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Schweiz. Lebensmittelbuch.

Antrdge fiir die Revision der Ahschnitte Speisefette und Speisedle.

Bearbeitet von der III. Kommission
(EVEQUOZ, VON WEBER, PRITZKER, unter Mitwirkung von Prof. Dr. KREIS).

Speisefette und Speisedle.

I. Definitionen.

Unter Speisefetten und Speiseilen sind alle festen und fliis-
sigen Fette zu verstehen, welche bei der Zubereitung von Le-
bensmitteln und Speigen Verwendung finden konnen, wie Butter,
Margarine, Schweinefett, Rindsfett, Kokosnussfett, Palmkernfett,
gehirtete Fette, Kochfett, Nussol, Haselnussél, Mohnol, Mais-
keimol, Olivenél, Erdnussél, Baumwollsamendsl, Kapokol, Sesam-
ol, Soyadl.

1. Unter Butler versteht man das ausschliesslich aus Kuh-
milch ohne Zusatz anderer Fette durch mechanische Operationen
erhaltene Speisefett. Nach Qualitit und Verwendungsart unter-
scheidet man: Tafelbutter, Kochbutter und ausgelassene Butter
(Schmelzbutter).

2. Unter Margarine (Siissmargarine) sind wasserhaltige
Speisefettmischungen zu verstehen, welche der frischen, siissen
Butter in Farbe und Konsistenz dhnlich sind, deren Fettgehalt
jedoch nicht oder nicht ausschliesslich der Milch entstammt.

3. Schweinefett ist das durch Ausschmelzen der fetthaltigen
Gewebe des Schweines gewonnene geklirte Fett.

4. Rindsfett ist das durch Ausschmelzen der fetthaltigen
Gewebe des Rindes gewonnene, geklirte Fett. Das aus den aus-
gesuchten Partien des Fettgewebes bei hochstens 55/60¢ C.
ausgeschmolzene und gelduterte Fett wird als «Premier Jus»,
Feintalg bezeichnet. Nierenfett ist das aus den Fetthiillen der
Nieren gewonnene Fett.

5. Kokosnussfelt ist das aus den Fruchtkernen (Copra) der
Kokospalme gewonnene und zweckmissig gereinigte Speisefett.

6. Palmkernil resp. Palmkernfett ist das aus den Frucht-
kernen der Oelpalme gewonnene und gereinigte Fett,
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7. Gehdrtete oder hydrierte Fetle sind Produkte der Fettindu-
strie, die durch Behandlung von Oelen und Tranen mit Wasser-
stoff unter Verwendung von Katalysatoren, vorwiegend Nickel
oder den Oxyden von Nickel, Eisen, Kobalt und Kupfer erhalten
werden, '

8. Nochfette sind Speisefettmischungen, die der geschmolze-
nen Butter oder dem Schweinefett &hnlich sind und zu Koch-
und Backzwecken dienen.

9. Nussil ist das aus den Samen des Wallnussbaumes (Jug-
lans regia) gewonnene Oel.

10. Haselnussol ist das aus den Samenkernen des Haselnuss-
strauches (Avelana nucum) gewonnene Oel.

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

12. Maiskeimdl ist das aus den Keimen des Mais (Zea Mais)
gewonnene und gereinigte Oel,

13. Olivenol ist das aus der Frucht des Oelbaumes (Olea
europaea) gewonnene Oel,

14, Erdnussil ist das aus dem Samen der Erdnuss (Arachis
hypogaea) gewonnene Oel.

15, Bawmwollsamenol ist das aus dem Samen der Baum-
wollpflanze (Gossypium herbaceum und andere Gossypiumarten)
gewonnene und durch verschiedene chemische Operationen raf-
finierte Oel.

16. Kapokil ist das aus dem Samen vom Affenbrotbaum
(Eriodendron anfractuosum) gewonnene Oel.

17, Sesamdl ist das aus dem Samen des morgenlindischen Se-
sams (Sesamum indicum) gewonnene Oel.

18. Soyaol ist das aus der Soyabohne (Soja hispida) ge-
wonnene Oel. ‘

Il. Methoden der Untersuchung.

Die Priifung hat sich zu erstrecken auf:

1. Aussehen, Geruch, Geschmack.

2. Verdorbenheit.

3. Zusatz fremder Fette.

4, Andere unzulissige Beimischungen.

1. Sinnenpriifung.

Es ist auf Aussehen, Geruch und Geschmack bei gewdhn-
licher Temperatur und in der Wérme zu priifen.



2. Priifung auf Verhalten heim Schmelzen.

Man schmilzt eine Probe Fett im Reagensglas und beobach-
tet, ob in Fett unlosliche Beimengungen (Wasser, Gewebeteile,
Pilzwucherungen, Stirke, mineralische Zusitze ete.) vorhanden
sind. Bei triib schmelzenden Fetten sind 100 g Fett in einem
Becherglas von 150 c¢m?® Inhalt zu schmelzen und wéhrend 1
Stunde bei ca. 50°¢ stehen lassen. Kin allfilliger Bodensatz ist
auf seine Zusammensetzung zu priifen. Zu diesem Zwecke wird
der Riickstand mit Aether entfettet und mikroskopiert. Bei Ver-
dacht auf Stérkezusatz werden ca. 5 g Fett in Aether geldst,
zentrifugiert und der Riickstand mikroskopiert.

3. Gewinnung des Fettes hei Butter und Margarine.

50 g werden in einem Becherglas bei 50 ¢ geschmolzen, woraut
man das klare Fett durch ein Wattefilter vom Bodensatz abgiesst.

4. Bestimmung des spezifischen Gewichtes.

Das spezifische Gewicht von festen Fetten wird im Dampi-
mantelapparat, von Oelen bei 15¢ C. mittelst Ardometer oder
Pyknometer bestimmt. Wenn das spezifische Gewicht von Oelen
nicht bei 15¢ ermittelt. wurde, so ist die gefundene Zahl nach
Duperthuis auf 15¢ zu reduzieren, wobei die Korrektur fiir ein
Grad Celsius =+ 0,00066 betrigt.

1

5. Bestimmung der Refraktionszahl.

Die Refraktionszahl wird bei 400 im Butterrefraktometer von
Zeiss bestimmt.
6. Bestimmung des Sduregrades.

10 g geschmolzenes Fett oder Oel werden in 25 cm? einer
Mischung von gleichen Teilen Aether-Alkohol unter Zusatz von
einigen Tropfen einer 10¢ovigen Phenolphthaleinlosung geldst und
mit {4 Lauge titriert.

1 Séuregrad = 1 em?® Normallauge fiir 100 g Fett.

7. Verdorbenheitsreaktion nach Kreis
Chem. Ztg. 1899, 23, S. 802 und Z. U. L. 1929, 57, S. 419.

5 cm?® Oel oder geschmolzenes Fett und 5 cm? Salzsidure
(1,19) werden wihrend einer Minute geschiittelt, hierauf mit 5
cm? kaltgeséttigter Benzol-Resorcinlosung versetzt und einmal
kraftig durchgeschiittelt, nach 5 Minuten wird der Farbton der
Sadureschicht beobachtet. Talgig gewordene oder durch Licht ge-
bleichte Fette und Oele firben die Siure stark rotviolett. Verwen-
det man statt Resorcin eine 19/, aetherische Phloroglucinlésung,
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so erhdlt man leuchtend rote Farbungen. Schwache Firbungen
etwa entsprechend dem Typ einer Losung von 1,2 mg KMnO,
(3,8 cm {5 KMnO,) in 100 cm? Wasser, sind zu vernachlissigen,
insofern die Sinnenpriifung zu keiner Beanstandung Veranlassung
gibt, Es ist zu bemerken, dass bei stark sauren und verdorbenen
Fetten und Oelen die Reaktion ausbleiben kann. Talgig gewordenes
Sesamol gibt schon mit Salzsdure allein blau-griine Farbungen.

