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ein Mal~stab ffir die Anzahl der in der Gewichtseinheit enthaltenen Siiuremolekiile, 
also abh~ingig yon dem mittleren Molekulargewicht der gesamten S~iuren. Sie wird 
also (lurch jede elnzelne Gruppe beeinflu~t, in erhShendem Sinne dureh die niedrig- 
molekularen fliichtigen 15slichen und unlSslichen Siiuren, in erniedrigendem durch die 
hochmolekulare Olsgture, und ganz wesentlich durch das mitttere Molekalargewicht 
der festen nichtfliichtigen Fettsiiuren. Es erscheint also nur selbstverst~ndlich, dal~ 
sie in der Riibenbutter sehr hohe Werte erreicht. Der in der Probe vom 12. Oktober 
gefundene Wert yon 252 ist meines Wissens der hSchste bisher in Butterfett be- 
obachtete. 

Uber den Nachweis einiger tierischen Fette in G emischen mit 
anderen tierischen Fetten nach dem Verfahren yon P ol enske .  

Von 

K. ]~iseher und K.  Alpers. 

Mi~tei lung aus dem Chemischen  L a b o r a t o r i u m  der A u s l a n d s f l e i s c h b e s c h a u -  
s te l ]e  Bentheim. 

[Eingegangen am 1. Jc~nuar 1909.] 

Zu den schwierigsten Aufgaben der Nahrungsmittelchemie gehSrt, besonders 
wenn es sich um geringere Zus~tze handelt, der •achweis des Fettes einer bestimmten 
Tiergattung in Gemischen mit anderen tierischen Fetten, z. B. tier Nachweis von 
Talg in Schmalz oder yon Schmalz in Butter. 

Im Jahre 1907 ist nun von E. P o l e n s k e  I) ein Verfahren zum Nachweis 
einiger tierischer Fette in Gemischen mit anderen tierischen Fetten ausgearbeitet, das 
berufen zu sein schien, wertvolle Anhaltspunkte zum Nachweis der einzelnen tierischen 
Fette zu Iiefern. 

Bei der gro~en Wichtigkeit, die die Frage des ~[achweises tier einzelnen tie- 
rischen Fette in Fettgemischen besitzt, ist das von P o 1 e n s k e ausgearbeitete Verfahren 
hler in eingehendster Weise nachgepriift worden. Die bei der Nachpriifung erhaltenen 
Werte und die hier gemachten Beobachtungen sollen nachstehend mitgeteilt werdem 

Dem Verfahren Iiegt bekanntlieh die von P o l e  n s ke gemachte Beobachtung 
zugrunde, daI~ die Temperaturdifferenz zwischen dem Schmelz-und Erstarrungspunkte, 
die ,,Differenz-Zahl", bei den Fetten verschiedener Tierarten nicht gleich gro~ ist, aber 
ffir das Fett einer Tierart eine ziemtich konstante GrS~e besitzt. 

Da in der Ausffihrung der Bestimmung des Schmelz- und Erstarrungspunktes 
bislang mehr oder weniger grSl~ere Abweichuugen herrschten, war es, um den Schmelz- 
und Erstarrungspunkt ffir die Beurteilung eines Fettes in ausschlaggebender Weise 
verwerten zu kSnnen, zun~tchst erforder]ich, eine Vorschrift zur Bestimmung dieser 
beiden Fundamentalpunkte auszuarbeiten, die auch bei der Ausffihrung durch verschie- 
dene Beobachter sicher zu demselben Ergebnis ffihrt. 

1) Arbeiten aus dem Kaiserhchen Gesundheitsamte 1907, 26, 444; diese Zeitschrift 1907, 
14, 758. 
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Die yon P o l e n s k e  gegebene Vorsehfift zur Bestimmung der beiden Punkte 
hat sich bier als sehr brauchbar erwiesen; besonders der Apparat ffir die Bestimmung 
des Erstarrungspunktes zelgt vor den bisher benutzten ganz wesentliche Vorteile. 
ZweifeI fiber die Anstellung der Versuehe und sieh daraus begrfindende verschiedene 
Arbeitweisen sind kaum mSglieh. 

B e s t l m m u n g  des  S c h m e l z p u n k t e s .  

Was zun~chst die Schmelzpunkt-Bestimmungen anbelangt, so verhalten sich 
die einzeInen Fette beim Sebmelzen verschieden. Bei den Schmelzpunkt-Bestim- 
mungen yon T a l g  erhielten wir in allen F~i]len sehr gut untereinander fiberein- 
stimmende Ergebnisse; die Beobachtung des Punktes, bei dem die letzte Trfibung in 
der sehmelzenden FettsSule verschwand und letztere die gleiehe Klarheit erlangte, wie 
die mit weil~em ParaffinS1 geffillte Vergleicbskapillare, war seharf zu erkennen; die 
einzelnen Bestimmungen wlchen untereinander selten um mehr als 0,20 ab. Bei 
S c h m a l z  war in einigen F~llen die Erkennung des Sehme]zpunktes, vornehmlieh 
bei den leiehtflfissigen amerikanisehen Sorten, nieht so leicht wie beim Talg, doch 
such hier stimmten die Versuche untereinander meistens um 0,2w0,3 ° iiberein, nur 
in wenigen F~llen zeigten slch Abweichungen unter den einzelnen Bestimmungen yon 
0,3--0,5 °. Am sch~irfsten lies sich der Schmelzpunkt bei den selbst ausgelassenen 
Flomen- und den diesen entsprechenden Handelsschmalzen bestimmen. 

