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Fettgehaltes der Trockensubstanz und des Verhiltnisse

""fil"F~'~.‘u_ll}»||l|~r;m,_ Nach F. J. Herz! entfallen auf jé¢ 1 Teil Fett
bei iiberfetten oder Rahmkiisen weniger als 0.67 Teil
vollfetten Kiigsen . . . = » 0.67—1.25
tetten Kiisen
halbfetten Kiisen
» Magerkiisen mehr als 3
Da im Vollmilehkise (Fettkiise) stets der Fettgehalt 1

Gher ist als
an Stickstoffsubstanz, so ist Halbfett- od r Magerkiis
ar

der Gehalt
.l'.IIEI]iI g .\|.|

ehen, wenn im fraglichen Kiise der Gehalt an
"""'l'ill'..fl'!' st als an ?“:I[:'!C--‘nﬂ':-:llhc';ln.r'.

Als verfiilseht sind Kise anzusehen, welche Zusiit
”'"h“:n[j.i_-__ﬁ-;
dieses deutlich

Z@ von stidrke-

1 Stoffen (Kartoffelbrei u, s. w.) erhalten haben. ohne dal

| 1 bezeichnet ist.? An anorganischen Zusitzen darf der
“dse nur Kochsaly enthalten. Zusiitze von Gips, Kreide u. s. w. wiiren
al s 1 r

o F-'|:~-']Jt|r|;-_-; z1 beanstanden.

ll'liill". rote, v'||'-‘~':|l'.-'.l-. I-!r.rq-_m-. |.'=Illl'r|||-'-!

8. w. Kiise sind

als minderwertic anzusehen,
Ekelhaft bezw. verdorben sind mit Schimmelpilzvegetationer
jl"lrrll""":"‘-:l-‘-"rl" Kilse (abgesehen von Roquefort u. a.), ferner von FH
larvey und Maden
Als zufillig Beimengungen sind kleine Mengen von Schwer-
Metallen (Blej, Kupfer, Zinn) zu betrachten, welche aus
i,

bewohnte, sowie Hiellende Kiise,

den Herstellungs
der Umbhiillung (bleihaltige Zinnfolie) w. 8. w. s

Mit Riicksicht darauf, dafB das S0y
hur i,

unmen kénnen.

Kisegift sich nicht immer
fanlendem Kiise findet.
"=|‘~‘\'J.:]Ir-|'||]|i“
Vi

sondern auch in HuBerlich ganz norm

I|.||'J|_‘__"|'|.'.jl"--"|4 ist (Ch., L [Ii"l‘!'l *), sind

alle irgendwie
‘diichtigen Ky

i Vom I\--'I';{l |i:' ;II.L—Z.’I|\|'|||E|'|.il'|:_

6. Tierische Fette,

(Butter, Butterschmalz, Kunstbutter [ Margarine

Schweinefett.)

Butter, Buttersehmalz.

Butter ;
Welohem
i 131 ror
\'.i|-,]

8t das erstarrte, aus der Milch abgeschiedene Fett,
rund 15°  siiBe oder saure Magermileh in gleich-
und feinster Verteilung beigemischt sind. Dieselbe
Bntweder ans siifem Rahme direkt nach dem Abrahmen (Siif-
!.:I.ll“'l"l”f'l'l oder aus dem sauren Rahme (nach 2 3 tigigem Stehen
t'h ahmbutter) durch starke mechanische Bewegung erhalten. Die

Fettteilehen gehen hierbei in den festen Zustand i{iber und ver

dlery

1 S8l N

AT Deutsehe landw. Presse 1896, 589, 2 Der Roquefort-Kiise erhiilt klen
#ze von Brotkrume 3 15394, 18, Rep. 04,

Chem.




oen sich zu grileren Massen. Aus 24 30 Liter Milch wird durch-
chmittlich 1 Kilo Butter erhalten. e Sitibrahmbutter soll wohl-
\ :

tahm die Ausbeute eine be

kender nnd haltbarer sein, wihrend bei .\rl-,\-'lifi'i‘l;_-' VOn Ssauren
re ist. Auch aus Milech direkt wird

ierzn nach Fleischmann?! der Butter-

wonnen, II|||| ellnl:r-l:

-\.'!.:,-tjhn.:' von JohanBon, der Butterseparator von de Laval und dex
Radiator von Galenius: mittels dieser Apparate wird die Mileh zu-

chst entrahmt und der Rahm inmerhalb 1—2 Minuten verbuttert

Diese Butter enthiilt mehr Wasser und Buttermilch als die auf gewihn

liche Weise gewonnene: ihr Geschmack ist _i'1]|l='|' gunsagender als der-

mige von Sauerrahmbutter.

nach der Jahreszeit und Fiitterungsweise unterscheidet man

Winterbutter und Grasbutter, je nach der Tafelbutter, Bauern-

utter (Landbutter), Ballenbutter, Faktoreibutter u. s. w

Durch fehlerhafte Herstellong und Aufbewahrung kann di

. Mangelhafts Auskneten derselben, d,

Entfernung der Buttermilch il e rasch in Zersetzung
1

\uftbewahrung i unsauberen Gefiillen, Zutritt von Luft und Licht b«

rwerden - der Butter: durch

wirken das schnelle Ranzig- und Talgig
Titigkeit niederer Organismen entstehen Fehler im Geruch, Geschmack
ind Aussehen der Dutter |_'~='|||:||||'.:-[-|--<-. roté m., 8. w i'n:.l!u-l'-.

[n Norddentschland wird der Butter zur besseren |\-.J|:.~'-""u'i"l'=|'-,--"

2.0—3a% Kochsalz zugegeben. Das Salz wird in der Butter gelist und
verhindert bezw. hemmt die Zersets des Kaseins, Milchzuckers und
bettes; anllerdem bewirkt die Salzlosung eine Vereinigur ler noch

der Butter wvorhandenen kleinen Buttermile ,‘['<'||||'.-|'“-|. za erdberen, welche

in durch nochmaliges Auskneten der Butter leicht entfernt werden

Die mittlere Zusammensetzung der Butter ist nach J. Kénig:
Fett Wasse Kasein Milchzucker Milchsiinr Mineralstoffe*

84.39 13.59 0.74 0.50 0.12 0.66

Butterschmalz (Schmalz- oder Schmelzbutter. in Siiddeutschland
Rindsschmalz

rzielung griberer Haltbarkeit von den Milehbestandteilen

Schmalz) nennt man das durch Schmelzen der Butter

(zwecks i
l\'\-.:---v-'_ |\.|'"é||\ "-I.ll'l"'lill']\""' und “;.I:'..r'l'lli _:_=|-1r|'|;;||-- 'i_'-,]'-- “II'Il-r]--‘.'.

Bestandteile des Butterfettes. Das Butterfett enthiilt zum Unter-
chiede von anderen tierischen Fetten. welche fast ausschhieBlich ans den

lyzeriden der Palmitin-, Stearin- und ‘“|'.'--."|.|'»- bestehen. auler diesen noch

die Gilyzeride der Myristin- und Arachinsiinre und vor allem noch mindestens
i Glyzeride fliichtiger Fettsiiuren, der Butter-, Capron-, Capryl- und Caprin-
! Milehztg. 1890, 18, 601. 2 Bei der Mittelwertberechnung de _‘-[!=I""'I'

2Y% . Kochsal chtigt.

sind nur |'..:||.-|-|||'..I.--|: mit  hviehs
a das Erstarren des Butterfettes nicht gleichmiiflic

ierber eme Art Auskristallisieren stattfindet, kinnen




I'terische Fette.

sHure

doy

nicht sicher erwiesen ist das stindige Vorkommen der I'riglyzeride

fiichtigen Fettsiuren: Laurinsiure, Ami 1sensiure und |':~;-,il-_r_»§i|||_-.-

Das Butterfett enthiilt anBerdem wenig Lecithin (nach E. W rampel-
meyer! etwa 0.017°

o)y Cholesterin und einen gelben Farbstoff,
Nach E. Duclaux? betriigct die Mence der fliic Fettsiinren
in der Butter im Mittel 7 %/ (darunter 3. 2.1 % Buttersiture und
4—3.30 Capronsiiure); das nicht fliichtige Fett hesteht zu '

10 1
ibrigen aus einem (temenge von Palmitin und Stearin.

41§ “Ir'llrl. 1m

Charakteristisch fiir das Butterfett ist das Vorhandensein
der flichtigen Fettstiuren, welche in den ithrigen Speisefetten nahez
""“']:1_'..‘ fehlen und als Untersc

widungsmerkmal der Butter von anderer
J"'f!=-'1‘1--|| dienen,

Der Gehalt der Butter an fliichtigen Fettsiiuren und ebenso
das Verhitlltnis der Glyzeride der h&heren Fettstiuren ist
!.il"-"-"]l'r'u Tieren v | I

M Verlaufe der Laktation Schwankungen, die manchmal ganz bedeutend
;Ilil kénnen und durch verschiedene Hiuf re Umstinde (Fiitterung, Rasse

‘Aktation u. s. w.) bedingt sind. Uber die Wirkung dieser verse
denep T

auch bei den
'.:n]rn and I||_‘||-|'EEI_:'I .‘1I'”I.‘-1 ]I!': I||!||-";l]"li [I"

Irsachen ist wenig bekannt. Sicher ist wohl, dall mit dem Vor
Anschreiten der Laktation die Menge der fliichtigen Fettsiuren (MeiB]
sche rll-:l|!]] zariickeeht, die _‘n]I'IlI!_:I' des Oleins (Jodzahl) wiichst.

} L. Munier, Ztschr, analvt. Cher
|.;e||.|....._ Vv g

21, 394. A. Maye

ersuchsstat. 1888, 35, 261. L yn, Ztsehr. analyt. Chem.
1889, sz 175. P. -“'|-.'|'!|..'L|| ZAnN1, Staz sper, o] 1889, 18, 277: Mil«
.lﬂ\.\!'- 18, 461. 483, M. Schrodt uw. 0. Henzold, Landw. Versuchsstat, 1891.
"18’ 362 - 1592, ‘10, 209, A. J. Swavin + ol | T | Wellemann, das. 1891
3[;'» ; H. Kreis, Schweiz. Wochenschr. Chem. Pharm. 1892, 30, 449
":‘-‘} Morse, Journ. anal appl. Chem, 1898. 7., 1: Chen Zte. 1893. 17,

Rep. 79, P. Vieth, Milchztg. 1809, 28, 7
. Welche weltere Ursachen den Gehalt des ‘Butterfettes an fliichti
8ttsiiuren

Alg

beeinflussen kiimnen, dariitber wehen die Meinungen auseinander
naheliegende Ursachen kommen wohl die Rasse, die Fiitterane und

die Haltung der Tiere in Frage.
Nach L. I, Nielson (L e¢,) ist der G
deay Brunst

anffallend gering: auch das Kolost

”'l"‘.:l'lll'i"ll.
Nach P,

1 Spallanzani (I ¢.) ist der Gehalt an Hiichtigen Feott
Hiingig

} #
I von der Rasse der Kithe; bei der Simmentaler Rasse war der Gehalt
sehy

“---I-'"-'Hl;\"lu'. bei der Schwyzer hoch hei der lliinder niedri

er Gefiite
I('|‘~.'|.

|"'|i1l'|!i~'}ll'}l. znerst erstarrten Anteile zowellen eine -'!\'\:l:\ andera

nensetznne bl

ren, als die im Innern befindlichen, linger filiss

: ntmischun
'”"l"]-.-|<|u|

ht hierbei manchmal so weit, dal} sich das ., Butt

welches man anch erhiilt, wenn man geschmolzene Butter bei

"Il”l""""li It und abprefit, Zuweilen im Handel filr Backzwecke angepriesenes
f.:ll]..|-;;| hat mit der Butter nichts gemein (Baumwollsamen- ete, O1), :
o suchsstat. 1893, 43, 437 2 Compt. rend. 1886, 1{)2, 1022: i
o Spallanzani, Staz. sperim. Agrar. Ital: Jahvesh, f. Tierchem. 1890, 156.

