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Vorwort.

Durch das Reichsgesetz vom 14. Mai 1879, betreffend den Verkehr
mit Nahrungsmitteln, GenuBmitteln und Gebrauchsgegensténden, ist
der Verkauf von gesundheitsschidlichen, verdorbenen, nachgemachten
oder verfilschten Nahrungs- und GenuBmitteln unter Strafe gestellt.
Die endgiiltige Entscheidung dariiber, unter welchen Umsténden ein
Nahrungsmittel als gesundheitsschédlich, verdorben, nachgemacht oder
verfilscht anzusehen sein wird, steht den Gerichten zu, die sich hierbei
in der Regel auf das Gutachten von Sachverstindigen stiitzen miissen.

Um den Mifistdnden, die sich aus der widersprechenden Beurteilung
von Lebensmitteln durch verschiedene Sachverstéindige ergeben, zu
begegnen, sind in den Jahren 1894 bis 1902 auf Anregung und unter
Mitwirkung des Kaiserlichen (esundheitsamts von einer Kommission
erfahrener Vertreter der Nahrungsmittelchemie die »Vereinbarungen
zur einheitlichen Untersuchung und Beurteilung von Nahrungs- und
Genulmitteln sowie Gebrauchsgegenstéinden fiir das Deutsche Reich«*)
ausgearbeitet worden, die kurze Beschreibungen der einzelnen Nahrungs-
mittel und der zweckmifBigsten Untersuchungsverfahren sowie An-
haltspunkte fiir die Beurteilung enthalten. Diese » Vereinbarungen« und
die inzwischen auf den Jahresversammlungen der »Freien Vereinigung
Deutscher Nahrungsmittelchemiker« angenommenen Abénderungsvor-
schlige zu einzelnen Abschnitten der »Vereinbarungen« bilden in den
meiséen Fallen, besonders fiir die aus den Kreisen der amtlichen
Nahrungsmittelchemiker entnommenen gerichtlichen Sachverstéandigen,
die Grundlage fiir die Beurteilung. Da die »Vereinbarungen« indessen
keinen amtlichen Charakter tragen, so sind die Gerichte an die darauf
gegriindeten Gutachten ebensowenig gebunden wie an diejenigen
frei urteilender anderer wissenschaftlicher oder gewerblicher Sach-
verstiindiger.

Von der Ansicht ausgehend, dafl in den »Vetreinbarungen« den
Interessen der Nahrungsmittelgewerbe und den Handelsgebriuchen
nicht geniigend Rechnung getragen sei, hat vor einigen Jahren der

*) Verlag von Julius Springer, Berlin, 1897—1902.
‘I *



v Vorwort.

»Bund Deutscher Nahrungsmittelfabrikanten und -héndler« ein
»Deutsches Nahrungsmittelbuch« herausgegeben, das im Jahre 1909 in
zweiter Auflage erschienen ist*) und fiir eine Reihe von Lebensmitteln
Festsetzungen itiber die normale, handelsiibliche Beschaffenheit, die
zuléssigen Zuséitze und Behandlungsweisen, etwaige Kennzeichnungs-
pflicht und sonstige Beurteilungsgrundséitze enthélt. Die Festsetzungen
dieses Buches, die im wesentlichen die Ansichten der beteiligten In-
dustrie- und Handelskreise wiedergeben, stimmen zwar in manchen
Punkten mit den »Vereinbarungen« iiberein, weichen aber in anderen
erheblich davon ab. Durch die Berufung der einzelnen Sachverstindigen
auf die »Vereinbarungen« einerseits, das »Deutsche Nahrungsmittel-
buch« anderseits ist daher die Unsicherheit in der Beurteilung zweifel-
hafter Fille noch gesteigert worden; nicht ohne Berechtigung wird
von seiten des Nahrungsmittelgewerbes und des Handels geklagt, daf3
es oft erst durch den Ausgang eines Strafverfahrens moglich sei, zu
erfahren, was erlaubt und was verboten sei.

Unter diesen Umstéinden haben die beteiligten Kreise wiederholt
angeregt, durch amtliche Vorschriften iiber die an die einzelnen Lebens-
mittel zu stellenden Anforderungen den erdrterten Miflstinden ab-
zuhelfen. Wie eine am 27. Mirz 1911 im Kaiserlichen Gesundheitsamt
abgehaltene Beratung des Reichs-Gesundheitsrats (Unterausschufl fiir
Nahrungsmittelchemie) gezeigt hat, zu der Vertreter des Deutschen
Landwirtschaftsrates, des Deutschen Handelstages, des Bundes der
Industriellen, des Bundes Deutscher Nahrungsmittelfabrikanten und
-héndler, des Verbandes Deutscher GroBhindler der Nahrungsmittel-
und verwandten Branchen und der Zentralvereinigung deutscher
Vereine fiir Handel und Gewerbe zugezogen waren, herrscht sowohl
auf seiten der Hygieniker und Nahrungsmittelchemiker wie auch
auf seiten der an der Erzeugung und dem Handel mit Lebensmitteln
beteiligten Berufskreise die einmiitige Auffassung, daB nur durch
Techtsverbindliche Festsetzungen tiber die Be-
schaffenheit und Beurteilung der einzelnen
Lebensmittel die unleugbar vorhandenen Mifstinde beseitigt
werden konnen.

Nun erscheint eine Festlegung der an die einzelnen Lebensmittel
zu stellenden Anforderungen durch Gesetz mit Riicksicht auf die
Verénderlichkeit der Verhaltnisse, auf die Anwendung neuer Roh-
stoffe, auf neu auftauchende Behandlungsweisen und Filschungs-
mittel nicht zweckmiBig. Vielmehr wird die beweglichere Form amt-

*) Carl Winters Universititsbuchhandlung, Heidelberg, 1903.



Vorwort. v

licher, fiir das ganze Reich giltiger Verordnungen zu wihlen
sein. Ohne die verschiedenen denkbaren Wege zur Ausfithrung dieses
Gedankens ndher zu erdrtern, sei hier nur auf die Moglichkeit hin-
gewiesen, durch Umgestaltung und Erweiterung des §5 des Nah-
rungsmittelgesetzes dem Bundesrate oder einer anderen Stelle die
erforderlichen Befugnisse zu erteilen.

Fine solche Regelung wiirde indessen unvollkommen bleiben,
wenn dabei nicht gleichzeitig eine Liicke ausgefiillt wiirde, die im
Nahrungsmittelgesetz sich mit der Zeit sehr fiithlbar gemacht hat.
In dem seinerzeitigen Entwurf dieses Gesetzes war unter der ver-
botswidrigen Behandlung von Lebensmitteln auch das »Versehen mit
dem Schein einer besseren Beschaffenheit« aufgefiithrt, worunter auch
eine irrefithrende Etikettierung verstanden sein sollte. Da aber in
der von den gesetzgebenden Faktoren beschlossenen Fassung des
Gesetzes nur noch der Begriff »Verfilschen« schlechthin verblieben
ist, hat die Rechtsprechung entschieden, dafl darunter nur eine an
der Ware selbst vorgenommene Manipulation, nicht aber eine bloBe
Etikettierung oder dergleichen zu verstehen sei. Das Feilhalten unter
einer zur Tauschung geeigneten Bezeichnung ist im Gesetz nur fiir
verdorbene, nachgemachte oder verfilschte Lebensmittel unter Strafe
gestellt. Wer also z. B. Ziegenmilch als »Kuhmilch«, Moosbeeren als
»Preiflelbeeren«, minderwertige Fische unter dem Namen eines hoch-
wertigen Fisches verkauft oder einen vom Erzeuger richtig bezeich-
neten und als solchen bezogenen Kirschsaft seinerseits als »Him-
beersaft« weiterverkauft, kann zwar unter Umstdnden wegen Betrugs,
wegen unlauteren Wettbewerbs oder in anderen Fillen auf Grund des
Gesetzes zum Schutze der Warenbezeichnungen, nicht aber auf Grund
des Nahrungsmittelgesetzes zur Rechenschaft gezogen werden.

Durch das Verbot einer irrefiithrenden Bezeich-
nun g der in den Verkehr gebrachten Lebensmittel iiberhaupt wiirden
nicht nur diese Mangel beseitigt, sondern auch gleichzeitig Tauschungen
beim Verkauf sogenannter »minderwertiger« Nahrungsmittel ge-
troffen werden.

Dementsprechend wird das Bediirfnis anzuerkennen sein, in Er-
weiterung und Zusammenfassung der bisherigen Nahrungsmittel-
gesetzgebung (insbesondere von § 367, 7 des Strafgesetzbuches und
§§ 10/11 des Nahrungsmittelgesetzes) das Verkaufen und Feilhalten
von Lebensmitteln, die verdorben oder verfilscht oder nachgemacht
oder irrefithrend bezeichnet sind, allgemein unter Strafe zu stellen.

Da in den meisten Fallen die Beurteilung der Lekensmittel sich
auf deren Untersuchung griindet und die Wahl des Untersuchungs-



VI Vorwort.

verfahrens vielfach von ausschlaggebender Bedeutung fiir den Ausfall
der Beurteilung ist, so ergibt sich ohne weiteres auch die Notwendig-
keit, amtliche Vorschriften fiir die Untersuchung der
Lebensmittel zu etlassen, wie sie sich bereits zur Ausfithrung ver-
schiedener Sondergesetze (fiir die Untersuchung von Fleisch und
Fetten, Butter und Kise, Wein, Zucker) als unentbehrlich erwiesen
haben. Eine Befiirchtung, dafl etwa amtliche Untersuchungsvor-
schriften hinter den raschen Fortschritten der analytischen Wissen-
schaft zuriickbleiben konnten, erscheint dann unbegriindet, wenn
einerseits der Verordnungsweg beweglich genug gestaltet wird, um
jederzeit eine schnelle Abdanderung der Vorschriften zuzulassen, ander-
seits grundsatzlich ausgesprochen wird, daB der Chemiker in Aus-
nahmeféllen auch solche Untersuchungsverfahren anwenden darf, die
von den amtlich vorgeschriebenen abweichen, wenn sie nach seiner
wissenschaftlichen Uberzeugung den amtlichen Verfahren gleichwertig
sind und das benutzte Verfahren bei der Mitteilung des Untersuchungs-
ergebnisses angegeben wird.

Fiir die Priifung der Krage, ob eine derartige Regelung durch-
fithrbar und zweckmifig ist, darf auf die einschligigen Verh#ltnisse
in der S ¢h weiz hingewiesen werden. Dort sind durch das »Bundes-
gesetz vom 8. Dezember 1905, betreffend den Verkehr mit Lebens-
mitteln und Gebrauchsgegenstinden«, dem Bundesrat weitgehende
Befugnisse iibertragen worden. In den Artikeln 54 und 55 des Gesetzes
ist diese Behdrde unter anderem beauftragt worden, »die nétigen
Vorschriften zum Schutze der Gesundheit und zur Verhiitung von
Téuschung« zu erlassen sowie »Bestimmungen iiber die anzuwendenden
Untersuchungsmethoden und die Grundsidtze in der Beurteilung der
Untersuchungsobjekte« aufzustellen. Hiervon hat der schweizerische
Bundesrat, dem fiir die Vorbereitung der Verordnungen das schweize-
rische Gesundheitsamt zur Verfiigung steht, in vollem Umfange Ge-
brauch gemacht und insbesondere dem vom schweizerischen Verein
analytischer Chemiker ausgearbeiteten »Schweizerischen Lebensmittel-
buch« gesetzliche Kraft verliechen.

In dhnlicher Weise, wenn auch nicht ohne weiteres auf deutsche
Verhiltnisse iibertragbar, ist die Frage in den Vereinigten
Staaten von Amerika geregelt. Das entsprechende Gesetz
»The Food and Drugs Act«, das {ibrigens nur fiir den Verkehr zwischen
den einzelnen Staaten der Union und mit dem Auslande gilt, und
seine Ausfithrungsbestimmungen enthalten sehr eingehende Fest-
setzungen iiber den Begriff der Verfilschung iiberhaupt und in den
»Standards of Purity for Food Products« genaue amtliche Begriffs-
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bestimmungen fiir die einzelnen Lebensmittel, die in zweifelhaften
Fillen durch das Ackerbaudepartement néher ausgelegt werden (»Food
Inspection Decisions«). Auch in Spanien sind neuerdings ein-
geliende Verordnungen iiber die Beurteilung von Lebensmitteln er-
lassen worden; ebenso hat Frankreich amtliche Festsetzungen
iiber die Anforderungen und die Untersuchungsverfahren fiir eine
groBere Reihe von Lebensmitteln getroffen. Uber die Bezeichnung der
Lebensmittel bestehen in allen diesen Léndern strenge Vorschriften.
In Osterreich werden auf Veranlassung der Regierung die fiir
den Verkehr mit Lebensmitteln, ihre Untersuchung und Beurteilung
mafgebenden Gesichtspunkte in einem umfangreichen Werke »Codex
alimentarius austriacus«, zusammengestellt, das nach einem Erlal
des Ministeriums des Innern fiir den Richter zwar nicht eine bin-
dende Norm, wohl aber ein fachtechnischer Behelf sein soll.

Es ergibt sich somit aus den vorangegangenen Darlegungen, daf}
sowohl das Bediirfnis wie auch die Moglichkeit besteht, im Wege
der Verordnung Vorschriften beziiglich der Beurteilung und Unter-
suchung der Lebensmittel zu erlassen. Diese Verordnungen wiirden
nach Schaffung der gesetzlichen Unterlage zweckméflig nach einem
einheitlichen Plan auszuarbeiten sein, dem etwa folgende Einteilung
zugrunde zu legen wiére:

An die Spitze werden die Begrifisbestimmungen des betreffenden
Lebensmittels und seiner Sorten gestellt; es folgen die Verbote oder
Beschrinkungen, die zum Schutze der menschlichen Gesundheit etwa
erforderlich sind; ein weiterer Abschnitt umfaBt die Grundsétze, nach
denen zu beurteilen ist, ob das betreflende Lebensmittel verdorben,
verfilscht, nachgemacht oder irrefiihrend bezeichnet ist. Der letzte
Abschnitt enthalt die Vorschriften fiir die Untersuchung.

Die ersten drei Abschnitte wiirden die Grundlage fiir die Be-
urteilung der Lebensmittel durch den Richter, der letzte Abschnitt
neben den ibrigen die Grundlage fiir die Beurteilung der Lebens-
mittel durch den Sachverstéindigen bilden.

Wenngleich zur Zeit der gesetzliche Rahmen fiir solche Ver-
ordnungen noch fehlt, so erschien es doch zweckmiBig, einstweilen
den Stoff dafiir vorzubereiten und damit zugleich ein Bild von der
ins Auge zu fassenden Regelung zu geben. Im Kaiserlichen Gesund-
heitsamt sind daher nach den erérterten Gesichtspunkten Entwiirfe
zu Festsetzungen iiber einzelne Gruppen von Lebensmitteln aus-
gearbeitet worden, die sodann im Reichs-Gesundheitsrat unter Zu-
ziehung von Sachverstandigen aus den einschligigen Gewerbe- und
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Handelskreisen sowie von geeigneten Vertretern der praktischen Nah-
rungsmittelchemie durchberaten wurden.

Diese Entwiirfe werden bereits jetzt verdffentlicht, damit alle
Beteiligten Gelegenheit erhalten, sei es Gffentlich, sei es in Eingaben
an das Kaiserliche Gesundheitsamt, Stellung dazu zu nehmen. Alle
solche AuBerungen sollen sorgfiltig gepriift und geeignetenfalls bei
der Festsetzung der endgiiltigen Fassung beriicksichtigt werden. KEs
ist aber zu bedenken, daB, wenn die Entwiirfe auch das Ergebnis
langwieriger Vorarbeiten und eingehender Beratungen sind, doch nicht
erwartet werden kann, dafl die beteiligten Berufskreise a 11e Wiinsche
darin befriedigt finden werden, schon deswegen nicht, weil bei einer
groBen Reihe strittiger Fragen, in denen sich gegensitzliche Interessen
gegeniiberstanden, zwischen den Anspriichen von Erzeugern und Ver-
brauchern oder zwischen den Anforderungen der Gesundheitspflege
und den technischen Méglichkeiten ein geeigneter Mittelweg gefunden
oder eine Entscheidung getroffen werden muflite. Auch in diesen
Fillen kommt jedoch allen Beteiligten der groBle Vorteil zugute, dafl
bestehende Unsicherheiten beseitigt und an deren Stelle zweifelsfreie
Vorschriften gegeben werden, denen sich Handel und Gewerbe er-
fahrungsgemall anzupassen verstehen.

Zur Erleichterung des Verstéindnisses und zur Beseitigung etwa
noch moglicher Zweifel sind den Entwiirfen kurze Erldauterungen
zu den Begriffsbestimmungen, den Verboten und den Beurteilungs-
grundsidtzen beigegeben. Auch die Untersuchungsvorschriften mit
technischen Erliuterungen zu versehen, wire fiir die breite Offentlich-
keit ohne Interesse gewesen und ist daher unterblieben. Die Unter-
suchungsvorschriften sind, soweit als nur moglich, dem neuesten
Stande der Wissenschaft angepafit, und es wurden nur solche Ver-
fahren aufgenommen, die einer kritischen Nachpriifung standgehalten
haben. Die hierzu erforderlichen literarischen und experimentellen
Studien, die groBenteils im Kaiserlichen Gesundheitsamt ausgefiihrt
wurden, sind zum Teil in besonderen Verdffentlichungen niedergelegt,
die unter dem Titel »Experimentelle und kritische Beitrige zur
Neubearbeitung der Vereinbarungen zur einheitlichen Untersuchung
und Beurteilung von Nahrungs- und GenuBmitteln sowie Gebrauchs-
gegenstdnden fiir das Deutsche Reich« als Sonderbande aus den
»Arbeiten aus dem Kaiserlichen Gesundheitsamte« im Verlage von
Julius Springer, Berlin, fortlaufend erscheinen.
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I. Begriffshestimmungen.

A. Tierische Speisefette.

Butter ist das durch schlagende, stoBende oder schiittelnde
Bewegung (Buttern) aus dem Rahm der Kuhmilch oder auch un-
mittelbar aus Kuhmilch abgeschiedene innige Gemisch von Milch-
fett und wisseriger Milchfliissigkeit, das durch Kneten zu einer gleich-
miBigen, zusammenhdngenden Masse verarbeitet und von der an-
haftenden Buttermilch sowie dem etwa zum Kiihlen und Waschen
verwendeten Wasser moglichst befreit, vielfach auch mit Kochsalz
versetzt ist. Butter muB den Bestimmungen der Bekanntmachung
vom 1. Méarz 1902, betreffend den Fett- und Wassergehalt der Butter,
entsprechen.

Je nach der Bereitungsweise unterscheidet man Butter aus siilem
Rahm, aus gesduertem Rahm, aus geséuerter Milch, auch aus Molken
(Molkenbutter, Vorbruchbutter); je nach der Jahreszeit und Fiitterungs-
weise Winterbutter, Sommerbutter, Stallbutter, Grasbutter. AuBer-
dem werden im Handel nach der Giite unterschieden: Teebutter, Tafel-
butter, Streichbutter, Molkereibutter, Landbutter, Bauernbutter, FaB-
butter, Packbutter (Faktoreibutter), Kochbutter, Dauerbutter usw.

Ziegenbutter und Schafbutter sind aus Ziegen- und
Schafmilch nach Art der Butter hergestellte Erzeugnisse.

Butterschmalz (Schmelzbutter oder Schmalzbutter, in Sid-
deutschland auch Rindsschmalz oder einfach Schmalz genannt) ist das
durch Schmelzen von Butter und gr6B8tmégliche Trennung des Fettes
von den anderen Bestandteilen (Wasser, Casein, Milchzucker, Salze)
erhaltene, zuweilen auch mit Kochsalz versetzte Butterfett.

Schweineschmalz (Schweinefett, in Norddeutschland auch
einfach Schmalz genannt) ist das aus fettreichen Teilen geschlach-
teter Schweine ausgeschmolzene Fett.

In Deutschland verwendet man hierzu: das Bauchwandfett
(Liesen, Flomen, Liinte, Schmer, Wammenfett), Gekrose- (Micker-)
Fett, Netzfett, ferner den Riickenspeck, seltener das Fettgewebe von
anderen Kdérperteilen.

Je mnach der Bereitungsweise, Giite und Herkunft unter-
scheidet man: Rohschmalz, Dampfschmalz, Neutralschmalz, raffi-
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niertes Schweineschmalz, deutsches Schweineschmalz, amerikanisches
Schweineschmalz usw.

Bratenschmalz ist das durch Erhitzen von Schweine-
schmalz unter Zusatz von Gewiirzen, Zwiebeln, Apfeln und der-
gleichen gewonnene Erzeugnis.

Schmalzdl (Specksl) ist das aus Schweineschmalz bei nie-
driger Temperatur durch Pressung gewonnene Ol. Der dabei ver-
bleibende Prefriickstand heift Schmalzstearin (Solarstearin).

Rindertalg (Rinderfett) ist das aus fettreichen Teilen ge-
schlachteter Rinder ausgeschmolzene Fett.

Man verwendet hierzu hauptsichlich das Gekrose- (Micker-) Fett,
Netzfett, Nierenfett, Herzfett, Mittelfellfett, Sackfett (Hodensackfett
von Ochsen), Eingeweidefett (Magenfett, Darmfett, Lungenfett), sel-
tener andere fettreiche Korperteile.

Feintalg (Premier jus) ist der aus frischen, ausgewihlt
guten Teilen bei nicht zu hoher Temperatur ausgeschmolzene und
sorgfiltig gereinigte Rindertalg.

Oleomargarin ist der aus gereinigtem Rindertalg (Fein-
talg) durch Auspressen bei méafliger Temperatur gewonnene niedriger
schmelzende Anteil des Rindertalges.

PreBtalg (Rinderstearin) ist der bei der Gewinnung des Oleo-
margarins als Prefriickstand verbleibende héher schmelzende Anteil
des Rindertalges.

Hammeltalg (Hammelfett, Schaffett) ist das aus fettreichen
Teilen geschlachteter Schafe ausgeschmolzene Fett.

Man verwendet hierzu hauptsichlich das Gekrosefett, Netzfett,
Nierenfett, Herzfett, Mittelfellfett, seltener andere fettreiche Korper-
teile.

Hammelfeintalg, Hammeloleomargarin und
HammelpreBtalg sind von Schafen nach Art des Feintalges,
Oleomargarins und PreBtalges gewonnene Fette.

Gadnseschmalz (Génsefett) ist das aus fettreichen Teilen
geschlachteter Génse ausgeschmolzene Fett.

| B. Pflanzliche Speisedle und Speisefette.

Die pflanzlichen Speisedle und Speisefette sind fiir den mensch-
lichen Genul} geeignete fette Ole oder Fette, die aus Friichten, Frucht-
teilen oder Samen von Pflanzen gewonnen sind.
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Olivendl (Baumdl) ist das aus den Friichten des Olbaumes
(Olea europaea) durch Pressung gewonnene Ol.

Je nach der Olivenart, dem Reifezustand der Friichte, der Art
der Ernte (gepfliickt, geschlagen, geschiittelt), der Art und Dauer der
Aufbewahrung der Friichte, der Art ihrer Verarbeitung unterscheidet
man verschiedene Sorten von Olivenél; die besten, mit besonderer Sorg-
falt durch schwache kalte Pressung gewonnenen Olivenéle werden als
Jungfernél, Provencerdl, Aixerol, Nizza 6l bezeichnet.