Ffir O l e o m a r g a r i n  und B u t t e r  lagea die Verh~iltnisse nicht so gfinstig. 
Die weichen Sorten Oleomargarin waren schon weir unter dem Scbmelzpunkt fast 
flfissig und zeigten nur noch eine sehr geringe Trfibung, die sehr langsam verschwand; 
es gelang infolgedessen nieht, trotz zahlreicher Wiederholungen, Ergebnisse zu erzielen, 
die untereinander stets den yon P o 1 e n s k e als hSchst zul~issig verlangten Untersehied 
yon 0,30 zeigten. 

Die untersuehten Butterproben verbielten sich versehleden; w~hrend bei einer 
greSen Zahl die Festlegung der Schmelzpunkte his auf einen Untersehied yon 
0,20 in den Einzelbe~timmungen keiue Sehwierigkeiten bereitete, wurden bei einigen 
Proben Zahlen erhalten, die his zu 0,50 voneinander abwicben. Aueh bei der Butter 
ist die Trtibung des sehmelzenden Fettes sehr rein und zleht sieh dutch mehrere 
Grade bin, wodurch es sehwer wird, den Punkt, we das Fett vSllig k]ar gesehmolzen 
ist, his auf 0,2--0,30 festzustellen. Da jedoch nach P o l e n s k e ' s  Anordnungen seehs 
RSbrehen mit demselben Fette vorbereitet werden, und man dreimal mit je zwei 
RShrchen die Schmelzpunkt-Bestimmung ausffihrt, so erh~lt man aueh bei Unter- 
schieden in den Einzelversuehen bis zu 0,50 brauchbare Durehschnittszahlem 

Die Arbeitsbedingungen, welche P o 1 e n s k e angibt, sind auf das Genaueste 
inne zu halten. Besonders wiehtig erschelnt das Eintauchen der Kapillaren, deren 
Inhalt unmittelbar vorher im Wasserbade his fiber den Schmelzpunkt erhitzt werden 
mu$, in Eiswasser. ttierdurch erstarrt das Fett fiul~erst feink5rnig, wodurch ein leichteres 
Sehmelzen der aus den festeren Anteiien des Fettes bestehenden Kryst~llehen herbeigeffihrt 
wird. L~$t man das Fett in den Kapillaren langsam erstarren, so sieht man bei der 
Bestimmung des SehmeIzpunktes deutlieh grSBere Floeken der sehwerer schmelzbaren 
Fettanteile, wodurch nicht selten der Schmelzpunkt hSher ausf~illt. Es wurden diese 
~TerhMtnisse beobachtet~ um festzustellen, ob bei Mangel an Eis dieses durch ktihles 
Wasser ersetzt werden kann; wir fanden jedoeh, dag die Verwendung yon Eis und 
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Eiswasser zum Kfihlen der Proben unumgi~nglich nStig ist. In einigen Fiillen aller- 
dings, vornehmlieh bei Talgproben, wurden naeh dem plStzliehen Abktihlen des Fettes 
in Leltungswasser von 8 ~ 1 0  ° und 24-stfindigem Aufbewahren im Keller bei 6--10 °, 
die glei&en Sehmelzpunkte wle bei den genau naeh P o l e n s k e ' s  Vorsehrift her- 
gestellten Proben gefunden. 

Ein etwas liingeres Aufbewahren der Proben, bis zu 48 Stunden im Eissehrank, 
seheint in der Regel ohne Einflug auf den Sehmelzpunkt zu sein. Bestimmungen, 
die hier naeh 24- und naeh 48-stiindigem Aufbewahren ausgeffihrt wurden, zeigten 
entweder keine oder nur ganz geringe Unterschiede untereinander. 

Unter dem yon P o l e n s k e  verlangten Durchmesser der Kapillaren yon 1,4 bis 
1,5 mm verstanden wir den llchten Durchmesser; bei den Fetten, die schon welt 
unter ihrem Schmelzpunkt fast g~nzlich fliissig werden und dann nur noch eine go- 
ringe Triibung zeigen, ist diese Weite genau inne zu halten, da in engereu Kapillaren 
die iiugerst feinen Triibungen schwerer zu beobaehten sind und im weiteren infolge 
der dickeren Fettschicht der Schmelzpunkt zu hoch abgelesen werden kann. Fii 
Talg, (lessen Sehmelzen mehr plStzlich erfolgt, sind auch Kapitlaren verwendbar 
deren Ausmessungen nicht genau die vorgeschriebenen Gr6genverhiiltnisse zeigen. 