Landw,
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* Hochschule zu Wy
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Featte,

['terischa

“Hlen nach Sesamkuchenfiitterune in der Butter die Ses

wktion erhalter

i und A, Ada
fanden bei Vi
Butter den Schmelzpun
Becehische

|h|;;|\ 1 dureh Baumwaol

nee (Texas Stat. Bull.: Centralbl.

tterung von Banmw

1enkuchen an

und die Jodz

M War positiv.

amenmehl und -hiilsen ersetzt.
nheit des Butterfettes nachzuwe
181t und Fr. Falke (Zt 8 v, (. Nal
1, dal} nach Verfiitterung von Sesam . Kok l

Anderung in der B

'4||-||, i
':"-' mit den hetreffenden Fres
s Butterfott, gleichgiiltig

Eleichen, dem i 1

wie kiinstliche Gemisehe v
n. Nach Soxhlets Ansi
Futter ]
len aufwe

s arhiht

1 I

amiliutter den Se ,"'|:|:-I_r|-|||:|\| de
18 Moy

W Hehner (Mil 498) erhielt nach Verfiittern von Ba
Wollsamenkuchen die 1 hische Reaktion; ebenso A. van Er
.50 1898, 13, 230: Ztschr. ]
Meiflsche Zahl erniedrigt
H. Weaigmann (Milehs

27,
:

1 585.

1Jan (Bull, :

ew. Ch. 1899, 42), der auch di Refraktion und

mkuchen,
y (Mile

1 Q T . . 3
und sesamdiltriinke, ohine eine SRR

kinnen; der .‘-|-|!||||-i,'| ikt wai

erniedrigt schien. \uch K
Bandouinsche Reaktion,
md Lehmann (Milchstg

498) it kemne
feld (Chem,-Ztz. 1898. 22. 319)

erhalten haben wollen.

Henriques und €. Hansen (Milchztz, 1899, 28. 694, T08)
m Kijhe grofje Mengen Leinl und beobachteten ein allmiihliches
.‘.\!“!!;"“"ill'u Zahl (von 24 |

“ahl (von a

rasche Steirerun

L 304 auf B8). der i;_;|!|||]\‘.|--'_ don-

_|i' ben sich im Butt it mux

ain Bawi

ren der Jodzahl nicht von einem direkt von Lemiil

herrithrte, Wiire Rindsfett in das

i igen, dann
Jodzahl nicht so stoig

- kdnunen, elnes

welchoam

das Kiirperfett filr chhil Anspruch

werden m

nkt fiel und

die Jodzahl,
unveriindert, Es
m Anteile des Fett

n, oder die

stieg in dem gewonnenen Buttarfi

y Menge der flilchtizen Fattsiiuren hli
in diesem Falle entweder wonders die fliis
Mg des Kiirpers (Olein) als Fott in die Mileh m
N Anteile (Palmitin und Stearin) milssen eine Umwandlung e
I[I. s .\|1|.-||
\flh'i,
Iy

Mea
(Stn. Olein und ejne
tearin g

) 2'31‘561;21111g‘9n des Butterfettes. Bei lingerem Aufbewahren von
f'”lll'!'ﬂ-it erleidet dasselbe eine Zersetzung. Hoher Wasser-, Milchzucker-
J\':I.\'I"]'lll‘_f"hll.l[‘ Sonnenlicht, reichlicher Luftzutritt, hohe Temperatur,
¢ Einwirk
{ 'I""'"”Jr‘,

-"‘L‘:‘H

"ANE VO ]\'.‘n'|n-|'l]'|r in die

iibertreten. Von einem « mfachen Ubern

kann keine Rede

seln, Fs ist anzunehmen, dall das J'.Il;_['t'|f?||!1l' Fett beim

I-‘.l"-{"]”.'-"' durch die Milehdriise in der Wei verarbeitet wird, dafl eine grolje

geringere Menge eines schwer schmelzbaren Fattstoffs
gebildet wipd,

ung wvon _\I|].;1-..”,-:;11“;1,“-;3 und Fermenten ln-m]m-!1||l;.:wr

war lange Zeit gewohnt, diese Zersetzung, die sich in dem

|
’1
I
(t
Il
il
|
|
|

:|,'!
I
.;'|'{
i
i




rwiirti Geruches mund Geschmackes ranzige

in der Vermehrung der freien Fettsiuren (saure Butter) und

ielfach anch dem Anuftreten eines Talggeschmackes und talgigen Aus-

weichnen und diese als eine Folge

sehens fuberte, als Ranzigkeit zu b

iberen Mengen freier Fettsiuren und die Menge

Bildung won
er Fettsiiuren als Mall fiir die Ranzigkeit eines Fettes anzusehen

‘er*, H. Stockmeier®). Spitere Untersuchungen h

J. Katt
]

edoch

daB. wenncleich eine Butter mit 8 10 Sinre-

rraden in der Regel auch ranzi r nnd verdorben 15t (H. Stock-
meier®, Ed. von Raumer®*), dennoch Butter mit stark |':||1,-'i-:| m
1 Butter mat
hmacl

gkeit einer Butter also der Menge der freien Fettsiinren

Gernch und Geschmack und geringem SHuregehalte wie au

hohem Siuregehalte und wenig ranzigem Geruch und Ges

g
Komimt, '.'il' FI’

nicht ]'I"";"rl'ii'r.‘l-lt. 15t., “;lll.r‘i_-'|~.|-il und reg ade sind demnach wohl
znn unterscheiden, (. Sechweibinger®, B. Fischer®, (. Besana’
Val. von Klecki®, R. Sendtner?; H. Kimmerer!
Nur die frei

'

(teruch der Butter bedingen.

Uber die Ursache des Ranzigwerdens gehen die Ansichten aus-

einander.

wordenen fliichfizen Fetisiiuren kiinnen den ranzigen

: Nach E. Dueclanx® wird das Fett unter dem Einflusse des Sauerst i
| les Lichtes in Glyvzerin und frei ¥ wele hi !\'.".||

| verter zu O Isiiure, Ameisensiiure m siure oxydiert w e
: D : htigkeit die Glyz |

der Spaltunge

siiuren nunterlie fr
Eine Mitwirkung von Balcts

nit Kasein und Milehzucker verm

gatz von Koehsalz wird das Ranziewerden der Bua

] die Pette | mzigwerden durch Wasser
n Fat und diese durch de:
i Liuft y Fettsliuren in C-firm y O-reichera Sluren zer
illen ti der Fettsliurercihe, teils der Ox: L | { n
dzynski und Rufi' gchreiben das Butter
1 freien unléslichen (nicht nicht von
1 duren zn; die flitehtigen Siduren sollen

em Btadium der Zersetzung entstehen.

ler unpgesiittigten Siuren (O

ran, als die Glyzeride der ge

» 1 1 ' 1
'..’II-.’I':L'.|'|._.'|| dor Fette ein Oxvdationsprozel,

1 Ztschr, analyt. Chem. 1879,
1. ang 1889, =8b.
5 Ztschr, TOW,

1590/91. 7

. 185890, 696,
m.-Zte. 1891. 15, 4
{ analyt. Chem. 1895. 34, 633. *F
Tit, d. stiidt. Unters.-Anst
3. 15, 482, 12 Ztschr.
1890. 29, 1.




der,  durel
',II' Loy

Doch im Dunkeln ranzig
Fermente, noch Feouchi
1—2 Monatenr
besalien,

Nach

sondarn

bhestraitet hader

LSmon,
iche Rolle hein
\:ul"ll \ :l!.

I--'I|\I"|i|-||

* Lafar? und O, Sigis

die  Siuerung
EOI ung von Luft
: untprodult alle
Butter kann ranzig

Lt ey, die

, ohne san

ach Ed. iith® werden beim Ranzig

igten

warilen

siuren (Olsfiure) m I von

|'§|'it'|-|-|' und ‘.J:\I\ fa

em O-Gehalt: auch entste

E. Marx® sieht die Bildu

rend die Grundurs

en als eine

der Ranzigkei

Anwe
wie in fiberhitzten F

aldehydarti

Kivnar .
*Orper zn suchen sel: in
r"'.|[-.I|\.||.-,-.

n werden Aldehvd-

boobag

- A, Schmic
“illran,

saure (abmorm hoher Gehalt an freien Fett-

unverind
I-I'|-|.-

arin), ranzige (peringer Gehalt an freien Fetts]

oder teilweise zu Aldehyden oder Ketonen oxydi

sipe Fette (1
wodulte
die Angal

Den
" neben Aldehy

1oher Gehalt an f
Hvzar

Ui "‘lliI:J!:n].Nllu-in der

Jo Masy rhofar®
den Degtillat
Waleha

Nach C. Amthor® wird der ranzi
ine  Mischun

(besonders 'i.';'..\.':.-»'--r_ hedin

Gerueh von Butter hauptsiichlich

geringeer Men

sind zweifellos Mikroorganismen, wel

' t
Alkohol bild

durch Spaltux

Siure pelief wird.
Reinmann' wird das Rangz
m Wirkung sich im Dunkeln
|

eht. Bei absolutem Lufts

den der Butter durch Fermer

ite vollzieht und in ein

ehung zum Saunerstoff des
toffen und Milchzncker

werden ain,

und zu dem Gehalte der Butter
an
R

WLz o

Butter ans ster Rahm wird nicht rans

Die Bakterien,

Butter ranzig
Nikitin' fand,

sind bisher nicht iso

ain KEanzig
Licht sl
it proportional sei der Daner der Ein
fmperatur und

len der Fette nur unter gleicl

! wirkung von Sauorstofi
rwerdens dir

animt und der Grad

Arkung dieser Falti

tiirke des Lichtes, Das Ranzigwerden juflert sich in

Annali dele [stituto d'Igiene, Roma 1891: Jahresber. f. Agrikulturchem.

4 y 4 v 2 Areh, £ Hyriena 1891, 1. 3 Imaung.-Diss. H:
ghasei J"'ij'f’-l'_' 1594 : Ztsehr, .'||‘|,-|i\! Chem. 1895. 34, 63s. 5 Ztsel L
~ 1896, 36, 471. 6 -“i-i."--lllf;aiq_ 1897, 384, 7 Ztschr. analyt. Chi
37, 301. 8 Zischr. f, Unters. d. Nahr.- u. Genuflm. 1898, 1, 552
chr, analyt. Chem. 1899. a8, 10. 10 Cirlbl. f. Bakter. I1. 1900, g,

i, 1, " Dissert. Petershurp:
3, 109,

f. Unters, d. Nahr.- u, Genullm,




Verhilltms, in dem sie in de Hutte 1
Das Sanerwerden der kann durch die Titigkeit wvon
Mikroorganismen veranlaBbt sein, we lche ans dem Milehzucke: Mileh

tten auf emmer Spaltung

durch gleichzeitige Einwirkung von Luft und Ticht beruhen:

nach W. Siegmund? auch eine Wirkung fettspaltenden

Fermente nicht auseeschlossen.

