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Schweizerisches Lebensmittelbuch.

Antriage fiir die Revision des Abschnittes

Spelsefette und Speisedle.

Dem Schweiz. Verein analytischer Chemiker zur Beratung vorgelegt von der
Revisions-Kommission (Kreis, Ambiihl, Jeanprétre).

Definitionen.

Unter Speisefetten und -blen sind alle festen und Iliissigen
Fette zu verstehen, welche bei der Zubereitung von Speisen Ver-
wendung finden kionnen, wie Butter, Schweinefett, Rindsfett, Ko-
kosnussfett, Margarine, Kochfett, Olivendl, Sesamél, Erdnussol

Vorschriften betreffend die Probenentnahme.

Fiir die chemische Untersuchung sind von festen Fetten min-
destens 200 g, von Oelen mindestens 2 dl zu erheben. Als Ver-
packungsmaterial sind zuldssig: Glasgefisse, glasierte Topfe und
verzinnte Blechbiichsen. Bei grisseren Butterballen hat die Proben-
entnahme an mehreren Stellen zu erfolgen. Die Verwendung von
Stechbohrern ist fiir diesen Zweck zu empfehlen.

I. Allgemeiner Teil

Untersuchungsmethoden.
A. Physikalische Methoden.

I. Bestimmung des spezifischen Gewichtes.
Das spezifische Gewicht von festen Fetten wird im Dampi-
mantelapparat nach Ambiihl, von Oelen auch bei 15° mittelst Ario-
meter oder Pyknometer bestimmt. Wenn das spezifische Gewicht



von Oelen im Dampfmantelapparat ermittelt wurde, so geniigt es,
nach Duperthuis,! die gefundene Zahl um 0,0552 zu erhohen, um
das spezifische Gewicht bei 15° zu erhalten.

2. Bestimmung der Refraktionszanl.

Die Refraktionszahl wird bei 40° im Butterrefraktometer von
Zeiss bestimmt.

3. Bestimmung des Schmelzpunktes und des Erstarrungspunktes.

Hiefiir ist die Methode von Polenske anzuwenden.?
Unter der Differenzzahl nach Polenske versteht man die Diffe-
renz zwischen Schmelzpunkt und Erstarrungspunkt eines Fettes.

4. Kristallisationsprohe.

2 cm? geschmolzenes Iett werden in einem Erlenmeyerkolben
von 50 c¢m® in 20 cm3 Aether gelost und mindestens 12 Stunden
in einem Lufthad (Kiihlkasten) bei 9—10° stehen gelassen. Wenn
sich Kristalle ausgeschieden haben, wird der Aether abgegossen
und der Riickstand unter Oel bei zirka 50facher Vergrosserung
untersucht.

Rinds- und Hammelfett kristallisieren stets in zu Biischeln
angeordneten, spitzen, meist gebogenen Nadeln, Schweinefett wird
in der Regel in Tafeln mit schief abgeschnittenen Enden erhalten.
Es ist aber zu beachten, dass auch reines Schweinefett in nadel-
dhnlichen Kristallen erscheinen kann. Es empfiehlt sich deshalb,
in zweifelhaften Fillen die Kristallisation mit 0,5 und 1 cm3 Fett
in 20 em® Aether zu wiederholen. Bei Anwesenheit von Rindsfett
wird man auch mit 0,5 em® noch eine Kristallisation bekommen,
wéhrend reines Schweinefett in dieser Menge in der Regel nicht
mehr auskristallisiert.

B. Chemische Methoden.
a) Qualitative Priifungen.
. Reaktion von Bellier.

Man ftiberschichtet vorsichtig 1 Vol. farblose Salpetersiure
(1,4) mit 1 Vol. Oel oder geschmolzenem Fett und 1 Vol. kalt

' Mitteil. a. d. Geb. d. Lebensmittelunters. n. Hyg. 1911, 8. 79.
" Z.U.N.G. 1912, Ges. u. Ver. Anlage IL




gesittigter Losung von Resorcin in Benzol (1,5°/,, Resorcin ent-
haltend) und schiittelt einmal tiichtig durch.

