S s l i c h e n  F e t t s / ~ u r e n ,  wie sie sich bei 

der Bestimmung tier H e h n e r ' schen Zahl ergeben, zur Charakterisierung 

der Butter herangezogen hat. Er  fand dasselbe im Mittel gleich 222, 

schwankend zwischen 220 und 223,6, 

Die hier besprochenen neuen Untersuchungsmethoden sind in der 

kfinigl. Untersuchungsanstalt Mtinchen durch W. A r  n o l d  G) einer um- 

fassenden kritischen Prtifung unterzogen worden. Der Yerfasser teilt  

zun~chst ein k o m b i n i e r t e s  Y e r f a h r e n  mit; welches - -  analog 

1) Vergh welter unten S. 792. 
~-) Zeitschrift f. Untersuchung der Nahrungs- u. Genussmittel 10, 335. 
a) Zeitschrift f. Untersuchung der Nahrungs- u. Genussmittel 8, 79.8. 
4) Journal of the chemical society of London 85, 248. 
5) Sur un nouveau caract6re chimique ~lu beurre. Gilly 1901. 
6) Zeitschrift f. Untersuehung der Nahrungs- u. Genussmittel 10, 201. 
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einem ~lteren von B r e m e r  1) - - d i e  Bestimmung aller in Betracht 

• kommenden Konstanten, der Verseifungszahl, der R e i c h e r t - M e i s s l -  

schen, der P o le  n s k e 'schen Zahl und des mittleren Molekulargewichtes 

der nichtfltichtigen Fetts~uren, in e in  er  Operation vorzunehmen gestattet. 

5 g  Fet t  werden in einem 300cc fassenden S c h o t t ' s c h e n  Kolben 

mit  10 c c  derselben alkoholischen Kalflauge, wie sie B r e m e r vorschrieb, 

in der yon diesem augegebenen Weise verseift. Nachdem die Ver- 

seifungszahl des Fettes festgestellt ist - - w o b e i  mit mSglichst wenig 

Phenolphtale~n zu arbeiten ist - -  versetzt man die alkoholische 

SeifenlSsung miV0:5 cc  alkoholischerLauge und 2 0 g  Glyzerin. Alkohol 

und Wasser des Kolbeninhaltes werden nun durch vorsichtiges Erhitzen 

der stark sch~iumenden Fliissigkeit tiber freier Flamme verjagt -- meist 

genfigen hierzu 8 bis 10 Minuten - -  der sirupSse Rtickstand wird mit 90 cc  

ausgekochtem Wasser verdiinnt, die so erhaltene Seifenl0sung mit 50 cc  

tier P o 1 en  s k e 'schen Schwefels~ure (25 : 1000) zersetzt, worauf nach 

Zusatz yon Bimssteinpulver gem/~fs den Angaben yon P o 1 e n s k e 110 cc  ab- 

destilliert werden. Die weiterenBestimmungen der R e i c h e r t - M e i s s l ' s c h e n  

Zahl und der P o l e n s k e ' s c h e n  Zahl erfolgen nach P o l e n s k e ' s  Vorschrift. 

Nach Beendigung der Destillation wird der die nichtfltichtigen 

Fettsi~uren enthaltende Kolben bis fast zum Hals mit heissem destilliertem 

Wasser gefiillt; durch drehende Bewegung des Kolbens bewirkt man 

leicht eine sehr feine Zerteilung der verfltissigten Fetts~uren; man l~sst 

diese sigh an der 0berfl~che der Fltissigkeit  sammeln und beschleunigt 

ihre Erstarrung durch Einstellen des Kolbens in kaltes Wasser. Die 

saute Flassigkeit  wird yon dem Fetts~urekuchen abgegossen, der Kolben 

bis zur neutralen Reaktion des Waschwassers mit destilliertem Wasser 

ausgewasehen, worauf man den zurtickbleibenden Fetts~urekuchen durch 

Aufftillen des Kolbens mit heissem Wasser bis zum Hals noehmals ver- 

flilssigt. Die Fetts~uren warden wiederum aufs Feinste zerteilt und wie 

das erste Mal zum Erstarren gebracht, Man giesst die Fltissigkeit vom 

Siiurekucben ab, w~scht den Kolben mit destilliertem Wasser nach und 

nimmt die festen Fettsiiuren mit J(ther auf. Die ~ttherische LSsung 

wird etwa drei Stunden lang mit Chlorkalzium getrocknet, filtriert und 

yore Fi l t ra t  der J~ther abdestilliert. Man troeknet die Fettsi~uren e twa 

3/~ Stunden lang bei 105 o C., w~igt sie mSglichst verlustlos in einen 

Kolben ein und bestimmt in derselben Weise, wie bei der Unter-  

:suchung der Fette, ihre V e r s e i f u n  gszahl ,  das heisst man behandelt 

mit iibersehtissiger aikoholischer Lauge und t i t r ier t  den Uberschuss zurtick. 

1) VergL diese ZeitsChrift 87, 720. 
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Man sieht, es wird hier nicht nach Le f f m a n n  und B e a m ,  sondern 

in alter Weise das Butterfett mit ' alkoholischer Lauge verseift, well 

man eben gleichzeitig die Verseifungszahl quantitativ ermitteln will. 

Dennoch ist es erforder]ich, nachtritglieh Glyzerin hinzuzuftigen, well 

man sonst wegen des niedrigeren Siedepunktes der Destil]ationsfltissigkeit 

.erheblich zu niedrige P o l e n s k e ' s e h e  Zahlen erhalten wtirde. - -  Eine 

weitere prinzipielle 51euerung der A r n ol d'schen Arbeitsweise ist. dass 

die letzten Reste fliichtiger Fettstturen aus dem Destillationsrtickstand 

nieht durch Destillation im Dampfstrom. sondern durch Waschen mit 

heissem Wasser entfernt werden. Schliesslich besteht noch eine Ver- 

schiedenheit gegentiber J u c k e n a c k  und P a s t e r n a c k  darin, dass 

alas Molekulargewicht dureh R t i c k t i t r a t i o n  bestimmt wird. Man 

vermeidet so Fehler. die aus der Neigung der freien Fettsituren ent- 

stehen, im Laufe der Zeit oder beim Erhitzen lakton- oder anhydrid- 

artige Komplexe zu bilden. Auf diese bleigung ist die oben erw~thnte 

Wahrnehmung yon R e in  s c h zurtiekzuftihren, nach welcher die Molekular- 

gewiehte yon Fettsiiuren, die nicht sofort verarbeitet werden, hitufig zu 
hoeh ausfallen, l) 

A r n o 1 d hat bei dieser kombinierten Arbeitsweise bei vergleiehenden 

Untersuchungen far die R e i c h e r t - M e i s s l ' s e h e  und die P o l e n s k e -  

sche Zahl dieselben Werte erhalten wie naeh P o 1 e n s k e 's  Original- 

verfahren. Far  die Molekulargewichte der nichtfltichtigen Fetts~turen 

ergaben sich aus den eben erwithnten Granden etwas niedrigere Werte 

wie bei der Titrierung nach J u c k e n a c k  und P a s t e r n a c k .  

Bei ~der kritischen Be~'ertung tier naeh diesen Methoden zu er- 

zielenden Ergebnisse hat der Verfasser in erster Linie die experimentell 

ermittelten 1Kolekulargewiehte der niehtfltiehtigen Fettsituren mit den 

theoretischen Werten verglichen, die er aus den tibrigen Analysendaten 

berechnen lehrt. Die Ableitung dieser Rechaungsart kann ich hie1" nicht 

1) M. T o r t e l l i  uud A. Y e r g a m i  (Chem. Revue tiber die Fett- und 
I-larziudustrie 9, 182 u. 204) zeigten, dass die auf hnhydridbildung beruhende 
Fehlerquelle ganz allgemeiu bei tier Bestimmung yon S~urezahlen yon Fett- 
s~uren zu bertieksichtigen ist und besonders erheblich bei den Fetts~uren aus 
alten Fetten sich zeigt. Am meisten ist hieran die 01siiure beteiligt, dann 
folgen Linol- und Linolens~ure, ganz f{'ei davon ist nut die Stearinsiiure. Dureh 
hesondere Versuche suchen es die Verfasser wahrseheinlieh zu machen, dass die 
Fetts~uren bereits in soleher anhydridischen, beaw. laktonartigen Form mit Glyzerin 
yereinigt in den Fetten vorkommen, also nicht erst nach ihrer Abspaltung in 
dieselbe tibergehen. Ich m0ehte hierzu bemerken, dass alas doch ausschliesslieh 
ftir laktidartige Derivate yon 0xysi~uren msglich ist. L .G.  
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rekapitulieren ; ich begnt~ge mich daher mit der Wiedergabe yon Schluss- 

formeln, die zum Teil yon mir aufgestellt sind, indem ich den ganzen 

l~tngeren Gang der Rechnung i n  eine einzige Formel zusammenfasste. 1) 

Grundlegend ffir die ganze Rechnungsweise ist die Tatsache, dass - -  wenn 

man mit V die  Gesamtverseifungszahl eines Fettes bezeichnet - -  die 

S~turezahl der in dem Fet t  enthaltenen Gesamtfetts~turen gleich 
V 

1 - -  0,0002258 V 
ist. 

F t i r  F e t t e  m i t  g e r i n g e m  G e h a l t  a n  f l i i c h t i g e n  F e t t  

s ~t u r  e n (Schweinefett, Rindstalg~ kokosfettfi'eie Margarine~ Oleomargarin 

etc.) ist das mittlere Molekulargewicht der nichtfltichtigen Fetts~uren 

5 6 1 0 0 - -  12,667 V 

1,0028 V - -  1,1551 

B e i  35 untersuchten Fet ten dieser Gruppe ergab sich eine sehr 

gute Ubereinstimmung der berechneten Werte  m i t  den experimentell 

ermittelten MolekulargewichtsgrSssen. ~)Der praktische Wer t  solcher 

Bestimmungcn beschr~tnkt sich demzufolge lediglich auf eine Besti~tigung 

der Fettverseifungszahlen.~, Nur wenn Fet te  dieser Gruppe mit Butter- 

fett oder Kokosfett versetzt sind~ ist das gefundene Molekulargewicht 

niedriger wie das theoretische,, und man kann aus dem Auftreten 

eines solchen Unterschiedes das Vorhandensein derart iger Zus~ttze geradezu 

erkennen. Welcher der beiden genannten aber vorliegt, das lehrt die 

Molekulargewichtsbestimmung nicht; hieriiber entscheidet vielmehr die  

HShe der Verseifungszahl in Verbindung mit der R e i c h e r t -  M e i s s 1- 

schen und der P o l e n s k  e 'schen Zahl. Man kann also auch in diesem 

Falle yon der direkten Molekulargewichtsbestimmung absehen, da sie 

far sich allein nicht genug, anderererseits aber auch nicht mehr aus- 

sagt wie die drei eben genanten Konstanten allein. 

Das mittlere Molekulargewicht li~sst sich auch fiir B u t t e r f e t t  

vorausberechnen. Die Formel, die ich uus dem yore Verfasser ein- 

geschlagenen Gange der Rechnung ableitete, lautet 

56100 - -  (12,667 V -~- 124,25 R -~ 203,09 P) 

v - -  (1,2655 R ÷ 1,1175 P) 

1) Die KonsCanten der Formeln sind natiirlich abh~ngig yon den gewi~hlten 
Atomgewichten. Ich benutze, der Ubereinstimmung halber, dieselben Werte, 
wie der Verfasser, die ullerdings als ungewShnlich bezeichnet werden mtissen 
(H z 1; KOH ~ 56,1!). Die l~echnungen sind streng richtig nur unt;cr der vom 
Verfusser ausdrficklich hervorgehobenen und melst zutreffenden Voraussetzung, 
dass die betreffenden Fette keine wesentlichen Mengen freier S~uren enthaltem 
Der Gehalt der Fette an ,unverseifbaren S¢offen" ist - -  wie ich hinzufiige - -  
gleichfalls vernachliissigt. L .G .  
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Hierin bedeutet V die Verseifungszahl, R die R e i c h e r t -  M e is s 1- 

sche Zahl des Fettes und P diejenige P o 1 e n s k e'sche Zahl der Spalte 2 

der oben abgedruckten Tabelle von P o l e n s k e ,  welehe der um 13°/o 

ihres Wertes erhShten R ei  c h er  t - M e i s  s l ' schen Zahl entspricht. 