B e s t i m m u n g  des E r s t a r r u n g s p u n k t e s .  

Der fiir die Bestimmung des Erstarrungspunktes benutzte Apparat entspraeh 
in allen Teilen genau den Angaben P o l e n s k e ' s .  ]:)as Rfihrwerk wurde in der 
vorgeschriebenen Geschwindigkeit _dutch einen kleinen Hei~luftmotor in Betrleb ge- 
halten. Der Apparat lieB sich leicht handhaben; das Ablesen der Temperatur wurde 
durch Benutzung eines Leseglases erleichtert~ 

Bei Innehaltung der Versuchsbedingungen wurden Ergebnisse erhalten, die sehr 
gut untereinander iibereinstimmten; nur ganz ausnahmsweise betrugen die Untersehiede 
in den Einzelbestimmungen mehr als 0,2 °. 

Bei der Bestimmung des Erstarrungspunktes ist auf zwei Umst~inde besonders 
zu achten. Dies ist erstens die Temperatur des Fettes bei Beginn der Abkfihlung 
und zweitens die Temperatur des Kiihlwassers. Es geniigt nicht, dag fiir die Be- 
stimmung des Erstarrungspunktes das Fett bis zum klaren Schmelzen erwiirmt wor- 
den ist, es mug vielmehr darauf geachtet werden, dab seine Temperatur m~gefiihr, 
wie P o l e n s k e  angibt, 15 o fiber dem Sehmelzpunkt liegt. Wiederholt erhielten wir 
bei Proben, die nut klar geschmolzen waren, vSllig abweichende, zu hoeh liegende 
Erstarrungspunkte. 

Die Innehaltung der angegebenen Kfihlwassertemperatur ist um so wichtiger, je 
mehr der Erstarmngspunkt sich der Temperatur des Kiihlwassers nahert. So hatten 
bei Oleomargarin schon geringe Abweiehungeu in der Kfihlung in der Regel auf den 
Erstarrungspunkt Einflug; auch bei Schmalz war ietzterer hiiufig deutlich bemerkbar, 
wi~hrend bei Talg die Erstarrungspunkte yon der Temperatur des Kiihlwassers weniger 
abhS.ngig waren. Bei der Bestimmung des Erstarrungspunktes macht sich h~iufiger 
in dem Luftmantel etwas Feuchtigkeit stSrend bemerkbar. Diese li~l?t sich leicht dadureh 
entfernen, dag man, wie P o 1 e n s ke 1) in einem Nachtrag zu seiner Arbeit vorsehliigt, 
1 cem konz. Schwefelsiiure in den Luftmantel gibt. 

1) Arbeiten aus dem Kaiserlichen Gesundheitsamte 1908, 29, 272. 
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U n t e r s u e h u n g s e r g e b n i s s e  b e i  den  einzelnen :Fetten u n d  d e r e n  Gemisehen .  

Um festzustelien, ob die yon P o l e n s k e  bei verschiedenen Fetten ermittelten 
Zahlen auch bier beobachtet wurden, sind sowohl sine Reihe reiner selbst be- 
reiteter Fette wie auch zahlreiche Handelsfette untersucht worden. Die bei den einzelnen 
Fetten ermittelten Zahlen und die gemachten Beobachtungen sollen nachstehend mit- 
geteilt werden. 

I. T a l g  u n d  S c h m a l z .  

In den Tabellen I - - I V  4ind die yon uns gefundenen Zahlen fiir Talg, Schmalz 
und deren Gemische sowie ffir O]eomurgarin zusammengestellt. Die Herkunft des Fettes 
ist soweit wie mSglieh bei jeder Probe angegeben; sine Anzahl Fette sind yon uns 
selbst im Dampfbade ausgelassen worden, darunter findet sich aui~er Rinder-:Nieren- 
talg und Schweine-Flomenschmalz auch Ziegen-:Nierentalg, Rinderdarmfett und Speck- 
left. ~ach P o l e n s k e  betragen die Differenzzahlen ffir Rinderfett 12,8 bis 14,7 
und ffir Schweineschmalz 19 bis 21 °. 

Mit Ausnahme yon zwei Proben (No. 8 u. 9 Tab. I), deren Reinheit nieht fest- 
stand, lagen bei siimtlichen T a l g e n  die Differenzzahlen in den angegebenen Grenzen. 

Tabelie I. T al g. 
r e _  

No. Bezeichnung des Fettes nach Ark und Schmelz- ErsCarrungs-I 
Herkunf~ punkt punk~ (bei 18°)1 Differenzzah] 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 

16 

17 

Rinder-Nierentalg . . . . . .  / [ 
Rinder-Nierenta]g . . . . . .  i selbs~ 
Rinder-Darmfett i bereite~ 
Ziegoo-Nieroo alg : : : : :/ 1 
Prefitalg . . . . . . . . . . . . . .  