Alle Speisedle, mit Ausnahme des Olivendles, welches beinahe
keine Farbenerscheinung zeigt, geben rasch voriibergehende, rot-
bis blauviolette Farbungen. Bei Gegenwart geringer Meugen von
Sesamol wird die Siure intensiv griin gefdrbt. Bei alten Oelen
kann die Reaktion ausbleiben; solche QOele sind aber durch ihr
Verhalten bei der Kreig’schen Reaktion (siehe Priifung auf Ver-
dorbenheit) zu erkennen.

2. Reaktion von Allen.

Gleiche Volumina Oel und Salpetersidure (1,4) werden wih-
rend einer Minute durchgeschiittelt und dann 15 Minuten stehen
gelassen.

Cottondl, Sesamol, Riibol, Pfirsichkerncl und Leindl geben
charakteristische Farbungen. Olivendl bleibt fast unverdndert.

Es empfiehlt sich, gleichzeitic Kontrollversuche mit reinen
Oelen vorzunehmen.

3. Reaktion nach Villavecchia und Fabris.

10 cm? Oel werden mit 10 em® Salzsdure (1,19) und 0,1 cm?
20/iger alkoholischer Furfurollssung wihrend einer Minute ge-
schiittelt.

Sesamol gibt eine intensive Rotfarbung. Die Olivendle von
Bari, Tunis und Marokke konnen ebenfalls schwache Rotfirbungen
geben, die sich indessen auch in der Nuance von der Sesamil-
reaktion unterseheiden. |

Bei Fetten, die mit gewissen Teerfarbstoffen kiinstlich ge-
farbt sind, konnen schon beim Schiitteln mit Salzsdure allein Rot-
farbungen auftreten, weshalb es sich empfiehlt, in solchen I"dllen
zum Nachweis des Sesamols die Reaktion von Soltsien zu beniitzen.

4. Reaktion von Soltsien.

Gleiche Volumina Oel und Zinnchloriirlosung werden einmal
durchgeschiittelt, in ein Wasserbad von ca. 50° gestellt und lang-
sam auf 80° erwiarmt. Bei Anwesenheit von Sesamol fiarbt sich die
Zinnchloriirlosung rot.

Zur Bereitung der Zinnchloriirlosung sittigt man ein Gemisch
von 5 Teilen Zinnchloriir und einem Teil Salzsdure (1,19) mit
trockenem Chlorwasserstoff und filtriert durch Asbest.



5. Reaktion von Halphen.

Man erhitzt 1 Vol. Oel mit 2 Vol. einer Mischung aus gleichen
Teilen Amylalkohol und einer 19pigen Lisung von Stangenschwefel
in Schwefelkohlenstoff nach Steinmann in einem zugeschmolzenen
Rohr im siedenden Kochsalzbad. Gleichzeitig wird ein Versuch
mit einer Mischung von 5% Cottonél mit Olivendl angesetzt und
so lange erhitzt, bis die Vergleichsprobe sich deutlich rot geférbt
hat. Hs ist zu beachten, dass auch Kapokdl die Halphen’sche
Reaktion zeigt und zwar in viel stirkerem Grade als Cottonol.t

Kapokol unterscheidet sich von Cottonél dadurch, dass es
schon in der Kéalte Silbernitrat reduziert.?

6. Priifung auf Arachisol nach Blarez.

1 ¢m? Oel wird in einem Reagensglas mit 15 em3 alkoholischer
Kalilauge (5 ¢ KOH in 100 ¢m? Alkohol 909) am Riickflusskiihler
wihrend 15 Minuten im Sieden erhalten.

Hierauf stellt man das verschlossene Reagensrohr wihrend
24 Stunden in Wasser von 12—15°,

Bei Gegenwart von mindestens 1096 Arachisol bildet sich ein
Niederschlag von arachinsaurem und lignocerinsaurem Kali, wih-
rend Olivenol nicht die geringste Ausscheidung gibt.

Sesamol und Cottondl verhalten sich dhnlich wie Arachisol.

Es empfiehlt sich, gleichzeitig Versuche mit Olivendl uud
Mischungen, welche 1000 Arachis6l enthalten, anzustellen.

7. Priifung auf Arachisél und Bestimmung der Arachinsdure nach Kreis.

20 g Oel werden durch Kochen mit 10 ¢m3 Natronlauge von
409 und 50 e¢m?® Alkohol von 95 Vol.0/p verseift, die Fettsiuren
nach Entfernung des Alkohols durch Kochen mit Salzsdure ab-
geschieden, erstarren gelassen und in 300 em? Aether gelost. In
diese Losung giesst man allmihlich eine heisse Losung von 15 g
Bleizucker in 150 em? Alkohol von 9590 und lisst mindestens 12
Stunden bei Zimmertemperatur stehen.