8. Salpetersdure-Reaktion.

5 cm?® Oel oder geschmolzenes Fett und 5 em3 Salpetersidure
(1,4) werden wihrend einer Minute durchgeschiittelt und dann
15 Minuten stehen gelassen. Olivendl bleibt dabei fast unveriin-
dert, wihrend andere Oele charakteristische Firbungen geben.
Es empfiehlt sich gleichzeitig Kontrollversuche mit reinen Oelen
vorzunehmen.

9. RBReaktion auf Samenole nach Bellier.

Man iiberschichtet vorsichtig 5 cm?® farblose Salpetersidure
(1,4) mit 5 em? Oel oder geschmolzenem Fett und 5 cm? kalt
gesittigter Losung von Resorcin in reinstem Benzol (1,59/,
Resorcin enthaltend) und schiittelt einmal tiichtig durch.

Die meisten Samendéle geben rasch voriibergehende rot bis
blauviolette Farbungen. Es ist zu beachten, dass bei alten, ran-
zigen Samendlen mitunter auch bei stark raffinierten die Reak-
tion sehr geschwicht sein oder ganz ausbleiben kann. Hingegen
gibt es reine Olivendle (tunesische, marokkanische, spanische),
die schwache Bellier-Reaktionen geben.

Die nitritfreie farblose Salpetersidure wird erhalten durch
gelindes Erwirmen mit etwas Harnstoff.

10. Furfuro!-Reaktion auf Sesamol.

5 cm?® Oel oder geschmolzenes Fett werden mit 5 ecm?® Salz-
saure (1,19) und 0,1 cm?® 29piger alkoholischer Furfurollosung
wihrend einer Minute geschiittelt.

Sesam6l gibt eine intensive Rotfirbung. Die Olivendle von
Bari, Tunis und Marokko konnen ebenfalls schwache Rotfarbungen
geben, die sich indessen auch in der Nuance von der Sesamdl-
reaktion unterscheiden.

Bei Fetten, die mit gewissen Teerfarbstoffen kiinstlich ge-
farbt sind, koonen schon beim Schiitteln mit Salzsiure allein
Rotfarbungen auftreten, weshalb es sich empfiehlt, in solchen
Fillen zum Nachweis des Sesaméls die Reaktion von Soltsien zu
beniitzen.
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11. Reaktion auf Sesamdl nach Soltsien bei kiinstlich gefdarbten Oelen und Fetten.

5 cm? Oel oder geschmolzenes Fett und 5 e¢m? Zinnchloriir-
losung werden einmal durchgeschiittelt, in ein Wasserbad von
ca. n0° gestellt und langsam auf 80¢ erwidrmt. Bei Anwesenheit
von Sesamdol firbt sich die Zinnchloriirlosung rot.

Zur Bereitung der Zinnchloriirlosung sittigt man ein Ge-
misch von 5 Teilen Zinnchloriirlosung und einem Teil Salzsiure
(1,19) mit trockenem Chlorwasserstoff und filtriert durch Asbest.

12. Reaktion auf Sesamdl nach Kreis
Chem. Ztg. 1903, S. 1030.
5 cm? Oel werden mit 5 em? Schwefelsiure (75 Gewichts-
%) und 0,3 cm? Wasserstoffsuperoxyd (2-—300) geschiittelt,
Nach kurzer Zeit tritt bei Oelen, die mehr als 506 Sesamol
enthalten, eine intensiv olivgriine Firbung ein; beim Verdiinnen
mit Wasser wird die Sdure hellgelb mit griiner Fluorescenz.

13. Reaktion auf Baumwolisamenol und Kapokdl nach Hafphen.

Man erhitzt 5 cm?® Oel oder geschmolzenes Fett mit 10
cm?® einer frisch bereiteten Mischung aus gleichen Teilen Amyl-
alkohol und einer 19¢/oigen Losung von Stangenschwefel in Schwe-
felkohlenstoff am Riickflusskiihler im siedenden mit Kochsalz
gesattigten Bad 1/, Stunde lang. Die Mischung kann auch im zu-
geschmolzenem Rohrchen im Kochsalzbade erhitzt werden. Bei
Anwesenheit von Baumwollsamendl tritt Rotfdrbung ein. Gleich-
zeitig wird ein Versuch mit einer Mischung von 5 0o Baumwoll-
samentl mit einem anderen Oel angesetzt und so lange erhitzt,
bis die Vergleichsprobe sich deutlich rot gefirbt hat.

14. Priifung auf Kapokd! nach Milliau.

5 cm? Oel, 5 em?® Chloroform und 5 em?® 2 ¢pige absolut al-
koholische Silbernitratlosung werden in der Weise gemischt,
dass man zuerst das Oel im Chloroform 16st und hierauf die
Silbernitratlosung zugibt. Bei Anwesenheit von Kapokol tritt
schon in der Kialte nach kurzer Zeit eine braune Firbung auf.
Es empfiehlt sich, gleichzeitig einen Kontrollversuch mit einem
Oel, welches 106 Kapokol enthélt, anzustellen.

15. Nachweis von Tran in gehdrteten Fetten nach Tortelli und Jaffe.

Man mischt 5 e¢m3 geschmolzenes Fett, 10 ¢m? Chloroform
und 1 cm3 Eisessig, schiittelt kraftig durch, figt 2,5 cm?
einer 10 0jpigen Loésung von Brom in Chloroform hinzu und
schiittelt nochmals einen Augenblick. Bei Anwesenheit von See-
tier-Tranen oder aus solchen hergestellten hydrierten Fetten
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erhiilt man sofort eine voriibergehende gelbrosa Firbung, die in-
nerhalb einer Minute bereits griin, alsdann stark griin wird und
linger als 1 Stunde bestehen bleibt. Nach Hiusler und Brauchli

handelt es sich um eine Ergosterinreaktion (Helv. Chim. Acta
1928, S. 187).

16. Priifung auf Nickel.

10 em? geschmolzenes Fett werden mit dem gleichen Volum
konz. Salzsiure (1,125) in einem kleinen Erlenmeyerkolbchen im
Wasserbade eine '/, Stunde unter ofterm Umriihren erwirmt;
dann wird die Masse durch ein angefeuchtetes Filter filtriert,
der saure Auszug in einer Porzellanschale verdampft und der
Riuckstand wie folgt auf Nickel gepriift:

Er wird mit einer 10oigen alkoholischen Dimethylglyoxym-
Losung und Ammoniak betupft. Bei Anwesenheit von Nickel tritt
Rotférbung ein. _

Ist der Riickstand nach dem Eindampfen stark gefarbt, so
kanu er durch Behandlung mit Tierkohle entfirbt werden.

17. Priifung auf Teerfarhstoffe nach Sprinkmeyer und Wagner.

10 g geschmolzenes Fett werden in einem kleinen Schiittel-
trichter in 10 ecm?® Petroldther gelost und die Losung nach Zu-
satz von 15 cm? Eisessig kriftig durchgeschiittelt. Bei Farb-
stoffzusatz ist die (untere) Eisessigschicht gelb oder rosa ge-
farbt; bei Anwesenheit geringer Mengen Farbstoff kann man die
Essiglosung durch Erhitzen auf dem Wasserbade einengen.

18. Priifung auf Orlean-Farbstoffe in Feften und Oelen nach Kreis.

100 em?® Oel, 50 e¢m? Methylalkohol und 1,3 em? n/Lauge
werden 1 Stunde lang geschiittelt. Die Alkoholschicht wird. abge-
lassen, ein 1 m langer Baumwollfaden (Stringlein) zugegeben und
der Alkohol abdestilliert. Hernach wird der Faden mit 20 cm?
H,0 wihrend 10 Minuten auf dem Wasserbade erwdrmt und zu-
letzt mit etwas 1000 Essigsiure ausgespiilt.