ErdnufBi6!l (Arachisol) ist das aus den Friichten der ErdnuB-
pflanze (Arachis hypogaea) nach Beseitigung der Hiilsen, der Samen-
hautchen und der Keime durch Pressung gewonnene Ol

Sesamdl ist das aus den Samen der Sesampflanze (Sesamum
indicum und Sesamum orientale) durch Pressung gewonnene Ol

Mohnol ist das aus den Samen der Mohnpflanze (Papaver
somniferum) durch Pressung gewonnene Ol

Baumwollsamendl (Cottondl) ist das aus den Samen der
verschiedenen Arten der Baumwollenstaude (Gossypium) durch Pressung
in der Wiarme gewonnene und gereinigte Ol Mitunter (regelmiBig
bei dem sogenannten Wintercl) werden die leichter erstarrenden
Anteile, das Baumwollstearin, abgetrennt.

Riibdl (Rapsél, Riibsendl, Kohlsaatol, Kolzaél) ist das aus den
Samen verschiedener Brassicaarten durch Pressung gewonnene und
gereinigte OL

Leinol ist das aus den Samen der Flachspflanze (Linum usitatissi-
mum) durch Pressung gewonnene Ol

Kokosfett (Kokosol, Kokosnufol, Kokosbutter) ist das aus
dem getrockneten Kernfleisch (Kopra) der Frucht der Kokospalme
(Cocos nucifera und Cocos butyracea) durch Pressung gewonnene
und gereinigte Fett.

Palmkernfett (Palmkernsl) ist das aus den Fruchtkernen
der Olpalme (Elaeis guineensis und FElaeis melanococca) durch
Pressung oder durch Ausziehen mit Losungsmitteln gewonnene und
gereinigte Fett.

C. Margarine und Kunstspeisefett.

Margarine sind diejenigen der Butter oder dem Butter-
schmalz dhnlichen Zubereitungen, deren Fettgehalt nicht oder nicht
ausschlieBlich der Milch entstammt. Margarine muB den Bestim-
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mungen des Gesetzes vom 15. Juni 1897, betreffend den Verkehr mit
Butter, Kése, Schmalz und deren Ersatzmitteln, sowie der Bekannt-
machung vom 4. Juli 1897, betreffend Bestimmungen zur Ausfithrung
des genannten Gesetzes, entsprechen.

Kunstspeisefett sind diejenigen dem Schweineschmalz
dhnlichen Zubereitungen, deren Fettgehalt nicht oder nicht aus-
schlieflich aus Schweinefett besteht.

Nicht unter den Begriff Kunstspeisefett fallen die Fette bestimmter
Tier- oder Pflanzenarten, die unverfilscht und unvermischt und ihrem
Ursprung entsprechend bezeichnet sind.

Kunstspeisefett mufl den Bestimmungen des Gesetzes vom 15. Juni
1897, betreffend den Verkehr mit Butter, Kise, Schmalz und deren
Ersatzmitteln, sowie der Bekanntmachung vom 4. Juli 1897, betreffend
Bestimmungen zur Ausfihrung des genannten Gesetzes, entsprechen.

IIl. Verbote zum Schutze der Gesundheit.

Fiir GenuBzwecke diirfen — auch in Mischungen oder Zube-
reitungen —- nicht in den Verkehr gebracht werden:

1. Butter, auch Ziegen- und Schafbutter, zu deren Herstellung
verwendet worden ist:

Milch von Tieren, die mit Rinderpest, Milzbrand, Rausch-
brand, Wild- und Rinderseuche, Tollwut oder Blut-
vergiftung behaftet sind oder die an Eutertuberkulose
leiden oder bei denen das Vorhandensein von Kuter-
tuberkulose als in hohem Grade wahrscheinlich anzu-
sehen ist, oder

rohe Milch von Tieren, bei denen einfacher Verdacht der
Eutertuberkulose besteht oder das Vorhandensein
suBerlich erkennbarer Tuberkulose, sofern sie sich in
der Lunge in vorgeschrittenem Zustande befindet oder
Gebarmutter oder Darm ergriffen hat, festgestellt oder
in hohem Grade wahrscheinlich ist;

2. Margarine, zu deren Herstellung Milch der in Nr. 1 be-
zeichneten Art verwendet worden ist;

3. Fett, zu dessen Herstellung Teile von gefallenen Tieren oder
bei der Fleischbeschau als untauglich beanstandete Teile ge-
schlachteter Tiere verwendet worden sind;

4. Fett, zu dessen Herstellung bei der Fleischbeschau als be-
dingt tauglich beanstandete tierische Teile verwendet worden



Grundsétze fiir die Beurteilung. 9

sind, es sei denn, dafl diese nach MafBgabe der Vorschriften
des Fleischbeschaugesetzes zum Genusse fiir Menschen brauch-
bar gemacht worden sind;

b. solche Arten von Fetten und Olen, deren Unschidlichkeit
fir den Menschen nicht feststeht;

6. Fette oder Ole, denen die nachbezeichneten Stoffe zugesetzt
worden sind:

Ameisenséure, Benzoesiure'), Borsiure, Fluorwasserstoff-
sdure, Salicylsdure, schweflige Séure, Salze oder Verbin-
dungen dieser Siuren, unterschwefligsaure Salze (Thiosulfate),
Formaldehyd oder solche Stoffe, die bei ihrer Verwendung
Formaldehyd abgeben.

lll. Grundsétze fiir die Beurteilung.

Als verdorben anzusehen sind:

Speisefette und Speisesle, die durch Kleinlebe-
wesen oder auf andere Weise so tiefgreifend verindert oder
sonst so stark verunreinigt sind, dafl sie fiic den bestim-
mungsgeméaBen Gebrauch nicht geeignet sind,

insbesondere

Butter, Butterschmalzund Margarine, die
in dem angegebenen Grade ranzig, sauer-ranzig, faulig,
sauer-faulig, talgig, 6lig, dumpfig (mulstrig, grabelnd), schim-
melig, kratzend, bitter oder sonst ekelerregend riechen
oder schmecken; '

sonstige Speisefette und Speisedle, die in dem
angegebenen Grade ranzig, sauer-ranzig, faulig, sauer-faulig,
dumpfig, schimmelig, kratzend, bitter oder sonst ekelerregend
riechen oder schmecken.

Als verfdlscht, nachgemacht oder irrefiithrend
bezeichnet sind anzusehen:

1. Speisefette und Speisedle, die den Begriffsbestimmungen nicht
entsprechen;

YY Die Frage der Zulassung begrenzter Mengen von Benzoesiure oder
deren Salzen zur Konservierung von Margarine und Dauerbutier unter
Deklaration unterliegt noch der Nachpriifung.

Speisefette und Speisedle. 2
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Do

Speisefette und Speisedle.

. Ziegenbutter, Schafbutter und &hnliche Erzeugnisse aus der

Milch anderer Saugetiere, auch in Mischung mit Butter, sofern
sie nicht ihrer Herkunft entsprechend bezeichnet sind;

. aus Butter oder Margarine, die fiir den menschlichen Genuf}

untauglich geworden sind, durch Abschmelzen, Reinigen, Kirnen
usw. erhaltene Erzeugnisse sowie Gemische derartiger Erzeug-
nisse mit Butter oder Margarine;

. Butter, die weniger als 80°/, Fett enthilt;
. Butter, die in ungesalzenem Zustande mehr als 18, in

gesalzenem Zustande mehr als 169/, Wasser enthilt; des-
gleichen Butter, der zum Zwecke der Gewichtsvermehrung

. Wasser, Rahm, Milch, Magermilch oder Quark zugesetzt ist,

10.

11.

12.

13.

14.

auch dann, wenn der Gesamtwassergehalt die zulissige
Héchstgrenze nicht iibersteigt;

. Butterschmalz, das mehr als 0,59, Wasser enthilt;

Dauerbutter, die mehr als 5 ¢/,, sonstige Butter und Butter-
schmalz, die mehr als 39/, Kochsalz enthalten;

. Butter oder Butterschmalz, die andere Konservierungsmittel

als Kochsalz 1) oder sonstige fremde Stoffe enthalten, un-
beschadet der Féarbung mit kleinen Mengen unschédlicher
Farbstoffe;

. kiinstlich geféirbte Butter, sofern sie als Grasbutter be-

zeichnet ist;

der Butter oder dem Butterschmalz &hnliche Zubereitungen
aus anderen Fetten, sofern sie nicht als Margarine bezeich-
net sind;

Butter oder Butterschmalz, die mit Margarine oder anderen
Fetten oder Olen versetzt sind;

butterahnliche Margarine, die weniger als 809/, Fett oder
in ungesalzenem Zustande mehr als 189/, in gesalzenem
Zustande mehr als 169/, Wasser enthilt; butterschmalz-
dhnliche Margarine (Schmelzmargarine), die mehr als 0,59/,
Wasser enthilt;

Dauermargarine, die mehr als 59/, sonstige Margarine, die
mehr als 3%, Kochsalz enthilt;

Margarine, die andere Konservierungsmittel als Kochsalz 1)
oder Zusitze von Mineralstoffen oder unverseifbaren Stoffen
enthélt, unbeschadet der Féarbung mit kleinen Mengen un-
schadlicher Farbstoffe;

1) Vgl. Anmerkung I auf S. g.
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.
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Margarine, die unter Verwendung widerlich schmeckender
oder riechender oder fiir den menschlichen GenuBl untaug-
licher Fette oder Ole oder derartiger Zusatzstoffe hergestellt
ist;

Schweineschmalz und sonstige tierische Speisefette (aufer
Butter und Butterschmalz), die mehr als 0,3 9/, Wasser ent-
halten 1);

Schweineschmalz und sonstige tierische Speisefette (auBler
Butter und Butterschmalz), die kiinstlich gefirbt oder mit
Konservierungsmitteln versetzt sind oder andere fremde
Stoffe enthalten;

Schweineschmalz und sonstige tierische Speisefette, zu deren
Herstellung bei der Fleischbeschau als bedingt tauglich be-
anstandete und zum Genusse fiir Menschen brauchbar gemachte
Tierteile verwendet worden sind, sofern sie nicht in einer diese
Beschaffenheit erkennbar machenden Weise bezeichnet sind;
dem Schweineschmalz #&hnliche Zubereitungen aus anderen
Fetten oder Olen, sofern sie nicht als Kunstspeisefett bezeich-
net sind, mit Ausnahme von Fetten bestimmter Tier- oder
Pflanzenarten, die unverfilscht und unvermischt und ihrem
Ursprung entsprechend bezeichnet sind;

dem Schweineschmalz dhnliche Gemische von Schweineschmalz
mit anderen Fetten oder Olen, sofern sie nicht als Kunst-
speisefett bezeichnet sind;

Rindertalg, . Hammeltalg, Génseschmalz, deren Fettgehalt
nicht ausschlieBlich Rindern, Schafen, Ginsen entstammt;
Kunstspeisefett, das mehr als 0,39/, Wasser?) oder Zusitze
von Konservierungsmitteln, Mineralstoffen oder unverseifbaren
Stoffen enthilt;

Kunstspeisefett, das unter Verwendung widerlich schmecken-
der oder riechender oder fiir den menschlichen Genull untaug-
licher Fette oder Ole oder derartiger Zusatzstoffe hergestellt ist;
pflanzliche Speisedle, die kiinstlich gefirbt oder mit Kon-
servierungsmitteln versetzt sind oder tierische Fette oder Ole
oder andere fremde Stoffe enthalten;

Speiseole, deren Bezeichnung auf eine bestimmte Pflanzenart
hinweist, sofern sie nicht ausschlie8lich das Ol dieser Pflanzen-
art enthalten; die Mischung verschiedener Speisedle ist nicht

1) Die Frage der Evhihung des zuldssigen Wassergehaltes von 0,3
auf 0,5°/, unterliegt noch der Priifung.

2*
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als Verfidlschung anzusehen, sofern das Gemisch ohne Hin-
weis auf eine bestimmte Pflanzenart als Speisecl, Tafelol,
Salatol od. dgl. bezeichnet ist;

26. Kokosfett, Palmkernfett und sonstige pflanzliche Speisefette,
die mehr als 0,39/, Wasser?) oder Zusitze von Konservie-
rungsmitteln oder andere fremde Stoffe enthalten.

Als gesetzwidrig hergestellt ist anzusehen:

1. Margarine, zu deren Herstellung Butter oder Butterschmalz
oder mehr als 100 Gewichtsteile Milch oder eine dement-
sprechende Menge Rahm auf 100 Gewichtsteile der nicht der
Milch entstammenden Fette verwendet worden sind;

2. Margarine, die in 100 Gewichtsteilen der angewandten Fette
und Ole nicht mindestens 10 Gewichtsteile Sesamél von der
vorgeschriebenen Beschaffenheit enthalt.

IV. Vorschriften fiir die Untersuchung.

A. Vorschriften fiir die Probenentnahme.

Fiir die chemische Untersuchung sind von Fetten und von Olen
mindestens 250 g zu entnehmen. Die Probe mull bei festen Fetten
50 entnommen werden, daB sie Fett von verschiedenen Stellen des
Vorrats enthilt, und zwar von der Oberfliche, vom Boden und aus der
Mitte, Zur Entnahme von festen Fetten aus grofleren Packstiicken
eignet sich ein Stechbohrer aus Stahl. Bei nur zunm Teil festen Fetten
ist vor der Probenentnahme die ganze Masse griindlich durchzumischen.

Zur Aufbewahrung oder Versendung sind die Proben in gut ver-
schlossene und sorgfiltig gereinigte Gefifle aus Porzellan, glasiertem
Ton, Steingut (Salbentépfe der Apotheker) oder aus dunkelgefarbtem
Glas zu fiillen, die sofort méglichst luft- und lichtdicht zu verschlieBen
sind. Papierumhiillungen sind zu vermeiden.

Insbesondere fiir die Beurteilung eines Fettes auf Grund des Saure-
grades ist jede Verzdgerung der Untersuchung, ungeeignete Aufbe-
wahrung sowie Unreinlichkeit von Belang.

1) Vgl. Anmerkung I auf S. 11.
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B. Gesichtspunkte fiir die Untersuchung.

1. Butter und Butterschmalz.
a. Normale Beschaffenheit.

Butter ist bel mittlerer Zimmertemperatur eine gleichméaBige,
halbweiche, formbare, streichbare, undurchsichtige Masse von nahezu
weiller, gelblichweiler bis gelber Farbe und eigenartigem Geruch und
Geschmack. Geruch und Geschmack der Butter hingen wesentlich
von denen der Milch ab, ferner davon, ob die Butter aus siilem
oder saurem Rahm hergestellt, ob sie gesalzen oder ungesalzen ist.
Winterbutter ist im allgemeinen nahezu weill, Sommer- (Gras-) Butter
meistens gelb.

Der Hauptbestandteil der Butter ist das der Kuhmilch ent-
stammende Fett, das neben Glyceriden der hoheren Fettsiuren
(Laurin-, Myristin-, Palmitin-, Ol- und Stearinsiure) auch eine erheb-
liche Menge von Glyceriden fliichtiger Fettsduren (Buttersédure, Capron-,
Capryl-, Caprinsdure usw.) enthdlt. Auler dem Butterfett sind
in der Butter als natiirliche Bestandteile hauptséichlich vorhanden:
Wasser, Casein, Milchzucker, Salze.

Als mittlere Zusammensetzung ungesalzener Butter kann man
etwa folgende angeben:

Fett  Wasser Casein Milchzucker Salze
84,5%, 149, 0,8%%, 0,5%, 0,29%,.

Jedoch unterliegt die chemische Zusammensetzung der Butter je
nach der Bereitung, besonders je nach dem Grade des Knetens und
Waschens groBlen Schwankungen, zumal im Fett- und Wassergehalt.
Es bewegt sich der Fettgehalt im allgemeinen zwischen 82 und 909/,
der Wassergehalt zwischen 8 und 169, Von grofem Einfluf auf die
Zusammensetzung der Butter ist ferner das Laktationsstadium der
Kiihe sowie die Art und die Beschaffenheit des Futters, der Uber-
gang vom Weidegang zur Stallfiitterung. Butter von Kiihen, die Gras-
futter erhalten, ist meist reich an Glyceriden fliichtiger Fettsiuren.

Gesalzene Butter enthélt meist bis zu 29/, Kochsalz, das gleich-
miafBig verteilt sein soll; Dauerbutter, die ein lingeres Lagern ohne
Anderung ihres reinen Geschmacks aushalten soll, enthilt hiufig
mehr Kochsalz. Ein hoéherer Kochsalzgehalt als etwa 59/, beein-
trachtigt jedoch die Haltbarkeit der Dauerbutter und verschlechtert
deren Geschmack.

Die Farbung der Butter mit unschidlichen gelben Farbstoffen ist
vielfach gebrauchlich.
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Normales Butterfett zeigt im allgemeinen folgende analytischen
Konstanten: 4
Schmelzpunkt nach Polenske: 30--41°
Erstarrungspunkt nach Polenske: 19—26°
Differenzzahl nach Polenske: 12,5—15,9
Brechungsindex bei 40°: 1,4520—1,4566, entsprechend den
Skalenteilen 39,4—46,0 des Butterrefraktometers
Jodzahl: 26—46
Verseifungszahl: 219-233
Reichert-Meifil-Zahl: 241)—34
Polenske-Zahl: 1,5—3,5
Hehner-Zahl: 87,5
Schmelzpunkt der wasserunléslichen Fettsauren: 38—45°
Erstarrungspunkt der wasserunldslichen Fettsduren: 33—38°.

Butterschmalz ist eine undurchsichtige, kornige Masse von
gelblichweiBer bis gelber Farbe und von eigenartigem Geruch und
(Gteschmack.

Butterschmalz enthdlt im ungesalzenen Zustande in der Regel
nicht mehr als 0,59, nicht fetter Bestandteile (Wasser, Casein, Milch-
zucker, Salze).

b. Vorkommende Abweichungen, Verdnderungen,
Verfalschungen und Nachmachungen.

Die Butter unterliegt beim lingeren Aufbewahren einer allmih-
lichen Veranderung (Ranzigwerden), die sich schon durch Geruch und
Geschmack kennzeichnet. Durch fehlerhafte Darstellung und Auf-
bewahrung wird diese Veréinderung beschleunigt. Mangelhaftes Aus-
kneten, d. h. ungeniigende Entfernung der Buttermilch 138t die Butter
rascher in Zersetzung {ibergehen, die sich insbesondere in der Zunahme
des Gehaltes an freien Fettsduren &uBert. Ferner bewirkt die Auf-
bewahrung in unreinen Gefiflen sowie Zutritt von Luft und Licht
das schnelle Ranzigwerden und das sogenannte Talgigwerden der
Butter. Durch die Tatigkeit niederer Organismen entstehen Fehler
im Geschmack, Geruch und Aussehen der Butter (verschimmelte,
fleckige, streifige, rote, bittere, saure Butter usw.). Die selbsttitige
Veranderung der Butter wird durch den Zusatz von Kochsalz verzogert.

Als Verfalschungen der Butter kommen hauptsichlich vor:

1. absichtliche Erh6hung des Wassergehaltes oder Belagsung von
zuviel Buttermilch in der Butter;

) Ausnahmsweise auch niedriger.
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2. Zusdtze von anderen Fetten tierischen oder pflanzlichen
Ursprungs;

3. Zusitze von anderen Konservierungsmitteln als Kochsalz;

4. Zusétze von fremden Stoffen.

Als Nachmachungen von Butter kommen insbhesondere in Betracht:
butterdhnliche Fettmischungen oder mechanisch bearbeitete butter-
ghnliche Pflanzenfette, ferner die aus verdorbener Butter durch
Abschmelzen, Reinigen, Kirnen usw. erhaltene »ProzeBbutter« oder
»renovierte Butter «.

Da das Butterschmalz von den eine selbsttitige Ver-
dnderung hauptsichlich bedingenden Milchbestandteilen, wie Casein
und Wasser, moglichst befreit ist, so unterliegt es weniger rasch einer
Zersetzung als Butter.

Zur Verfélschung und Nachmachung von Butterschmalz kommen
fast ausschlieBlich fremde Fette in Betracht.

c. Erforderliche Priifungen und Bestimmungen.

Bei der Untersuchung von Butter und Butterschmalz sind im
allgemeinen, sofern es sich nicht um die Beantwortung bestimmter
Kinzelfragen handelt, folgende Priifungen und Bestimmungen auszu-
fithren:

1. Priifung auf Verdorbenheit (Sinnenpriifung, Sauregrad);

2. Bestimmung von Wasser, Fett, Casein, Milchzucker und
Salzen zur Priifung auf zu hohen Gehalt an Wasser oder Koch-
salz, zu geringen an Milchfett, sowie auf fremde Zusitze
(Mineralstoffe, Mehl usw.);

3. Priifung auf Konservierungsmittel;

Priifung auf fremde Farbstofle;

5. Prifung auf fremde Fette; hierfiir dienen insbesondere fol-
gende, an dem abgeschiedenen Butterfett vorzunehmende
Untersuchungen, deren Auswahl in jedem einzelnen Falle
dem Ermessen des Chemikers anheimgestellt werden muB:

die Farbenreaktionen nach Baudouin, Soltsien und Halphen,
Brechungsvermégen,

Schmelzpunkt und Erstarrungspunkt,
Reichert-MeiBl-Zahl,

Verseifungszahl,

Jodzahl,

Polenske-Zahl,

Priifung auf Phytosterin,

L
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2. Margarine.
a. Normale Beschaffenheit.

Fir die Bereitung von Margarine finden die verschiedensten
tierischen und pflanzlichen Fette und Ole Verwendung, und zwar
hauptsdchlich Rindertalg, Hammeltalg, Oleomargarin, Schweine-
schmalz, Baumwollsamensl, Baumwollsamenstearin, Sesamol, Erd-
nuBol, Riibol, Palmkernfett, Kokosfett u. a. 100 Gewichtsteile der
Fettmischung miissen mindestens 10 Gewichtsteile Sesamdl enthalten.
Die Fettmischung wird meist mit Milch gekirnt und vielfach mit
Kochsalz, Eigelb, Zucker u. dgl. versetzt.

Margarine ist in ihren &duBeren Eigenschaften (Farbe, Konsistenz)
entweder der Butter oder dem Butterschmalz &hnlich.

Der Gehalt der Margarine an Wasser, Fett, Salzen usw. ent-
spricht im allgemeinen entweder dem der Butter oder dem des Butter-
schmalzes. Dagegen unterscheidet sich das Fett der Margarine von
dem Butterfett unter anderem wesentlich durch den viel geringeren

Gehalt an den Glyceriden wasserldslicher fliichtiger Fettsauren (Reichert-
MeiBl-Zahl).

b. Vorkommende Verinderungen und
Verfdalschungen.

Die Verdinderungen, welche die Margarine durch mangelhafte
Zubereitung, Aufbewahrung u.dgl. erleiden kann, sind denen der
Butter und des Butterschmalzes &hnlich.

Als Verfdlschungen der Margarine kommen hauptséchlich in
Betracht:

1. absichtliche Erhohung des Wassergehaltes der fertigen Mar-

garine;

2. Verwendung widerlich schmeckender oder riechender oder fiir

den menschlichen GenuB untauglicher Fette oder Ole;

3. Zusatz von anderen Konservierungsmitteln als Kochsalz;

4. Zusatz von fremden Stoffen, z. B. Talk (Magnesiumsilicat),

unverseifbaren Stoffen, wie Paraffin, Ceresin usw.

c. Erforderliche Pritfungen und Bestimmungen.