Von den ausgeschiedenen Bleisalzen der festen Fettsduren
wird die klare, iiberstehende Fliissigkeit abgegossen, der Riick-
stand durch Papier filtriert und einmal mit Aether gewaschen.

' Durand und Baud, Ann. de chimie anal. 1903, 329.
* Mitliane, Ann. de chimie anal. 1905, 9.
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Zur Zersetzung der Bleisalze der festen Fettsduren erhitzt man
so lange mit 250 ¢cm?® Salzsdure von 5%, bis das aufschwimmende
Oel ganz klar geworden ist, ldsst erstarren, giesst die Sdure ab
and kocht die Fettsduren mit Wasser unter Zusatz von etwas Salz-
siure aus, bis sie bleifrei sind. (Priifung durch Losen einer Probe
in Alkoho! und Versetzen mit Schwefelammonium.)

Die Fettsfiureschicht lisst man erstarren, presst zwischen
Filtrierpapier, 16st durch gelindes Erwdrmen in 100 cm? -Alkohol
von 90 Vol.o% und stellt die Losung in Wasser von 15°,

Wenn nach einer halben Stunde keine Ausscheidung erfolgt,
g0 ist kein Arachisél anwesend. Scheiden sich Kristalle aus, so
sind sie abzusaugen und nach dem Trocknen zu wigen. Das Ge-
wicht mit 110 multipliziert gibt annéihernd den Gehalt an Archisol
in Prozenten.

Zur Bestitigung, dass die Kristallisation Arachinséure enthilt,
muss aus Alkohol von 90 Vol.o% umkristallisiert werden, bis der
Schmelzpunkt der Kristalle {iber 70° gestiegen ist.

8. Priifung auf Verhalten beim Schmelzen.

Man schmilzt eine Probe Fett im Reagensglas und beobachtet,
ob Wasser, Gewebeteile oder andere in Fett unlosliche Bei-
mengungen (Stirke, mineralische Zusétze etc.) vorhanden sind.

Bei triib schmelzenden Fetten sind 100 g Fett in einem Becher-
glas von 150 c¢m? Inhalt zu schmelzen, wihrend 1 Stunde bei zirka
50° stehen zu lassen und auf den Bodensatz zu priifen.

9. Priifung auf unverseifbare fremde Bestandteile.

10 g Fett werden durch einstiindiges Erhitzen mit 20 cm?
alkoholischer Kalilauge (200 g KOH + 1 L Alkchol von 70 Vol.%)
am Riickflusskiihler verseift. Die Seifenlosung wird mit 40 cm3
Wasser in einen Scheidetrichter gespiilt und einmal mit 100, dann
mit 50 cm3 Aether wihrend je 1 Minute durchgeschiitielt. Der
Aether wird dreimal mit je 5 cm?® Wasser geschiittelt und ab-
destilliert.

Der Riickstand darf keine Mineralfette enthalten.

10. Nachweis des Phytosterins.

Hiefiir wird das Digitoninverfahren in der Modifikation von
M. Fritzsche! empfohlen.

1Z.U.N. @& 1913, XXVI, 644.



Il. Priifung auf Teerfarbstoffe.

1 Vol. Fett wird in 3 Vol. Petrolither geldst und mit 1 Vol
Salzsidure (1,19) durchgeschiittelt. Bei Anwesenheit gewisser Azo-
farben farbt sich die Salzsiure rot. Es kann indessen vorkommen,
dass die Rottirbung erst beim Verdiinnen mit Wasser eintritt oder
dass dic Sdure farblos bleibt und erst nach dem Neutralisieren
mit Natronlauge eine Gelbfirbung erscheint (Nitrofarbstoffe).

12. Priifung auf Konservierungsmittel.

- Extraktion allfalliger Konservieruncrsmittel aus Fetten
mgnet swh das Verfahren von Vollhase:! 50 g Fett - 10 g Pa-
raffin werden mit 100 em? siedendem, schwach all ah.schem Wasser
versetzt und wihrend 5 Minuten kraftig durchgeschiittelt. Man
ldsst erkalten, stosst den Fettkuchen durch und filtriert die alka-
lische Fliissigkeit.

