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Butyrum.

Bos Tawrus (femina), Rinderknh, aus der Familie der Cavicornia und
der Ordnung der Bisulea oder Ruminantia.

Butyrum, Bufyram insnlsum, Butter, ungzesalzene Butter. das gesammelte Fett
aus der Mileh der Kithe. Diese besteht ans 85— 90 Proe. Wasser und 10
bis 15 Proc. festen Bestandtheilen. Unter diesen sind Fett, Casein, Milch
zncker, einige Salze die vornehmlichsten ( ver;
Fett ist in Gestalt kleiner mikroskopischer Ki
coagulirtem Casein bestehenden Hillle eingeschlossen sind, in der Milch su-
spendirt. Beim lingeren Stehen der Mileh erheben sich die specifisch leichteren
Fettkiigelchen als Rahm oder Sahne auf die Oberfliche. Durch Schlagen des
Rahmes (das Buttern) werden die Hiillen der Bntterkiigelchen zerrissen und
diese vereinigen sich zu griisseren Massen. der Butter. Die anf diese Weise
gesammelte Butter ist kein reines Fett, sondern enthilt noch Casein und
andere Milchbestandtheile, welche sie zur Verderbniss digponiren. Die Butter
fiir den Gkonomischen Gebraueh wird sewdhnlich mit Saly versetzt nnd auf
den Markt cebracht. Diese rezalzene Butter darf nicht fiir den pharmaceu-
tischen Gebrauch Verwendung finden, gondern wird von Salz und Casein in
folgender Weise hefr In ein hohes porcellanenes Gefiiss (Infundirbitehse)
giebt man 2 Th. der frischen Marktbutter und 1 Th. destillirtes Wasser und
stellt das mit Deckel geschlossene Gefiiss in ein Wasserbad in der Art, dass
cine Wirme von 60 bis 70° C. darauf einwirken kann. Nach 2 —3 Stunden
decanthirt man das klare Butterfett und fiillt damit erwirmte kleine Flaschen
von eirea 50 CC. Rauminhalt. Das in der Ruhe erstarrte Fett wird mit einer

unter Lac vaceinum ). Das

elchen, welche von einer aus

circa 0,0 Centim. dicken Schicht verdiinntem Weingeist bedeckt, die Flaschen
mit Korken dicht geschlossen und im Keller aufbewahrt. In dieser Verfassung
conservirt sich die Butter Jahre hindureh unverindert. Soll Gebrauch davon
gemacht werden, so 6ffnet man die Flasche. stellt sie, nachdem der verdiinnte

Weingeist abgezossen ist

iesst von dem geschmol-

an emen warmen Ort und g
zenen Butterfett den erforderlichen Bedarf ab.

Das Entsalzen der Butter geschicht immer in der Weise, dass man ein
Quantum Butter (bei kleineren Mengzen in einem Opodeldokglase ) im Wasser-

bade schmelzt, eine Stunde mindestens an einem warmen Orte absetzen ldasst
und dann das klare Butterfett decanthirt

esalzene Butter ist ein eigenthiimlich mildes Fett, welches in
Augensalben und auf Brandwunden durch Schweinefett schwerlich ersetzt wird.
Als Surrogate ungesalzener Butter gelten folgende Mischungen ex tempore

hereitef :

Diese une

ke  Olei Caeao 4.0 B Olei Cacao 2,0
Olei Amygdalarmm 6,0, Adipis suilli 8,0.
Leni calore liguando mixta agitentur, Leni calore liqguando mixta agitentur,
donec refrixerint. donee refrixerint.

Unguentum ad combusiiones Svaur, Svanr’sche Brandsalbe. ist ein
Gemisch aus 1 Th. gelbem Wachs und 2 Th, ungesalzener Butter,

Arcanum. HarTTe's Remedy for descases of the eye, aus Nordamerika, gesen
kranke Augen. Desteht ans einem kleinen Zinnbiichgchen, worin sich 4 Grm. unre-
salzene Butter, mit rothem Sandelholz rbt, befinden , und aus einem '\\_:i_-;'|-|']-|__’|'||!
mit Rosmarinspiritus aromatisirten Rosmarinbliitteraufeuss WirTsTEIN, Analyt.
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634 Butyrum.