Ist Orleansfarbstoff vorhanden, so nimmt der Baumwollfaden
eine schwach rosa-Fiarbung an.

19. Priifung und Bestimmung von Borsdure in Butter und Margarine.

10 g Butter resp. Margarine werden mit wenig Bimsstein
und 10 cm® Wasser in einem Becherglas zum Kochen erhitzt und
wahrend 5 Minuten in gelindem Sieden erhalten. Dann wird das
Wasser im Scheidetrichter vom Iett abgetrennt und mit Lak-
muspapier gepriift. Gewohnlich ist die Reaktion sauer; eine al-
kalische Reaktion weist auf Borax oder Soda hin.
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Dann gibt man soviel von 10 9piger Salzsdure hinzu, dass die
Losung 106 HCI enthilt, taucht einen Streifen Curcuminpapier
wahrend einer Minute in die so erhaltene Losung ein und trock-
net das Papier bei 40—50 o. Ist Borsidure vorhanden, so wird
das Papier rot und beim Betupfen mit Ammoniak blau.

Bestimmaunyg.

Fir die quantitative Bestimmung von Borsidure in Butter
werden 50 g Butter mit 50 ¢m? Wasser gekocht und die Fliissig-
keit abgetrenat. Dann wird nochmals  mit 25 cm? schwacher
Sodalosung aufgekocht, die Losungen vereinigt in einer Platin-
schale, eingedampft, verbrannt und nach der Verbrennung wmit
Natronlauge und Mannit oder Glyzerin wie iiblich titriert.

20. Priifung von Butter und Margarine auf Benzoesidure.

10 g Fett werden mit 20 em? Wasser und so viel Sodald-
sung, dass eine alkalische Reaktion entsteht, nach Zusatz von
etwas Bimsteinpulver geschmolzen und wihrend 5 Minuten im
Sieden erhalten. Dann trennt man die Losung, die noch alkalisch
sein muss, von dem Fett im Scheidetrichter ab, setzt nach dem
Erkalten 3 em?® Kupfersulfatlosung - (Fehling) hinzu, filtriert,
sauert an uand schiittelt mit Aether aus. Die dtherische Losung
wird abgedampft und der Riickstand nach Chauvet (Ann. des
Falsif. 1925, Nr. 193, 33) auf Benzoesdure wie folgt gepriift:

1. Le résidu repris par 5 cm? d’eau bouillante est versé en
un tube. '

2. Ajouter 0,2 cm3 d’acide acétique au 1/;, puis 2,6 cm?
’eau oxygénée & 2 vol. Mettre 1 heure au bain-marie bouil-
lant. Laisser refroidir.

3. Epuiser l'acide salicylique formé par 6 cm? de benzine
crist. qu'on décante. Ajouter 1 cm? d’eau, puis 3 gouttes d’Alun
Fe NH, tres dilué.

21. Priifung des Olivendles auf fremde Oele nach H. Kreis.

20 g Fett werden verseift durch 1-stiindiges Kochen mit 40
cm? alkoholischer Kalilauge (8 g KOH -} 40 em? Alkohol von
70 90) am Riickflusskiihler, worauf man 60 cm?® 95prozentigen
Alkohol hinzufiigt und mit 15 em? 50prozentiger Essigsiure an-
sduert. Zu der siedenden Losung setzt man eine heisse Losung
von 1,5 g Bleiacetat in 50 c¢cm? Alkohol (9506) und ldsst bei
einer Temperatur von 15—20¢ iiber Nacht stehen. Die ausge-
schiedenen Bleisalze werden dann auf einer Nutsche iiber Fil-
trierpapier abgesaugt, 3 mal mit Alkohol gewaschen und zur Ab-
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scheidung der Fettsiuren mit 5Sprozentiger Salzsdure gekocht.
Nach dem Erstarren 16st man die Fettsiduren, deren Menge in
allen Fillen etwa 2 g betrigt, durch gelindes Erwirmen in 50
cm? 90prozentigem Alkohol und lasst die auf 15 abgekiihlte
Losung wihrend einer halben Stunde in Wasser von 15°¢ stehen.
Reine Olivendle geben in der Regel hierbei keine Féllung.

22. Priifung auf Arachisdl nach Bellier
Z. U. N. G. 1899, 8. T26.

Man verseift 1 ecm?® des fraglichen Oeles mit 5 em? einer al-
koholischen Kalilauge, die 85 g Kalihydrat im Liter gelost ent-
hilt. Nach erfolgter Verseifung kocht man die Lisung noch ca.
2 Minuten, neutralisiert mit verdiinnter Essigsiure und kiihlt das
Gefdss durch Einstellen in Wasser von 17—19¢ ab. Nach kur-
zer Zeit entsteht ein deutlicher Niederschlag; nimmt derselbe
nicht mehr zu, so fiigt man 50 ecm?® eines 70 0pigen Alkohols hin-
zu, der 1 Vol.0/o konzentrierte Salzsdure enthilt, schiittelt tiich- -
tig und stellt die Mischung in die Kiihlflissigkeit. Die Methode
ist nur brauchbar, wenn die zu untersuchende Probe wenigstens
10 0% Arachisél enthilt. Bei Beanstandungen muss die nachste-
hende Methode angewendet werden.

23. Priifung auf Arachisdl und allfallige Bestimmung nach Kreis.

20 g Fett werden mit 40 cm? alkoholischer Kalilauge (8 g
KOH - 40 em3 Alkohol von 70 0/o) durch ein stiindiges Kochen
am Riickflusskiihler in einem Stehkolben von 300 cm? verseift
und die Seifenlosung hernach mit 50 ¢m?® heissem Wasser und
25 cem? Salzsiure (1,126) versetzt. Man erhitzt - im gleichen
Kolben auf dem Wasserbade weiter bis sich die Fettsduren klar
auf der Oberfliche gesammelt haben. Man trennt dann sofort im
Scheidetrichter ab, lost die Fettsduren in 300 cm? Aether und
sammelt die aetherische Losungen in einem Erlenmeyerkolben
von 750 em?. In diese Losung giesst man allmihlich eine heisse
Lésung von 15 g Bleiacetat in 150 cm? Alkohol von 95 Vol.%
und ldsst mindestens 12 Stunden bei Zimmertemperatur stehen,

Es gelingt dann leicht von den Bleisalzen die klare iiberste-
hende Losung abzugiessen. Der Riickstand wird auf einem Pa-
pierfilter abgesaugt und einmal mit Aether gewaschen.

Zur Zersetzung der Bleisalze der festen Fettsiuren erhitzt
man so lange mit 250 cm?® Salzsdure von 5 9o, bis das schwim-
mende Oel ganz klar geworden ist, ldsst erstarren, giesst die
Sidure ab und kocht die Fettsduren mit Wasser unter Zusatz von
etwas Salzsdure aus, bis sie bleifrei sind. (Priifung durch Losen
einer Probe in Alkohol und Versetzen mit Schwefelammonium.)
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Die Fettsdureschicht lisst man erstarren, presst zwischen
Filtrierpapier, lost durch gelindes Erwarmen in 100 c¢m? Alko-
hol von 90 Vol.o und stellt die Losung in Wasser von 15¢.

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

Zur Bestitigung, dass die Kristallisation hochschmelzende
Fettsduren enthédlt, muss aus Alkohol von 90 Vol.9 unkristalli-
siert werden, bis der Schmelzpunkt der Kristalle iiber 70° ge-
stiegen ist.