Zum Nachweis der Konservierungsmittel in dem so ﬂllmltenen
Auszug dienen die bei Milch und Wein beschriebenen, zweckent-
sprechend abgeinderten Methoden.

In diesem Auszug kann auch das Chlor nach Volhard bestimmt
werden.

I3. Priifung von Butter auf Verwendung von durch Hitze sterilisiertem Rahm.

Die bei 40° abgeschiedene Buttermilch wird nach der zum
Nachweis von gekochter Milch (Schweiz. Lebensmittelbuch, I. Ab-
schnitt, Seite 12) angegebenen Methode untersucht.

14. Priifung auf Verdorbenheit.

a) Sinnenpriifung auf Aussehen, Geruch und Geschmack.

b) Mikroskopische Priifung auf Pilzvegetationen.

) Bestimmung des SHuregrades.

d) Priifung auf Anwesenheit von Aldehyden nach Schmid.

Zirka 20 g Fett oder Oel werden mit 100 cm?® Wasser in einen
Rundkolben gebracht und im Wasserdampfstrom (Apparat zur Be-
stimmung der fliichtigen Siure im Wein) destilliert. Als Vorlage
ist ein 100 cm?® fassender, verschliessbarer Messkolben oder Mess-
cylinder zu verwenden. In die Vorlage werden vor Beginn der
Destillation 5 cm? einer frisch bereiteten, 19oigen Losung von salz-
saurem Metaphenylendiamin gebracht.

' Chem. Ztg. 1913, 312.
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Nach Beendigung der Destillation wird der Inhalt der Vorlage
geschiittelt und sodann auf seine Farbe gepriift. Bei Abwesenheit
von Aldehyden zeigt das Destillat keine oder nur eine schwache
Spur vou gelblicher Farbung. Bei deutlicher Gelbfirbung des
Destillates ist das betreffende Fett oder Oel stark verdorben.

e¢) Verdorbenheitsreaktion nach Kreis. Gleiche Volumina ge-
schmolzenes Fett oder Oel und Salzsiure (1,19) werden wihrend
einer Minute geschiittelt, hierauf mit einem Volum kalt geséttigter
Benzol-Resorcinlosung versetzt und wieder wihrend einer Minute
geschiittelt. Talgig gewordene oder gebleichte Fette und Oele
farben die Siure mehr oder minder stark violett. Verwendet man
statt Resorcin eine 1°/,, #dtherische Phloroglucinldsung, so erhilt
man rote Fiarbungen.

6) Bestimmungen.

I. Bestimmung des SHuregrades.

5>—10 g klares Fett werden in 25—50 cm? Aether-Alkohol
unter Zusatz von 10viger Phenolphthaleinlosung geldst und mit fj
Lauge titriert.

1 Sguregrad = 1 ¢m® Normallauge fiir 100 g Fett.

2. Bestimmung der Verseifungszahl.

Die Verseifungszahl gibt die Anzahl Milligramme KOH an,
welche zur Verseifung eines Grammes Fett notwendig sind.

b g Fett werden mit 50 ¢m? annihernd halbnormaler alkoho- -
lischer Kalilauge (Alkohol von 95 Vol.%) wihrend einer Stunde
am Riickflusskiihler in einem Kolben aus widerstandsfihigem Glas
erhitzt. Dann wird mit | Salzsdure und Phenolphthalein zuriick-
titriert. Der Titer der alkoholischen Lauge ist durch einen blinden
Versuch zu ermitteln.

Berechnung: Substanz = 8.
Zugesetzt 50 em?® Lauge. entsprechend @ ¢cm? - HCI
Zubielchitriontimmit o S0 00l e o s s ibaem S )
Verbrauch an KOH entsprechend (¢—06) em? 5 HCI1
1'em® .o HCl =128 mg . KOH

