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ein MaBstab fir- die Anzahl der in der Gewichtseinheit enthaltenen Sfuremolekiile,
also abhingig von dem mittleren Molekulargewicht der gesamten Sduren. Sie wird
also durch jede einzelne Gruppe beeinfluflt, in erhthendem Sinne durch die niedrig-
molekularen {liichtigen ldslichen und unléslichen Sduren, in erniedrigendem durch die
hochmolekulare Olsfiure, und ganz wesentlich durch das mittlere Molekulargewicht
der festen nichtfliichligen Fettsiuren. Es erscheint also nur selbstverstindlich, daB
sie in der Rithenbutter sehr hohe Werte erreicht. Der in der Probe vom 12. Oktober
gefundene Wert von 252 ist meines Wissens der hochste bisher in Butterfett be-
obachtete.

Uber den Nachweis einiger tierischen Fette in Gemischen mit
anderen tierischen Fetten nach dem Verfahren von Polenske.

Von
K. Fischer und K. Alpers.

Mitteilung aus dem Chemischen Laboratorium der Auslandsfleischbeschau-
stelle Bentheim.

[Eingegangen om 1. Jonuwar 1909.]

Zu den schwierigsten Aufgaben der Nahrungsmittelchemie gehérs, besonders
wenn es sich um geringere Zusitze handelt, der Nachweis des Fettes einer bestimmten
Tiergattung in Gemischen mit anderen tierischen Fetten, z. B. der Nachweis von
Talg in Schmalz oder von Schmalz in Butter.

Im Jahre 1907 ist nun von E. Polenske!) 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 liefern.

Bei der groBen Wicktigkeit, die die Frage des Nachweises der einzelnen tie-
rischen Fette in Fettgemischen besitzt, ist das von Polen ske ausgearbeitete Verfahren
hier in eingehendster Weise nachgepriift worden. Die bei der Nachpriifung erhaltenen
Werte und die hier gemachten Beobachtungen sollen nachstehend mitgeteilt werden.

Dem Verfahren liegt bekanntlich die von Polenske gemachte Beobachtung
zugrande, daf die Temperaturdifferenz zwischen dem Schmelz- und Erstarrungspunkte,
die ,,Differenz-Zahl®, bei den Fetten verschiedener Tierarten nicht gleich grof ist, aber
fir das Pett einer Tierart eine ziemlich konstante Gréfe besitat.

Da in der Ausfiihrung der Bestimmung des Schmelz- und Erstarrungspunktes
bislang mehr oder weniger grofiere Abweichungen herrschten, war es, um den Schmelz-
und Erstarrungspunkt fir die Beurteilung eines Fettes in ausschlaggebender Weise
verwerten zu KkoOnmnen, zunichst erforderlich, eine Vorschrift zur Bestimmung dieser
beiden Fundamentalpunkte auszuarbeiten, die auch bei der Ausfithrung durch verschie-
dene Beobachter sicher zu demselben Ergebnis fiihrt.

1) Arbeiten aus dem Kaiserlichen Gesundheitsamte 1907, 26, 444; diese Zeitsehrift 1907,
14, 758.
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Die von Polenske gegebene Vorschrift zur Bestimmung der beiden Punkte
hat sich hier als sehr brauchbar erwiesen;.besonders der Apparat fiir die Bestimmung
des FErstarrungspunktes zeigt vor den bisher benutzten ganz wesentliche Vorteile.
Zweifel iiber die Anstellung der Versuche und sich daraus begriindende verschiedene
Arbeitweisen sind kaum mdglich.

Bestimmung des Schmelzpunktes.

Was zundchst die Schmelzpunkt-Bestimmungen anbelangt, so verhalten sich
die einzelnen Fette beim Schmelzen verschieden. Bei den Schmelzpunkt-Bestim-
mungen von Talg erhielten wir in allen Féllen sebr gut untereinander iiberein-
stimmende Ergebnisse; die Beobachtung des Punktes, bei dem die letate Tritbung in
der schmelzenden Fettsiule verschwand und letztere die gleiche Klarheit erlangte, wie
die mit weilem Paraffindl gefiillte Vergleichskapillare, war scharf zu erkennen; die
einzelnen Bestimmungen wichen untereinander selten um mehr als 0,2° ab. Bei
Schmalz war in einigen Fillen die Erkennung des Schmelzpunktes, vornehmlich
bei den leichtflissigen amerikanischen Sorten, nicht so leicht wie beim Talg, doch
auch hier stimmten die Versuche untereinander meistens um 0,2—0,3% iiberein, nur
in wenigen Fillen zeigten sich Abweichungen unter den einzelnen Bestimmungen von
0,3—0,6°% Am schérfsten lieB sich der Schmelzpunkt bei den selbst ausgelassenen
Flomen- und den diesen entsprechenden Handelsschmalzen bestimmen.