] 1 ! }Talge aus S~ldamerika . . . . . . . . .  t 

1 1 
} Talge aus England . . . . . . . . . .  { 

PrelStalg aus Frankreieh . . . . . . . .  
Nierengalg, bei der Nahrungsmit~elkon~roll,e 

entnommea 
Hirschtalg, als rein bezogen . . . . . . .  

48,60 
47,98 
50,90 
48,40 
55,78 
48,30 
48,70 
49,02 
49,30 
50,25 
47,40 
49,20 
48,80 
49,76 
54,23 

48,33 

45,98 

34,80 
33,40 
36,29 
34,50 
42,25 
33,66 
34.20 
34,27 
34,00 
36,30 
32,80 
34,85 
34,10 
35,33 
41,07 

33,88 

32,37 

13,80 
14,58 
14,6 t 
13,90 
13,53 
14,64 
14,50 
14,75 
15,80 
13,95 
14,60 
14,35 
I4,70 
14,43 
13,16 

14,45 

13,61 

Die bei S c h w e i n e s c h m a 1 z ermitte]ten Zahlen sind in der Tab. I I  zusammen- 
gestellt. Von den untersuchten Schmalzen zeigen drei Proben (:No. 4, 6, 14) sine 
niedrigere Differenzzahl wie 19. Diese drei aus Amerika stammenden Schmalze, die 
auch eine verhgltnlsmiit~ig hohe Jodzahl zeigten, trugen die gleiche Fabrikmarke und 
wurden im Anfang uncl Ends Januar sowie im Mai fiber Bentheim eingefiihrt. Nach 
der Phythosterinprobe waren diese Schmalze mk Pflanzenfetten nicht verfiilscht. Wo- 
durch die yon den iibrigen amerikanischen Schmalzen abweichenden Zahlen bedingt 

[Fortset~zung S. 186.] 
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Tabelle 1I. Schma lz .  

No~ Er- I I . Bezeichnu~g des Fettes nach Ar~ und Schmelz- s~arrungs -~Differenz-IRefrakt~°~ me~erzam Herkunft punkt punkt zahl / h~; A a o  Jodzahl 
(bei 18 °) . . . . .  

I 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 

Schweineflomenschmalz I selbst [ 
Desgl. } be- 

Sehweinest)eekfett . ] relier 

Verschiedene Schmalzproben aus 
Nord- und Stidamerika 

Schmalze aus Holland . . . .  

Inlandisches Schlachierschmalz 

47,07 
48,26 
45,55 
41,15 
45,33 
41,35 
42,05 
44,43 
42,32 
48,67 
47,95 
47,95 
47,60 
41,38 
46,03 
45,95 
43,80 

26,67 
28,16 
23,87 
22,25 
25,33 
2263 
22,95 
25,00 
23,1~ 
27,65 
26,90 
26,90 
27,55 
23,22 
25,55 
25,50 
24,05 

20,40 
20,10 
21,68 
18,90 
20,00 
18,7"2 
19,10 
19,43 
19,18 
21,02 
21,05 
21,05 
20,05 
18,16 
20,48 
20,45 
19,75 

48,8 
49,1 
50,1 
51,9 
50,8 
52,3 
51,3 
50,9 
51,3 
50,0 
49,6 
49,6 
49,6 
51,8 
50,8 
50,8 
49,9 

51,4 

57,1 
70,2 
6'1,2 
69,9 
63,5 
62,0 
63,4 
55,4 
53,7 
55,3 
54,0 
68,5 
58,1 
58,5 
57,2 

Tabelle tit. 

G e m l s c h e  yon  s e l b s t a u s g e s c h m o t z e n e m  S e h w e i n e s c h m a l z  mi t  s e l b s t a u s -  
g e s c h m o l z e n e n  Ta lgen .  

No. Bezeiehnung der Mischnng Schmelz- Erstarrungs- punkt punkt (bei] 8 °) DifferenzzahI 

6 
7 
8 
9 

10 

Flomensehmalz + Rindernierentalg 
90 Teile 10 Teile 
85 , 15 , 
80 ~ 20 , 
75 ~ 25 ,, 
70 , 30 

Flomenschmalz @ Ziegenfalg 
90 Teile 10 Teile 
85 , 15 , 
80 ~ 20 , 
75 , 25 ,, 
70 , 30 , 

47,04 
46,95 
47,17 
47,12 
47,20 

! 

27,73 
28,73 
29,23 
29,67 
29,80 

47,82 27,52 
47,93 28,20 
47,18 28,70 
47,25 i 29,10 
47,24 } 29,68 

19,31 
18,22 
17,94 

i 
17,45 

! 17,40 

20,30 
19,73 
18,48 
18,15 
17,56 
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[For~setzung yon S. 184.]. 
sind, lies sich bis jetzt nicht feststellen. Der Konsistenz nach fihnelt das Schmalz 
manchen Sorten Oleomargarinl). 