Verseifungszahl (V.Z.) — (_(%(_391



3. Bestimmung der Reichert-Meissl’schen Zahl.

Zu 5 g Feti gibt man in einen 300 cm?® Kolben aus Jenaer
Glas 6 cm® Glyzerin-Kalilauge (erhalten durch Mischen von 150
cm® Kalilauge [1:1] und 850 cm?® Glyzerin 1,26). Die Mischung
wird unter bestindigem Umschwenken iiber einer kleinen Flamme
zum Sieden erhitzt, bis sie vollkommen klar geworden ist.! Die
flissige Seife ldsst man etwas abkiihlen und setzt hierauf 90 cm3
Wasser, 50 ¢m® verdiinnte Schwefelsiure (25 e¢m?® Schwefelsiure
in 1 L Wasser) und eine Messerspitze voll gepulverten Bimsstein
hinzu. Man destilliert dann in dem von Polenske? angegebenen
Apparal so, dass in zirka 20 Minuten 110 e¢m? Destillat erhalten
werden. Die Vorlage wird hierauf durch einen Cylinder von 25
cm? Inhalt ersetzt. Das Destillat wird durch Einstellen in Wasser
von 15° gekiihlt, durch Umschiitteln gemischt und durch ein
trockenes Filter von 8 c¢m Durchmesser filtriert. 100 c¢m® des
Filtrates werden nach Zusatz von Phenolphthalein mit & Lauge bis
zur schwachen Rotfirbung titriert, wieder in den Messkolben zu-
rickgegeben und zu Ende titriert.

Die Anzahl der verbrauchten em?® § Lauge, vermehrt um 1/,
gibt die Reichert-Meissl’sche Zahl (R.M. Z.) an.

4. Bestimmung der Polenske-Zahl.

Nach der Bestimmung der R. M. Z. wischt man dreimal nach-
einander mit je 15 cm® Wasser das Kiihirohr des Destillations-
apparates, die zweite Vorlage, den 110 em® Kolben und das Filter
aus und beseitigt das Filtrat. Darnach werden die uugelost ge-
bliebenen Fettsduren aus den erwidhnten Gefissen durch drei-
maliges Waschen mit je 15 cm® neutralem Alkohol in Lésung ge-
bracht und durch das Filter filtriert. Die vereinigten alkoho-
lischen Filtrate werden nach Zusatz von Phenolphthalein mit 1
Lauge titriert.

Die Anzahl der verbrauchten cm?® {§ Lauge gibt die Polenske-
Zahl (P.Z.) an.

5. Bestimmung der Jodzahl nach Hanus.

Die Jodzahl gibt an, wie viel Prozente Jod von einem Fett
addiert werden.
! Statt auf freiem Feuer zu erhitzen, kann man sich des von A. Goske

(Z. U.N. G. 1918, XXVI, 651) vorgeschlagenen Luftbades bedienen.
*Z.U.N. G. 1912, Ges. u. Ver. Anlage II.
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Reagentien: I. Losung von 20,7 g Jodmonobromid in 1 L Eisessig.
II. Losung von 25 g Natriumthiosulfat in 1 L Wasser.
IlI. Losung von 100 g Jodkalium in 1 L Wasser.
1V. Losung von 3,867 g Kaliumbichromat in 1 L. Wasser.
V. Stirkelosung.

Titerstellung des Natriumthiosulfats: 10 em?® Jodkaliumlosung
-+ 20 em® Kaliumbichromatlosung werden mit 5 cm3 Salzsdure
(1,19) versetzt und mit Natriumthiosulfatlésung titriert. Die Stirke-
16sung wird erst zugesetzt, wenn die Fliissigkeit nur noch blass
gelb ist. Durch 20 ¢m?® Kaliumbichromatlésung werden 9,2 g Jod
ausgeschieden.

Ausfiihrung der Bestimmung: In einer Flasche mit Glas-
stopsel werden 0,2—0,5 g Oel oder Fett abgewogen. Dazu fiigt
man 15 ¢m? Chloroform und wenn das Fett gelost ist, 20 cm? Jod-
monobromidlosung hinzu und schiittelt um. Nach 15 Minuten gibt
man 15 em?® Jodkaliumlosung und Wasser hinzu und titriert mit
Natriumthiosulfatlosung, wobei die rote Farbung des Chloroforms
als Indikator beniitzt wird. Gleichzeitig bestimmt man in analoger
Weise den Titer der Jodmonobromidlosung.

Berechnung des Resultates: Substanz = §.

25 ¢m?® Jodmonobromidlosung erfordern « em?® Natriumthiosulfat
Zuriicktitriert mit b em?® »
Jodverbrauch entsprechend (a—b) cm? »
Titer des Natriumthiosulfats: 0,2 g Jod = ¢ em? »

(a—b) em?® Natriumthiosulfat = w) Jod und demnach

0,2 X (a—b) X 100

Jodzahl (J.Z.) = v

9. Wasser- und Fetthestimmung in Butter und Margarine nach Kreis.

Eine abgewogene Menge Fett (3—5 g) wird in einer Nickel-
schale mit flachem Boden wihrend einer Stunde im Soxhlet’schen
Trockenschrank erhitzt und gewogen. Der Gewichtsverlust ergibt
den Wassergehalt.