Wohlgemerkt, dieser letzte Wert ist ein theoretischer, aus einer Tabelle 

entnommener, und zur Vorausberechnung des mittleren Molekulargewichtes 

der nichtfliichtigen Fetts~uren bedarf es an experimentellen Grundlagen 

demnach ausschliesslich der Verseifungszahl und R e i c h e r t -  M e i s s 1- 

schen Zahl. 

Diese vorausbereehneten Werte stimmen b e i  reiner Naturbutter, 

wie eine Iqachprtifung an 44 Proben ergab, sehr gut mit den experimentell 

gefundenen aberein. 1) Diese Ubereinstimmung besteht auch - - w i e  

iibrigens theoretisch v o r a u s z u s e h e n -  bei Mischungen yon Butterfett mit 

Fetten der Gruppe I (mit geringem Gehalt an flt~chtigeu Sfiuren), wiihrend 

gr6ssere Kokosfettzus~tze an Abweichungen tier experimentell bestimmten 

Werte nach oben erkannt werden kOnnen. Solehe Zus~tze kOnnen aber 

bereits aus der yon J u c k e n a e k  und P a s t e r n a c k  so genannten 

*Differe~z<< erkannt werden, die - -  und auch hierin besteht Uberein- 

stimmung - -  andererseits kein Merkmal ftir die Zumischung yon Fetten 

der Gruppe I darstellt. Zur qualitativen Beurteilung der Butter leisten 

also die Bestimmung der R e i c h e r t- M e i s s l 'schen Zahl und der Verseifungs- 

zahl dasselbe, wie die Ermittelung des mittleren Molekulargewichtes 

der nichtfliichtigen Fettsiiuren, die eben nieht mehr auszusagen vermag, 

wie die >>Differenz<~. Zur quantit~tiven Seh~tzung des Kokosfettzusatzes 

bedarf es dann nur noeh der P o l e n s k e ' s c h e n  Zahl. 

Auch ftir r e i n e K o k o s f e t t e l~tsst sich das Molekulargewicht 

der nichtfltichtigen Fetts~turen aus Verseifungszahl, R e i c h e r t -  M e i s s 1- 

scher Zahl und P o 1 e n s k e 'scher Zahl vorausberechnen, doeh verzichte ich 

auf Ableitung der betreffenden Formel. Zwar k6nnte man auch hier 

aus dem vorausberechneten Wert und einem Yergleich desselben mit 

dem theoretisch gefundenen, Verfi~lschungen des Kokosfettes entdecken, 

aber es gentigt andererseits hieftir bereits die Bestimmung tier Refraktion, 

der Verseifungszahl und der Jodzahl. 

A r n o l d  kommt sonach zu dem Ergebnis, dass die Bestimmung 

des mittleren Molekulargewichtes der fliichtigen Fettsauren in allen 

1) Von den vom Verfasser untersuchten Butterfetten lag das Molekular -j 
gewicht der niehtfifichtigen Fettsiiuren nut bei 400]0 innerhalb der yon 
J u c k e n a c k und P a s t e r n a c k mitgeteilten Grenzen. Bei unter Aufsicht aus- 
gebutterten Proben fund Ar n o 1 d Schwankungen zwisehen 256,8 und 262,5. 
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Fal len entbehrlich ist, der P o l e n s k e ' s c h e n  Zahl jedoch eine hohe Be- 

deutung zukommt. In Ubereinstimmung mit A. H e s s e 1) und M. S i e g-  

f e l d  2) land er, dass geniigende l)bereinstimmung bei Bestimmung 

derselben nur dann erzielt wird, wenn stets Bimssteinpulver, und ferner 

Kolben yon tier vorgeschriebeuen GrSsse (300cc) zur ¥erwendung 

gelangen. Im tibrigen weisen die Ergebnisse der Nachprtifungen des 

Verfassers und dcr zitierten nutoren darauf bin, class die normalen 

Werte  der P o l e n s  ke ' s ehen  Zahlen der oben abgedruckten Tabelle 

oder die zugehSrigen hSchst zul~ssigen Werte  erhSht werden mtissen. 

Die sonst so vorziigliehe B S m e r ' s e h e  Phytoster inazetat-Probe 

fiihrt nach A r n o l d  bei kokosfetthaltigen Butterfetten nicht immer 

zum Ziel. Es liegt dies an dem geringen Gehalt des Kakosfettes an 

Phytosterin und dem hohen Gehalte des Butterfettes an Cholesterin. 

Mit Rticksicht hierauf wtirde es sich nach A r n  o I d vielleicht empfehlen, 

far B u t t e r f e t t e den hSchst zulKssigen Azetat-Schmelzpunkt niedriger 
als 117 o zu bemessen. 

Unter den ErSrterungen tiber die chemische Beschaffenheit der 

Butter und die Grundlagen ihrer analytischen Beurteilung haben in den 

letzten Jahren diejenige iiber h o l l ~ n d i s c h e  M o l k e r e i b u t t e r  einen 

sehr hervorragenden Platz eingenommen. Seit 1/~ngerem war es auf- 

gefallen, dass diese Ware,  die in erheblichem Umfange nach anderen 

L~ndern exportiert wird, b e s o n d e r s  n i e d r i g e  R e i c h e r t - M e i s s l -  

s c h  e Z a h l e n  aufwies, die den tiblichen unteren Grenzwert yon 24 

his 25 oft wesentlich unterschritten, undes  waren namentlich in England 

und auch in Deutschland zahlreiche Beanstandungen wegen Margarine- 

zusatzes ausgesprochen worden. Diesen gegenaber lagen jedoeh bereits 

aus h'tiherer Zeit yon Seiten J. M u n i e r ' s  3) Erfahrungen vor. nach 

denen derartige abnorme Werte  bei zweifellos reiner holl~ndischer 

Naturbutter  namentlich in den Wintermonatcn geradezu als ~orm an- 

gesehen werden massen. 

Das ist nun durch eine Arbeit ,  die J. J. L. van  R i j n  ~) im 

Auftrage der niederl~ndischen Regierung unternahm, im vollsten Urn- 

range best~tigt worden. Zur Untersuchung ge]angten zun~chst 428 in 

den Monaten September bis Dezember unter Aufsicht hergestellte Butter- 

proben. Dieselben stammten aus 36 verschiedenen landwirtschaftlichen 

1) Milchwirtschaftliches Zentralblat~ 1905. 1. 13. 
s) Milchwirtschaftliches Zentralblatt 1905. 1, 155. 
8) Diese Zeitschrift 21, 394. 
4) Landwirtschaffliche Versuchsstationen 55. 347. 
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Betrieben d e r  sechs nOrdlichen Provinzen Hollands. Bei 214 dieser 
Proben, also gerade der Hi~lfte, lag die R e i c h e r t - M e i s s l ' s c h e  Zahl 
unter 25. Die H~ufigkeit der einzelnen Werte far die R e i c h e r t -  
Meiss l ' sche  Zahl in }edem einzelnen Monat, ausgedrfickt in Prozenten 
der Gesamtzahl der in dem betreffenden Monat untersuchten Proben, 
geht aus folgender Tabelle hervor: 

llll 

Reichert-Meissl'sche Zahl September Dezember 

18--20,9 
21-22,9 
23--24,9 
25--26,9 
27--28,9 
29 and hShei' 

1,9 
16,8 
33,4 
35,3 
11,7 
0,9 

6,0 
20,5 
52,6 
14,7 
6,2 
0.0 

4,5 
13,9 
26.4 
27,5 
23,2 
4,5 

Oktober November 

0,0 
4,3 

11,8 
40,6 
34,3 
9,0 

Die Monatsmittel aller untersuchten Proben waren: 
September . . . .  24,8 
Oktober . . . . .  2317 
November . . . .  25~2 
Dezember . . . .  26~6 

Der Verfasser er(~rtert die Ursachen dieser abnorm niedrigea 
Zahlen und findet dieselben weniger in der besonderen Art der Ffitterung 
oder in der fortschreitenden Laktationsperiode, als vielmehr in dem in 
den nordholl~tndischen Provinzen fibliehen Weidegang des ¥iehes~ 
Hierbei treten wiihrend tier kahleu HerbStmonate infolge der ungfiustigen 
Witterungsverhiiltnisse, denen das Vieh ausgesetzt ist, die niedrigea 
Zahlen auf; mit dem Ubergang yon der Weide zum Stall (etwa im 
November) zeigt sich dann wieder ErhShung des Gehaltes an fliichtigen 
Fettsguren. In Besti~tigung dieser Ansehauung ergaben sieh far 166. 
Butterproben aus den Provinzen Limburg and bTordbrabant, in welehen 
die Ktihe das ganze Jahr im Stalle gehalten werden, R e i c h e r t -  
Meiss l ' sehe  Zahlen~ die lediglich zwischen 28~3 and 33~0 schwanken. 

Die Arbeit, welcbe auch noeh in ausftihrlieher Weise spezifisches 
Gewicht, RefraktometerzaM, Verseifungszahl, Jodzahl und H e hn er 'sche 
Zahl heranzieht, sehliesst mit folgenden Sgtzen: 

>>Yon nenem ist also durch diese Yersnche mit grosser Sicherheit 
festgestellt, dass man allein auf Grund der ehemisehen und physikaiisehen 
Prtifung nicht das Recht hat I ein bestimmtes Urteil auszusprechen fiber 
die Reinheit einer Butterprobel wenn nieht durch die Resultate der 
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Analyse Grenzen iiberscbritten sind, weit niedriger als die Zahlen, 
welche bis dahin yon den meisten Chemikern angenommen sind, oder 
wenn nicht durch eine qualitative Reaktion die Anwesenheit yon Margarine- 
bestandteilen sichergesteUt ist. Die Gr(issen-Ver~nderungen in der Zu- 
sammensetzung der Butter schliessen ftir jeden Sachversti~ndigen die 
~Sgliehkeit aus, sogar ann~hernd die GrSsse der F~tlschung einer 
Butter in Prozenten anzugeben, so lange der Weg abgeschlossen ist, 
um durch die Analyse einer Probe derselben Herkunft, deren Echtheit 
ausser Zweifel steht, die Zusammensetzung der urspriingliehen~ unge- 
f~lsehten Produkte kennen zu lernen.~ 

L. T h. R e i e h e r  2) konnte durch eine gr(issere Zahl (780)Unter-  
suehungen, die sich auf die Jahre 1894 his 1900 erstrecken und die 
sieh auf Butter aus der Gegend yon Amsterdam beziehen, gleichfalls 
alas h~ufige Auftreten niedriger R e i c h e r t -  M e i s s 1 'seher Zahlen fest- 
stellen und tritt v a n  R i j n  durchaus bei. Ebenso sind J. C l a r k  ~) 
und A. P a g n o u l  ~) zu entsprechenden Ergebnissen gelangt. Auch 
W. K i r c h n e r  und R. R a c i n e  ~) batten Gelegenheit, sich durch eigene 
1)robenahme in holl~ndisehen Molkereien davon zu tiberzeugen, dass ftir 
Butter holl~tndiseher Abkunft eine Beanstandung wegen Margarine- 
zusatzes l e d i g l i c h  auf Grund der R e i c h e r t - M e i s s l ' s e h e n  Zahl 
unzul~ssig ist. 

R. R a c i n e  5) glaubt a l l e rd ings - - im  Gegensatz zu v a n  R i j n - -  
die Ursache der abnormen Beschaffenheit hollitndischer Butter weniger 
im spaten Weidegang der Kfihe und der damit verbundenen. Ungunst 
der Witterung, als vielmehr in Ftitterungsverhiiltnissen zu erblicken. 
Demgegentiber tritt A. J. S w a y i n g  ~) zwar v a n  R i j n  bei, meint 
aber doch, dass der sprite Weidegang keine besondere Erniedrigung 
tier R e i c h e r t - M e i s s l ' s e h e n  Zahl veranlassen wtirde, wenn dem 
dtlrftigen Weidefutter Kraftfuttermittel beigegeben warden. 

