Kiinstlichie Siilstofie.
uch J. Bellier, Ann. chim. analyt, 1900, b. 838
d Genufm. 1901, 4, 815 (Féllung des Dulcins n
o Literatur siehe in den Vereinb. f. d. Deutsche Reich II, 141,
¢) Glue

Lésung unf

in. Wird Gluein in verdiinnter Salzsiure gelist, zu dieser

Abkithlen eine Natriumnitritlisung gegeb und die so
gowonnene Fliissigkeit mit einer alkalischen Lisung von e Naphtol

setzt, so entsteht eine rote, mit Resorcin oder mit Salizylsiiure, ebenfalls

.-]!-.::I'. her |,"i-iif|".- eine |"'.I-'.f"|.""' |'i"

Beurteilung von mit kiinstlichen Siifistoffen hergestellten Nahrungs-
und Genulimitteln.

zes vom 7.Juli 1902

Hierfiir sind die Bestimmun;

aphen entnehmen:

1d, dem wir |"'.'_':"|i:i' P

den £% 8 bis 5 Ausnahmen zugelassen sind, ist es

v oder Nahrungs- oder Genufjmittel bei derem gewerb-

v Nahrungs- oder Gi nulmittel us dem Aus

o slillstof haltire Nahrunes- oder Genufimittal feilzuhalten oder

Die Ermiichticune zur Herstellung und Einfuhr wvon Siifjstoff wird
lesrat erteilt.)

Iiie Abgabe des gemiil)
.\|-|i||'-:\--'.| 1

118 zum Bezugee von il

1 [|||._-|1|:! 15t nur

Amtliche Erlanh

Diege Erlanbnis ist nur 2o ortei
a) an Personen, welche den Silfstoff zu wissenschaftlichen Zwoecken be-
Wutzen wollen:

1 von bestimmten Waren,

an Gewerbotreil de zum Lwecke der Herstell
die Zuns ff aus einen lie Vorwendung von Zu skeer

mden Grunde ¢

(AT

e- und dhnlichen Anstalten zor Ver-

Per

r von Gast- und 8] ewirtschatten

¢) an Leiter von Kranken-, Knr-, Plleg
+ Anstalt befindlicl

ng fir die 1n D ITENIS

i d) an die Inh |

esuchern der Genuff mit Zucker vers

A w N

U werden pflegt,
Dig ]

$ellung 4

ismittel #rz
befindlichen Pe
wwsherechtisten diirfen den Siilstoff nur
soichnaten Ware verwenden und letztere

icklich

zur Verwendone fii 1m Grte

gur Haor-

b benannten 1

3 e 1 14 |
eér m der amthchen Erlaubnis b

solehe Abnehmey .'|i|_;_-|||-||_ welehe derart zubereitete Waren au

13. Zuckerwaren. Konditorwaren.

- Mit dem Namen ,Zuckerwaren* belegt man eine grobe Menge von
.\;.}n'uru;-'- nnd GenuBmitteln, die aus Zucker aller '\”, ""'".I'
Mehlsorten unter Zusatz von Milch, Eiern, Fetten, Honig, Kakao und

-.“L]”']':"’l:"]"- Friichten und Fruchtsiiften, Gelatine,

felneren

Tracanth, Gewiirzen, alko-

nolige el ? o 1 AT anizschen Siuren ete
lischen Getritnken. Truchtithern und -Essenzen, organistilel niluren ete,

hergeste]l werden. Dieselben lassen sich in mehrere Gruppen einteilen.




J. Heekmann, Cham.-Zitg. 1886, 20, 362 (Chromg

*lanzliche Nahrungsmittel.

1I, 99: ferner A. Btift, Ztschr.
>, B58: 'F. t

im Cod. alime
u. Warenk. 1597. 11, 81, referiert
1897. 12, 215.

3] . das Deutsche Reich
g. u. Warenk. 1894, 8, 34:

iD. 106, sowie d. ., Konditorwaren'
Hyg

Stromer u. A, Stif

Chemische Untersuchung der Zuckerwaren,

Es ist unmdglich, ein allgemein anwendbares Verfahren zur Unter-

suchung dieser Waren vorzuschlagen; hier miissen von Fall zu Fall
gewilhlt werden.

Haben die bei
findernng erlitten, so kiinnen dieselben nach den
Methoden bestimmt werden. Handelt es sic
cekochte, iiberhitzte Zuckermas
Zuckergehalt der Ware mehr richtig ermitteln. Zu beriicksicl
ferner, dafl bei Zuckerwaren, welche Zus
erhalten haben, ein Teil des Rohrzuckers invertiert ist. Endlich wird

die Untersuchung durch Zusiitze von Stirke,

eignete Methoden

Ver-

wiiltigen

der Herstellong verwendeten Zuckerarten keind
allzemeln

h jedoch um ,,bis zum Bruch**

dann LiBt sich nicht einmal der

za von Sduren, Fruchtsiiften etc

Dextrin, Traganth, pfang-
lichen Stoffen ete. sehr erschwert.

Bei der Priifung von Zuckerwaren ist in erster Limie Riicksichi
zin nehmen auf:

1 :'{!I-i.:l'::'l' von

Kreide, Sand, Infusorienerde);

mineralischen Stoffen “'r.']:‘.'.'--."-il-.'l' A “i!"'

2. Farbstoffe zaom Hulleren Bemalen, zum Firben der Masse
dem Umbhiillangsmaterial;®

idliche Metalle (Blei und Zink aus
'I'r‘4-:.i--1.'|il‘.u-| Ver-

bleihaltige

3. gesundheitssch (Gelatine
auns dem als

'.:.'l1 1 '_:'H]lt 4

oder Leim: |\-i||||'r'|' auns den Geriiten, Blei

\.‘,.'-'Tlljillf:!' rilllll'll'fl'll _'I'irIiJ[lfH’IIyiill"l';ll,'l:[|: '|||'|'r'|:|'| S
;‘{.:.:II:|.~J|;.-I_ ]'-I'li‘.|-| | ¥
{. Ers des

durch Stiirkesirup (Hor

aly

Zuckers durch kiinstliche

Siifistoffe, des Honigs

to

igkuchen);

5. Verwendung gesundheitsschiidlicher Aromastoffe (Nitro®
benzol statt Bittermandeldl).
6. Auch

||':_-:||'},‘;|-i., .

¥ |-r'r!n|'|||-.'|--, ‘.'u-|'\4'||i||=.1r|r-]'.|- ete. Waren werden bhe

1. Bestimmung der Mineralstoffe. Der Aschengehalt wird in beé
kannter Weise bestimmt; in der Asche wird

auf gesundheitsschiidliche

anf Hi}'---\ .":r'}'.t\'l'!'-|-:‘.1 ate.

Metalle gepriift.

avent. auch

1 Kabrhel und Strnad, Arch. f, \ 8921: H. Kral, Chem:«

Zte. 18938, 17, 1567 (Atzkalk als Bestreu ver 2 Net-
mann-Wender, Ztschr, f. Nahrungsm,-1 Y ygiene ete, 1896 10, 2115
! Ib, Zinnober); H. Bekur?s

cvid enthaltende )',-;-']-\l'l':”lili
e Speiel

Kanditen),

und G. Frerichs, Apoth.-Ztg, 1897 12, 176 (Zink

3 H., Kiimmerer, Ber. iib. d. 7. Vers, | ayr. Vertr. d ATEawW. Chem. 11
4 H. Stoeckmeier, Ber. iib. d. 9. Vers. bayr. Chem. in Erlange
18940, 31 !\I--ii--|||‘.‘|-|;--~|| in Lebkuchen).

.
1888, 128,
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2. Priifung auf Mineralfarben, gesundheitsschidliche Metalle.
Man zersttrt die organische Substanz mit Kaliumchlorat und Salzsiure,

oder mit konz. Schwefelsiure oder mit rauchender Salpetersiure und
verfiihrt nach den Regeln der Mineralanalyse. Vergl. bei ,,Mehl*,

Fiir die Untersuchung von Zuckerwaren auf Arsen und Zinn ist
folgendes Verfahren mal

10. April 1888

rebend (Bekanntmachung des Reichskanzlers vom

Verfahren zur Feststellung des Vorhandenseins von Arsen und

:/r‘-|i|| in g

firbten Nahrungs- und Genunffmitteln.

I. Feste Kiirper.

festen Nahrungs- und Genuljmitteln,
20 ¢ in i

>

als einer Menge

erefiirbten wird die Farbe

mommen, beil ober

und 1ist so s Abschabsels

m 20 p des Nahrungs- oder Genuljmittels t. Nuor wenn solche Mengen

acht werden kinnen, darf die Priifung aunch in geringeren

men waerden.

5 st dur wler sonst neter Weise fein zn zer-
‘Blen und in einer Schale echtem Po 1 J messenden Menge
relner Salzsiiure von 1.10—1.12 spez. ew. u 1 soviel destillierter Wasser zu

Versatyp

Verhiiltnig der Salz sqar otwa wie 1 :3 1st 1

ure zum Wi
cem Wass dem Zwecke entsprechen.
|

anres Kalio m1, bringt die Schale auf ein

der Regal
Man
“..|-._~..‘:[

» cem Salz umngl
inm 0.5 ¢ chlo

d ihr Iohalt die Temperatur des Wasserb

:.““”“””"” hat VoI b Minuten (0 a kleine Mi GiL von

Kali zu, bis die Fliiss hellgy rmig und diinnfliissig geworden ist,
In der Regel wird ein Zusatz von im eanzen 2 ¢ des Salzes dem Zwecke ent-
“Prochen. Das verdampfende Wasser ist dabei von Zeit zu ZFeit zu ersetzen.
Wenn man den genannten Punkt erreicht t, 5o fiigt man nochmals 0.5 g

Wasserbade. Nach

die Fliissigkeit in

%

Kali hinzn und nimmt die Se alsdann von d

Erkalten ngt man ihren Inl auf ein Filter,

atwa 400 cem villig ablaufen und erhitzt sie auf dem Wasser

unden ist, Das Filter samt dem
* rut

bis der Geruch nach Ol aliezn verse

zeigt, wiischt man mit heillem W

i r
das Waschwasser im Wasserbade bis aof etwa 50 cem und ver
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Fliissigkeit mindestens

1
samiinenge de
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ym Wasch
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men strom von remen,
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Tt l'lllll'jl‘l'|‘il[-il'l leicht bedeckt, mindestens 12 Stdn. an einén mélig warmen Ort.