Der Rickstand wird mit Aether in einen Messkolben von
100 c¢m? Inhalt, der im Halse von 95—100 cm3 in 1/,, cm3 geteilt
ist, gespiilt, wobei darauf zu achten ist, dass der unlosliche Rest
moglichst fein zerrieben wird. Man lisst absitzen, liest das Aether-
volum ab, pipettiert 25 cm® heraus, lisst den Aether in einer
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tarierten Nickelschale verdunsten, trocknet 1 Stunde im Wasser-
trockenschrank und wégt den Rickstand. Statt die Butter in einer
Nickelschale zu trocknen, kann man sich zweckmissig der tiefen
Aluminiumbecher bedienen, die auf freier Flamme erhitzt werden.
Auch der Apparat von Jungkunz! ist zum Arbeiten nach dieser
Methode geeignet.

11. Spezieller Teil.

Definition, Untersuchung und Beurteilung
einzelner Speisefette und Speisedle.

1. Butter.

Unter Butter versteht man das ausschliesslich aus Kuhmilch
durch mechanische Operationen erhaltene Speisefett. Nach Quali-
tat und Verwendungsart unterscheidet man: Tafelbutter, Koch-
butter und ausgelassene Butter (Schmelzbutter).

Stets auszufithrende Priifungen und Bestimmungen:

a) Prifung auf Verdorbenheit.

b) Priifung auf fremde Fette.

¢) Bestimmung des Fett- oder Wassergehaltes bei siisser
Butter.

Eventuell auszufiihrende Priifungen:

a) Priifung auf Konservierungsmittel einschliesslich Kochsalz.
b) Priifung auf kiinstliche Fiarbung.

¢) Qualititspriifung des Schmelzriickstandes.

d) Priifung auf Verwendung von sterilisiertem Rahm.

Zur Priifung der Butter auf fremde Fette dienen folgende
Methoden, deren Auswahl in jedem einzelnen Fall dem Ermessen
des Analytikers anheimgestellt werden muss:

1. Spezifisches Gewicht im Dampfmantelapparat.
2. Refraktionszahl.

3. Reichert-Meissl’sche Zahl.

4. Polenske-Zahl.

') Chem. Ztg. 1914, 91.
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5. Verseifungszahl.
6. Phytosterinprobe.
7. Farbenreaktionen nach Bellier, Halphen, Villavecchia und
Fabris.

Beurteilung.
a) DBeziiglich Verdorbenheit.

Alg Tafelbutter darf nur Butter mit vollkommen reinem Ge-
ruch und Geschmack und mit nicht mehr als 5 Siuregraden in den
Verkehr gebracht werden. Butter, welche diesen Anforderungen
nicht entspricht, ist als Kochbutter zu bezeichnen.

Ranzige, talgige, schimmlige oder sonstwie verdorbene Butter,
sowie Butter mit mehr als 18 Sduregraden darf nicht als Nahrungs-
mittel in den Verkehr gebracht werden.

b) Beziiglich der Anwesenheit fremder Fette.

Anhaltspunkte zur Beurteilung:

Spezifisches Gewicht: 0,866—0,868.
Refraktionszahl: 42—45.
Reichert-Meissl’sche Zahl: 25—34.
Polenske-Zahl: 1,5—3,5.

Verseifungszahl: 224—235.

Phytosterin: soll nicht nachweishar sein.
Farbenreaktionen: sollen negativ ausfallen.

Anmerkung: Es ist darauf hinzuweisen, dass die vorstehend
angegebenen Zahlen auch bei unverfdlschter Butter ausnahms-
weise innerhalb weiterer Grenzen nach unten und oben schwanken
konnen.

G G e R

¢) Beziiglich Fettgehalt.

Der Fettgehalt einer silissen Butter soll mindestens 8200 be-
tragen. :
d) Beziiglich Fkiinstlieher Firbung.

Zum Farben diirfen nur unschédliche Farbstoffe Verwendung
finden.

e) Beziiglich Konservierungsmattel.