V. v. Klecki¥ ziichtete an aurer Butter 5 Spezis wnadirober

Das Talgigwerden deruht auf

ler Lutt unter Einwirkung des Lichtes, besonders des Sonnenlichi

Vergl. noch: F. Lafar, T\

Wie iiber die Ursache und das Wesen der Ranzickeit die Ansichten
verschieden sind, so auch iiber den EinfluB der Zersetzung der Fette
auf das analytische Ergebnis.

Withrend E. Meif}l (Dingl. Journ, 1879, 283, 229) einen Fix Aull des

In ranzig gewordenen Fetten ist die Hehnersche Zahl und die Jodzahl
erniedrigt, die Refraktometerangabe erhiht

Uber die chemische Einwirkung der Schimmelpilze aunf die
Butter berichten J. Hanus und Alb. Stocky (Ztschr. f. Unters. d. Nahr.

u. Genublm. 1900. 8, 606), dab diese Pilze anfangs auf Kosten des

1 Ztschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genulim, 1900. 3,
Chem. 1890, 2, 272 3 v, Klec ki, Unters. iib. d.

Butter, 1 a1z

2 Monatsh. f.
1 3 vanhl

], Sin




I'terische

Fette, 133

|‘;;|\--i!5 und des Milchzuckers leben, spiter aber die l:'T_\'.o'A-l'-Irlr' angreifen.

Die Sturezshl wird sehr eorhoht. di Verseifungszahl und die R.M.Z.
werden

. S 1: 1 O ad o Promr T . )
erniedrigt, die Jodzahl wird ni wesentlich gelindert,

Butter mit pathogenen Bakterien.

Dureh nenere Forschungen ist naecl pathogene Bak-
terien llingere Zeit in Butter lebensfiihic n . (H. Lagerl
A. Seala und G Alessi?, A, Sticker.®) Esl o aher, gelegentlich
Wenigstens, Infektionskrankheiten durch Bu leppt werden. Bei
der grofien Verbreitung der Tuberkulose unter dem Rindvieh. und in

‘\”i'l"l "..-'i!..

Tatsache, dall sich etwa 50°/ der Milech tuberkultser
=
liera

als infektits erwiesen hat, konnte man II"!'I:‘IIIll's'I_ dall anch in der
]hl:il' r biter Tuberkelbacillen sich vorfanden. Diese Vermutungen wurden
|'I-i|'!' b

rbeiten von K. Obearmiillar,

tsch, Deutsel 1 I
Deutsche med. Wochense
Rundsch. 18

188

1. Kaiserl.

Durch die Untersuchungen von L. Rabinowitsch wurde jedoch
auch testgestellt, dall einerseits die Butter hiufic einen nur fir Meer-
Schweinchen pathogenen Bacillus enthilt, der mit dem Tuberkelbacillus

*ICht verwechselt werden kann, anderseits in Molkereibutter infolge
e
gleichyet:

das Vorkommen

m Verarbeitens der Mileh von vielen Ki
o Tuberkelbaci :
Kiihen und

llen ein Ofteres ist, als in Butter von einzelnen
kleineren Betrieben, in Buatter von Tieren. die orifiten-
teils i Stall gebalten werden ein hiufigeres. als in (ebirgs

|‘.‘i

""'I"'_filrl'_'l.

Siehe noch: Ztschr, f. Unters. d. Nahr-. u, Genufjm. 1900, 3, 801.

Wi Verdanlichkeit des Butterfettes. Die Butter ist infolge ihres
nllll_ﬂ_fv-q

: ‘hmackes und ihrer leichten Verdanlichkeit ein beliebtes Nahrungs-
[1]|r.5_..|_

| Ad. .\]:II\'--I'[ stellte Versuche {iber die Verdanlichkeit des
'Niterfettos an und fand, daB dasselbe bis auf rund 2", anusgentiitzt
W!l?‘rh._

VUl'f{'ilﬂuhungen der Butter. Als solche sind zu betrachten:

l. Erhthung oder Nichtentzung® von Wasser,

2. Zusatz fremder Stoffe, hauptsichlich fremder Fette; aullerdem
Wirde

auch Beimischung von gekochten Kartoffeln, zerriebenem Kiise
U g ; .

« W, .iil'l.-llill']tél'l,
9. Zusatz fremder Farbstoffe (Saffran, Saflor, Gelbholz, Kurkuma,

I\Ul"nulnln_ Chromgelb, Viktoriagelb u, s. w.).

18¢ ! Ztschr, f. Hyp. 18081. 10, 513. 2 Atti di reale accad. med. di Roma
B-Il-l: Hilpars \'iu.-rl.-I':l'nr-.\.-;-hr_ 1892, 7. 24, 3 Arch. animal. Nahr, 1892,
o= 4 Landw, Versuchsstat. 1883, 20, 215. — 5 R.G. IV. Strafsenat v. 24/31,
"PSIRX, B4 E XY 1, 99,

LL"L[;‘:"J‘, Nahrungsmittelchemio, 2. Aufl. 13




he Nahrungsmittal.

{, Ubermiiliger Zusatz von Kochsalz; Zusatz von Konservierungs-

Fiir das Buttersechmalz kommt als Verfiilschung fast ansschlieBlich
nur der Zusafz vor
Die Untersuchung der Butter.
Fiir die chemische Untersuchung von Butter und DButterschmalz

fremden Fetten in Betracht

hat der Bundesrath in seiner Sitzung von 1898 lgende
nnter ds m \.:-.r"l 1898 “-I ' I 111 en An
weisung erlassen.?
A. Probeentnahme,

. Die Entnahme der Proben hat an 1 1¢ d
Buttery 1 1 rfol o | 1 01 ’ 0
nnd der Miti 7, Birr hbedi I ol }
hohr | w | D nomin M ¢ i 0 [ nt 100

2. Die einzelnen entnommenen Proben sind Han
wzeichn 1 . 131 ttar 1 ’
Al [ thren | 1 111 ( Prob 1 (
(ret ( n P an, { F'one 1 [
de \potl t (018 [ ) lu | 1 (] [ ofor
1G4 | nnd lcht Vi liel P a1
sind zn vern ) Vi | me Verzu Insh ndex
fiir die Beur

D wahl ¢ 3 mtersuechn nsrufihrer )
I 1@ren richti | i luar el ¢n u
] 1BF chun: Bt 1 nc I ( 151 1 d '
Priifun 11 1 1 metrische Friafa nn 11 1 L
I 1M 1 i I uren auszufithren. J 1 n At
lle d B 1mimn 1 1 di A 1 e I thren
notw 1y I i W d Varft n [ Lnemik on |
zu Fall unter Beriicksicht e de iiheren Umstinde vorzunehmen.”

1. Bestimmung des Wassers.

0 Butter, d von miglichst vielen ant
nehmen VT o11 repulver i
beschickten. tarierten flachen Nickelschale mit

einem blanken Messer di e Scheiben der Butte
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::|-\-i|'|-f;';:_ hierbei ist fiir moglichst gleichférmige Verteilung Sorge zn

tragen., Die Schale wird in einen Soxhletschen Trockenschrank mit

Glyzerinfiillung oder einen Vakuumtrockenapparat gestellt. Nach einer

halb 1 Stunde

|'?_'||-]'_"‘.|' ||-"-.\'_:: \:-|.||:|]g:[||-
nach || weiteren 10 M;i-
ten, bis keine (Gewichtsabnahme mehr zn bemerken ist: zu langes

knen ist zu vermeiden, da alsdann durch Oxvdation des Fettes wieder

wird die 1m Trockensch

=1 * N . ¢ " o i1 .4 1 4
festelity fernere Gewichtskontrollen

ntszanahme eintritt,*

<. Bestimmung von Kasein, Milchzucker und Mineralbestand-

w—10g Butter werden in einer Schale unter hiinfigern Umriihren

ftWa 6 Stunden im Trockenschranke bei 100" U, vom griBten Teile
= ‘assers befreit; nach dem Erkalten wird das Fett mit etwas ab-
:‘“I”:"“l Alkohol und Ather
Filter

Niny |.r||]

celiist,

Riickstar d |]i:|'--i a1n CEWOTenes

von bel

ngem Aschengehalte

Dy getrocknete und repe Filterinhalt ergibt die

rirelen Nichtfet ucker - Mineralb standteile).

Zur Bestimmung de: Mineralbestandteile wird das Filter samt
ll'_]'"ii" in einer Platinschale mit klein
..‘..»|__,-.] mit Wasser angef

ansgewaschen: den

r Flamme verkohlt. Die Kohle

und mit heillem Wasser wieder-

r filtriert man durch ein kleines
Kohle ans-

}\llill"‘

Ammo-

R Y, A y Ay i -
schwach, 148t im Exsikkator er-

in \|f--'||-|':ll'

Mineral-
o erhiilt man die ‘\|| des im wesentlichen aus
0 und  Milchzucker

li-'l- .|II:. ii g% ‘l\-u-i»e' |:".||i'|--|"-"

von der Gesamtmenge von Kasein 4+ Milchzucker -

bestehenden Lorcamschen Nichtfettes s,

Die Besf immung des Chlors erfolet entweder gewichts: nalytisch

mallanalytisch

: Brigen ...\'.:h-n-:-_ der Asche, bezw.
fiohe lte der Asche in einem

1 Kochsalzeol smessenen Telle des

os nach folgenden

&) Gew ichtsanalytisch.
sl Der witfirige Anszug
“en wird it salpeterstiure angesiuert und das Chlor mit Silbernitrat-
lIt. Der Niederschlag von Chlorsilber wird auf einem Filter

0 bekanntem geringen Aschengehalte gesammelt und be1 100" getrocknet,

: . . . Toil der
r der Asche oder ein abgemessener Teil der-

OStng o fii

~00 wird das Filter in einem gewogenen Porzellantiegel verbrannt.
Nan) & : q . a 3
"1 dem FErkalten befeuchtet man den Riickstand mii eimgen Tropfen
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L

i schmolzen nnd mat

sulfat hinzun w
1st. Alsdann iibersiittict

Destillierkolben mit

durch

U Derscl

Der Milehzucker wird auns der Differenz von Kasei
- Mineralbestandteilen und den einzeln ermittelten I'-E"!.'_:"'I' von Kasein

nnd Mineralbest:

Bestimmung des Fettes.
5

1er l"'-| der Butter wird mittelbar b stimmt. nan
die fiir Wasser, Kasein, Milchzucke: nund Mineralbes 1l teili 1en
Werte von 100 bzieht'

Zur direkten Be I 1¢ des Fo , verden , o Butt in
einer Porzellan- oder Pla | der in e og, Vogelschen hiffchen

getrocknet und sodann im Soxhletschen Extraktionsapparate bis zur
Erschiipfung extrahiert.