Da nach P o l e n s k e  Schweineschmalz erst dann als gef~lsch~ mlt Talg oder 
anderen Fetten, die eine niedrigere Differcnzzahl als Schweineschmalz haben, anzu- 
sehen ist, wenn die bei dem Schmalze gefundene Diffcrenzzahl kleiner ist als 18,5, 
wtirde im vorliegenden Falle nur das Schmalz No. 14 als verf/itscht anzusehen sein. 
Einige Schmalze (No. 10, I I ,  12) zeigen eine um ein ganz Geringes hShere Differenz- 
zahl wie 21, eine erheblich hShere Differenzzahl wurde bei dem selbst bereiteLen 
Schweinespeckfett No. 3 beobachtet. 

In den selbst hergestellten Mischungen yon Schweineschma]z und Talg konnten, 
wie die Tabelle I I I  zeigt, bei der Annahme yon 19 als- niedrigste Differenzzahl fiir 
reines Schweinefctt einmal Zusiitze von 15°/o an, ein anderes Mal yon 20 °/o an fest- 
gestcllt werden. 

Eine Probe Schmalz, das yon ciner verd~chtigen ho]Iandischen Firma stammte, 
zeigte nur eine Differenzzahl yon 17,04. Die chemischen Konstanten dieses Schmalzes 
lagen zwar noch in normalen Grenzen, trotzdem war es mit Talg verfiilseht, worauf 
auger der Differcnzzahl such die iiugcre Beschaffenhclt, wie Konsistenz und Geschmack 
und die physikalisehen Eigenschaften hinwiesen. 

Auf Grund der vorstehenden Ergebnisse scheint das P o 1 e n s k e'sche Verfahrell 
far den Nachwels yon g r S b e r e n  Verffilschungen des Schmalzes mit Talg wohl 
geeignet zu sein; inwieweit die Differenzzshlen einlger Soften amerikanisehen Schmalzes 
die Zahl 19 noch untcrschreiten, bezw. welche Schmalze eine hShere Differenzzahl wie 
21 zeigen, bedarf allerdings noch weiterer Aufkl~rung. 

Die fiir O l e o m a r g a r i n  hier beobachtcten Differenzzahlen schwankten in den Grenzen 
yon 11,20--15,46 bezw. 11,62~14,92. Die gefundenen Zahlen sind in der Tabe]le I V  
zusammengestellt. Da der Erstarrungspunkt einiger Proben Oleomargarin unter 20 o lag, 
war die yon P o 1 e n s k e angewendete Kfihlwassertemperatur von 18 o zu hoch. Der Ver- 
such zieht sich bei Kfihlwasser von 18 o wegen des geringen Unterschiedes zwischen 
dem Erstarrungspunkt und der Ktihlwasserw/irme sehr in die Lfinge; es empfiehlt 
sich daher, am den Versuch abzukiirzen, bei Oleomargarin Kfihtwasser yon 16 o zu 
vcrwenden, such zeigen dann die Zahlen untereinander grSgere Uberelnstimmung. 

Tabe]le IV. O l e o m a r g a r i n .  

No Herkunft des Fetles 
Tempera- Er- t '-'ifferen Sehmelz-! fur des 

punkt Ki ih l -  si~arrungs- ~ , .  z- 
wassers punkt I zant 

Aus Nordamerika . . . . . . . . . .  { 

Desgl . . . . . . . . . . . . . .  { 

Desgl . . . . . . . . . . . . . . .  { 

Desgl . . . . . . . . . . . . . . .  . { 

Desg] . . . . . . . . . . . . . . . .  

34,87 
34,87 
31,32 
31,39 
39.80 
39,80 
38,10 
38,10 
30,95 

18o 
16o 
18o 
16o 
1So 
t6o 
18o 
16o 
16o 

19,95 
19,41 
19,70 
19,00 
25,55 
4.82 

24;85 
24,80 
19,75 

14,92 
15,46 
11,62 
12,32 
14,25 
14,98 
] 3,25 
13,30 
11,20 

1) Von den Schmalzen Nr. 4 und 6 wurden an P o l e n s k e  Proben geschick~ und sind 
yon ihm dieselben Erstan~ungs- und Schmelzpunkte sowie Differenzzahlen wie hier gefunden. 
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II. B u t t e r .  

Da das Verfahren von Po  1 e n s k e in erster Linie berufen zu sein sehien, neben 
dem Naehwels yon Talg im Schmalz fremde tierische Fette in Butter zum ~ach- 
weis zu bringen, wurden gerade naeh dieser Richtung bin umfangreiehere Untersuehungen 
ausgeftihrt, zu denen selbstbereitete Butter, inlhndische MoIkerei- und Bauernbutter, 
sowie holl£ndisehe mit Staatskontrollmarke versehene Butter verwendet wurden. Die 
gefundenen Zahlen sind in der Tabe]le V zusammengestellt. Leider hat slch, um 
das gleich vorweg zu erw~hnen, bei Butter das Verfahren in seiuer jetzigen Ausffih- 
rung und Deutung nieht bew~ihrt. Die hler gefundenen Zahlen liegen zum Tell 
ziemlich welt aul~erhalb des Rahmens der yon P o l e n s k e  angegebenen Grenzzahlen. 

