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geniigen, welche an eine solche qualitative Reaktion zu stellen sind. In
gewissen Fillen diirfte es mdoglich sein, dureh Ausdehnung der Beobach-
tungszeit auch bel unverdorbenen Oelen und Fetten feinste. Qualitdbs-
unterschiede festzustellen, welche sich auf andere Weise bisher kaum
nachweisen lassen, da die Reaktion eher noch empfindlicher ist, als der
Geschmack.

Ein Spezialfall, mit dem wir uns hier noch nicht weiter befasst
haben, abgesehen von der Untersuchung zweier Proben, ist die Ran-
zigkeit der Butter. Hier, bei diesem idealen Nihrboden fiir Mikroorga-
nismen, gilt nicht, was Ritsert fiir die reinen Fette festgestellt hat, dass
Bakterien und Enzyme am Ranzigwerden nicht beteiligt seien. Es sei hier
nur auf das Referat einer Arbeit von Stokoe®) verwiesen. Gelegentlich soll
unsere Reaktion auch bei Butter eingehender gepriift werden.

Fetthestimmung in Wiirsten nach dem aeid-hutyrometrischen Verfahren.
Von Dr. WILHELM MULLER.

(Aus dem Laboratorinm des Eidg. (resundheitsamtes,
Vorstand: Dr. J. Werder.)

Nach dem Schweiz. Lebensmittelbuch!) bestimmt man in Wiirsten
das Fett nach Areis?), indem man dasselbe dem von der Wasserbestim-
mung verbleibenden Riickstand mit Benzol entzieht. Dieses, sowie das
in die «Vereinbarungen zur einheitlichen Untersuchung und Beurteilung
von Nahrungs- und Genussmitteln» aufgenommene Verfahren, welches
darin besteht, das Fleisch moglichst vollkommen zu frocknen, hierauf zu
pulvern und im Soxhlet mit wasserfreiem Aether zu extrahieren, sind
umstidndlich und zeitraubend, sodass eine einfachere Fettbestimmungs-
methode wiinschenswert wire. Deshalb versuchte von Iellenbergs) schon
vor mehreren Jahren, die Sox/hlet’sche Extraktionsmethode durch eine
rascher zum Ziele fithrende zu ersetzen,und ging so vor, dass er die Wurst-
masse in einem Bondzynski’'schen Fettbestimmungsrohr mit Salzséure
aufschloss, das abgeschiedene Fett in Aether aufnahm und die Aether-
fettlosung von der salzsauren Schicht durch Zentrifugieren trennte. Die-
ses Verfahren bedeutet gegeniiber den bis dahin {iblichen zwar eine Ver-
einfachung, benotigt aber doch noch ziemlich viel Zeit, da es mehrere
Wiégungen und Ausschiittlungen, das Abdestillieren des Aethers und das
Trocknen des Riickstandes (Fett) bei 1000 verlangt.

®) Schweizer. Apoth.-Ztg., 1924, 24, 350.

') Schweiz. Lebensmittelbuch, 3. Aufl.,, 68 (1917).
?) Chem.-Ztg., 32, 1042 (1908).

?) Diese Mitteilungen, IX, 150 (1918).
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Kantonschemiker Schmid in Frauenfeld machte nun die Anregung,
zu untersuchen, ob das acid-butyrometrische Fettbestimmungsverfahren
von (ferber sich nicht auch auf Wiirste anwenden liesse. Da ja van Gulik
diese Methode mit Erfolg auf Kése ausgedehnt hat, wire ihre Verwend-
barkeit bei Wiirsten sehr wohl moglich.

Es ergab sich nachtriglich, dass Versuche in dieser Richtung bereits
von Toyokichi Kita*) gemacht worden sind, der das Gerber’sche Verfah-
ren folgendermassen auf Fleisch tibertragen hat: 2,5 beziehungsweise
b g Fleisch werden im Butyrometer mit einem Gemisch gleicher Raum-
teile Schwefelsdure (Spez. Gewicht 1,82) und Wasser bei 60—70° im
Wasserbade aufgeschlossen und unter Zusatz von etwas Amylalkohol zen-
trifugiert. Die Menge des abgeschiedenen Fettes ist dann an der Grad-
einteilung abzulesen, nachdem diese zuvor geeicht worden ist. Bawur
und Barschall®) fanden jedoch bei der Nachpriifung dieses Verfahrens
Schwierigkeiten in der glatten Auflésung des Fleisches, die sie auch bei
abweichend gewdhlten S#iurekonzentrationen nicht erzielen konnten, so
dass stets die Grenze der Fettschicht durch Fasern verunreinigt und
eine sichere Ablesung verhindert war. Sie empfehlen deshalb diese Me-
thode nicht.