Bei der Untersuchung von Margarine sind im allgemeinen, sofern
es sich nicht um die Beantwortung bestimmter Einzelfragen handelt,
folgende Priifungen und Bestimmungen auszufithren:

1. Priifung auf Verdorbenheit (Sinnenpritfung, Sduregrad);
2. Priifung auf den vorgeschriebenen Sesamélgehalt;
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@

Priifung auf zu hohen Gehalt an Wasser oder Kochsalz;

4. Priifung auf einen die gesetzlich zuldssige Menge iiberschreiten-
den Gehalt an Milchfett;

5. Priifung auf Konservierungsmittel;

6. Prifung auf sonstige fremde Zusétze;

7. Bestimmung der unverseifbaren Stoffe.

3. Schweineschmalz und sonstige tierische Speisefette.
a. Normale Beschaffenheit.

Schweineschmalz ist weil, weich, streichbar, gleichmiBig
und riecht schwach, eigenartig.

Schweineschmalz besteht vorzugsweise aus den Glyceriden von
Palmitin-, Stearin- und Oleinséure; es enthédlt nur Spuren von Wasser.
Seine Zusammensetzung wechselt je nach den Korperteilen, denen
das Fett entnommen wurde, nach der Fitterung, dem Klima usw.

Reines Schweineschmalz zeigt im allgemeinen folgende analytischen
Konstanten:

Schmelzpunkt nach Polenske: 41—51°

Erstarrungspunkt nach Polenske: 22--31°

Differenzzahl nach Polenske: 19—21

Brechungsindex bei 40°: 1,4583—1,4607, entsprechend den
Skalenteilen 48,5 bis 52 des Butterrefraktometers

Jodzahl: 46—77

Verseifungszahl: 193—198

Reichert-MeiBl-Zahl: 0,3—0,9

Schmelzpunkt der Fettsiuren: 35—47°

Erstarrungspunkt der Fettsiuren: 34—42°

Jodzahl der ungesittigten fliissigen Fettsduren: 89—116.

Schmalzol ist ein farbloses, klares, dickfliissiges Ol
Schmalzstearin ist eine im wesentlichen aus Glyceriden von
Palmitinsdure und Stearinsiure bestehende feste Masse. Die Zu-
sammensetzung des Schmalzéles und Schmalzstearins wechselt und
hingt von der Temperatur ab, bei welcher das Ol abgepret wurde.

Als Nahrungsmittel werden Schmalz6l und Schmalzstearin nicht
fiir sich, sondern nur als Zusatz zu anderen Fetten, insbesondere fiir
Kunstspeisefett, Schmalzstearin auch als Zusatz zu weichen Schmalz-
sorten, verwandt.

Rindertalg ist fast weil}, grauwei}, schwach gelblich, bei be-
stimmter Fiitterung (Weidemast) auch stark gelb. von schwachem,
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eigenartigem Geruch und Geschmack und fester Konsistenz; das Sack-
fett ist das weichste, das Eingeweidefett das hirteste Fett.

Rindertalg besteht hauptséchlich aus den Glyceriden von Pal-
mitin-, Stearin- und Oleinséure; er enthdlt nur Spuren von Wasser.
Seine Zusammensetzung wechselt je nach den Korperteilen, von denen
das Fett stammt.

Reiner Rindertalg zeigt im allgemeinen folgende analytischen
Konstanten:

Schmelzpunkt nach Polenske: 43—51°

Erstarrungspunkt nach Polenske: 30-—38°

Differenzzahl nach Polenske: 13—15

Brechungsindex bei 40°: 1,4566—1,4583, entsprechend den
Skalenteilen 46—48,5 des Butterrefraktometers

Jodzahl: 3246

Verseifungszahl: 193—198

Reichert-MeiBl-Zahl: - 0,1—0,6

Schmelzpunkt der Fettsduren: 41—47°

Erstarrungspunkt der Fettsguren: 39—47°

Jodzahl der ungeséttigten fliissigen Fettsiuren: 89-—92.4.

Oleomargarin ist ein lichtgelbes, mehr oder weniger kor-
niges, geruchloses Fett von mildem Geschmack, das auf der Zunge
sofort schmilzt.

Seine Zusammensetzung héngt wesentlich von der Pressungs-
temperatur ab; je mniedriger diese ist, desto niedriger sind Schmelz-
und Erstarrungspunkt und desto héher ist die Jodzahl.

Im allgemeinen werden bei Oleomargarin folgende analytische Kon-
stanten beobachtet:

Spezifisches Gewicht bei 100°: 0,859—0,862

Schmelzpunkt nach Polenske: 28—40°

Erstarrungspunkt nach Polenske: 17—27°

Brechungsindex bei 40°: 1,4577—1,4590, entsprec'hend den
Skalenteilen 475—49,5 des Butterrefraktometers

Jodzahl: 42—53

Verseifungszahl: 193—198

Reichert-Meifll-Zahl: 0,1—0,7

Schmelzpunkt der Fettsduren: 42—45°

Erstarrungspunkt der Fettsiuren: 40—43°.

Oleomargarin findet entweder unmittelbar zu Speisezwecken Ver-
wendung oder wird zu Margarine und Kunstspeisefett verarbeitet.
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PrefBtalg besteht hauptsichlich aus Glyceriden von Stearin-
sdure und Palmitinsiure neben wenig Olsiure; er zeigt in der Regel
einen Erstarrungspunkt iiber 50°.

PreBtalg dient zur Herstellung von Margarine und Kunstspeisefett.

Hammeltalg ist dem Rindertalg dhnlich; er ist briichig, weif3
und in frischem Zustande fast geruchlos.

Im allgemeinen werden bei Hammeltalg folgende analytische
Konstanten beobachtet:

Schmelzpunkt nach Polenske: 48—52°

Erstarrungspunkt nach Polenske: 34—38°

Differenzzahl nach Polenske: 13—15

Brechungsindex ber 40°: -1,4566—1,4583, entsprechend den
Skalenteilen 46—48,5 des Butterrefraktometers

Jodzahl: 35—46

Verseifungszahl: 192—198

Reichert-Meifil-Zahl: 0,1—1,2

Schmelzpunkt der Fettsduren: 41—57°

Erstarrungspunkt der Fettsduren: 39—52°

Jodzahl der ungesittigten fliissigen Fettsiuren: 92,7.

Ganseschm alz ist durchscheinend, weif} bis blaBgelb, weich,
etwas kornig, von eigenartigem Geruch und Geschmack.
Im allgemeinen werden bei Génseschmalz folgende analytische
Konstanten beobachtet:
‘Spezifisches Gewicht bei 15°: 0,909—0,930
Schmelzpunkt nach Polenske: 32—38°
Erstarrungspunkt nach Polenske: 17—22°
Differenzzahl nach Polenske: 14—-16
Brechungsindex bei 40°: 1,4593—1,4620, entsprechend
den Skalenteilen 50—54 des Butterrefraktometers
Jodzahl: 59—81
Verseifungszahl: 184—198
Reichert-MeiBl-Zahl: 0,2—1,0
Schmelzpunkt der Fettsduren: 35—41°
Erstarrungspunkt der Fettsduren: 31—40°.

b. Vorkommende Abweichungen, Verdnderungen,
Verfédlschungen und Nachmachungen.

Schweineschmalz kann infolge ungewdhnlicher Fiitterung
(Fische, Spiilicht) oder medikamentéser Behandlung, auch infolge
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bestimmter Krankheiten der Schweine einen ungewéhnlichen Geruch
und Geschmack annehmen. Auch kann das Fett von Ebern einen
widerlichen (uringsen) Geruch und Geschmack haben.

Reines Schweineschmalz ist sehr haltbar; Fett mit Gewebeteilen
oder gréBeren Mengen Wasser verdirbt leichter. Die Einwirkung von
Licht und Luft beschleunigt die Zersetzung.

Fir die Verfilschung und Nachmachung von Schweineschmalz
kommen hauptsichlich in Betracht:

1.

Zusatz von anderen tierischen Fetten, insbesondere Talg
(PreBtalg, Rindertalg oder Hammeltalg), zur Erhéhung der
Konsistenz;

Zusatz von Pflanzenfetten oder -olen, vornehmlich Baum-
wollsamen6l wund -stearin, ferner Kokosfett, Palmkernfett,
ErdnuBol, Sesamol usw.;

gleichzeitiger Zusatz von Talg und Pflanzenfetten oder -len;
Zusatz von Wasser oder die Belassung von mehr als 0,3%,1)
Wasser im Schweineschmalz;

Zusatz von Konservierungsmitteln oder Farbstoffen;

Zusatz von anderen fremden Stoffen, z. B. von Stidrkemehl
oder Mineralstoffen; Behandlung mit Alkali oder Erdalkali-
hydroxyden oder -carbonaten.

Rindertalg kann infolge medikamentdser Behandlung oder be-
stimmter Krankheiten der Rinder einen ungewdhnlichen Geruch und
(Gteschmack annehmen.

Als Verfilschungen des Rindertalges (und des Oleomargarins)
kommen hauptséchlich vor:

1.

2.

Zusatz von Pflanzenfetten, z. B. Baumwollsamensl oder
-stearin, ErdnuBol, Kokosfett;
Zusatz von anderen tierischen Fetten, von Talg kranker
oder gefallener Tiere oder von Erzeugnissen, die aus ver-
gilltem Talg hergerichtet sind;
Zusatz anderer fremder Stoffe, wie Konservierungsmittel,
Farbstoffe, Paraffin; Behandlung mit Alkali- oder Erdalkali-
hydroxyden oder -carbonaten.

Hammeltalg nimmt beim Aufbewahren schon nach kurzer
Zeit den eigenartigen Hammelgeruch an. Er wird leicht ranzig.
Hammeltalg wird vielfach mit Rindertalg vermischt,

Ganseschmalz wird oft mit Schweineschmalz verfilscht.

1) Vgl. Anmerkung 1 auf S. 11.
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c. Erforderliche Priifungen und Bestimmungen.

Bei der Untersuchung von Schweineschmalz und sonstigen
t'erischen Fetten sind im allgemeinen, sofern es sich nicht um die
Beantwortung bestimmter Einzelfragen handelt, folgende Priifungen
und Bestimmungen auszufiihren:

1. Priifung auf Verdorbenheit (Sinnenpriifung, Siduregrad);

2. Priifung auf zu hohen Wassergehalt;

3. Priifung auf Konservierungsmittel;

Priifung auf sonstige fremde Zusitze;

Priifung auf fremde tierische oder pflanzliche Fette; hierfiir
dienen insbesondere folgende Untersuchungen, deren Auswahl
in jedem einzelnen Falle dem Ermessen des Chemikers an-
heimgestellt werden muf3:

Farbenreaktionen auf Pflanzendle,

Schmelzpunkt und Erstarrungspunkt, Differenzzahl nach

Polenske,

Brechungsvermaogen,

Jodzahl,

Verseifungszahl,

Priifung auf Phytosterin;

6. Bestimmung der unverseifbaren Stoffe.

L

It

4, Kunstspeisefett.
a. Normale Beschaffenheit.

Bei der Herstellung von Kunstspeisefett werden hauptsichlich
folgende Fette und Ole verwendet: Schweineschmalz, Rindertalg,
PreBtalg, Baumwollsamendl oder -stearin, ErdnufBcl, Sesamdl, Kokos-
fett, Palmkernfett u. a. ,

Die Zusammensetzung von Kunstspeisefett ist demnach eine
sehr wechselnde.

Kunstspeisefett ist in der Regel fast weil und hat eine dem
Schweineschmalz dhnliche Konsistenz; in Geruch und Geschmack zeigt
es mit Schweineschmalz nur dann eine gewisse Ahnlichkeit, wenn
solches reichlich darin enthalten ist.

b. Vorkommende Verfalschungen.

Fir die Verfilschung von Kunstspeisefett kommen hauptsichlich
Wasser, Salze, unverseifbare Stoffe, Konservierungsmittel in Betracht.
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c. Erforderliche Pritfungen und Bestimmungen.

Bei der Untersuchung von Kunstspeisefett sind im allgemeinen,
sofern es sich nicht um die Beantwortung bestimmter Einzelfragen
handelt, folgende Priifungen und Bestimmungen auszufiihren:

1. Priifung der &uBeren Eigenschaften zur Feststellung der
Ahnlichkeit mit Schweineschmalz oder Butter oder Butter-
schmalz;

Priiffung auf Verdorbenheit (Smnenpriifung, Siuregrad);
Priifung auf zu hohen Wassergehalt;

Priifung auf Konservierungsmittel;

Priifung auf sonstige fremde Zusitze;

Bestimmung der unverseifbaren Stoffe.

H o

S

5. Pflanzliche Speisedle und Speisefette.
a. Normale Beschaffenheit.

Olivend]l ist bei gewohnlicher Temperatur durchsichtig und klar,
schwach strohgelb bis goldgelb, mitunter auch griinlichgelb. Der
Geschmack reinen Olivendls ist milde, er wechselt jedoch mit der
Herkunft, der Bereitungsweise und dem Alter des Olivendls. Der
Geruch ist bel den feineren Sorten milde, bei den geringeren erinnert
er an Oliven.

Olivendl gehort zu den nichttrocknenden Olen. Es besteht haupt-
sichlich aus Glyceriden von Olsiure und Palmitinsiure neben geringen
Mengen solcher von Stearinsiure, Arachinsiure und Linolsdure und
enthdlt 0,5 bis 1,59/, unverseifbare Stoffe.

Die analytischen Konstanten des Olivendls unterliegen je nach
Sorte und Herkunft groflen Schwankungen; im allgemeinen werden
folgende Werte beobachtet:

Spezifisches Gewicht bei 15°: 0,914—0,920

‘Brechungsindex bei 25°: 1,46564—1,4683, entsprechend den
Skalenteilen 59,3—63,6 des Butterrefraktometers

Jodzahl: 79,588

Verseifungszahl: 187—196

Reichert-MeiB3l-Zahl: 0,3—1,

Schmelzpunkt der Fettsduren: 24—27°

Erstarrungspunkt der Fettsduren: 21—25°

Jodzahl der ungesattigten fliissigen Fettsduren: 93—104.

ErdnuB6list fast farblos, von kaum wahrnehmbarem Geruch
und Geschmack. Es gehort zu den nichttrocknenden Olen. Es be-
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steht hauptsichlich aus Glyceriden von Olsiure, Linolsdure, Arachin-
siure, Lignocerinsiure, Stearinsdure und enthdlt 0,5 bis 19, unver-
seifbare Stoffe.

Im allgemeinen werden folgende analytische Konstanten be-
obachtet:

Spezifisches Gewicht bei 15°: 0,916—0,921

Brechungsindex bei 25°: 1,4676—1,4707, entsprechend den
Skalenteilen 62,6—67,0 des Butterrefraktometers

Jodzahl: meist 86—99

Verseifungszahl: 189—197

Reichert-Meif}l-Zahl: 0,5—1,6

Schmelzpunkt der Fettsduren: 27—35,3°

Erstarrungspunkt der Fettsduren: 22—32°

Jodzahl der ungesittigten fliissigen Fettsduren: 111—123.

Sesamol ist hellgelb, geruchlos und von mildem Geschmack.
Es gehért zu den halbtrocknenden Olen. HEs besteht aus Glyceriden
von Olsdure, Stearinsiure, Palmitinsdure und Linolsdure und enthilt
etwa 0,9 bis 1,39, unverseifbare Stoffe, darunter Sesamin.

Sesamdl ist optisch aktiv. Es gibt mit Furfurol und Salzsiure
(Baudouinsche Reaktion) sowie mit Zinnchloriir und Salzsiure
(Soltsiensche Reaktion) charakteristische Farbungen.

Im allgemeinen werden folgende analytische Konstanten be-
obachtet:

Spezifisches Gewicht bei 15°: 0,921—0,924

Brechungsindex bei 25°: 1,4699—1,4718, entsprechend den
Skalenteilen 66,2—69,2 des Butterrefraktometers

Drehung der Ebene des polarisierten Lichtes im 200-mm-
Rohr bei 15°: 4 0,8° bis 4 1,6°

Jodzahl: 103—112 (auch bis zu 116)

Verseifungszahl: 187—193

Reichert-Mei}l-Zahl: 0,2—0,5

Schmelzpunkt der Fettsiuren: 24—30°

Erstarrungspunkt der Fettsiuren: 20—24°

Jodzahl der ungesattigten fliissigen Fettsduren: 126—136.

Mohndl ist hellgelb, fast geruchlos und von mildem Geschmack.
Es gehért zu den trocknenden Olen. Es enthilt vorwiegend Glyceride
von Linolsdure und Olsidure neben solchen von Linolensiure, Palmitin-
sdure und Stearinsdure und etwa 0,5°, unverscifbare Stoffe.
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Im allgemeinen werden folgende analytische Konstanten be-
obachtet:

Spezifisches Gewicht bei 15°: 0,924—0,927

Brechungsindex bei 25°: 1,4729—1,4751, entsprechend den
Skalenteilen 71,0—74,5 des Butterrefraktometers

Jodzahl: 134143 (auch bis zu 158)

Verseifungszahl: 189—198

Schmelzpunkt der Fettsdauren: 20—21°

Erstarrungspunkt der Fettsiuren: 15,4—16,5°

Jodzahl der ungesattigten fliissigen Fettsiuren: etwa 150.

Baumwollsamendl ist hellgelb, von eigenartigem Geruch
und Geschmack. Es gehort zu den halbtrocknenden Olen. Es besteht
hauptséchlich aus Glyceriden von Palmitinsiure, Olsidure und Linol-
sdure und enthdlt 0,7 bis 1,7 %, unverseifbare Stoffe.

Baumwollsamendl gibt mit Amylalkohol und einer Losung von
Schwefel in Schwefelkohlenstoff eine charakteristische Fiarbung (Hal-
phensche Reaktion).

Fiir die analytischen Konstanten des Baumwollsamenéls, das sich
von allen anderen Olen durch den hohen Schmelz- und Erstarrungs-
punkt seiner Fettsduren unterscheidet, werden im allgemeinen folgende
Werte beobachtet:

Spezifisches Gewicht bei 15°: 0,920—0,930

Brechungsindex bei 25°: 1,4691—1,4719, entsprechend den
Skalenteilen 65,0—69,4 des Butterrefraktometers

Jodzahl: 101—117

Verseifungszahl: 191—198

Reichert-Meif3l-Zahl: 0,4—0,6

Schmelzpunkt der Fettsiuren: 34—43°

Erstarrungspunkt der Fettsiduren: 32—35°

Jodzahl der ungesittigten fliissigen Fettsiuren: 142-—152.

Riibol ist hellgelb, von herbem Geschmack und eigenartigem
Geruch. Es gehért zu den halbtrocknenden Olen. Es besteht vor-
wiegend aus Glyceriden von Erucasiure, Olsiure und Stearinsiure und
enthilt bis zu 1%, unverseifbare Stoffe. Riibol ist meist optisch aktiv,
wenn auch in sehr geringem Grade.

Im allgemeinen werden folgende analytische Konstanten beobachtet:
Spezifisches Gewicht bei 15°: 0,911—0,918
Brechungsindex bei 25°: 1,4710—1,4729, entsprechend den
Skalenteilen 68 bis 71 des Butterrefraktometers
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Brechungsindex bei 40°: 1,4649—1,4654, entsprechend den
Skalenteilen 58,5 bis 59,2 des Butterrefraktometers

Jodzahl: 94—106

Verseifungszahl: 168—179

Reichert-MeiB1-Zahl: 0,2—0,7

Schmelzpunkt der Fettsduren: 16--22°

Erstarrungspunkt der Fettsauren: 12—19°

Jodzahl der ungesittigten fliissigen Fettsauren: 121—126.

Leinol ist klar, gelb, von eigenartigem Geruch. Es gehort zu
den trocknenden Olen. Es besteht hauptsichlich aus Glyceriden von
Linolsiure, Linolensiure und Isolinolensiure neben solchen von Ol-
sdure, Palmitinsiure und Myristinsdure und enthalt bis 1,2 ¢/, unver-
seifbare Stoffe.

Im allgemeinen werden folgende analytische Konstanten be-
obachtet:

Spezifisches Gewicht bei 15°: 0,930—0,940

Brechungsindex bei 25°: 1,4789—1,4826, entsprechend den
Skalenteilen 81 bis 87,5 des Butterrefraktometers

Jodzahl: 168—176

Verseifungszahl: 187—195

Schmelzpunkt der Fettsduren: 13—24°

Erstarrungspunkt der Fettsiuren: 13—21°

Jodzahl der ungesittigten fliissigen Fettsduren: 190—210.

Kokosfett ist ein weiles, festes Fett; durch mechanische Bear-
beitung kann es streichbar gemacht werden. HEs ist von schwach
nuBéhnlichem Geruch und fast geschmacklos. Es besteht vorwiegend
aus Glyceriden von Capronsgure, Caprylsdure, Caprinsiure, Laurin-
sédure, Myristinsdure und Olsgure.

Im allgemeinen werden folgende analytische Konstanten be-
obachtet:

Schmelzpunkt nach Polenske: 24—27°

Erstarrungspunkt nach Polenske: 19—23°

Brechungsindex bei 40°: 1,4477—1,4497, entsprechend den
Skalenteilen 33,5—36,3 des Butterrefraktometers

Jodzahl: 8—10

Verseifungszahl: 251—262

Reichert-MeiBl-Zahl: 6—8,5

Polenske-Zahl: 16,8--18,2

Schmelzpunkt der Fettsguren: 24—27°

Erstarrungspunkt der Fettsduren: 16—23°.

Speisefette und Speisedle. 3
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Palmkernfett ist ein weiles oder gelbliches, festes Fett;
durch mechanische Bearbeitung kann es streichbar gemacht werden.
Es ist fast geruchlos und geschmacklos. Es besteht vorwiegend aus
Glyceriden von Capronsdure, Caprylsiure, Caprinsiure, Laurinsiure,
Myristinsdure, Palmitinsdure und Olsiure.

Im allgemeinen werden folgende analytische Konstanten be-
obachtet:
Schmelzpunkt nach Polenske: 27--30°
Erstarrungspunkt nach Polenske: 20—23°
Brechungsindex bei 40°: 1,4495—1,4517, entsprechend den
Skalenteilen 36—39 des Butterrefraktometers
Jodzahl: 13—17
Verseifungszahl: 242—252
Reichert-MeiBl-Zahl: 4—7
Polenske-Zahl: 8,5—11
Schmelzpunkt der Fettsduren: 26--27°
Erstarrungspunkt der Fettsiuren: 21-—23°.

b. Vorkommende Abweichungen, Veranderungen,
Verfdlschungen und Nachmachungen.

Olivenol nimmt leicht Geriiche von Stoffen an, mit denen es
in Berithrung gekommen ist. Gegen Luft und Licht ist es sehr
empfindlich, es wird dabei leicht ranzig und entfirbt.

Zur Verfilschung und Nachmachung von Olivendl dienen haupt-
sdchlich: Sesamol, FrdnuBol, Baumwollsamenol, Mohnél, Riibél,
Leindl, Schmalzol, zuweilen auch Mineraléle.

ErdnuB6] wird bei lingerem Lagern leicht ranzig und nimmt
einen bitteren Geschmack an.

Fiir die Verfalschung und Nachmachung von ErdnuB6l kommen
hauptsichlich Sesamol, Mohnél, Baumwollsamensl und Riibsl in
Betracht.

Sesamdl zeichnet sich durch groBe Haltbarkeit aus.
Verfilscht wird Sesamol vielfach durch Zusitze von ErdnuBol,
Mohnél, Baumwollsamenél, Riibol.

Mohnol hat geringe Neigung ranzig zu werden, verdirbt jedoch
an der Luft ziemlich leicht; in diinner Schicht der Luft ausgesetzt,
verdickt es sich bald.

Dem Mohnél wird 6fters Sesamél zugesetzt, um minderwertige
Sorten aufzubessern.
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Zur Verfalschung von Baumwollsamendl, das zu den
billigsten Speisedlen gehort, werden mitunter Lein6l und Maisol benutzt.