Von P o l e n s k e  sind fiir reine Butter Differenzzahlen innerhalb der Grenzen 
von 11,8--14,3 gefundeu worden. Um die Methode empfindlicher zu gestalten, wurden 
yon P o l e n s k e  Gemisehe yon Butter mit versehiedenen Mengen Rindertalg herge- 
stellt und untersucht. Durch den Talgzusatz sollten die Grenzen der Differenz- 
zahlen eingeengt werden. Der beabsichtigte Zweck wurde dann erreicht, wenn dem 
Butterfett mindestens 25°/o Rindertalg oder Premier jus zugesetzt wurden, deren 
Schmelzpunkt bei 49o--49,80 und deren Differenzzahl bei 14,4--14,6 lagen, wodurch 
die Differenzzahten auf die engeren Grenzeu yon etwa 14,0°--14,7 ° gebraeht wurden. 

Wie aus der Tabelle V hervorgeht, weichen die Differenzzahlen einer sehr 
grot~3en Anzahl der yon uns untersuchten Butterproben nicht unerheblich, yon den 
P o l e n s k e ' s c h e n  Grenzwerten ab; besonders ist dieses der Fall bel den Proben 
hollandischer Herkunft. Von hollandischer Butter wurde mit einer Ausnahme nut 
solche verwendet, die mit der StaatskontroIlmarke versehen war. 

Bei den yon uns selbst hergestellten Butterproben sehwankten die Differenzzahlen 
zwischen 13,59 und 14,3, bei den Mischungen dieser Proben mit dem vorgeschriebenen 
Talg im Verh~ltnis yon 75 Teilen Butterfett und 25 Teilen Talg zwisehen 13,93 
und 14,90, bel den holl~ndischen Butterfetten betrugen diese Werte 12,93--16,41 ffir 
reine Butter und 13,98--15,63 fiir die Butter-Talggemische. 

Auch bei drd Proben anormal zusammengesetzter Bauernbutter, deren Relnheit 
durch die Stallprobe erwiesen war, lagen die Differenzzahlen nieht in den voa 
P o 1 e n s k e angegebenen Grenzen. 

Die zur Untersuchung verwendete Butter stammte in erster Linie aus den 
Wintermonaten. 

Fiir die Herstellung des Butter-Talggemisehes schreibt P o l e n s k e elnen Talg 
vor, dessen Schmelzpunkt bei 49,0--49,8 und dessert Differenzzahl bei 14,4--14,6 
liegt. Unter den hier untersuchten Proben war nur ein Talg, der diesen Ansprfiehen 
genfigte. Da demnach anseheinend nur selten Talg mit der vorgesehriebenen Diffe- 
renzzahl sieh im Handel finder und der anfiinglich verwendete Talg nach einiger 
Zeit verdorben war, haben wir in verschiedenster Weise versucht, den Talg durch ein 
leichter erh~ltliehes Material zu ersetzen. Schlie/]lich ist es uns gelungen, dutch Zu- 
sammenschmelzen yon 1 Tell Pre~talg (Sehmelzpunkt 54,23°, Differenzzahl 13,16) 
und 6 Teilen Rindernlerentalg (Sehmelzpunkt 47,98; Differenzzahl 14,58) ein Gemisch 
zu bereiten, dessen Sehmelzpunkt bei 49,8 und dessert Differenzzahl bei 14,50 lag'. 
Da sich im Handel h~ufiger Talge finden, die zwar die vorgesehriebene Differenzzabl 
aber einen niedrigeren Schmelzpunkt wie vorgeschrieben zeigen, l~l~t sich durch Zusatz 
yon mehr oder minder gro[3eu Mengen Prel~talg leleht ein Gemisch mlt dem verge- 
sehrlebenen Sehmelzpunkt herstetlen. 
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Tab. V. 

5 
6 
7 
8 
9 

I0 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
3O 
31 
32 
33 
34 

Art) und Herkunft der Butter 

/FIollitndische Butter it Staatskontrollmarke in  

DesgI. ohne Staatskontrollmarke . . . . .  
/ / 

I 
Butter mit Staatskontrollmarke{ t .oll ndisoho 

I Butger bet der Nahrungsmittetkontro]le ent- 
|nommen. (Reinheit dur-ch die Stallprobe er- 
] wiesen) 
StiSrahmbutter aus hiesiger Molkerei 

ISelbsthergestellte Butterfette . . . . .  

i 

Urspriingliches Butterfett 

Schmelz- 
punkt 

Erstarrungs- 
punkt 

23,72 
23,39 
22,97 
21,02 
21,82 
21,60 
23,90 
21,05 
24,56 
24,00 
24,80 
23,62 
23,50 
23,13 
23,75 
23,70 
21,25 
23,12 
21,30 
2],30 
21,68 
20,16 
19,65 
20,05 
21,60 
20,22 
19,28 
22,38 
22,38 
21,03 
21,46 
24,10 
20,80 
21,97 

