
Nachtrag.
Bekanntmachung vom 28. Juli 1902, die Schlachtvieh- und

Fleischbeschau betreffend.

w

Anweisung für die Probenentnahme zur chemischen Untersuchung
von Fleisch einschließlich Fett, sowie für die Vorprüfung

zubereiteter Fette.

A. Probenentnahme zur chemischen Untersuchung-von Fleisch, aus¬
genommen zubereitete Fette.

(Vergl. §§11 bis 14 und 16 der Ausführungsbestimmungen D.)
Die Probenentnahme geschieht, soweit angängig, durch den mit der Unter¬

suchung betrauten Chemiker, sonst durch den als Beschauer bestellten approbierten
Tierarzt.

1. Die Auswahl der Proben geschieht nach folgenden Grundsätzen:
1. Bei frischem Fleische (§ 13 Abs. 2 der Ausführungsbestimmungen D):
Es ist von jedem verdächtigen Tierkörper eine Durchschnittsprobe in der

Bise zu entnehmen, daß an mehreren (etwa 3—5) Stellen Proben im Gesamt¬
gewichte von etwa 500 g abgetrennt werden. Die einzelnen Proben sind möglichst
ae r Außenseite in Form dicker Muskelstücke an saftigen Stellen des Tierkörpers
zu entnehmen.

2. Hei zubereitetem Fleische:
a) Zur Feststellung, ob dem Verbote des § 5 Nr. 2 der Ausführungsbestim¬

mungen D zuwider Pferdefleisch unter falscher Bezeichnung einzuführen
versucht wird, ist aus jedem verdächtigen Fleischstück eine Durchschnitts¬
probe im Gesamtgewichte von 500 g zu entnehmen, wobei möglichst Stellen
mit fetthaltigem Bindegewebe auszusuchen sind.

b) Zur Untersuchung, ob das Fleisch mit einem der im § 5 Nr. 3 der Aus¬
führungsbestimmungen D verbotenen Stoffe behandelt worden ist, sind die
Proben nach folgenden Grundsätzen zu entnehmen:
<*) Durchschnittsproben im Gesamtgewichte von 500 g sind zu entnehmen:

Bei Sendungen von Schinken unter 10 Stück und bei Sen¬
dungen von Speck nur aus etwaigen verdächtigen Stücken, bei Sen¬
dungen von Därmen nur aus etwaigen verdächtigen PackstUcken, bei
allen sonstigen Sendungen, sofern sie gleichartig im Sinne des § 12
Abs. 3 der Ausführungsbestimmungen 1) sind, aus den nach den Grund¬
sätzen des § 14 Abs. 4 ebenda anzuwählenden Fleischstücken und,
sofern die Sendungen nicht gleichartig sind, aus jedem einzelnen
Fleischstücke.

Führt dio chemische Untersuchung auch nur bei einer Probe aus
einer gleichartigen Sendung zu einer Beanstandung, so sind Proben
aus allen Fleisch- bezw. PackstUcken dieser Sendung zu entnehmen
(vergl. § 12 Abs. 4, 5 und 6 ebenda).

Die Durchschnittsprobe ist, abgesehen von Därmen, so auszuwählen,
.l.-ifJ neben möglichst großen Flächen der Außenseite auch tiefere Fleisch¬
oder Fettschichten mitgenommen werden.
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Sind an der Außenseite Anzeichen von Konservierungsmitteln wahr¬
nehmbar, so sind dieso Stellen bei der Probenentnahme zu berück¬
sichtigen.

ß) Bei Fleisch, welches von Pökellake eingeschlossen ist oder äußerlich
die Anwendung von Konservesalz erkennen läßt, wird außerdem eine
Probe der Lake (mindestens 200 cem) oder, wenn möglich, des Salzes
(bis zu 50 g) entnommen.

II. Die weitere Behandlung der Proben geschieht nach folgenden
Grundsätzen:

1. Die Proben sind dergestalt zu kennzeichnen, daß ohne weiteres fest¬
gestellt werden kann, aus welchen Packstücken sie entnommen wurden.

2. In einem besonderen Schriftstücke sind genaue Angaben zu machen über
die Herkunft und Abstammung des Fleisches sowie über den Umfang der Sendungj
der die Proben entnommen wurden. Werden bei der Probenentnahme besondere
Beobachtungen gemacht, welcho vermuten lassen, daß das Fleisch unter das
Verbot im § 5 Nr. 2 und 3 der Ausfühi'ungsbfistininiungrn 1) fällt, oder wurde
die Probenentnahme auf Grund derartiger Beobachtungen veranlaßt, so ist eine
Angabe hierüber gleichfalls in das Schriftstück aufzunehmen. Bei gesalzenem
Fleische ist zugleich anzugeben, ob dasselbe in Pökellake oder KonservesaW
eingehüllt lag.

3. Zur Verpackung sind sorgfältig gereinigte und gut verschlossene Gefäße
aus Porzellan, Steingut, glasiertem Ton oder Glas zu verwenden; in Ermangelung
solcher Gefäße dürfen auch Umhüllungen von starkem Pergamentpapier zur Ver¬
wendung gelangen.

4. Die Aufbewahrung oder Versendung der Pökellake erfolgt in gut ge¬
reinigten, dann getrockneten und mit neuen Korken versehenen Flaschen an»
farblosem Glase.

4. Konservesalz wird ebenfalls in Glasgefäßen aufbewahrt und verschick»'
5. Die Proben sind, sofern nicht ihre Beseitigung infolge Verderbens not¬

wendig wird, so lange in geeigneter Weise aufzubewahren, bis die Entscheidung
über die zugehörige Sendung getroffen ist.