Fir Oleomargarin und Butter lagen die Verhaltnisse nicht so giinstig.
Die weichen Sorten Oleomargarin waren schon weit unter dem Schmelzpunkt fast
fliissig und zeigten nur noch eine sehr geringe Tritbung, die sehr langsam verschwand;
es gelang infolgedessen nicht, trotz zahlreicher Wiederholungen, Ergebnisse zu erzielen,
die untereinander stets den von Polenske als hichst zuldssig verlangten Unterschied
von 0,30 zeigten.

Die untersuchten Butterproben verhielten sich verschieden; wihrend bei einer
groBen Zahl die Festlegung der Schmelzpunkte bis auf einen Unterschied von
0,2° in den Einzelbestimmungen keine Schwierigkeiten bereitete, wurden bei einigen
Proben Zahlen erhalten, die bis zu 0,5° voneinander abwichen. Auch bei der Butter
ist die Trilbung des schmelzenden Feties sehr fein und zieht sich durch mehrere
Grade hin, wodurch es schwer wird, den Punkt, wo das Fett villig klar geschmolzen
ist, bis auf 0,2-—0,30 festzustellen, Da jedoch nach Polenske’s Anordnungen sechs
Réobrchen mit demselben Fette vorbereitet werden, und man dreimal mit je zwei
Rohrchen die Schmelzpunkt- Bestimmung ausfiihrt, so erhdlt man auch bei Unter-
schieden in den Einzelversuchen bis zu 0,56° brauchbare Durchschnittszahlen.

Die Arbeitshedingungen, welche Polenske angibt, sind auf das Genaueste
inpe zu halten, Besonders wichtig erscheint das Eintauchen der Kapillaren, deren
Inhalt unmittelbar vorher im Wasserbade bis iiber den Schmelzpunkt erhitzt werden
muf, in Eiswasser. Hierdurch erstarrt das Fett AuBBerst feinkérnig, wodurch ein leichteres
Schmelzen der aus den festeren Anteilen des Fettes bestehenden Krystéllchen herbeigefiihrt
wird. LBt man das Fett in den Kapillaren langsam erstarren, so sieht man bei der
Bestimmung des Schmelzpunktes deutlich gréfiere Flocken der schwerer schmelzbaren
Fettanteile, wodurch nicht selten der Schmelzpunkt hoher ausfillt. Es wurden diese
Verhéltnisse beobachtet, um festzustellen, ob bei Mangel an Eis dieses durch kiihles
Wasser ersetzt werden kanu; wir fanden jedoch, daf die Verwendung von Eis und
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Eiswasser zum Kithlen der Proben unumginglich nétig ist. In einigen Fallen aller-
dings, vornehmlich bei Talgproben, wurden nach dem plétzlichen Abkiiblen des Fettes
in Leitungswasser von 8--10% und 24-stindigem Aufbewahren im Keller bei 6—10°,
die gleichen Schmelzpunkte wie bhei den genau nach Polenske’s Vorschrift her-
gestellten Proben gefunden,
' Ein etwas lingeres Aufbewahren der Proben, bis zu 48 Siunden im Eisschrank,
scheint in der Regel ohne Einfluf auf den Schmelzpunkt zu sein. Bestimmungen,
die hier nach 24- und nach 48-stiindigem Aufbewahren ausgefithrt wurden, zeigten
entweder keine oder nur ganz geringe Unterschiede untereinander.

Unter dem von Polenske verlangten Durchmesser der Kapillaren von 1,4 bis
1,6 mm verstanden wir den lichten Durchmesser; bei den Fetten, die schon weit
unter ihrem Schmelzpunkt fast ginelich fliissig werden und dann nur noch eine ge-
ringe Tribung zeigen, ist diese Weite genau inne zu halten, da in engeren Kapillaren
die AuBerst feinen Trilbungen schwerer zu beobachten sind und im weiteren infolge
der dickeren Fettschicht der Schmelzpunkt zu hoch abgelesen werden kann. Fit
Talg, dessen Schmelzen mehr plotzlich erfolgt, sind auch Kapillaren verwendbar
deren Ausmessungen nicht genau die vorgeschriebenen GroBenverhiltnisse zeigen.