4. Nachweis von Konservierungsmitteln,

a) Borsiiure,

werden mit alkoholischem Kali in einer Platinschale
' Die Asc

taucht man einen

verseift, die Seifenlésung eing -izzl-l_r-ll und he wird

mit Salzsiinre iibersittigt. In die salzsaure Lisui




en gelbes Kurkumapapier und
! glase bei 1000 0. Bai Qaot
- telle des Kurkun apapiers ei ‘0t

Tropfens ve Natrinmkarb:

) 8 lsiure
| [an ; I inem Probierréhrechen 4 cem Alkohol von 2
| ms 2 by » Tropfen einer verdiinnten Eisenchloridldsung,
Butterfott Minzu und mischt die Fliissickeiten, indern

von Wasserdampf 25 eem
- .l-l"-ll'I n ammaorn l-'-.|\.:..- ]
Stehen im Dunkeln entsteht
arze Tritbung. Die ammo-
Auflisen von 1 ¢ Silbernitrat
nif verdiinntem Ammu '|E!.-.‘
£ 1 4

1ch wieder gelist hat, und

] v anch untes

9. Zusiitze von Mehl, Kartoffeln u. s.
[Mega

aten sich beim Auflosen der Butter in ‘\H-:-lp-:-.\.lilll und

1re Riickstinde mikr skopisch waeiter gapriift werden

]i"]““. I

6 Umcr:-nu’.]mng' des Butterfettes.
: i1

sy Gewinnung des Butterfettes wird die Butter bei 50 bis 60° C.

e
L .:Ir_lulf;

n und das fliissige Fett nach einicem Stehen durch ein trocknes

filtriert. Zu allen im folgenden beschriebenen Untersuchum

‘en wird das geschmolzene, klar filtrierte und gut durehg
Verwi |_>||| L.
) Bestimmung des Schmelz- und Erstarrungspunktes.
ndur By stimmung des Schmelzpunktes wird das geschmolzene
1

erfett in ein an beiden Enden offenes. diinnwandiges Glasrdhre

Butt,

hen

stiirkeres Erhitzen des Butterfottes beim Ausschmelzen §
ifongszahl (Ed. Spiith, Ztschy
Reichert-Meiblschen Zahl
| zar

Blng ]"..'
Untar,
V. p

4 ||;l|,.‘.|_

AN

g der Kittstorferschen Ver
d. Nahr.. n. Genufim. 1898, 1, B

inehon) unil eine Abnahme der Jod

der Hefraktometeranzeige,




m bis 1 mm Weite von U-Form psa 0 } die Fettzchicht
in beiden Schenkeln eleich hoch steht. (xlasrithrchen wird 2 Stunden

auf FEi iil'j.’u-l! gelassen, nm das Fett v6llie zum Erstarren zu bringen.

mit einem geeigneten Thermometer in

wtars  bhehndet, Das Thermometer
Probierrihrchen, in welchem
(Glyzerin) befindet, hineingebracl

hen. Der Augenblick, da d:

‘ ichtiy ceworden, 18t als Schmelz-

fil | rrungspunktes bringt man eine
I hmolzent Buatterfett 11 11 liinne

s | | ind hiingt 1n  dasselbe mittel a1 es

: dall die Kugel desselber dem

k| hiing nn das Probierril der
I i\-.‘i:l-l-. 1 | ral 4|

und LBt allmiil 1k nacl ind nach

it lang stehen, um

und bleibt bei

dann weiter zu sinke Konstantbleibens:

die. dabei herrschende

Mitunter ii:|‘||-'- Al bis um |i' cli Eirs

| der (Quecksilbe

b) Bestimmung des Brechungsvermigens mit dem Butter-
refraktometer der Firma Carl Zeild, optische Werkstitte in Jena.

1 1 Kine
Pulfrich, ;




die in Abbildung 8

ulator L mit Gasbrenner B verschen.

el ist mit einem raw

h mit einem (in Fie. 2 nicl
mit kaltem Wa

hlaueh triigt einen =ehrs

m Gummischlan
Graf;

(x

hn dureh Offnen des Quet
erbindet das Sch

lie Flamme bei B, Durch Drehen an der Sch

o

Gag n
lI.rl\l_.f-LI\l-”“” zil dem Bremner B ein- fiir .'|':|--|||f‘.| in der

58618 in dem Kessel 40 his 45° 0, 1 rt.

vInichtung kéinnen anch s

Haiz

Bing

bahilft

& chst gleichbleibende '
ANn : g
Hung nicht zur Verfi i
' hochstehende Gefili mit Wasser von etwa 45
unmittelbar mit dem Schlauchstiicke D des
T A8 warme Wi
“mperaty,e r

L Y lln- [
MG o 5 Wa

man

lndg g
rahiiinse

r durch das Prismen

ers in dem hochstehenden Gefiilje

Wieder auf die Temperatur von 45° gebracht

An Ste
htungaen verwendet werden, welch
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dienan, Der einfache
1 einem sog. Thermo
liber HK steht durch
i ¢ bis 1 m hiher
lasfinsche) in Verbindung:
Vor Anhei |
woar Hialje
. (34

ing des Kessols

schliafjt dann

tung und ent

aube P oreguliert man den

Veise, dall die Temperatur
lla der hier beschriebenen

sten. Fa

1 sich in der Weise, dal

rs gewiihrlei

fitllt, dasselbe durch einen
R

fliefjen lift. Wenn die

raktometars verbindet

bis aunf 40" gesunken ist,

werden.




an der Ise des Hefrakomaetes ngebra : i Gumm!
sehlauch, den aifie tinfarstahen 1 (e i oder ain Wa
ablaufl]

dem hil

flieflen. 1T

Gummischla
eichneten S ueh nacl

Meotallhiilse dac Thermd

gohiiuse B, von hier aus

dem Prismeng
meters, den Stuf angebrachten Sel
lrlfl.‘f'_"‘:\lll-'ll und das [hermometers werden durch da

Wasser erw firmt.




geschmol I
fliche und Ablesung der Refralkt ymeterzahl.

B ar [

di I
vl
i 1l rascl J.'EI [

| €Lt mit dem ganze (rlasfliiche davon |-'
151, und |.!i| I nn '.'\i--li-!. Man driickt zu dem I
AT S |

ki den Teil B

¥ 'cth Drehung nach |
ink il

Wieder in sein W der Teil B ] |
im Zuriickfaller verhi \ufermanderliegen | !
‘er heiden Prismenfliichen bewirkt Da allt i1 [l
Wieder anf seine Bodenplatte und ribt den l lcl |=i
day e : 179 s L e I
6l dig | linie zwischen dem hellen und dunklen Teile des || I
*eldes dentlich 711 1st, wober nétigenfalls dex Appa

Yerschoh, N bk

5 r atallt
werden mub. erne tellt man der
:'u"'il':ﬁ-;n-. 3

Teil de ernrohres so, daB man die Skala scharf sieht.

| |
Nach dem Aufbrincen des geschmolzenen Butterfettes anf die '}Il
|Jl'i-:|:|;-|;-i;;.-:-|.- wartett man elwa 3 .\|-'|I|!-I- und liest -|.‘||. in dem Fern-
rohy al
:’"”I-!!
Tailst

% an welchem Teilstriche der Skala die Grenzlinie zwischen dem '

und dunklen Teile des Gesichtsfeldes liegts

|
i
sie zwischen zwei |

nen, so werden die Bruchte durch A bschiitzer ermittelt. Sofort |
liest man das Thermometer ab. il

1. Bei

BSenen Raofy:

Verwendung des gewthnlichen Thermometers sind die ab- || :
gel ;

Yon Lpo

wktometerzahlen in der Weise anf die _\-'I'l;l:iil‘.'[l'}"'r;”“'. ‘

umzurechnen. dal fii je den das Ther-

':'|1r|[-.-|'-||' .
iber 40° zeigt. 0.55 Teilstriche zu der abgelesenen Refrakto- Il
:.[-Ill-la.l.'-:ll1I suzuzithlen sind, end fiir jeden Temperaturgrad, den das .

|
I ,|‘
TMometa 0.55 Teilstriche von der abgelesenen ’
)
Re

Moy ety

anter 40% ze

frak g L o Il
aktometerzahl abzuzishen sind.

A <. Bei Verwendung des Thermometers mit besonderer Einfeilung '
'.!.'l\]” 1 o |l=-":-

x 5 T o1 r
"]‘_i:"'.r'--'l-:ln-:l Refi ometerzahl ab und gibt

nan die an dem Thermometer lesenen Grade von der in dem

Pornzohy

den Unterschied

i
dem zugehdrigen Vorzeichen an. Wurde z B. im Fernrohre die I[ l
."I:"]"l""l"1-'I':’..ui|| t4.5, am Thermometer aber 46.7" abgelesen, so ist |

dig 1 .

a1 = 1 ] E o -
‘eiraktometerdifferens des Fettes 44.5—46.7 = ERes |




tuell mit
Alkohol
(in 1 proz.
lange t

godriick

l‘.’i]-" ."‘..' 1A
zentimeter Normal-

derlich sind.*

Da ein Teil der freien Siuren

'ma Carl Zeiss ii




Sein Kann, so
Butter den Stiuregrad zn bestimmen.
Unter ., Siurezahl*

1
!1\'-]:_,;_

'-".'I'II'.,'II' zur

isation der in 1 ¢ Fett enthaltes

Pl
"B b4 50t - + 13 cr 1111 ahl \ ho
ireren Fettsinren no wendig sind, Siurezahl 1.1

2rac 56
B ||| » 0.56

d) Bestimmung der flichtigen, in Wasser léslichen Fettsiuren

(der Reichert-Meilllschen Zahl).!

-l, Norm. Alkali an, welche Neutralisation der aus 5
“enem  und filtriertem Butter ! : '

‘]"*i il liey t

unter D

en fliichtigen Fettsiuren erforderlich sind.

Butterfett® werden mit ei
(Hartelasko
‘I‘I.(“‘:I'.’ll:'

»Genau 5 o

von S0

~350 cem  Inhalt

Kalbehen auf das

|"|'1|..
10 eom

All

Kol ||| von

liBt man

eimner

it man d

Weggohen; es tritt bald Se

A --.i'.:|||lﬂ-.l|‘|:.'_' n'ill.
om Mna . : : 1
1 Ende und die Seife wird

Zwisol

Hiissiec: sodann bl

| nriumen von etwa je Minute mit einem
':'[' 1 laeloar '--I"Ill‘;'|"!llll r Beweoun r des Kolbens
e 1 . 11

0 reruch kein Alkohol
hJ‘.-l"r'u-i

Werden

nur immer so lar

1 b i1l

. als es die Schiittelbewegune er
M der Weise. dall man mi
'1T'|:l'|\l., ',1_"!;1'.-[||[ 1““ |,E||!-,-' |i!.‘| |\,||'].""' i| i-.-':-w-'l |E| |]i|.~
' '‘genen (tlasrohre
fallt und schiittalt,
dig Ver

Auf diese Art ist in 15, lingstens in

:41:]“”]' Man 1Bt nun sofort 100 cem (ausgekochtes [CO,
Stlliertae |

i bedeclkt
Wassor blei e | l
I g .,._~],_u|].. stohen bleibi ., bis die Seife vollkommen klar
Sollta ki rhei
80

BT :'}J"-” ’ \'v'iihrl'!"i \‘-'I'IL'!I"'I' III'I' |‘;1J“JI I ]"-"'

ausnahmsweise keine villic klare Li

€1n nener

- 2y
| Uinnte Schwaof:

llen.