Bestandtheile des Butterfettes sind Olein, Butyrin, Capronin, Caprin,
Myristin, Palmitin, Stearin, Butin u. a. in wechselnden Verhiltnissen. Das
specifische Gewicht bewegt sich zwischen 0,940—0,945.

Die Farbe des Butterfettes ist ein blasses Strohgelb bis Gelb. Der
Schmelzpunkt ist kein bestimmter und liegt zwischen 27 und 35° C. (je nach
der Jahreszeit der Buttergewinnung und der Fiitterung der Kiihe), der Erstar
rungspunkt liegt ungefithr bei 200 C.

Das Butterfett mit Luft in Beriihrunz wird ranzig und nimmt einen ent-
sprechend widrigen Geruneh und scharfen Geschmack an. Es kann daber die
sogenannte Fasg- oder Kochbutter nicht in den pharmaceutischen Gebranch
gezogen werden.

Colostrumbutter. In ecinizen Gegenden hat die ans dem Colosirum,
der unmittelbar nach dem Geburtsgeschift abgesonderten Mileh, dargestellte
Butter einen Ruf besonderer Heilkriiftigkeit, nnd wird als Hausmittel (blut
und siiftereinizendes, dusserlich als Heilmittel von Wunden) gebraucht. Die
Colostrumbutter ist braungelb, starrer als gewihnliche Butter, sehr reich an
(C'asein und hat einen schleimigen Geschmack. Sie wird sehr leieht ranzig.

Sapo hutyrinus, Butterseife, ein hichst werthvolles Material zur Opodel
dokbereitung, kommt von guter Qualitit in den Handel. Die Bereitung ist
folgende :

Irgend ein disponibeles Quantum Butter (frische oder alte) wird iiber
ihrem halben Volumen einer Lisung von 5 Th. krystallisiriem Natronhydrat in
100 Th, Wasser geschmolzen, damit gehirig duorchriithret, eine Stunde im
reschmolzenen Zustande und in der Ruhe erhalten, dann erkalten gelassen,
Von der in dieser Weise gewaschenen und gereinigten Butter werden 100 Th.
in ein porcellanenes (im Grossen in ein eisernes ) Gefiiss, mit 65 Th. concen-
trivter Aetznatronlauge (1,333 spec. Gew.), verdiinnt mit sinem gleichen Volumen
Wasser (oder 100 Th. einer Natronlauge von 1,222 spee. Gew. oder auch die
bis auf 80 Th. eingeengte Natronlange, gewonnen aus 78 Th. kryst. Natron-
carbonat, 700 Th. Wasser und 20 Th. Aetzkalk) gegeben und im Wasser-
bade unter Agitiren so lange erhitzt, bis ein klarer homogener Seifenleim
erlangt ist. Nachdem die Erhitzung im Wasserbade noch eine Stunde fortge-
setzt ist, versetzt man den Seifenleim mit einer filtrirten Lisung ven 25 Th.
Kochsalz und 2,5 Th, krystallisirtem Natronearbonat in 100 Th.
Wasser, rithri noeh eine Viertelstunde um und setzt dann zuerst an cinen
warmen Ort, spiter an einen kalten Ort, damit sich die Seife gehtrig absondere
und erstarre. Die von der Unterlauge gezonderte Seife wird mit Wasser abge-
spillt, in Stiicke geschnitten und an einem lauwarmen Orte getrocknet. Aus-
beute circa 120 Th.