4. Ist wein Niederschlage entstanden, so ist derselbe anf en Filter zu bringen,
toffhaltigem
lbem Schwe

1 e DAL
n Wasser verdiinnt worden ist. In der I
(.96 s
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| wa
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T;;'Ir."l":"f‘\'Lllnlllulslll.ul, 2 coan _\III:J:-III]Ji[?IEiI--I::-|\|'I‘| \-\.|| I-I\\..'.| l-j< 1T
3 m Wasser dem Zwecke entsprechen. Den bei der Behandlung mit Schw
MMmoninm verbleibendon Riickstand wiischt man mit schwefelammoniumhbaltigem
P A88er aus und v--u-!.-t|||i.|-| das Filtrat und das Waschwasser in I'i|||t|||.1i.-[|~'_'|
zellanschilechen von etwa 6 cem Durchmesser bei gelinder Wirme bis zur

LIS

wicht und

fel

RBt1c 3 % = a
Uiklger, Nahrungsmittelchemie. 2. Aufl, 21
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imal mit kleinen Mengen einer Mischung von 100 Teilen
20 Tk von 1.2 spexz. Gew. und 80 Teilen

wen in 2—4 com wikl

etwa 4 cem Wi
hen, setzt g 1

r Ammonium-
riefjt, wenn
mteil Alkohol und dann

ertords
9 1
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mehr oder waniger ]‘Ii. isches, arsen

1 und mit einer miglichst

saures Ammonium-M: winm ab, ches abzufiltrie
geringen Meng einer Misehung von 1 Teil Ammoniak, 2 Teilen Wasser und
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gemacht werden kénnen, darf die Pritfung auch an einer geringeren Menge vor-

genommen werden.
12. F

ruchtsiifte, Gelees und dergl. werden genaun nach Abschnitt I mit Salz-
siiure, chlox |

aurem Kalinm ete, behandelt: diinne, nicht sauer |--:L_H_|f-||-|!|i>- Fliizsig

keiten konzentriert man durch _-‘l|-||.'||||lu_"<-|| biz auf einen wn Rest nnd be-

en nach Abschhitt I mit Sals und chlorsanrem Kalium ete.;

liert man
ab und behandelt diesen mnach Abschnitt I mit Sals

18, saner reagierende i"i'nl--ui;_'|_:-.ll~'|| aber

anf emen g

wrem
In das Destillat leitet man nach Zusatz wvon siiura eben-
assgerstofl’ und \'I-I'I'I'..i;,f: einen etwa entstehenden Niederschlag mit

dem nach Nr. 8 zun erhaltenden,
Siehe aunch: J. .\].'Il‘.'T‘hlrI*'l'. 1”.-|'|. d. .\-nn'lln'-'i\' von '\‘.'m'n nnd '/’.ilu'l
bei Konditorwaren und Gebranchsgegenstinden. Ber. iib. d. 7. Vers. d.

fr. Vereinig. bayr. Vertr. d. angew. Chemie in Speler 1888, 141.

3. Nachweis von Teerfarbstoffen.

Dieselben werden mit einem geeigneten Li
\ther, 50 proz. Alkohol) au
Spezialreaktionen charakterisiert. Vergl. anch bei ,,Wein',

isungsmittel (A ruj,'l.‘t]l;-hl'.n]-

spezogen, auf Wolle ete. fixiert und durch

Priifung auf Dinitrokresolkalinm.? Man zieht den Farbstoft
mit Alkohol aus, wverdunstet diesen und erwiirmt den Riickstand mif

Kubikzentimetern 10 proz. rei Salzsinre, Dinitrokresolkali

inigen Minuten, Pikrinsiiuare sofort, Versetzt man

sich nach e

Wil lann die erkaltete Fliis I‘:'l\r'i1. mit etwas metallischem Zink. so erscheint
{ R dieselbe nach etwa 2 Stunden hell blutrot, wenn Dinitrokresolkali. schin
i blau, wenn Pikrinstiure zugegen war.
} l Priifung auf Pikrinsiure. Der alkoholische Auszuer schmeck!
i | g d : : " . v n 1

| bei Anwesenheit von Pikrinsiiure stark bitter. Seide und Wolle werden

durch Pikrinsiiure

schiin gelb gefiirbt Mit Kaliumhydroxyd und Cyan
kalinm gibt Pikrinsiiure eine blutrote Firbung [_._.-.]..|1-|||1.|-,45i||:-=--_ anch
i anf Zusatz von Tranbenzucker und Alkohol tritt eine rote !_.'i|'||ur|_;_-' :lll!".
i . Nachweis kiinstlicher Siilistoffe,

Siehe den Abschmitt , Kiinstliche SiiBstoffes:,

il . 5. Die Untersuchung der Umhiillungen etec. auf gesundheitsschiid
| I: liche Metallo, Mineral- und Teerfarben geschieht in Hhnlicher Weise wie
g die der Zuckerwaren selbst,

} i 6. Trennung der einzelnen Zuckerarten, der loslichen Kohle-
"!'I hydrate voneinander,”

_'- Da die folgenden Methoden keine gepauen. sondern nur annihert

richtige Resultate liefern. exakte Methoden zur Trennung der
einzelnen Zuckerarten voneinander und von den Dextrinen

fehlen 15t eine gleichmibige Ausfithrung der hier aufgefithrten Ver-

e ——

| fahren wilnschenswert, um l".:'-r»-l:r;i»: e TN e '.'.'ili[]r']ll die unter gich ver

_Lft"i*'II]J:L!' ~ir:||.

1 Nach d. Vereinb.

2 Nach d. Vereinb. I, 8.
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a) Trennung der Dextrine! von den Zuckerarten Ein etwa
. ekensubstanz entsprechender Teil einer anf Dextrine und Zucker
a1 priifenden Fliissigkeit bezw. ein aliquoter Teil (etwa 200 ccm des

J

willrigen Auszuges fester Stoffe. welcher die Gesamtmenge der wasser-
16slichen L\'n}]]l-:ﬂl_\:h':lll' enthiilt, wird, nachdem etwa vorhandene freie
Stiuren vorher mit Natriumkarbonat neutralisiert sind, in einer Porzellan-
schale anf dem Wasserbade bis fast zur Trockne eingedampft, der Sirup
in 10—20 cem warmen Wassers gelost und die Lisung unter fort-
withrendem Umriihren allmihlich mit 100 bezw. 200 cem Alkohol
von 95 Vol-Proz. versetzt. Nachdem sich der entstandene Niederschlae,
welcher die Dextrine enthilt, abgesetzt hat, filtriert man die fast klar
alkoholische Lisung in eine Porzellanschale ab und wiischt den Riick-
stand in der ersten Schale unter Reiben mit einem Pistill mehrmals mit
kleinen Mengen Alkohol (1 Vol. Wasser 4 10 Vol. 95 proz. Alkohol) aus.
Der Riickstand der Alkoholfiillung wird in Wasser geldst, eingedampft,
abermals in 10 ccm Wasser geldst und in derselben Weise nochmals mit
Alkohol behandelt.

Fs empfiehlt sich. die erste alkoholische Lésung nochmals von
Alkohol zu befreien. den Riickstand in 10 cem Wasser zu l6sen und
wis vorhin nochmals mit Alkohol zu fillen.

Die vereinigten alkoholischen Filtrate, welche die Zuckerarten
enthalten, werden durch vorsichtiges Erwilrmen auf dem Wasserbade von
Alkohol befreit und zur Bestimmung und Trennung der Zuckerarten
auf ein bhestimmtes Volum gebracht.

Der Riickstand der Alkoholfillung auf dem Filter und in den
Schalen enthilt die Dextrine; man 10st denselben in heiffem Wasser
107.

und bestimmt die Dextrine nach Inversion in Dextrose. Vergl. 5.

b) Bestimmung des Invertzuckers und Rohrzuckers neben-
einander, Wenn Zuckerltsungen neben Invertzucker Rohrzucker ent-
Fehlinescher Losung erhitat
wenn nur

h:f”r‘n und dies (Gemisch mit {iberschiissiger
wird, so wird bedeutend mehr Kupferlésung reduziert, als
Losungen von Invertzucker auf fiberschiissige Fehlingsche Lisung eln-
Wirken,

) Bestimmung des Invertzuckers.

Wenn daher in solchen Filllen der Invertzucker nach E. MeifBil
gewichtsanalytisch durch Kochen mit iiberschiissiger Kupferlosung be-
Stimmt werden soll, so muf man Korrektionen anbringen, welche je
nach dem Verhiltnisse von Invertzucker zu Rohrzucker verschieden sind;
doch sind die Reduktionsverhiiltnisse nur

10T, Rohrzucker vorhanden sind. Man

Invertzucker mehr als 90 T.
erfithrt dieselben aus den von E, Wein bearbeiteten Tabellen zur quan-

kaltem Wasser lsglichen, in ca. 90 proz.

sDextrine’ nennt man dia in :
welche nach der Inversion mit

vhen Kohlenhydrate,

1
Alkohol

riag o : i
“Alzierende Zuckerarten liefern

aber unlisli

«tark abweichend, wenn aul

Salesiiure
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titativen Bestimmung der Zuckerarten, Stutteart 1888, 17—380. Siche
am FEnde dieses Buches.