B. Probenentnahme zur chemischen Untersuchung zubereiteter Fette.
(Vergl. §§ 15 und 16 der Ausführungsbestimmungen D.)

1. Auf die Probenentnahme findet die Bestimmung unter A Abs. 1 An¬
wendung. Ausnahmsweise können hiermit andere Personen, welche genügen" 6
Kenntnisse nachgewiesen haben, betraut werden.

2. Durchschnittsproben im Gesamtgewichte von 250 g sind zu entnehme' 1,
a) wenn die Sendung aus einem oder zwei Packstücken besteht, oder wen"

sie aus mehr als zwei Packstücken besteht, ohne daß eine gleichartig
Sendung im Sinne des $ 12 Abs. 3 der Ausführungsbestimmungen D v( ""
liegt, aus jedem Packstücke;

b) wenn die Sendung aus mehr als zwei Packstücken besteht und im v °
genannten Sinne gleichartig ist, aus den gemäß § 15 Abs. 5 ebenda a°»
zuwählenden Packstücken;

c) wenn die Untersuchung bei einer Probe einer gleichartigen Sendung z
einer Beanstandung geführt hat, gemäß § 12 Abs. 4, 5 und 6 ebenda a"'
allen Packstücken dieser Sendung.

Die Durchschnittsproben sind an mehreren Stellen des Packstücks zu °"
nehmen; zweckmäßig bedient man sich hierbei eines Stechbohrers aus Stahl-

3. Die Durchnittsproben sind dergestalt zu kennzeichnen, daß ohne weit 61
festgestellt werden kann, aus welchon Packstücken sie entnommen wurden.

4. In einem besonderen Schriftstücke sind genaue Angaben zu machen ü bei¬
der

die Herkunft und Abstammung des Fettes, über den Umfang der Sendung,
die Proben entnommen wurden, über die bei der Entnahme der Probe gemach
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Beobachtungen und schließlich darüber, ob die Probenentnahme zur ständigen
Kontrolle oder auf Grund eines bosonderen Verdachts stattfand.

Außerdem ist den Proben eine kurze Angabe über das Ergebnis der Vor¬
prüfung' beizufügen.

5. Die Aufbewahrung oder Versendung der Proben erfolgt in gut ver¬
schlossenen und sorgfältig gereinigten Gefäßen aus Porzellan, glasiertem Ton,
Steingut (Salbentöpfe der Apotheker) oder von dankelgefärbtem Glas, welche
möglichst luft- und lichtdicht zu verschließen sind.

6. Die Proben sind so lange aufzubewahren, bis die Entscheidung über die
zugehörige Sendung getroffen ist.

C. Vorprüfung' zubereiteter Fette.
(Vergl. § 15 Abs. 2 und § 16 der Ausführungsbestiminungen D.)

Die Packstücke müssen den Angaben in den Begleitpapieren entsprechen
ll nd die für den Handelsverkehr vorgeschriebene Bezeichnung tragen („Margarine",
»Kunstspeisefett").

Die Fette müssen ein der betreffenden Gattung im unverdorbenen und un¬
verfälschten Zustande zukommendes allgemeines Aussehen haben. Insbesondere
I5t auf Farbe, Konsistenz, Geruch und Geschmack Rücksicht zu nehmen.

Folgende Gesichtspunkte müssen hierbei besonders beobachtet werden:
1. Bei Gegenwart von Schimmelpilzen oder Bakterienkolonien ist festzustellen,

ob diese
a) als unwesentliche örtliche äußere Verunreinigung (z. B. infolge kleiner

Schäden der Verpackung),
b) als wesentlicher äußerer Überzug der Fettmasse, oder
c) als Wucherungen im Innern des Fettes

vorliegen.
2. Bei der Beurteilung der Farbe ist darauf zu achten, ob das Fett eine ihm

nicht eigentümliche Färbung oder eine Verfärbung aufweist, oder ob es
sonst sinnlich wahrnehmbare fremde Beimengungen enthält.

3. Bei der Prüfung des Geruchs ist auf ranzigen, talgigen, öligen, sauren,
dumpfigen (mulstrigen, grabelnden), schimmeligen sowie faulig-ekelerregen¬
den Geruch zu achten.

4. Bei der Prüfung des Geschmacks ist festzustellen, ob ein bitterer oder ein
allgemein ekelerregender Geschmack vorliegt. Auch ist darauf zu achten,
ob fremde Beimengungen durch den Geschmack erkannt werden können.

5. Ist Schimmelgeruch oder -geschmack festgestellt, so ist zu prüfen, ob der¬
selbe nur von geringfügigen äußeren Verunreinigungen des Fettes oder
des Packstücks herrührt.

^■"Weisung für die chemische Untersuchung von Fleisch und Fetten.
Die chemische Untersuchung von Fleisch ausschließlich zubereiteter Fette

r lrc | nach dem ersten Abschnitte, diejenige von zubereiteten Fetten nach dem
e iten Abschnitte dieser Anweisung ausgeführt.

Erster Abschnitt.
Untersuchung von Fleisch ausschließlich zubereiteter Fette.