Kunsthutter. Die theuren Butterpreise haben die Aufmerksamkeit auf
Surrogate der Butter gelenkt, und man hat auech mehrere Vorschriften zur
Darstellong  soleher Surrogate, welche den Namen Kunstbutier erhalten
haben, der Qeffentlichkeit iibergeben. Alle diese Erzeugnizze sind nur fiir den
alshaldizen Verbrauch (mmerhalb zeln Tagen), nicht aber fiir die Versendung
im Handel geeignet. Diese Vorschriften haben also nur einen Werth fiir die
Darstellung im Kleinen, also in der Kiiche der Familie.

Friseh ausgepresstes Riibhdl 0,8 Liter, friseher Rindertalg
1 Kilog. (im Sommer 1,25 Kilog.) werden bei gelinder Wirme dureh Schmel
sung vereinigt, dann der halberkalteten, aber noch flissigen Fettmasse 0,2 Liter
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Milehrahm und 50—60 Grm. Kochsalz unter fleissigem Umriihren bis zum
Erstarren beigemischt.

Wesentlich ist die Verwendung eines frischgepressten Rilbidls. Dasselbe
kann auch im Nothfalle durch ein frisch gepresstes Leinol ersetst werden, das
Product ist dann nur weniger dauernd.

Pulvis hutyrum conservans, Conservicpulver fiir Einlegebutter. Ein Pulver,
womit man die in Tépfen eingelegte Butter hehufs Conservation fiir den Winter
bestrent, bestehit aus 10 Th. Zuckerpulver, 10 Th. Kalisalpeter, 15 Th. Koch-
salz und 4—5 Th. pricipitirtem Kalkphosphat (praecipitivter Knochenerde),

Einen aus Spaa kommenden Butterconservirungsteig fand WiTTsTEN
hestehend aus 52 Kochsalz, 23 Kalisalpeter und 25 Zuckersyrup (500,0
Grm. =2 Mark).

Butterfarbe aus Paris. Ein Gemenge von 40 Proe. Chromgelb und
einem durch Orlean gefirbten Fett. (FLUECKIGER und WenL, Analytiker.)

Butterpulver der Firma TomriysoN u, Comr. zu Lineoln in England.
Gewdhnliches, mit *f; Proe. Orlean gefiirhtes Natronbicarbonat. 1 Kiste & 4
Kilo=T7,5 Mark. 1 Dosis (160 Grm.) = 1,2 Mark. (Dr. KArMRODT, Analyt.)

Butterpulver. Unter diesem Namen wird hitufie ein Pulver gefordert,
welches die Dutterabsonderung beim Buttern férdern soll. Es wird dafilr
Tartarus depuratus (10,0 auf 10 Liter Milehrahm) dispensirt,

Butteruntersuchung. An den Pharmaceuten tritt hiufie die Anforderung,
Butter auf Verfilschung zu untersuchen, heran, Farbe. Geschmack , Gernch,
Consistenz der Buifer sind ungemein abhiingic von der Art des Futiers und
der Fiitterung, dem Gesundheitszustande, der Beschaffenheit und der Raee der
Rinderkiihe. Die Giite einer Butter kann nur durel den Geschmack bestimmi
werden. Man unterscheidet Sommer-, Winter-, Mai-. Stoppelbutter, von denen
der Gilte nach die .‘l[.‘iii'!:[[r":' ohenansteht, Im H:'I]I'E"l unterseheidet man
Marktbutter und Fassbutter. FErstere, auch Tafel- oder Tischbhutter
genannt, wird von den Landleuten in den Handel, hesonders auf die Wochen
miirkte gebracht. Die andere wird in hélzernen Fissern und lonnen (aus
Mecklenburg, Schlesien, Holstein, Holland, Russland) in den Handel gebracht
und dient gewihnlich als Kochbutter. Von der letzteren Waare ist die
Schmelzbutter, Buttersehmalz odes Danerbutter hervorzuheben, welehe
bei der mikroskopischen Untersuchung ein  anderes Verhalten zeigt als die
Marktbutter., Diese Schmelzbutter wird ndmlich in der Weise hehandelt. dass
man sie in grossen Kesseln schmelzt, abschiumt, absetzen lisst und eolirt. sie
sam befreit und dann entweder in
grosse Topfe oder hilzerne Kiibel gefiilli versendet.