Wenn man jedoch bei dem Vorhandensein von Rohrzucker d

Invertzucker !Il.ll:illl.'LI_\"-!:-I'}I nach Fr. Soxhlet bestimmt, also einen

schull von Kupferlosung vermeidet, so wirkt der Rohrzucker nicht

mehrend auf die Reduktion der Kupferlisung. Die Resultate der mafana-
lytischen Bestimmung des Invertzuckers sind daher auch bei der Gegenwarl
von Rohrzucker ebenso verwendbar wie bei der Abwesenheit desselben
Mafanalytische Zuckerbestimmung nach Qoxhlat
Man o1

com Seal

in einer tiefen lanse cem Kupfersulfatlésung und

alzlésung !

ner |.- e 8¢
ldsung hin

yplen,  bis
Kochdaner r Dextrose
Milchzucker 6 Min.) dis
rafiihr festpestellt, wie viel Kubikzentit
Lisung entsprechen, bezw. wie viel Pi

Min., fiis ,\]:=||I:--- S 1
Auf d
g 50 cem Fehlin
sffende Zucker

a Weise wird un

SN L

Ditreh Verdiinnen oder Einda U L TH T

Es seien z B. von einer Zucker
Fehling

ht worden: es

sung von H0 ce

suckerliisung ver
. Lt . 14
zil verdiinnen, um eine Li ergehalt zo

et man

Sodann
i Biirette
it, die
Man 1|

und gibt dann

Das |';-|i'l..sl' darf nicht mehr

+ nach Ansiu

(Rotfi

man eine P I ifz von }-l'l--\'.\.‘-\nln:i'l
inkupfer, Fely, 2 Culyyg)

aktion mit Ferroc

Iigung auf halt

i die R ankali nich!
deutlich s 30 versetzt man dasselbe mit einigen ll--!.’--
kocht 1 Minute und lit 83— 4 Min. stehen (1}t

issen sich SBpuren von rotem K

indem
nt.

i einem neuen
Falle atwas
disse Ver

oxydul entweder so erkennen

nan mit emem Stilckehen Filtri 1er fibaer den Boden der Sehale w

War im Filtrat noch Ki

litrationsversuch etwas mehr Zuckerltsung, im
g

nache -.\-'i-ul., 0 mibt man

weniger Zuckerlisung zn der Fehlin o achen 1.

ache so lange, bis

31 auleima

1 ame 1
¢ um 0.1 com
ra Radu
re, 00 cem Fehlingscher Lisung
in der Mitte.

IKzentimeaeter Zuckerl

eine Spur K pfer 1m Filty velgt,
vermehrten Menge Zuckerliisung aus
far 1{||J|"r-:|--—l||;-_- ereel bt Die rich

fiihrte Titration eine vollstiindi

"|'i|"'.’i"|"'|'-i'||' .\F"'i
Aus i

den Zuckergehalt unter

varb

| Kul

|'||-‘1.'."

der von Sox iir die ve

Zuckerarten ermittelten Reduktionsverhiilty

sge, nach denen m ca, 1 Proz. L.
20 cem Fahlingscher Lisung e
0.:
(1,25

pred hen

raubenzucker, Dextrose

Liivulose,
0.2470 g Invertzucker,
0.83800 ¢ Maltose,
1380 ¢ kristall. Milchzucker,

I Die Darstellung dieser Lisungen siehe am FEnde dieses Buches bei den
Il'abellen Zuckerbestimmung.
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eit annihernd bekannt,
adienen. Niheres giche: J. Kdnig,

verfahrens

wichtizer Stotfe, Berlin 15891,

. gewerbl.

) Bestimmung des Rohrzuckers.

Den neben dem Invertzucker vorhandenen Rohrzucker bestimmi
man. indem man einen andern Teil der Zuckerltsung invertiert und nun
die Summe des urspriinglich vorhandenen und des neugebildeten Invert-
sickers bestimmt und hiervon den vor der Inversion vorhandenen Invert-
zucker abzieht. Der Rest mit 0.95 multipliziert gibt die Menge des
Vergl, 5. 107,

neben dem Invertzucker vorhandenen Rohrzuckers.

Die Bes
'I"‘Il"']'. Polarisation der :-"|1|"|\-|'T'|Ii|“-|_‘f|'|i |.u:-:|l|;: vor 1'.I“].
fithrt werden.

immung des Rohrzuckers neben [nvertzucker kann auch
|:-<'l|'h ‘1"]' l'll"\"l':"-il?!!

nach ‘il'!n Ycal'm-!‘||:|l_-'.- von Clercet’ Ausg

¢) Bestimmung des Invertzuckers neben Dextrose bezw.

anderer Zuckerarten nebeneinander.

Um zwei Zuckerarten nebeneinander zn bestimmen oder die Identitiit
einer Zuckerart mit einer bekannten festzustellen, bedient man
renschaft der Ziuckerarten, 1""‘||§i.“_'_i:—'-l"|li' |\"."]|‘.'r-|]-5-\‘.illl'_’ und
aber unter gleichen Arbeits-

:«i\‘]l. der

Sachsse-

lenen,
;m zu reduzieren. Die Ausfithrung

:'!'h" IJ_‘.ll'-'|\'-Il||1"r'i|”|-‘|]|;_-__-'_ n \.-r'?..hi;.

I:I"'Ill“}'..'llll'__"f'll konstanten Verhiiltnis
der Zuckerbestimmung mittels Fehlingscher Kupfer- and Sachssescher
Quecksilborltsung * schemm Wege. Man nimmt
einerseits 100 cem Fehlingscher, andererseits 100 cem
Losung und liBt so viel der 1 proz Zuckerlisung quflieBen, bis alles

ceschieht anf mabanalyt

Sachssescher

Kupfer bezw. Quecksilber reduziert ist.
_ Fiir die Berechnung der Menge der vorhandenen Zunckerarten hat
K r. -“‘le]lll-: ge 1 g der i rschiedenen y,lln'!r-.l']'-'ﬂ']' n in

unden, dall je
Mengen Fehlingscher und Sachssescher

1 proz. Losungen folgende
pnverdiinnt) durch

IJII_‘:IJH:,.“ reduziert. bezw. dafl 100 cem der letzteren

1l r . 2 0
nachstehende Zuckermengen in 1 proz. Lisungen reduziert werden.

100 cem der Lijsungen von

Sachsse

l ¢ Zuncker in 17

Lisung reduaziert

Fehling

werden reduziert an 1 proz.
Fehling Sachsse Lbsung durch
cen Gem mg

Irs ker, Dextrosa 210.4 47H.8

Invartznekey 209.4 404 1

Litvulose 1944 514.4

Milchzucker 148.0 BTH.T $66.0
Ij""~'-"-il'=.'l1:i=-3_ Invarsion 202.4 494 .1 388.0
Galaktose 196.0 510.2 $42.0
Maltose 128.4 7178.8 H06.0

1889. 28, 208; A usfithru

1 B p
Berl. Bor, 1888, 21, 191; Ztschr. ; .
2 Sachssesche Queck

est. 7. Zuckerstenergesetz. v. Buchl
i1lha 1 ung: 18 g raines, Lroc knes .]n-|-;ll""|\'-'-

Iber (erhalten durch Fiillung von




Zuckerarten,

und
mit
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worl
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Pflanzliche Nahrungsmittel.

Wenn man Zuckerlésungen
B.

an Invertzucker (durch Inversion von Rohrzucker erhalten

1

von (vehalt vwel verschiedenen

an Dextrose [oversion von Dextrin erhalten

oinerseite
Fehlingscher Kupforltsung, anderer

Sachs I_"I.-_||-- k
titriert, berechnet der Gehalt

extrose (Tranbenzucker) und Invertzucker aus den beiden Glei hung

mit sescher

rlésune wie oben angegeben sich

S0

n:
@i b if A
1 |I'l._"_|' & 14
1 |'|'I|"'€|e'l.:
Die Anzahl Kubikzentimeter Fehlingscher Losung, welche durch

1
die Anzahl
1

o Dextrose (Traubenzucker reduziert werden,

Fehling

werdern,

Kubikzentimeter

scher Lisnng,

welche dureh
Invertzucker reduziert
die Anzahl

| o |J:-'»_|'|'||~'r- ru»-|||.’i|"|'|
die Anzahl

Kubikzentimeter Sachssescher Losung, welche durch

werden,

Kubikzentimeter Sachssescher Ldsung. welche durch

1 g Invertzucker reduziert werden,

' die Anzahl der fiir 1 Vol. der Zuckerlosung (etwa 100 cem) ver-
brauchten Kubikzentimeter Fehlingscher Lisung,

S die Anzahl der fiir 1 Vol. der Zuckerlosung (etwa 100 cem) ver-
brauchten Kubikzentimeter Sachsescher Lisung,

r die Menge der gesuchten Dextrose in Gramm, enthalten in 1 Vol
der Zuckerltsung,

y die Menge des gesuchten Invertzuckers in Gramm, enthalten in 1 Vol.

mcke

der Zuckerlisung.
Handelt es sich also nm die Bestimmung von Dextrose und Invert-
r nebeneinander, so wiirden die obigen Formeln lauten:

2104 2 4 202.4 y =1

3020 @ 4+ 376.0y Q.