Bestimmung des Erstarrungspunktes.

Der fir die Bestimmung des Erstarrungspunktes benutzte Apparat -entsprach
in allen Teilen genau den Angaben Polenske’s. Das Rihrwerk wurde in der
vorgeschriebenen Geschwindigkeit durch einen kleinen Heiflluftmotor in Betrieb ge-
halten. Der Apparat lie sich leicht handhaben; das Ablesen der Temperatur wurde
durch Benutzung eines Leseglases erleichtert.

Bei Innehaltung der Versuchsbedingungen wurden Ergebnisse erhalten, die sehr
gut untereinander Ubereinstimmten; nur ganz ausnahmsweise betrugen die Unterschiede
in den Einzelbestimmungen mehr als 0,29

Bei der Bestimmung des Frstarrungspunktes ist auf zwei Umstinde besonders
zu achten. Dies ist erstens die Temperatur des Fettes bei Beginn der Abkiihlung
und zweitens die Temperatur des Kihlwassers. Es gentigt nicht, daf fur die Be-
stimmung des Erstarrungspunktes das Fett bis zum klaren Schmelzen erwirmt wor-
den ist, es muB vielmehr darauf geachtet werden, daB seine Temperatur ungefihr,
wie Polenske angibt, 15°% {iber dem Schmelzpunkt liegt. Wiederholt erhielten wir
bei Proben, die nur klar geschmolzen waren, voéllig abweichende, zu hoch liegende
Erstarrungspunkte,

Die Innehaltung der angegebenen Kithlwassertemperatur ist um so wichtiger, je
mehr der Erstarrungspunkt sich der Temperatur des Kiihlwassers n#éhert. So hatten
bei Oleomargarin schon geringe Abweichungen in der Kithlung in der Regel auf den
Erstarrungspunkt EinfluB; auch bei Schmalz war letzterer hiufig deutlich bemerkbar,
wihrend bei Talg die Erstarrungspunkte von der Temperatur des Kithlwassers weniger
abhiinglg waren. Bei der Bestimmung des Erstarrungspunktes macht sich héaufiger
in dem Luftmantel etwas Feuchtigkeit stérend bemerkbar., Diese 148t sich leicht dadurch
entfernen, daB man, wie Polenskel) in einem Nachtrag zu seiner Arbeit vorschligt,
1 cem konz., Schwefelsiure in den Luftmantel gibt.

) Arbeiten aus dem Kaiserlichen Gesundheitsamte 1908, 29, 272.
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Untersuchungsergebnisse bei den einzelnen Fetten und deren Gemischen.

Um festzustellen, ob die von Polenske bei verschiedenen Feften ermitielten
Zahlen auch hier beobachtet wurden, sind sowohl eine 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 Talg und Schmals.

In den Tabellen I-—IV sind die von uns gefundenen Zahlen fiir Talg, Schmalz
und deren Gemische sowie fiir Oleomargarin zusammengestellt. Die Herkunft des Fettes
ist soweit wie mbglich bei jeder Probe angegeben; eine Anzahl Fette sind von uns
selbst im Dampfhade ausgelassen worden, darunter findet sich auBer Rinder-Nieren-
talg und Schweine-Flomenschmalz auch Ziegen-Nierentalg, Rinderdarmfett und Speck-
fett. Nach Polenske betragen die Differenzzahlen fiir Rinderfett 12,8 bis 14,7
und fiir Schweineschmalz 19 bis 210

Mit Ausnahme von zwel Proben (No. 8 u. 9 Tab. I), deren Reinheit nicht fest-
stand, lagen bei simtlichen Talgen die Differenzzablen in den angegebenen Grenzen.

Tabelle I. Talg,

Bezeichnung des Fettes nach Art und Schmelz- | Erstarrungs- | .