39,10 
38,33 
36,49 
34,28 
36,70 
34,53 
39,10 
34,42 
39,98 
38,90 
40,00 
38,7 ~, 
37,65 
39,54 
39,55 
39,40 
35,10 
39,15 
34,64 
35,08 
36,78 
33,48 
33,10 
33,56 
35,80 
3t,35 
30,65 
36,28 
36,68 
34,62 
35,52 
37,92 
35,02 
35,64 

Differenzzahl 

15,38 
14,94 
13,52 
13,26 
14,88 
12,93 
15,20 
13,37 
15,42 
14,90 
15,20 
15,13 
14,15 
16,41 
15,80 
15,70 
13,85 
16,03 
13,34 
13,78 
15,10 
13,20 
13,45 
13,51 
14,20 
t1,13 
11,37 
13,90 
14,30 
13,59 
14,06 
13,82 
14,22 
13,67 

Um nun festzustellen, ob Butter, die mit vorstehendem TaIge gemischt war, 
dieselbe Differenzzahl zeigte wie die mit dem von P o l e n s k e  vorgeschriebenen Talg 
zusammengeschmolzene Butter, wurden auf unser Ersuehen vier Proben Butter von 
P o l e n s k e  selbst untersucht, und stimmten die yon P o l e n s k e  ermittelten Zahlen 
genau mit den hier gefundenen iiberein. Es geht hieraus hervor, da~ PreStalg sehr 
wohl ia der angegebenen Welse zur Bereitung eines passenden Talges geeignet ist. 

Der Sehmelzpunkt ist bet Butter nicht so scharf zu erkennen wie bet Talg und 
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Butter .  

Butter-Talg-Gemisch (75 °/o But~terfett + [ 
25 °/o Rindertalg) • 1 wT-, ' ~  ~ . . . . . . . .  [ Refraktlon ) 

~cnmetz- mrrun Differenzzahll 
punkt punkt ' [ 

43,05 
43,23 
41,76 
40,00 
41,78 
41,33 
42,90 
39,82 
42,35 
44,12 
44:20 
43,73 
4:~,78 
43,36 
43,98 
43,96 
42,70 
43,52 
41,92 
43,03 
43,18 
41,90 
41,47 
42,02 
42,10 
39,73 
38,10 
42,36 
42,94 
41,52 
42,34 
43,12 
41,70 
41,50 

R e i c h e r t -  
M eifil'sche 

Zahi 

27,80 
27,60 
27,18 
26,02 
26,88 
26,25 
27,40 
25,08 
27,25 
29,02 
29,20 
28,50 
28,50 
28,42 
28,60 
28,60 
27,55 
28,10 
27,38 
27,57 
27,90 
27,10 
27,00 
27,07 
26,80 
25,06 
24,00 
27,53 
28,05 
27,40 
27,95 
28,49 
27,40 
27,57 

Potenske '  
sehe Neue 
Butterzahl 

15,25 
15,63 
14,58 
13,98 
14,90 
15,08 
15,50 
14,74 
15,10 
15,10 
15,00 
15:23 
15,28 
14,94 
15,38 
15,36 
I5,15 
15,42 
14,54 
15,46 
15,28 
14,80 
14,47 
14,95 
15,30 
14,67 
14,10 
14,83 
14,90 
14,12 
14,39 
14,63 
14,30 
13,93 

+2,6 (W) 
+ 1,8 (W) 
4" 2,1 (W) 
+0,1 (W) 
+ 1,2 (w) 
+ 1,1 (W) 
+ 2,7 (W) 
+ 0,7 (W) 
+ 3,0 (W) 
+ 2,9 (W) 
+ 3,0 (W) 
+ 2,0 (W) 
÷ 2,5 (w) 
+ 2,6 (W) 
+ 2,7 (W) 
+2,8 (w) 
@0,7 (W) 
@2,9 (W) 
+ 0,7 (w) 
--0,5 (8) 
+ 0,7 (S) 
+ 0 , 3  (s) 
+ 0,4 (S) 
- 0,4 (S) 
- -  0,9 (W) 
--2,2 (W) 
- -  1,1 (w) 
-f 0,6 (W) 
+ 1,0 (W) 
- -  0,8 (W) 
+ 0,9 (w) 
+ 1,2 (W) 

27,1 
30,1 
27,6 
31,7 
29,4 
30,1 
26,7 
29,7 
26,7 
26,0 
25,3 
27,6 
26,1 
26,I 
26,4 
25,8 
29,7 
27,2 
30,2 
33,1 
30,2 
31,8 
31,0 
29,2 
27,1 
32,9 
31,4 
29,7 
27,l 