24. Priifung auf zugesetzte unverseifbare Bestandteile.

10 g Fett oder Oel werden mit 20 em? alkoholischer Kali-
lauge (4 ¢ KOH -+ 20 em?® Alkohol von 70 Vol.0%) am Riick-
flusskiihler wihrend einer Stunde verseift. Die Seifenlésung wird
mit 40 ecm? Wasser in einen Scheidetrichter gespiilt, einmal mit
100 cm?® und zweimal mit je 50 cm? Aether ausgeschiittelt. Der
Aether wird dreimal mit je 10 em’ Wasser und nachher mit ca.
2 g entwissertem Glaubersalz geschiittelt und durch ein Fal-
tenfilter in einen tarierten Kolben, der etwas Bimssteinpulver
enthéilt, abfiltriert und der Aether abdestilliert. Soll das Unver-
seifbare bestimmt werden, so wird der Kolben wahrend einer
Stunde im Wassertrockenschrank getrocknet und gewogen.

Um die Natur der unverseifbaren Stoffe zu erkennen, wird
das Unverseifbare (der Riickstand) mit dem doppelten Volumen
Essigsidureanhydrid eine Stunde am Riickflusskiihler gekocht. Es
konnen dann 3 Fille eintreten:

a) Die Substanz 16st sich beim Erwirmen vollstindig im
Essigsdureanhydrid auf und bleibt auch nach dem Erkal-
ten vollstindig in Losung: Fettalkohole wie Cetylalko-
hol ete. |

b) Die Substanz lost sich beim Kochen vollstindig auf, er-
starrt aber beim Erkalten zu einem Kristallbrei: Sterine
(Cholesterin, Phyto-Sterin).

¢) Die Substanz 16st sich auch beim Erhitzen nicht in dem
Essigsiureanhydrid, sondern schwimmt als o6lige Schicht
auf diesem, erstarrt nach dem Erkalten zu einem festen
Kuchen: Paraffin, Ceresin. Gleichzeitig ist dabei auf die
unter a und b genannten Korper Riicksicht zu nehmen.
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25. Priifung auf Phytosterin nach Kiihn und Wewerinke
Z. U. N. G. 1914, 28, S. 369.

50 g Fett oder Oel werden in einem mit Uhrglas bedeckten
Kolben oder Becherglas von etwa 500 ¢m? Inhalt auf dem Was-
serbad erwidrmt und mit 100 em?® alkoholischer Kalilauge, die
aus paraffinfreiem Aetzkali und Alkohol von 70 Vol.0% herge-
stellt ist und in 1 Liter 200 g Kaliumhydroxyd enthélt, auf dem
kochenden Wasserbad etwa 1!/, Stunde verseift. Nach beendeter
Verseifung wird die Seifenlosung mit dem gleichen Raumteil heis-
sem Wasser und mit 50 cm? 250piger Salzsiure versetzt. Man er-
hitzt, bis sich die Fettsduren als klares Oel an der Oberfliche
gesammelt haben und filtriert, zweckméssig im Heisswasser-
trichter, durch ein Filter aus dichtem Papier.

Um ein triitbes Durchlaufen der Fliissigkeit zu verhindern,
fillt man das Filter zuniichst zur Hilfte mit heissem Wasser
an und giesst erst dann die Fliissigkeit mit den Fettsduren
darauf; nachdem die wissrige Fliissigkeit abgetropft ist, werden
die Fettsiuren durch ein trockenes Filter in ein-Becherglas von
etwa 200 cm? Inhalt klar filtriert und auf etwa 70 ¢ erhitzt. So-
dana gibt man zu den Fettsiuren 25 cm? einer Losung von 1 g
Digitonin in 100 eém3 Alkohol von 96 Vol.9% in diinnem Strahle
hinzu. Die Temperatur des Reaktionsgemisches wird unter wie-
derholtem Umriihren auf etwa 7TOc gehalten. Hierbei scheidet
sich gegebenenfalls sofort oder nach einiger Zeit eine Digitonin-
sterindoppelverbindung krystallinisch aus.

Tritt innerhalb einer Stunde keine Féllung ein, so ist die
Priifung auf Phytosterin als negativ ausgefallen zu betrachten.

Beim Vorhandensein eines Niederschlages gibt man dem
noch heissen Gemisch etwa 20 em? Chloroform hinzu, saugt den
Niederschlag auf einer zuvor erwirmten Nutsche mit dicht an-
schliessender Filterplatte unverziiglich ab und wischt zur Ent-
fernung etwa erstarrter Fettsiuren mit erwidrmten Chloroform
und Aether nach. Der Niederschlag wird auf dem Filter bei
100 getrocknet und, um die Fettsiuren vollstéindig zu ent-
fernen, in einem kleinen Schilchen nochmals mit Aether behan-
delt, abfiltriert und wieder getrocknet. Darauf bringt man den
Niederschlag in ein Probierglas mit Kiihlrohr, gibt je nach der
Menge des Niederschlages 3—5 cm? Essigsdureanhydrid hinzu,
erhitzt etwa 10 Minuten lang zum Sieden, versetzt die noch
heisse Losung mit dem vierfachen Volumen Alkohol von 50
Vol.9% und kiihlt zweckméssig mit kaltem Wasser ab. Nach
etwa 15 Minuten wird das ausgeschiedene Sterinacetat abfil-
triert, mit Alkohol von 50 Vol ausgewaschen, in geringen
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Mengen Aether wieder gelost und die Losung in einer kleinen
Schale zur Trockne verdampft. Der Trockenriickstand wird drei-
bis viermal aus etwa 1 cm? absolutem Alkohol unter Verwendung
einer Tonplatte umkrystallisiert. Von der dritten Krystallisation
ab wird jedesmal der Schmelzpunkt bestimmt. Schmilzt das
letzte Krystallisationsprodukt erst beill7e (korrigierter Schmelz-
punkt) oder hoher, so ist der Nachweis von Phytosterin als er-
bracht anzusehen.

Priifung des Digitonins. Das Digitonin ist vor seiner erst-
maligen Anwendung auf seine Wirksamkeit zu priifen. Hierzu
sind 50 g Schmalz, dem 2 g Baumwollsamendl zugesetzt ist, nach
der gegebenen Vorschrift auf Phytosterin zu priifen.

26. Priifung auf Talg (Rindstalg, Presstaly, Hammeltalg) in Schweinefett nach
A. Bomer. Z.U.N. G. 1913, 26, S. 559.

Darstellung der Glyceride. 50 g des geschmolzenen und
klar filtrierten Fettes werden in einem Becherglas von etwa
150 cem?® Inhalt in 50 cm?® Aether gelost und die Losung mit
einem Uhrglase bedeckt, bei etwa 15°¢ unter hiufigem Umriihren
der Krystallisation iiberlassen. Nach etwa einer Stunde wird
der ausgeschiedene Krystallbrei mittels eines Trichters mit ein-
geschliffener Wittscher Saugplatte und angepasstem Papierfilter
an der Saugpumpe abfiltriert, scharf abgesaugt und der Krystall-
brei durch Aufpressen eines Uhrglases moglichst von der Mut-
terlauge befreit. Die Krystallmasse wird darauf wieder in dem
vorher verwendeten Becherglase in 50 cm? Aether gelést und
in gleicher Weise der Krystallisation iiberlassen. Nach 1 Stunde
wird genau wie das erste Mal filtriert und der Krystallbrei wie-
derum moglichst von der Mutterlauge befreit.