No. ® Herkuntt punks !punkt (hei i’sv)i Differenzzahl
1] Rinder-Nierentalg. . . . . . [ 48,60 34,80 I 13,80
2 | Rinder-Nierentalg . \ selbst { 47,98 33,40 J 14,58
8 | Rinder-Darmfett { bereitet 50,90 | 8629 1461
4 | Ziegen-Nierentalg . RN J l 48,40 | 34,50 18,90
5| Preftalg . . . . . . . . . . . . .. 5578 | 42,95 13,53
6 [ 48,30 83,66 14,64
7 438,70 34.20 14,50
8 l | 49,02 34,27 14,75
9] [Talge aus Stidamerika . 1 49,30 84,00 | 1530
10 ‘ 50,25 36,30 13,95
11 47,40 32,30 14,60
12 J [ 4020 34,85 14,35
13 48,80 34,10 14,70
1 1Talge aus England . { 49,76 35.83 14.43
15| PreBtalg aus Frankreich . . . . 54,28 41,07 ‘ 18,16

& g =

16 Nierentalg, bei (elgingi}:g;n smittelkcntrolle 48,33 33,88 14,45

17 | Hirschialg, als rein bezogen . . . ., . . . 45,98 32,87 18,61

Die bei Schweineschmalz ermittelten Zahlen sind in der Tab. II zusammen-
gestellt, Von den untersuchten Schmalzen zeigen drel Proben (No. 4, 6, 14) eine
niedrigere Differenzzahl wie 19. Diese drel aus Amerika stammenden Schmalze, die
auch eine verhidltnismaBig hohe Jodzahl zeigten, trugen die gleiche Fahrikmarke und
wurden im Anfang und Ende Januar sowie im Mai iiber Bentheim eingefithrt. Nach
der Phythosterinprobe waren diese Schmalze mit Pflanzenfetten nicht verfilscht, Wo-
durch die von den iibrigen amerikanischen Schmalzen abweichenden Zahlen hedingt

[Fortsetzung S. 186.]
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Tabelle II. Schmalz.
Bezeichnung des Fettes nach Art und| Schmelz- starlfxrx;lgs-g Differenz- Refrakto-\
&
No Herkunft punkt punkt zahl mgte_arzg%ll Jodzahl
| (bei 189) -
|
1 | Schweineflomenschmalz . ] selbst 47,07 26,67 { 20,40 488 | 514
2 Desgl. V be- ! 48,26 28,16 | 20,10 49,1 | —
8 | Schweinespeckfett . . . | reifet|| 4555 | 2887 | 2163 | 0,1 | 51
4 41,15 | 2225 | 1890 51,9 | 70,2
5 4533 | 2533 | 2000 ¢ 508 61,2
6 41,85 2263 - 18,72 52,3 69,9
7 42,05 22,95 19,10 51,8 63,5
8 44,43 25,00 19,4 50,9 62,0
9 Vemﬁie?“e i"%’?}:‘zl’“"_‘l’fr‘ s )| s | 31 19,12 513 | 634
10 ord- und Sudamerika 48,67 27,65 | 21,02 50,0 55,4
11 47,95 26,90 { 21,05 49,6 | b37
12 47,95 26,90 ‘ 21,05 49,8 55,3
18 47,60 27,55 | 20,05 49,6 54,0
14 41,38 28,22 18,16 51,8 68,5
15 46,03 25,55 20,48 50,8 58,1
18 } Schmalze aus Holland . PO { 45’95 25,50 20’45 50,8 58,5
17 { Inldndisches Schlachterschmalz 48,80 24,05 19,75 49.9 57,2

Tabelle LIl

|
I

Gemische von selbstausgeschmolzenem Schweineschmalz mit selbstaus-

geschmolzenen Talgen.
No. Bezeichnung der Mischung S‘;%ﬁﬁ%oz : p%‘;fﬁf(i‘;?]%)l Differenzzahl
|
Flomenschmalz 4 Rindernierentalg ‘
1 90 Teile 10 Teile 47,04 27,73 19,31
2 8 15 46,95 2873 18,22
3 8 20 47,17 29,23 17,94
4 %, 25 47,12 29,67 17,45
5] w0, 30 47,20 - 29,80 17,40
) Flomenschmalz -+ Ziegentalg
6 90 Teile 10 Teile 47,82 27,62 20,30
7 8 15, 47,93 ‘ 28,20 19,73
8 80 20 47,18 28,70 18,48
9 7%, 25 47,25 ] 29,10 18,15
10 0, 50, 47,24 ( 29,68 17,56
1 1




186 K. Fischer u. K. Alpers, Nachweis tierischer Fette. {gei%:f};‘_ £ Untersuching

[Fortgetzung von S. 184.].
sind, lieB sich bis jetzt nicht feststellen. Der Konsistenz nach #hnelt das Schmalz
manchen Sorten Oleomargarin ).