also von anhiingenden Milchtheilen sorg

Die Butter ist entweder gesalzen oder nicht gesalzen. Die Fassbutter ist
gewdhnlich stark gesalzen und enthilt 4 — 6 Proe. Koehsalz. mitunter mehr.
Da dieser Gehalt sich durch den Geschmack lejeht erkennen ldsst, so kann .
eine Gewichtsvermehrung durch eine iihermissige Menge Kochsalz nicht als eine
betriigerische Verfilschung ansesehen werden. Sie ist es aber dann, wenn
2. B. in einem Fass Butter die untere oder mittlere Schicht weit ither 10
Procent Salz enthiilt, Im nérdlichen Dentschland wird die’ Butter immer
gesalzen, Der mittlere Salzgehalt, welcher dem Geschmacke im Allremeinen
convenirt, ist zu 2,5 Procent anzunehmen, und sollte in einer gnten Markt
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butter nie 4 Proe. iibersteicen. Am Rhein und im  siidlichen Deutschland
wird die Tischbutter gewdhnlich nicht gesalzen consumirt. Hier wird anch
meist eine nicht gesalzene Schmelzbutter in der Kiiche wverbraucht.

Die Farbe der DButter ist im Allgzemeinen die strohgelbe ader gelbe,
letztere besonders bei der Sommer- oder Grasbutter. Bei Hen- und Kartoffel-
fiitterung im Winter ist die Butier hiinfie gelblichweiss und wegen dieser
Farbe sechwer verkiinflich. Eine solche Butter wird cewbhnlich gefirbt und
zwar mit Mohrriiben- oder Mohrensaft, Cnreumaanfeuss, Orlean,
Merliton (eingesalzene Blumen von Culendula areensis), mit einem Aufouss
von Safflor, Gelbholz. Die kiinstliche Firbung der Butter mit den
senannten unschuldigen Substanzen, welche iiberhaupt nur in sehr geringen,
anf Geschmack und Geruch einflusslosen Mengen in Anwendung kommen, kann
nicht als eine Fiilschung erachtet werden. Eine solche ist aber vorhanden,
sobald der Farbstoff aus dem Mineralreiche entnommen ist. Wegen Consta-
tirung dieses letzteren Falles ist cine Priifung auf den Farbstoff der Butter
nicht zu umgehen.

Materialien, mit welchen man das Gewieht der Butter zn vermehren
pllegt, sind Kartoffelmehl, Kartoffelbrei, Getreidemehl, Mohrritbenbrei, Talg,
Schweinefett, Kochsalz, Wasser, Thon, Gyps, Schwerspath. Die Bindung
grosserer Mengen Wasser wird gewidbhnlich dureh einen geringen Zusatz von
Soda vermittelf.

Diec Bestandtheile einer guten, unverfilschten Tiseh- oder Tafel-
butter sind 83 — 93 Proc. reines Butterfett, 0.5 — 3 Proc. Casein und Milch-
zucker, 5—12 Proe. Wasser und 2— 3 Proe. Kochsalz,

Die Bestandtheile einer guten Fass- oder Kochbutter sind 75 his
85 Proe. reines Butterfett, 1—5 Proe. Casein und Milehzucker, 8 —15 Proe.
Wasgser und 3 — 8 Proe. Kochsalz,

Die Untersuchung der Dutter ist eine physikalische und optische und
eine chemische. Eine Untersuchung einer Buiter in gesundheitspolizeilicher
Hinsicht kann sich nor auf fremde ungehirize Beimischungen, welehe eine
Gewichtsvermehrung bezwecken, oder auf giftize oder mineralische Farbstoffe
erstrecken. Die Begutachtung der Butter, ob sie friseh, alt, ranzig ist, ist
Sache des consumirenden Publicums und nicht der Polizei.