Bei reinen Schweinefetten erhilt man auf diese Weise mei-
stens Glyceride, die bei 63—64¢ schmelzen, wihrend bei talg-
haltigen Schweinefetten in der Regel Glyceride mit niedrigeren
Schmelzpunkten erhalten werden. — Liegt jedoch der Schmelz-
punkt unter 6le, so krystallisiert man, ehe zur Darstellung der
Fettsduren geschritten wird, zundchst nochmals, bezw. solange in
derselben Weise aus Aether um, bis ein iiber 6l¢ liegender
Glyceridschmelzpunkt erhalten wird, wozu in der Regel ein zwei-
maliges Umkrystallisieren geniigt. Liegen sehr oleinreiche, weiche
Fette zur Untersuchung vor, so lisst man entweder noch 1/,
bis 1 Stunde niedrigerer Temperatur (etwa 5—10°) zur Krystal-
lisation stehen, oder man verwendet von vorneherein statt des
Aethers ein Gemisch von 3—4 Teilen Aether und 1 Teil Alko-
hol oder noch besser moglichst wasserfreies Aeefon als Losungs-
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und Krystallisierungsmittel fiir das Fett. Falls man eines der
beiden letzteren Krystallisierungsmittel angewendet hat, wird
stets eine zweite Krystallisation und zwar am besten aus Aether,
vorgenommen, um die oleinhaltigen Glyceride sicher zu entfernen.

Darstellung der Fetlsiuren. Aus einem kleinen Teile der
nach obenstehender Art gewonnenen Glyceride werden die Fett-
sauren dargestellt. Es kommt hierbei besonders darauf an, dass
der Teil der Glyceride, welcher zur Abscheidung der Fettsiuren
verwendet wird, vollkommen gleich zusammengesetzt ist mit
dem Teile der Glyceride, der selbst auf seinem Schmelzpunkt un-
tersucht werden soll. Man verreibt daher etwa 0,1—0,2 g der
nach oben stehender Art gewonnenen Glyceride zunichst in einem
kleinen Mérser zu einem vollkommen gleichméssigen Pulver und
verseift etwa die Hilfte davon in einem kleinen Becherglischen
mit 10 em?® farbloser, alkoholischer, etwa !/, N-Kalilauge 5 bis
10 Minuten lang auf einer Asbestplatte unter lebhaftem Sieden.
Darauf fithrt man die Seifenlosung mit etwa 100 cm? Wasser
in einen Scheidetrichter iiber, zersetzt darin die wissrige Seifen-
losung, die vollkommen klar sein muss, mit etwa 2—3 cm?
2bprozentiger Salzsdure und schiittelt mit etwa 25 e¢m?® Aether
aus. Nach vollkommener Trennung der Schichten ldsst man die
wassrige Losung ab, widscht die Aetherlosung zweimal mit etwa
25 cm? Wasser und filtriert sie durch ein trockenes Papierfil-
terchen in eine kleine Glas-Schale oder ein kleines Becherglas.
Darauf verdunstet man den Aether auf dem Wasserbade und
trocknet die Fettsiuren etwa 1/,—1 Stunde im Wasserdampi-
trockenschranke oder im Lufttrockenschranke bei etwa 100e.
Die nach dem Abkiihlen erstarrten Fettsduren zerdriickt man
in dem Schilchen mit einem kleinen Pistill oder im Becher-
glischen mit einem Messer oder Spatel zu einem feinen, gleich-
migsigen Pulver.

Bestimmung der Schmelzpunkte. Um zuverlissige Ergeb-
nisse zu erhalten, ist es wumbedingt erforderlich, dass die Be-
stimmung des Schmelzpunktes der Glyceride und der zugehirigen
Fettsauren unter vollkommen gleichen Bedingungen erfolgt; dies
erreicht man am besten dadurch, dass man die Schmelzpunktbe-
stimmung beider Stoffe gleichzeitig ausfiihrt. Die Erwirmung
wird so geregelt, dass von etwa 50° an die Temperatur nur etwa
11/,—20 in der Minute steigt. Als Schmelzpunkte sind diejenigen
Temperaturen anzusehen, bei welchen die Feltsaulchen wvollkom-
men klar geworden sind. Es emptiehlt sich unter allen Umsténden
die Schmelzpunktbestimmungen mit neuen Stoffmengen minde-
stens einmal in derselben Weise zu wiederholen. Das Mittel



zweier gut tibereinstimmenden Bestimmungen ist der B&urteilung
der Fette zu Grunde zu legen.

27. Bestimmung der Reichert-Meissl-Zahl.

Zu 5 g Fett gibt man in einem 300 cm3 Kolben aus Jeaer-
glas 20 g Glycerin, Spez. Gew. 1,26 und 2 cm?® einer klaren
Losung von 100 Teilen NaOH in 100 Teilen Wasser. Die Mischung
wird unter bestindigem Umschwenken iiber einer kleinen Flamme
zum Sieden erhitzt bis sie vollkommen klar geworden ist. Dann
lisst man das Verseifungsgemisch auf etwa 80¢ abkiihlen, setzt
hierauf 90 ecm? Wasser und zu der klaren Losung sofort 50
cm® verdiinnte Schwefelsdure (25 em? Schwefelsdure in 1 Liter
Wasser), sowie 0,6 bis 0,7 g Bimssteinpulver hinzu. Nach so-
fortigem Verschluss des Kolbens wird in dem von Polenske an-
gegebenen Apparat destilliert. Der Kolben steht auf einem [la-
chen Asbestteller mit 6,5 em breitem Ausschnitt und wird mit
der wenig abgestumpften Spitze der voll brennenden freien
Flamme erhitzt, so dass in 19—20 Minuten 110 cem?® Destillat
ibergehen. Sobald die 110 ecm?® abdestilliert sind, so wird die
Flamme entfernt und die Vorlage durch einen Zylinder von 25
cm? Inhalt ersetzt. Das Destillat wird durch Einstellen in Was-
ser von 15°¢ gekiihlt, durch Umschiitteln gemischt und durch ein
trockenes Filter von 8 em Durchmesser filtriert. Lauft das Fil-
trat auch bei wiederholtem Filtrieren triib ab, so schiittelt man
mit 0,3 g Kieselgur, welches die geringe Menge von emulgierten
festen Sduren aufnimmt. 100 cm?® des Filtrates werden nach
Zusatz von 3—4 Tropfen 1ohiger Phenolphthaleinlosung mit
Lauge bis zur schwachen Rotfirbung titriert.

In gleicher Weise wird ein Blindversuch vorgenommen, bei
welchem nicht mehr als 0,3 cm® J Lauge verbraucht werden
diirfen. Das Glycerin ist auch auf fliichtige in Wasser nicht 1os-
liche Fettsduren zu priifen. Die Anzahl der verbrauchten cm?
& Lauge, vermehrt um 1/,, gibt die Reichert-Meissl-Zahl (R.
M. Z.) an. _

28. Bestimmung der Polenske-Zahl
4. UooN.-G. 1904, 7,43, 278,

Das Destillat der Bestimmung der R. M. Zahl wird ganz ab-
filtriert. Nun wischt man zur Beseitigung der Reste der wasser-
loslichen Fettsiuren das Kiithlrohr des Destillationsapparates,
den 100 ecm?® Kolben, die zweite Vorlage und Filter dreimal mit
je 15 ecm3 Wasser aus. Das Filtrat wird fortgegossen. Danach
werden die ungelost gebliebenen Fettsiuren aus Kiihlrohr, Vor-
lage, Kolben und Filter durch dreimaliges Aufgiessen von je 15
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em? neuttalem 90 9oigem Alkohol auf dem Filter in Losung ge-
bracht. Das Filter wird jeweils erst nach volligem Ablaufen der
Flissigkeit nachgefiillt. Die vereinigten alkoholischen Filtrate
werden nach Zusatz von 3-—4 Tropfen einer 109pigen alkoholi-
schen Phenolphthaleinlésung mit & Lauge titriert.

Die erhaltene Anzahl von ecm?® § Lauge, die zur Neutralisa-
tion der flichtigen, wasserunléglichen Fettsduren aus 5 g Fett
erforderlich sind, gibt die Polenske-Zahl (P. Z.) an.