Da nach Polenske Schweineschmalz erst dann als gefilscht mit Talg oder
anderen Fetten, die eine niedrigere Differenzzahl als Schweineschmalz haben, anzu-
sehen ist, wenn die bei dem Schmalze gefundene Differenzzahl kleiner ist als 18,5,
wiirde im vorliegenden Falle nur das Schmalz No, 14 als verfilscht anzusehen sein,
Einige Schmalze (No. 10, 11, 12) zeigen eine um ein ganz Geringes hihere Differenz-
zahl wie 21, eine erheblich héhere Differenzzahl wurde bei dem selbst bereiteten
Schweinespeckfett No. 3 beobachtes.

In den selbst hergestellten Mischungen von Schweineschmalz und Talg konnten,
wie die Tabelle III zeigt, bei der Annahme von 19 als niedrigste Differenzzahl fiir
reines Schweinefett einmal Zusiitze von 15%p an, ein anderes Mal von 20% an fest-
gestellt werden.

Eine Probe Schmalz, das von einer verdéichtigen hollindischen Firma stammte,
zeigte nur eine Differenzzahl von 17,04. Die chemischen Konstanten dieses Schmalzes
lagen zwar noch in normalen Grenzen, frotzdem war es mit Talg verfilscht, worauf
anfer der Differenzzabl auch die duBere Beschaffenheit, wie Konsistenz und Geschmack
und die physikalischen Eigenschaften hinwiesen.

Auf Grund der vorstehenden Ergebnisse scheint das Polenske’sche Verfahren
fir den Nachweis von groberen Verfilschungen des Schmalzes mit Talg wohl
geeignet zu sein ; inwieweit die Differenzzahlen einiger Sorten amerikanischen Schmalzes
die Zahl 19 noch unterschreiten, bezw. welche Schmalze eine héhere Differenzzahl wie
21 zeigen, bedarf allerdings noch weiterer Aufkldrung.

Die fiir Oleomargarin hier beobachteten Differenzzahlen schwankten in den Grenzen
von 11,20—15,46 bezw. 11,62—14,92. Die gefundenen Zahlen sind in der Tabelle IV
zusammengestellt. Da der Erstarrungspunkt einiger Proben Oleomargarin unter 20° lag,
war die von Polenske angewendete Kiihlwassertemperatur von 18° zu hoch, Der Ver-
such zieht sich bei Kiihlwasser von 18% wegen des geringen Unterschiedes zwischen
dem Erstarrungspunkt und der Kithlwasserwiirme sehr in die Linge; es empfiehlt
sich daher, um den Versuch abzukiirzen, bei Oleomargarin Kithlwasser von 16° zu
verwenden, auch zeigen dann die Zablen untereinander gréBere Ubereinstimmung.

Tabelle IV. Oleomargarin,

Tempera-| o

Schmelz- | tor des Differenz-

No. Herkunft des Fetles unkt Kiihl- starrungs-{ zahl
p wassers puﬂkt '

. 34,87 180 19,95 | 1492

1 Aus Nordamerika . . { 3487 160 19,41 15,46

31,82 180 | 19,70 | 11,62

2| Desgl. | s | o1ee 1000 | 1282

. (| 3980 180 ' esms | 1425

8| Desgl . S| 3980 160 2482 | 14,98

y 38,10 180 2485 | 1395

4] Desgl . . . . . . : | 3810 160 2480 | 13,30

Desgl . . . .« . .o 30,95 | 160 19,75 | 11,20

') Von den Schmalzen Nr. 4 und 6 wurden an Polenske Proben geschickt und sind
von ihm dieselben Erstarrungs- und Schmelzpunkte sowie Differenzzahlen wie hier gefunden.
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II. Butter.