(Vergl. §§11 bis 14 und 16 der Ausführungsbestimmungen D.)
Proben, bei denen ein bestimmter Verdacht vorliegt, sind zunächst auf den

rdachtsgrund zu untersuchen.
I.

m Bei der Untersuchung auf Grund von § 5 Nr. 2 der Ausführungsbestim-
Ungen D kommt für die chemische Untersuchung zur Zeit lediglich der Nach-

Ro 'tgor, Nnhriragsmittelchomie.2. Aufl. 41
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weis von Pferdefleisch in Frage. Dieser ist in der Kegel nach den folgen¬
den Verfahren nnter 1 und 2 zu erbringen. Für den Fall, daß nach diesen
beiden Vorfahren einander widersprechende Ergebnisse erhalten werden, ist nach
dem Verfahren unter 3 weiter zu untersuchen. Das Ergebnis des letzteren gibt
dann den Ausschlag.
1. Vorfahren, welches auf dor Bestimmung des Brechungsvermögens

des Pferdefettes beruht.
Aus Stücken von 50 g möglichst mit fetthaltigem Bindegewebe durchsetztem

Fleische wird das Fett durch Ausschmelzen bei 100° oder, falls dies nicht möglich
ist, nach dem Trocknen des Fleisches durch Ausziehen mit Petroleumäther ge¬
wonnen und im Butterrefraktometer der Firma Karl Zeiss, optische Werkstatt in
Jona (siehe die Anweisung zur chemischen Untersuchung von Fetten und Käsen,
Centralblatt für das Deutsche Reich 1898 S. 201 ff.) bei 40° geprüft. Wenn, die
erhaltene Refraktometerzahl den Wert 51.5 übersteigt, so ist auf die Gegenwart
von Pferdefleisch zu schließen.
2. Verfahren, welches auf der Bestimmung des Glykogens beruht'

Diese Bestimmung zerfällt in drei Teile.
a) Bestimmung des Glykogens. Siehe S. 89!
b) Bestimmung des Zuckers (Traubenzucker).

100g von anhaftendem Fette möglichst befreitos, fein zerhacktes Fleisch
werden mit der fünffachen Menge destilliertem Wasser 2 Minuten gekocht unfl
die Masse dann durch ein Koliertuch filtriert. Der auf dem Tuche verbleibend^
Rückstand wird gut ausgepreßt, in einer Reibschale gründlich verrieben, daran'
noch zweimal mit geringeren Mengen "Wasser ausgekocht und weiter wie vor¬
stehend behandelt. Nachdem man den schließlich verbliebenen Rückstand ? n .
ausgepreßt hat, dampft man die rereinigten Filtrate auf dem Wasserbade a llt
weniger als 100 ccm ein und filtriert darauf durch gewöhnliches Filtrierpapi 01'
Das klare Filtrat wird mit Natronlauge schwach alkalisch gemacht und ''"'
150 ccm aufgefüllt. In einem abgemessenen Teile dieser Lösung wird der Trauben"
zucker unter sinngemäßer Anwendung des Verfahrens unter IIa dor Anlag'' "
der Ausführungsbestimmungen zum Zuckersteuergesetze vom 27. Mai 1896 bestii» 111
(Centralblatt für das Deutsche Reich 1896 S. 264).

c) Bestimmung der fettfreien Trockensubstanz. Siehe S. 90!

3. Verfahren, welches auf der Bestimmung der Jodzahl beruht.
Dieses Verfahren beruht auf der Prüfung des zwischen den Muskelfa 80

abgelagerten Fettes. Aus Stücken von 100—200 g möglichst mit fetthaltig 6"
lündogewebe durchsetztem Fleische wird das Fett in gleicher Weise wie b 1'1'
Verfahren unter 1 gewonnen und seine Jodzahl nach der im zweiten Abschfl 1
unter III gegebenen Anweisung bestimmt. Unter don vorliegenden Umstand 1?.
ist die Anwesenheit von Pferdefleisch als erwiesen anzusehen, wenn die Jod'"' 1
des Fettes 70 und mehr beträgt.

IL
Bei der Untersuchung auf verbotene Zusätze (§ 5 Nr. 3 der Ausführun B

bestimmungen D) ist nach der folgenden Anweisung zu vorfahren: j
Liegt ein Anhalt dafür vor, daß ein bestimmte!!' verbotener Stoff zug 1'*'' '

worden ist, so ist zunächst auf diesen zu untersuchen. Im übrigen ist auf
nachstehend unter 1 angeführten Stoffe in allen Füllen zu untersuchen. Verl' 1
diese Untersuchung ergebnislos, so ist mindestens noch auf einen der übog
Stoffe je nach Lage des Falles zu prüfen. . y

Wird einer der genannten Stoffe gefunden, so braucht auf die übrige» B'
weiter untersucht zu werden. ..„.

Für die Untersuchung werden etwa 200 g jeder Durchschnittsprobe v
liehst fein zerkleinert, gut durchgemischt und von der Mischung die angegeb
Mengen für die Einzelprüfungen verwendet.
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Bei Untersuchungen von Pökellake und von Konservosalz finden die unten
angegebenen Vorschriften sinngemäße Anwendung. Die Untersuchung der Lake
und des Konservesaizes hat derjenigen des Fleisches voranzugehen.

1. Nachweis von Borsäure und deren Salzen.
Der Nachweis der Borsäure oder deren Salze in der Fleischmasse wird in

folgender Weise ausgeführt:
30 g der zerkleinerten Fleischmasse werden in einer Platinschale mit 5 com

einer gesättigten Natriumkarbonatlösung gut durchgemischt, getrocknet und ver¬
ascht. Die erhaltene Asche wird in wenig Salzsäure gelöst und mit letzterer ein
Streifen Curcumapapier befeuchtet, den man auf einem Uhrglase bei 100° trocknet.
' Entsteht hierbei auf dem Curcumapapiere an der benetzten Stelle eine rote
Färbung, die durch Auftragen eines Tropfens Natriumkarbonatlösung in Blau
übergeht, so ist Borsäure nachgewiesen. Der übrige Teil der alkalisch gemachten
Asehcnlösung wird eingedampft, der Rückstand mit Salzsäure schwach angesäuert,
die Flüssigkeit in eine Woulffsche Flasche gebracht, mit Methylalkohol versetzt,
Wasserstoff durchgeleitet und letzterer angezündet; bei Gegenwart von Borsäure
"rennt er mit grün gesäumter Flamme.