29. Priifung auf Kokosfett mittels der A- und B-Zahl nach Bertram, Bos und

Verhagen. Modifiziert von Kuhlmann und Grossfeld
Z. U. N. G. 1925, 50, S. 340.

Die A-Zahl ist das Mass fiir den Gehalt eines Fettes an
Siuren der Kokos- und Palmkernfettgruppe, die B-Zahl das Mass
fiir den Gehalt an Buttersiure.

Die Arbeitsweise ist folgende:

Auf einer Tarierwage ermittelt man zunichst das Gewicht
eines Rundkolbens aus Jenaerglas von etwa 700 cm?® Inhalt.
Dann wigt man 20,0 g Fett und 30 g Glycerin hinein, figt 8 em?
Kalilauge (750 g Kaliumhydroxyd in 1 Liter) hinzu und verseiit
durch Umschwenken iiber kleiner Flamme, bis die Seifenlosung
vollig klar und durchsichtig geworden ist. Darauf lisst man
einige Minuten abkiihlen und verdiinnt sodann mit warmem Was-

ser, bis der Inhalt des Kolbens 409 g betragt.

: Alsdann erhitzt man auf 80c¢ und ldsst unter kraftigem Um-
schiitteln 103 c¢m? Magnesiumsulfatlosung (150 g krystallisier-
tes Magnesiumsulfat in 1 Liter) von 80¢ einfliessen und hilt das
Gemisch unter weiterem Umschiitteln und Verschluss mit Glas-
birne 10 Minuten auf 80c. Darauf kiithlt man unter kréftigem
Schiitteln unter dem Strahle der Wasserleitung auf 20° ab und
lasst 5 Minuten bei 20°¢ stehen. Alsdann filtriert man durch ein
trockenes Faltenfilter.

Genau in derselben Weise wird ein Leerversuch ohne Fett
angesetzt.

FErmittelung der «A-Zahl»: 200 em? des Filtrates werden
in einem mit 20 g Natriumnitrat beschickten Messkolben von
250 cem? Inhalt gegen Phenolphthalein mit wenig 1/, N-Schwefel-
siure neutralisiert, bis die Rosafiarbung ganz verschwunden ist.
Nun werden, nachdem sich das Salz gelost hat, langsam 25,0 em?
1/, N-Silbernitratlosung unter Schiitteln zufliessen gelassen, mit
Wasser bis zur- Marke aufgefiillt, verschlossen und 5 Minuten
kraftig durchgeschiittelt. Darauf wird 5 Minuten stehen gelas-
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sen und anschliessend filtriert. Zu 200 cm?® Filtrat fiigt man 6
cm?® kalt gesittigte Hisenalaunlosung und 4 cm?, etwa 40 9pige
Salpetersiure und titriert den Silberiiberschuss mit !/, N-Rho-
danammoniumlosung zuriick. Nach Abzug vom Leerversuche fin-
det man, wieviel Kubikzentimeter 1/;, N-Silbernitratlosung durch
die Fallung gebunden worden sind; dies ist die «A-Zahl».

Lrmittelung der «B-Zahl»: 200 cm? des Filtrates vom
Magnesiumniederschlage werden in einem Erlenmeyerkolben von
300 cem?® Inhalt mit 1/, N-Schwefelsdure gegen Phenolphthalein
neutralisiert und durch Zusatz von Wasser auf 250 cm?® ge-
bracht. Die Losung wird auf 20 gehalten, und dann werden 2 g
Silbersulfat in kleinen Anteilen unter Umschiitteln zugesetzt.
Alsdann wird der Kolben durch einen Korken verschlossen, 5
Minuten kriaftig geschiittelt und 5 Minuten bei 20¢ stehen ge-
lassen; darauf filtriert man. Nach dem Filtrieren setzt man zu
200 cm® Filtrat einige Kornchen Bimsstein und 50 e¢m? verdiinnte
Schwefelsdure (13 e¢m?® H,SO, in 500 cm?) und destilliert aus
einem Rundkolben von 500 cm? Inhalt im Polenske’schen Ap-
parate genau 200 cm® ab. Diese titriert man mit 1/,, N-Natron-
lauge gegen Phenolphthalein und zieht das Ergebnis des Leer-
versuches ab; der Rest ist die «B-Zahl ».

Die A-Zahlen und B-Zahlen einiger Fette betragen nach Ber-
tram, Bos und Verhagen im Mittel fiir

Kokosfett Butterfett Sonstiges Fett
A-Zahl B-Zahl A-Zahl B-Zahl A-Zahl B-Zahl
27,7 2,75 6,7 33,4 0,6 0,6

Palmkernfett verhdlt sich wie ein Gemisch von Fett von
niedriger A-Zahl und B-Zahl mit 59 0% Kokostett.

30. Bestimmung der Jodzah! nach Hanus.

Erforderliche Reagentien:

. Losung von 20,7 g Jodmonobromid in 1 Liter Eisessig (13 g
fein zerriebenes Jod {iibergiesst man mit etwas Kisessig,
wigt 8 g Brom hinzu, ergdnzt mit Hisessig zum Liter und
schiittelt bis zur Lésung des Jods ofters durch).

I[I. Losung von 25 g Natriumthiosulfat in 1 Liter Wasser.

III. Losung von 100 g Jodkalium in 1 Liter Wasser.

IV. Losung von 3,867 g Kaliumbichromat in 1 Liter Wasser.

- V. Stirkelosung: Ca. 1 g losliche Stérke wird mit Wasser an-
gerieben, in 1 Liter kochendes Wasser eingetragen und
wihrend 5 Minuten im Sieden erhalten.
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Titerstellung des Natriumthiosulfats: 10 cm? Jodkaliumlo-
sung — 20 cm?® Kaliumbichromatlosung werden mit 5 em? Salz-
sdure (1,19) versetzt und mit Natriumthiosulfatlosung titriert.
Die Stirkelosung wird erst zugesetzt, wenn die Fliissigkeit nur
noch hellbraun ist. Das Ende der Reaktion wird am Auftreten
einer smaragdgriinen ' Farbe erkannt. Durch 20 c¢m? Kaliumbi-
chromatlosung werden 0,2 g Jod ausgeschieden,

Ausfiithrung der Bestimmunyg.

In einen trockenen Erlenmeyerkolben mit Glasstopsel wer-
den bei Stoffen mit einer Jodzahl bis 100 0,2—0,5 g, bei Stof-
fen mit einer Jodzahl iiber 100 0,1—0,2 g Fett oder Oel ein-
gewogen und in 15 cm? Chloroform gelost. Dazu gibt man 25
cm? Jodmonobromidlosung hinzu, schiittelt gut um und ldsst 15
Minuten im Dunkeln stehen. Nun gibt man 15 cm? Jodkalium-
losung und Wasser hinzu und titriert mit Natriumthiosulfat-
losung, wobei die rote Férbung des Chloroforms als Indikator
benutzt wird. Gleichzeitig bestimmt man in analoger Weise den
Titer der Jodmonobromidlsung.

Die Jodzahl gibt an, wie viel Prozente Jod von einem Fett
oder einem fetten Oel addiert werden.

Berechnung des Resultates: Substanz = 8.
25 em3 Jodmonobromidlosung erfordern @ cm3 Natriumthiosulfat
Zurtiektitriert mit. < eige o 0 biomB3 »
Jodverbrauch entsprechend . . (¢—b) cm3 »
Titer des Natriumthiosulfat: 0,2 g Jod = ¢ cm3 »

(a—5) cm3 Natriumthiosulfat = Jod und demnach
0,2 x (a—b) x 100

Wi e

0,2 x (a—b)
(4]

Jodzahl (J.Z.) =

31. Verseifungszahl.

5 g Fett werden mit 50 ecm?® annihernd halbnormaler alko-
holischer Kalilauge (Alkohol von 95 Vol .0%) wihrend einer Stunde
am Riickflusskiihler in einem Kolben aus widerstandsfihigem
Glas erhitzt. Dann wird mit % Salzsdure und Phenolphthalein

zuriicktitriert. Der Titer der alkoholischen Lauge ist durch einen
blinden Versuch zu ermitteln.