Da das Verfahren von Polenske in erster Linie berufen zu sein schien, neben
dem Nachwels von Talg im Schmalz fremde tierische Fette in Butter zum' Nach-
weis zu bringen, wurden gerade nach dieser Richtung hin umfangreichere Untersuchungen
ausgefithrt, zu denen selbstbereitete Butter, inlindische Molkerei- und Bauernbuiter,
sowie hollindische mit Staatskontrollmarke versehene Butter verwendet wurden. Die
gefundenen Zahlen sind in der Tabelle V zusammengestellt. Leider hat sich, um
das gleich vorweg zu erwiihnen, bei Butter das Verfahren in seiner jetzigen Ausfih-
rung und Deutung micht bewidhrt. Die hier gefundenen Zahlen liegen zum Teil
ziemlich weit auBerhalb des Rahmens der von Polenske angegebenen Grenzzahlen.

Von Polenske sind fir reine Butter Differenzzahlen innerbalb der Grenzen
von 11,8—14,3 gefunden worden. Um die Methode empfindlicher zu gestalten, warden
von Polenske Gemische von Butter mit verschiedenen Mengen Rindertalg herge-
stellt und untersucht. Durch den Talgzusatz sollten die Grenzen der Differenz~
zablen eingeengt werden. Der beabsichtigte Zweck wurde dann erreicht, wenn . dem
Butterfett mindestens 25%o Rindertalg oder Premier jus zugesetzt wurden, deren
Sehmelzpunkt bei 49°—49,8° und deren Differenzzahl bei 14,4—14,6 lagen, wodurch
die Differenzzahlen auf die engeren Grenzen von etwa 14,09—14,70 gebracht wurden.

Wie aus der Tabelle V hervorgeht, weichen die Differenzzahlen einer sehr
grofien Anzahl der von uns untersuchten Butterproben nicht unerheblich von den
Polenske’schen Grenzwerten ab; besonders ist dieses der Fall bei den Proben
hollaindischer Herkunft. Von hollandischer Butter wurde mit einer Ausnahme nur
solche verwendef, die mit der Staatskontrollmarke versehen war.

Bei den von uns selbst hergestellten Butterproben schwankten die Differenzzahlen
zwischen 13,69 und 14,3, bei den Mischungen dieser Proben mit dem vorgeschriebenen
Talg im Verhilinis von 75 Teilen Butterfett und 25 Teilen Talg zwischen 13,93
und 14,90, bei den hollindischen Butterfetten betrugen diese Werte 12,93—16,41 fir
reine Bufter und 13,98—15,63 fir die Bufter-Talggemische.

Auch bei drei Proben anormal zusammengesetzter Bauernbutter, deren Reinheit
durch die Stallprobe erwiesen war, lagen die Differenzzahlen nicht in den von
Polenske angegebenen Grenzen.

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

Fiir die Herstellung des Butter-Talggemisches schreibt Polenske einen Talg
vor, dessen Schmelzpunkt bei 49,0—49,8 und dessen Differenzzahl bei 14,4-—14.6
liegt. Unter den hier untersuchten Proben war nur ein Talg, der diesen Anspriichen
geniigte. Da demnach anscheinend nur selten Talg mit der vorgeschricbenen Diffe-
renzzahl sich im Handel findet und der anféinglich verwendete Talg nach einiger
Zeit verdorben war, haben wir in verschiedenster Weise versucht, den Talg durch ein
leichter erhiltliches Material zu ersetzen. Schlieflich ist es uns gelungen, durch Zu-
sammenschmelzen von 1 Teil Preftalg (Schmelzpunkt 54,23°; Differenzzahl 18,16)
und 6 Teilen Rindernierentalg (Schmelzpunkt 47,98; Differenzzahl 14,58) ein Gemisch
zu bereiten, dessen Schmelzpunkt bei 49,8 und dessen Differenzzahl bei 14,50 lag.
Da sich im Handel biufiger Talge finden, die zwar die vorgeschriebene Differenzzabl
aber einen niedrigeren Schmelzpunkt wie vorgeschrieben zeigen, 14t sich durch Zusatz
von mehr oder minder groBen Mengen Prefltalg leicht ein (Gemisch mit dem vorge-
schriebenen Schmelzpunkt herstellen.
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Tab. V.
Urspriingliches Butterfett
No. Art und Herkunft der Butter Schmeli [ Erstorangs: |