Als Konservierungsmittel darf nur Kochsalz verwendet werden.

Butter, die mehr als 0,190 Chlornatrium enthilt, ist als ge-
salzen zu bezeichnen. :
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2. Margarine.

Unter Margarine ist ein der siissen Butter in Farbe und Kon-
sistenz dhnliches Fett zu verstehen, dessen Fettgehalt jedoch nicht
oder nicht ausschliesslich der Milch entstammt.

Stets auszufiihrende Priifungen:
. Prifung auf Verdorbenheit.
2 » auf Sesamol.

—_

Eventuell auszufiihrende Priifungen:
. Bestimmung des Fettgehaltes.
. Prifung auf Konservierungsmittel.
. Bestimmung des Sesamoélgehaltes.
. Priifung auf fremde unverseifbare Bestandteile.

= W DO =

Beurteilung.

Margarine muss beziiglich der Sinnenpriifung, des Sdure-
grades, der Konservierungsmittel (einschliesslich Kochsalz) und
der kiinstlichen Férbung den Anforderungen fiir Tafelbutter ge-
niigen.

Margarine muss mindestens 109s Sesamdl enthalten.

Der Fettgehalt der Margarine muss mindestens 8590 betragen.

3. Rindsfeit und Schweinefett.

Rindsfett und Schweinefett sind die durch Ausschmelzen der
fetthaltigen Gewebe des Rindes, bezw. des Schweines gewonnenen
und geklirten Fette.

Stets auszufiihrende Priifungen und Bestimmungen:
Prifung auf Verdorbenheit.
Spezifisches Gewicht im Dampfmantelapparat.
Refraktionszahl.
Jodzahl.
Reaktionen nach Bellier, Halphen, Allen und Villavecchia und
Fabris.

Eventuell auszufiihren:
Kristallisationsprobe.
Priifung auf Phytosterin.
Fremde unverseifhare Bestandteile.
Bodensatzprobe. '
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Anhaltspunkte zur Beurteilung.

Rindsfett und Schweinefett diirfen keine Gewebeteile, kein
Wasser und keinerlei fremde Zusitze enthalten und miissen nor-
malen Geruch und Geschmack aufweisen.

dindsfett Schweinefett
Spezifisches Gewicht 0,858—0,859 0,860—0,862
Refraktionszahl . . 47—49 49—52
Jodzahlos oL 36 —40 55—65
S#uregrad . . . . weniger als 5 weniger als 5
Farbenreaktionen . negativ ! negativ
Phytosterin . . . nicht vorhanden  nicht vorhanden
Kristallform . . . Nadeln Tafeln

Das spezifische Gewicht, die Refraktionszahl und die Jodzahl
konnen bei Rindsfett und Schweinefett von einzelnen Korperteilen
innerhalb weiterer Grenzen, als vorstehend angegeben ist,
schwanken.

Zur Priifung des Schweinefettes auf Zusatz von Rindsfett und
gehdrteten Oelen eignet sich die Methode zur Bestimmung der
Schmelzpunktdifferenz von Bomer,? eventuell in Verbindung mit
der Phytosterinprobe.

4. MMohkkosnussfeft.

Kokosnussfett ist das aus den Fruchtkernen (Koprah) der
Kokospalme gewonnene und zweckméissig gereinigte Speisefett.

Stets auszufiihrende Bestimmungen:
Priifung auf Verdorbenheit.
Spezifisches Gewicht im Dampfmantelapparat.
Refraktionszahl.
Reichert-Meissl’sche Zahl.
Jodzahl.
Eventuell auszufithrende Priifungen und Bestimmungen:
1. Farbenreaktionen nach Bellier, Allen und Halphen, Furfurol-
reaktion.

Sl B e

! Bs ist zu beachten, dass Rindsfett bei der Bellierprobe nachtriglich
eine bleibende Rotfiirbung gibt, welche nicht durch vegetabilisches Fett bewirkt
wird. Auch bei Schweinefett tritt manchmal eine schwache Rotfirbung ein.

*Z.U.N. 6. 1918, XXVI, 613,
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2. Verseifungszahl.

3. Polenske-Zahl.

4. Priifung auf fremde unverseifbare Bestandteile.

Anhaltspunkte zur Beurteilung.

Kokosnussfett darf keine fremden Zusitze enthalten und muss
in Geruch und Geschmack normal sein.