1
l. ¥

. H
! ‘]'-”l!'ll_ 1974

3, 220. 2

|||'||‘.i:_""]' cn.,

versteht man die Anzahl Millicramme

Die Reichert-MeiBlsche Zahl agibt die Anzahl Kubikzenti

imeter
nmten Bedingungen

tte 1n einem

Ivolben
'I':""'ll'
ihrt s

mit der Rechten den Ballon des BI

versehene Schlauchende des Ballons eingefiihrt
25
-.‘I”II]”.': und die vollstindige Entfi rnunge des Alkohols
d. V.) Wasser zuflieBen und erwirmt den Kolbeninhalt noch
ung zn erreichen sein,

Ware der Versuch wegen ungeniigender Verseifung zu verwerfen und

va 50" warmen Liésung fiigt man sofort 40 cem

ofelsiiure (1 Raumteil konzentrierte Schwefelsiiure

1ert, Atschr. analyt. Chem. 1879. 18, 69. K. Meifl, Dingl.

snan b Butterfett abzuwiigen,

nnd rechnet Spiater aul 9 g mmn.

15t es empfehlenswert, auch in der nicht ausgeschmolzenen

s Biinre-

1en







rseifane mit alkoholise

reis, Chem.-Ztg. 1892. 16, 1894

noch ||

IT. 305

Bestimmung der Verseifungszahl (der Kottstorferschen Zahl.!

von 20 1 |
L Wl ab, 8etzt 2o ccm emner annih

0 eem Inhalt

R
nolischen

Kalilauge hinzn 30 cem, mittels

d V rerachlial 1 -
] s ) »I-.:~-l.||:-..- d n mait 1em
Qessar ¥, . "~k 1 r

en Uffnung ein 75 en anges Kiihlrohr

erhitzt die M;

auf dem kochender

Z1m

SCNWacher

I 1eden, Um die Verseifu

Ko) = )

: I!l"'-'|i|||;.-‘:| durch 6fteres I msehwi nken. iedoch
TR e s L 34
IEpritzens an den Kithlrohrverschlul 1 I8

vollkg

gsiokelt

Thergang in die saure Reaktion

We: Ber jeder Versuchsreihe sind mehrere blinds
T g
5 158, aber ohne Anwendung von Fett, aunszufiihren, um de
B8t dar 1L 1 1
¢ t der alkoholischen Kalilange gegeniiber der /. -normalen Sa
S3tzugte]len =

Angaw, Substang 26078 o Fott
10 cem Y/, N.-Siiure 10,08 ecem Alkali

(1.008 1y

1 cem Alkali = 27.77T mg KOH | — |
10.028 X/

nnseres Alkali
m Alkali

5, = 5,1 x 1.008 14
26.6 — 5.14 ]'a‘.

analyt. Chem. 1879. 18, 199, siiure wiirde in

Kaliumsulfat bilden und «
= welche
oman nach G. de

VALY

Endreaktion beeintriichtis

raffirbte Lisungen

Varseifung braunro rehen,
i . G. Fabris (Die Ule. Rom 1891 und 1898)

Alkaliblan 6" (2°, alkohol. Lisg.) von Meistar,

untar
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Zu dem Kolbeni
KEal lange :
Kolbens,

L) Bemimm:m;; der unléslichen Fettsiuren (der Hehnerschen Zahl).

Dis Hehnerache

enthalt, nen

[ TR T .
“dlg verseift

10)

Do
lrct
nuckstand

; Aus dem Erge
Il'. berechnet 111 Wi Gewichtsteile unléslic Fettstiuren in 100

rf 1 % T 3 . 1

LS n t enthalten sind, und erbiilt so die Hehnerschi Ziahl.*
ni Wen it Heh [ unlislic y i sutterfett an-
_Ill',“! ) fiir i1 the oder irde sich
fi 3 unlislichs 1 gefunde g Zn
9 L y Vi y 5 g - il )
ut { Irem
g) Bestimmung der Jodzahl nach von Hiibl.®

Yermago,
N oaenin: 2
"IN"”'-'_'i'.'I I

Dia I

bt o oo
cuisiuren (

islichen

s61

] ' dem Wasse F'
Die Si ‘fl'-lulr".-'l:l__-- wird bi verda
150 cem Wasser o I¢ und mit Salzsiiure

_!Jf" Fi‘.li-:---]!-' Jodzahl .'-'i;"' die Prozente Jod
bilde

lie l‘«.lll-; 1
nen Waeise

in 100 Teilen Fef

A\ tznatror

Man erhitzt, bis sich die Fett siiuren als klares
1

melt haben, und filtriert durch ein vorher

der Fltissigkei
mit heillem Wass

also ein Mal fiir den Ge

Ussigsiiurereihe nehmen kein Jod auf, die der

7. 18,
801, W

o TR > ey g el
genes rFilter auns sehr dichtem Papiere.
u v meiden, fiillt man das

ind aielit erst dann
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diinnwandie v lbechen mit eineeriebenem G tonten von etwa 250 com
[nhalt®, siinert die Lbsunge mit 5 ecem konzentrierter Salzsiinre n und
verdiinnt 1 nit 100 cem Wi Unter tiicht m Umsehiitteln bringt
man hieraut =l ecm ler Kalinmbichron LOSTS 1 1 Jeder Kubik-
rentimeter erselben macht renan .Ul Jod fre Man liBt nun unter

Umschiitteln von der N

"\II'I' |'i|'\'.. Ili-'l by 1not

Dig riit auf it
nd : iosulfatli
I '|:' =} 151 | n 4

Ber 18an1 0924 Jod
irelmacnen L ranchter '\!l--!'i]
Kubikzentimeter Natrinmthiosulfatlésung gebunden Daraus berechnet

man, wieviel Jod 1 cem Natriumthiosulfatlosung entspricht. Die erhaltene

Zahl, die Koeffizienten fiir Jod, bringt mum

1D Ysiu it nach J. Barue 1 l - )y d B O
stitutionsformel : CyH,s
CH
CH
C.H,,
COOH .
Ser i Anraben von Jol, Greing Miinchen zu beziehen
sotzune swischen Jodkalium, Salzsfinre und Kalin lichromat wer it

snder Gleie
d. h. 1 Molekiil

Jod: 83.8694 (run

K, CryOy 4+ 6 JK 4 14 HC) 2 CrCly +8 KOl
K,Cr; . entsprechen 6 Atome: 612

g KiCry Oy, d. L. 1000 cem der Kaliumdiehromathi




Tierische Fotte, 209

Chloroform: am besten eigens gereiniet.
k. 10 proz. .Ic,-li’;;.'i||rg-,]-'2-.~.|||-:;': (das Jodkalium sei frei von Jod-

dure, . V)

9. Stirkeltsung: Man erhitzt eine Messerspitze wvoll | lislicher
-“:I:'ll'l{.... 1

n etwas destilliertern Wasser: einige Tropfen der unfiltrierten
|J'”l.‘1!i,'|:_r genti l

igen fiir jeden Versuch.!

Ausflihrung der Bestimmune der Jodzahl.

: Man bringt 0.8 bis 1 g geschmolzenes Butterfett in ein K6lbchen
der nnt k -\ 2 beschrieb: nen Art, list das Fett i 15 cem Chloroform
Bt 80 cem Jodlésune (Nr. 1 1

rleicher W

lieflen, wobei man die Pipette bei

Versuch in genau

y e e
dem Umschwenken

['i||-|:- i

rm  hinzugefi binnen kurzer Zait fast
::!':|'|| o .|..|- ||| :
Jodmen )

ein, so mull man noch Jodls ang
J St i||. dab noch nach 14 o2 Btunden die Fli

Nach dieser Zeit ist die Resktion
‘emperaturen von 16

braun gefiirbt erschei
®ndet. Die Versuche sind bei f
I]"'l i\'lil..'_j ekten Sonnenlichties i t zu vermeiden.®
Man verse hung mit 15 cem Jodkalius lisung (Nr. 4),

enkt um figh 100 com Wasser hinzu, Scheidet sich hierbei

18" anzustellen,

I']I W8, 50 war die

A T
end, doch kann
YOr 11. P 1

: 'r""'--'\-ill.il}ll verbessern.

r-‘r]_-;_.!l..,” Naf rinmthiosulfatlésor

ind dia
Otwas Qe 1 .
48 Stiirkelgsung

Mit jeder Versg

(] loroformschichit

ein sogenannter blinder Versuch. d. h.

[-I Olcher ohne Anwendung eines Fott s zur Priifung der Reinheit der
o gentien (nam nflich auch des Chloroforms) und r Feststellung de
| “ 3

BT

' Jodldsung zu verbinden.®

Jod. Wiiren
romachten Jodes

4 com Na

 Jod und 20 cem der K,Cr,0,

1 20 eem K Cr,O.-Lisung

g 0.018 g Jod entspre:

e o I
nach K. Zulkowsk)]

. 60 ¢ zerriebener Ka

J'--.I-.:“,,,._. lsslicher
+ 1880, 18, 1395): in 1 ko }

WEe pin; Y
o« - Blgrariihrt und

unter fortw auf 190° C. erhitzt, s

dhrendem Umrii

hten Nebeln fortzugehen begi Die Stirke ist nun in die

iiberperansen I e Probe in

Einfliefjenlasse lar Li r in die
ge starken Alkohols fHllt man die loslichs £Q,
hrt unter Alkohol auf. 2 Nach H. Bremer (I

. | m 10%,; be
wrten Jodme
acknenden Ola

‘knenden
3 Bei
) 18t die Be-

sowolil ber Beeinn des Vear-

t in der Rege

ain solcher
Einy
ahaltes der

Aunfl 14




Bestimmung der unverseifbaren Bestandteile.
11 Bu I 4] \ mhyd
,||.} ) i Al |: l 1 nem |
Raun 1 W 1 1 m etrolen 1 1 11l
mit W 1 i I Petrolenmiith H nel der R k u
nochme 11 kol hem K rsel I 1 1 1 hen
Ranmteil Wa Vi innt 1] 1 Petrolenn |
hiit Jor mit W ene Petroleumiit] . -
' ler Riic ewo

fl ) H 1) Nachwels fremder Farbstoffe

"1
ki Die Gegenwart fremder Farbstoff
Jli_: ch / 11 it
1 ' M 1 Il nezifische L 10 ) b BT
g: L 1 1 :I 1 k 168 Ol
i rbung nre i 1 rhti &
I Zum Nachv T 3

I
J‘ nen
M Sy . {Bschen G
! f A vofarhetoff; nnten
i 1 1 1 1 h 1
il
HI
L i1 nel ils auch a Ende der Einwirkm 1 ren (nach 18 Stdn.) y
| i dieser Zelt emne arkliche Abmna I'i

n kann. Vergl.
lyt. Chem, 188i




Nachweis von Sesamél,

V

w®) Wenn keine Farbstoffe vorha

L& | L HY D S0 raen ¥ 11 O i 1
LU+, I : . 1 §
1 17} vt 4 1 1 ) 44 i -, -~ 1 ! .
4 _l\-- In filtriertes, d. V.) Butterfett mit 0.1 cem einer alkohol
M
Farfy ; I i ST sl By ;
o rollisung (1 Raumteil farbloses Farfurol in 100 Ranmteilen
Lend -1 il . .
1 -\'*]-\'IIIII: orelost 11 mait 10 eem lzsiim voIm (Gewicht

tlain o e PR
&leinen zylindri Scheidetrichter

etwa 1 Minut

bte Salzsiiureschicht it

su dem

trichter enthaltenen geschr tte nochmals 10 cem

pezifischen Gewicht 1,125 schiittelt wiederum
icl noch rot gefiirbt,
die Behandlung des geschmol-

it 1.125, bis letztere

lsdann die Salzsiinre abflielen

iy ST Ty - 5 i g
| Pruft 5 cem des so behandelten, geschmolzenen Butterfettes nach

anter ¢ beschriebenen Verfahren auf Sesamd
1sen Versuchen verwende man keine hiéhere Tem-
‘ar, als zur |':I':I.I:il'|li'_; de Fettes in gesd hmolzenem Zu-
1 15t

Brwiirmen der mit Salzsiinre und Furfurol

ittprobe ist zu vermeiden: nur die sofort eintrete:

ang ist als Sesamdl-R ction zu betrachten.
N alten, ranzigen Fetten tritt die Reaktion nicht oder nur schwach auf.