29,7 
27,5 

1,75 
2,05 
2,10 
2,75 
2,30 
2,30 
1,70 
2,30 
1,35 
1,90 
2,00 
2,02 
2,10 
2,05 
2,20 
2,25 
3,05 
2,00 
2,90 
2,85 
2,50 
3,25 
3,00 
2,70 
4,0O 
5,20 
4,90 
2,55 
2,40 

2,35 
1,75 

Versei- 
fungszahl 

221,4 
227,5 
223,3 
231,9 
228,0 
228,1 
222,0 
227,5 

220,8 
220,9 
224,5 
221,2 
221,0 
222,0 
220,5 
228,3 
221,6 
928,4 
227,7 
224,8 
228,8 
228,6 
230,6 
233,6 
242,7 
240,5 
227,2 
224,6 

227,2 
222,3 

1) W bedeutet Winterbutter-Skala, S Sommerbutter-Skala. 

Schmalz, und lassen sich, wic auch bereits an anderer SteUe ausgefiihrt wurde, Diffe- 
renzen bis zu 0,5 o zwischen den einzelnen Bestlmmungen bisweilen nicht vermeiden. 

Bemerkenswert ist ein yon uns in zwei Fiillen beobachteter Umschlag des Er- 
starrungspunktes bei ganz ffischem Butterfett. Die Butter No. 28, welche unter Aufsicht in 
der hiesigen Molkerei bereitet war, wurde am zweiten Tage nach der Herstellung 
abgeschmolzen, vorschriftsm~gig getrocknet und bei genauer Innehaltung der Versuchs- 
bedingungen zur Bestimmung des Erstarrungspunktes verwendet. Die beobachteten 
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Zahlen waren 18,4, 18,4, 18~35. Zwei Tage sp~ter wurde die Probe wieder unter- 
sueht; der Erstarrangspunkt hatte eine ~nderung naeh oben erfahren; er lag diesmal 
bei 22,4 und 22,35. Im zweiten Falle beobachteten wir den gleiehen Umsehlag bei einer 
aus sfil~em Rahm yon uns selbst hergeste]lten Probe (No. 22). In dieser wurde elnige 
Stundell nach dem Verbuttern der Erstarrungspunkt bei 18,60 ° gefunden; bei den 
folgenden Versuehen ergab dieselbe Probe die Zahlen 22,3, 22,5, 22,3, 22,4. Diese 
auffallende Erseheinung konnte nicht etwa an einem VersuchsfeMer liegen, da stets 
ffir die Bestlmmungen dieselbe Probe benutzt wurde; das Erstarrungsgefi~l~ war vSllig 
rein und trocken, die Temperatur des Kfihtwassers betrug genau 160 und die'des 
gesehmolzenea Fettes beim Anfang der Abkfihlung etwas fiber 60 °. Es seheint sich 
also um eine plStzliehe Veri~nderung des Butterfettes dureh das Abschmelzen und 
Erhitzen zu handeln. 

Aueh nach langerem Stehen der Butter- und anderer Fettproben scheinen die 
Schmelz- und Erstarrungspunkte sich bisweilen mehr oder minder zu verandern. Ver- 
schiedentlieh wurden diese beiden Punkte nach einigem Stehen der Proben im Keller 
noehmals bestimmt und hierbei, ohne da~ das betreffende Fett als verdorben angesprochen 
werden konnte, etwas andere Schmelz- und Erstarrungspunkte ermittelt wie bei den 
friiheren Bestimmungen. 

Die Zahl der nach einiger Zeit wieder untersuehten Proben ist noeh verhi~it- 
nismi~l~ig gering, sodat~ allgemeine Schliisse hieraus nieht gezogen werden k5nnen. 

Zusammenfassung der Ergebnisse. 
Die Ergebnisse der vorstehenden Untersuchungen lassen sich in folgender Weise 

zusammenfassen : 

1. Dutch die Arbelt yon P o l e n  s ke  ist eine exakte Methode zur Bestlmmung 
des Schmelz- und Erstarrungspunktes gegeben, sodal~ diese beiden Punkte und ihre 
Bezlehungen zueinander berufen erscheinen, in der Fettehemie eine grSl~ere Rolle zu 
spielen als bisher. 

Das Verfahren l~il~t sich in tier vorgeschriebenen Weise leicht ausfiihren, nut 
in einze]nen FMlen, z. B. bei Oleomargarin diirfte es sich empfehlen, Kiihlwasser yon 
160 anstatt yon 180 zu verwenden. 

2. Das Verfahren eignet sieh gut zum Nachweis yon g r 6 b e r e n Verf~Ischungen 
des Schmalzes mit Talg. Die angegebenen Grenzen seheinen jedoeh noeh erweitert 
werden zu mfissen. 

3. Zum Naehweis fremder tierischer Fette in Butter ist das Verfahren in der 
besehriebenen Weise und Deutung nicht zu verwenden. Die yon uns ermittelten 
Zahlen liegen zum Tell welt aul3erhMb der angegebenen Grenzen. 