Ieh erwi~hne im Anschluss hieran~ dass M. S i e g f e l d  7) auf Grund 
einer kritischen Bearbeitung der Literatur, sowie eigener regelm~fsiger 
Untersuchungen an den Produkten yon vier grossen hannoverschen 

1) Zeitschrift f. angew. Chemie 1902, S. 125. 
2) The Analyst 26, 113. 
8) Bull. de l'assoc, chim. de sucrer, et distill. 19, 414'; durch Zeitschr. 

:f. Untersuchung der Iqahrungs- u. Genussmittel 5, 1134. 
4) Zeitschrift f. angew. Chemie 1900, S. 1238. 
5) Zei~schrif~ f. angew. Chemie 1901, S. 568. 
6) Zeitschrift f. Untersuchung der bTahrungs- u. Genussmittel 4, 577. 
~) Zeitschrift f. Untersuchung der Nahrungs- u. Genussmittel 4, 433. 
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Molkereien, zu dem Ergebnis gelangte: dass R e i c h e r t - M e i s s l ' s c h e  

Zahlen unter 24 auch in bedeutenden Teilen Deutschlands und in anderen 

L/indern zu gewissen Jahreszeiten keine Ausnahme, sondern die Regel bilden. 

Die Beibehaltung der Grenzzahl 24 geht also nicht an. ,,Es muss mit dem 

Prinzip der unter allen Umst/inden giltigen Grenzzahl gebrochen wcrden, 
and es miissen die zeitlichen und 6rtlichen Verhiiltnisse mehr beriick- 

uichtigt werden. Bcispielsweise wtirde eiae frisehe ostfriesische Butter 

mit der R e i c h e r t - M e i s s l ' s c h e n  Zahl 23 im Monat November mit 

grosser Sieherheit als rein bezeichnet werden kSnnen, im M0nat Mai 

mit eben so grosser Sicherheit als verf/ilscht.~< 

Auf Gruud der vorstehend skizzierten Ergebnisse hatte sich die 

holl~tndische Butter einige Zeit bei den deutschen :Nahrungsmittel- 

chemikern einer sehr wohlwollenden Beurteilung zu erfreuen; man hielt 

sich nicht fiir berechtigt, sie trotz ihrer  niedrigen, meist zwischen 23 

and 24 liegenden R e i c h e r t - M e i s s l ' s c h e n  Zahlen zu beanstanden. 

Mittlerweile hat man jedoch eine andere Auffassung yon diesen Dingen 

bekommen. L o o e k  1), dem es aufgefallen war, dass die holli~ndische 

Butter auf den dortigen Buttermiirkten um 14 Pfennige pro Pfund 

teurer war, als in Deutschland, konnte feststellen, dass auf den Grenz- 

mi~rkten in Holland eine Reihe yon H~ndlern Butter in grossen Mengen zu- 

sammenkaufen~ die R e i c h e r t -  M e i s s l 'sche Zahl derselben bestimmen 

lassen und dann so viel Margarine oder Neutral-Lard hinzusetzen, his 

die R e i c b e r t - M e i s s l ' s e h e  Zahl gerade all der Grenze steht. 

Zur Verhinderung der Einfuhr derart iger gef~tlschter Butter schl~gt 

L o o c k  vor, die Einfuhrerlaubnis yon einem bestimmten Minimalwert 

ft~r die R e i c h e r t - M e i s s l ' s e h e  Zahl, als welchen er 26 vorschl~gt, 

abhgngig zu machen. Mit Rticksicht darauf, dass Limburg und Brabant, 

die nach v a n  R i j n  Butter mit hohem Gehalt an flticbtigen-Fetts/turen 

produzieren, an der Einfuhr nach Deutschland sehr stark beteiligt sind, 

h~lt er diese Grenzzahl nicht far zu hoch. 

G r o s s m a n n  und M e i n h a r d  '~) best/itigen die Schilderung, die 

L o o c k  von den Verh~iltnissen auf dem holl/~ndischen Buttermarkt 

gegeben hat. 15 Butterproben, die die Verfasser persSnlich am 17. Mai 

:in Eindhoven und Herzogenbusch einkauften, gaben s./imtlich hohe 

R e i c h  e r t - M e i s s l ' s e h e  Zahlen (29,5 bis 33,4) bei normaler >>Differenz<< 

and Molekulargewichten der nichtflttchtigen Fetts';turen yon 258..8 his 

262,0. Demgegentiber hatten 15 Proben g l e i c h z e i t i g  von den 

1) Zeitsehrift f. 5ffentliehe Chemie 9, 393. 
2) Zeitsehrift f. Untersuchung der Nahrung's- u. Genussmittel 8, 237. 

F r e s e n i u s , Z e i t s c h r i f t  f. analyt. Ohemie. XLIg. Jahrgang. 12. Heft. 5 3  
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holl/~ndischen Grenzm'~rkteu naeh Deutschland versendeter Butter die 

bekannten niedrigen Werte far die R e i e h e r t - M e i s s l ' s e h e  Zahl  

aufgewiesen. Derartige niedrige Werte  finden sich bei der holl/~ndisehen 

Butter  des Handels ganz allgemein, das heisst w/~hrend des ganzen 

Jahres und nicht nur w/ihrend der kritischen Zeit im Herbst, auf die 

allein man doeh die Angaben yon v a n  R i j n  beziehen kann. Die 

weitere Untersuehung dieser Proben zeigt relativ hohe p o s i t i v e  

>>Differenz<< und erh6hte Werte  far das Molekulargewieht an nicht- 

fliichtigen Fetts~turen; es handeit sieh bei ihnen also woh] um Zumisehung 

von Neutral-Lard. Einige andere Proben mit R e i e h  e r t - M e i s s l -  

schen Zahlen yon etwa 25 zeigten normale >>Differenz% aber erniedrigte 

Molekulargewichtswerte, daneben wurden bei der Phytosterinazetatprobe 

Sehmelzpunkte yon mehr als 117 0 beobaehtet; hier war also aueh 

Kokosfett mit verwendet worden. 

Um den Butterfiilschungen in Holland entgegenzutreten, ist daselbst 

eine umfangreiehe s t a a t 1 i c h e K o 11 t r o 11 e eingefiihrt worden ~), fiber 

welche auch A. J. S w a y i n g  ~) ~[itteilungen gemaeht hat. Die unter 

Kontrolle stehende Butter ist mit einer Schutzmarke versehen, deren 

Signatur jederzeit aus den Akten festzustellen gestattet ,  welehe 

R e i e h e r t - M e i s s l ' s e h e  Zahl die betreffende Probe bei i!lrer un te r  

Aufsicht erfolgten Herstellung besessen hat, so dass ein der >>Stallprobe<< 

analoger Vergleich ermOglicht ist. Die KontrollbehTrde verTffentlieht 

Vierteljahrsberiehte fiber die Zusammensetzung der holliiudischen Butter: 
aus unter Staatskontrolle stehenden Molkereien. 

Diese Vierteljahrsberiehte geben natfirlieh die beste Grundlage far 

die Beurteilung tier holl~tndischen Butter. Um sieh aber sehon vor dem 

Erscheinen derselben geeignete Grundlagen zu beschaffen, empfehlen 

A. J u e k e n a c k und P a s t e r n a e k ~) den Untersuebungs/~mtern, regel -  

m/ffsig holl~tndisehe But te r  mit Kontrollmarke einzukaufen und die an 

diesen Proben gewOnnenen analytischen Ergebnisse als Norm zugrunde 

zu legen. Im tibrigen enth~lt die Arbei t  ein sehr reiehliehes analytisches 

Material,  welches zeigt, dass zu jeder Zeit aus Holland neben den 

Buttern yon abnormer Zusammensetzung solehe yon normaler Besehaffen- 

heit zu uns gelangt sind. Die Abnormit/iten in der R e i e h e r t - M e i s s l -  

sehen Zahl und so weiter sind also in der Regel nicht Folgen yon ' 

1) Berichte und Mitteilnngen der Generaldirektion ftir Landwirtsehaft des. 
Ministeriums NrWaterstaat, Handel nndGewerbe. 1904. No. 1. Butterproduktion 
nnd Butterkontrolle in den Niederlanden. Im Haag 1904. 

s) Zeitsehrift f. UnterSuehung der Nahrungs- u. Genussmittel 10, 80. 
s) Zeitsehrift f. Untersuehung der Nahrungs- u. Genussmittel 10, 87. 
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Besonderheiten des holl~tndischen Molkereibetriebes, sondern sie rfihren 
yon Verfalschungen her. 

Mit Beziehung auf den Nachweis der Margarine in der Butter mit 

Hilfe der gesetzlich vorgesehriebenen K e n n z e i c h n u n g  d u r c h  

S e s a m S l z u s a t z  sind folgende Arbeiten zu erw~hnen. 

Bei g e f a r b t e r  B u t t e r  wird nach J. L a u t e r w a l d  1) die 

B a u d o u i n ' s c h e  P r o b e  unzuverl~ssig I so dass unter Umsti~nden selbst 

Margarinezusatze yon 20 °/o nieht mit geniigender Sicherheit nachzuweisen 

sind. Dagegeu erfolgt de~" Eintr i t t  tier S o l t s i e n ' s c h e n  Reaktion in 

genau derselben Weise, als wenn es sich um ungefarbte Butter handelt, 

da der Butterfarbstoff mit Sicherheit yore Zinnchlort~r zerstSrt wird. 

Auch G. F e n  t i l e r  "~) beobaehtete - -  wie fibrigens frfiher schon 

P. S o 1 t s i e n 3) __ dass bei Pr~ffung gef~rbter Fette auf Sesam(~l naeh der 

amtlichen Vorsehrift ~) diesen beim Ausschfitteln mit Salzsi~ure der 

reagierende Bestandteil des Sesami)les mehr oder weniger entzogen wird. 

Der Verfasser empfiehlt ffir solehe F~lle gleiehfalls die Zinnchlor~rreaktion. 

Festzustellen bleibt freilich noeh, ob a l l e  in Betracht kommenden, 
Salzs~ture rStenden Farbstoffe dureh Zinnchlorfir entf~trbt werden. 

P. L e h n k e r i n gS) weist darauf hin, dass notorisch reine SesamSle 

die B a u d o u i n 'sche Reaktion in einzelnen Fal len 1nit so geringer 

Intensitiit zeigen, dass nur eine kaum wahrnehmbare Verf~trbung zu 

beobachten ist. ~) Der Verfasser glaubt, dass sich hiernaeh die Bestimmung 

fiber die Prfifung yon Margarine auf den vorgeschriebenen SesamOl- 
gehalt 7) nicht mehr als zutreffend erweisen dfirfte, s) 

A. K i e k  t o n o) weist darauf hin, dass bei yore Auslande her eingeffihrter 

Butter, die bereits dort eine Zumischung you Margarine erfuhr, die 

1) Mileh-Zeitung 31, 788; dutch Zeitschrift f. Untersuchung der Nahrungs- 
u. Genussmittel 6, 611. 

2) Chem. Revue fiber die Fett- u. Harzindustrie 12, 10; dutch Chemisches 
Zentralblatt 76, I, 471. 

3) Zeitschrift f. 0iientliche Chemie it, 494. 
4) Vergl. diese Zeitschrift 87, A. V. u. E. 22. 
5) Zeitsehrift f. 5ffentliche Chemie 9, 436. 
6) Vergl. aueh M. S i e g f e l d ,  Chemiker-ZCltung 22, 319. 
7) Vergl. diese Zeitschrift 87, A. V. u. E. 22. 
s) L e h n k e r i n g  fibersieht hierbei, dass SesamS1 der gesehilderten Be- 

schaffenheit garnicht zur Kennzeiehnung der Margarine benutzt werden darf, 
well es der Bekanntmachung yore 4. Juli 1897 nicht entspricht. Diese verlangt 
unter Ziffer 2, dass das zuzusetzende SesamS1 aueh noch naeh Verdiinnung mit 
dcm 99-faehen ¥olumen Baumwollsameni~l bei der B a u d o u i n 'schen Probe eine 
deutliche Rotf~rbung liefert. L .G .  

9) Zeitschrift f. Untersuchung der Nahrungs- u. Genussmittel 5, 458. 