T — e

a1 f I bedinocen Stofl des Sesan ! auch beir der ||:.; e .!--l

Tiere 1 mkuchen in d: Milchfett iibergehe (5. 8. 188

Inde Bra irbungen. i

maisinrot

Reaktion mit Sesamd8l erst in der Wiirme auftritt.

1 Ztschr. 6. Chem, 1897, 65: 1898 249, 2 Horstellung: 5 Tle. Xristall,
Zinnehlorilr werden 1 Br a



| Nachweis von Verdorbenheit.

eine Bufter oder ein Butterfett verdorben ist. entscheide

erster

Linie die Sinnenpriifune,
und Aa 1 >
Ind das Ausschen bezicht.

1

Auberdem ist die

sich auf Geruch, Geschmack

Botter auf Schimmelpilze zu priifen;

‘!|:||'|;.--!
\‘]:i- ]
||".".|||_-<-r,-;'

mt Ather u. 5. w. untersucht werden,!
Zn beachten ist, ob die

JIll]: vork

sich beim Schmelzen der Butter im Becherclase als s

i e A S |
remerklich und konnen leicht aus der geschmolz

cht (auch abfiltriert) und dann mikroskopisch nach Behandlung

Schimmelpilzvegetation bloB an der Ober-
| [nnere der Probe von ihr er rr1ffe

hote Butter, wie s lehe raweilen beobhachtet wird, ist auf Rosahef

1 1 . 1 3
schon beobachtet.”

1 enthaltende Butter warde

en Verdorbenheit und Stiurecrad s. 8. 189

vorstehenden Methoden noch eine
: - * quantitativen Zus:
won Fetten. Wir verweisen ausgezeichnete Work von R. Ben
41kt Analvae der Fette u nd \x.'!l';!!-.:l"i"l_

immensetzung

Berlin 1897,

Anlmitsnunktu zur Beurteilung von Butter und Butterschmalz.

4) Zusammen etzung der Butter.

" \uf Grund  des § 11 des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit

'E]“"'V. Kiisa, Schmal und deren E

IJ'-"E-';:|H..,._

Fat »Butte r, welche in 100 Gewichtsteilen weniger als 80 Gewichfsteile
‘l ]

atzmitteln vom 15. Juni 1897

etzblatf 8. 475) hat der Bundesrat beschlossen:

n ungesalzenem Zustande mehr als 18 Gewichtsteile, in oe-

er enthiilt, darf vom

verkauft oder feileehalten werde n*,3

\.:Il}.'!""” Znstande mehr als 16 Gewichtsteile Wass
L, Juli 1999 .

als gewerbsmi

Der Nochsalzgehalt der Butter soll 2%/ nicht dibersteigen.
Mineralische Beimengungen auller Kochsalz, sowie Beimengungen

Yon Mehl, ]

Banst

{artoffelbrei, Kisemasse u. dergl. sind als Verfilschungen zu
""i"(l.

I'_- .\;I-'II'\'\'I'i“ fremder Fette.
od nDie Ve rmischung von Buiter oder Butterschmalz mit Margarine
: [_“r anderen opeisefetten zum Zwecke des Handels mit diesen Mischungen

._'ur'lu-‘.l n.* (Ges. v. 15./6. 97.

(Milehzty, 1899, 28, 626, 644, 662) fand in Lagerbutter
11 2 Butterfott

en Penicillium ernstaceum und Trichosporinm «

1en Gefii fen

wohl einmal durch fattsaures Kupfer (aus kupfi

Uber den Nachw eis von Kupf
3 .'_--I.II_\'-""i 18 n. A, Schattenfroh, 'f,l-\-[;r_ anal. Chem. 1895. 34, 3881, -
U Teine Tafalbu

¥, Blei u.8 w. in Fetten sieshe

; i : .
tter ist diese Bestimmung zweifellog zu weitgehend.




riinchlich und 1

1 Vargl

Ritinaaa) oy oy
wandsch, 1897

steiner n. W. Karsch, Zwschr. f, Brs, | ahv- 4 Garnfie, 18gd a1 18]
2 I

handelt.

1 den Vereinigton b wird jede gefiirbie als Kunstbutter be




ichen Farben, dort
‘ch alte, kiinstlich

man unngelirbte

indlich unzul issig,
8) Der Siuregrad feiner Tafel-(Streich-)l

B b . a - . 1 1 nl 1 |

JUtter mit e1nem |::.||r_-r'1-|- Duuregrade 15t nicht 1mmer verdoropen, ni.u-l!

pllegt In den meisten Fille eine saure Butter auch ranzig, mait

ummelpilzen behaftet u. s. w.. somit verdorben

Bei Koechbutter mag, soweit dieselbe im

';::;i.:.; oder sonst verdorber 1
Kochen und Bi
raht, doch sollte

Lanresrad der Mochbutte

_ Als verdorben zu be REGHROG5, Ve
schimm Ej.-‘ |-.;_' I TR vt ekelerregendes
Aussehen, felhaften (veschn

Margarii 1 des Reichsgesetzes vom 15. Juni 1897 sind

Butterschmalze iihnlichen Zu-
sschlieBlich der 1

']=",!--.'|i._-w-.|. der Milchbutfer oder

eliungen, deren Fetteehalt nicht

entstammt,
rfinders Mége-

Die Herstellung

ierenfett) wurde zunichst, num das einhiillende
hen gezahnten Wa
hen unter Zusats

zon  zerkleinert, die zer-
m 800 kg Wasser, 1kg
iigen anf ja 1000 I\;'.'

pr aur 45 U, nt und 2 St

ar Tamperatur
t Beo-

Fatt unt
es nach Zuosatz

wards ds 3 . O 1 .
wurde das an der Oberfliichs s

ites (xefiil]

srhlieh, nm nun in

Kliirung

bis zuar erf [
25 Liter Inhalt It und in ea 25" C. warmen
hst il yn zZu bl

Wiihrend dieser Zeit scheidet
lerfettes, das

hare Teil des

\\.;lill'l'l-'i -l'.‘!' .' El'|l1l'|' "\I'||||
sge¢ Menge Palmitin und Stoeari
s und mit kirnigen Fettlkri

. Vorrichtungen Tafeln VoL

i1 al i
Olai. b unidl Palmitin, zu
Bin, fli

Aus dig

1 1
i durchsetzran

e halbfliissig
wurden mittels

M; i
Aske Dicke

s A1, in starke Leinwandtiicher eingehiillt, je auf
emer gleichen Platte bedeckt wurde. FEine g
S wurden dann der Wirkung einer Il_"lli’.llli"'ll"'l

dem poheizten Kristallisierraume befand, sodaf




Eigensch

aften und Zusammensetzung. Die Margarine unter-

scheidet sich in der Farbe und Kon 1stenz fast gar nicht, im Geschmack
nur wenig von Kuhbutter. Thr Gehalt an Wa

8561, |-‘-I'_ .“;ZI-_'-’l 1
18k im allgemeinen der der Kuhbutter:

Fett der Margarine von dem Butterfoti

ren  unterscheidet sich

unter anderem wesentlich da-
durch, daBl ibm der hohe Gehalt des Butterfettes an lisli hen, fliichtigen
n fehlt; daher auch beim Verseifen des Margarinefi

charakteristische Geruch der lichtigen Fettsiinren des Butterfettes nicht

wahrzunehmen ist.
Die Veriinderungen, welche die Margarine durch mangelhafte
;"‘,!1.:'-|".'l=i1"i.'!". \f||:'DI".\';I]H'HI_IE_‘ u. 8. w. erleiden

kann., sind denen der
Butter und des Butterschmalzes #hnlich.

Uber verschii o Margarine berichtet (3, Amthor, Chen 22,
T41. Uber Vo en von Tuberkelbazillen in der iehe
A. Morg: h, ndsch., 1899, B, 481. 11921. | ]

sydia Rabinowitseh,
Ztschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genuljm. 1900, 8, 801.
Die Verdaulichkeit der Margarine ist derjenigen der Naturbutter
ziemlich gleich,
Vergl.: A. .
Bd. 108. Abt, II
1888. 29, 215,
Ztschr. f. Untars. .




Di Verfilschungen der Margarine kinnen

]".1'."'.\'--!|-:5‘..=II:_' von e I]:|H vyon

tidsen oder toxischen Krankheiten beha

Uzbrand, Raunschbrand, Schweinesouche n. s. w.) Die

in solchen itten enthalten sind., werden bei der

Fy
die zur Margarinegewinnung erforderlich ist. nicl

W Bell, Arb, a. d. Kaiser

i di Rq 1891 ; Zts
1i chr. 1892. T" 24.
von -.-|-'|-.ic-J'}|‘-[n. n Fetten; (Fette vou Ab-
depnl- - - 180 i
Ceckereien, Seifensiedereien)
3. |'...-i;||--'|5:'i|i" s mder K Srper ( I'alk oder kieselsaur Magnesia,
Blei) irbonat u. 5. w.)

( t Ein die gasotzlichen Best immungen fiberschreitender
reh; an Kuhbutter
Zusatz von Konservierunes mitteln.

Chemische Untersuchung von Margarine und Margarineschmalz,

Diese wird ausgefiihrt, wie die der Butter und nach den daselbst
“‘Wsammengastellten amtlich v schriebenen Methoden. AuBerdem is

ol | ST . - 1y
gende Priifung vorzunehmen.

Noch {4

Schiitzung des Sesaméleehaltes der Ma rearine.

i)

D eom des 'fl""'l.‘!ljl?‘;.—I'|'|"|I. klar |‘i|:‘|'i|-|'[| n Ma wrinefettes wi rden

mit : ¥ W s
9.5 com Baumwollsamensl, das, nach dem bei Butter S. 211 be-
'."."l'l'il-h. ney

1 Verfahren gepriift, mit Parfurol und Salzsiiure keine Rot-
gibt,
benen Verf:
-‘"'|||'i..'.,‘..“‘.|.

Tilrhy

ischt. Man priift die Mischung nach dem daselbst
anf Sesamiil. Hat die 1I]:|r'_"';

Grehalt an Sesamd) von der vorgeschriebenen Beschaffenheit,

AN

ne den vorce-

1

50

Mub die Sesamélrealktion noch dentlich eintreten.*
den Nachweis von Eig

siehe Meckes, Zitschr, Gffentl. Chem, 1899, 2, 281, 496.

elb und wvon Rohrzucker in

Beurteilung der Margarine.