Spezifisches Gewicht: 0,870.

Refraktionszahl: 35.

Reichert-Meissl’'sche Zahl: 6—S8.

Polenske-Zahl: 17.

Verseifungszahl: 255.

Jodzahl: 9.

Sauregrad: weniger als 2.

Farbenreaktionen: sollen negativ ausfallen.

5. Mochfette.

Als Kochfett sind alle Speisefettmischungen zu bezeichnen,
welche der geschmolzenen Butter oder dem Schweinefett #hnlich
sind und zu Koch- oder Backzwecken dienen.

Stets auszufiihrende Priifung:
Priifung auf Verdorbenheit. =

Eventuell auszufiithrende Priifungen:
1. Priifung auf fremde unverseifbare Bestandteile.
2. » auf Sesamol.
3. » auf Konservierungsmittel.

Kochfette haben beziiglich der Sinnenpriifung und der Kon-
servierungsmittel (einschliesslich Kochsalz) den Anforderungen fiir
geschmolzene Butter, bezw. fiir Schweinefett zu entsprechen.

Kochfette diirfen keine kiinstlichen Aromastoffe enthalten.

Der Siduregrad der Kochfette darf nicht mehr als 5 betragen.

Gelb gefirbte Kochfette miissen mindestens 1000 Sesamol
enthalten.

6. Speisedle.

I. Definitionen.

Olivenél ist das aus der Frucht des Oelbaumes (Olea europaea)
gewonnene Oel.
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Nussol ist das aus dem Samen des Wallnussbaumes (Juglans
regia) gewonnene Oel.

Mohnol ist das aus dem Samen des Mohns (Papaver somni-
ferum) gewonnene Oel. |

Sesamol ist das aus dem Samen des morgenlindischen Sesams
(Sesamum indicum) gewonnene Oel.

Erdnussél ist das aus dem Samen der Erdnuss (Arachis hypo-
gaea) gewonnene Oel.

Baumwollsamenol ist das aus dem Samen der Baumwollpflanze
(Gossypiun. herbaceum und andere Gossypiumarten) gewonnene
und durch verschiedene chemische Operationen raffinierte Oel.

Kapokol ist das aus dem Samen von Eriodendron anfractuosum
gewonnene Oel.

II. Untersuchung.

Stets auszufiihrende Priifungen und B-estimlnllngen.
Priifung auf Verdorbenheit.
Spezifisches Gewicht bei 15° oder im Dampfmantelapparat.
Refraktionszahl.
Jodzahl.
Die geeigneten Farbenreaktionen.
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Eventuell auszufiithren:

1. Priifung auf Arachinsiure, bezw. Bestimmung derselben.
2. » auf fremde, unverseifbare Bestandteile.

III. Beurteilung.

Die alg Speiseile zur Verwendung kommenden Oele miissen
klar und im Geruch und Geschmack normal sein und sollen hoch-
stens 15 Siduregrade aufweisen.

Unter einer bestimmten Artbenennung, wie Olivendsl, Sesamol
u. dgl. diirfen nur die unvermischten Oele in den Handel kommen.

Gemische verschiedener Oele sind als Speisedl zu deklarieren,

Anhaltspunkte zur Beurteilung von Verfilschungen gibt die
nachstehende Tabelle:



Bezeichnung

Olivendl
Nussiol .
Mohnaél .
Sesamil

Erdnussol .

Baumwollsamenol

Kapokol
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Spez. Gewicht
bei 15°

. 0,916—0,918
. 0,925—0,927
. 0,924 — 0,927
. 0,923—0,924

0,917—0,921
0,923 —0,927

0,925

Refrak-
tionszahl
bei 40°

23—55
66
63

59—60

58,0

Jodzahl
79—88

148—153
133—143

103—108

83—100

108110
95,8

Farben-

reaktionen
keine
Bellier
Bellier
Bellier., A]len,
Soltsien,
Villavecchia
& Fabris
Bellier
Allen, Bellier
& Halphen
Halphen,
Milliau.

Die Farbenreaktionen konnen bei Oelen, die gewissen Ver-
fahren (hohes Erhitzen, Siurebehandlung etc.) unterworfen worden
sind, ausbleiben, und es darf deshalb aus einem negativen Ausfall
der Farbenreaktionen nicht ohne weiteres auf die Abwesenheit
der betreffenden Oele geschlossen werden.
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