Hieraus berechnet man die vorhandenen Dextrose- und [nvertzucker-

mengen in bekannter Waeise.
Statt dieses Verfahrens kann man sich auch des Verfahrens von
Kjeldahl bedienen, welches darauf beruht, dal man zuntichst das

Reduktionsvermégen gegen eine

|,|'|4|lr

Znclke

Sublin
1000 %)

mg von wriir mit Alzkali bereitet varfi
I chreiten der Reduktion an einigen Tropfen, die man

nnd mit der Zinnltsung versetzt (schwarz i";Lll-nl-;r, hra

finderte Fliissigkeit, wenn alles Quocksilber gatiillt ist),

mge \II'EI;:'I- etwa 15 com I-'4-}|]'“:_(:1|'|f-f'
n) Menge
1000 ecm

g feststellt und dann

unter Anwendung einer vielfachen
ol

rlosung eine Bestimmung unter Benutzung von oder

itlisung mit Jodkaliom, Auswaschen und Trocknes des Niederschlages
werden mit Hilfe von 25 o alium in Wasser gelist. dann 80 &
listes Kalihydrat hinzug und aut iter pebracht. Die L

Lit. Zu
i .f-'l'll'.l'.
'll"lll If’,l' |-"i.|

eaktion (bei dem Titr

) g Hy |

SCNne ST, W

dureh |“'|.--|--.|| tigen




Zuckerwaren, Konditorwaren,

Fehlingscher Losung ausfithrt. Siehe Ztschr, f. analyt. Chem. 1896
35, 845, 347,

d) Bestimmung der Dextrose und Liivalose dureh Reduktion
und Polarisation.

Nach A. Halenke und W. Méslinger!?
der :".'Ill']\"'T]I“r-uiII].:,_’ mit '_:--l-i:__":u‘1|‘.‘| Kliirmitteln "'-il"ll-\.‘i-lg," ete.) g kliirt und
das Filtrat unter Beriicksichticung der Verdiinnung durch ; Kliirmittel
bei 159 O, polarisiert.

sener Teil

wird ein abgemes

In einem anderen Teile des Filtrates bestimmt man nach Entfernung
der storenden Bestandteile von dem Klarmittel also bei Anwendung
von Bleiessic durch Zunsatz einer iiberschiissigen Menge Natriumsnulfat

ebwa 5 cem gesiittigte Lisung auf 20 cem Zuckerlisung) und nach Zu-
satz von Alkali bis zur deuntlich alkalischen Reaktion — den Gesamt-
zucker als Invertzucker nach Meilil

Da nach den Untersuchungen von O. Gubbe? und H. Ost® der
spezifische Drehungswinkel (¢z D) bei 15°%C. in ungefiihr 10 proz. Lsung fiir

Dextrose = 52.5°. fiir Liivulose = — 95.5° ist. so berechnet sich, wenn
fir 100 com Zuckerlosung: I = Dextrose, L Livulose, s = Gesamt-
imcker, ¢ Drehungsgrade einschlieBlich Vorzeichen bei 15° C, und im
100 mm-Rohr bedeutet, nach der ":]l"lr‘]tll.'lj_'=

)= — 0955 L4+ 0.525D

oder weil D =5 — L und L'= s — D ist

L=

nngd ; 1.48

0.525 & lve)

0.955 8 4+ (o)
,{J — - ll‘l"l' ,l': — 5§ — |'r
1.48
Wenn man nach dem Vorschlage von W. Fresenius mit einer
) - . - . . . 22 iy
J\I]:ll'IH:ITIi}1|:~||'f'|!|'!'|'ii'|||1.' von 20° C. arbeitet, so #indert sich unter Beriick

Sichtignng der Drehungsinderung mit steigender Temperatur die obige

Formel fiir die Berechnung der Litvulose in:

0.525 & lex)
lind L= 1.455
0930 4 ()
I b oder )'J'__,\'--Jr..

1.455
Die Methode geht von der Voraussetzung aus, daB der Gesamtzucker
]"'killlrli- ist. was aber nicht zutrifft. weil von \.m.|,§“.1-|-ig| nicht feststeht,

Ztschr, analyt. Chem. 1895, 34, 263.
Das. 1801. 24, 1636, 4 Wenn () wie in den
‘-'"l""l""hfl'.l'-l_ 50 wird in der ersten Gleichung fiir

3 2 I|.||-| .“m.

(T

T ; g
Berechnung der Livulose

s die Linksm

Il- - (— &) L oa, d. h. man mul} zo dem Produkte 0.02 1
e addiere zten (Heichung fiir Berechnung von D da
Sem Produkte 0,955 s abziehen, weil + (— a a ist. Ist o« dageg

- i ; R oy
']”"|Tl'h=||-..."'. so milssen umgekehrt fiir die Berechnung von L die Drehung

grade o) « ist. fiir Berechnung von D das

Anumn. 4.

an |r-|_~i’.:'.

abgezogen werden, woil (
en hingnaddiert werdon, 9 Yergl
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Planzliche Nahrungsmittel,

in welchem Verhiiltnisse Dextrose und Livulose vorhanden sind, beide
aber, wie vorhin gezeigt ist, Fehlingsche Losung in verschiedenem
Grade reduzieren,

Wenn aber der Gesamtzucker als Invertzucker berechnet wird und
die .\[!‘r.-,';'-'ll Dextrose und Liivalose !|i.-}:‘. gohr wi it voneinander .I.||'.\'|-gv];|-|..

so ist der Fehler meist nicht erofl und kann das schnell auszufiithrende

Verfahren zur annfihernden Ermittelune dienen, wihrend die vorhin er-

wihnten Titrationsverfahren sicherere Resultate liefern kéinnen.

¢) Bestimmung der Raffinose neben Rohrzucker.

Siehe unter ,,Zucker'* 8. 302,

Bestimmung von Rohrzueker, Dextrose, Livulose,
Maltose, Isomaltose und Dextrin nebeneinander.

Bei .'__":I':u'h:.rﬂi_'_-‘n r Anwesenheit obiger Zuckerarten und des Dextrins

bestimmt man:

das Reduktionsvermégen fiir Fehlingsche Lisung

¢) in der Lisung direkt,
I.'f' nach der Inversion mit Invertin hei 50—55" C,
¥) in dem (Girriickstande nach dem Vergiiren mit einer ge
eigneten, d. h. Maltose micht vergiirenden, reingeziichteten
\‘\'l'irlhl-iu- direkt,

d in dem nach ¥ erhaltenen Giirrtickstande nach der In-
version mit Salzsiiure nach Sachsse mit 1, 2 und 3 Stdn.
Kochdauer;

b) die Dextrine dorch Alkoholfiillung in der urspriinglichen Lisung
Aus diesen Bestimmungen ergibt sich:

1. der Rohrzucker aus der Differenz von ¢ und §,

2. die Summe von Dextrose und Livulose aus der

Differenz von &« und y,

3. die Summe von Maltose und [somaltose aus der
Differenz von o und b,
{. der Gehalt an Dextirinen aus b.

Sind einzelne der angefiithrten Zuckerarten nicht zugegen, so kiinnen
unter Umstiinden \'4-1'|-1'|:|'.||'|:i|J|I!_'|-r| eintreten.

\us dieser Ubersicht ergibt sich keine Trennung von Maltose und
Isomaltose und keine solche von Dextrose und Invertzucker; auch i
keine Riicksicht genommen auf den Einflufl, den die Gegenwart vOH
Rohrzucker auf das Reduktionsvermigen anderer Zuckerarten sausiibt.

der gewichtsanalytischen Bestimmu

nrer

Fine wertvolle Ergiinzung
ergibt sich unter Umstiinden durch Heranziehung der ]HJ'.::I'i-[|'r'rhr1-m|'il'i-"h"“
Zuckerbestimmung in den verschiedenen, im obigen Gange in Betracht
kommenden Fliissigkeiten.

Wenn 'lllllll.'-.i.'h die Werte auch nur anntthernde sind, so ist doch

in allen Fiillen, in welchen Malzextrakt oder Stivkezuckersirup, bezw:
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Most- und SiiBweine in Frage kommen, ein Bediirfnis fiir eine solche
Irennung der Zuckerarten vorhanden, und fiir die meisten Fragen geniigt

die nach vorstehendem Verfahren zu erzielende Genanigkeit.
Beurteilung von Zuckerwaren.

1. Die Zuckerwaren sollen nicht durch mineralische Zusiitze be-
schwert sein.

2. Sie sollen frei sein von gesundheitsschiidlichen Metallverbindungen,
von gesundheitsschiidlichen anorganischen wie organischen Farbstoffen und
sollen anch nicht mit gesundheitsschiidlichen, gifthaltigen Umhiillungen
versehen sein. Reichsgesetz vom 5. Juli 1887,

9. Zuckerwaren sollen frei gein von kiinstlichen Siibstoffen.
vom 7. Juli 1902.
4.

\\.u|'-|_||~,'lp-||-- |:|]il ||'|~uf-\l|'|| ane. |||']:£L|-[|"||', 1". 1 -':']'nl_-_{|‘[]||| ete, .|!

I/,I-]'-..--I

ung iibergegangene Zuckerwaren sind zu beanstanden.

Zusatz.

l. MaBanalytische Zuckerbestimmung nach K. B. Lehmann.'
Prin i||; Bestimmung des ]\Il[al;-:'-: in einem bestimmten Volumen

Fehlingscher Losung vor und Bestimmung des Kupfers in einem gleich-

grollen Volumen Fehlingscher Losung nach erfolgter Reduktion auf

Jodometrischem Wege nach der jodometrischen I\'Iulul'u-1'I-l-~:'||1|r|m||j_:'>mr.-1inull
von de Hatin.? .