Rib&l wird beim Stehen an der Luft ranzig und dickfliissig
unter Sauerstoffaufnahme.

Leinol nimmt an der Luft leicht Sauerstoff auf; in diinner
Schicht der Luft ausgesetzt, trocknet es zu einem Hautchen ein.

Kokosfett und Palmkernfett zeigen untereinander grofle
Ahnlichkeit.

Verfélschungen dieser Fette mit anderen Fetten kommen selten
vor; bisweilen ist ein Zusatz von Sesamél oder von Mineral6l beobachtet
worden, der die Streichfihigkeit des Fettes erhéhen soll.

c. Erforderliche Priifungen und Besﬁimmungen.

Bei der Untersuchung pflanzlicher Ole und Fette sind im all-
gemeinen, sofern es sich nicht um die Beantwortung bestimmter
Einzelfragen handelt, folgende Priifungen und Bestimmungen auszu-
fithren:

1. Priifung auf Verdorbenheit (Sinnenpriifung, Saduregrad);
2. Priifung auf Konservierungsmittel;
3. Prifung auf sonstige fremde Zusitze;
4. Priiffung auf fremde Ole und Fette; hierfiir dienen ins-
besondere folgende Untersuchungen, deren Auswahl in jedem
einzelnen Falle dem Ermessen des Chemikers anheim-
gestellt werden muf:
spezifisches Gewicht bei 15°,
Brechungsvermdogen,
Jodzahl,
Verseifungszahl,
verschiedene Farbenreaktionen;

bei gewissen Olen und Fetten auch:
Schmelzpunkt und Erstarrungspunkt der Fettsiuren,
Jodzahl der ungesattigten fliissigen Fettsduren,
Reichert-MeiBl-Zahl,
Nachweis von Arachinséure;

5. Bestimmung der unverseifbaren Stoffe.
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C. Untersuchungsverfahren.

I. Allgemeine Untersuchungsverfahren.

a. Sinnenpriifung.

Jedes Fett oder Ol ist zunichst aduBerlich auf Konsistenz, Farbe,
Geruch und Geschmack zu priifen.

Bei der K o nsisten z priifung eines Fettes ist darauf zu achten,
ob es weich, streichbar, kérnig, hart, der Butter, dem Butterschmalz
oder dem Schweineschmalz dhnlich ist, bei der eines Oles, ob es leicht-
flissig, zéhfliissig, zihe ist, ferner, ob es in diinner Schicht der Luft
ausgesetzt, innerhalb einiger Tage sich verdickt oder ganz eintrocknet.

Bei der Farben prifung ist auf ungleichméfBige oder fremd-
artige Farbung zu achten.

Bei der Geruchsprifung ist auf ranzigen, sauer-ranzigen,
fauligen, sauer-fauligen, talgigen, oligen, dumpfigen (mulstrigen,
grabelnden), schimmeligen, fremdartigen, ekelerregenden Geruch zu
achten,

Bei der Geschmackspriffung ist auf ranzigen, kratzenden,
bitteren, fremdartigen, ekelerregenden Geschmack zu achten.

Bei solchen Fetten oder Oelen, die zum Kochen, Braten oder
Backen bestimmt sind, ist in zweifelhaften Fillen die Geruchs- und
Geschmackspriifung durch einen Koch-, Brat- oder Backversuch zu
erganzen.

b. Mikroskopische Untersuchung.

Soweit Veranlassung dazu vorliegt, sind die Fette und Ole mikro-
skopisch auf Schimmelpilze, Bakterien oder Hefen zu priifen. Fette
werden hierzu vorher geschmolzen, die zu priiffenden Verunreinigungen
durch Abschdplen oder Filtrieren abgetrennt und gegebenenfalls noch
mit Ather gewaschen.

c. Physikalische Untersuchungsverfahren.
Bestimmung des spezifischen Gewichts.

Das spezifische Gewicht von Olen und fliissigen Fetten bei 15°
wird zweckméfig in einem mit eingeschliffenem durchbohrten Stopfen
versehenen Pyknometer bestimmt; bei gerin gen Abweichungen der
Versuchstemperatur von der Normaltemperatur 15° sind fiir je 1°
oberhalb 15° dem gefundenen spezifischen Gewicht 0,0007 hinzuzu-
zéhlen, fiir je 1° unterhalb 15° ebensoviel davon abzuziehen.
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Als Einheit dient das Gewicht des gleichen Volumens Wasser
bel 4°1).

Bestimmung des Schmelzpunktes und
Erstarrungspunktes von Fetten.

Fiir die Bestimmung von Schmelz- und Erstarrungspunkt ist nur
klares, wasserfreies Fett zu verwenden. Zu diesem Zweck wird durch
20—25 com des klar filtrierten geschmolzenen Fettes bei 102—103°
etwa eine halbe Stunde lang ein langsamer Strom von trockenem
Kohlendioxyd geleitet.

I. DBestimmung des Schmelzpunktes nach Polenske.

Zur Aufnahme des Fettes dienen U-formig gebogene, diinnwandige
Glasrohrchen von 1,4—1,5 mm lichter Weite. Durch Eintauchen des
einen Schenkels des Glasr6hrchens in das geschmolzene Fett bringt man
eine etwa 2 cm lange Fettsdule in die Kapillare und erreicht durch vor-
sichtiges Erwirmen der wieder umgedrehten Kapillare, dafl das Fett
in beiden Schenkeln gleich hoch steht. Danach wird das Fett durch
sofortiges Eintauchen der Kapillare in Eiswasser zum Erstarren ge-
bracht. Die so gefiillten Rohrchen (von jeder Fettprobe mehrere)
werden etwa 24 Stunden in einem GefdB auf Eis aufbewahrt. FErst
dann ist der Schmelzpunkt wie folgt zu bestimmen:

Die Kapillare wird an einem in Fiinftelgrade geteilten Anschiitz-
Thermometer zusammen mit einer zweiten gleichgeformten Kapillare,
die mit hellem, klarem Ol beschickt ist und zum Vergleiche dient,
mit IHilfe eines diinnen Kautschukschlauches so befestigt, dafl das
Fett in der Kapillare sich in gleicher Hohe mit der Quecksilberkugel
des Thermometers befindet. Das Thermometer wird darauf in ein
Becherglas in eine nicht iiber 20° warme Losung von 200 cem Glycerin
und 100 ccm Wasser so hineingebracht, dal sich die Quecksilberkugel
in der Mitte des Bades befindet. Darauf erwdrmt man das Bad all-
mihlich, so dal die Temperatur anfangs in der Minute um etwa 2°,
bei Anndherung an die Schmelztemperatur des zu untersuchenden
Fettes nur um 3/,° in der Minute steigt. Durch stéindiges Bewegen
der Flussigkeit mit einem Riithrer muf} dafiir gesorgt werden, daB} die
Temperatur innerhalb des ganzen Bades gleichmaBig ist. Die Beob-
achtung ist bei moglichst heller Beleuchtung gegen einen dunkeln
Hintergrund auszufiihren.

1) Spezifische Gewichte, die auf Wasser von 15° bezogen sind, werden durch
Division mit 1,00087 auf die Einheit Wasser von 4° umgercchnet.
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Als »Schmelzpunkt nach Polenske« ist diejenige Temperatur an-
zusehen, bei der die letzte opalisierende Tritbung des Fettes eben
verschwindet und das Fett die Klarheit des Oles in der Vergleichs-
kapillare annimmt. Eine etwa noch vorhandene schwache Triibung
der beiden Oberflichenschichten des geschmolzenen Fettes in Dicke
von etwa 1 mm ist dabel nicht zu beriicksichtigen. Es ist das Mittel
von zwel Beobachtungen zu nehmen, falls diese um nicht mehr als
0,3° voneinander abweichen.

2. Bestimmung des Erstarrumgspunktes nach Polenske.

Der Erstarrungspunkt von Fetten wird in dem nebenstehend ab-
gebildeten Apparat bestimmt. Er besteht aus einem grofien, zur Auf-
nahme von Kiihlwasser bestimmten, starkwandigen Glasgefdl von
etwa 20 cm Hohe und 15 em lichter Weite mit Deckel, Riihrer, Thermo-
meter und Hebereinrichtung. In das Kiihlwasser taucht ein durch den
Deckel gestecktes kleineres GefdBl von 15 cm Hohe und 5 cm lichter
Weite aus 1 mm starkem Glase mit abgerundetem Boden, das als Luft-
kiihler dient, und in das man vor der Bestimmung etwa 2 ccm kon-
zentrierte Schwefelsdure gieBt, um ein Beschlagen der Winde zu ver-
meiden. In dieses Gefdll ragt, durch einen Korken befestigt, das zur
Aufnahme des Untersuchungsfettes bestimmte Erstarrungsgefd von
17 cm Hoéhe und 1,8 cm lichter Weite aus 1 mm dickem Glase. In die
AuBlenseite des Erstarrungsgefifles sind 1 em oberhalb seines flachen
Bodens zwei geschwirzte wagerechte parallele Striche eingeritzt, die
2 mm lang, 0,5 mm breit und 0,25 mm voneinander entfernt sind.
2,7 cm vom Boden befindet sich noch eine wagerechte schwarze Strich-
marke, 2 mm oberhalb dieser Marke beginnt eine kugelférmige Er-
weiterung des Gefdfles, deren Durchmesser etwa 2,5 cm betridgt. Das
Erstarrungsgefd wird so tief in den Luftmantel hineingeschoben, daB
sein unteres Ende etwa 3 cm vom Boden des Luftmantels entfernt ist.
Es wird fiir die Bestimmung des Erstarrungspunktes bis zu der Strich-
marke mit dem ebenso wie fiir die Schmelzpunktsbestimmung (s. 0.}
getrockneten Fette angefiillt, wobei moglichst zu vermeciden ist, daB
Fetteile an den GefaBwénden haften bleiben. Mit Hilfe des auf
dem Erstarrungsgefil angebrachten Stopfens wird ein in Fiinftel-
grade eingeteiltes Anschiitz-Thermometer so eingetaucht, dall sich
die Quecksilberkugel etwa in der Mitte des Fettes befindet. AuBer-
dem taucht in das Erstarrungsgefil ein Riihrer aus Nickeldraht, der
durch einen Motor auf und ab bewegt wird. Die Geschwindigkeit
des Motors wird so geregelt, daB der Rithrer 180 bis 200 mal in der
Minute gehoben wird. Der Riihrer soll das Fett von oben bis unten
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durchlaufen, ohne jedoch am Boden aufzustoBen oder iiber die Ober-
fliche des Fettes hinausgehoben zu werden. Die beiden kleinen par-
allelen schwarzen Striche miissen sich an der dem Beobachter abgekehrten

Seite des Gefifes befinden. An der AuBenwand des Wasserkithl-
gefiBes wird ein kartenblattgroBes Stiick mit Glycerin durchtrinkten
Filtrierpapieres so angeklebt, dal das Fett sich gerade vor diesem
Papierstiick befindet.

Die Bestimmung muB bei hellem, durchfallendem Tageslicht aus-
gefithrt werden. B
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Vor dem Beginn der Bestimmung wird das Fett in dem FHErstar-
rungsgefdf} in einem Wasserbad auf etwa 15° iiber seinen Schmelzpunkt
erhitzt und das Kithlwasser auf 16° gebracht. Danach wird das Gefif3
senkrecht in den Apparat gesetzt, der Rithrer mit dem bereits in Gang
befindlichen Motor verbunden und unter wiederholter Kontrolle der
Kiihlwassertemperatur und der Geschwindigkeit des Riihrers die fort-
schreitende Abkiihlung und Triibung des Fettes beobachtet.

Als »Erstarrungspunkt nach Polenske« ist die Temperatur zu be-
zeichnen, bei der die Triibung des Fettes so weit vorgeschritten ist, daf
die beiden Parallelstriche an der Hinterwand des Erstarrungsgefdfes
sich nicht mehr als getrennt unterscheiden lassen, sondern ver-
schwommen zusammenhéngend erscheinen.

Sollte das Fett bei 19° noch nicht erstarren, so wird die Tem-
peratur des Kiihlwassers in der Weise weiter erniedrigt, daf sie bis
zum Beginn der Triibung des Fettes stets etwa 4 bis 5° unter der
Temperatur des Fettes liegt.

Die Differenz zwischen dem Schmelzpunkt und Erstarrungspunkt
eines Fettes — beide nach obigen Vorschriften bestimmt — wird als
»Differenzzahl nach Polenske« bezeichnet.

Bestimmung des Brechungsvermdgens.

Die Bestimmung des Brechungsvermégens der Fette und Ole wird
mit Hilfe des Zeischen Butterrefraktometers oder des Abbeschen
Refraktometers unter Beachtung der jedem Instrument beigegebenen
Anweisung ausgefiihrt. Das Brechungsvermogen von Olen wird bei nahe
25°, das von festen Fetten im allgemeinen bei nahe 40°, das von héher
erstarrenden Fetten bei einer Temperatur bestimmt, die eben
ausreicht, um das Fett geschmolzen zu erhalten, und auf genau
25° bzw. 40° in der Weise umgerechnet, dall man fiir jeden Grad, um
den die Temperatur bei der Bestimmung zu hoch war, der abgelesenen
Refraktometerzahl 0,55  Teilstriche, dem Brechungsexponenten
0,00036 zuzéhlt, wihrend man fiir jeden Grad, um den die Temperatur
zu niedrig war, ebensoviel abzieht.

Die Umrechnung von Refraktometergraden (Skalenteilen des

Butterrefraktometers) in Brechungsexponenten erfolgt nach nach-
stehender Tabelle.
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Tabelle zur Berechnung von Brechungs-
exponenten (ny) aus den Skalenteilen
des ZeiBBschen Butterrefraktometers.
Skalenteile Brechungs- Brechungs- Brechungs-

exponent (np)

Skalenteile

exponent (np)

Skalenteile

exponent (np)

33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52

1,4474
1,4431
1,4488
1,4495
1,4502
1,45095
1,4517
1,4524
1,4531
1,4538
1,4545
1,4552
1,4559
1,4566
1,4573
1,4580
1,45865
1,4593
1,4600
1,4607

53
54
55
56

-

{
58
59
60
61
62
63
64
65
66
67
68
69
70
71
72

1,4613
1,4620
1,4626
1,4633
1,46395
1,4646
1,46525
1,4659
1,46655
1,4672
1,46785
1,4685
1,4691
1,46975
1,4704
1,4710
1,47165
1,4723
1,4729
1,47355

73
74
(6]
76
77
78
79
80
81
82
83
84
85
86
87
88
89
90

d. Chemische Untersuchungsverfahren,

Bestimmung des Wassers.

1,4742
1,4748
1,4754
1,4760
1,4766
1,47715
1,47775
1,4783
1,4789
1,4795
1,43005
1,48065
1,4812
1,4818
1,48235
1,4829
1,48345
1,4840

5 g Fett werden in einer, zweckmiBig mit grob gepulvertem, ausge-
glithtem Bimsstein beschickten, flachen Nickel- oder Platinschale mog-
lichst gleichférmig verteilt und abgewogen. Die Schale wird in einem

Trockenschrank auf 105° erwirmt.

Nach einer halben Stunde wird

das Gewicht festgestellt, ebenso nach je weiteren 10 Minuten, bis
keine Gewichtsabnahme mehr zu bemerken ist; zu langes Trogknen
ist zu vermeiden, da alsdann durch Oxydation des Fettes das Gewicht
wieder zunimmt.

In Butter und Margarine kann das Wasser auch nach dem
unter den » Besonderen Untersuchungsverfahren « (8. 51) aufgefiihrten
Verfahren bestimmt werden.
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Schweineschmalz ist zunichst nach dem wunter den
»Besonderen Untersuchungsverfahren« (8. 54) aufgefiihrten Verfahren
auf Wassergehalt zu priifen; ergibt sich dabei ein Wassergehalt von
mehr als 0,3%/,!) und ist die genaue Bestimmung des Wassergehalts von
Interesse, so ist sie nach der obigen Vorschrift auszufiihren.

Bestimmung der freien Fettsduren
(des Sduregrads).

5—10g Fett oder Ol werden in 30—40 ccm einer siurefreien
Mischung gleicher Raumteile Alkohol und Ather gelést und unter
Verwendung von Phenolphthalein (in 1°/,iger alkoholischer Losung)
als Indikator mit '/;, normaler Alkalilauge titriert. Sollte wiahrend der
Titration ein Teil des Fettes sich ausscheiden, so muBl noch mehr
Alkohol-Ather zugesetzt werden. Die Menge der freien Fettsiuren
wird in mg-Aquivalenten (= ccm Normallauge) auf 100 g Fett, » Saure-
graden«, ausgedriickt.

Bestimmung der Jodzahl
Evforderliche Losungen:

1. Es werden einerseits 25 g Jod, anderseits 30 ¢ Quecksilber-
chlorid in je 500 ccm reinem Alkohol von 95 Volumprozent gelést,
letztere Losung, wenn notig, filtriert und beide Losungen getrennt auf-
bewahrt. Gleiche Teile beider Losungen werden mindestens 48 Stun-
den vor dem Gebrauche gemischt.

2. Natriumthiosulfatlésung. Sie enthdlt im Liter etwa 25 g des
kristallisierten Salzes. Die zweckmifBigste Methode zur Titerstellung ist
die folgende: 3,866 g wiederholt umkristallisiertes Kaliumbichromat
16st man zu 1 Liter auf. Man gibt 15 ccm einer 10 9/, igen Jodkalium-
l6sung in ein diinnwandiges Kolbchen mit eingeschliffenem Glas-
stopfen von etwa 250 cem Inhalt, fiigh b cem 259, ige Salzsdure,
100 cem Wasser und unter tiichtigem Umschiitteln 20 cem der Kalium-
bichromatlosung zu. Nach viertelstiindigem Stehen des verschlossenen
Kélbchens 1468t man unter Umschiitteln von der Natriumthiosulfat-
16sung zuflieBen, wodurch die anfangs stark braune Lésung immer
heller wird, setzt, wenn sie nur noch gelblich ist, etwas Stirkelosung
hinzu und 148t unter jeweiligem kréftigen Schiitteln noch so viel
Natriumthiosulfatlosung vorsichtig zuflieBen, bis der letzte Tropfen
die Blaufirbung der Jodstérke eben zum Verschwinden bringt.

1) Vgl. Anmerkung 1 auf S. 11.
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Da 1 cem der Kaliumbichromatlésung 0,01 g Jod frei macht, ent-
spricht die verbrauchte Menge der Natriumthiosulfatlosung 0,2 g Jod.
3. Reines Chloroform (das beim Schiitteln mit Jodkalium farb-
los bleibt).
4. 109/, ige Jodkaliumlosung.
b. Stérkelosung:
Man erhitzt eine Messerspitze voll »loslicher Stiarke« in
etwas destilliertem Wasser; einige Tropfen der unfiltrierten
Lésung geniigen fiir jeden Versuch.

Ausfiihrung der Bestimmung.

Man bringt von trocknenden Olen 0,15—0,18 g, von nicht trock-
nenden Olen 0,3—0,4 g, von Schweineschmalz 0,6—0,7 g, von den
iibrigen festen Fetten 0,8—1 g in ein K&lbchen der beschriebenen Art,
16st das Fett in 15 cem Chloroform und 188t 30 cem der Jodquecksilber-
chloridlésung zuflieBen, wobei man die Pipette bei jedem Versuch in
genau gleicher Weise entleert. Sollte die Fliissigkeit nach dem Um-
schwenken nicht véllig klar sein, so wird noch etwas Chloroform hinzu-
gefiigt. Tritt binnen kurzer Zeit fast vollstindige Entfarbung der
Fliissigkeit ein, so mufl man noch eine weitere abgemessene Menge
Jodquecksilberchloridlésung zugeben. Der Jodiiberschull muf} so grof3
sein, dall noch nach 2 Stunden die Fliissigkeit stark braun gefirbt
erscheint. Nach dieser Zeit ist die Reaktion im allgemeinen beendet;
bei trocknenden Olen ist jedoch eine 18 stiindige Einwirkungsdauer
erforderlich. Die Bestimmungen sind bei  Zimmertemperatur unter
Vermeidung direkten Sonnenlichts auszufiihren.

Man versetzt dann die Mischung mit 15 cem der Jodkaliumlésung,
schwenkt um und filgt 100 ccm Wasser hinzu. Scheidet sich hierbei
ein roter Niederschlag aus, so wird noch etwas Jodkaliumlosung hinzu-
gefiigt. Man 18t nun unter hiufigem Schiitteln so lange Natrium-
thiosulfatlosung zufliefen, bis die wasserige Fliissigkeit und die
Chloroformschicht nur noch schwach gefarbt sind. Alsdann wird unter
Zusatz von Stirkelésung zu Ende titriert. Mit jeder Versuchsreihe
ist ein sogenannter blinder Versuch, d. h. ein solcher ohne Anwendung
eines Fettes oder Oles zur Priifung der Reinheit der Reagentien
(namentlich auch des Chloroforms) und zur Feststellung des Gehaltes
der Jodquecksilberchloridlésung zu verbinden; bei lingerer Ein-
wirkungszeit ist sowohl zu Beginn als auch am Ende der Versuchszeit
ein blinder Versuch auszufiihren und fiir die Berechnung des Wirkungs-
wertes der Jodquecksilberchloridlosung das Mittel dieser beiden Ver-
suche zugrunde zu legen.



36 Speisefette und Speisedle.

Man berechnet aus den Versuchsergebnissen, wieviel Gramm
Jod von 100 g Fett oder Ol gebunden worden sind, und erhilt so die
Jodzahl des Fettes oder Oles.

Da bei dieser Bestimmung die geringsten Versuchsfehler auf das
Ergebnis von merklichem Einflu$ sind, so ist peinlich genaues Arbeiten
und die Anstellung von Doppelversuchen erforderlich. Zum Abmessen
der Losungen sind genaue Pipetten und Biiretten, und zwar fiir jede
Losung stets das gleiche MeBinstrument zu verwenden.

Bestimmung der Verseifungszahl

Man wigt 2,5—3 g Fett oder Ol in einem Kéolbchen aus Jenaer
Gerdteglas von 150 cem Inhalt ab, setzt 30 ccm (bei Kokosfett,
Palmkernfett und dhnlichen Fetten 40 ccm) einer annéhernd 1/, nor-
malen, mdoglichst farblosen alkoholischen Kalilauge hinzu, verschlieft
das Kélbchen mit einem Korke, durch den ein 75 cm langes Kiihl-
rohr aus Jenaer Geriteglas fithrt, und erhitzt die Mischung
auf dem Wasserbade 15 Minuten lang zum schwachen Sieden. Um
die Verseifung zu vervollstindigen, mischt man den Kolbeninhalt
durch 6fteres Umschwenken, jedoch unter Vermeidung des Verspritzens
an den Kork und an das Kiihlrohr. Man titriert alsdann in der noch
heilen Losung nach Zusatz von 3—4 Tropfen einer 19/,igen alkoho-
lischen Phenolphthaleinlésung sofort mit 1/, normaler Salzsdure den
UberschuB an Alkali zuriick.

Bei jeder Versuchsreihe sind in gleicher Weise mehrere blinde
Versuche ohne Anwendung von Fett oder Ol auszufiihren, um den
Wirkungswert der alkoholischen Kalilauge gegeniiber der !/, normalen
Salzsdure festzustellen.

Aus den Versuchsergebnissen berechnet man, wieviel Milligramm
Kaliumhydroxyd erforderlich sind, um in 1 g des Fettes oder Oles
die etwa vorhandenen freien Siuren zu binden und die Ester zu zer-
legen: dies ist die Verseifungszahl.