2. Nachweis von Forinaldehyd.
30 g der zerkleinerten Fleischinasse werden in einem Kolben von etwa

•>00 cem Inhalt mit einer Mischung von 200 cem Wasser und 10 ccin einer
Wäßrigen 25 proz. Lösung von Phosphorsäuro Übergossen. Von dein Gemenge
destillier! man nach halbstündigem Stehen etwa 40 cem ab. 10 cem des Destillats
"erden mit 1 cem einer durch schweflige Säure entfärbten Fuchsinlösung ver¬
mischt. Die Anwesenheit von Formaldehyd bewirkt Rotfärbung. Tritt letztere
nicht ein, so bedarf es einer weiteren Prüfung nicht. Im anderen Falle wird
üer Rest des Destillats mit Ammoniakflüssigkeit im Überschüsse versetzt und ein¬
gedampft. Bei Gegenwart von Forinaldehyd hinterbleiben charakteristische
Kristalle von Hexamethylentetrainin. Diese werden in ein paar Tropfen Wasser
gelöst, von der Lösung je ein Tropfen auf einen Objektträger gebracht und mit
üen beidon folgenden Reagentien geprüft:

I- mit Quecksilberchlorid im Überschusse. Es entsteht hierbei sofort ein
Regulärer kristallinischer Niederschlag; bald sieht man drei- und mehrstrahlige
k'orne, sjiäter Oktaeder. Letztere entstehen in großer Menge bei einer Kon-
Zentration von 1 : 10000, aber auch noch sehr deutlich bei 1 : 100000.

2. mit Kaliumquecksilbcrjodid und ein wenig verdünnter Salzsäure. Es
"uden sich hexagonale, sechsseitige hollgelb gefärbte Sterne; bei einer Konzentration
v °n 1 : 10000 noch sehr deutlich.

Die Gegenwart von Formaldehyd darf als erwiesen nur betrachtet werden,
Wenn der erhaltene kristallinische Rückstand die beiden vorstehend beschriebenen
Reaktionen zeigt.

3- Nachweis von schwefliger Säure und deren Salzen und von
unterschwefligsauren Salzen.

^ a) 30 g der zerkleinerten Frischmasse werden mit 200 cem ausgekochtem
Wasser in einem Destillierkolben von etwa 500 cem Inhalt unter Zusatz von

.atr iumkarbonatlösung bis zur schwach alkalischen Reaktion angerührt. Nach
e 'nstündigem Stehen wird der Kolben mit einem zweimal durchbohrten Stopfen
j^ rs chlos8en, durch welchen zwei Glasröhren in das Innere des Kolbens führen.
ij le erste Röhre reicht bis auf den Boden des Kolbens, die zweite nur bis in den
Jials. Die letztere Röhre führt zu einem Lieb ig sehen Kühler; an diesen schließt
sich luftdicht mittels durchbohrten Stopfens eine kugelig aufgeblasene U-Rühre
^ Peligotsche Röhre).
.. Man leitet durch das bis auf den Boden des Kolbens führende Rohr Kohlen¬

saure, bis alle Luft aus dem Apparate verdrängt ist, bringt dann in die Peligotsche
tü nre 50 cem Jodlösuncr ferhalten durch Auflösen von 5 g reinem Jod und 7.5 g

41"
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Kaliumjodid in Wasser zu 1. Liter), lüftet den Stopfen des Destillierkolbens und
läßt, ohne das Einströmen der Kohlensäure zu unterbrechen, 10 ccm einer wäßrigen,
25 proz. Lösung von Phosphorsäure einfließen. Alsdann schließt man den Stopfen
wieder, erhitzt den Kolbeninhalt vorsichtig' und destilliert unter stetigem Durch¬
leiten von Kohlensäure die Hälfte der wäßrigen Lösung ab. Man bringt nun¬
mehr die Jodlösung, die noch braun gefärbt sein muß, in ein Becherglas, spült
die Peligotsche Röhre gut mit Wasser aus, setzt etwas Salzsäure zu, erhitzt
das Ganze kurze Zeit und fällt die durch Oxydation der schwefligen Säure ent¬
standene Schwefelsäure mit Baryumchloridlösung (1 Teil kristallisiertes Baryum-
chlorid in 10 Teilen destilliertem Wasser gelöst). Im vorliegenden Falle ist eine
Wägung des so erhaltenen Baryumsulfats nicht unbedingt erforderlich. Liegt
jedoch ein besonderer Anlaß vor, den Niederschlag zur Wägung zu bringen, so
läßt man ihn absetzen und prüft durch Zusatz eines Tropfens Baryumchloridlösmiff
zu der über dem Niederschlage stehenden klaren Flüssigkeit, ob die Schwefel¬
säure vollständig ausgefällt ist. Hierauf kocht man das Ganze nochmals auf,
läßt dasselbe 6 Stunden in der Wärme stehen, gießt die klare Flüssigkeit durch
ein Filter von bekanntem Aschengehalte, wäscht den im Becherglaso zurückbleiben¬
den Niederschlag wiederholt mit heißem Wasser aus, indem man jedesmal ab¬
setzen läßt und die klare Flüssigkeit durch das Filter gioßt, bringt zuletzt den
Niederschlag auf das Filter und wäscht so lange mit heißem Wasser, bis das
Filtrat mit Silbernitrat keine Trübung mehr erzeugt. Filter und Niederschlag
werden getrocknet, in einem gewogenen Platintiegel verascht und geglüht; hieran'
befeuchtet man den Tiegelinhalt mit wenig Schwefelsäure, raucht letztere ab,
glüht schwach, läßt im Exsikkator erkalten und wägt.