Dia
Nahmg

Anhaltspunkte fiir die Beurteilung der Butter gelten mit Aus-
derar fiir den Nachweis fremder Fette in der Butter “sinngemiil}
fiir die Margarine,

Die v
ar \1

aneh

= = . " r wn1la

d erfillschungen sub 1 kiinnen nur durch eine strenge Kontrolle
argarinefabriken verhindert werden

v Il enha

Der Nachweis der Verwendune von verdorbenen Fetten, welche

dlt!-f';] leis I L] . 1.2 - '.] iter- .|rI.-r‘ _“‘I|"|||‘\'f'r-|",-
~ Kunstliche Manipulationen (Bleichen mit Sa peLer

8Hnvea . =1 - -
v €) geruch. und farblos gemacht wurden, ist nicht immer mit
.\], o

cherheit,

10 Da nach 8 8 des (lesetzes vom 15, Juni 1897 ein Zusatz von
i 1 . nor

e 'eWichtsteilen Mileh oder einer dementsprechenden Menge Rahm

uf 100 Gewichtsteile der nicht der Milch entstammenden Fette, also

zn liefern.

IJ,‘.:




aus dem :

| von den Riickstiinden (Grieben) befreite
im Unterhautbindegeweb
Darmnetze

Membran,

welche das

7 arklei 14
ErElelnern vorsicntig an
einheimischen M l2orer verwenden vorwi
|-!|Ii'||.'|-'|.. I'lanmen, Schmeer |.i||-|.‘|
seltener das Riickenfett (Speck

n Staaten von Amerik liegt die Schmalzerzengung
Hiinden grolier Schlacht-
hier wird vielfach das ganze Schwein auf Fett verarbeitet: von
‘-'\it‘ﬂ! IATL licl ]

ienthich das |1.iI:!}-I'-..-I:”|,|]'.' oder Roh \-|ir|l.-'!]-"

nnd Packhiiuser |'||.|'|-:i 13




sta; 1 ¥ .
41 Jard) elngatiinrt da

| mttelbare Einwirkune vo

Rohschmalz bei
ng im- Winter: bei 7
. Premiey der Herstellr
Wobei Schmalzd lard ail,
letztapac "

!:|E.' g\'--'_xu:_'!|']§.-]: 1 |.‘,| notschmals ..‘,“..i‘ ver
&%
e M
i ) BT

eine geniigende Konsistenz erhiilt (refined

netett besteht, wie alle tierischen Fette

s den Glyzeriden der Palmitin-. Stearin- und |'||§;‘.:|--

f T . s T . .
¢ Iripalmitin und Tristearin, ; Triolein); es enthilt auBerdem etwa

8% freie Fettstiuren,
\ls Verfilschungen des Schweinefettes kommen in Betracht

1. Der Zus

von fremden Fetten und Olen (Prelitale,
Hammelta), -

Baumwollsamendl und -Stearin (Kottonstearir

=]
Desam- Kol
4=y MNOKOR

1 Stoflen aulbler

-I.II.'1' n ':|\"|E"'f".i""".li_"l'_ Kochsals
lellweige Vv ]
Wags

1. 8. w.), sowie |i.:\ '..'--|'|-:--,--|.' i--ll:'.-:;u'h‘;:-'ltl

erseifen (mit Afzalkalien oder Kalk) znr Bindung gréiberer

rIner

« Uhem. 15889
. Wilay, Schm;

t TL; Ztschr, angew

Untersuchung des Schweinefettes.

A. Probeentnahme,

; wDie Entnahme der Proben goschicht nach denselben Grundsitzen
Wie bei der Butter,

B. Ausfiihrung der Untersuchung.

»Bei der Untersuchung des Schweineschmalzes sind die refralto-
“8irische  Priifung, die Bestimmung der Jodzahl und die Priifungen

aur py

:\"|Zl||.]l|.\| I

lanzendle stets auszufithren, {ibricen Verfahren nur unter be-
Imstiinden.

Dia zur Orientierune dienen und hat

aktometrischa Priit

aig ist durch das Alter, den

|.';=_\'.. Chem,

hmalzes beeinflult Vergl, E, Spiith, Ztschr. :

dog Ne

' nach der Art der Gewinnung und der Art s F'ettes werden in Ax
lene Sehmalzsorten unterschic 1. Siche hie er: H. W.
y Apricult. Buall. 18%. Bd. 4. Teil: Ztschr. angew. Chem. 1889, 62
1. .\.IIIII:I?'T"" 1896. Nr. T: Ztschr. Angoew. (hem. 1896, H79. ¥ A. Klinger

Zan i"”.“‘-"'i. Ztschr, angow, Cham,

2. 69.
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Animalische Nabrungsmitte 1

l. Bestimmung des Wassers.
wi)ie Bestimmung des Wassers st nur dann erforderlicl

1 Schmelzen der S hmalzprobe sich

Sie i'_-'!-?l:__-"l dann in gleicher Wels: wie bei der Butter

Bestimmung der Mineralbestandteile.
w10 & Schmal; werden geschmolzen und duarel

||-"iil-2 f|||I Vi :.-i."||-..

entfernt die grifite Menge des .I-'--ii-\ von dem Filter

mit entwiissertem Ather, verascht alsdann

). Bestimmung des Fettes.

wMan erhiilt den Fettgehalt des Schmalzes, indem man die Werte

fiir den Gehalt an Wasser und Mineralb standteilen von 100 abzieht*
Untersuchung des klar filtrierten Schmalzes

g ) o . X
»8) Bestimmune des “cthmaelr nnd Er

b) Bestimmung des Brochungsvermégens, Ve . 8. 198.
J:-'--ii'rllrllll g der freien Fettsiiuren log Sini

Vergl. 8. 202.

d) Bestimmun er flii en, 1in W er loslich Fot
duren er R shert-MeiB] 1en Zahl). Vergl 2():

5 :":---.‘E'!.:H:I:l'-_' der Verseifunegszahl -'..!.-; Kt 01 her
Zahl). }

Vergl, 8. 205,
f) Bestimmung der unléslichen Fettsiuren (der
chen Zahl). Vergl. 8. 207.
Bestimmung der Jodzahl nach vor Hiibl. Vergl 8. 207.

h) Bestimmune der anverseifbaren Bestandteile. Vergl.
8, 210

i) Nach wels von Sesamdl,
[hese Be

fette mit folzenden

; \bweichungen:
1. Will man sich bei der

Best mmunge des :'\;!'--rh““._r vermdocans

nders rerichteten Thermometers "J"Iil"ll'li_ S0

mnihi @ eln

solehes sein, |

18 auch fiir Schweineschmalz by stimmt ist und eine dem
entsprechende Einteilung besitat,
Ber dem Nachweise des Se

Riicksicht 1 nehmen*

sambls ist auf Teerfarbstoffe keine

k) Nachweis von Baumwollsamen&l. Real tion von E. Bechi.
i':]‘l'ur'llu]"ii-"]!r' ].-'--Il':_-'l'l:_

=i o Silber: 1trat wird in 200 ¢ reinem Alkohol von 98 Yol.-! 0

[_'\'*'[I“l:af. und |]| ].--*III'_' |||:

0.1 g Salpeterstiure vom pez, Gew. 1.109

und 40 g Ather versetzt: die schwach saure Mischung wird filtriert.

1 Chem. Ztg. 1887. 11, 1328 vergl, (. de Nag

= und G. Fabris, Ztschr
anal. Chem, 1894. 33, 561.



Fette 06

&, -\':I-'I!- H.-!"-.l:l i’”'_:_:' rei
und 15 ¢ Rapsil.

Zuniichst hat man ich

davon zu iiberzeugen, daB beim Erhitzen
'_'II.'r Mis hung der beids n [{. '.'__'"Ilfi-'lf keine Reduktion des Silbe rnitrats
émtritt, indem man l cem der Bilbernitratltsunge und 10 cem der Amyl-
‘l::h'al:r;l.l,‘”!. ] durchschiittelt und an

miteinander mischt, gui

s0lmischung
“Inem gegrar ng des Tageslichtes oe

erhitzt,

1 die Einwirku . schiitzten Orte ! A
| Hierbei dartf nicht di

emtreten, wenn die

Stunde

geringste
Reagentien braunchbar
5t die Braunchbarkeit der Reagentien erwiesen, so bringt man 5 cem

iltriertes

nes und klar Schmalz in ein diinnwand Kilbehen,
im  Wassar-

\'IIZ'-. |:|f}\‘t'lh)!-l:”!l-l‘l .'Ili‘-""lillli_"

absoluten Alkohol hinzu, erwirmt dig Mischung

sur Lisung, gibt dann 10 cem der
der Silbernitratlsung zu,
K6l

schiittelt das Ganze durch,

emnam vor

der Einwirkung des 4
ten Urte ins kochende Wasserbad und beliillt es genan

eslichtes

Stunde darin,
Bei Gege nwart wvon HUsameniil tritt eine
300

SHEMmitrates

]'|Jll;f

Reduktion des

r gine tiefl schwarze Fiir-

l) P, ifung mit Salpetersiure auf Baumwollsamensl
Benedikt und Lewkowitseh! bringt
1,375 mit dem gleichen Volumen Feott 1ese

Fiirbung hervor,

Salpetersiiure 2

Schiitteln mit
chweis von Pflanzendlen im Schmals
finre Hc-;:i-.‘.éu n nach |', '\.‘\'v-flu.-"'--.:
ni @ des geschmolzenen und klar filtrierten

einem diol ¥ LT ) i
Py dickwandigen, mit stiipsel verschlieBl
hlapaf; e

mg)

mit Phosphor-

Schmalzes l6st man in

aren Probierrthrehen in 5 eem

rm, setzt
i?'i::l:--.'l

2cem einer frisch -eiteten Lisung von Phosphor-

ire oder phosphormolybdinsaurem Natron und einige Tropfen
] ; durch. Bei Abwesenheit wvon
bei deren Anwesenheif jedoch tritt
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Tierische Fette.

Beurteilung.’

Speisefette, welche als ,,Schweinefett oder . Schn alz* feil-
gehalten und verkauft werden, miissen frei von jedem fremden Zusatz sein.

Fiir Gemische von Schweinefett mit anderen Fetten fierischen und
!*_||:||-_,-i'-.,--|!..1.- Ursprungs ist allein die Bezeichnung wopelsefett oder
“ne andere, welche die Zusammensetzung erkennen libt, zuliissig.

Fiir die Beurteilung der Reinheit eines Schweinefettes dienen fol-
gende Anhaltspunkte.