punkt J punkt ‘ Differenzzahl
1 89,10 / 23,72 15,38
2 88,33 f 23,39 14,94
3 3649 | 22,97 13,52
4 34,28 21,02 13,26
5 36,70 21,82 14,88
6 34,53 [ 21,60 12,93
g Hollindische Butter mit Staatskonirolimarke ii:lg f g‘i’:gg ig:gg
9 89,98 24,56 15,42
10 38,90 : 24,00 14,90
11 40,00 [ 24,80 15,20
12 38,75 b 23,62 15,18
13 87,65 | 2350 14,15
14 39,54 j 28,13 16,41
15 | Desgl. ohne Staatskontrollmarke. . . . . 39,55 I 28,75 15,80
16 39,40 28,70 15,70
17 35,10 21,25 18,85
18 39,15 23,12 16,03
19 84,64 21,30 18,34
20 | ;Holldndische Butter mit Staatskontrollmarke 35,08 21,80 18,78
21 86,78 21,68 15,10
22 3348 | 2016 18,20
23 33,10 | 19,65 18,45
24 33,56 I 20,05 13,51
25 !Butter bei der Nahrungsmittelkontrolle ent- 35,80 | 21,60 14,20
26 | ‘nommen. (Reinheit durch die Stallprobe er- 31,35 2022 11,18
27 | | wiesen) || s06s 19,28 11,37
28 | Sibrahmbutter aus hiesiger Molkerei . . . 36,28 ] 292,88 13,90
29 ] l 36,68 | 22,38 14,30
30 34,62 21,03 13,59
gé !Selbsthergestellte Butterfette . ?;:SS ! giﬁg { ig:gg
33 i 35,02 20,80 14,22
84 [| 3564 | 2197 13,67

H

Um nun festzustellen, ob Butter, die mit vorstehendem Talge gemischt war,
dieselbe Differenzzahl zeigte wie die mit dem von Polenske vorgeschriebenen Talg
zusammengeschmolzene Butter, wurden auf unser Ersuchen vier Proben Butter von
Polenske selbst untersucht, und stimmten die von Polenske ermittelten Zahlen
genau mit den hier gefundenen itberein. Es geht hieraus hervor, daB PreBtalg sehr
wobl in der angegebenen Weise zur Bereitung eines passenden Talges geeignet ist.

Der Schmelzpunkt ist bei Butter nicht so scharf zu erkennen wie bei Talg und
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Butter.
Butter-Talg-Gemisch (75 %/ Butter . ,
gz(g o Rinéertélg) erfett - o Reichert- P o.i enske “ Versei-
Schmelz- | Erstarrungs- | Refraktion ) Melyﬁllf che %dzi Nelﬁ | fungszahl
punkt punks Differenzzahl A ULLerzZa 5
1 ! !
4305 | 2780 152 42,6 (W) 21,1 1,75 221,4
48,23 27,60 | 1563 + 1,8 (W) 30,1 2,05 2975
41,76 2718 14,58 + 2,1 (W) 27,6 L2100 1 2233
40,00 26,02 13,98 +0,1 (W) 31,7 2,75 231,9
41,78 26,88 14,90 +1,2(W) 99,4 2,30 228,0
4133 | 2695 15,08 +1,1(w)y | 301 2,30 92981
42,90 27140 | 1550 +27 (W) 26,7 1,70 2920
39,82 2508 | 14,74 40,7 (W) 29,7 o230 7 2275
42,35 27,25 15,10 + 8,0 (W) 26,7 P13 —
44,12 29,02 15,10 +2,9 (W) 26,0 1,90 220,8
44,20 29,20 15,00 43,0 (W) 25,3 2,00 220,9
43,78 2850 | 1523 +2,0 (W) 27,6 2,02 2245
43,78 2850 | 1528 125 (W) 26,1 2,10 921,2
4336 | 9842 14,94 + 2,6 (W) 26,1 2,05 221,0
43,98 28,60 15,38 427 (W) 26,4 2,20 292.0
43,96 98,60 1536 | +28(W) ! 258 | 225 | 2205
42,70 27,55 15,15 40,7 (W) 29,7 3,05 228,3
43,52 28,10 15,42 42,9 (W) 27,2 2,00 2216
41,92 27,38 14,54 40,7 (W) 30,2 2,90 298,4
43,03 27,57 15,46 —0,5 (3 33,1 2,85 297,7
43,18 27,90 15,28 +0,7(8) | 302 2,50 2943
41,90 27,10 14,80 +03 (§ 31,8 3,25 298,8
41,47 27,00 14,47 +0,4 (8) 31,0 3,00 2928,6
42,02 27,07 14,95 —0,4 (8) 29,2 2,70 230,6
42,10 26,30 15,30 —0,9 (W) 271 4,00 233,6
39,73 25,06 14,67 —2,2 (W) 32,9 5,20 2427
38,10 24,00 14,10 —1,1 (W) 81,4 4,90 240,5
42,36 27,53 14,83 + 0,6 (W) 29,7 2,55 9272
42,94 928,05 14,90 + 1,0 (W) 27,1 2,40 2246
41,52 97,40 14,12 —08(W) - — —
42,34 27,95 14,39 40,9 (W) 29,7 2,35 227,2
43,12 98 49 14,63 +12(W) 275 1,75 2223
41,70 27,40 14,30 — — — —
41,50 27,57 13,93 — — — —
{