53* 
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Furfurolprobe gew6hnlich versagen wird, da doch im Auslande sesamS1- 

freie Margarine leicht zu erhalten ist. in diesem Fal le  kann die 

H a l  ph  en ' sche  Reaktion noch gute Dienste leisten, da das Baumwoll- 

samen/)l aueh im Auslande wegen seiner Billigkeit den grSssten Teil 

des bei der Margarinefabrikation verwendeten Pflanzen61es ausmaeht. 1) 

Auch B. S j o l l e m a  und J. E. T u l l e k e n  e) verfolgten den 

Gedanken, bei der Untersuehung yon Butter auf fremde Fette die 

Prfifung auf BaumwollsamenS1 heranzuziehen~ weil dieses aft in der 

Margarinefabrikation verwendet wird. Die H a l p h e n ' s e h e  R e a k t i o n  

t r i t t  abet  auch bei Butter auf, welehe aus Milch yon Kt~hen hergestellt 
ist, die mit Baumwollsamenmehl gefattert  worden sin& Eine bei dieser 

Gelegenheit ausgeftihrte Untersuehung des A b s o r p t i o n s p e k t r u m s des 

bei der H a l p  h e n 'sehen Reaktion auftretenden roten Farbstoffes ergab, 

d a s s  die Lage der Absorptionsb~nder yon der Temperatur und Dauer 

der voraufgegangenen Erhitzung mit dem Reagens abh~ngig ist. 

Eine Versuchsreihe fiber den Einfluss der Baumwollsamenmehl- und 

Sesamkuehenffitterung auf die Besehaffenheit des Butterfettes gab A. J. 

S w a y i n g  a) Gelegenheit, die H a l p h e n ' s e h e  und d i e  1 3 a u d o u i n -  

s e h e  R e a k t i o n  unter ausf~hrlieher Inhaltsangabe der bisherigen 
Literatur  kritiseh zu bespreehen. 

Ft~r die H a l p  h e n 'sehe R e a k t i o n  auf BaumwollsamenS1 teilt 

S w a y i n g  die folgende neue, yon G. H a l p h e n  selbst herrtihrende 

¥orsehrift  mit. 1 bis 2 c c  des zu untersuchenden Fet tes  werden unter 

Hinzufiigen von 1 bis 2 c c  Amylalkohol und 1 bis 2 c c  ~ einer 1-prozentigen 

L6sung yon Sehwefel ill Sehwefelkohlenstoff im koehenden Wasser- 

bade in ziemlich weiten Reagiergl~sern mindestens eine Stunde lang 

erw~rmt. Die auftretende rote Farbe zeigt die Anwesenheit des 

BaumwollsamenSles an. In seiner ersten Mitteilung hatte G. H a l p h e n  4) 

Erhitzen im Salzwasserbade vorgeschrieben. Als wesentliehe Abweiehung 

yon dieser Arbeitsweise war yon P. So i t  s i e n  5) die Weglassung des 

Amylalkohols in Vorsehlag gebraeht worden. Doeh hat er dies sp~ter ~) 

1) BamnwollsamenSi gelangt i~brigens aueh noeh auf anderem Wege in die 
Batter. Man setzt es nach 0.., B. C o e h r a n  (Journal Franklin in stit. 14L 85; 
dutch Chemisehes Zentralblatt 70, I, 709) dem ausznbntterndel~ l~ahm zu, weil 
sich alsdann aus der Butter die Buttermileh nut schwer auswasehen lgsst, so dass 
ihr Gewicht wesentlieh erh/Jht~ wird. 17bet andere derartige , B u t t e r v e r -  
m e h r e r  ~ vergleiche man J. B. Weems  und F. W. B o u s k a ,  aowa agriculture 
college. Experiment station, Ames, 5own Bulletin 52, S. 54. 

=) Zeitsehrift f. Untersuehung der Nahrungs- u. Genussmittel 5, 914. 
3) Zeitsehrif~ f. Untersuchm~g der Nahrungs- u. Genussmittel 6, 97. ' 
4) gourn, pharm, chim. [6. sdr.] 6, 390; dureh Chemiker-Zeitung 21, R. 280. 
5) Zeitsehrift f. 5ffentliehe Chemic 5, 106. 
¢) Zeitsehrift t. 5ffentliche Chemie 7, 25. 
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wieder aufgegeb~n, indem er sich davon iiberzeugte, class die Reaktion 

bei Gegenwart des Amylalkohols schneller eintritt und empfindlieher ist. 

E. W r amp e l m  e y e r 1) empfahl, die Gl~sehen. in welehen die Reaktion 

vorgenommen wird. wiihrend des Erhitzens mit einem Steigrohr zu ver- 

sehen. A. St  e i n  m a n  n e) will die Erhitzung des Reaktionsgemisches 

in zugeschmolzenen R6hren vornehmen, um Bel~stigungen durch den 

Geruch des Schwefelkohlenstoffes zu vermeiden. 

S w a y i n g  fasst seine Erfahrungen mit dieser Methode in folgende 

S~tze zusammen: >)Die Entfiirbung des Baumwollsamenbles beeinflusst 

den darin vorkommenden wirksamen Stoff. welcher die H a l p h e n ' s e h e  

Reaktion hervorruft. Der wirksame Stoff btisst bei der Behandlung 

mit Tierkohle an Wirksamkeit ein. Dasselbe gilt far Butter. welche 

den wirksamen Stoff enth~tlt, wenn derselbe yon der Ftltterung mit 

Baumwollsamenmehl herrahrt. Die Farbenreaktion nimmt kurz nach 

dem Erkalten noch etwas an Sti~rke zu. Die Reaktion beh~lt ihre 

Sti~rke monate]ang bei, wenn die LSsung im Dunkeln aufbewahrt wird. 

Die natiirliche Farbe der Butter ist ohne jede Bedeutung far die 

Farbenreaktion. Die Reaktion wird auf die Dauer in ihrer St~irke 

bedeutend beeintr~chtigt, wenn die L6sung dem diffusen Tagesliehte 

ausgesetzt wird. Das Sonnenlieht verringert die Reaktion. wobei 

Sehwefelwasserstoff auftritt. ,, 

Fiir den Nachweis des SesamSles kommt ausser der Reaktion yon 

B a u d o u i n  ') noeh diejenige vonP.  S o l t s i e n  4) in Betraeht. Das er- 

forderliche Reagens ist die ZinnehlortirlSsung des Deutschen Arznei- 

buehes. 5 Teile krystallisiertes Zinnchlortir und 1 Tell Salzs~ture 

werden zu Brei angertihrt und dieser vollsti~ndig mit trockenem Chlor- 

wasserstoffgas ges~tttigt. Man l~sst absitzen und filtriert dureh Asbest. 

1 Raumteil dieses Reagenses wird mit 2 Raumteilen des zu untersuehenden 

Fettes e i n to  a l (nicht 5fter) kr~tftig durchgeschtittelt und die Misehung 

durch Einh~ngen des Reagensglases in ein Wasserbad yon 60 bis 70 ° 

mSglichst sehnell zur Trennung gebraeht. Sodann wird die Zinnchlortlr- 

15sung, so hoch sie im Glase reicht, in siedendes Wasser gesenkt. Bei 

Gegenwart yon $esamS] tritt karmoisinrote Fiirbung ein. L~tn g e r e s  

Schtitteln muss vermieden werden, da die bereits entstandene FiJrbung 

sich bei wiederholtem Schtitteln mit dem Fette wieder verliert. Um 

1) Zeitsehrift f. Vntersuehung der Nahrungs- u. Genussmittel ~. 25. 
~) Schweizer Wochensehr. f. Chem u. Pharmaz. 1901. S. 560: dureh 

Chemische Revue fiber die Fett- u. Harzindustrie 9, 15. 
3) Vergl. diese Zeitsehrift 37, A. V. u. E. 22: 
a) Pharm. Zeitung 43. 135: vergl, aueh diese Zeitsehrift 39, 723. 
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wenig Sesam51 nachzuweisen~ wi rd  verh~ltnismttfsig mehr Fet t  mit dem 

Reagens behandelt. 

S w a v in  g ' s  ¥ersuche lehrten ihn, dass S o 1 t s i e n ' sReakt ion besondere 

¥orsicht  in der Ausftihrung verlangt. Das einmalige kritftige SchtitteIn 

kann oder muss auf ein einfaches Umschwenken im offenen Reagensrohr 
beschr~nkt werdem L~ngeres Erhitzen im siedenden Wasserbade beein- 

tritchtigt die St~rke der Farbenreaktion,  die sich - -  besonders bei sehr 

schwachen Sesam61zus~tzen, wie 0,25°/o - -  am besten im auffallenden 

Lieht beobachten litsst. 
Was schliesslich die Ergebnisse yon S w a  v i n g ' s  Ftitterungsver- 

suchen betrifft, so ergab sich, dass der die H a l p h e n ' s c h e  Reaktion 

bedingende Bestandteil des BaumwollsamenCils bei der F t i t t e r u n g  

m i t  B a u m w o l l s a m e n m e h l  Unveritndert in das Butterfett abergeht. 

Dieser Ubergang findet innerhalb 24 Stunden start und nimmt bis zu 
gewissen Grenzen bei steigender und bei anhsltender Ftitterung mit 

Baumwollsumenmehl zn. Sobald die Ftitterung aufh0rt, nimmt die 

H u l p h e n ' s e h e  Reuktion des Butterfettes ub, doch duuert es einige 

Tage, bis sie vollst~ndig verschwindet. Ganz unders lagen die Ver- 

h~ltnisse bei S e s a m k u c h e n f t i t t e r u n g .  Bei 2 Versuchen mit je 

2 Ktihen konnte der Verfusser in keinem Fall  den wirksamen Stoff des 

SesamSIes, welcher die B a u d o u i n 'sche, beziehungsweise S o 1 t s i e n 'sche 

Reaktion hervorruft, in das Butterfett tibergehen sehen. >>Dass sich uber 

bisweilen bei oben genannten Reuktionen Farbenerscheinungen zeigen, 

welche zu Tiiuschungen Veranlassung geben kSnnen, ist nicht zu leugnen; 

nach des Verfussers Erfahrungen aber treten die charakteristischen 

Farbenreuktionen uuf SesamS1 auch bei den kleinsten Zus~tzen dieses 

01es zu reinem Butterfett so deutlich und so schnell hervor, duss eigent- 

lich bei einiger Ubung Irrtt imer ausgeschlossen erscheinen.,~ 

Nieht ulle Forseher, die sich mit der Frage  des Uberga~ges des 

churukteristischen Sesum~ilbestandteiles in das Butterfett befassten, sind 

zu dem gleiehen negativen Ergebnis gelangt. Diese Tatsache hat eine 

wesentIiche Rolle bei einem, grosses Aufsehen erregenden B u t t e r -  

f i ~ l s c h u n g s p r o z e s s  in  A l t o n a  1) gespielt. Dort war ein Butter- 

packer,  bei dem Butter wegen positiven Ausfalls der Sesam61-Reaktion 

beschlagnahmt worden wa.r, vom SchSffengericht freigesprochen worden, 

well uuf Grund der Sachverst~tndigen-Gutaehten die Herkunft  der Reaktion 

uus dem Fut ter  nicht als ausgesehlossen angesehen werden konnte. Die 

~) Vergl. A. R e in  s c h. Bericht des chemischen Untersuchungsamtes der 
Stadt Altona ftir das Jahr 1901, S. 14. 
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gesetzlich vorgeschriebene Kennzeichnung der Margarine mittels Sesam51s 

hatte also ihren Hauptzweck, eine Verf~ilsehung der Butter mit Margarine 

leichter erkennen zu lassen, im vorliegenden Falle vollst~tndig verfehlt. 

Auf eine Wiedergabe der widerspruchsvollen Ergebnisse der er- 

w~ihnten frfiheren Ffitterungsversuche verzichte ich an dieser Stelle uud 

begni~ge reich mit dem Hiu~veis darauf, dass man eine solche in der 
hier besprochenen Arbeit  yon S w a v i n g  findet. 