Die Verseifungszahl gibt die Anzahl Milligramme KOH an,
welche zur Neutralisation und Verseifung eines Grammes Fett
notwendig sind.
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Berechnung: Substanz = 8.
Zugesetzt 50 ecm3 Lauge entsprechend @ cm3 3 HCI
Zuriicktitriert mit . . . . . . . b cm3 3§ HCI
Verbrauch an KOH entsprechend (¢—&) cm3 % HCl

Verseifungszahl (V.Z.) = L@Zb%zg

32. Bestimmung des Wassers in Butter und Margarine.

Vor der Wasserbestimmung sind die Fette auf hochstens
40¢ zu erwdrmen und daraufhin griindlich durchzumischen. 5 g
Fett werden in einem tiefen Aluminiumbecher auf freier Flamme
erhitzt bis das Wasser vertrieben ist. Nach dem Erkalten wird
d2r Riickstand gewogen. Zur Verhiitung des Spritzens konnen
0,02 g NaHCO, bheigegeben werden.

33. Fettbestimmung in Butter und Margarine nach Kreis.

Der Riickstand von der Wasserbestimmung wird mit Aether
in einem Messkolben von 100 cm?® Inhalt, der im Halse von
95—100 cm? in 1/;, cm? geteilt ist, gespiilt, wobei darauf zu-
achten ist, dass der unlésliche Rest moglichst fein zerrieben
wird. Man lédsst absitzen, liest das Aethervolum ab, pipettiert
25 cm? heraus, destilliert den Aether in einen tarierten Kolben
ab, trocknet 1 Stunde im Wassertrockenschrank und wigt den
Riickstand.

34. Bestimmung von Kochsalz in Butter und Margarine.

Man verwendet dazu den Riickstand von der Wasserbestim-
mung, der mehrmals mit Aether und nachher mit 50 cm?® Was-
ser extrahiert wird, worauf in einem aliquoten Teil der wisse-
rigen Losung das Chlorid nach Mohr titriert wird.

11l. Beurteilung.

Die Speisefette uﬁd Oele haben sowohl den Vorschriften der
jeweils geltenden Lebensmittelverordnung als auch den beson-
deren, nachstehend angefiihrten Anforderungen, zu geniigen.
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Butter.

Fettgehalt: mindestens 82 0/. ,

Sauregrad der Tafelbutter: hochstens 5He.

Sauregrad der Kochbutter: hochstens 12¢,

Verdorbenheitsreaktion: soll nicht eintreten.

Hochstzuldssiger Gehalt an NaCl in ungesalzener Butter:
0,100,

Hochstzuldssiger Gehalt an NaCl in gesalzener Butter: 2,0 0.

Kinstliche Farbung: gestattet.

Gefdrbte Butter darf nicht als Grasbutter oder Maibutter
bezeichnet werden.

Kennzahlen:

1. Spezifisches Gewicht im Dampfmantelapparat:0,866—0,868.
2. Refraktionszahl: 41—45.
3. Reichert-Meissl’sche Zahl: 25—34.
4, Polenske-Zahl: ungefahr 1/,, der R. M. Z. Im {ibrigen wird
auf Tabelle Seite 00 verwiesen.

5. Verseifungszahl: 224—235.

B-Zahl: 33,0, siehe dazu Tabelle S.181.
6. A- und B-Zahl. A-Zahl: 6—7, siehe dazu Tabelle S.182.
7. Phytosterin: soll nicht nachweisbar sein.
8. Farbenreaktionen: keine.

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

Margarine.

Fettgehalt: mindestens 85 0j.

Sduregrad: hochstens He.

Verdorbenheitsreaktion: soll nicht eintreten.

Hochstzuldssiger Gehalt der ungesalzenen Margarine an

NaCl: 0,19.

Kiinstliche Féarbung: gestattet.

Margarine, deren Bezeichnung auf einen Butterzusatz schlies-
sen ldsst, muss mindestens 10 0o Butterfett enthalten.

Schweinefett.

Sauregrad: hochstens He.

Verdorbenheitsreaktion: soll nicht eintreten.

Kiinstliche Firbung: gestattet.

Gewebeteile, Wasser und andere fremde Zusidtze diirfen nicht
vorhanden sein.
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Kennzahlen:

1. Spezifisches Gewicht im Dampfmantelapparat: 0,860—0,362.
2. Refraktionszahl: 49—52.

3. Jodzahl: 55—65.

4. Farbenreaktionen: keine.

5. Phytosterin: soll nicht nachweishar sein.

Diese Kennzahlen koénnen bei Schweinefett von einzelnen
Korperteilen innerhalb weiterer Grenzen als vorstehend angege-
ben ist, schwanken.

Zur Priifung des Schweinefettes auf Zusatz von Rindsfett
und gehdrteten Oelen eignet sich die Methode zur Bestimmung
der Schmelzpunktdifferenz von Bdmer, wonach ein Schweinefett
als mit Talg (Rindstalg, Hammeltalg, Presstalg) — oder anderen
Fetten, welche dhnliche Schmelzpunktsdifferenzen, wie gehir-
tete Oele und Trane aufweisen — vermischt zu bezeichnen ist,
wenn die Schmelzpunktsdifferenz zwischen dem Schmelzpunkt
des Glycerids und dem der daraus dargestellten Fettsduren un-
terhalb folgender Grenzwerte liegt.

Glyzerid- | Sthmelz- Glyzerid- Sthmelz- Glyzerid- | Schmelz- Glyzerid- | Schmelz-
schmelz- punkis- schmelz- punkts- sthimelz- punkts- sthmelz- | punkis-
punkt differenz punkt  differenz punkt differenz punkt differenz
(Sg) (d) Sg) | @ Sg) | (@ (Sg) (d)
61,0 5,0 62,0 4.5 63,0 4,0 64,0 3,5
61,1 4,95 62,1 4,45 63,1 3,95 64,1 5,45
61,2 4,9 62,2 4,4 63,2 3,0 64,2 3,4
61,3 4,85 62,3 4,35 63,3 3,85 64,3 3,35
61,4 43 62,4 4.3 63,4 3,8 64,4 8,8
61,5 4,75 62,5 4,25 63,5 3,75 64,5 3,25
61,6 4.7 62,6 4,2 63,6 3,1 64,6 3,2
61,7 4,65 62,7 4,15 63,7 3,65 64,7 3,15
61,3 4.6 62,8 4,1 63,8 3,6 64,8 8.1
61,9 455 62,9 4,05 63,9 3,55 64,9 3,05
65,0 3,0

Statt dieser Grenzzahlen kann man sich in der Laborato-
riumspraxis bei allen zwischen 61 und 65° schmelzenden Glyce-
riden mit Vorteil des Ausdruckes Sg - 2d bedienen, dessen
Wert in Uebereinstimmung mit vorstehender Tabelle 71 betrégt.

Liegt bei Glyceriden vom Schmelzpunkt 61-—65° der Wert
fir Sg -+ 2d nur wenig iiber oder unter 71, so empfiehlt es sich
den Rest der Glyceride nochmals aus Aether umzukrystalli-
sieren und die so erhaltenen Glyceride in derselben Weise wie
vorher durch Darstellung der Fettsfiuren und Bestimmung der
Schmelzpunkte zu untersuchen; wird jetzt der Wert Sg -+ 2d
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unter 71 gefunden, so ist ein Zusatz von Talg oder einem sich
dhnlich verhaltendem Fette als erwiesen anzusehen.