Die “Ilti(‘!'p]‘uljl:Tl zur Untersuchung werden nicht allein von der Ober-
fliche der Buttermasse, sondern auch ans der Mitte, den Seiten, dem Grunde
derselben entnommen.

Behufs der Untersuchung giebt man

1. in einen weiten Glaseylinder oder ein Stehkolbehen mit weitem Halse
oder ein Opodeldokglas, welches genau tarirt ist, ein reichliches Quantum der
Butter, und eine genau gewogene Menge destillirtes Wasser, erwiirmt das offene
Gefiiss im Wasserbade nicht tiber 559 C. und verschliesst es dicht mit einem
Kork, sobald die ganze Buttermenge geschmolzen ist. Das Gefiiss stellt man
nun nach dem Umschiitteln umgekehrt, den Kork nach unten, in das Wasser-
bad, dessen Temperatur zwischen 45—55° (. erhalten bleibt und lisst es
darin 2 Stunden stehen, um der Scheidung der wissrigen und fetten Theile
volle Zeit zu lassen. Dann léisst man das Gefiss in derselben Lage, den Kork
nach unten, erkalten. Oefifnet man nun das Gefliss, so kann man die wiissrige
Flissigkeit der Butter und das zugesetzte Wasser bequem abgiessen und wiigen
und anf Salz- und Caseingehalt weiter untersuchen. Da ein Theil des Caseins
der unteren Schicht der erstarrten Buttersiule adhirirt, so schmelzt man die
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Butter unter Erwiirmung des Gefisses, giebt ungefihr den vierten Theil ibres
Volumens warmes Wasser dazu, durchschiittelt und lisst mach Verschluss der
Flasche mit dem Kork, die Flasche auf den Kopf gestellt, wiedernm zwei
Stunden im Wasserbade von der oben bemerkten Temperatur sedimentiren,
dann erkalten ete.

Die gesammelten wissrigen Fliissigkeiten, welche rothes Lackmuspapier
nicht veriindern sollen, werden eingedampft, im Sandbade (bei ecirea 130° C.)
trocken gemacht und gewogen. Das Gewicht ist Kochsalz + Casein, inclusive
Spuren Milchzucker. Wird dieser Riickstand verkohlt, so kann man das Koch-
starker

salz daraus mit Wasser extrahiren, die Kochsalzlosung eindampfen, bel
Hitze austrocknen und wiigen.

Das in dem Schmelzeefiisse verbliehbene starre Dutterfett, wird, da die
Tara des Gefiisses gekannt ist, dem Gewichte mach bestimmt und dann auf
seine Reinheit gepriift, nachdem man in zwei bis drei weile Reagircylinder je
cirea b (. des DButterfettes abgegossen hat.

Kartoffelmehl, Kartoffelbrei, Getreidemehl, Mohrritbenbrei, Gyps, Thon ete.
werden, waren sie vorhanden, mit der von der Butter abg
keit beseitict sein. Enthilt das Butterfett noch davon, so ist dies leicht in
der eeschmolzenen Butter ersichtlich, denn das reine geschmolzene Butterfett
bildet eine ziemlich klare, stroheelbe his gelbe Fliigsigkeit, vielleicht dureh an
der Wandung des Gefiisses hier und da hiingende Caseinflocken getriibt. Bietet
das Butterfett dem Auge Verdichtizes, so giebt man zu dem wiederum geschmol-

wsazenen Flilssige-

zenen Butterfett ein eleiches Volumen Benzin und {isst an einem lauwarmen
Orte sedimentiren, sammelt den Bodensatz in einem vorher in der Wirme
trocken gemachten Filter, wischt mit warmem Benzin nach ete.