Von n e u e r e n  Untersuchungen fiber den Einfluss des Nahrungs- 

fettes auf das Milch-, beziehungsweise Butterfett  erw~thne ich nur die- 

jenigen yon O. L e m m e r m a n n  und F. M o s z e i k  1) fiber Fi~tterung 

mit Sesamkuchen, Erdnusskuchen und Palmkernkuehen, yon A. E i n e c k e 2) 

tiber RiibS1, KokosnussOl und Lein51, yon S. G o g i t i d s e 3) fiber LeinOl. 

Die Erfahrungen, die er bei der r e f r a k t o m e t r i s c h e n  U n t e r -  

s u e h u n g  yon mehr als 1 0 0 0 0  Butterproben sammelte, f~hrten 

E. B a l e r  a) zu dem Ergebnis,  dass g e s o n d e r t e  G r e n z z a h l e n  

f f i r  W i n t e r -  u n d  S o m m e r b u t t e r  empfehlenswert sind. Als 

solche empfiehlt er 43,0 bei 40 o C. in den Monaten November bis 

Mai, und 45,0 bei 40 0 C. in den Monaten Juni bis 0ktober.  Die 

F i rma  C a r l  Z e i s s  in Jena hat auf des Verfassers Ersuchen ein 
.entsprechendes Spezialthermometer mit doppelter Skala hergestellt. 

Das d ~ i n i s c b e  V e r s u c h s l a b o r a t o r i u m  ~) hat aus 7834 fiber 

4 Jahre sich erstreckenden Einzelbestimmungen folgende Mittelwerte fiir die 

1 R e f r a k t o m e t e r z a h l  d i ~ n i s e h e r  B u t t e r  bei 25 o C. gefunden: 

Januar 50,5 Mai . 51,1 September 52,6 

Februar  . 50,6 Juni . 51,1 0ktober  . 52~8 

M~trz . 50,8 J u l i  . 51fi  No~-ember 51~0 

April  . 51,0 August 52,1 Dezember 50,2 

Auf der vierten Jahresversammlung der freien ¥ereinigung deutscher 

1Nahrungsmittelchemiker berichtete K. F a r n s t e i n e r ~) i~ber die Yor- 

schl~tge desAusschusses zur A b ~ i n d e r u n g  d e s  A b s c h n i t t e s  S p e i s e -  

f e t t e  d e r  V e r e i n b a r u n g e n .  Die auf Butter sich beziehenden 

Teile dieses Referates bespreche ich im folgenden kurz. In Uberein- 

:stimmung mit den Ausffihrungen, die e r  bereits in, einer besonderen 

1) Landwirtsch~ftliche Jahrbficher 82, 626. 
'~) Mitteihngen der landwirtschaftlichen Institute der kgl. Universiti~t 

Breslau 2, 559. 
~) Zeitsehrift f. Biologie 4:,5, 353. 
4) Zeitsebrift f. Untersuchung der iNahrungs- u. Genussmittel 5, 1145. 
5) Milchzeitung 29, 385; dutch Chem. Zentralblatt 71, II. 292. 
6) Zeitschrift f. Untersuehung der Nahrungs- u Genussmittel 10, 51. 
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Abhandlung 1) niedergelegt hat, empfiehlt F a r n s t e i n e r  dringend, 

v o n d e m G e b r a u c h e v o n  S p e z i a l t h e r m o m e t e r n  e) abzusehen und 

sich an deren StellIe gewShnlicher, die Temperatur anzeigender Thermo- 

meter zu bedienen. Fiir  die Bestimmung der R e i c h e r t -  M e i s s 1 'schen 

Zahl ist das yon H. L e f f m a n n  und W. B e a m  3) ausgearbeitete Ver- 

fahren der Verseifung mit Glyzerin-Natronlauge unbedingt der Verseifung 

mit alkoholischem Kali vorzuziehen. Wird  gentlgend reines C-lyzerin 

angewendet, so ist aueh die Korrektur far den blinden Versuch nu t  

unerheblich. Zu denMethoden yon J u e k e n a c k  und P a s t e r n a c k ~ ) ,  

sowie yon P o l e n s k e  ~) aussert sich F a r n s t e i n e r  damn, dass zunachst 

noeh Erfahrungen fiber das Yerhalten abnormer Butter zu sammeln 

sind. Ft ir  das Molekulargewicht der nichtfltiehtigen Fettsauren kanI~ 

es heute schon als erwiesen gelten, dass es nicht jene Konstanz besitzt, 

die man anfSnglich v o r a u s s e t z t e .  Besonders wichtig ware es auch, 

nachdem G. B a u m e r t  und F r .  F a l k e 6 )  nach KokosSlftitterung 

Butter erzielten, die im Mittel eine Verseifungszahl yon 237, eine 

R e i e h e r t - M e i s s l ' s e h e  yon 20 aufwies, zu prtifen, wie sieh die 

Po  1 e n s k  e 'sehe Zahl nach derartiger Fiit terung ergibt. 

Die Fr~ge nach d e m F e t t -  u n d  W a s s e r g e h a I t  der Butter ist 

dureh die Verordnung yore 11. Mai 1902 7) erledigt. 

Was sehliesslieh die B e u r t e i l u n g  d e r  B u t t e r  a u f  G r u n d  

d e r  R e i e h e r t - M e i s s l ' s e h e n Z a h l  u n d  d e r  V e r s e i f u n g s z a h t  

betrifft, so hebt tier Verfasser die Sehwlerigkeiten hervor, die sich mit  

Beziehung auf die grosse Variabili tat  dieser Werte  und ihre Abhangig- 

keit  yon Haltung, Ftitterung und Anzahl der Kahe bieten. Von der 

Aufstellung einer bestimmten Grenzzahl ~ kann nieht die Rede sein. In 

einzelnen markanten Fal len yon Abnormitaten ist sehon friiher yon 

R. S e n d t n e r S ) ,  sowie yore Verfasser und W. K a i ' s e h  9) das Ver- 

1~ Zeitschrift f. Untersuchung der Nahrungs- u. G e n u s s m i t t e l  S, 407. 
2) Vergl. diese Zeitsehrift 37, A, V. u. E. 13. 
~) The Analyst 16. 153; vergl, auch diese Zeitsehrift 37, A. V. u. E. 17. - -  

Ieh erwahne an dieser Stelle, dass H. L ~ h r i g  (Hildesheimer Molkerei-Zeitung 
15, 525; dutch Zeitschrift f. Untersuehung der Nahrungs- u. Genussmittel 5, 
1135) dieses Verfahren n~ehgeprtift hat und dabei fand, dass eine verl~ngerte 
Koehdauer bei der Destillation, eine Vermehrung der zugefiigten Bimssteinstiieke 
oder der Si~uremenge (]as Ergebnis tier R e i e h e r t - M e i s s l ' s e h e n  Zahl nicht 
wesentlich beeinflusst. D~gegen kann bei zu kurzer Destiilationsdauer ein zu 
niedriges Resultat erhalten werden. 

4) Vergl. dieses Heft, S. 781. 
5) Vergl. dieses Heft, S. 777. 
~) Zeitsehrift f. Untersuehung der Nahrungs- u. Genussmi~tel 1, 672. 
7) Vergl. diese Zeitsehrift 41, i .  V. u. E. 1. 
s) Forsehungsb.eriehte tiber Lebensmittel etc. 2, 339. 
• ~) Zeitsehrift f. Untersuehung der Nahrungs- u. Genussmittel 1, 16. 
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langen nach einem Yerfahren ausgesprochen worden, dass der Stall-  

probenahme yon Milch analog ist. F a r n s t e i n e r empfiehlt nunmehr 

eine staatliche Organisation anzustreben, die es erm6glicht, im Verdacht-  

falle die Beschaffenheit der ill einem beliebigea deutschea Betriebe 

hergestellten Butter festzustellen. Eine derartige Organisation wiirde 

jedoch gegentiber der aus dem Auslande eingeftihrten Butter wirkungslos 

bleiben, u n d e s  erschiene am einfachsten, sich da zu schiitzen, indem 

man - -  wie schon L o o c k  1) vorgeschlagen hatte - -  die Einfahrerlaubnis 

yon einem bestimmten Minimalwert for die R e i e h e r t - M e i s s l ' s e h e  

Zahl und dem Bestehen anderer Reinheitsmerkmale abhi ingig macht. 
Doch erscheint diese Fr~ge noch nicht spruchreif. 

Eine ghnliehe Organisation, und zwar eine i n t e r n a t i o n a l e ,  

mSchte auch A. B o n n'>) durchgefiihrt sehen. 

Wie vor ibm sehon andere Autoren s) versucht auch A. Q u a r t a r o l i  *) 

die k r y o s k o p i s c h e  U n t e r s u c h u n g  zur Unterscheidung yon But ter  

und Margarine heranzuziehen. Er  arbeitet  in essigsaurer LSsung und 

will wesentliche Unterschiede gefunden haben, die auch Mischungen 

wenigstens qualitativ erkennen lassen sollen. Die vorliegenden Angaben 

sind, namentlich mit Beziehung auf Konzentrationsangaben, unzureichend, 
so dass ich iuich mit diesem kurzen Hinweis begntigen muss. 

Im Anschluss hieran will ich erwghnen, dass vor l~ngerer Zeit 

E. A. de  S c h w e i n i t z  und J. A. E m e r y  5) den Versuch machten, 

das K a l o r i m  e t e r  zur Entdeckung yon Margarinezusiitzen zu Butter  

heranzuziehen. Die Verbrennungsw~trme des reinen Butterfettes be t rug  

9320 bis 9362 kleine Kalorien, diejenige yon Oleomargarine 9574 his 9795,  

diejenige des Schweineschmalzes 9530 his 9654 far je I g Fett .  

Auf besonderer Grundlage versucht C. D e g u i d e  s) den ~ a c h -  

w e i s  y o n  M a r g a r i n e  in  B u t t e r  zu fiihren. , Die Butter~ die sich 

mit d e r  Magermilch in Emulsion befindet, hat die gleiche oder fast 

gleiche Oberflachenspannung wie diese. Bringt man Butter in Mager- 

milch und erw~trmt langsam unter Umrahren, so tr i t t  bei 37,5 o voll- 

stgndige Emulsion ein. Margarine oder ein anderes Fet t  bleibt bei 

gleicher Behandlung in Form grosser Fet tkugeln yon der Milch getreant. Der  

1) VergL dieses Heft S. 793. 
'2) Revue intcrnationale des falsifications 16, 129 ; durcli Zeitschrift f. Unter- 

suehung der Nahrungs- u. Genussmittel 8, 582. 
~) Vergl. diese Zeitschrift 41, 321. 
4) Staz. speriment, agrar, ital. 37~ 18; dutch Zeitschrift f. Untersuchung 

der Nahrungs- u. Gcnussmittel 9, 417. 
5) 5ournal of the American chemical society 18, 174. 
6) Bull. de t'assoe belge des chimistes 16, 333; dutch Chemische Revue. 

fiber die Fort- nnd Harzindnstrie 10, :60. 
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Verfasser unternahm Versuche zur quanti tat iven Best immung der Margar ine  
in Butter  nach diesem ¥er fahren .  - -  Wie  fibrigens Cr  i s p o 1) angibt, hat  
e r  schon sechs Jahre  frt iher Versuche auf gle icher  Grundlage angestellt.  

Die ve r sch i edene  E m u l g i e r b a r k e i t  y o n  B u t t e r  u n d  
M a r g a r i n e  i n  w a r m e m  W a s s e r  ist frtiher yon E. J a l u  e) und 

y o n  Seh~t  f e r  ~) zu ihrer  Unterscheidung herangezogen worden. Nach 
dem letztgenannten Verfasser haben bereits A. M a y e r ,  sowie J.  R o l f f s  

~thnliche Untersuchungsverfahren benutzt. 
C. A. B r o w n e  j u n .  ~) hat eine Reihe c h e m i s e h e r  u n d  

p h y s i k a l i s c h e r  K o n s t a n t e n  des Butterfet tes bestimmt. Ich ent- 

nehme seiner Arbei t  die tblgende Zusammenstel lung:  

, Z a h l  d o t  B e o  
Grenzwerte Mittel i stimmungen 

:Spezifisches Gewicht d4oo 
1 5 , 5 o  

Schmelzpunkt . . . . . . . .  
S~iurezahl . . . . . . . . . .  
Verseifungszahl . . . . . . . .  
Esterzahl . . . . . . . . . .  
Jodzahl . . . . . . . . . . .  
R e i c h e r  t - M e i s s l ' s  Zahl 
H e h n  er ' s  Zahl . . . . . . .  
Azetylzahl der unlSslichen Fetts~uren 
Glyzerin, bcrechnet aus der Esterzahl 
Glyzerin, bestimmt nach B e n e d i k t 

und Z s i g m o n d y  . . . . . .  
• Gesamtfetts~urcn, berechne¢ a u s  der 

Esterzahl . . . . . . . . .  
LSsliche Fettsiiuren (=Differenz d. Ge- 

samtfetts~uren u. de rHeh  n er  zahl) 
Spezifisches Gewicht der unl~slichen 

Fettsi~uren duo o 
20  o . . . . . . .  