Trotzdem hielt ich es fiir angezeigt, der Schmid’schen Anregung
Folge zu geben und die Methode von Toyokichi Kila, die meines Wis-
sens bei uns nicht bekannt geworden ist, auch meinerseits nachzupriifen.
Meine diesbeziiglichen Untersuchungen ergaben die Brauchbarkeit des
acid-butyrometrischen Verfahrens fiir die Fettbestimmung in Wiirsten
und bestitigten somit die Befunde genannten Forschers. Doch bin ich
bel der Ausfiihrung der Bestimmung nicht seinen Vorschriften gefolgt,
sondern mit Vorteil denjenigen wan Gulik’s fir die Fettbestimmung im
Kése, und will nun im Folgenden iiber meine Versuchsergebnisse berichten.

Ist der Fettgehalt einer Wurst zu bestimmen, so muss diese vorerst
fein zerkleinert und das Gehick gut gemischt werden. Darauf ist beson-
dere Sorgfalt zu verwenden. Ist nimlich die zur Analyse gelangende Wurst-
masse nicht ganz homogen, so liefern Parallelbestimmungen stark diffe-
rierende Werte. Ein sehr einheitliches Gemenge erhédlt man, wenn man
die enthdutete Wurst in einer Maschine hackt, deren Lochscheibe Locher
von 2 mm Durchmesser hat, und hierauf das Gehick noch im Morser
zerreibt. Es empfiehlt sich, eine moglichst kleine Fleischhackmaschine
zu verwenden, da die grossen allzuviel Material zuriickhalten.

Bei der Ausfithrung des acid-butyrometrischen Verfahrens lehne ich
mich — wie schon gesagt — eng an die im Schweiz. Lebensmittelbuch )

Y) Archiv fiir Hygiene, 51, 165 (1904); Z. U. N. G., 10, 360 (1905).

*) Experimentelle und kritische Beitrige zur Neubearbeitung der Vereinbarungeén,
herausgegeben vom Kaiserl. Gesundheitsamte, Bd. I, 187 (1911); Arb. a. d. Kaiserl. Gesund-
heitsamte, 80, 55 (1909); Z. U. N. G., 17, 417 (1909).

*) Schweiz. Lebensmittelbuch, 3. Aufl., 33 (1917).



210
angegebene Vorschrift fiir die Bestimmung des Fettes im Kése nach
Gerber-van Gulik an und gebrauche die «Kése-Flachbutyrometer» mit
zugehorigem Becherchen. Ich verfahre wie folgt: In ein solches Becher-
chen werden genau 2,9 ¢ moglichst homogene Wurstmasse eingewogen,
da Versuche gezeigt haben, dass bei Verwendung dieser Menge die
Eichung des Kise-Butyrometers genau stimmt und der Fettgehalt an
der Skala direkt abgelesen werden kann. Da die Einteilung nur bis
zum Teilstrich 40 geht, so wigt man von Wiirsten, bei denen man an-
nehmen kann, dass ihr Fettgehalt 4004y tbersteigt, nur die Hilfte d. h.
1,45 g ein und verdoppelt dann natiirlich den abgelesenen Wert. Nach-
dem das Becherchen mittelst Gummistopfen im Butyrometer befestigt
ist, fillt man ca. 10 em? verdiinnte Schwefelsdure ein (vom Spez. Ge-
wicht 1,50, wie sie auch fiir die Fettbestimmung im Kise dient), stellt
das Butyrometer in ein Wasserbad von ca. 70° und liasst es unter zeit-
weiligem Schiitteln so lange darin, bis die Wurstmasse aufgeschlossen
ist und sich keine festen Teilchen mehr zeigen. Das dauert in der Regel
mindestens eine halbe Stunde. Hierauf gibt man 1 ecm? Amylalkohol und
bis zur Marke 35 von derselben verdiinnten Schwefelsdure hinzu, ver-
schliesst das Butyrometer und schiittelt es kriftig. Nach kurzem Stehen
bei 709 zentrifugiert man, taucht das Butyrometer nochmals einige Minu-
ten ins Wasserbad von 70° und liest hierauf die Fettprozente an -der
Skala ab. Zwischen der Fett- und der schwefelsauren Schicht ist eine
Emulsion vorhanden, die die genaue Ablesung aber nicht stort.