Bestimmung der Reichert-Meiffl-Zahl und der
Polenske-Zahl

a. Bestimmung der Reichert-Meifl-Zahl.

Zu b g Fett gibt man in einem 300-ccm-Stehkolben aus Jenaer
Gerdteglas 20 g Glycerin und 2 ccm Natronlauge (erhalten durch Auf-
16sen von 100 Gewichtsteilen Natriumhydroxyd in 100 Gewichts-
teilen Wasser, Absetzenlassen des Ungelosten und AbgieBen der klaren
Fliissigkeit). Die Mischung wird unter bestdndigem Umschwenken
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iiber einer kleinen Flamme zum Sieden erhitzt, das mit starkem
Schdumen verbunden ist. Wenn das Wasser verdampft ist (in der
Regel nach 5—8 Minuten), wird die Mischung vollkommen klar; dies
ist das Zeichen, daf die Verseifung des Fettes vollendet ist. Man
erhitzt noch kurze Zeit und spiilt die an den Wénden des Kolbens
haftenden Teilchen durch wiederholtes Umschwenken des Kolben-
inhalts herab. Dann a8t man die fliissige Seife auf etwa 80-—90° ab-
kithlen und setzt 90 ccm frisch ausgekochtes destilliertes Wasser von
etwa der gleichen Temperatur hinzu. Meist entsteht sofort eine klare
Seifenlosung; anderenfalls bringt man die abgeschiedenen Seifenteile
durch Erwérmen auf dem Wasserbade in Losung.

Zu der warmen Losung
fiigt man sofort 50 cem ver-
diinnte Schwefelsdure (25 ccm
reine Schwefelsdure im Liter
enthaltend) und etwa 0,6 bis
0,7 g grobes Bimssteinpulver.

Dann wird nach soforti-
gem Verschluf des Kolbens
die Fliissigkeit der Destillation
unterworfen, unter genauer
Innehaltung der in neben-
stehender Abbildung angege-
benen Gréfen- und Formver-
héltnisse. Der Kolben wird
dabei auf eine Asbestplatte ge-
stellt, aus der eine kreisrunde
Scheibe von 6,5 ecm Durch-
messer herausgeschnitten ist,
so daf nur der Kolbenboden
der Einwirkung der Flamme
unmittelbar ausgesetzt ist. Die
Heizflamme ist so einzustellen,
daf in 19—21 Minuten 110 ccm
Destillat iibergehen. Sobald

das Destillat die 110-ccm-Marke in der Vorlage erreicht hat, wird die
Flamme geloscht und die Vorlage durch ein anderes Gefdl ersetzt.
Ohne das Destillat zu mischen, stellt man die Vorlage so tief wie mdglich
in Wasser von 15°. Nach etwa 10 Minuten wird das Destillat in dem
mit Glasstopfen verschlossenen Gefiafle durch 4—5 maliges Umkehren
unter Vermeidung starken Schiittelns gemischt und dann durch ein gut
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anliegendes trocknes Filter von 8 cm Durchmesser filtriert. 100 cem des
klaren Filtrats werden nach Zusatz von 3—4 Tropfen einer 1 ¢/, igen
alkoholischen FPhenolphthaleinlosung mit 1/,, normaler Alkalilauge
titriert. Die um ein Zehntel ihres Betrages vermehrte Menge der
verbrauchten Lauge ergibt den Verbrauch fiir das gesamte Filtrat.
Bei jeder Versuchsreihe fithrt man einen blinden Versuch aus, in-
dem man ein Gemisch von 20 g Glycerin, 2 cem der Natronlauge,
90 ccm Wasser und 50 cem der verdiinnten Schwefelsiure genau wie
beim Hauptversuch destilliert, das Destillat filtriert und titriert; die
hierbei verbrauchte Lauge wird von der bei dem Hauptversuche ver-
brauchten abgezogen.

Die so erhaltene Anzahl von Kubikzentimetern 1/;, normaler
Alkalilauge, die zur Neutralisation der fliichtigen, wasserloslichen
Fettsduren von 5 g Fett erforderlich sind, ist die Reichert-MeiBl-Zahl.

b. Bestimmung dev Polenske-Zahl.

Soll in der Fettprobe auch die Polenske-Zahl bestimmt werden,
so muf} die Seifenlésung vollstindig klar und fast farblos oder nur
schwach gelblich geféirbt sein. Vertalgte und ranzige Fette, die eine
braune Seifenlosung geben, sind fiir die Bestimmung der Polenske-
Zahl ungeeignet.

Nach der Bestimmung der Reichert-Mei3l-Zahl wischt man
dreimal nacheinander mit je 15 ccm Wasser das Kithlrohr des Destil-
lationsapparates, die zweite Vorlage, den 110-ccm-Kolben und das Filter
aus und beseitigt das Filtrat. Danach werden die ungelost gebliebenen
Fettsduren aus Kiihlrohr, Vorlage, Kolben und Filter durch dreimaliges
Waschen mit je 15 ccm neutralem 90°/,igen Alkohol in Lésung gebracht
und durch das Filter filtriert. Das Filter wird jeweils erst nach volligem
Ablaufen der Fliussigkeit nachgefiillt. Die vereinigten alkoholischen
Filtrate werden nach Zusatz von 3—4 Tropfen einer 1 9/, igen alkoho-
lischen Phenolphthaleinlésung mit !/,; normaler Alkalilauge titriert.

Die erhaltene Anzahl von Kubikzentimetern !/;, normaler Alkali-
lauge, die zur Neutralisation der fliichtigen, wasserunloslichen Fett-
sduren aus 5 g Fett erforderlich sind, ist die Polenske-Zahl.

Gleichzeitige Bestimmung der Verseifungszahl,
Reichert-Meifl1-Zahl und Polenske-Zahl
Herstellung von moglichst farbloser alkoholischer Kalilauge.

200 g Kaliumhydroxyd werden in 200 ccm Wasser gelost. Zu
dieser Losung werden zur Fillung der Carbonate 15 g Bariumhydroxyd,
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die in 60 ccm Wasser geldst sind, zugesetzt. Nach dem Absetzen des
Niederschlages wird das tiberschiissige Bariumhydroxyd durch eine
Losung von 10 g Natriumsulfat in 40 cem Wasser ausgefillt. Das
erkaltete, unfiltrierte Gemisch wird durch Zusatz von frisch iiber
Kaliumhydroxyd destilliertem Alkohol auf einen Alkoholgehalt von
annghernd 70 Volumprozent gebracht. Die Mischung bleibt zur Klirung
einige Tage bel niedriger Temperatur (im Eisschrank) stehen und wird
dann vom Niederschlag abgegossen oder durch Asbest filtriert. Notigen-
falls wird sie durch Zusatz von 70 volumprozentigem Alkohol so weit
verdiinnt, daBl 10 ccm der Lauge 26—27 ccm Normal-Schwefelsdure
entsprechen. - Die Lauge hélt sich am besten in einem kiihlen Zimmer
am Licht.

Aus fdhrimg der Bestimmung..

5g Fett werden in einem gewogenen 300-ccm-Stehkolben aus
Jenaer Geriteglas mit genau 10 cem der alkoholischen Kalilauge, die
nicht dunkel gefarbt sein darf, in der unter »Bestimmung der Ver-
seifungszahl« beschriebenen Weise verseift und die Verseifungszahl
festgestellt, wobei jedoch nicht mit Salzsiure, sondern mit alkoho-
lischer Schwefelsidure titriert wird. '

Danach fiigt man zur alkoholischen Seifenlésung 0,5 cem der
alkoholischen Kalilauge, 20 g Glycerin und ein linsengrofes Paraffin-
stiickchen. Der Alkohol wird durch Erhitzen iiber freier Flamme
verjagt und der Kolbeninhalt durch Zusatz von ausgekochtem Wasser
auf ein Gewicht von 115 g gebracht. Die so erhaltene Seifenlosung
wird nach der unter »Bestimmung der Reichert-Meifl-Zahl und der
Polenske-Zahl « gegebenen Vorschrift weiterbehandelt.

Abscheidung und Bestimmung der wasser-
unléslichen Fettsduren.

3—4 g Fett oder Ol werden in einer Porzellanschale mit 12 g
Natrium- oder Kaliumhydroxyd und 50 ccm Alkohol versetzt und unter
wiederholtem Umriihren auf dem Wasserbad erwidrmt, bis das Fett voll-
stindig verseift ist. Die Seifenlosung wird bis zur Syrupdicke und
vélligen Entfernung des Alkohols eingedampft, der Riickstand in
100—150 ccm Wasser gelost und mit Salzsdure oder Schwefelsdure an-
gesiuert. Man erhitzt, bis sich die Fettsiuren als klares Ol an der
Oberfliche gesammelt haben, und filtriert durch ein Filter aus sehr
dichtem Papiere. Um ein tritbes Durchlaufen der Fliissigkeit zu ver-
meiden, fiillt man das Filter zuniichst zur Hilfte mit heilem Wasser
an und gieBt erst dann die Fliissigkeit mit den Fettsiuren darauf.
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Man wascht mit siedendem Wasser bis zu 2 Liter Waschwasser aus,
wobel man stets nachfiillt, ehe das Wasser vollstdndig abgelaufen ist.

Nachdem die Fettsiuren erstarrt sind, werden sie in Ather gelost
und die Lésung in ein gewogenes Kolbchen gebracht; sodann wird
das Losungsmittel in einem Strome trockenen Kohlendioxyds auf
dem Wasserbade verdunstet und der Riickstand auf die gleiche Weise
bis zur Gewichtsbestindigkeit getrocknet und gewogen. Aus dem
Ergebnisse berechnet man, wieviel Gewichtsteile unlosliche Fettsauren
in 100 Gewichtsteilen Fett oder Ol enthalten sind. und erhilt so die
Hehner-Zahl

Wenn weitere Untersuchungen der Fettsiuren, z. B. die Be-
stimmung ihres Schmelz- und FErstarrungspunktes, ihrer Jodzahl,
ihres mittleren Molekulargewichtes, angestellt werden sollen, so wendet
man entsprechend gréBere Fettmengen an.

Bestimmung der unverseifbaren Stoffe.
a.

10 g Fett oder Ol werden in einer Schale mit 5 g paraffinfreiem
Aetzkali und 50 ccm Alkohol verseift; die Seifenlésung wird mit einem
gleichen Raumteile Wasser verdiinnt und mit Petroldther ausgeschiittelt.
Der mit Wasser gewaschene Petroldther wird verdunstet, der Riickstand
nochmals mit alkoholischer Kalilauge verseift und die mit dem gleichen
Raumteile Wasser verdiinnte Seifenlosung mit Petroldther ausge-
schiittelt. Der mit 50 ¢/jigem Alkohol oder mit calciumhaltigem
Wasser gewaschene Petrolather wird verdunstet, der Riickstand ge-
trocknet und gewogen.

b.

Sollen die unverseifbaren Stoffe auf Phytosterin oder auf Paraffin
untersucht werden, so ist die Bestimmung der unverseifbaren Stoffe
folgendermafen auszufiihren:

100 g Fett oder Ol werden in einem Kolben von etwa 1 Liter
Inhalt auf dem Wasserbad erwdrmt und mit 200 cecm alkoholischer
Kalilauge, die aus paraffinfreiem Aetzkali und Alkohol von 70 Volum-
prozenten hergestellt ist und in 1 Liter 200 g Kaliumhydroxyd enthalt,
auf dem kochenden Wasserbad etwa 1/, Stunde am RiickfluBkiihler ver-
seift. Nach beendeter Verseifung, wird die Seifenlésung mit 600 ccm
Wasser versetzt und nach dem Erkalten in einem Schiitteltrichter viermal
mit Ather ausgeschiittelt. Zur ersten Ausschiittelung verwendet man
800 ccm, zu den folgenden je 400 ccm Ather. Aus diesen Ausziigen wird
der Ather abdestilliert und der Riickstand nochmals mit 10 ccm der
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Kalilauge 5—10 Minuten im Wasserbad erhitzt, die Losung mit 20 cecm
Wasser versetzt und nach dem Erkalten zweimal mit je 100 ccm Ather
ausgeschiittelt. Die dtherische Losung wird viermal mit je 10 ccm
Wasser gewaschen, danach durch ein trockenes Filter filtriert und der
Ather abdestilliert. Der Riickstand wird in ein etwa 8 ccm fassendes
zylinderformiges, mit Glasstopfen versehenes Glaschen gebracht, bel
100° getrocknet und nach dem Erkalten des Gldschens im Exsikkator
gewogen.

Das Gewicht gibt die Menge der unverseifbaren Stoffe in 100 g
des Fettes oder Oles an.

Prifung auf Phytosterin.

Der bei der Bestimmung 5. der unverseifbaren Stoffe er-
haltene Riickstand wird mit 1 ccm unterhalb 50° siedendem Petrol-
dther iibergossen und mit einem Glasstabe zu einer pulverférmigen
Masse zerdriickt. Alsdann wird das verschlossene Glédschen 20 Minuten
lang in Wasser von 8—10° gestellt. Hierauf bringt man den Inhalt
des Glaschens in einen kleinen, mit Wattestopfen versehenen Trichter
und bedeckt diesen mit einem Uhrglase. Nachdem die klare Fliissig-
keit abgetropft ist, werden Glasstab, Glaschen und Trichterinhalt
fiinfmal mit je 0,5 com kaltem Petrolither nachgewaschen. Der am
(lasstabe, im Glischen und Trichter sich befindende ungeloste Riick-
stand wird in Ather gelést, die Losung in ein Glasschilchen gebracht
and der Riickstand nach dem Verdunsten des Athers bei 100 ° getrocknet.
Darauf setzt man 1-—2 ccm Essigsdureanhydrid hinzu, erhitzt unter
Bedeckung des Schilchens mit einem Uhrglas auf dem Drahtnetz
etwa 1/, Minute lang zum Sieden und verdunstet den Uberschufl des
Essigsdureanhydrids auf dem Wasserbade. Der Riickstand wird drei-
bis viermal aus geringen Mengen, etwa 1—2 cem, absolutem Alkohol
umbkristallisiert. Die einzelnen Kristallisationsprodukte werden jeweils
durch Absaugen unter Anwendung eines kleinen Platinkonus, der an
seinem spitzen Ende mit zahlreichen duBerst kleinen Lochern versehen
ist, von der Mutterlauge getrennt. Von der zweiten Kristallisation ab
wird jedesmal der Schmelzpunkt bestimmt. Schmilzt das letzte Kristalli-
sationsprodukt erst bei 117° (korrigierter Schmelzpunkt) oder héher,
so ist der Nachweis von Phytosterin als erbracht anzusehen.

Nachweis und Bestimmung geringer Mengen Paraffin
in Fetten und Olen.
Der bei der Bestimmung 5. der unverseifbaren Stoffe er-
haltene Riickstand oder der durch ZuriickgieBen der Petrolither-
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ausziige von der Phytosterinprifung in das Wéagegldschen und Ab-
dunsten des Losungsmittels erhaltene Riickstand wird mit 5 ccm
konzentrierter Schwefelsdure iibergossen. Hierauf wird das mit Glas-
stopfen und Gummikappe gut verschlossene Glaschen 1 Stunde lang bis
an den Hals in ein Glycerinwasserbad (40 Teile Glycerin und 60 Teile
Wasser) von 104—105° gestellt. Wéhrend der letzten halben Stunde wird
das in ein Tuch eingewickelte Glaschen zwei- bis dreimal geschiittelt.
Nach dem Erkalten wird der Inhalt des Glaschens dreimal mit je 10 ccm
unterhalb 50° siedendem Petroldther je 1 Minute lang kriftig ausge-
schiittelt. Die in einem Scheidetrichter vereinigten farblosen Petroldther-
ausziige werden dreimal mit je 10 ccm Wasser gewaschen; dem zweiten
Waschwasser werden einige Tropfen Chlorbariumlésung zugesetzt. Als-
dann wird die Petroldtherlésung durch ein getrocknetes kleines Filter in
ein Wigegldschen filtriert und der Riickstand nach dem Verdunsten
der Fliissigkeit bei 100° getrocknet und gewogen.

Das Gewicht gibt die Menge des Paraffins in 100 g Fett oder Ol an.

Abscheidung der ungesdttigten fliissigen
Fettsduren.

20 g Fett oder Ol werden mit 15 com wisseriger 509/, iger Kalilauge
und 45 cem etwa 95 9/, igem Alkohol auf dem Wasserbade verseift. Die
Seifenlosung wird nach Zusatz von einigen Tropfen Phenolphthalein-
losung mit Essigsdure neutralisiert, in eine siedende Lésung von 20 g
neutralem Bleiacetat in 300 ccm Wasser in diinnem Strahl unter fort-
wihrendem Umschwenken eingegossen und das Gemisch dann etwa
10 Minuten lang unter Umschwenken unter der Wasserleitung ab-
gekiithlt. Hierbei setzt sich die Bleiseife an der Wand und dem Boden
des Kolbens ab. Die iiberstehende, fast klare Fliissigkeit wird ab-
gegossen, der Riickstand dreimal mit je etwa 100 cem Wasser von
etwa 70° gewaschen. Nachdem das Wasser gut abgetropft ist, er-
warmt man zur Abtrennung der dtherléslichen Bleisalze der fliissigen
Fettsauren die Seife mit etwa 220 cem Ather 20 Minuten lang am
RiickfluBkithler zum gelinden Sieden, wobei man den Kolben wieder-
holt umschiittelt, um die Seife von Wand und Boden des Kolbens ab-
zulosen.  Nach etwa halbstiindigem Abkiihlen filtriert man die
dtherische Losung in einen Kolben von 200 cem Inhalt, den man ganz
mit Ather auffiillt, verschlieBt und etwa 12 Stunden lang im Eisschrank
stehen 1aBt, wobei sich meist ein Niederschlag abscheidet. Man filtriert
dann die atherische Losung in einen Scheidetrichter und schiittelt sie
zur Zerlegung der Bleisalze erst mit 100 cem, dann noch mit 50 cem
20 9/, iger Salzsiure, zuletzt mit 100 ccm Wasser aus. Die zuriickblei-
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bende #therische Loésung der flisssigen Fettsiuren wird durch ein
trockenes Filter in einen Kolben filtriert, der Ather bis auf ein Vo-
lumen von 40—50 cem abdestilliert und die Lésung von dem etwa
abgeschiedenen Wasser in ein Kolbchen abgegossen. Zur Vertreibung
des Athers und zum Trocknen der fliissigen Fettsiuren wird durch
das bis an den Hals in ein siedendes Wasserbad getauchte Kélbchen
ein Strom reinen, trockenen (mit Bicarbonatlosung und konzentrierter
Schwefelsiure gewaschenen) Kohlendioxyds durchgeleitet.

Beider Abscheidung der ungeséttigten fliissigen Fettsiuren aus Kokos-
fett, Palmkernfett und dhnlichen Fetten ist der Riickstand noch wiederholt
mit heilem Wasser auszuziehen, um die wasserloslichen gesittigten
Fettsduren, deren Bleisalze ebenfalls in Ather leicht 16slich sind, zu
entfernen.

Zur Bestimmung der Jodzahl der ungesdttigten
flissigen Fettsduren verwendet man zweckmiBig 0,2 bis
0,3 g (etwa 10—-12 Tropfen).

Bestimmung von Arachinsdure.

Die bei der Abscheidung der fliissigen Fettsduren erhaltenen dther-
unléslichen Bleisalze werden samt dem Filter im Soxhlet-Apparat noch-
mals mit Ather ausgezogen. Danach wird der Riickstand mit etwa
200 cem Ather in einen Scheidetrichter gespiilt und zur Zerlegung
der Bleisalze mit 100 ccm 20 9/, iger Salzsiure, sodann noch mit 100 cem
Wasser ausgeschiittelt. Die zuriickbleibende #therische Lésung der
Fettsauren wird in einen Kolben abfiltriert, Scheidetrichter und Filter
mit wenig Ather nachgespiilt und der Ather abdestilliert.

Der Riickstand wird in 50 cem 909/, igem Alkohol auf dem
Wasserbade in Losung gebracht, ohne dafl der Alkohol zum Sieden
kommt. Der bei langsamem Abkiihlen abgeschiedene Niederschlag,
der aus feinen Kristallblattchen besteht, wird nach etwa dreistiin-
digem Stehen bei 15—20° abfiltriert, dreimal mit je 10 ccm
90 9/oigem Alkohol und noch mehrmals mit 70 %, igem Alkohol
gewaschen. Der Riickstand wird mit siedendem absoluten Alkohol
in einen gewogenen Kolben iibergefithrt, der Alkohol abdestilliert,
der Riickstand bei 100° getrocknet und dann gewogen. Der Schmelz-
punkt des so erhaltenen Sauregemisches (rohe Arachinsiure) liegt bei
etwa 72—75°  Liegt der Schmelzpunkt unter 70° oder war der ab-
geschiedene Niederschlag nicht feinblitterig kristallinisch, so ist die
rohe Arachinséure abermals in der beschriebenen Weise aus 50 cem
90 9/, igem Alkohol umzukristallisieren und zu wigen.

4*
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Zu der so gefundenen Menge von roher Arachinsiure addiert
man die in dem 90 %,igen Alkohol in Losung gegangene, die man
nach folgender Tabelle berechnet. (Die Verluste durch Auflssung
in dem 70 %, igen Alkohol sind zu vernachlissigen.)

Korrektur fiir 100 cem 90°/, igen
Gewogene Alkohol

Séuremenge bei 15° | bei 17,5° | bei 20°
bis 0,1 ¢ 0,033 g 0,040 g 0,045 g
01—05 g 005¢g | 006g | 007g

0,5 g und mehr 0,07g 0,08 ¢ 0,09 g

Durch Multiplikation der so gefundenen Menge von roher Arachin-
sdure mit 20 erhalt man annihernd die Menge des im untersuchten
Fett oder Ol vorhandenen ErdnuBéles.

Prifung auf Sesamol.

a) Reaktion nach Baudouin. Wenn keine Farb-
stoffe vorhanden sind, die Salzsiure rot farben, so werden 5 ccm Ol
oder geschmolzenes Fett in b ccm Petrolather gelost und mit 0,1 cem
einer einprozentigen alkoholischen Losung von farblosem Furfurol und
10 ccm Salzséure vom spezifischen Gewicht 1,19 mindestens 1/, Minute
lang kraftig geschiittelt. Bei Anwesenheit von Sesamél zeigt die sich
absetzende Salzsiure eine nicht alsbald verschwindende deutliche
Rotfarbung.

b) Reaktion nach Soltsien. Wenn Farbstoffe vor-
handen sind, die Salzsdure rot farben, so werden 5 ccm Ol oder ge-
schmolzenes Fett in 10 ccm Petrolither gelost und 2,5 cem stark
rauchender Zinnchloriirlosung zugesetzt1). Die Mischung wird kriftig
durchgeschiittelt, so daBl alles gleichm#afig gemischt ist (aber nicht
linger), und nun in Wasser von 40° getaucht. Nach Abscheidung
der Zinnchloriirlssung taucht man. die Mischung in Wasser von 80°,
so dafl dieses nur die Zinnchloriirlosung erwéirmt und ein Sieden des
Petrolathers verhindert wird. Bei Gegenwart von Sesamol zeigt die
Zinnchloriirlésung nach 3 Minuten langem Erwirmen eine deutliche
bleibende Rotfirbung.

) Die Zinnchloriirlosung ist aus 5 Gewichtsteilen kristallisiertem Zinn-
chloriir, die mit einem Gewichtsteil Salzsdure anzuriihren und vollstindig mit
trockenem Chlorwasserstoff zu sittigen sind, herzustellen, nach dem Absetzen
durch Asbest zu filtrieren und in kleinen, mit Glasstopfen verschlossenen, még-
lichst angefiillten Flaschen aufzubewahren.
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Prifung auf Baumwollsamendél nach Halphen.