1. Fiir den Nachw
.lntl'r':||1] im Verein mit den '!I]:Iail::lf‘.'-rl "."'-"]'E'ta||i'|: die wertvollsten
.\Il'zlullalnin'n.lv.

is der Verfiilschungen gibt meist die Hiiblsche

Hierbei ist folgendes zu beachten:
Die Jodzahlen fiir Schweinefett, soweit es [llll-l"h:uu'r,] als Speisefett
Betracht kommt. kinnen zwischen 46 und 64 schwanken.

wia H. W. \.‘13||-_\' fiir «

s Jodzahlen g_'u't'l.'llli

2 Wenn auch der eine oder andere
ll.“” der Fiile und des |\'-|[-;"v'- erheblich
;,I‘hll diess vom Nahrun ) acht zu I
I-I.II‘_ n Menge in Wirklichkeit zur Herstellu

88 als Speisefett keine Verwendung finden
I

esmittelchemiker des

en, weil diese

‘gen threr gerii as Schweine

Die Jodzahlen des Fettes vom Bauch (Wamme, Sehmer) und vom

dar R : - S
} Arm I[":“l"'-“'- des Schweine , welche VOrZugswelse IZur o }]\\-1'||||'.‘-"[-
““reltung Verwendung finden, schwanken von 46.4 j
oy §

=
llcka .1
A K :|\3..., k

jene vom
erheben sich nach E, Dpiit h bis 63.6 nnd nach E. Dieterich
bis 66.0,

]’.--.*i'll:!i-']] der letzteren darf man nicht unberiicksichtiot lassen, daB

der

1]
Jl'-l:‘|\'"l.~fl-'l'i. nar in seltenen Fillen mit zur Herstellung des als

Speisefutt
Wen
F

15

im Handel vorkommenden Schweine Verwendung findet.

I man also in Betracht zi dall hierfiir nur Mischungen des

= der zuletat besprochenen drei Fettpartien in Frage kommen, dann
e Jodzahl 64 als oberste Grenve

‘achtfertigt.

Da  die Jodzahlen des Baumwollsamendls, das erfahrungsgemiill
nn T - 5 P i 3
_,!“"”"“'h in Amerika zumeist als Filschungsmittel benutz
|“'.'|!-|' 11

legen (102—108.5), so luBt sich, wofern nur dieses oder ein

t wird, weit
ar l‘l - M - F
Mleres ()] (Sesam-, Arachistl) mit #hnlich hoher Jodzahl Verwendung

fand . . " 1
nll]l:' der Nachweis mittels der v. Hiiblschen Methode leicht erbringen,
m

Re

50 leichter, als dann in der Regel die geschilderten, qualitativen

akti 1 . = : = :
dKTonan die fremden Zusitze stark markieren.
Doch by

I ireonet man einer derarticen, verhiiltnismiiliig rohen Filschung
'”]J|5,|}_'i

h seltener; viel hiufiger sind kombinierte Filschungen, indem

1 : : i

1861 '\"""' d. Vereinbarungen f. d. Deutsche Reich. 2 Ztschr, anal, Chem,
C I\l. IIO' a10. 3 E. Dieterich, Helfenh. Annal. 1887, B: 188B8. 40:
<'l-'.|-;..lhII ) . Zink, Ztschr, anal, Chem. 1892, 31, § ) ith, Ztschr.
i C. A. Neufeld, Arch.

‘-|!"|||

Ber, Nahrungsmittelehomie. 2. Aufl,

H
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die hohe Ji der Ole

deren Jodza imefettes bleiben,

noch unter de

geschickt Stearin des Rinds- und des Hammeltalges).

einer Filschung sehr er

namentlich dann, Baumwollsameni], Sesam-,

behufs Entsiineru @ oder Entfiirbune chemischen Reagentien
oder héheren Temperaturen unterworfen wurde, Dann VEersagern nimlich
sowohl die Bechische, wie die Welmanssche Reaktion.

Es ist somit unter Jodzahl und das Aus-

bleiben einer Reduktion von Silberld I 5‘|:.--.]|'|!--|J|.--:'-..--i".u: e

noch kein Beweis fiir die absolute Ech nnes Schweinefatte

In derarticen Fillen kOnnen die Priifur i 1l

kv oder A. Bomer und die Bestimmung der Jodzahl der

furen unter Umstiinden Auafschlull iiber eine '.|||'!.----'I.|]'

folpendes zu bemerken:
Als unterste Grenze ist fiir Schweinefett nach C. A. Neufeld die

Jodzahl 46 anzo

nel men. Schweinefaette, wi fu-i'|| i il e unter .i_.. g
fallende Jodzahl besitzen, sind al mit Talg wverfilscht 2zu erkliren.
Rindstale hat die Jodzahlen 35.6 10.0: Rinderpresttalg ceht bis zu

17—20 he

1D Fs ist hierbei -'a ich 2u beachten, dal)

a) von Einfluf auf die Jodzahl nach €. Amthor und

oW1 i d. Spith?® das Alter des Schweinefettes i1st, insofern lg mit

einer Zunahme wvon freien Fettsiiuren eine Abnahme der Jodzahl .||.||I'1

in Hand geht;

fiir die Abwesenhe

nach Bechi und Welman Anderer:

llsamendl oder O, durch welches i

teaktion nicht ehr. Mit s Wals
41 v unter 10—15 nicht mehr sicher
E. Dieterich, Helfao o Ann, 1880 2: J. Millinger, Chi
P. Soltsien, Ztschr. Off. Chem. 1899, 0, 224, W
Chem. ., B89, hld: F. Wallenstein u, H. Fink,
P. Wi . Ztschr, Gff. Chem. 1 3, 127

! . her kannte
ithertri alle bisher bekannter

Al I nd Ranzig

P. N. Raikow und N. Tscherr

5. 106. 130.

Lo 8




eme unter 46 sinkende Jodzahl des Schwelnefettes neh vor

einem (ehalt desselben an Kokossl oder Palmkerntl herriihre:
Letstere Fette werden an der hohen Versei
"':I"II I/Jil?l| l".'I\-':II!:i.
Uber den
Palestenring

A

Talges mittels der

Nachweis des
« Goske, Chem.-Ztg. 1892, 16, 1560

17, 452. (.

: Hehner, Chem.-Zte. 1894. 18, 367: E.
Ztschy.

angew. Chem. 1897, 210, 247.

Y a1 -
Raumer

) Bog ]
o, wsondere

i1--;|e']iilll'-_:5 ist auch b
Yon schlechten, verdorbenen Fetten zu widmen.
mit |'|

Ranziges. verdorbenes,

egetationen u. s. w. durchsetztes Schweinefett ist zu beanstanden.

nur Spuren von Wasser, Mineral-
: \\.:E‘v'l'. .’||‘|?I|'|':!|i:—H'|’]|' :":I.-*
organische Fiillmittel anBer Fett sind als Verfiilschungen zu bean-
':-II||]|-:-|_

k. Reines Schweinefett enthiilt
Yestandteilen u. s. w.: griiber
und

Mengen von

Uber das Fidrben von Fetten sowie den Zusatz von Konservier-

Witteln siehe S. 102,

Sonstige tierische Fette.

Rindsfett.!

Das Rindsfett, Rinderfett solches im

I '|li-\l|.|.-_'. findet teils als

“"”J'i'-'i“" fiir Kochzwe ke ‘\---3".\'|-!'1]|:||.-_-' ._\Jir-l'r-lll."ﬂl\ der '_-‘Ir'l'li."l" Teil

desg;

tben wird aber noch besonders raffiniert: hiefiir wird das Eingoweide-
Herzfett, Lungenfett, Stichfett (Fett der Halsteile),
Durch
und Abgellen von den Verunreinigungen
dann lift man das Fett bei ca. 30° C.
tur auns. Der Riickst:

ur Kerzenfabrikation und zur Herstellung kiinstlicher

'I' 'JL\'."|||r'I_"r|I':|_
2 15chen fi tl Fett der Genit ,];-_'n-:‘. nd) und Netzfett verarbeitet.
AUsschmelzen bei 60—65° C

Wird dep T i :
I lalg rathmert (premier jus);

; und prelit bei di
IE|-}_|'.|
il

I .J-"”'l" I

g 1) dient
H!‘”'I'('wlll..

Marg

Tgarine verw: ndet,

dasg :||._-.5'.-[.r.-|_'.|.- Featt _H]--..|;| 3'-_-';|_;'-|;|' wird zur H L.‘:n”l]u;,{ der

Bin Zusaty von Hammelstalg zum Rindsfett kann nicht sicher nach-
B28W1a¢

€n werden,
Hammeltalg.

Das Fett von Hammeln, Schafen und Ziegen findet als

,“:[r-:i'wiln-ﬁ'.
Wenig |

‘erwendung; es dient hauptsiichlich zu technischen Zwecken.

1
Nach d. Vereginb., f. d. Deutsche HReich.

| Kristallform des
vergl. H. W, Wiley, Ztschr. unal. Chem. 1891, 30, 510:
und 1895. 19, 1043;: P. Solt-
en, Pharm. Zte. 1898. 38. 654: (. A, Neufeld, Arch. f. Hyg, 1893.

1 Schweinefett der Verwendung




"lanzliche Nahrungamittel.

Plerdeflett.

Ib bis ||1'.:i}I|LTI']|I Pterdefett findet

1'-|||.'_."-\" 1'l-i;_’-'* H|I-"i-‘-'|'|'|"| und vielfa als Maschinend] und Lederfett Ver
wendung.

Analysen von Pferdefett siehe
1862, 31, 881: W. Kalmann,
Das, 792,

(zlinselett.

Dasselbe ist durchscheinend, blabgelb und von korniger Konsistenz;

es wird namentlich in jiidischen Hausbaltungen vielfach als Speisefett

verwendet., Zusiitze von Schweinefett zum Giinsefett diirften nicht immer
mit DBestimmtheit durch die chemische Analyse nachzuweisen sein.
Uber die Unterschiede, welche die verschiedenen Fe
ziiglich des spezifischen Gewichtes, Schmelz- und Erstarrungs-
punktes, der Verseifunegszahl, Jodzahl u. s w. zeigen, siehe

die Tabelle S. 340/41.

II. Pflanzliche Nahrungsmittel.

ens: Hiilfsbuch I \ ustiih
ungen, Bram el 1883, Otto Berg:

azeutischen Warenkunde, Darlin 18

gen, Leipzig 1887 J. F.
3 dem Pllanzenreiche

stutteart 1900 J.

Lxannlimat
Mikrosl
Lrannl)

Nahrungs- un

. e \
in 1803 J. ] NAalrungs

renl) aus dem PHanzenreiche, yliseh: Grundril

th. Meyer:

whung von

heme der pila
Grundlaren u. die Methoden fil
Ptlanze |\l||'-- rn, Jena 1901, A, F. W,
skopischen Untersuchung der Nahrungs- und Ger
A, Tsehi | Anatom, Atlas

LT 1593 A, | \

then GenulBmittel, Jens

tabinlisd Gt tim } Al
laitung . un 1 1o
. Wi i | {
1. Getreidefriichte, Cerealien,
Rohstoffe.! Unter den pflanzlichen Nahrungsmitteln nehmen dié

Kdrner der Getreidefriichte, Brotfriichte, die Cerealien. die erste St
ein. 7Zn diesen rechnet man in erster Linie den Weizen, den Rogg

die Gerste, den Hafer und den Buchweizen, dann den Reis. den Mais

nund die Hirsearten Mit Ausnahme des Buchweizens, welcher der Familie

der kndferichartigen Pflanzen (Polygoneae) angehrt, entstammen dif

Cerealien der Familie der Grilser (Gramineae).

! Nach d. Vereinb, f. d. Dentsche Reich II, 1.
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