Lieferte die Prüfung ein positives Ergebnis, so ist als erwiesen anzusehen,
daß entweder schweflige Säure, schwefligsaure und unterschwefligsaure Salze an¬
gewendet sind. Liegt ein Anlaß vor, festzustellen, ob die schweflige Sfiur*
unterschwefligsauren Salzen entstammt, so ist in folgender Weise zu verfahren:

b) 50 g der zerkleinerten Fleischmasse werden mit 200 ccm Wasser und
Natriumkarbonatlösung bis zur schwach alkalischen Reaktion unter wiederholte" 1
Umrühren in einem Becherglase eine Stunde ausgelaugt. Nach dem Abpressen
der Fleischteile wird der Auszug filtriert, mit Salzsäure stark angesäuert und
unter Zusatz von 5 g reinem Natriumchlorid aufgekocht. Der erhaltene Nieder'
schlag wird abfiltriert und so lange ausgewaschen, bis im Waschwasser wede r
schweflige Säure noch Schwefelsäure nachweisbar sind. Alsdann löst man den
Niederschlag in 25 ccm 5 proz. Natronlauge, fügt 50 ccm gesättigtes Bromwass 0'
hinzu und erhitzt bis zum Sieden. Nunmehr wird mit Salzsäure angesäuert un*
filtriert. Das vollkommen klare Filtrat gibt bei Gegenwart von unterschweflig'
sauren Salzen im Fleische auf Zusatz von Baryumchloridlösung sofort ein
Fällung von Baryumsulfat.

4. Nachweis von Fluorwasserstoff und dessen Salzen.
25 g der zerkleinerten Fleischmasse werden in einer Platinschale mit ein

hinreichenden Menge Kalkmilch durchgeknetet. Alsdann trocknet man ein, v e
ascht und gibt den Rückstand nach dem Zerreiben in einen Platintiegel, "
feuchtet das Pulver mit etwa drei Tropfen Wasser und fügt 1 ccm konzentrier
Schwefelsäure hinzu. Sofort nach dem Zusätze der Schwefelsäure wird der beim
Krliitzens auf eine Asbestplatte gestellte Platintiegel mit einem großen Uiu'ß j
bedeckt, das auf der Unterseite in bekannter Weise mit Wachs überzogen u
beschrieben ist. Um das Schmelzen des Wachses zu verhüten, wird in das
glas ein Stückchen Eis gelegt. , s

Der Nachweis von Fluorwasserstoff ist als erbracht anzusehen, sobald
Glas sich an den beschriebenen Stellen angeätzt zeigt.

5.- Nachweis von Salizylsäure und deren Salzen.
1 pro«'

Natrium
50 g der zerkleinerten Fleischmasse werden mit 200 ccm einer *."i eB
inik.'iibonatlösung zunächst eine Stunde kalt ausgelaugt, darauf zum S J
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erhitzt, mit Salzsäure angesäuert und nach Zusatz von 5 g Natriumchlorid ab¬
gepreßt und filtriert. Das Filtrat ist alsdann mit Natriumkarbonatlösung bis zur
schwach alkalischen Keaktion zu versetzen, auf 30 ccm einzuengen und nötigen¬
falls nochmals zu filtrieren. Die mit Schwefelsäure angesäuerte Flüssigkeit wird
mit Eisenchloridlösung versetzt. Eine Violettfärbung zeigt Salizylsäure an.

6. Chlorsaure Salze.
30 g der zerkleinerten Fleischmas.se werden mit 100 ccm "Wasser eine Stunde

lang kalt ausgelaugt, alsdann bis zum Kochen erhitzt. Nach dem Erkalten wird
die wäßrige Flüssigkeit abfiltriert und mit Silbernitratlösung im Überschusse ver¬
setzt. 50 ccm der von dem durch Silbernitrat entstandenen Niederschlage abfiltrierten
klaren Flüssigkeit werden mit 2 ccm einer lOproz. Lösung von schwefligsaurem
Natrium und 2 ccm konzentrierter Salpetersäure versetzt und hierauf bis zum
Kochen erhitzt. Ein hierbei entstehender Niederschlag, der sich auf erneuten
Zusatz von kochendem Wasser nicht löst und aus Chlorsilber besteht, zeigt die
Gegenwart chlorsaurer Salze an.

7. Nachweis von Farbstoffen oder Farbstoffzubereitungen.
Je 20 g der zerkleinerten Fleischmassen werden:
a) mit 40 ccm einer schwach angesäuerten Mischung aus gleichen Teilen

Glyzerin und Wasser,
b) mit 40 ccm einer wäßrigen 4 proz. Lösung von Natriumsalizylat in einem

Jiecherglase V2 Stunde unter bisweiligem Umrühren im siedenden Wasserbade
erhitzt; alsdann wird abgepreßt und klar filtriert. Ist das eine oder sind beide
Pilträte rot gefärbt, so liegen künstlich zugesetzte Farbstoffe vor. Das Filtrat a
läßt nach Ühersättigung mit Ammoniakflüssigkeit und Zusatz von Alaunlösung
bei mehrstündigem Stehen in einem Glaszylinder etwa vorhandenes Karmin durch
einen rot gefärbten Bodensatz erkennen. Zum Nachweise von Teerfarbstoffen
Wird ein Faden aus ungeheizter Wolle mit einem Teile der gefärbten Auszüge
Und mit 10 ccm einer 10 proz. Kaliumbisulfatlösung längere Zeit gekocht. Bei
Gegenwart von Teerfarbstoffen wird der Faden rot gefärbt und behält die Färbung
auch beim Auswaschen mit Wasser.