5 cem Fett oder Ol werden mit 5 cem Amylalkohol und 5 cem
einer einprozentigen Losung von Schwefel in Schwefelkohlenstoff in
einem weiten, mit Korkverschlufl und weitem Steigrohre versehenen
Probierglas etwa 1/, Stunde lang im siedenden Wasserbade erhitzt.
Tritt eine Farbung nicht ein, so setzt man nochmals 5 ccm der
Schwefellosung zu und erhitzt von neuem 1/, Stunde lang. Eine
deutliche Rotfirbung der Flissigkeit kann durch die Gegenwart von
Baumwollsamend6l bedingt sein.

e. Priifung auf Konservierungsmittel, Farbstoffe,
Alkalien und Erdalkalien.

Priifung auf Borsdure und Borate.

50 g Fett werden in einem Kolben auf dem Wasserbade ge-
schmolzen und mit 30 cem Wasser von etwa 50° und 0,2 cem Salz-
siure vom spezifischen Gewicht 1,124 1/, Minute lang kréftig
durchgeschiittelt. Alsdann wird der Kolben so lange auf dem Wasser-
bade erwdrmt, bis sich die wisserige Fliissigkeit abgeschieden hat.
Die von dem Fette abfiltrierte Fliissigkeit wird nach Zusatz von
Phenolphthalein mit 1/;, normaler Natronlauge schwach alkalisch ge-
macht. b5 cem dieser Fliissigkeit werden mit 0,5 cem Salzsiure vom
spezifischen Gewicht 1,124 angesduert, filtriert und mit Kurkumin-
papier 1) folgendermaBen gepriift: Ein etwa 8 cm langer und 1cm
breiter Streifen geglattetes Kurkuminpapier wird bis zur halben Lénge
mit der angesduerten Fliissigkeit durchfeuchtet und auf einem Uhr-
glase von etwa 10 cm Durchmesser bei 60—70° getrocknet. Zeigt sich
keine sichtbare Verdnderung der urspriinglichen gelben Farbe, so ent-
hilt das Fett keine Borsdure. Ist dagegen eine rétliche oder orange-

1) Das Kurkuminpapier wird durch einmaliges Triinken von weilem Filtrier-
papier mit einer Lésung von 0,1 g Kurkumin in 100 cem 90 °/;igem Alkohol her-
gestellt. Das getrocknete Kurkuminpapier ist in gut verschlossenen Gefden, vor
Licht geschiitzt, aufzubewahren. Das Kurkumin wird in folgender Weise herge-
stellt: 80 g feines bei 100° getrocknetes Kurkumawurzelpulver (Curcuma longa)
werden im Soxhletschen Extraktionsapparat zuniichst 4 Stunden lang mit Petrol-
dther ausgezogen. Das so entfettete und getrocknete Pulver wird alsdann in
demselben Apparat mit heiem Benzol 8—10 Stunden lang, unter Anwendung
von 100 cem Benzol, erschdpft. Zum Erhitzen des Benzols kann ein Glycerinbad
von 115—120° verwendet werden. Beim Erkalten der Benzolldsung scheidet sich
innerhalb 12 Stunden das fiir die Herstellung des Kurkuminpapiers zu verwendende
Kurkumin ab.



46 Speisefette und Speisedle.

rote Fiarbung entstanden, dann betupft man das in der Farbe verdnderte
Papier mit einer 2%/, igen Lésung von wasserfreiem Natriumcarbonat.
Entsteht hierdurch ein rotbrauner Fleck, der sich in seiner Farbe
nicht von dem rotbraunen Fleck unterscheidet, der durch die Natrium-
carbonatlosung auf reinem Kurkuminpapier erzeugt wird, oder eine
rotviolette Farbung, so enthdlt das Fett ebenfalls keine Borsdure.
Entsteht dagegen durch die Natriumcarbonatlésung ein blauer Fleck,
so ist die Gegenwart von Borsiure oder Boraten nachgewiesen.
Bei blauvioletten Firbungen und in Zweifelsfillen ist der Ausfall der
Flammenreaktion ausschlaggebend.

Die Flammenreaktion ist in folgender Weise auszufithren: Weitere
5 cem der alkalischen Fliissigkeit werden in einer Platinschale zur
Trockne verdampft und verascht. Zur Herstellung der Asche wird der
zuvor verkohlte Riickstand mit etwa 20 ccm heifem Wasser ausgelaugt.
Nachdem die Kohle bei kleiner Flamme vollstindig verascht worden
ist, fiigt man die ausgelaugte Fliissigkeit hinzu und bringt sie zu-
nichst auf dem Wasserbade, alsdann bei etwa 120° zur Trockne.
Die so erhaltene lockere Asche wird mit einem erkalteten Gemische
von 5cem Methylalkohol und 0,5 cem konzentrierter Schwefelsaure
sorgfiltig zerrieben und unter Benutzung weiterer 5 ccm Methylalkohol
in einen Erlenmeyerkolben von 100 cem Inhalt gebracht. Man laBt
den verschlossenen Kolben unter mehrmaligem Umschiitteln !/, Stunde
lang stehen; alsdann wird der Methylalkohol aus einem Wasserbade
von 80—85° vollstéindig abdestilliert. Das Destillat wird in ein Glés-
chen von 40 ccm Inhalt und etwa 6 cm Hohe gebracht, durch dessen
Stopfen 2 Glasréhren in das Innere fithren, die eine bis auf den Boden
des Glaschens, die andere nur bis in den Hals. Das verjiingte &duBere
Ende der letzteren Réhre wird mit einer durchlochten Platinspitze,
die aus Platinblech hergestellt werden kann, versehen. Durch die
Fiiissigkeit wird hierauf ein getrockneter Wasserstoffstrom derart
geleitet, daB die angeziindete Flamme 2—3 cm lang ist. Ist die bei
zerstreutem Tageslichte zu beobachtende Flamme griin gefirbt, so ist
der Nachweis von Borsdure oder Boraten im Fett erbracht.

Priifung auf Formaldehyd und solche Stoffe,
die beiihrer Verwendung Formaldehyd abgeben.

50 g Fett werden in einem Kolben mit 50 cem Wasser und 10 cem
259/, iger Phosphorsiure erwirmt. Nachdem das Fett geschmolzen
ist, destilliert man unter Einleiten eines Wasserdampfstroms 50 ccm
Fliissigkeit ab. 5 ccm des filtrierten Destillats werden mit 2 cem frischer
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Milch!) und 7cem Salzsiure vom spezifischen Gewicht 1,124, die
auf 100 ccm 0,2 cem einer 10°/;igen Eisenchloridlésung enthilt, in
einem gerdumigen Probierglase erhitzt und eine Minute lang in leb-
haftem Sieden erhalten. Die Gegenwart von Formaldehyd bewirkt
Violettfairbung. Tritt eine solche nicht ein, so bedarf es einer weiteren
Priifung nicht.

Im anderen Falle wird der Rest des Destillats mit Ammoniak-
fliissigkeit im Uberschusse versetzt und in der Weise, unter zeitweiligem
Zusatze geringer Mengen Ammoniakfliissigkeit, zur Trockne verdampft,
daB die Flissigkeit immer eine alkalische Reaktion beh&lt. Be:
Gegenwart von nicht zu geringen Mengen von Formaldehyd hinter-
bleiben charakteristische Kristalle von Hexamethylentetramin. Der
Riickstand wird in etwa 4 Tropfen Wasser geldst, von der Lésung
1 Tropfen auf einen Objekttriger gebracht und mit 1 Tropfen einer
gesattigten Quecksilberchloridlésung versetzt. Entsteht hierbei sofort
oder nach kurzer Zeit ein reguldrer kristallinischer Niederschlag (drei-
und mehrstrahlige Sterne, spéter Oktaeder), so.ist der Nachweis
von Formaldehyd erbracht.

Priifung auf Fluorwasserstoff und Fluoride.

- 30 g geschmolzenes Fett werden mit etwa der gleichen Menge
Wasser in einem mit RiickfluBkiihler versehenen Kolben von etwa
500 cem Inhalt vermischt. In das Gemisch wird 1/, Stunde lang Wasser-
dampf eingeleitet, der wisserige Auszug nach dem Erkalten filtriert und
das Filtrat ohne Riicksicht auf eine etwa vorhandene Tritbung mit Kalk-
milch bis zur stark alkalischen Reaktion versetzt. Nach dem Absetzen
und Abfiltrieren wird der Riickstand getrocknet, zerrieben, in einem
Platintiegel mit etwa 3 Tropfen Wasser befeuchtet und 1 cem konzen-
trierte Schwefelsdure hinzugefiigt. Sofort nach dem Zusatze der Schwefel-
sdure wird der Platintiegel mit einem Erlenmeyerkélbchen bedeckt,
das auf der Unterseite mit einer stellenweise durch Kinritzen unter-
brochenen Wachsschicht iberzogen ist. Der Tiegel wird auf einer
Asbestplatte etwa 1 Stunde lang schwach erwdrmt, unter Kiihlung
des Kolbchens durch flieBendes Wasser, und dann noch ldngere Zeit
stehen gelassen. Zeigt sich nach Ablésung der Wachsschicht das Glas
an den vorher wachsfreien Stellen angedtzt, so ist der Nachweis von
Fluorwasserstoff oder Fluoriden erbracht.

) Durch Vorversuche ist festzustellen einerseits, dal die Mileh frei vou
Formaldeliyd ist, anderseits, daf} sie auf Zusatz von Formaldehyd die Reaktion giht.
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Priifung auf schweflige Sdure, Sulfite und
Thiosulfate.

30 g Fett und 5 cem 25°/,ige Phosphorsiure werden moglichst
auf dem Boden eines Erlenmeyerkolbchens von 100 ccm Inhalt gemischt
und das Kolbchen sofort mit einem Korke verschlossen. In einem
Spalt des Korkes ist ein Streifen Kaliumjodatstirkepapier?) so befestigt,
dall sein unteres, etwa 1 cm lang mit Wasser befeuchtetes Ende un-
gefihr 1 cm iiber der Mitte der Fettmasse sich befindet.

Zeigt sich innerhalb 10 Minuten keine Bliuung des Streifens,
so stellt man das Kolbchen bei etwas loserem Korkverschluf auf
das Wasserbad. = Tritt auch jetzt innerhalb 10 Minuten keine vor-
iibergehende oder bleibende Bliuung des Streifens ein, so li8t man
das wieder fest verschlossene Kélbchen an der Luft erkalten. Wihrend
des Erwirmens und auch wihrend des Erkaltens wird der Kolben
wiederholt vorsichtig geschiittelt. Macht sich auch jetzt innerhalb
'/, Stunde keine Blaufirbung des Papierstreifens bemerkbar, dann
ist das Fett als frei von schwefliger Siure zu betrachten. Tritt da-
gegen eine Blauung des Papierstreifens ein, so ist der entscheidende
Nachweis der schwefligen Siure durch nachstehendes Verfahren zu
erbringen:

a) 50 g geschmolzenes Fett werden in einem Destillierkolben von
etwa 500 ccm Inhalt mit 50 ccm Wasser vermischt. Der Kolben wird
mit einem Stopfen verschlossen, durch den drei Glasrohren in das
Innere fithren, zwei bis auf den Boden, die dritte nur bis in den
Hals. Die letztere Rohre ist durch einen Kiihler mit einer Absorp-
tionsvorlage verbunden.

Man leitet durch die eine der bis auf den Boden des Kolbens
tiihrenden Glasréhren reines (von Schwefelverbindungen freies) Kohlen-
dioxyd, bis alle Luft aus dem Apparate verdriingt ist, bringt dann
in die Vorlage 50 cem Jod-Jodkaliumlosung?), liiftet den Stopfen des
Destillationskolbens und 148t, ohne das Einstrémen des Kohlendioxyds
zu unterbrechen, 10 ccm einer wisserigen 25°/,igen Losung von
Phosphorsdure hinzuflieBen.  Alsdann leitet man durch die dritte
Glasréhre Wasserdampf ein und destilliert unter stetigem Durch-
leiten von Kohlendioxyd 50 cem iiber. Man bringt nunmehr die Jod-
16sung, die noch braun gefirbt sein muf, in ein Becherglas, spiilt die

') Die Lésung zur Herstellung des Jodatstirkepapiers besteht aus 0,1 g
Kaliumjodat und 1 g 18slicher Stirke in 100 cem Wasser.

2) Erhalten durch Auflisen von 5 g reinem Jod und 7,5 g Kaliumjodid in
Wasser zn 1 Liter; die Losung mufl sulfatfrei sein.
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Vorlage mit Wasser aus, setzt etwas Salzsiure zu, erhitzt kurze
Zeit und priift mit Bariumchloridlésung auf Schwefelsiure. Entsteht
ein Niederschlag, so ist das Fett als mit schwefliger Saure, Sulfiten
oder Thiosulfaten behandelt zu betrachten. Das Bariumsulfat kann
auf die iibliche Weise zur Wigung gebracht werden.

Liegt ein Anlal vor, festzustellen, ob die schweflige Saure Thio-
sulfaten entstammt, so ist in folgender Weise zu verfahren:

b) 50 g Fett werden mit der gleichen Menge Wasser in einem
mit RiickfluBkiihler versehenen Kolben von etwa 500 ccm Inhalt ver-
mischt. In das Gemisch wird 1/, Stunde lang Wasserdampf eingeleitet,
der wisserige Auszug nach dem Erkalten filtriert und das Filtrat mit
Salzséure versetzt. Entsteht hierbei eine in Ather schwer losliche
Abscheidung, so wird diese abfiltriert, gewaschen, in 25 ccm b %, iger
Natronlauge gelost und mit 50 com gesittigtem Bromwasser bis zum
Sieden erhitzt. Nunmehr wird mit Salzsiure angesiuert und filtriert.
Das vollkommen klare Filtrat gibt bei Gegenwart von Thiosulfaten
im Fett auf Zusatz von Bariumchloridlésung sofort eine Fillung von
Bariumsulfat.

Priifung auf Salicylsdure und deren
Verbindungen.

Man mischt in einem Probierréhrchen 4 cem Alkohol von 20 Vo-
lumprozent mit 2—3 Tropfen einer frisch bereiteten 0,059/, igen
Eisenchloridlésung, fiigt 2 cem des geschmolzenen Fettes hinzu und
mischt die Fliissigkeiten durch andauerndes kriftiges Umschiitteln.
Bei Gegenwart von Salicylsaure farbt sich die untere Schicht violett.

Prifung auf Benzoesiure und Benzoate.

50 g Fett werden in einem verschlossenen Kolben auf dem Wasser-
bade geschmolzen und mit 100 ccm (bei Fett mit sehr hohem Saure-
grad entsprechend mehr) einer erwarmten, etwa '/;, normalen wisserigen
Natriumbicarbonatlosung 1 Minute lang kriftig durchgeschiittelt. Als-
dann wird der Kolben auf dem Wasserbade so lange erwirmt, bis sich
die wisserige Fliissigkeit klar oder milchigtriib abgeschieden hat. Die
von dem Fette abgegossene Fliissigkeit wird mit verdiinnter Schwefel-
siure stark angesduert, bis zum Sieden erhitzt und nach dem Erkalten
filtriert. Das klare Filtrat wird in einem Scheidetrichter mit 25 ccm
Ather kraftig ausgeschiittelt, die &therische Losung zweimal mit
5ccm Wasser gewaschen und mit 2cem 1/, normaler Alkalilauge
ausgeschiittelt. Der alkalische Auszug wird in einem Probierrohr bei
110—115° zur Trockne eingedampft.
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Den erkalteten Riickstand erhitzt man mit 8—10 Tropfen (nicht
mehr) konzentrierter Schwefelsiure und etwa 0,1 g Kaliumnitrat
10 Minuten lang im Glycerinbade auf 120-—130°. Nach dem Erkalten
tiigt man etwa 1 cem Wasser hinzu, macht deutlich ammoniakalisch
und erhitzt zum Kochen. Auf die Oberfliche der wieder erkalteten
Losung 148t man vorsichtig 1 Tropfen Schwefelammoniumlésung
flieBen. Waren Benzoesiure oder Benzoate vorhanden, so entsteht
dabei ein rotbrauner Ring, der bei lingerem Kochen der Fliissigkeit
wieder verschwindet.

Prifung auf fremde Farbstoffe.

50 g des geschmolzenen TFettes werden in 75 cem absolutem
Alkohol in der Wéarme gelost. Die unter Umschiitteln in Eis abge-
kithlte und filtrierte Losung wird in einem Probierrohre von 18 bis
20 mm Weite im durchfallenden Lichte beobachtet; eine deutlich
gelbe oder rotlichgelbe Firbung zeigt die Gegenwart fremder Farb-
stoffe an.

Zum Nachweise bestimmter Teerfarbstoffe werden 5g Fett in
10 ccm Ather oder Petrolither gelost. In Probierrshrchen wird die
Hilfte der Losung mit b cem Salzsiure vom spezifischen Gewicht 1,124,
die andere Halfte der Losung mit 5 cem Salzsiure vom spezifischen
Gewicht 1,19 kraftig durchgeschiittelt. Bei Gegenwart gewisser Azo-
farbstoffe ist in dem einen oder anderen Falle die unten sich ab-
setzende Salzsdureschicht deutlich rot gefdrbt.

Prifung auf Alkali- und Erdalkalihydroxyde
und -carbonate.

a) 30 g geschmolzenes Fett werden mit der gleichen Menge destil-
liertem Wasser in einem mit Kiihlrohr versehenen Kolben von etwa
500 ccm Inhalt (Kolben und Kiihlrohr aus Jenaer Geréteglas) ver-
mischt. In das Gemisch wird '/, Stunde lang aus destilliertem Wasser
erzeugter Wasserdampf durch ein Rohr aus Jenaer Geriteglas ein-
geleitet, Die Verbindungsschliuche sind vorher lingere Zeit mittels
Durchleitens von Wasserdampf zu reinigen. Nach dem Erkalten .wird
der wisserige Auszug durch ein moglichst aschefreies Filter filtriert.

b) Das zuriickbleibende Fett sowie das unter a benutzte Filter
werden gemeinsam nach Zusatz von 5 cem Salzsdure vom spezifischen
Gewicht 1,124 und 25 cocm destilliertem Wasser in gleicher Weise, wie
unter a angegeben, behandelt. Das Filtrat bringt man in einen Schiittel-
trichter, fiigt etwa 3 g Kaliumchlorid hinzu und schiittelt mit etwa
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10 cem Petroldther einige Minuten lang aus. Nach dem Abscheiden
der wisserigen Fliissigkeit filtriert man diese durch ein angefeuchtetes,
moglichst aschefreies Filter. Notigenfalls wird das anfangs triibe ab-
laufende Filtrat so lange zuriickgegossen, bis es klar abliuft.

Das klare Filtrat von a wird auf 25 cem eingedampft und nach
dem Erkalten mit verdiinnter Salzsiure angesiuert. Bei Gegenwart
von Alkaliseife scheidet sich Fettsdure aus, die mit Ather auszuziehen
und als solche zu kennzeichnen ist. In diesem Falle ist das Fett als
mit Alkalihydroxyden oder -carbonaten behandelt anzusehen, Entsteht
jedoch beim Ansiuern eine in Ather schwer 16sliche oder gelblichweiBe
Abscheidung, so ist diese gegebenenfalls nach der beim Nachweis von
Thiosulfaten angegebenen Vorschrift auf Schwefel weiter zu priifen.

Das klare Filtrat von b wird durch Kochen mit Ammoniak-
fliissigkeit und Ammoniumecarbonatldsung in einem Gefil aus Jenaer
Gerateglas auf alkalische Erden gepriift. Tritt eine deutliche Fillung
von Calciumcarbonat ein, so ist das Fett ale mit Calciumhydroxyd
oder -carbonat beliandelt anzusehen,

Tritt keine deutliche Féillung ein, dann ist die filtrierte Fliissig-
keit in einer Platinschale auf etwa 25 ccm einzudampfen und durch
Zusatz von etwa 10 cem Ammoniakfliissigkeit und etwa 1 ccm Natrium-
phosphatlosung auf Magnesium zu priifen. Entsteht hierbei innerhalb
12 Stunden eine deutliche kristallinische Ausscheidung von Magnesium-
ammoniumphosphat, so ist das Fett als mit Magnesiumhydroxyd oder
-carbonat behandelt anzusehen.

Zur Priiffung der Reagentien und Gerate auf Reinheit ist ein blinder
Versuch ohne Fett in genau gleicher Weise auszufiihren.

II. Besondere Untersuchungsverfahren fiir einzelne Speisefette.

Butter.
Bestimmung des Wassers.
(Vgl. 8. 33.)

Ein Kolben aus Jenaer Gerdteglas von etwa 300 ccm Inhalt
tragt ein eingeschliffenes Kiihlrohr von etwa 7mm lichter Weite,
das zweimal rechtwinklig gebogen, in seinem abwirts gerichteten
Teile auf eine Lange von etwa 25 cm von einem Wasserkiihler um-
geben und an der Miindung etwas verjiingt ist. Als Vorlage dient
ein Trichter von etwa 80 ccm Inhalt mit einem angeschmolzenen,
etwa D cem fagssenden und 7mm weiten Mefrohr, das durch Aus-
wigen mit Quecksilber in zwanzigstel Kubikzentimeter geteilt und
unten durch einen Glashahn verschliefbar ist. Vor der Bestimmung
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wird das MefBrohr durch einen Trichter mit engem Ansatzrohr blasen-
frei mit Quecksilber gefiillt.

20 bis 25 g Butter werden in dem Kolben mit etwa 75 ccm
Xylol und etwas grobem Bimssteinpulver versetzt und allméhlich
zum ruhigen Sieden erhitzt. Die Destillation wird so lange fort-
gesetzt, bis etwa 70 ccm Xylol {iibergegangen sind, was etwa
1/, Stunde dauern soll. Wird die Destillation zu rasch ausgefiihrt
oder stoBt die Fliissigkeit beim Sieden, so entsteht in der Vorlage
eine sich nur langsam trennende Emulsion. Gegen Ende der Destil-
lation laBt man fir einige Minuten das Wasser aus dem Kiihler
ablaufen, um groBere im Kiihlrohr hingende Wassertropfen zu be-
seitigen.

Nachdem das iibergegangene Xylol klar geworden ist, liit man
so viel Quecksilber aus dem MeBrohr ablaufen, daB das unter dem
Xylol abgeschiedene Wasser sich vollstindig im MeBrohr befindet.
Am Trichter héngende Wassertropfen stoft man mittels einer mit
Xylol benetzten Federfahne nach unten., Zu®dem abgelesenen
Wasservolumen rechnet man 0,1 ccm hinzu, als Korrektur fiir den
Unterschied von Quecksilber- und Wassermeniskus und fiir Wasser-
verluste durch Haftenbleiben im Kiihlrohr.

Fiir die Bestimmung sehr kleiner Wassermengen ist das Ver-
fahren ungeeignet.

Bestimmung der wasserfreien, nicht fetten
Bestandteile.

5—10 g Butter werden in einem flachen Wégeglas unter hiufigem
Umschiitteln im Trockenschranke bei 100° vom groBten Teile des
Wassers befreit; nach dem FErkalten wird das Fett mit absolutem
Alkohol und wasserfreiem Ather gelést, der Riickstand durch ein ge-
wogenes Filter von bekanntem geringem Aschengehalte filtriert und
mit wasserfrelem Ather hinreichend nachgewaschen. Das getrocknete
Filter wird in dem benutzten Wageglas gewogen. Man findet so die
Summe der wasserfreien, nicht fetten Bestandteile (Casein, Milch-
zucker, Asche und sonstige wasserfreie, nicht fette Bestandteile).