:Schmelzpunkt der unlSslichen Fett- 
s~uren . . . . . . . . . . .  

Shurczahl der unlSslichen Fetts~u~cn 
Mittleres Molekulargewicht der unlSs- 

lichen Fetts~uren . . . . . . .  
Spezifisches Gewicht der 15slichen 

l~etts~uren d 2o o 
~o o o . . . . . .  

S~uregehalt der lSslichen Fe~ts~uren 
Mittleres Molekulargewicht der 16s- 

lichen Fetts~uren . . . . . .  

0,9050---0,9102 0,9073 
31,6--34,60 33,20 
0,20--0,66 0,50 

224,0--234,9 228,5 
223,5--234,4 228,0 
29,36--37.30 33,35 
22.80 32.10 28.3 
86,03 88.84 87,65 

3,5--4,8 4,I 
12,24--12.79 12.46 

35 
35 

5 
40 
40 
40 
10 
10 
5 

40 

12,30 - 12,70 12,45 10 

94.72--94.94 94,85 40 

6,52--~,9(i 7,20 10 

0,9106--0,9242 0.9162 10 

40,2 42,7o 41.7o 10 
212,5 217,0 214,5 10 

258,1--263,5 261.0 10 

0..9475--0.9483 0,9479 2 
563,7--577.3 571,7 15 

97,17--99,52 98.12 15 

1) Annul. chim. analyt. 7, 340; dmch Zeitschrift L Untersuchung der 
Nahrungs- u. Gonussmittel 6, 909. 

~) Milch-Zeitung 24, 766: dutch Chemisches Zentralblatt 67, L 462. 
8) Milch-Zeitung 25, 5; durch Chemisches Zentralblatt 67. I. 462. 
5) Journal of the American chemical Society 21. 613. 
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Derselbe Verfasser 1) hat sich auch mit der niiheren c h e m i s c h e n  
Z u s a m m e n s e t z u n g  des  B u t t e r f e t t e s  beschi~ftigt. Die ange- 
wendeten Methoden waren mehr pri~parativer als analytischer Art im 
strengen Sinne. Sie ftihrten for die untersuchte Probe zu dem in 
folgender Tahelle enthaltenen Ergebnis. 

Das Butterfett enthie]t 
S~uren Triglyzeride 

Dioxystearins~iure 1,00 1,04 
()lsiiure . . . . .  32,50 33,95 
Stearins~ure . . . .  1,83 1,91 
Palmitins~ture 38,61 40~ 51 
Myristins~ture 9,89 10,44 
Laurins~ture . . . .  2,57 2,73 
Kaprins~ure . . . .  0,32 0,34 
Kapryls~ure . . . .  0~49 0,53 
Kaprons~iure . . . .  2,09 2,32 
Buttersiiure . . . .  5,4.5. 6,23 

94,75 100,00 
Die unverseifbaren Stoffe des Butterfettes (Lezithin, Cholesterin) 

wurden nicht mit berticksichtigt. 
P. B e h r e n d  und H. W o l f s  ~) stellten Untersuchungen tiber das 

B u t t e r f e t t  au s  d e r  M i l c h  e i n z e l n e r  K i i h e  an. Zur Unter- 
suchung dienten Ktihe verschiedener Rassen, die bei v011ig gleicher 
F(itterung gehalten wurden. Die Ausdehnung der Versuche gestattete 
auch den Einfluss der Winterftitterung und Grtinfiitterung zu verfoigen. 
Es stellte sich heraus, dass die gefundenen analytischen Konstanten 
innerhalb wesentlich weiterer Grenzen schwankten, als man sie in der 
Regei bei ~,gemischter Butter% das heisst bei Butter, die aus dem 
gemischten Gemelk mehrerer Ktihe bereitet ist, beobachtet. Ich stelle 
diese Grenzwerte im folgenden zusammen. 

Schmelzpunkt : 31 ,8- -39 ,8  o C. 
Refraktometerzahl bei 40 0 C. : 40 ,2- -47 ,0 .  
R e i c h e r t - M e i s s l ' s  Zahl: 18 ,5--33,8 .  
Jodzahl : 20 ,2--49,1 .  
Verseifungszahl : 218,4- -235,5 .  
H e h n e r ' s  Zahl: 83,9--90~8. 
Die Verfasser sprechen, namentlich mit besonderer Beziehung auf 

die R ei c h e r t -  M e i s s 1 'sche Zahl, aus, dass diese Grenzwerte auch 

1) Journal of the American chemical Society 21, 807. 
2) Zeitschrift f. Untersuchung der Nahrungs- u. Genussmittel 5, 689. 
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ffir die praktische Marktkontrolle Bedeutung besitzen, weil bei dieser 
schliesslich auch Butter aufgegriffen werden k6nnte, die, yon einem 
kleinen Landwirt feilgeboten, aus der Milch yon 1 oder 2 Ktihen stammt, 

Wesentliche Unterschiede zwischen der Butter aus Abend- und 
Morgenmilch konnten nicht festgestellt werden. Dagegen crgaben sich 
gesetzm~fsige Verschiedenheiten zwischen der Butter aus Griinffitterungs- 
milch und Wintermilch. Am auffallendsten zeigten sich diese bei tier 
Jodzahl und der Refraktometerzahl, doeh fehlen sie auch bei den iibrigen 
Konstanten nicht. 

Sehliesslich erhrtern die Verfasser die Frage nach gegenseitigea 
gesetzm~fsigen Beziehungen der versehiedenen analytischen Konstanten 
desselben Fettes. Solehe bestehen, jedoch nicht als strenge, ausnahmslose, 
dureh eine mathematische Formel fassbare Gesetze,' sondern mehr als 
Regelm~fsigkeiten, die nur im grossen und ganzen zutreffen., In diesem 
Sinne darf man sagen, class mit wachsendem Sehmelzpunkt die R ei c h e r t -  
M e i s s l ' s c h e  Zahl sinkt und die H e h n e r ' s c h e  Zahl steigt, dass mit 
steigender Refraktometerzabl die R e i c h e r t - M e i s s l ' s e b e  Zahl m~d 
die ¥erseifungszahl sinken und die Jodzahl und H e h n e r ' s e h e  Zahl 
steigen. 

Aueh J. K l e i n  und A. K i r s t e ~ l )  besehMtigten sieh mit den 
Schwankungen in der Zusammensetzung des M i l e h f e t t e s  e i n z e l n e r  
Ki ihe .  Sie untersuchten insgesamt 42 Proben yon 5 verschiedenen 
Ktihen der Hollander Rasse verschiedenen Alters in versehiedenen Zeit- 
abschnitten der Laktation und bei weehselnder Fiitterung. Die Verfasser 
berechneten aus den iibliehcn Konstanten, wie sie die Fettanalyse dar- 
bietet, den absoluten Geh~lt der untersuchten Butterfette an Einzel- 
bestandteilen und sind hierbei zu folgenden Ergebnissen gel~ngt. 

Grenzwerte Nittelwert; 
Prozent Prozent 

Glyzerin . . . . . . . . . .  11 ,99--  13,07 12,46 
Gesamt-Fetts~turen . . . . . . .  94,19--794,63 94,48 
Unl6sliche, nichtfltichtige Fetts~uren 84,23--9() ,46 87,86 
()lsiiure . . . . . . . . . .  32 ,31- -50 ,68  39~71 
Feste unl6sliche nichtfliichtige Fett- 

si~uren . . . . . . . . . .  38 ,70- -55 ,05  48,25 
L6sliche und flttchtige Fetts~turen . 4 , 0 7 - -  9,95 6,47 

Sehr gross waren die Schwankungen der R e i c h e r t -M e i s s 1 'schen 
Zahl; dieselbe lag zwischen 19,1 und 43,5. Die niedrigsten Werte 

1) Zeitschrift L Untersuchung der Nahrungs- u. Genussmittel 6, 145. 
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fanden sich jedesmal beim Ubergang von der Sommerft~tterung zur 
Winterfatterung, die hSehsten umgekehrt beim Ubergang yon Winter- 
fiitterung zur Sommerfatterung. 

¥on gesetzm~fsigen Beziehungen zwischen den Schwankungen der 
einzelnen Bestandteile konnte zun~chst eine scharf abgegrenzte Abnahme 
der festen unl6slichen, nichtflachtigen Fetts~uren bei zunehmendem O1- 
s~uregehalt konstatiert werden. Ferner w~chst die Refraktometerzahl 
parallel mit dem ()ls~uregehalt an. Schliess]ich nimmt die R e i c h e r t -  
Me i s s l 'sche Zahl gleiehzeitig mit dem GehMt an 15slichen und fltichtigen 
Fetts~uren zu. 

A. K i r s t e n  1) arbeitete ~ber die Bestimmung der u n v e r s e i f -  
b a r e n  S u b s t a n z  des  M i l e h f e t t e s .  Er  hat B ~ m e r ' s  '~) ¥er- 
fahren zur D~trstellung des Rohcholesterins aus Fetten zu einer Methode 
zur quantitativen Bestimmung desselben ausgebildet und sehl~gt hierbei 
folgende Arbeitsweise ein. 

10 g Fett werden in einem E r l e n m e y e r - K o l b e n  yon etwa 300 cc 

Inhalt abgewogea und hier~uf mit 20 cc ulkoholiseher Kulil~uge 3) auf 
dem koehenden Wasserbade am R~iekflusskahler erhitzt. Die Verseifung 
ist beendet, wenn der Alkohol 1/4 Stunde l a n g  im Sieden erhalten ist. 
Man versetzt sofort mit 40 cc Wasser und alsdann nach dem Abk~hlen 
auf 20 o C., mit 50 cc Jkther. Die F1Ossigkeit wird dureh leiehtes Um- 
schwenken des Kolbens gemiseht, in einen Seheidetrichter yon '~/4l 

Inhalt gegossen und der Kolben mit ~'eiteren 5 0 c c  _~ther nachgesp~lt. 
Man sehattelt 1/~ bis 1 Minute kr~ftig durch und l~sst dann einige 
Minuten ruhig stehen, wobei vollst~ndig Mare Trennung der Sehichten 
eintritt. Die SeifenlSsung wird durch den Hahn in den Verseiffmgs- 
kolben abgelassen, die J~therlOsung hingegen aus der oberen Trichter- 
0ffnung durch ein Filter in einen Kolben gegossen, aus welchem der 
:~_ther nach Zugabe yon 1 bis 2 Bimssteinstacken abdestilliert wird. 
In gleieher Weise wird das Aussehfitteln der SeifenlSsung noch f~infmal 
mit je 50cc J~ther wiederholt. Sollten etwa bei den letzten Aus- 
schattelungen sich sehwer trennende Emulsionen entstehen, so gibt man 
kubikzentimeterweise Alkohol zu und wartet vor jedem weiteren Zusatze 
jedesmal ab, ob Trennung der Sehiehten stattfindet. 