Fiir die Beurteilung der Reinheit eines Schweinefettes sind
am geeignetsten, wie schon oben bemerkt wurden, Glyceride
vom Schmelzpunkte 61—65°¢ (korrig.). Bei zwischen 60 und
61° schmelzenden Glyceriden ist ein Talggehalt als erwiesen an-
zusehen, wenn die Schmelzpunktsdifferenz unter 5°¢ und bei
tiber 65—68,5¢ schmelzenden Glyceriden, wenn sie unter 3¢
liegt.

Rindsfett.

__ Sauregrad: hochstens 5e.
Verdorbenheitsreaktion: soll nicht eintreten.
Kiinstliche Féarbung: gestattet.
Gewebeteile, Wasser und andere fremde Zusidtze dirfen nicht
vorhanden sein.

!

Kennzahlen:

1. Spezifisches Gewicht: 0,858—0,359.

2. Refraktionszahl: 47—49.

3. Jodzahl: 36—40.

4. Farbenreaktionen: keine.

5. Phytosterin: soll nicht nachweisbar sein.

Diese Kennzahlen konnen bei Rindsfett von einzelnen Kor-
perteilen innerhalb weiterer Grenzen als vorstehend angegeben
ist, schwanken.

Kokosnussfett.

Sauregrad: hochstens 2eo.

Verdorbenheitsreaktion: soll nicht eintreten.

Kiinstliche Farbung: gestattet.
~ Gewebeteile, Wasser und andere fremde Zusitze diirfen nicht
vorhanden sein.

Kennzahlen:

Spezifisches Gewicht im Dampfmantelapparat: 0,870.
Refraktionszahl: 33—36.

."Reichert-Meissl’sche Zahl: 6—9.

Polenske-Zahl: 16—18.

A-Zahl: 27,b.

B-Zahl; 2,7.

Verseifungszahl: 2556—260.

Jodzahl: 8—10.

. Farbenreaktionen: keine.

© 00 93U oo
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Palmkernfett.
|~ Séuregrad: hochstens Ze.

Verdorbenheitsreaktion: soll nicht eintreten.

Kinstliche Farbung: gestattet.

Gewebeteile, Wasser und andere fremde Zusitze diirfen nicht
s vorhanden sein. Das rohe Fett muss farblos sein.
“Kennzahlen:

1. Spezifisches Gewicht im Dampfmantelapparat: 0,8350.
Refraktionszahl: 36—39.
Reichert-Meissl’sche Zahl: 4—T7.
Polenske-Zahl: 8,5—11.
A-Zahl: 16,0.
B-Zahl: 1,56—2,0.
Verseifungszahl: 242—252.
Jodzahl: 13—17.
9. Farbenreaktionen: keine.

_Gehértete oder hydrierte Fette.
[~ Siéuregrad: hochstens 2o,

Verdorbenheitsreaktion: soll nicht eintreten.
A Katalysatoren: sollen nur in Spuren vorhanden sein.
Kiinstliche Féarbung: gestattet.
Gewebeteile, Wasser und andere fremde Zusitze diirfen nicht
Lvorhanden sein,

Kochfette (Speisefette).
[~ Sauregrad: héchstens 5o
f ~ Verdorbenheitsreaktion: soll nicht eintreten.
¥, =, U Kiinstliche Féarbung: gestattet.

Kochfett oder Speisefett, dessen Bezeichnung auf einen But-
 terzusatz schliessen lisst, muss mindestens 1000 Butterfett
 enthalten. '

. Gewebeteile, Wasser und andere fremde Zusitze diirfen nicht
. vorhanden sein. Bei simtlichen Speisefetten ist der Zusatz von
1 Aromastoffen verboten.

Speisedle.
) Siduregrad: hochstens 12,
Verdorbenheitsreaktion: soll nicht eintreten.
Kiinstliche Férbung: unzulissig.
O Nach einem einheitlichen Rohstoff bezeichnete Speisedle (z.
B. Olivenol, Nussél, Sesamol usw.) miissen ausschliesslich aus
Oel der betreffenden Art bestehen. Gemische verschiedener Oele
sind als Speisedl zu deklarieren.
Gewebeteile, Wasser und andere fremde Zusitze diirfen nicht
( vorhanden sein. Der Zusatz von Aromastoffen ist verboten.

0SS G 0



Kennzahlen sind in nachstehender Tabelle zusammengestellt.

. - Sper. Gewidt ions- ifungs- .
Bezeithnung By .ﬁew:chi | Heirakions - Jodzahl L Farbenreaktionen
- hei 15° zahl zahl

Nussil 0,925-0,927 | 66,0 |143—153|189—197 | Bellier

Haselnussol 0,917-0,924 | 53—55 | 83—93 | 197—197 | Bellier

Mohnol . 0,924-0,927 63 133—143 | 189—198 | Bellier

Maisol 0,920-0,926 | 60—62 | 111—130 | 188—198 | Bellier

Olivendl 0,916-0,918 | 53—55 | 79—88 | 187—196 | in der Regel keine

Erdnussal . 0,017-0,021 | 53—57 | 83—100 | 189 —197 | Bellier

Baumwollsamensl | 0,923-0,927 | 58/59 | 108—110 | 191—198 | Salpetersiure,
Bellier und Halphen

Kapokil 0,916-0,925 58 95,8 187—197 | Halphen, Milliau

Sesamol . 0,923-0,924 | 59—60 | 103 —108 | 187—193 | Salpetersiure,
Bellier, Turfurol, Kreis,
Noltsien

Soyadl 0,924-0,929 | 62—65 | 114—138 | 190—194 | Bellier

Die positiven Farbenreaktionen koénnen bei Oelen, die ge-
wissen Raffinierungsverfahren unterworfen worden sind, ausblei-
ben und es darf deshalb aus einem negativen Ausfall der Fars
benreaktionen nicht ohne weiteres auf die Abwesenheit der be-
treffenden Oele geschlossen werden. Es gibt reine Olivendle
(tunesische, marokkanische, spanische), die schwache Bellier-
Reaktionen geben.

Beziehungen zwischen der Reichert-Meissl-Zahl und der
Polenske-Zahl.

Chem. Ztg. 1907, S. 513. Z. U. N. G, 13, S. 518/5619. Griin, S. 3b2.

: " - | Reusserste Polenske-Zahlen nach Siegfeld

R s || S, SR e okosucen- et
olenske-Zahl (nach Polenske) Fitterung
20—21 1,5—1,4 1y 1,95—2,20
21—22 1,4—1,5 2,0 1,70—2,80
22—23 15—1,6 2,1 1,75—2,30
23—24 ! 1,6—1,7 2.2 1,30 —2,73
24—25 } 1,7—1,8 2,3 1,00—2,65
25—26 1,8—1,9 2,4 1,50—3,10
26—27 1,9—2,0 2,6 1,85—2,98
27—28 2,0—2.2 2,7 1,30—2,75
28—29 2,2—2,5 3,0 1,20—4,10
29—30 2,5—3,0 3,5 1,35—4,85
30—31 3,0—3,5 4,0 1,70—4,40
31—32 3,5—4,0 )b 1,60—5,30
32—33 4,0—4,5 5,0 2,00—5,10
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Berechnung des Butterfettgehaltes in Prozenten aus der
A- und B-Zahl

nach J. Kuhlmann und J. Grossfeld.
Z. U. N. G. 1925, 50, S. 342.
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Berechnung des Kokosnussfettgehaltes in Prozenten aus der

A- und B-Zahl
nach J. Kuhlmann und J. Grossfeld.
Z. . N. G. 1925, 50, S. 343.
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