Schlußbericht.
Nach Beendigung der Untersuchung ist der Ausfall derselben dem zum

Beschauer bestellten Tierarzte schriftlich mitzuteilen.

Zweiter Abschnitt.

Untersuchung von zubereiteten Fetten.
(Vergl. §§ 15 und 16 der Ausführungsbestimmungen D.)

Proben, bei denen ein bestimmter Verdacht vorliegt, sind zunächst auf den
Verdachtsgrund zu untersuchen.

Sobald sich bei der Untersuchung eines Fettes herausstellt, daß dasselbe
''■ich Maßgabe der im folgenden unter I angegebenen Prüfungen einer der im
8 15 Abs. 3 unter a bis d der Ausführungsbestimmungen l> aufgeführten Be-
Mii>iimingen nicht entspricht, so ist von einer weiteren Untersuchung des Fettes
Rbzusehen.

Eine jede Durchschnittsprobe ist vor der Vornahme der einzelnen Prüfungen
S n t durchzumischen und für sich zu untersuchen.

I. Allgemeine Gesichtspunkte.

1. Bei der Prüfung, ob äußerlich am Fette wahrnehmbare Merkmale auf
eine Verfälschung oder Nachahmung oder sonst auf eine vorschriftswidrige Be¬
schaffenheit hinweisen, ist auf Farbe, Konsistenz, Geruch und Geschmack zu
a chten. Dabei sind die folgenden Gesichtspunkte zu berücksichtigen.
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Bei der Beurteilung der Farbe ist darauf zu achten, ob das Fett eine ihm
nicht eigentümliche Färbung- oder eine Verfärbung aufweist oder fremde Bei¬
mengungen enthält.

Bei der Prüfung des Geruchs ist auf ranzigen, talgigen, öligen, sauren,
dumpfigen (mulstrigen, grabolndon), schimmeligen, sowie faulig-ekelerregenden
Geruch zu achten. Die Fette sind hierzu vorher zu schmelzen.

Bei der Prüfung des Geschmacks ist festzustellen, ob ein bitterer oder ein
allgemein ekelerregender Geschmack vorliegt. Auch ist darauf zu achten, ob
fremde Beimengungen durch den Geschmack erkannt werden können.

2. Margarineproben sind auf die Anwesenheit des vom Bundesrat in Aus¬
führung des Gesetzes vom 15. Juni 1897, betreffend den Verkehr mit Butter,
Käse, Schmalz und deren Ersatzmittel, vorgeschriebenen Erkennungsmittels (Sesamöl)
— Eeichs-Gesetzbl. 1897 S. 591 — zu prüfen. Die Ausführung der Untersuchung
geschieht nach der in diesem Abschnitte unter III angeführten Anweisung.

3. Bei Schweineschmalz ist die refraktometrische Prüfung mit einem Zeiss-
Wollnysehen Refraktometer mit besonderer Thermometereinteilung auszuführen.
Ergibt diese Prüfung einen auffallend großen negativen ( —) Wert oder einen
größeren positiven ( + ) Wert als 1.8 (4- 1.3), so ist das Fett eingehender auf ent¬
sprechende Verfälschungen zu untersuchen. Die Ausführung der refraktometrischen
Prüfung geschieht nach der in diesem Abschnitte unter III angegebenen Anweisung'

4. Wenn die nach Abs. I unter 1 bis 3 ausgeführten Untersuchungen eine'1
Beanstandungsgrund nicht ergeben haben, so ist in Ausführung des § 15 Abs. °
unter d der Ausführungsbestimmungen D zu prüfen:

a) ob Fette, welche unter das Gesetz, betreffend die Schlachtvieh- und Fleisch¬
beschau, vom 3. Juni 1900 fallen, unter einer für Pflanzenfette übliche 11
Bezeichnung oder als Butter, Butterschmalz u. dergl. eingeführt werden ""
jedoch nur, wenn ein bestimmter Verdacht vorliegt;

b) ob das Fett anderweitig verfälscht oder verdorben ist;
c) ob es unter das Verbot des § 3 des Gesetzes vom 15. Juni 1897 (Reichs -

Gesetzbl. S. 475) fällt;
d) ob es einen der im § 5 Nr. 3 der Ausführungsbestimmung D verbotene 0

Stoffe enthält.
Die Untersuchungen zu Abs. 4 unter a bis c sind nach den im zwei' 611

Abschnitte unter III aufgestellten Bestimmungen auszuführen.
Die Untersuchung zu Abs. 4 unter d geschieht nach der im zweiten Ah'

schnitte unter II gegebenen Anweisung.
Die Anzahl der zu untersuchenden Proben für die unter Abs. 4 angeführt 6"

Prüfungen richtet sich nach dem letzten Absätze des § 15 der Ausführung 8'
bestimmungen D.

II. Untersuchung der Fette auf die im § 5 Nr. 3 der Ausführung^'
bestimmungen D verbotenen Zusätze.

Sofern nicht ein besonderer Verdachtsgrund vorliegt (Zweiter Abschm
Abs. 1), ist in allen Fällen auf die nachstehend unter 1 angeführten Stofte 2
untersuchen. Verläuft diese Untersuchung ergebnislos, so ist mindestens i' oc
auf einen der übrigen Stoffe je nach Lage des Falles zu prüfen.