2, Zn etwa 3 CC. des fliissizen Butterfettes, welches man sub 1 in ein
Reagirglas abgezossen hat und hier bis auf die Temperatur des menschlichen
oieht man 4 5 OO, reine concentrirte Schwefelsiure

Kirpers ahgekiihlt ist,

und agitirt sanft, bis Mischung erfolgt. Es entsteht daraus eine gelbe, bald

in ein helles Gelbroth iibereehende, dickliche, klare ader fast klare Flissigkeit,

welche bei einer Temperatur von 20— 25" (. micht dunkler wird, nach Ver-
lauf einer halben Stunde aber erstarrt und ihre Durchsichtickeit verliert. DBei
Gezenwart von Rilbil, Schweinefett, Tale ist die Farbe der Mischung anfangs
sterwiirmung ein Dunkelwerden
ein, so dass nach einer halben Stunde die Mischung dunkelbraunroth oder

rewbhnlich dieselbe, bald aber tritt unter

braun bis braunschwarz erscheint. Diese Probe dient zugleich zur Unter-
seheidung eiper Kunstbutter von der reinen Kuhbutter, Um nun zu erforschen,
ob das vorliegende Fett iiberhaupt Butlterfett enthiilt, giebt man der erkalteten
Mischung des Fettes mit Schwefelsiure ein anderthalbfaches Volumen Weingeist
hinzu und erhitzt im Sandbade. Neben dem sich bemerkbar machenden Schweflig-
siinrezernch tritt bei Gegmenwart von Butterfett der angenehme Fruchtgernch
des Butteriithers auf.

3. Wesentlich ist die Bestimmung der Art des Fettes, welches einer Butter
zugesetzt ist.  Von den billigeren und iiberhanpt zugiinglichen Fetten, welche
zur Verfiilschung der Butter verwendbar sein kionnen, sind Schweinefett und
Talg zu nennen.

Schweinefett wilrde sich an den besonderen Schweinebratengeruch,
welchen die Butier beim Erhitzen iiber freiem Fener annimmt, erkenmen lassen,
ferner theils auch bei der optischen Priifung (siehe weiter unten),
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Talg wird dureh folgendes Experiment erkannt. Man nimmt zwei
Schillchen, am besten aus Blech, giebt in das eine von der fraglichen Butter,
in das andere reine Tafelbutter, maecht durch Schmelzung beide Butterproben
fliissig und legt in jedes Schiilchen ein Stiick eines dilnnen baumwollenen Dochtes, so
dass es von dem Feft gehdric durehiriinkt ist. Das eine Ende des Dochtes
hiingt man fiber den Rand des Schiilchens. Nach dem Erstarren des Fettes
ziindet man den Docht an, lisst ithn eine bis anderthalb Minuten brennen und
blist die Flamme auns. Der Dampf aus dem Dochte der mit Talg verfiilschten
Butter verbreitet den eigenthiimlichen stinkenden Geruch eines verldschenden
Talglichtes. Der Dampf aus der Butterfettflamme ist von ganz anderem,
keineswegs iibelem Geruche.

4. Die mikroskopische Priifung lisst die Reinheit einer Marki- oder Tafel-
butter, anch mitunter einer Fassbutter, welche keine Schimelzung erfahren hat.
erkennen. Man bringt eine Menge Butter von dem Volumen einer halben
Linse auf ein Objectglas, bedeckt sie mit einem Deckelischen und dritekt sie zn

: H..,

Fig. 157, PButter bei 200 — 300facher Vergrizserung.

einer diinnen Schicht aus einander. Die einer Sechmelzung nicht unterlegene
Butter ergiebt sich bei 200- bis 300facher Vergrisserung als ein Conglomerat
runder nnd rundlicher Trépfechen verschiedener Grisse, hier und da mit den
characteristischen Kochgalzkrystallen durehmischt.

Es giebt eine Menge Anweisungen der Butteruntersuchungen, von den
keine meinen Beifall finden konnte. Vorstehende Anweisung ist diejenige,
welehe ich in letzter Zeit practicirte und mir auf kiirzestem Wege immer
befriedigende Resultate ergab (Hacrnr).
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