60 ccm Fehlingscher Lijsung von genan bekanntem 1\'11[LI"'I'=.:'"ll=i:li
werden mit 60 com Wasser (wie bei der Bestimmung der Dextros: nach
\llihn) und 25 ecm der zuckerhaltigen Lisung 2 Min. ge kocht. Nach
'I::-m Kochen filtriert man durch ein doppeltes Filter und bringt das
‘ll'lll'il‘- durch Auswaschen auf 250 cem (oder man gibt in einen 250 cem-
‘/'_I\"]Illjt'l' und 1Bt absitzen, Wiederauflosung des Kupferoxyduls! ). Man
Pipettiert nun 50 cem der l.e"u-.lm_'._f ab., setzt konz. Sehwefelsiure 2n bis
r sanren Reaktion und 2—38 ¢ Jodkalium, schiittelt um und bestimmt

II'._r"\\'III"]I‘!ll" Jod durch Titration mit ? a0 Norm.-
Die blane Farbe
L, N-Natrium-

r"_”"]! etwa 5 Min, das fr
\"Ul'ilI]II‘I"\'EH»\H]I'|1'jl"l_-:H[I'_" Stirkeldsung als [ndikator).
‘II?LJ'I‘ innerhalb 5 Min, nicht wieder erscheinen. 1 cem
nyposulfitlisung = 3.15 mg Kupfer (Cu).

Auf gleiche Weise bestimmt man ein fiir allemal
Fehlingschen Ldsung; man

den Kupfergehalt
hat dann
die Menge
N ent-

dey 1
or in Anwendung kommenden

hur den Kupfergebalt des jeweiligen Filtrates abzuziehen, nm
deg I|.I||-‘-I|= den ;’:Iu-k.-r "l'l""','_f"l.iil]h-ll, ]\.Ilf!h'l'." 71l orfahren, des
Tabellen abliest.

1898, 37, 22. Maqu
Chem. 1899, 633, -

SN Fan r
Sprechende Zuckermenge man aus den

Siehe

o auch E. Rieglar, Ztschr. anal. Chem.
l"""-"/-llu 1898. 22. 63, . Schoor], Ztschr. angew.

Ly

! Arch. f. Hyg. 1898. 30, 27

K resenius, quantitative

4. Chem. u, Pharm. 1804, P1,
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. Barth, Schweiz. Wochensehr. f. Chem. n. Pharm. 1889, 37, 290: Ztschr.

f. Unters. d. Nahr.- u. Genufim. 1900. 8, 174 |‘L!:..-1'||1||_{--|| der Lehmannsche

'}‘:-'i 882
.|h; i o

i ; Methode)

! g 2. Die Kjeldahlsche Zuckerbestimmung. '
Liul 1 Die !{_[|-1||:!1|[.~|"|i|» Modifikation der Allihn-MeiBlschen Methode
E' .' i . ucht den ]'Iiuflnl.‘- der l,|!§'l :I=|:II' die I.\|,l:-1l!Il'.'lilll'.'__":'l, des J\|||+Ie-r'nlx_\41|||w'
i l‘ ‘.'~'ji}|r'»-|:ri -I._-~ |'..ru-h|-:|- 7z beseitigen, |n-|_--n|. -|;|t: E\u-_'||r-1| |3--1'I_-_:|-1|||.ml|1r-:|

Lésungen in einem Erlenmeyerschen Kolben im Wasserstoffstrome und

zwar 20 Min. lang vorgenommen wird. Die so gewonnenen Kupferwerte

stimmen nicht mit der nach der Allihn-Meililschen Methode gewonnenen,
| sondern sind einer von Kjeldahl besonders entworfenen Tabelle zu
l‘l . : |-||Irn-|'|1|u-1|,

fr ! Vergl. Bruhn Zitschr, anal. Chem. 1899, 38, 73. R. Woy, Ztschr.
| iff, Chem. 1897. 3, 445: 1900. 8, H14. —

!

Ausfiihrung. Erforderliche Lsungen:

Rk a) Kupferlisung: 69.278 ¢ kristallisiertes Kupfersulfat werden #n
il : p :
: einem Liter celtst.
" | i
[i il b) Natronlange: 130 g reines, kohlensiinrefreiss Natronhydrat, dessen
“ | 1.1 i . : i
|'Ji|lll Gehalt an NaOH durch Titration festzustellen ist, werden zum Liter
I|: I']. ‘.:'I'EIHI.-I
211 y ® . | " . 1 e .
|f ¢) Seignettesalz: Dies wird gepulvert anfgehoben und fiir jede Be-
.[l | stimmung besonders abgewogen.
| |
| - ; : )
i Von den Reagentien sind zu nehmen:
T L
!I I fiir cem Fehling g Seignettesalz cem NaOH eem E\'1i|r1'e'-||"rxlll"'
';l | L5 = 2.6 1.5 7.5
| 30 5.2 15.0 15.0
t I' 50 8.65 25 () 25.0
AT 0
:.f i‘ I Die fiir alle reduzierenden Zuckerarten giltige Fillangsvor-
[1 |‘ ] schrift nach Kjeldahl ist:
I s : ! " = =
i ” Man lést in einem Erlenmeverschen Kélbchen von etwa 150 com
1§ [nhalt das Seignettesalz in der Natronlange, gibt die Kupfersulfatlosung
el und die zn fiillende, entsprechend verdiinnte Zuckerltsung hinza und
||i fiilllt zu 100 cem mit Wasser anf. Das Kolbchen wird in ein kochendes
! I Wasserbad gestellt und genan 20 Min, erhitzt, das ausgeschiedene Kupfer
!". oxvdul dann sofort abfiltriert.

‘ "
|1‘ Wiithrend des Erhitzens wird zur Abhaltung des Luftsanerstoffes e
| :

Wasserstoff- oder Leuchtgasstrom durch die Flissigkeit geleitet. Doppelt

I durchbohrter Kork ete.

i
| Die l(::].j]-|'\\'a-!"..« werden der von Kjeldahl fiir die Wilgungstorm
i Ou oder der von R. Woy auch fiir die Wigungsform CuQ entworfenen
il ! Tabelle (Ztschr. offentl. Chem. 1897. 3, 445) entnommen.
1 |

| a6
I‘ I Middelelser fra Carlsberg Laboratoriet. 4, 1; Ztschr. analyt. Chem. 1806,
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Pflanzenfette, -“:]I-'ir-l'

Weil die Methode Kjeldahls nur fir die reduzierenden Zucker
gilt. hat H. Jessen-Hansen® die Arbeitsmethode Kjeldahls fiir die
Bestimmung von Invertzucker meben Rohrzucker dahin abgeiindert, dal
in einem 150 cem fassenden Kolben 10.4 g Seignetts salz (also die |_1u_:_-|||-','|'|-
Menge) in 15 ccm Natronlauge and 15 ecem Kupferlésung geldst, die zu
fiilllk wird. Der

filllende Zuckerlgsung zugegeben und zu 100 cem aul
Kolben wird in ein andauernd kochendes Wasserbad gestellt und unter
u B Min. hier belassen,

Durchleiten von Wasserstoff- oder Leuchtgas gena
der Niederschlag dann sofort abfiltriert ete.

Vergl., Ztschr. Gff. Chem. 1900. 6, o18. 519 (hier aunch die von
R. Woy berechneten Tateln).
8. Wigungsform des nach Allihn-Meifil oder Kjeldahl ge-
fillten Kupferoxyduls Cu, 0.
IPorschungsber. 1895, 2, 285) fithrt das Oxydul im Allihn

. -
.Farnsteiner (1 o

n durch Erhitze im Luftstrom (Verbindung des aunsgezogenen
Endes des Rthrehens mit der Saugpumpe) in Oxyd iiber. A.Menzel, K. Komers,
K. Petziwal. K. Hefelmann (Hilpers Viertaljahrsschrift 1895. 10, BH40)

: shlen zu gleichem Zwecke die Benutzung des rooc hachen Tiegels. G.Bruhns
(Ztsehy, 6ff, Chem. 1878. 8, 573) sowie Andrlik und Hranicka (Vercinszeit
schrift 1897, 1077) reduzieren das im Tiegel roglithte ]\||]|||'|'€'\I\'|l mittels Diimpien
von Methyl- oder Athylalkohol.

Auch Verf, zieht es vor, kleine Mengen durch das Asbestréhrel
nder Salpetersiiure

L 1 1
IXydul nach dem Auswaschen sofort In rauch

Bsung im Porzellantiegel einzgndampfen und das Kupfer als Uxye

14. Pflanzenfette, Speisedle.

["”"l'il‘lll‘: Analyse der Fetto und Wachsarten. Von R. Benedikt; . Aufl.
von . Ulzer, Berlin 1887, — C. Sehiidlerx Die Technologie der Fatte
und Ole des PHlanzen- und Tierreiches. Leipzig 1892 G. de Negri und
G. Fabris. Die Ole. Hom 1891 und }, - Nach dem ital Original be
arbeitet von D. Holde, Ftschr. analyt. Uhem. 1894, 33, 547.

1. Olivenol, Baumdol, Olenm Olivarum.

m Fruchtfleische des Olbaumes 0l
paea) gewonnen., Als Speisedle werden nur die feinsten Sorten _-;llll_‘.!rt'l""-'-"l-
arblos his '__f\llll;_'l']h.

Das Olivens] wird aus de @8 euro-

P_r”""llf‘vr- und Aixersl) verwendet; diese Ole sind 1
Je nach der Reife der Oliven, der Art des Einsammelns etc.)-

Spezifisches Gewicht, Verseifungszahl, Jodzahl etc. des
Olivensls siehe Tabelle 8. 8340/341. .