1. Nachweis von Borsäure und deren Salzen. ,
10 g Fett werden mit 20 cem alkoholischer Kalilauge (13 g KaliumhydroXJ

in lOOccm Alkohol von 70 Raumprozenten) vorseift. Die Seifenlösung wird
einer Platinschale eingedampft und verascht. Die Asche ist nach dem erst'
Abschnitte gemäß II unter 1 weiter zu behandeln. Bei der Untersuchung [ ,
Margarine kann das beim Schmelzen dieses Fettes sich absetzende Wasser sog» 1
auf Borsäure geprüft werden.

2. Nachweis von Formaldehyd. „
50 g Fett werden in einem Kolben von etwa 500 cem Inhalt mit o u u

Wasser versetzt und erwärmt. Nachdem das Fett geschmolzen ist, destilliert B>
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"nter Einleiten von Wasserdampf 25 ccm Flüssigkeit ab. Das Destillat ist nach
dem ersten Abschnitte gemäß I unter 2 weiter zu behandeln.

3. Nachweis von Alkali- und Erdalkali-Hydroxyden und
-Karbonaten.

30 g geschmolzenes Fett werden mit der gleichen Menge Wasser in einem
mit Kiickflußkühler versehenen Kolben von etwa 500 ccm Inhalt vermischt. In
das Gemisch wird V, Stunde lang strömender Wasserdampf eingeleitet. Nach
dem Erkalten wird der wäßrige Auszug filtriert.

b) Das zurückbleibende Fett wird darauf nach Zusatz von 5 ccm konzen¬
trierter Salzsäure in gleicher Weise, wie unter a angegeben, behandelt.

Alsdann ist das klare Filtrat von a auf 25 ccm einzudampfen und nach
dorn Erkalten mit verdünnter Salzsäure anzusäuern. Bei Gegenwart von Alkali-
seife scheidet sich Fettsäure aus, die mit Äther auszuziehen und nach dem Ver¬
dunsten desselben als solche zu kennzeichnen ist. Entsteht jedoch beim Ansäuern
eine in Äther schwer lösliche oder gelblich-weiße Abscheidung, so ist diese ge¬
gebenenfalls nach der folgenden Ziffer 4 unter b auf Schwefel weiter zu prüfen.

Das klare Filtrat von b wird durch Zusatz von Ammoniakflüssigkeit und
Ammoniumkarbonatlösung auf alkalische Erden geprüft.

4. Nachweis von schwefliger Säure und deren Salzen und von
unterschwefligsauren Salzen,

a) Zur Bestimmung der schwefligen Säure und der schwefligsauren Salze
worden 50 g geschmolzenes Fett in einem Destillierkolben von 500 ccm Inhalt
mit 50 ccm Wasser vermischt. Der Kolben wird darauf mit einem dreimal durch¬
bohrten Stopfen verschlossen, durch welchen drei Glasröhren in das Innere des
K.olbens führen. Von diesen reichen zwei Röhren bis auf den Boden des Kolbens,
aus dritte nur bis in den Hals. Die letztere Röhre führt zu einem Liebigschen
Kubier; an diesen schließt sich luftdicht mittels durchbohrten Stopfens eine kugelig
autgeblasene U-Röhre (sogenannte Peligotsclie Röhre).

Man leitet durch die eine der bis auf den Boden des Kolbens führenden
Gasrohren Kohlensäure, bis alle Luft aus dorn Apparate verdrängt ist, bringt
üann in die Peligotsclie Röhre 50 ccm Jodlösung (erhalten durch Auflösen von
o S reinem Jod und 7.5 g Kaliumjodid in Wasser zu 1 Liter), lüftet den Stopfen
■---------------— v^j ~..^^ u „,ö fjiuowumuii uoi jDLuui.Quoa.urozu unter-
«rechen, 10 ccm einer wäßrigen 25 proz. Lösung von Phosphorsfcure hinzufließen.
Alsdann leitet man durch die dritte Glasröhre Wasserdampf ein und destilliert
unter stetigein Durchleiten von Kohlensäure 50 ccm über. Darauf verfährt man
weiter, wie im ersten Abschnitte unter II, 3a angegeben ist.

Lieferte die Prüfung ein positives Ergebnis, so ist es als erwiesen anzusehen,
aß entweder schweflige Säure, schwefligsaure oder unterschwefligsaure Salze an¬

gewendet sind. Liegt ein Anlaß vor, festzustellen, ob die schweflige Säure nnter-
scnwefhgsnureii Salzen entstammt, so ist in folgender Weise zu verfahren:

b) 50 g geschmolzenes Fett werden mit der gleichen Menge Wasser in einem
U't Kiickflußkühler versehenen Kolben von etwa 500 ccm Inhalt vermischt. In
»S Gemisch wird eine halbe Stunde lang strömender Wasserdampf eingeleitet,
er wäßrige Auszug nach dem Erkalten filtriert und das Filtrat mit Salzsäure
ersetzt. Entsteht hierbei eine in Äther schwer lösliche Abscheidung, so wird
usse auf Schwefel untersucht. Zu dem Zwecke wird der abfiltrierte und ge¬
sehene Hodensatz nach den im ersten Abschnitt unter II, 3 b gegebenen Be¬

stimmungen weiter behandelt.
5. Nachweis von Fluorwasserstoff und dessen Salzen.

. 30 g geschmolzenes Fett werden mit dor gleichen Menge Wasser in einem
n 't Kiickflußkühler versehenen Kolben von etwa 500 ccm Inhalt vermischt. In
* s Gemisch wird '/> Stunde lang strömendor Wasserdampf eingeleitet, der

"«ßrige Auszug nach dem Erkalten filtriert und das Filtrat ohno Rücksicht auf
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eine etwa vorhandene Trübung' mit Kalkmilch bis zur stark alkalischen Reaktion
versetzt. Nach dein Absetzen und Abnitrieren wird der Rückstand getrocknet,
zerrieben, in einen Platintiegel gegeben und alsdann nach der Vorschrift im
ersten Abschnitt unter II, 4 weiter behandelt.