1) Zei~schrift f. Untersuchung der Nahrungs- u. Gem~ssmittel 5, 833. 
~) Yergl. diese Zeitschrift 41, 637. 
~) Dies~elbe wird berei~et aus 2 Vol. konzeatrierter Kalilauge, enthaltend 

100g Kalihydrat in 1 l, 1 ¥ol. Wasser und 7 Vol. absolutem Alkohol, 
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Die Verdunstungsrackst~nde der gesammelten Atherauszage enthalten 

noeh Seife und Alkohol. Letzteren entfernt man durch Eintauehen 

des Kolbens in koehendes Wasser und Einblasen yon Luft. D~nn wird 

der Rt~ckstand noehm~ls wie zu Beginn mit 10 cc alkoholiseher Kali- 

lauge verseift, mit 30 ce Wasser und 50 ce Ather  versetzt und in den 

Scheidetrichter gebracht. Man sptilt mit 50 cc J~ther nach~ schtittelt 

um und w/~scht die J~thersehieht dreimal mit je l O c c  5-prozentiger 

Kalilauge and zweimal mit je l O e c  Wasser. Dann giesst man sie 

dutch ein Fi l ter  in ein gewogenes KSlbehen. Die Seifenl6sung - -  nieht 

aber die Wasehflt~ssigkeiten - wird nochmals in gleicher Weise mit 

1 0 0  cc J~ther behandelt und die Atherl0sung ebenso gewaschen und mit 

der ersten vereinigt. Das benutzte F i l te r  wird mit ein wenig Ather 

nachgewasehen, der J~ther wird abdestilliert,  der Rackstand eine Stunde 

lang unter 6fterem Ausblasen bei 100 ° getrocknet und sehliesslieh 

gewogen. 
Um sicher zu sein, dass alles Rohcholesterin gewogen wurde, 

schtittelt man die zuerst erhMtene SeifenlSsung ein siebentes Mal und 

die naeh der zweiten Verseifung erhMtene ein drittes Mal mit J~ther 

aus und praft die Rackst/inde mit Hilfe der bekannten Farbenreaktionen 

des Cholesterins 1), far welche t~brigens der Verfasser far den besonderen 

Zweek angepasste Modifikationen beschreibt. 

K i r s t e n bestimmte nach diesem Verfahren den Rohcholesterin- 

gehalt des Butterfettes aus der Milch e i n z e l n e r  Ktihe versehiedener 

Rasse und verschiedenen Alters. Die Werte  lagen zwisehen 0,35 und 
0 , 5 1 %  und nahmen im allgemeinen mit fortsehreitender Laktations- 

periode zu. 
Eine B u t t e r p r o b e ,  d i e  18 J a h r e  a l t  w a r ,  untersuchte 

E. G. C 1 a y t o n '2). mit folgendem Ergebnis : 

Sehmelzpunkt . . . . . . . . .  33 o C. 

Spezifisehes Gewieht bei 100 ° C. 0,8742 

Unl6sliche Fetts/~uren . . . . . . .  85,72 °/o 
L6sliehe Fetts/~uren . . . . . . . .  7~36 °/o 

R e i c h e r t - M e i s s l ' s  Zahl . . . . .  22,36 

Verseifungszahl . . . . .  . . . .  239,0 

S/~urezahl . . . . . . . . . . .  91 ~ 5 

Jodzahl . . . . . . . . . . . .  25~6 

Temperaturerb6hung naeh M a n m e n 6  2 2 ° C .  

1) Vergl. diese Zeitschrift 4~0, 502. 
5) The Analyst 23, 36. 
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A. H e s S e  1) benutzte das Prinzip von G o t t l i e b ' s  2) Verfahren, 

der Fettbestimmung in der Milch auch zur B e s t i m m u n g d e s F e t t -  

g e h a l t e s  d e r  B u t t e r ,  wobei er so verfuhr, das s  er nicht nut einea 

aliquoten Anteil der Fettl6sung, sondern vielmehr die ganze Menge der- 

selben zum Eindampfen verwendete. 1,5 bis 2 g  Butter werden in 

einer ungefi~hr 3 cm langen halbzylindrisehen, dutch Aufspalten e ine r  

dtinnwandigen GlasrOhre erhaltenen W~tgeform abgewogen und in den  

G o t  t l i e b ' s c h e n  Sehtittelzylinder geschoben. Dutch Zugabe yon 8 cc 

heissem Wasser bringt man die Butter zum Sehmelzen, mischt mit 1 c c  

Ammoniak und darauf mit 10 cc Alkohol gut dutch, bis sich die E i -  

weissstoffe aufgelSst haben und sehtittelt naeh erfolgter Abktihlung mi t  

25 cc Ather und darauf mit 25 cc Petroli~ther durch. Sowie die F e t t -  

15sung klar geworden ist, hebert man sie in ein KSlbchen ab, f a g t  

nochmals 5 0 c c  Ather hinzu, hebert wieder, ohne durehgeschtittelt zu  

haben~ ab, sehtittelt darauf mit 5 0 c c  einer Mischung yon gleichen 

Teilen Jkther und Petrol~ther und ffigt aueh diese L0sung den be iden  

ersten hinzu, Verdunstet den Jkther, trocknet und w~igt das zuri ick- 

bleibende Fett .  

Einen B u t t e r p r i i f e r  zur Bestimmung des Fettgehaltes d e r  

Butter beschrieb H. P o d a 3 ) .  Mittels eines Probestechers, der s te ts  

das gleiche, bestimmte Gewicht Butter aussticht, wird diese letztere in 

ein kalibriertes Rohr gebracht und darin mit erwi~rmter Schwefelsiiure 

in der G e r b e r ' s e h e n  Zentrifuge zentrifugiert. Die HOhe der Fe t t -  

schieht wird bei Wasserbadtemperatur abgelesen und hieraus der Prozent-  

gehalt nach einer einfachen Formel berechnet. 

~Neu ist an diesem Verfahren gegentiber der yon ~N. G e r b e r und 

M. M. C r a a n d i j k  4) beschriebenen Anwendung des A z i d b u t y r o -  

m e t  e r s  zur Fettbestimmung in der Butter lediglich die Benutzung des  

Probesteehers. 

Bei der Bestimmung des Gehaltes yon l~iehtfett und Salzen in d e r  

Butter und Margarine naeh der M e t h o d e  d e r  ¥ e r e i n b a r u n g e n S )  

fand es G. F e n d 1 e r 6) mit Rileksicht auf die Asehenbestimmung vorteil- 

haft, das dort vorgesehriebene Becherglas dureh eine Platinschale zu ersetzen.: 

1) Zeitschrift f. Untersuehung der l~ahrungs- u. Genussmittel 8, 673. 
2) Yergl, diese Zeitschrift 82, 252. 
a) Zeitschrift f. Untersuchung der l~ahrungs- n. Geaussmittel 4, 492. 
4) Milch-Zeitung 27, 593; durch Chemisches Zentralblatt 69, II, 905. 
5) Yereinbarungen zur einheitlichen.UntersuChung yon Nahrungs- u. Genuss- 

mitteln. Berlin 1897. 1, 94. 
6) Zeitsehrift f. Uutersuchung tier Nahrungs- u. Genussmitte! 6, 981. 
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Zur schnellen Ermittelung des K o c h s a l z g e h a l t e s  der Butter 

empfiehlt T i e m a n n  t) 10g  im Scheidetrichter mit 100cc warmem 

Wasser durchzuschtitteln und nach Ablassen des Wassers noch mehrmals 

mit warmem Wasser auszuwaschen. In der w~issrigen Schicht bestimmt 

,man in tiblicher Weise das Chlor. Der Verfasser hiilt die in den Verein- 

barungen augenommene Grenze yon 2°/o Kochsalz far den nord- 

deutschen Markt  ftir zu streng und schlitgt als Grenze far Tafelbutter 

3 °Io vor. 
K. F i s c h e r  und O. G r t i n e r t  2) fauden in Margarine A m m o n -  

v e r b i n  d u n g e n auf. Die betreffende Probe roch beim Erw~irmen auf 

dem Wasserbade nach Ammoniak~ ihr Abschmelzwasser reagierte 

alkalisch und f~trbte sich mit ~ e s s l e r ' s  Reagenz. Die ¥erfasser glauben 

n i c h t ~  dass es sich hierbei um das Resultat t in ts  Zersetzungsvorganges 
.handelt. 

Der N a c h w e i s  f r e ` m d e r  F a r b s t o f f e  l~tsst sich nach der 

a`mtlich vorgeschriebenen Methode~), wie It. S p r i n k m e y e r  und 

H. W a g n e r  4) mitteilen, mit Hilfe des Alkoholverfahrens oft nur mit 

Schwierigkeit ftihren, wtthrend das Yerfahren mit J(ther und Salzs~ture 

zwar durchaus handlich ist, aber nur gewisse Farbstoffe anzeig L anderen 

gegentiber indessen versagt. Ein sicherer Nachweis soll gelingen, wenn 

man l O c c  geschmolzenes Fe t t  in 10 cc Petrolttther 15st und die L6sung 

mit 15 cc Eisessig kritftig durchschtittelt. Bet Gegenwart fl'emder Farb-  

stoffe fitrbt sich der Eisessig gelb oder rosa. DiG Verfasser haben 

diese Arbeitsweise an den ~gebr~iuchlichsten Farbstoffen, wie Orleans, 

Kurkuma~ Safi'an, Ant]in- und Alizaringelb, Tropaeolin, Pikrins~ture, der 

Butterfarbe des Handels etc.~ erprobt. 

Bet Speisefetten, die mit s e h r  g e r i n g e n  Mengen Azofarbstoff 

gef~rbt sind, versagt nach W. A r n o l d  5) indessen auch diese Modi- 

fikation. Als sch~trfer und yon allgemeiner Anwendbarkeit  far den 

Azofarbstoffnachweis bew~thrte sich ihm folgende Arbeitsweise. 5 cc des 

geschmolzenen Fettes werden im Reagensglas mit etwa 2 cc alkoholischer 

Salzsiiure ~ erhalten durch Mischung yon 1 cc konzentrierter Salzs~ture 

m i t  99 cc 95-prozentigem Alkohol - -  tiber freier Flamme so weit er- 

1) Ti~tigkeitsberieht des milchwirtsehaftliehen Institutes in Wresche~ 1901, 
S. 11; durch Zeitsehrift f. Untersuchung der Nahrungs- u. Genussmittel 6, 373. 

~) Zeitschrift f. Untersuchung der Nahrungs- u. Genussmittel 8, 414. 
5) Vergl. diese Zeisehrif~ 87, A. V. u. E. 21;  42, A. V. u. E. 26. 

a) Zeitschrift L Untersuehung der Nahrungs- u. Genussmittel 9, 598. 
5) Zeitschrift f. Untersuchung der 5Tahrungs- u. Genussmittel 10, 239. 
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w'armt, dass eine langsame Durchmischung yon Fet t  und sMzs'aure- 

haltigem Alkoho] erfolgt. Letzterer 15st den Farbstoff mit mehr oder 

weniger rosaroter Farbe aus dem Fett  heraus und sammelt sich an der 
0berfl~iche der Fettschieht. 

J. F.  G e is  1 e r ~) fand, dass ein h~ufig zur Butterf'arbung benutzter 

gelber Azofarbstoff an seinem Verhalten zu Walkerde erkannt werden 

kann. Giesst man das geschmolzene Fet t  in eine Porzellanschale aus 

und rtihrt eine Prise Walkerde ein. so entsteht bei Gegenwart des 

betreffenden Farbstoffes eine nelkenrote bis violettrote l¢hrbung. 

Unter > > P r o z e s s b u t t e r < ,  vers~eht man eine in folgender Weise 

aufgearbeitete, an und for sich unverk~ufliche alte, ranzige oder ver- 

schimmelte oder mit Geschmacksfehlern behaftete Butter. Man schmilzt 

sic. schhpft das Fett  yon dem Nichtfett ab und riihrt es mit Milch durch. 

Die zugesetzte Milch wird a]sbald sauer, das Kase~n flockt aus und es 

en~steht so an Stelle des beim Umschmelzen entfernten Niehtfett- 

Gerinnsels ein neues. Zur Erkennung der Prozessbutter benutzten 

W. H H e s s  und R. E. D o o l i t t l e  e) den Umstand. dass ihrNicht fe t t  

aus Milch und nicht, wit  dasjenige der frischen Butter, aus Rahm her- 

riihrt, dass sie a]so die wasserlOslichen Prote~de der Milch in erheblichem 
Mafse enth/ilt. 