Verfilschungen des Olivendls kommen vor mit Sesamol, Riibdl,
|-\-'F11il|h']l ]””] .'\I':II_'hllHI.'i]. geltener mit T|'||\‘]f|!"l|'1"|| l_l_lll:-ll .\Illh]li”_ ]Jl'ill.l.:‘l-
Im Handel kommen unter dem Namen . Malagatl* mit Griinspan gefiirbte
Oliventle vor (Cailletet?®).

1890 Ztsehr. . Branw, 1899,

. Meddelelser for Carlsberg Laboratoriaet. ged Hiches
" 1900. 3, 175. 2 Ztschr.

32'. 476: Ztschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genubm.
anal, Chewm, 1879, 18, 628,
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Pllanzliche Nahrunesmittel.

Nachweis von Verfilschungen,

[st das spezifische Gewicht eines hellen Olivensles héher als
0.917, so ist Verfilschung mit Sesam-, Kotton: oder Mohniil waht
scheinlich, Die znr Fillschung gebranchten (le haben alle eine hihere
Jodzahl als das Olivendsl.

e Refraktometeranz 1ioe (ZeiB Ra

bei Olivensl niedriger, als bei den anderen al

aktometer) ber 25" (. 15t

ilschungsmaterial dienen-

den fetten 'f"F'n-I..

Die Bestimmung der Jodzahl ist als die zuverlissigste und g
naneste Methode zur Erkennung der hier in Betracht kommenden
Filschungsmittel anz i-|r|'|-|'!'||-,l|'_ fast alle zm ".e-|",-|-.g-'r||;|-._-__r des Olivendles
dienenden (

en Ole hesitzen eine hohere Jodzahl wie das Olivensl. dessen
nd 88.0 liegt. Die Art des als Fiilschunges-

material dienenden Oles wird :-;u-:i::n.r- s den fiir die einzelnen Ole

Jodzahl zwischen 78.5

-']!-‘l":|!\|--r‘l--1'i:~'-'l en, meist E".-.-|':|l-|||r-:|5,\l5,:'-[.-|-'| ‘-‘_'|-_;;||||I
Riibtlzusa

Erstarrungspunkt der Fettsiuren, der nie

tz wird erkanpnt an der Jodzahl. dem Sehmelz- und

leren Verseifung

b) Sesamdél wird erkannt durch das spezifische Gewicht, die Jod
zahl, die Baudouninsche Probe in der veriinderten Form von V. Villa-
vechia und G. Fabrisl welche den Zucker durch Furfurol ) o anl

100 ¢cm Alkohol) ersetzen: 0.1 eem «

er 2 proz. Furfurollisung werden
in eine }','_1|1'||.|':.-!‘|-- eebracht, 10 ecem des zu |1ri'il-'lnl--.'| '“"Ir-:a und dann
Minut
mheit von

selbst weniger als 1° Besam8l ist die am Boden sich abscheidende

10 com Salzsiinre vom Spez. (ew. 1.19 »'II_'..'r'|1-:t.'.".

lang tiichtig geschiittelt und absitzen eolassen. Bei

Salzs

ure deutlich karmoisinrof < anderenfalls farblos oder hichstens
schmutzig gelb.
Sesamd] wird auch erkannt durch die Probe nach Crace-Calvert:

PO T gk i
schiittelt man mit Sesamdl

schtes Olivenl mit 1/ seines Volumens
Jalpeterschwefelsiture (gleiche Volumina Schwefelsiure von 1.845 spez
Gew. und Salpetersiure von 1.38 spez. (Gew.), so trit Griinfirbung et

¢l Kottondl: Spezifise

g hes Gewicht, Schin lzpunkt der freien Fotl:
situren und deren Liislichkeitsverhiiltnisse, Jodzahl, das Verbalten bei der
Probe nach Livache® (Aufnahmevermiigen fiir Sanerstoff): Man filll
ein Bleisalz mit Zink, wiischt den Niederschlag rasch mit Wasser, \|kohol
und zuletzt mit Ather aus und trockmet denselben im Vakunm. Von
dem so hergestellten |:[vii|!1|'{='r' breitet man etwa 1 & auf einem .._.r\,",|_',..|-|-||
Uhrglase aus, liit nun 0.6—0.8 g Ol aus eiger Pipette so aunftropfen.
dali jeder Tropfen fiir sich allein bleibt, wiegt und stellt bei mittlerer
Temperatur in einem sehr hellen Raume auf. Bei trocknenden (len

Leintl, Moh Hanftl, NubBsl, Sonnenblumentl) beginnt die Gewichts-

t nach ca. 18 Stunden und ist in drei Tagen beendet, DE!

I Ztschr, . m eaw, Chem, 1893 09: vergl, B. Benedikt-Ulzar 1. €. $74.

2 : -
£ Moniteur scientif. 1885: Bencdikt |




nicht trocknenden Olen (Olivendl, Riibile, Kottontl. Sesam&l, Arachisdl ete.

dis .‘-';|.|||-1a-‘_'-\:|ll.'"'

beginnt sie meist erst nach 4—5 1
probe: Salpetersiure vom spezifischen (rewicht 1.87 mit dem gleichen

Volum Ol geschiittelt, bringt in kottondlhaltigen Gemischen kaffeebraun:

und

1'-5“']’”!'\:;' hervor; - die ”.'-.|[\|'.:'|.:-'||-'. die Bechische, Labiches
“"11.‘|:lr|r..--'t"||-- Probe und die Reaktion auf I']L_\'-’II‘CT“E'i:I.
wochweinefett™.

d) Arachis- oder ErdnufBol: erhohte Jodzahl, Nachweis griberer

Mengen von Arachinsiiure, welche erst bei 75° C. schmi m
von de Negri und . Fabrig! abgeiinderten A. Renardsche T

10g der Olprobe, scheidet die Fettsin

4. Alkoh

wird dekantiert, der
Ni

hlag auf dem Filte

Man
sie in 5

Nach 12 Stdn.

in der Kilte
ickstand mit Ather d

Absetzen d

il der Niade ) .
dem Abdunsten des Athers keinen Riickstand m
teln Ather und wve

en des Athers die

schl g noenerdings cantiert:

keit nach de

waschen,
eibt. Dic

lilnnter Salz

n im Scheidetrichter durch Schii

y (1 +5) zerlegt und nach dem Klarw Schicht

Der Ather wird dann
Ritckstand in 50 ecm 90 proz. Alkohol
llisiert Arachia

lzpunkt zu pri

illiert und der ans den
i dem Erkalten

saringiinre) lie auf ihren

Hure (gemischt mit Li

shinsiiure ]\l"I::‘ en  anct

ist. apurén Yo
Olivensl vor.
1

Nut-sweet-oil ist ein Gemenge von Oliven- und ErdnuBol.

Siehe noch J. Bellier, Nachw. u. Best, v. Arachisl in S isedlen

hiny in 1800, 4, 4. Ztachr. f. Unters. d. Nahr.- u Genufim. 1899. 2, 726.
. Pe Monit. scient. 1901, |4, 15, 0: Ztschr. f. Unters. d, Nahr.- u.

l"""'Iii::-._ 1901. 4, 986,

¢) Mohngl: erhdhtes spezifisches Gewicht und erhthte Jodzahl,
2 * . 3
Reaktion von Behrens: Mischt man 10 g der Probe mit 10 g Salpeter-
schwefelsiiure (1:1 irbt sich Mohnol ziegelrot; Mohntl gehiirt zn

den trocknenden Olen.

Die Priifung von griingefiirbtem Olivendl anf Kupfer ge-
schieht durch Verbrennen einer grifleren Menge Ol im Porzellantiegel

und Untersuchung des Riickstandes in bekanuter Weise. — Mit Kupfer-

salzen gefiirbte Ole sind zu beanstanden.

Vergl. H. Fresenius und A. Schattenfroh, Nachw. u. Best. v. Metallen
m fetten |'||--||_ Ztsohr. anal. Chem. 1895. 34. 381.
von Olivendl tifriert Stefano
fliichtigen Siuren aus
and Phenolphtalein

j Zur Bestimmung der Ranzigkeit
‘.!I Palma?® die mit Wasserdampf iiberdestillierten
o0 cem Ol (600 cem Destillat) mit ! g Norm.-Alkali
als Indikator. Dic Destillate von gutem Qlivendl gebrauchen 0.2
i Norm.-Alkali zur Nentralisation.

0.3 edm,

fanzige ()le bis zu 4 cem

} w, anal, Chem. 1894, 33, LHH3. 2 Das. 1878, 12, 231; Swehd aueh:
J.' Horz, Repert. anal. Che 1886. 8, 604: H. Kreis, Chem, Ztg. 1895, 18,
#51; R. Benedikt-Ulzer L c. 479. 3 Boll. chim. farm. 1902, 226.
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Planzliche Nahrungsmittel.