6. Nachweis von Salizylsäure und deren Salzen.
Der Nachweis der Salizylsäure und deren Salze geschieht nach der

unter III gegebenen Anweisung.
7. Nachweis von fremden Farbstoffen.

Die Gegenwart fremder Farbstoffe erkennt man durch Auflösen des ge¬
schmolzenen Fettes in etwa der doppelten Menge absolutem Alkohol. Bei künst¬
lich gefärbten Fetten bleibt die erkaltete alkoholische Lösung deutlich gelb oder
rötlich gelb gefärbt.

Zum Nachweise bestimmter Teerfarbstoffe werden 2—3 g Fett in 5 ccn)
Äther gelöst und die Lösung in einem Probierröhrchen mit 5 ccm Salzsäure vom
spezifischen Gewichte 1.125 kräftig geschüttelt. Bei Gegenwart gewisser Azofarb-
stoffe ist die unten sich absetzende Salzsäureschicht deutlich rot gefärbt.

III. Untersuchung der Fette auf ihre Abstammung und Unverfälscht¬
heit bezw. darauf, ob sie den Anforderungen des Keichsgesetzes vom

15. Juni 1897 entsprechen.

Zu diesem Zwecke sind die Verfahren der „Anweisung zur chemischen
Untersuchung von Fetten und Käsen" anzuwenden, welche auf Grund des § 1*
Ziffer 2 des Gesetzes vom 15. Juni 1897 durch Bekanntmachung des Reichs¬
kanzlers vom 1. April 1898 (Centralblatt für das Deutsche Reich 1898 S. 20 1
bis 2IG) erlassen wurde.

Von diesen Verfahren sind außer der Bestimmung des Brechungsvermögens
die Bestimmung der Jodzahl und die Prüfungen auf Pflanzenöle in allen Fäll 01'
auszuführen (III B 4 unter b, g, i und 1 der „Anweisung"). Die Prüfung *°
die Anwesenheit von Baumwollsamenöl ist in folgender Weise auszuführen:

5 ccm Fett werden mit der gleichen Raummenge Amylalkohol und 5 cCBj
einer 1 proz. Lösung von Schwefel in Schwefelkohlenstoff in einem weiten, m>
Korkverschluß und weitem Steigrohre versehenen Reagenzglase etwa 1j i Stund 8
lang im siedenden Wasserbade erhitzt. Tritt eine Färbung nicht ein, so setzt m an
nochmals 5 ccm der Schwefellösung zu und erhitzt von neuem 1/ i Stunde lang-
Eine deutliche Rotfärbung der Flüssigkeit kann durch die Gegenwart von Baum¬
wollsamenöl bedingt sein.

Wenn die vorhergehenden Prüfungen darauf hinweisen, daß eine »er
fälschung mit Pflanzenölen stattgefunden hat, so ist die Untersuchung ;|U
Phytosterin anzustellen.

Die Prüfung auf das Vorhandensein von Phytosterin ist in folgender We lS '
auszuführen :

100 g Fett werden in einem Kolben von 1 Liter Inhalt auf dem Wasser"
bade geschmolzen und mit 200 ccm alkoholischer Kalilauge, welche in 1 Li'
Alkohol von 70 Volumprozenten 200 g Kaliumhydroxyd enthält, auf dem koche"
den Wasserbade am Rückflußkühler verseift. Nach beendeter Verseifung, die et«
'/s Stunde Zeit erfordert, wird die Seifenlösung mit 600 ccm Wasser versetzt u
nach dem Erkalten in einem Schütteltrichter viermal mit Äther ausgeschütte •
Zur ersten Ausschüttelung verwendet man 800 ccm, zu den folgenden je 400 o»
Äther. Aus diesen Auszügen wird der Äther abdestilliert und der Bückst«
nochmals mit 10 ccm obiger Kalilauge 5 bis 10 Minuten im Wasserbade erhn*"'
die Lösung mit 20 ccm Wasser versetzt und nach dem Erkalten zweimal B"
ie 100 ccm Äther ausgeschüttelt. Die ätherische Lösung wird viermal DU» »
10 ccm Wasser gewaschen, danach durch ein trocknes Filter filtriert und
Äther abdestilliert. Der Rückstand wird in ein Glasschälehen gebracht und d«J
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bei 100° getrocknet. Darauf setzt man 2 bis 3 ccm Essigsäureanhydrid hinzu,
erhitzt, unter Bedeckung des Schälchens mit einem Uhrglase, auf dem Drahtnetze
etwa Yj Minute lang zum Sieden und verdunstet den Überschuß des Essigsäure¬
anhydrids auf dem Wasserbade. Der Kückstand wird vier- bis fünfmal aus ge¬
ringen Mengen, etwa 1 bis 1.5 ccm, absolutem Alkohol umkristallisert und von
der dritten Kristallisation ab jedesmal der Schmelzpunkt bestimmt. Schmilzt das
letzte Kristallisationsprodukt erst bei 117° (korrigierter Schmelzpunkt) oder höher,
so ist der Nachweis von Pflanzenöl als erwiesen zu betrachten.

Bei der Untersuchung von Margarineproben ist die Bestimmung der Jod¬
zahl und die Prüfung auf Pflanzenöle unbeschadet der Vorschrift im zweiten
Abschnitte I unter 2 zu unterlassen.

Schlufjbericht.
Nach Beendigung der Untersuchung ist der Ausfall derselben dem zum Be¬

schauer bestellten Tierarzte schriftlich mitzuteilen.
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