Y W bedeutet Winterbutter-Skala, S8 Sommerbutter-Skala.

Schmalz, und lassen sich, wie auch bereits an anderer Stelle ausgefithrt wurde, Diffe-
renzen bis zu 0,5° zwischen den einzelnen Bestimmungen bisweilen nicht vermeiden.

Bemerkenswert ist ein von uns in zwei Féllen beobachteter Umschlag des Er-
starrungspunktes bei ganz frischem Butterfett. Die Butter No. 28, welche unter Aufsicht in
der hiesigen Molkerei bereitet war, wurde am zweiten Tage nach der Herstellung
abgeschmolzen, vorschriftsmafig 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. Zwel Tage spiter wurde die Probe wieder unter-
sucht; der Erstarrungspunkt hatte eine Anderung nach oben erfahren; er lag diesmal
bei 22,4 und 22,35. Im zweiten Falle beobachteten wir den gleichen Umschlag bei einer
aus siiffiem Rahm von uns selbst hergestellten Probe (No. 22). In dieser wurde einige
Stunden nach dem Verbuttern der Erstarrungspunkt bei 18,60° gefunden; bei den
folgenden Versuchen ergab dieselbe Probe die Zahlen 22,3, 22,5, 22,8, 22,4. Diese
auffallende Erscheinung konnte nicht etwa an einem Versuchsfehler liegen, da stets
fiir die Bestimmungen dieselbe Probe benutzt wurde; das Erstarrungsgefil war vollig
rein und trocken, die Temperatur des Kiihlwassers betrug genau 16° und die des
geschmolzenen Fettes beim Anfang der Abkiihlung etwas iiber 60° Es scheint sich
also um eine pltzliche Verinderung des Butterfettes durch das Abschmelzen und
Erhitzen zu handeln.

Auch nach lingerem Stehen der Butter- und anderer Fettproben scheinen die
Schmelz- und Erstarrungspunkte sich bisweilen mehr oder minder zu verindern. Ver-
schiedentlich wurden diese beiden Punkte pach einigem Stehen der Proben im Keller
nochmals bestimmt und hierbei, ohne dafl das betreffende Fett als verdorben angesprochen
werden konnte, etwas andere Schmelz- und Erstarrungspunkte ermittelt wie bei den
fritheren Bestimmungen.

Die Zahl der nach einiger Zeit wieder untersuchten Proben ist noch verhilt-
nismiBig gering, sodafl allgemeine Schliisse hieraus nicht gezogen werden kénnen,

Zusammenfassung der Ergebnisse.

Die Ergebnisse der vorstehenden Untersuchungen lassen sich in folgender Weise
zusammenfassen :

1. Durch die Arbeit von Polenske ist eine exakte Methode zur Bestimmung
des Schmelz- und Erstarrungspunktes gegeben, sodaB diese beiden Punkte und ihre
Beziehungen zueinander berufen erscheinen, in der Fettchemie eine groBere Rolle zu
spielen als bisher,

Das Verfahren 148t sich in der vorgeschriebenen Weise leicht ausfithren, nur
in einzelnen Fillen, z. B. bei Oleomargarin diirfte es sich empfehlen, Kithlwasser von
160 anstatt von 18° zu verwenden.

2. Das Verfahren eignet sich gut zum Nachweis von grdberen Verfilschungen
des Schmalzes mit Talg. Die angegebenen Grenzen scheinen jedoch noch erweitert
werden zu miissen.

8. Zum Nachweis fremder tierischer Fefte in Butter ist das Verfahren in der
beschriebenen Weise und Deutung nicht zu verwenden. Die von uns ermittelten
Zahlen liegen zum Teil weit auBerhalb der angegebenen Grenzen,