Naehdenl man sich, ctwa durch Bestimmung der Refraktometerzahl, 

t~berzeugt hat, dass tats~ichlich Butter vorliegt, schmilzt man etwa 1 g 

im LOffel fiber freier F l a m m e .  Bci reiner Butter nimmt die Masse 

eine schaumige Beschaffenheit an; Prozessbutter hingegen sch~iumt nicht 

und st6sst und spratzt wie wasserhaltiges Fett .  Margarine verh~ilt 

sich wie Prozessbutter. Eine andere Probe schmilzt mai~, dekantiert  

das Fet t  mhglichst veto Oerinnsel, wiischt dieses mit )~ther aus und 

15sst es in diinner Schicht auf einer Glasplatte eintrocknen. Mit-diesem 

Riickstand vergleicht man mit Hilfe der Lupe das in gleicher Weise 

hergestellte Gerinnsel yon reiner Butter. Letzteres ist amorph und 

nicht kOrnig, dasjenige yon Prozessbutter hingegen grob und geronnen. 

Sehliesslich schmilzt man 25 his 1009  Butter bei 45 bis 50°C. ,  

dekanticrt  das Fet t  mOglichst und bringt den ganzen Rtiekstand auf 

ein mit \Vasser benetztes Filter.  ])as ahlaufende wSssrige F i l t r a t  wird 

angcs~iuert und aufgekoeht; bci Naturbutter trit t  nur leichte Trabung 

ein, bei Prozessbutter entsteht eine flockige Fallung ~on Lak ta lbumin .  

Man kann in entspreehender Weise Kase~n, das auf dem Fi l ter  zurtlek- 

1) Journal of the Anlerican chemical Society 20, 110. 
2) Journal of the American chemical Society 2°,, 150. 

F r e s e n i u s ,  Zeitschr~f~ f. a~nM~/t Chemic. XLIV. Jahrgang. 19. Heft. 5d~ 
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bleibt und Laktalbumin quantitativ (mit Hilfe yon Stickstoffbestimmungen) 
ermitteln. Sie werden bei Prozessbutter nahezu das normale Yerh~ltnis 
9 : 1  aufweisen, wie es reine Milch zeigt. 

J. A. H u m m e 1 1) empfiehlt far denselben Zweek die A n w e n d u n g 
des  p o l a r i s i e r t e n  L i c h t e s .  Prozessbutter wird bei ihrer Her- 
stellung geschmohen und dana rasch abgektihlt, sic geri~t hierdurch in 
einen kristallinischen Zustand, w~hrend Naturbutter amorph ist. Man 
zerdrfickt ein kleines Sttickchen Butter auf dem 0bjekttr~tger mit einem 
Deckgl~tschen, bringt das Pr~tparat unter ein Polarisationsmikroskop yon 
120 -h i s  130-facher VergrSsserung und schaltet noch eine Gipsplatte 
ein. Bei der vom ¥erfasser benutzten erhie l t ' e r  bei Naturbutter ein 
einheitllches blaues Gesichtsfeld, wiihrend bei Prozessbutter der blanc 
Grund gelb gesprenkelt war. Margarine gibt ein iihnliches Bild wie 
Prozessbutter. 

Dasselbe Verfahren zum Nachweis yon Prozessbutter empfiehlt auch 
C. B. C o c h r a n . ~ )  ' 

Yon solcher Prozessbutter sind, wie C. A. C r a m p t o n  3) mitteilt, 
in drei Monaten des Jahres 1902 in den Vereinigten Staateu 
22/3 Millionen Kilogramm hergestellt worden, das heisst etwa anderthalb- 
real so viel, wie die Margarineproduktion des gleichen Zeitraumes betrug. In 
quantitativer Beziehung ergab die Analyse yon 75 Proben Prozessbutter 
keinen Unterschied gegentiber Molkereibutter. Der qualitative Nachweis 
des Laktalbumins nach H e s s u n d  D o o 1 i t  t 1 e hat den Verfasser nicht 
befriedigt. Er  empfiehlt am meisten die sogenannte >>Waterhouse-Probe<<a), 
das heisst die K0rnung des Fettes beim Abktihlen in Milch. Sie beruht 
auf tthnlichen Prinzipien wie das Verfahren yon D e g u i d e 5) zur Priifung 
yon Butter auf Margarine. 

K o k o s f e t t h a l t i g e  M a r g a r i n e  ist von A. B e y t h i e n  und 
W. S t a u s s 6 )  wiederholt beobachtet worden. Sic unterscheidet sich 
yon den meistens im Verkehr befindlichen Handelsmarken, deren 
Refraktionsdifferenz zwischen -~ 6 u n d +  10 liegt, und deren R e i c h e r t -  
M e i s s l ' s e h e  Zahl nicht fiber 3 steigt, dadurch, dass ersterer Wert 
-~ 2,0 bis -~- 3,6, letzterer 4,3 bis 5 ,5  betr~tgt. Dass es sich nicht 

2) Journal of the American chemical Society 22, 327. 
2) Journ. F r a n k l i n  Instit. 147,85; durch Chemisches Zentralblatt 70, I, 709. 
3) Journal of ~he American chemical Society ~5, 358. 
a) U. S. Dep. of Agriculture. Farmer's Bulletin No. 131. 
• ~) Vergl. oben S. 801. 
6) Zei~schrif~ £ Un~ersuehung tier Nahrungs- u. Genussmit~el 5, 856. 
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um cinea unzulitssig hohen Zusatz Yon Butterfett, sondern um Kokosi'ett- 
zus~tze handelte, ging aus den hohen ¥erseifungszahlen der betreffenden 
Proben hervor, welche zwischen 210 und 220  lagen. Ein solcher 
Zusatz ist auf Grund der gesetzlichen Bestimmungen nicht zu beanstanden. 
doch hat er fiir die Nahrungsmittelkontrolle den Nachtei]. die Bestimmung 
des Gehaltes der Margarine an Butterfett unmSglich zu machen. _~_uch 
das Yerfahren Yon V a n d a m l )  liisst hier im Stieh 

V6llig analoge Erfahrungen hat tibrigens aueh H. Sc h l e g e  1~) 
gemacht. 

EinVerfahrenzur  B e s t i m m u n g  d e s B u t t e r f e t t e s  in k o k o s -  
f e t t h a l t i g e r  M a r g a r i n e  beschrieb A. K i r s c h n e r .  ~) Es beruht 
auf einem yon K. J e n s e n  4) angegebenen Prinzip, n'~mlich der Unl6slich- 
keit des kaprylsauren Silbers und der LSslichkeit des buttersauren 
Silbers in neutralen Fltlssigkeiten. Man bestimmt die R e i c h e  r t -  
M e i s s l ' s e h e  Zah], fii]It die neutrale titrierte Fliissigkeit mit Silber- 
sulfat, filtriert und destilliert das anges~uerte Filtrat nochmals. Durch 
Titration dieses zweiten Destillates erhalt man die vom Verfasser so- 
genannte ~neue  Zahl,~. Aus ihr uud der R e i c h e r t - M e i s s l ' s c h e n  
Zahl soll man mittels im Original angegebener Formeln den Butterfett- 
gehalt der Margarine berechnen k6nnen. 

Zusiitze yon Kokosfett zu Butter und Margarine will W. G. A. 
I n d e m a n s  5) an der E r n i e d r i g u n g  d e r  R e f r a k t o m e t e r z a h l  
erkennen. Reines Kokosfett hat (bei 40 o C.) eine solche yon 36,0. 

Um Margarine die Eigenschaft des Sch~tumens und Briiunens beim 
Backen zu verleihen, ~:ird sie seit mehreren Jahren zuweilen mit Eigelb 
und Zucker versetzt. Solehe e i g e l b h a l t i g e  M a r g a r i n e  zeigt nach 
Me c k e 6) erhShten Gehalt an Stickstoffsubstanzen (2,13 °/o gegentiber 
0,56). Dass es sieh tats~tchlich um Eigelb handelt, kann man naeh 
M e c k e mit Hilfe der Vitellin-Reaktion naehweisen. Man schmilzt 
100g  Margarine bei 45°C .  und schtlttelt sie mit 50 cc einer ein- 
prozentigen Kochsalzl6sung im Scheidetrichter gut durch. Nach dem 
Absetzen wird die w~issrige L6sung abgelassen, zur Entfernung des 

1) Vergl. S. 780. 
u) Bericht~ tier stiidtischen Untersuchungsanstalt Niirl)berg 1902, S. 30. 
s) Zeitschrift f. Untersuchung der Nahrungs- u. Genussmittel 9, 65. 
4) Farmaceutisk Tidende 1903, S. 385. 
5) Niederl. Tijdschr. Pharm. 1~, 306; dutch Chemisches Zentralblatt 71, 

II, 1134. 
6) Zeitschrift f. 5flentliche Chemie 5, 231. 

54" 
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suspendierten Fettes mit Petrol'~ther ausgeschiittelt und nach Zusatz 

yon Tonerdehydrat durch ein dichtes Fi l ter  filtriert. Die LOsung bleibt 

gewShnlich etwas tri~be, verdannt man dieselbe mit zirka 250 cc W~sser, 

so scheidet sich reiehlich ¥itell in i n  weissen Floeken ab. 1) 

G. F e n d l e r  2) schtittelt 300g  Margarine bei 50°C.  mit 150cc 

zweiprozentiger KochsalzlSsung aus, l~isst bei 50 o absitzen und filtriert 

die w~ssrige Schicht so lange dureh Gin angefeuehtetes F i l te r  bis sie klar  

oder nahezu klar  ablguft. Die LSsung wild alsdann 5 bis 6 Stunden 

im Dialysatorsehlauch dialysiert. Sie trubt sich dann unter Ausseheidung 

yon Vitellin, das auf Koehsalzzusatz wieder in LSsung geht. Zuweilen 

kann man in der LSsung auch den gelben Eierfarbstoff nachweisen. 

Wegen dieses Verfahrens, sowie einer, allerdings zuweilen versagenden, 

Vorprobe mittels Salzs~ure verweise ich auf das Original. 

Zum Iqaehweis des R o h r z u c k e r s  in derartigen Produkten soll 

man sich der Bestimmung mit F e h l i n g ' s  LSsung vor und nach tier 

Inversion bedienen, l~ur muss man, um Einwirkungen auf vorhandenen 

Milchzucker auszuschliessen, nach M e c k e  3) die Inversion mittels 

Zitronens~iare ~) ausfiibren. 100g  Margarine werden mit 6 0 c c  einer 

erwitrmten, schwaehen SodalOsung abergosscn~ gemiseht und in ein 

Spitzglas gegossen. Nach mehreren Stunden giesst man die w~issrige 

LSsung yon dem Fettkucheu ab~ s~tuert sie zur KaseYnfallung sehwaeh 

mit Zitronens~ture an und filtriert. 25 cc des Fi l t ra ts  werden direkt  

mit F e h l i  n g ' s  L6sung gekocht, weitere 25 cc nach vorherigem halb- 

sttindigem Erhitzen mit 5 cc 10-prozentiger Zitronens~urelSsung im 

Wasserbade und darauf folgender Neutralisation. Bei der Bereehnung 

tier Ergebnisse ist der WassergGhalt der Margarine gebiihrend zu 

berttcksichtigen. 

1) Ich habe es vorteilhafter befunden, en~sprechend den Angaben ~-,n 
] t o p p e - S e y l e r ,  zehnprozentige KochsalzlSsung zum Ausschiitteln zu bc- 
nu'~zen. Die rcsultierende Flfissigkeit teite ich in zwei Teile; den einen Anteil 
verdtinne ich mit dem zwallzigI'ach~.n Volumen Wasser. den anderen mit eben 
so viel zehnprozentiger Koehsalzl0sung-. Eh~e st~rkere Triibung des ers'~en Antcils 
deutet auf Vitellin. Die Vitel]intriibung tritt zuweilen crst nach 1 bis 2 Tagen 
ein : bei sehr gcringen Eigelbzus~ifzen kann sie naeh meinen Erfahrungen zuweilen 
auch gan-z ausb]eiben. L .G.  

2) Zei%ehrift L Untersaehung d(+r Nahrungs- u. Genussmittel 6. 977. 
3) Zeitschrift f. 5ffentliehe Chemie 5. 496. 
4) Vergl. diese Zeitschrift 39. 21. 