Zur Bestimmung der Asche wird das Filter samt Inhalt und
der am Glaschen etwa verbliebene Riickstand in einer Platinschale
mit kleiner Flamme verkohlt. Die Kohle wird wiederholt mit kleinen
Mengen heilen Wassers ausgewaschen, der wisserige Auszug durch
ein kleines Filter von bekanntem Aschengehalt filtriert und das
Filter samt der Kohle in der Schale verascht. Alsdann gibt man
die filtrierte Losung in die Platinschale zuriick, verdampft sie unter
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Einleiten von gereinigtem Kohlendioxyd zur Trockne, glitht ganz
schwach, 146t im Exsikkator erkalten und wégt.

Zieht man die auf diese Weise ermittelte Aschenmenge von der
Gesamtmenge der wasserfreien, nicht fetten Bestandteile ab, so
erhdlt man die Menge der organischen, nicht fetten Bestandteile (im
wesentlichen Casein und Milchzucker). v

Das Chlor wird in dem wésserigen Auszuge der Asche entweder
gewichtsanalytisch oder mafanalytisch bestimmt.

Zur Bestimmung des Caseins wird aus einer zweiten, etwa gleich
groBen Menge Butter durch Behandlung mit Alkohol und Ather und
darauffolgendes Filtrieren durch ein moglichst stickstofireies Filter die
Hauptmenge des Fettes entfernt. Im Filter nebst Inhalt wird nach
Kjeldahl der Stickstoff bestimmt. Durch Multiplikation der ge-
fundenen Menge des Stickstoffs mit 6,37 erhdlt man die Menge des
Caseins.

Bestimmung des Fettes.
Der Fettgehalt der Butter wird mittelbar bestimmt, indem man
den Gehalt an Wasser und den an wasserfreien, nicht fetten Bestand-
teilen von der Giesamtmenge abzieht.

Abscheidung des Butterfettes.

Die Butter wird bei 50—60° geschmolzen und das fliissige Fett
nach einigem Stehen durch ein trockenes Filter klar filtriert.

Margarine.

Bei der Untersuchung von Margarine konnen die besonderen
Untersuchungsverfahren fiir Butter sinngem&l angewandt werden.

Schatzung des Sesamdlgehaltes der Margarine.

Wenn keine Farbstoffe vorhanden sind, die Salzsiure rot farben,
so werden 0,5 ccm des geschmolzenen, klar filtrierten Margarine-
fettes in 9,5 ccm Petrolather gelost und mit 0,1 cem einer ein-
prozentigen alkoholischen Losung von farblosem Furfurol und 10 cecm
Salzsiure vom spezifischen Gewicht 1,19 mindestens !/, Minute
lang kréftig geschiittelt.

Wenn Farbstoffe vorhanden sind, die Salzsiure rot farben, so
16st man 1 ccm des geschmolzenen, klar filtrierten Margarinefettes
in 19 cem Petrolither und schiittelt diese Losung in einem kleinen
zylindrischen Scheidetrichter mit 5 ccm Salzsdure vom spezifischen
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Gewicht 1,124 etwa '/, Minute lang. Die unten sich ansammelnde
rot gefirbte Salzsdureschicht 148t man abflieBen und wiederholt dieses
Verfahren, bis die Salzsiure nicht mehr rot gefirbt wird. Alsdann
laft man die Salzsdure abflieBen und priift 10 cem der so behandelten
Petrolitherlosung nach dem oben angegebenen Verfahren.

Hat die Margarine den vorgeschriebenen Gehalt an Sesamdl von
der vorgeschriebenen Beschaffenheit, so muB in jedem Falle die sich
absetzende Salzsiure eine nicht alsbald verschwindende deutliche
Rotfarbung zeigen.

Schweineschmalz.

Annédhernde Bestimmung geringer Mengen
Wasser in Schweineschmalz?).

(Vgl. 8. 34.)

Etwa 10 g der vorher gut durchgemischten Schmalzprobe bringt
man in ein starkwandiges Gefa aus farblosem Glas von 9 cm Lénge
und 18 ccem Rauminhalt und verschliefit dieses mit einem Gummi-
stopfen, durch den ein bis 100° reichendes Thermometer so weit ein-
gefiihrt ist, daf die Quecksilberkugel sich in der Mitte des Fettes be-
findet. Das Gefdfl wird dann durch vorsichtiges Bewegen in einer
Flamme allméhlich auf 70° erwidrmt. Stellt das geschmolzene Schweine-
schmalz bei dieser Temperatur eine vollkommen klare Fliissigkeit dar,
so enthilt es weniger als 0,39, Wasser. Wenn es jedoch triibe er-
scheint oder sichtbare Wassertropfchen enthélt, so wird es allméhlich
bis auf 95° erwdrmt und bei dieser Temperatur 2 Minuten lang kriftig
geschiittelt. Bildet das Fett hierbei eine klare Fliissigkeit, so 148t man
es unter méfigem Schiitteln in der Luft abkiihlen und stellt die Tempe-
ratur fest, bei der eine deutlich sichtbare Tritbung eintritt. Dies wird
zwel- bis dreimal oder so oft wiederholt, bis sich die Triibungstempe-
ratur des Fettes nicht mehr erh6ht. Liegt die konstante Tritbungs-
temperatur des Schweineschmalzes héher als 75°, so enthilt es mehr
als 0,39, Wasser. A

Ist das auf 95° erwidrmte Schweineschmalz beim Schiitteln nicht
zu einer klaren Fliissigkeit geschmolzen, so enthélt es mehr als 0,469
Wasser, sofern es nicht andere unlosliche Stoffe, wie Gewebsteile oder
zugesetzte fremde Stoffe (z. B. Fullererde), enthalt.

1) Eine etwaige Evhéhung der zuldssigen Menge von Wasser in
Schweineschmalz (vgh. Anm. 1, §. 11) wiirde eine Abdnderung dicser
Vorschrift bedingen.
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Bestimmung der Asche.

10 g Schmalz werden geschmolzen und durch ein getrocknetes,
dichtes Filter von bekanntem geringen Aschengehalte filtriert. Man
entfernt die groBte Menge des Fettes von dem Filter durch Waschen
mit entwassertem Ather, verascht alsdann das Filter und wagt die
Asche.

Bestimmung des Fettes.

Man erhdlt den Fettgehalt des Schmalzes, indem man den Ge-
halt an Wasser und die Asche von der Gesamtmenge abzieht. Falls
groflere Mengen nicht schmelzbarer Bestandteile vorhanden sind, so
sind diese wie die nicht fetten Bestandteile der Butter zu bestimmen
und in Abzug zu bringen.

Nachweis von Pflanzenolen im Schweineschmalz
nach Bellier.

5 ccm geschmolzenes, filtriertes, nicht wesentlich iiber 35° warmes
Schmalz werden mit 5 ccm farbloser Salpetersiure vom spezifischen
Gewicht 1,4 und 5 cem einer kalt gesattigten Losung von Resorcin
in Benzol in einer dickwandigen, mit Glasstopfen verschliefbaren Pro-
bierrchre 5 Sekunden lang tiichtig durchgeschiittelt. Treten wihrend
des Schiittelns oder 5 Sekunden nach dem Schiitteln rote, violette oder
griine Farbungen auf, so deuten diese auf die Anwesenheit von Pflanzen-
olen hin. Spéter eintretende Farbenerscheinungen sind unberiick-
sichtigt zu lassen.

Sesamol.

Priifung auf die fiir den Zusatz zu Margarine
vorgeschriebene Beschaffenheit.

0,5 cem Sesamol werden in Petrolidther zu 100 cem geldst. 10 cem
dieser Losung werden mit 10 ccm Salzsdure vom spezifischen Gewicht
1,19 und 0,1 ccm einer einprozentigen alkoholischen Losung von farb-
losem Furfurol geschiittelt. Nimmt die sich absetzende Salzsiure
eine deutliche Rotfirbung an, so hat das Sesamél die fiir den Zusatz
zu Margarine vorgeschriebenc Beschaffenheit.
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D. SchluBfolgerungen aus den Untersuchungsergebnissen.

1. Butter und Butterschmalz.

Auf Grund eines hohen Sduregrades kann Butter oder
Butterschmalz nur dann als verdorben erklirt werden, wenn damit
ein unangenehmer Geruch oder Geschmack verbunden ist. Der
Sturegrad feiner Streichbutter hélt sich unter 5. Butter mit héherem
Gehalt an freien Fettsduren 146t sich noch zum Kochen verwenden.

Der Nachweis von Margarin e in Butter oder Butterschmalz ist
erbracht, wenn Sesamdl darin nachgewiesen ist. Hatte jedoch die
zur Verfdlschung angewandte Margarine keinen oder nicht den ge-
setzlich vorgeschriebenen Sesamolgehalt, so 188t sich ihr Vorhanden-
sein nur auf Grund des Nachweises fremder tierischer Fette oder
pflanzlicher Fette oder Ole erweisen.

Fiir den Nachweis fremder tierischer Fette im Butter-
fett sind die Reichert-Meifl-Zahl und die Verseifungszahl in erster
Linie mafgebend. Es betragt im allgemeinen bei reinem Butterfett die
Reichert-Meill-Zahl 24—34, die Verseifungszahl 219—233. Ein Zusatz
fremder tierischer Fette erniedrigt beide Zahlen. Da der Gehalt des
Butterfettes an fliichtigen Fettsduren von mancherlei Umsténden,
namentlich von dem Futter, dann von der Rasse, dem Laktationsstadium
der Kiihe, der Art der Zubereitung der Butter usw. abhéngt, so ist bei
der Beurteilung von Butter auf Grund der Reichert-MeiBl-Zahl grofle
Vorsicht erforderlich. In den Herbstmonaten pflegt die Reichert-MeiBl-
Zahl im Zusammenhang mit den Fiitterungsverhéltnissen niedriger zu
sein als im iibrigen Teil des Jahres und kann in dieser Zeit unter nor-
malen Verhéltnissen bis auf 20 sinken. Bei abnormer Fiitterung und
Haltung sowie beil Butter aus der Milch einzelner oder weniger Kiihe
sind schon Reichert-Meifl-Zahlen unter 20 beobachtet worden.

Abnorm niedrige Reichert-Meil-Zahlen und Verseifungszahlen
lassen daher wohl eine Verfialschung der Butter mit fremden tierischen
Fetten vermuten, der sichere Nachweis der Verfilschung wird jedoch
in den meisten Fillen nur bei genauer Kenntnis der Herkunft der
Butter gegebenenfalls durch die Untersuchung einer Kontrollprobe
zu erbringen sein.

Der Nachweis pflanzlicher Fette und Ole in Butter oder
Butterschmalz ist erbracht, wenn bei der Priiffung auf Phytosterin
der Schmelzpunkt des Acetates zu 117° (korrigiert) oder hoher ge-
funden worden ist. Sind jedoch die Verseifungszahl und Polenske-Zahl
ungewohnlich hoch, die Reichert-Meill-Zahl ungewdhnlich niedrig
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(vgl. unten), so ist auch bei einem Schmelzpunkt des Acetates von
116—117° ein Zusatz pflanzlicher Fette (Kokosfett oder Palmkernfett)
als erwiesen anzusehen.

Ein positiver Ausfall der Halphenschen Reaktion weist auf B a um -
wollsamendl, der Baudouinschen und der Soltsienschen Reaktion
auf Sesamaol hin. Da jedoch durch Fiitterung der Kiithe mit groBen
Mengen von Baumwollsamenmehl oder Sesamkuchen oder den ent-
entsprechenden Olen Stoffe in geringen Mengen in das Milchfett {iberge-
hen kénnen, die einen Zusatz dieser Ole vortiuschen, so ist beim positiven
Ausfall der Farbenreaktionen noch die Priifung auf Phytosterin aus-
zufiithren.

Auf die Beimischung groferer Mengen von Kokosfett (oder
Palmkernfett) zur Butter weisen hin:

1. Eine hohe Verseifungszahl Kokosfett hat im all-
gemeinen eine Verseifungszahl von 254—262 (Palmkernfett
von 242—252), Butterfett von 219—233.

2. Eine niedrige Reichert-Meifi1-Zahl Kokosfett hat im
allgemeinen eine Reichert-MeiBl-Zahl von 6—8,5 (Palmkern-
fett von 4—7), Butterfett von 24—34. Die Differenz
zwischen der Reichert-Meifl-Zahl und der um 200 verkleinerten
Verseifungszahl ist bei reinem Butterfett im allgemeinen nahe
gleich 0, meist zwischen +- 4 und — 4; bei Kokosfett betrigt
sie etwa — 40 bis — 60. Bei Zusatz gréBerer Mengen von
Kokosfett zum Butterfett nimmt daher diese Differenz einen
merkbaren negativen Wert an, vorausgesetzt, dal nicht das
in der Mischung befindliche Butterfett urspriinglich eine er-
hebliche positive Differenz hatte.

3. Eine hohe Polenske-Zahl Butterfett hat im allge-
meinen eine Polenske-Zahl von 1,5—3,5, Kokosfett eine solche
von etwa 16,8—18,2 (Palmkernfett von 8,5—11).

Da jedoch eine Erhchung der Polenske-Zahl bei Butter
auch durch eine einseitige Fiitterung mit KokosnuBkuchen
oder Riibenabfillen sowie durch Beimischung von Ziegen-
butter bedingt sein kann, so kann Butter nicht ausschlieflich
auf Grund der Polenske-Zahl als mit Kokosfett (oder Palm-
kernfett) verfilscht erklirt werden.

Die unter 1. bis 3. aufgefithrten Anhaltspunkte geben im allge-
meinen nur einen Hinweis auf eine Verfalschung des Butterfettes mit
Kokosfett (oder Palmkernfett); der endgiiltige Nachweis ist durch
Priifung auf Phytosterin (vgl. S. 41) zu erbringen.

Speisefette und Speisedle. D
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2. Margarine.

Ein hoher Sduregrad weist auf die Moglichkeit des Ver-
dorbenseins hin, die jedoch durch die Sinnenpriifung bestitigt wer-
den muB.

Eine Reichert-MeiBl-Zahl iiber 3 zeigt einen unzulissig hohen
Gehalt an Butterfett an, sofern nicht Palmkernfett oder Kokos-
fett zugegen sind, die sich ihrerseits durch niedrige Jodzahl und hohe
Verseifungszahl bemerkbar machen.

Fettzubereitungen, die in Farbe und Konsistenz der Butter
oder dem Butterschmalz gleichen, sind auch bei abweichendem Geruch
und Geschmack als diesen §hnlich und daher als Margarine anzu-
sehen, Dabei ist zu beriicksichtigen, da8 die Konsistenz der Fette mit
der Temperatur, der sie wahrend und lingere Zeit vor der Beobach-
tung ausgesetzt sind, wechselt und auBerdem, z. B. bei Kokosfett und
Palmkernfett, von der Vorbehandlung abhingt.

3. Schweineschmalz.

Ein hoher Séduregrad weist auf die Moglichkeit des Ver-
dorbenseins hin, die jedoch durch die Sinnenpriifung bestéitigt wer-
den mul.

Fiir den Nachweis fremder tierischer Fette in Schweine-
schmalz ist die Differenzzahl nach Polenske (vgl. 8. 32) maBgebend.
Schweineschmalz, dessen Differenzzahl kleiner als 18 ist, ist als mit
fremden Fetten verfilscht anzusehen.

Der Nachweis pflanzlicher Fette und Ole in Schweine-
schmalz ist erbracht, wenn die Priifung auf Phytosterin positiv aus-
gefallen ist.

Ein positiver Ausfall der Bellierschen Reaktion weist auf
Pflanzendle im allgemeinen, der Halphenschen Reaktion auf
Baumwollsamenol, der Baudouinschen und Soltsienschen
Reaktion auf Sesamdl hin. Indessen sind diese Farbenreaktionen
nicht ausschlaggebend, da einerseits bei Fiitterung der Schweine mit
Baumwollsamenmehl oder Sesamkuchen u.dgl. die die Reaktionen
hervorrufenden Stoffe in das Schweinefett iibergehen kénnen, ander-
seits bei geeigneter Vorbehandlung der zur Verfilschung benutzten
Ole die Realtionen ausbleiben konnen.

Der Nachweis wesentlicher Mengen von Arachinsdure im Schweine-
schmalz 168t auf Verfilschung mit Erdnu 61 schlieBen.

Bei Verfalschung von Schweineschmalz mit solchem Kokos-
fett, das arm an Phytosterin ist, kann die Phytosterinacetatprobe
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versagen. Der Zusatz von Kokosfett ist als erwiesen anzusehen,
wenn die Jodzahl unter 45, die Verseifungszahl iiber 200, die Reichert-
MeiBl-Zahl itber 1 und die Polenske-Zahl iiber 1 betragt.

4. Sonstige tierische Speisefette.

Ein hoher Siduregrad weist auf die Moglichkeit des Ver-
dorbenseins hin, die jedoch durch die Sinnenpriifung bestétigt wer-
den muB.

Bei Rindertalg und Hammeltalg weist eine ungewdhnlich hohe
Jodzahl auf eine Verfilschung mit Pferdefett (oder mit Pflanzen-
fetten oder -olen) hin.

Bei Génseschmalz weist eine Differenzzahl nach Polenske (vgl.
8. 32) oberhalb 17 auf eine Verfilschung mit Schweine-
schmalz hin.

Der Nachweis pflanzlicher Fette und Ole in allen
tierischen Fetten ist erbracht, wenn die Priifung auf Phytosterin
positiv ausgefallen ist.

Ein positiver Ausfall der Halphenschen Reaktion weist auf
Baumwollsamend6l, der Baudouinschen und Soltsienschen
Reaktion auf Sesam 61 hin. Doch sind diese Farbenreaktionen,
ebenso wie bei der Priifung von Schweineschmalz, nicht ausschlag-
gebend.

Bei Rindertalg und Hammeltalg weisen ungewdhnlich hohe Werte
der Verseifungszahl, Reichert-MeiBl-Zahl und Polenske-Zahl bei niedriger
Jodzahl auf eine Verfilschung mit Kokosfett oder Palm-
kernfett hin.

5. Kunstspeisefett.

Ein hoher Siduregrad weist auf die Moglichkeit des Ver-
dorbenseins hin, die jedoch durch die Sinnenpriifung bestdtigt wer-
den muf.

Fettzubereitungen, die in Farbe und Konsistenz dem
Schweineschmalz gleichen, sind auch bei abweichendem Geruch und
Gteschmack als diesem 8hnlich und daher als Kunstspeisefett an-
zusehen. Dabei ist zu berticksichtigen, daBl die Konsistenz der Fette
mit der Temperatur, der sie wihrend und lingere Zeit vor der Beob-
achtung ausgesetzt sind, wechselt und auBerdem, z. B. bei Kokosfett
und Palmkernfett, von der Vorbehandlung abhingt.

Gelbgefirbte Fettzubereitungen sind nicht als Kunstspeisefett,
sondern gegebenenfalls als Margarine anzusehen.

D*
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6. Pflanzliche Speisedle und Speisefette.

Ein hoher Sduregrad weist auf die Moglichkeit des Verdorben-
seins hin, die jedoch durch die Sinnenpriifung bestatigt werden muB.

Ungewdhnlich hohe Jodzahlen des Olivendles und der daraus
abgeschiedenen fliissigen Fettséiuren weisen auf eine Verfilschung mit
fremden Olen hin.

Auflerdem machen sich bemerkbar:

Sesamol durch die Soltsiensche Reaktion (die Baudouinsche
Reaktion kann auch bei reinen Olivendlen positiv ausfallen)
und durch die Erhéhung der Refraktion;

ErdnuB6l durch die Gegenwart groBerer Mengen von Arachin-
sdure (kleine Mengen davon sind auch in reinem Olivendl
enthalten);

Baumwollsamendl durch die Halphensche Reaktion (die in-
dessen versagen kann, wenn das Baumwollsamendl vorher
stark erhitzt oder verdorben war), durch die Erhéhung
des spezifischen Gewichts sowie des Schmelzpunktes und
Erstarrungspunktes der Fettsiuren;

Mohnsl durch die Erhéhung der Refraktion; -

Riibol durch die Erniedrigung der Verseifungszahl sowie des
Schmelzpunktes und Erstarrungspunktes der Fettsduren;

Leinol durch die Erhéhung des spezifischen Gewichtes und
der Refraktion sowie die Erniedrigung des Schmelzpunktes
und Erstarrungspunktes der Fettsiuren;

Schmalzol durch Erniedrigung des Schmelzpunktes des
Phytosterinacetates und beim Erwdrmen durch den
Schmalzgeruch;

Mineralsl durch die Vermehrung der unverseifbaren Stoffe.

Die Verfdlschung anderer pflanzlicher Speisedle mit
fremden Olen macht sich in #hnlicher Weise wie bei Olivéndl, teils
durch charakteristische Reaktionen, teils durch Verinderung der
analytischen Konstanten bemerkbar, wofiir die bei der Beschreibung
der einzelnen Ole wiedergegebenen Werte der Konstanten Anhalts-
punkte liefern. ‘

Ein Gehalt des Kokosfettes und Palmkernfettes
an fremden Fetten macht sich in der Regel durch die Erniedrigung
der Verseifungszahl, der Reichert-MeiBll-Zahl und der Polenske-Zahl
bemerkbar, ein Gehalt an Mineral6l durch die Vermehrung der un-
verseifbaren Stoffe. ‘
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Erlauterungen.

I. Begriffsbestimmungen.
A. Tierische Speisefette.

Butter ist das durch schlagende, stoBende oder schiit-
telnde Bewegung (Buttern) aus dem Rahm der Kuhmilch
oder auch unmittelbar aus Kuhmilch abgeschiedene innige Ge-
misch von Milchfett und wasseriger Milchfliissigkeit, das durch
Kneten zu einer gleichméBigen, zusammenhingenden Masse
verarbeitet und von der anhaftenden Buttermilch sowie dem
etwa zum Kiihlen und Waschen verwendeten Wasser mog-
lichst befreit, vielfach auch mit Kochsalz versetzt ist. Butter
mufl den Bestimmungen der Bekanntmachung vom 1. Mirz
1902, betreffend den Fatt- und Wassergehalt der Butter,
entsprechen.

Auf Grund der Begriffsbestimmung ist unter Butter schlechthin nur
Kuhbutter zu verstehen; die aus der Milch von Ziegen, Schafen oder anderen
Sidugetieren gewonnenen entsprechenden Erzeugnisse sind als Ziegenbutter,
Schafbutter usw. zu bezeichnen.

Als Rohstoff fiir die Bereitung von Butter ist in erster Linie der Rahm
der Kuhmilch, daneben auch Kuhmilch selbst genannt. DaB auch der Teil
der Kuhmilch, der bei der Kisebereitung als M o t k e n zuriickbleibt, unter Um-
stinden als Rohstoff fiir Butter dienen kann, geht aus der Aufzéhlung der Butter-
sorten im folgenden Absatz hervor, in der diese Butterart (Molkenbutter oder
Vorbruchbutter) mit aufgefiihrt ist.

Als wesentliches Kennzeichen der Butter ist die innige Mischung
von Fett und wisseriger Fliissigkeit hervorgehoben, eine Eigenschaft, die die
Butter unter allen Speisefetten nur noch mit der Margarine gemein hat. Butter-
schmalz ist danach keine Butter.