2. Mohnél, Ol. Papaveris,

Dasselbe wird aus dem Samen des Mohnes, Papaver somniferum.

gewonnen. oSpezfl

188 Gewicht, Schmelz- ur Erstarrungspunkt, .Jod-

zahl efe. siehe 5. 340/341. Mohnsl wird selten und dann meist mit
Sesamil verfillscht, das sich durch die erniedrigte Jodzahl und dic
Baudoninsche Probe erkennen liibt. Mischt man 10 g der Probe
mit 10 g Salpeterschwefelsiiure (1:1), so fiirbt sich Mohniil ziegelrof,

Sesam0l grasgriin (Behrens). Vergl. bei Oliventl b.
3. Buchenkerndl, Bucheckernél, Ol. fagi silvaticae
Dasselbe wird gewonnen aus der Frucht der Rotbuche, facus silva-

tica. Spez. Gewicht ete. siehe T

abelle 5. 340/341. .‘*'!n-fa--- und Brenndl.
Siehe de Negri und Fabris, Ztschr, anal. Chem. 1894. 383, 559,
{. ErdnuBiol, Arachisol, Ol. Arachidis,

Dasselbe wird aus dem Samen der ErdnuB, Arachis hypogaea, ge-

aweite als

wonnen, Die erste kalte Pressung dient als Speisetl, di

Brenndl, die dritte (warme) zur Seifenfabrikation. Spezifisches Ge
iehe Tabelle S, 840/841. Es wird verfillscht mit Mohnd) ‘f"'e'l.’i'-:'lf""
Gewicht und Jodzahl), Sesamol (Baudouinsche Probel und Kottondl
Schmelzpunkt der Feftsiinren ete.). Siche J. Schnell, Ztschr. L
Unters. d. Nahr.- u. GenuBlm. 1902, 5, 961, —

5. Besamol, Ol. Sesami.
Es wird aus dem Samen von Sesamum orientale L. und indi-

cum L. gewonnen. Nach Bishop und Peter! ist es stark rechtsdrehend.

4'.|-;_]Ij~1'||--.-: Gewicht ete. siehe Tabelle S. 340/341.
Verfillscht wird es mit Arachistl (Isolierune der Arachinsiinre). Fur

Sesamél charakteristisch sind die Reaktionen von Baudouin, Crace
Calvert u. a.

B, SUIITSGIIEJ"IUIIOII!H, 0Ol. Helianthi annui,

Dies wird gewonnen aus dem Samen der Sonnenblume (Helianthus
annuus). Spezifisches Gewicht ete. siche Tabelle S. 340/341. Nach Ad
Jolles und Ed, Wild* wird Hu|||1|u|='_',|||r|-,.-r,.'.'| an Stelle von [(4J|:|J|11P]

als Filschungsmittel der Margarine zugesetzt. Salpetersiure vom sped

Gew. 1,37 gibt beim Schiitteln mit Sonnenblumenil keine Fiirbung, ben

Gegenwart von Kottondl tritt Braunfirbung auf

7. Baumwollsamenol, Kottonol, Ol. Gossypii.

Dasselbe wird aus dem Samen der verschiedenen Arten der I'u.'llll"_"
wollenstande (GGossypium) gewonnen. Das roh Ol ist rubinrot S
schwarz, das gereinigte ist ritlichgelb. Mit Kalilauge behandelt werden
die oberen mit der Luft in |;r-r'\'ﬂt|'|1||_-' kommenden Schichten erst hlau,
dann violett, dann schwach gelb, die Lauge trennt sich mit dunklerer
Farbe. Mit konz. Schwefelsiure wird das rohe (1 lebhaft rot :_.\_.,-'5'.|-||1.

1 Ztschr. f, chem. Industrie 1887, 294: Chem. Zte. 1887, 11, Rep. 2
1898, 17,

C
St
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Pllanzenfetta, Speiwseiile.
Das raffinierte Ol ist strohgelb, hat nubartigen Geschmack und ist wegen
der Behandlung mit Alkalien meist nahezu siiurefrei. Spezifisches Ge-
wicht ete. siehe Tabelle 8. 340/341.
Uber die Verwendung des Kottondls siehe Grimshaw, Ztschr.
f, angew. Chem. 1889, 225.
Uber die Reaktionen desselben und Nachweis (besonders in Schweine-

tett) siehe unter ,,Schweinefett.

Es wird zuweilen mit Schmiertlen verfillscht.

Baumwollstearin (Kottonlmargarine) wird durch Abpressen und
:'Uiliiih]»-n deg festen Anteils des Banmwollsamendls gewonnen, bildet ein
l-l"“.'_!r"”.l cefiirbtes Fett von butterartiger Konsistenz und wird als .‘4]1-'i..~|'-
fett und als Zusatz zu Schweineschmalz verwendet.

o Siche noch: J. B. Weems und H. N. Grettenberg, {Uber einige Kottonile.

roceedings of the Jowa Academy of Sciences 1901; Ztschr. f. Unters. d. Nahr.
. Genufim., 1902. 6, 4656. Chem.-Ztg. 1902. 26, 237 (Raffinieren von Baum
wollsaatil). Chem.-Ztg. 1902, 28, |.‘;-3|. 26 (Fabrikation).

8. Kokosol, KokosnubBiol, Kokosbutter, Ol. Cocois.

Das KokosnubBfett ist das Fett der Fruchtkerne }'§<1]|1':]]l von CGocos
nueifera, der Kokospalme.

Es hat einen ungewdhnlich hohen (Gehalt an 'ltl'i:‘.f]."?"'"i'll‘-'“ der

Myristinstiure und Laurinsiure, enthiilt ferner Palmitin!, etwas Triolein

und die Triglyzeride der Kapron-, Kapryl- und Kaprinsiure; daher seine
hohe Verseifungszahl, durch welche es von allen anderen Fetten, aus-
.‘:T;I':lnnmn-r. vom |';|5I1.1k|-1-1|.”.|, leicht zn unterscheiden ist. Von 2 Teilen
“Uproz, Alkohol wird es schon bei 60" wvollkommen

wird znweas # ; £
ird zuweilen zur Filschung von Kunstbutter benutat.

gelist. Kokosteft

Unter der Bezeichnung ,,Mannheimer Kokosbutter, feinste

o .
Pflanzenbutt r. Laktine, Vegetaline, Laureol, Palmin, Kune
Lf']" ete.  kommen Speisefetie im Handel vor, die aneschlieBBlich aus
\okoshutter oder Palmkerndl bereitet sind.

Die Kokoshutter wird ans der zerkleinerten Samenschale (Koprah) entweade

dure 5 . F Fi
Ireh _\.II‘-]||'.-».».|-|: oder durch Extraktion mit Ather, Benzin und anderen Lisu
I t - 1 ] ¥
‘I-IMHIH sehir leicht ranzig und ist dann ungeniefb
Im Jesarich und

gawonnen. Das Rohfett wird
als Nahrungsmittel verwendbar zu machen, haben #
Fett mit {iberhitztem Wasserdampt behandelt und zur Verseltung
' Magnesia sugesetat, Das Fett wurde

Blwy . § as ~
Va vorhandener freier Biinren 0.25H

schliaflic 4 . . 1
1l Blich sorgfiiltic mit Wasser pewaschen.
nur wenig benutzat zu

Dieses Reinigungsverfahren scheint nach Kinig
p. Miiller und Sihne

wird in der Kokosnufbutterfabrik von
1 einer von Dr. Schlinek in Ludwigshafen
altenen  Methode eine grolje Menge Kokosbutter hergestellt,
y lfach Verwendung findet. Das
wechmack, es wird

'.1.-,,:0._.!: i|_'L-'

i '\I"”"llhl'lm. T ausgearbeiteten,

Jedoch
welcha

i

reheimpe
§ fast vill
Ot 18t fast
Wenigar fijy

neutral ist und als Speisefett vie
besitzi schwachen Nubkernge
ht verwendet.

'lz'L!'-:\ <||||-|
anderen Speisefetten voermnise

allein, als mit .
Kokosnubibutter: 0.02°/;

Nach Fresenius enthilt die Mannheimer

g E = o 0 208 st das Vo
} 1\"—“"' F. Ulzer (Chem. Rev. Fett u. Haraind. 1850, 8, 208) ist das Vor
*Oinmen von Tripalmitin im Kokosfatt zweifelhaft.

,
Ritiger, Nahrungsmittelehemie. 2. Aufl,
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aa90 "Hanzli Nahrungsmittel.

Wasser, 99.97"/ Fett
0.050,

und ".U“]"H Salze; die Ranzigkeit betrug nach
|\-|”-'.|'§;_"
siche Tabelle 8. 340/341.

Die Untersuchung dieses Fettes wird wie

Jodzahl ete.
ber ,,Butter* ausgefiihrt.

Uber den Nachweis von Kokosfett in Butter besw. Margarine
siehe S. 218, sowie die Arbeiten von A, Reychler, Bull. Soc. Chim.
Paris 1901. (3] 25, 142; L. Vandam, Annal. de Pharm. 1901. 7,
195. 201 (verschiedene Luslichkeit der Fettsiiuren in Alkohol wvon
60 Vol.-Proz.); F. Annal. de Pharm. 1901. 7, 241. Referate
ither diese Arbeiten siehe in d. Ztschr. 1 Nahr.- n. Genubm.
1901 u. 1902.

9. Kakaobutter, Kakaool.

Dieses Fett wird aus den

Ranwez,

Unters. d.

Theobroma
k

Neben Stearin, Palmitin und |,:|ur'i|n enthilt es dasg l;‘l\';n-l"'-l

Samen des Kakacbaumes,

Cacao gewonnen. Is 1st _:{--|'!u|i-']1L\'r-'||_'u und von

angenehmem Geschma
und Geruch

der Arachinstinre, ferner Ameisensiiure, Essigsiture und Buttersiure, keine

Theobrominsiiure (P. Grafl); der Siuregrad frischer Kakaobutter betrig!
2.0 cem Norm.-Alkali fiir 100 g,

butter 1st in 90 proz. Alkohol unldslich, list sich aber in 5 T

0.6—2.5 (Verbrauch von 0.6 K akao-
. kochen-
den absolnten Alkohols (Unterschied von Kokosbutter).