Auch bei andern Fettbestimmungsverfahren, wie z. B. beim von Fel-
lenberg’schen”) bildet sich ein solcher Pfropfen, der sogar Fett ent-
hélt und ein mehrmaliges Auséithern notig macht. Der bei der acid-buty-
rometrischen Methode entstehende Pfropfen schliesst aber — wenn iiber-
haupt — gewiss nur minimale Fettmengen ein, so dass er das Resultat
nicht beeintriachtigen diirfte. '

In der eben angegebenen Weise bestimmte ich nun den Fettgehalt
einer Reihe der verschiedensten Wiirste. Um aber zu beweisen, dass
die Methode wirklich brauchbar ist, musste ich die so gewonnenen Re-
sultate mit Werten vergleichen, die nach einem bekannten einwandireien
Verfahren erhalten worden waren. Als Vergleichsverfahren wihlte ich
eine von Baur und Barschall®) im Reichsgesundheitsamt ausgearbeitete
und auf Grund vergleichender Untersuchungen empfohlene Methode, welche
folgendermassen ausgefiihrt wird: ca. 2 g zerkleinerte Wurstmasse wer-
den in einem Erlenmeyer mit 20 ¢m?® Schwefelsdure (1 Vol. H,SO, vom
Spez. Gew. 1,81 - 1 Vol. H,0) iibergossen und auf dem Wasserbade
unter Umschwenken in Ldsung gebracht. Ist dies der Fall (nach ca. !/,
Stunde), so fiigt man 80 c¢m? Wasser hinzu, dthert das ausgeschiedene
Fett aus, verdampft den Aether, trocknet und wigt den Riickstand.

4o Ci
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In der Tabelle sind meine nach den beiden Fetthestimmungsverfahren
erhaltenen Analysenergebnisse zusammengestellt.

Fettgehalt in 0/
Nr. Wurstsorte Acid - bulyrometrische Methode von
Methade Baur § Barschall

1 Cervelat . . . . . . 27,5 27,3

2 » I 25,0 24,."

3 Schiibli = & @ « « - 25,5 25,5

1 Bratwurst . . . . . 20,0 20,2

5 Schweinswurst . . . . 23,0 23,1

6 Leberwurst . . . . . 33,0 33,4

7 Schiitzenwurst . . . . 27,0 26,6

b Wienerli . . . . . . 15,0 15,1

9 » PR B 25,8 26,2
10 Landjdger = . « 5o & 49.0 48 3
11 Salami. . . . . . . 61,5 1 61,1

Wie man sieht, stimmen die Parallelwerte durchwegs gut miteinan-
der tiberein, so dass das acid-butyrometrische Verfahren zur Anwendung
empfohlen werden kann. Es bietet gegeniiber den bisher gebriuchlichen
Fettbestimmungsmethoden den Vorteil der Kiirze und Einfachheit, indem
es ja nur eine Wiagung verlangt. Da man dieselben Butyrometer, die fiir
die Fettbestimmung im Kise gebraucht werden, beniitzen kann, so diirfte
sich die Methode leicht in den Laboratorien einbiirgern.

La question de la recherche de levare de bitre dans la levare pressée.
Par CHARLES SCHWEIZER.

(Travail exécuté an Service fédéral de I'Hygiéne publique.)

D’apres la derniére édition du Manuel Suisse des denrées alimen-
taires, on entend par levure pressée la levure cultivée par des procédés
spéciaux dans un milieu nutritif préparé avec des céréales et partielle-
ment débarrassée de son eau par expression. Cette définition ne répond
plus & létat actuel de la fabrication de la levure pressée, puisque les
mélasses, les pommes-de-terre et d’autres matiéres servant en distillerie
sont également employées dans les levureries. Sous levure pressée on
entend actuellement une levure servant a la panification et obtenue au
moyen de procédés spéciaux se basant sur ceux de la distillerie.

La levure résiduelle de brasserie, étant un sous-produit dont on
ne connait guere un emploi rationnel, peut étre achetée a trés bas prix,
et on a souvent essayé de la rendre utilisable en boulangerie.
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