Nierenfett (Talg), Wachs,

§ |‘~"EIIIII_'_'\'_\'IIJI|-'.' | der Kakaobutter sind
Stearinsiiure, Paraffin, Kokosfett.
Nachweis der Filschungsmittel: Die
Zgiitze von Wachs und Paraffin erniedrigt,

Kokosfett erhttht; durech Kokostl wird die

Verseifungszahl wird
durch Zusatz von

Stearin

durch
Jodzahl "|'I':-II-‘.!|'i,_§_'1"
dinre erhtht die Siurezahl.

Weitere Proben anf Reinheit sind die Atherprobe von Bjérklund®
nnd die .\qu]ilr%lll"l'nhl' von ]i:l:_';l'r' Siehe Benedikt 1. e. 538 und unteér
« Kakao®,

Untersuchung der Speisefette und Ole :

Diese erfolgt Miirz 1898 nach

Butterfettes und des

ceamiill Bundesratsbeschlusses vom 29
den gleichen Grundsiitzen wie die des Schweine-

schmalzes mit folgenden Abweichungen:

a] Bei festen Speisefetten,
+Bei der Bestimmung der Refraktometerzahl mull man sich des g€
wihnlhichen Thermometers bedienen
§] el I...'||'I|_

1. Probeentnahme und Vorbereitung der Ole zur Untersuchung:

1. = » : : 1
Aus dem gut durchmischten Olvorrate sind mindestens 100 g W}

it entnehmen: die |.|||»|u'|u-_'| sind in reinen, trockenen (3lasflaschen, 03
mit Kork oder eingeriebenen Glassttipseln verschlieBbar sind, aufzubewahren

und zu versenden Falls die Ole ungeltiste Bestandteile enthalten, gind

ol
vergl:

! Arch. Pharm. 1888, 28, 830. 2 Ztschr. anal. Chem. 8, 2883;

F.Filsinger, Ztschr, anal, Chom, 1880. 19, 247, 3 Dae, 1850, 18, 240




PHlanzenfetto, H[u-i_\':-.'-L- 00

sie o erwirmen und, wenn sie dann nicht vollkommen klar sind, durch
gin trockenes Filter zu filtrieren.

2. Bestimmung des Schmelz- und Erstarrungspunktes der
Fettsiuren.

Bei fliissigen Fetten bestimmt man vielfach den Schmelz- und Er-
starrungspunkt der aus ihnen gewonnenen Fettsiiuren.

Zur Gewinnung der Fettsinuren aus den Olen bedient man sich des
auf 8. 207 beschriebenen Verfahrens; falls die Bestimmung der unlds-
lichen Fettstiuren nach Hehner aunsgefiihrt wurde, konnen die gewogenen

Fettsi - Bestimmung des Schmelz- und Erstarrungspunktes benutat

ITEN ZU
werden Die Ansfithrung der letzteren arfolgt in derselben Weise wie

bei den festen TFetten.

3. Bestimmung des Brechungsvermogens.

Bei der Bestimmung der Refraktometerzahl mull man sich des ge-
wohnlichen Thermometers bedienen. Die Ablesung ist hier hilufig er-
schwert und ungenan, da infolge des verschiedenen Zerstreuungsvermogens
der (e und des dadurch hervorgerufenen Auftretens breiter farbiger
Binder der beleuchtete und der unbeleuchtete Teil des (Gesichtsfeldes
nicht durch eine scharfe Linie voneinander getrennt sind. In diesem Falle
"'_"]"llr'Llu‘! man die Prismen nicht mit dem gemischten Tages- ode r Lampen-
lichte, sondern mit einheitlichem Lichte, z. B. dem einer Natrinmflamme.
Als Normaltemperatur fir die Bestimmung des Brechnngsvermigens
der '_'fle' gilt die Temperatur von 259 Man stellt bei der Untersuchung
der Ole den Thermoregulator des Heizkessels so ein, dal das Thermo-
meter des Refraktometers miglichst nahe eine Temperatur von 25"
:Illl',"l'll'l“;l'rlﬂ'”

z6igt. Die Umrechnung der bei sbweichenden Temperatnren
Refraktometerzahlen auf die Normaltemperatur von 259 erfolgt nach
denselben Grundsitzen wie bei dem Bufterfette.

4. Bestimmung der Jodzahl nach von Hubl

Von nicht trocknenden Olen verwendet man 0.3 his 0.4 g und Dbe-
il die Zeitdauer der Einwirkung aunf 2 Stunden. Von trocknenden
Olen verwendet man 0.15 bis 0.18 g and bt die Jodlisung 18 Stunden
Falle ist sowohl zu Beginn als auch
blinder Versuch suszufihren.”
unter Be zeichnungen

daranf einwirken. In letzterem
4m Ende der Versuchsreihe ein
: Beurteilung. Speisetle und -fette gollen nur 2
i den Handel kommen, welche ihre Herkunft und Natur zweifellos er-
kennen lassen.
- Zusatz: Uber Maisol siehe H. T. Vulte u.
Gibson, Journ. Chem. Soc. 1900. 22, 453; Ztschr.
U. GenuBm, 1901, 4, 464, — :

Uber Haselnufol: Jos. Hanus, Ztgchr. f. Unters. d. Nahr.- u.
‘Illmll':;.l”' 1899, 9 617.
~ Uber d. Lecithingehalt der Fette siehe
Unters, q. Nahr.- u, GenuBm. 1902. 5, 1062,

Harried Winfield
§ Unters. d. Nahr.-

{
H, Jiuckle, Zischr. f.
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Nahrungsmitte)

0.868: as

Rindstale: (L.8560

—
- __—-—-'"'-.,
= 3 ' R
Natiirliche Fott Fettsiure
; i
Spez., Gowicht \
o 159 ¢ Schmels Erstarrungs Rehmi [Cratartiibe
punkt vinn ) !-'|='|'-| punk )
o, { 'p (
| |
I. Trocknende Ole.
Lieinil 0.930 16—20 17—24 13 (0 7
Mohmnl 0.924 18 20.0—21.0 154 a1
Hantil 0,925 2T.5 17 19.0 | 14.0 '
Walnuljil 0,925 B 18—18 1 6L
Haselnujil 0.017—0.924 1T—20 9994 9.0
Sonit lumendl 0.924—0.926 16 994 17.0—=1
II. Nichttrock. le.
i}
Olivenil 0.914—0.9191 [ 29 () [
Mandelil 0.917—0.920 0 12.0 ¥
Aprikoseniil L9915 —0.920 14—20 )
Itithiil 1 ' 0—10.0 17
Sesamil }—6 4. b
1} —T 7.0 . () B
Jaumw | 4
Rizim 17 15 13
Bucheckerni ), 921K (.922 .5 8
II1. Trane,
Dorzehlebartrar 0.9 ) 1] 15
Eobbentrane .91
IV. Feste Pllanzenl.
467
4 2T —42 7.7 (0.0 | 42.2
283—28 2.5 n |
ti 20—268.0 | 16.0—20.5 | 24.0—27.0 | 16.U—°
Kokostlspeisef 0.9245 j— i
Kakaobutter 0.945—0.9562 W00 21.56—28.0 | 48.0—58.0 by 0
- )
Muskatbutter 0. 945—0.995 1] ] 11.0—44.0 2.5 H g
Malabartalg 0,915 6.0 30.5 6.8 i
Japanwache 0.9T5—0.980 ). 4 1.0 | 40.5—41.0
V. Feste tier. Fette. l
Kuhbutter 0.936—0.9464 28 —83.0 10—24 18.0 |
Oleomargarin 0.924-—0.980 81.0—385.0 M) DD 4.
Rindstalg 0.942—0.955 12.5—49.0 87.0 45.0 i
0.987—0.9 £6.5—51.0 36 $5—47 )
0.931 i 45 50 $5.0 o
0.927—0.933 54.0—39.0 a0 2649 A 5
hj:iua-- 0.922—0.930 89 (1—34.0 20 38— 40 "a.-._n
Knochenfett 0.914—0.9114 21 20 15 30.0 b
Wollschweiljfett 0973 39 12.5 40.0
| Pa
. ; 2 palt
! Geringere Sorten haben eimn spezifisches Gewiecht von 0,920 0.92 “H‘_L-.' I"
el [
Palmkerniil aus den Samen disser Palmen gewonnen, 3 Aus dem Samen d “an8 b

0.861: des Hummeltalgs
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Pflanzenfette,
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9
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‘.M,”: A 15tiea

94.8
92.4

05h.6

s
96.16
25.0

95.7

Wird ans dem F‘r'ur|||’|!--‘!!—i".ll'

officinalis,

Bao FHi
v L||u|-l”,.|. ttes

Kittstorfer
sche Zahl
mg KOH
ro 1 ¢ Fatt

1589 195
190.0—198.0
195.1
194—197
191 —197
188—194
185.0
| 88
192.2
171.0
187.0
1 59.0)

196.0

-186.0

196.0
171 15
1S 196
196.83—202.0
246—250

191.9

214.0

196.6
200
198
190.9
169.8

195.3
195
154-

.
FRWOTLIEN,

H ii b8

148.1
134.0
140

143

18
93.0

100
97.0

103.0

84.0
99,0
101
105.0
112.0

97.0—103.0

102.0
N2.0
104.4

111.0
54.4
111.2

1.0—52.4
10,4 14.0
8.9—9.4
T.4—8.4
24,0 1.0
51.0

der Olpalme

4 Bei

0.861: des Margarn

'.]]:“

b li g |

108.9
I." Yok
111.0

H6.6

o0
.

1

(Elais guineensis oder

100° C.

0.85Y

ist das

.86,

 §
b

Bal

0,99

40°

54.0
0.99

WCOCCR),

apoz. Gew. des Kuh-
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