Fiir die Herstellung der Butter sind als wesentlich angefiihrt das Buttern
(dessen verschiedene Anwendungsformen simtlich unter die Begriffe der schlagen-
den, stoBenden oder schiittelnden Bewegung fallen) und das Kne ten, daneben
als iiblich das Kiihlen und Waschen und als vielfach iiblich das Salzen. Die An-
gabe, daB die Masse von der anhaftenden Buttermilch mdglichst befreit sein soll,
schlieft nicht aus, diejenigen kleinen Mengen Buttermilch in dev  Butter zu be-
lassen, die zur Erzielung des gewiinschten Geruchs und Geschmacks erforder-
lich sind. Die zur Butterbereitung verwendeten Hilfsstoffe, Wasser und
Kochsalz, miissen selbstverstdndlich rein und fiir Genulizwecke geeignet sein.

Die Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 1. Mérz 1902, betreffend den
Fett- und Wassergehalt der Butter, lautet:
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Je nach der Bereitungsweise unterscheidet man Butter
aus siilem Rahm, aus gesduertem Rahm, aus gesduerter Milch,
auch aus Molken (Molkenbutter, Vorbruchbutter); je nach
der Jahreszeit und Fiitterungsweise Winterbutter, Sommer-
butter, Stallbutter, Grasbutter. AuBerdem werden im Handel
nach der Giite unterschieden: Teebutter, Tafelbutter, Streich-
butter, Molkereibutter, Landbutter, Bauernbutter, FaSbutter,
Packbutter (Faktoreibutter), Kochbutter, Dauerbutter usw.

Ziegenbutter und Schafbutter sind aus
Ziegen- und Schafmilch nach Art der Butter hergestellte Er-

zeugnisse.

Butterschmalz(Schmelzbutter oder Schmalzbutter,
in Siiddeutschland auch Rindsschmalz oder einfach Schmalz
genannt) ist das durch Schmelzen von Butter und gréBtmog-
liche Trennung des Fettes von den anderen Bestandteilen
(Wasser, Kasein, Milchzucker, Salze) erhaltene, zuweilen auch
mit Kochsalz versetzte Butterfett.

Schweineschmalz (Schweinefett, in Norddeutsch-
land auch einfach Schmalz genannt) ist das aus fettrsichen
Teilen geschlachteter Schweine ausgeschmolzene Fett.

In Deutschland verwendet man hierzu: das Bauchwand-
fett (Liesen, Flomen, Liinte, Schmer, Wammenfett), Gekrose-
(Micker-) Fett, Netzfett, ferner den Riickenspeck, seltener
das Fettgewebe von anderen Korperteilen.

»Auf Grund des § 11 des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit Butter,

Kaése, Schmalz und deren Ersatzmitteln, vom 15. Juni 1897 (Reichs-Gesetzbl.

S. 475) hat der Bundesrat beschlossen:

Butter, welche in 100 Gewichtsteilen weniger als 80 Gewichts-
teile Fett oder in ungesalzenem Zustande mehr als 18 Gewichtsteile,
in gesalzenem Zustande mehr als 16 Gewichtsteile Wasser enthilt,
darf vom 1. Juli 1902 ab gewerbsméBig nicht verkauft oder feilgehalten
werden. «

Die Aufzihlung der Buttersorten ist nicht erschépfend. Die Ab-
grenzung der im Handel nach der Giite unterschiedenen Sorten gegeneinander
ist nicht immer streng durchfiihrbar.

Die zur Herstellung von Butterschmalz verwendete Butter mul
der Begriffsbestimmung fiir Butter entsprechen. Die Forderung einer groBtmég-
lichen Abtrennung des Fettes wird man als erfiillt ansehen kénnen, wenn das
fertige Butterschmalz 98—99,5°9/, Fett enthilt.

Unter Schweineschmalz, Rindertalg, Hammeltalg,
Géinseschmalz sind nach den Begriffsbestimmungen nur die ausge -
schmolzenen Fette zu verstehen; die fettreichen Tierkirperteile, aus denen
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Je nach-der Bereitungsweise, Giite und Herkunft unter-
scheidet man: Rohschmalz, Dampfschmalz, Neutralschmalz,
raffiniertes Schweineschmalz, deutsches Schweineschmalz,
amerikanisches Schweineschmalz usw.

Bratenschmalz ist das durch FErhitzen von
Schweineschmalz unter Zusatz von Gewiirzen, Zwiebeln,
Apfeln und dergleichen gewonnene Erzeugnis.

Schmalzdl (Speckdl) ist das aus Schweineschmalz bei
niedriger Temperatur durch Pressung gewonnene Ol  Der
dabei  verbleibende Prefriickstand heift Schmalz-
stearin (Solarstearin).

Rindertalg (Rinderfett) ist das aus fettreichen Teilen
geschlachteter Rinder ausgeschmolzene Fett.

Man verwendet hierzu hauptséchlich das Gekrose- (Micker-)
Fett, Netzfett, Nierenfett, Herzfett, Mittelfellfett, Sackfett
(Hodensackfett von Ochsen), EKingeweidefett (Magenfett,
Darmfett, Lungenfett), seltener andere fettreiche Korperteile.

Feintalg (Premier jus) ist der aus frischen, ausgewihlt
guten Teilen bei nicht zu hoher Temperatur ausgeschmolzene
und sorgfiltig gereinigte Rindertalg.

Oleomargarin ist der aus gereinigtem Rindertalg
(Feintalg) durch Auspressen bei méBiger Temperatur ge-
wonnene niedriger schmelzende Anteil des Rindertalges.

PreBtalg (Rinderstearin) ist der bei der Gewinnung
des Oleomargarins als Prefiriickstand verbleibende héher
schmelzende Anteil des Rindertalges.

sie stammen (Speck, Flomen usw.), sind nicht als Speisefette, sondern als
Fleisch anzusehen.

Alle diese tierischen Speisefette miissen von geschlachteten Tieren
stammen; von gefallenen Tieren gewonnene Fette sind keine Speisefette.

Die zur Gewinnung der Fette verwendeten Tierkorperteile sind anndhernd
in der Reihenfolge aufgefiihrt, die den aus den einzelnen Teilen gewonnenen
Fettmengen entspricht.

Die Aufzihlung der verschiedenen Sor ten von Schweineschmalz ist nicht
erschopfend. Was unter Rohschmalz, Dampfschmalz, Neutralschmalz, raffinier-
tem Schweineschmalz usw. zu verstehen ist, werden die Handelsgebrduche zu ent-
scheiden haben. Ebenso ist die Abgrenzung des Feintalges (Premier jus)
gegen den gewohnlichen Rindertalg, des Hammelfeintalges gegen den Hammel-
talg Sache des Handelsgebrauches.

DaBSchmalzol,Schmalzstearin,Oleomargarin,Prel-
talg, Hammeloleomargarin und HammelpreBtalg im all-
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Hammeltalg (Hammelfett, Schaffett) ist das aus
fettreichen Teilen geschlachteter Schafe ausgeschmolzene Fett.

Man verwendet hierzu hauptsichlich das Gekrosefett,
Netzfett, Nierenfett, Herzfett, Mittelfellfett, seltener andere
fettreiche Korperteile.

Hammelfeintalg, Hammeloleomargarin
und HammelpreBtalg sind von Schafen nach Art des
Feintalges, Oleomargarins und Prefltalges gewonnene Fette.

Gidnseschma lz (Ginsefett) ist das aus fettreichen
Teilen geschlachteter Génse ausgeschmolzene Fett.

B. Pflanzliche Speisedle und Speisefette.

Die pflanzlichen Speisedle und Speisefette sind fiir den
menschlichen Genul} geeignete fette Ole oder Fette, die aus
Friichten, Fruchtteilen oder Samen von Pflanzen gewonnen sind.

Oliven 6l (Baumgl) ist das aus den Friichten des Ol-
baumes (Olea europaea) durch Pressung gewonnene Ol.

Je nach der Olivenart, dem Reifezustand der Friichte,
der Art der Ernte (gepfliickt, geschlagen, geschiittelt), der
Art und Dauer der Aufbewahrung der Friichte, der Art ihrer
Verarbeitung unterscheidet man verschiedene Sorten von
Olivenol; die besten, mit besonderer Sorgfalt durch schwache
kalte Pressung gewonnenen Olivenole werden als Jungfern-
0l, Provencerol, Aixerol, Nizzaol bezeichnet.

gemeinen nicht fiir sich zu Genuflzwecken verwendet werden, sondern zur Her-
stellung von Mischungen (Margarine und Kunstspeisefett) dienen, steht ihrer
Einreihung unter die Speisefette nicht entgegen.

Speisefette von anderen Tieren als den in den Begriffs-
bestimmungen aufgefiihrten werden sinngemiB entsprechend zu definieren sein.

Pflanzendle und Pflanzenfette, deren Unschiadlichkeit fir
den menschlichen GenuB nicht feststeht, sind keine Speisedle oder Speisefette.
Nur die fetten Ole, nicht aber die #therischen Ole der Pflanzen sind als
Speisedle anzusehen. Die nachfolgenden Begriflsbestimmungen beziehen sich
nur auf die wichtigsten in Deutschland zu Speisezwecken verwendeten Speisedle
und Speisefette.

Das Oliven ol stammt im wesentlichen aus dem Fruchtfleisch der Oliven;
bei den gebriauchlichen Gewinnungsverfahren wird jedoch eine Beimengung von
01 aus den Olivenkernen meist nicht vermieden. Die Kldrung des ausgepreBten
Ols sowie die bei manchen Sorten erforderliche Abtrennung leichter erstarrender
Bestandteile sind durch die Begriffsbestimmung nicht ausgeschlossen.

Unter Provencerol, Aixer6l, Nizzadl sind, wenn aus den
Bezeichnungen nichts anderes hervorgeht, nur Olivenésle zu verstehen, nicht aber
andere Pflanzendle, auch wenn sie in den betreffenden Gegenden gewonnen sind.
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ErdnuBo6l (Arachisol) ist das aus den Friichten der
ErdnuBpflanze (Arachis hypogaea) nach Beseitigung der Hiil-
sen, der Samenhiiutchen und der Keime durch Pressung ge-
wonnene Ol

Sesamol ist das aus den Samen der Sesampflanze
(Sesamum indicum und Sesamum orientale) durch Pressung
gewonnene Ol .

Mohn 61 ist das aus den Samen der Mohnpflanze (Pa-
paver somniferum) durch Pressung gewonnene Ol

Baumwollsamendl (Cottonsl) ist das aus den
Samen der verschiedenen Arten der Baumwollenstaude (Gos-
sypium) durch Pressung in der Warme gewonnene und ge-
reinigte Ol.  Mitunter (regelméBig bei dem sogenannten
Wintersl) werden die leichter erstarrenden Anteile, das
Baumwollstearin, abgetrennt.

Riib 61 (Rapsél, Riibsensl, Kohlsaatol, Kolzaél) ist das
aus den Samen verschiedener Brassicaarten durch Pressung
gewonnene und gereinigte OL

Die schlechteren Sorten von Olivendl, insbesondere die aus schlechten Friichten,
aus PreBriic kstinden, aus sonstigen Fabrikationsriickstéinden oder durch Ausziehen
mit Lﬁsungsmitteln gewonnenen Olivendle, sind nicht als Speisedle anzusehen.

Bei der Gewinnung von ErdnuB&] ist vor der Pressung der Friichte
Beseitigung der Hiilsen, der Samenhdutchen und der Keime vorgeschrieben; die
technisch nicht vermeidbare Belassung kleiner Mengen von Hiilsenteilchen usw.
in dem PreBgut wird dadurch nicht getroffen. Eine Filtration des geprefiten

Oles sowie die etwaige Abtrennung leichter erstarrender Bestandteile sind durch
die Begriffsbestimmung nicht ausgeschlossen.

Bei der Gewinnung des Sesam 61s ist die vielfach ibliche Entschilung
der Samen vor der Pressung sowie das Filtrieren des Ols und seine Behandlung
mit Bleicherde durch die Begriffsbestimmung nicht als unerlédilich vorgeschrieben.

Das bei der Nachpressung von Mohnsamen gewonnene sogenannte »rote
Mo hn ol ist nicht als Speiseél anzusehen.

Die Begriffsbestimmung von Baum wollsamen ol unterscheidet nicht
zwischen der in Amerika iiblichen Gewinnung aus den entfaserten und ent-
schilten Samen und der besonders bei dgyptischer Saat angewandten Verarbeitung
ohne diese Vorbehandlung. Wihrend bei den iibrigen Pflanzendlen meist nur
kalt gepreftes Ol als Speisesl gilt, kommt bei Baumwollsamen nur die Pressung
des erwirmten Prefgutes in Betracht. Unter der Reinigung des rohen Baum-
wollsamensls ist im allgemeinen die Behandlung mit alkalischen Fliissigkeiten
und mit Bleichmitteln, besonders Bleicherde, zu verstehen.

Eine Unterscheidung der R ii b 6 | sorten nach den verschiedenen zu seiner
Gewinnung dienenden Arten und Spielarten von Brassica ist schwer durchfiihrbar.
Unter der Reinigung des Riibdls sind entweder Behandlung mit starker Schwefel-
siure und nachheriges Waschen oder verschiedene andere Verfahren, wie Er-
wirmung mit Kartoffelstirke, mit Milch usw., zu verstehen.



66 Speisefette und Speisedle.

Lein 61ist das aus den Samen der Flachspflanze (Linum
usitatissimum) durch Pressung gewonnene Ol.

Kokosfett (Kokosol, KokosnuBol, Kokosbutter) ist
das aus dem getrockneten Kernfleisch (Kopra) der Frucht
der Kokospalme (Cocos nucifera und Cocos butyracea) durch
Pressung gewonnene und gereinigte Fett.

Palmkernfett (Palmkernol) ist das aus den Frucht-
kernen der Olpalme (Elaeis guineensis und Elaeis melanococca)
durch Pressung oder durch Ausziehen mit Loésungsmitteln
gewonnene und gereinigte Fett.

C. Margarine und Kunstspeisefett.

Margarine sind diejenigen der Butter oder dem
Butterschmalz dhnlichen Zubereitungen, deren Fettgehalt nicht
oder nicht ausschlielich der Milch entstammt. Margarine
mufl den Bestimmungen des Gesetzes vom 15. Juni 1897,

Bei Leinol ist neben dem kalt gepreBten auch warm gepreBtes Ol als
Speisedl anzusehen.

Unter der Reinigung von Kokosfett und Palmkernfett ist im
allgemeinen Behandlung mit Bleichmitteln, Neutralisation der freien Fettsiuren
mit Alkalien oder Erdalkalien, Abtrennung der gebildeten Seifen und Behand-
lung mit iiberhitztem Wasserdampf zu verstehen.

Unter die Begriffsbestimmung fiir Kokosfett und Palmkernfett fallen auch
die durch mechanische Behandlung streichbar gemachten Fette, nicht aber die
gelb gefirbten Fette dieser Art.

Bei Palmkernfett ist in Gegensatz zu den {iibrigen Pflanzenfetten und
Pflanzendlen auch das durch Ausziehen mit Losungsmitteln gewonnene Fett als
Speisefett anzusehen.

Von dem Palmkernfett ist das aus dem Fruchtfleisch der Olpalme
gewonnene Palm 61 wohl zu unterscheiden, das in Deutschland zu Speise-
zwecken nicht benutzt wird.

Die Begriffsbestimmung fiir Margarine stimmt inhaltlich mit der-
jenigen in §1 Abs.2 des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit Butter, Kise,
Schmalz und deren Ersatzmitteln, vom 15. Juni 1897 (Reichs-Gesetzbl. S. 475)
tiberein. »Milchbutter« und »Butter« sind im Sinne dieser Festsetzungen iden-
tisch; auch die Bedingung »deren Fettgehalt nicht oder nicht ausschliefllich
der Milch entstammte« fillt zusammen mit derjenigen des Gesetzes »deren Fett-
gehalt nicht ausschlieSlich der Milch entstammt« und hebt nur deutlicher hervor,
daB auch solche Zubereitungen, die gar kein Milchfett enthalten (wie sie im Jahre
1897 noch keine Rolle spielten), unter den Begriff »Margarine« fallen konnen.

Fiir den Begriff der Ahnlichkeit kommen in der Hauptsache die
duBeren Merkmale, d. i. Farbe und Konsistenz des Fettes, in Betracht, so zwar,
daB eine Fettzubereitung, deren Aussehen eine Verwechslung mit Butter oder
Butterschmalz durch die gewshnlichen Kéufer zulafit, als butter- oder butter-
schmalzihnlich auch dann betrachtet werden muf}, wenn beziiglich des Geschmacks



Erlguterungen. 67

betreffend den Verkehr mit Butter, Kise, Schmalz und deren
Ersatzmitteln, sowie der Bekanntmachung vom 4. Juli 1897,
betreffend DBestimmungen zur Ausfilhrung des genannten
Gesetzes, entsprechen.

Kunstspeisefett sind diejenigen dem Schweine-
schmalz dhnlichen Zubereitungen, deren Fettgehalt nicht oder
nicht ausschlieBlich aus Schweinefett besteht.

oder Geruchs merkliche Verschiedenheit vorhanden ist. Gelb gefirbtes Pflanzen-
fett wird danach meist als Margarine anzusehen sein.

Von den Bestimmungen des Gesetzes vom 15. Juni 1897 kommen
hier besonders in Betracht:

»§ 3. Die Vermischung von Butter oder Butterschmalz mit Marga-
rine oder anderen Speisefetten zum Zwecke des Handels mit diesen
Mischungen ist verboten.

Unter diese Bestimmung fillt auch die Verwendung von Milch oder
Rahm bei der gewerbsmiBigen Herstellung von Margarine, sofern mehr
als 100 Gewichtsteile Milch oder eine dementsprechende Menge Rahm auf
100 Gewichtsteile der nicht der Milch entstammenden Fette in Anwendung
kommen.

§ 6. Margarine und Margarinekise, welche zu Handelszwecken be-
stimmt sind, miissen einen die allgemeine Erkennbarkeit der Ware mittels
chemischer Untersuchung erleichternden, Beschaffenheit und Farbe derselben
nicht schidigenden Zusatz enthalten.

Die niheren Bestimmungen hieriiber werden vom Bundesrat erlassen
und im Reichs-Gesetzblatt verdffentlicht.«

In der Bekanntmachung vom 4.Juli 1897 (Reichs-Gesetzbl.
S. 591) heiBt es:

»1. Um die Erkennbarkeit von Margarine und Margarinekise, welche
zu Handelszwecken bestimmt sind, zu erleichtern ........ , ist den bei der
Fabrikation zur Verwendung kommenden Fetten und Olen Sesamél zuzu-
setzen. In 100 Gewichtsteilen der angewandten Fette und Ole muB die
Zusatzmenge bei Margarine mindestens 10 Gewichtsteile, bei Margarinekise
mindestens 5 Gewichtsteile Sesamél betragen.

Der Zusatz des Sesaméls hat bei dem Vermischen der Fette vor der
weiteren Fabrikation zu erfolgen.

2. Das nach Nr. 1 zuzusetzende Sesamol muB folgende Reaktion zeigen:
Wird ein Gemisch von 0,5 Raumteilen Sesam6]l und 99,5 Raumteilen
Baumwollsamensl oder ErdnuB6! mit 100 Raumteilen rauchender Salzséure
vom spezifischen Gewicht 1,19 und einigen Tropfen einer 2 prozentigen
alkoholischen Lésung von Furfurol geschiittelt. so muB die unter der Olschicht
sich absetzende Salzsiure eine deutliche Rotfirbung annehmen.
Das zu dieser Reaktion dienende Furfurol mufBl farblos sein.«
(Das in den »Vorschriften fiir die Untersuchung«, S. 55, angegebene
Priifungsverfahren fiir Sesamél ist mit dem vorstehenden gleichwertig.) -
Die Begriffsbestimmung fir Kunstspeisefett stimmt inhaltlich mit
derjenigen in § 1 Abs. 4 des Gesetzes vom 15. Juni 1897 iiberein (wegen der Worte
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Nicht unter den Begriff Kunstspeisefett fallen die Fette
bestimmter Tier- oder Pflanzenarten, die unverfilscht und
unvermischt und ihrem Ursprung entsprechend bezeichnet sind.

Kunstspeisefett muf den Bestimmungen des Gesetzes
vom 15. Juni 1897, betreffend den Verkehr mit Butter, Kise,
Schmalz und deren Ersatzmitteln, sowie der Bekanntmachung
vom 4. Juli 1897, betreffend Bestimmungen zur Ausfiihrung
des genannten Gesetzes, entsprechen.

II. Verbote zum Schutze der Gesundheit.

Fir GenuBzwecke diirfen — auch in Mischungen oder
Zubereitungen -— nicht in den Verkehr gebracht werden:

1. Butter, auch Ziegen- und Schafbutter, zu deren Her-
stellung verwendet worden ist:

Milch von Tieren, die mit Rinderpest, Milzbrand,
Rauschbrand, Wild- und Rinderseuche, Tollwut
oder Blutvergiftung behaftet sind oder die an Kuter-

" tuberkulose leiden oder bei denen das Vorhanden-
sein von Eutertuberkulose als in hohem Grade wahr-
scheinlich anzusehen ist, oder

»nicht oder nicht ausschlieBliche« vgl. S.66 bei Margarine); durch die Worte
»und unvermischt« wird nur deutlicher zum Ausdruck gebracht, dafl auch
Mischungen verschiedener unverfilschter Fette bestimmter Tier-
oder Pflanzenarten, sofern sie dem Schweineschmalz #hnlich sind, unter den
Begriff »Kunstspeisefett« fallen.

Wegen des Begriffes der Ahnlichkeit s. S. 66.

Als ihremUrsprung entsprechend bezeichnet werden
Fette bestimmter Tier- oder Pflanzenarten dann anzusehen sein, wenn die Be-
zeichnung deutlich angibt, von welcher Tierart oder Pflanzenart das Fett stammt.

Das Gesetz vom 15. Juni 1897 und die Bekanntmachung vom 4. Juli 1897
enthalten hinsichtlich Kunstspeisefett nur Bestimmungen iiber die Bezeichnung,
die Umbhiillungen und GefiBe, die Verkaufsrdume, Anzeigepflicht, Beaufsich-
tigung usw.

Die Verbote unter II sind zum Schutze der Gesundheit
bestimmt. Damit ist indessen nicht gesagt, daB Fette oder Ole, die entgegen
diesen Bestimmungen hergestellt oder behandelt sind, unter allen’ Umsténden
gesundheitsschidlich sind. Zum Teil griinden sich die Verbote auf veterinar-
polizeiliche Bedenken (wie bei der Rinderpest, dem Rauschbrand und der Wild-
und Rinderseuche). Anderseits sind in den Verboten nicht alle denkbaren ge-
sundheitsgefdhrlichen Herstellungs- oder Behandlungsweisen, sondern nur die
wichtigsten aufgefiihrt.

Die unter 1. und 2. genannten Verbote entsprechen im.allgemeinen dem
Viehseuchengesetze vom 26. Juni 1909 (Reichs-Gesetzbl. S.519, §10 Abs.1
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rohe Milch von Tieren, bei denen einfacher Verdacht
der Eutertuberkulose besteht oder das Vorhanden-
sein auberlich erkennbarer Tuberkulose, sofern sie
sich in der Lunge in vorgeschrittenem Zustande
befindet oder Gebarmutter oder Darm ergriffen hat,
festgestellt oder in hohem Grade wahrscheinlich ist;

2. Margarine, zu deren Herstellung Milch der in Nr. 1 be-
zeichneten Art verwendet worden ist;

3. Fett, zu dessen Herstellung Teile von gefallenen Tieren
oder bei der Fleischbeschau als untauglich beanstandete
Teile geschlachteter Tiere verwendet worden sind;

4. Fett, zu dessen Herstellung bei der Fleischbeschau als
bedingt tauglich beanstandete tierische Teile verwendet
worden sind, es sei denn, daBl diese nach Mafgabe der
Vorschriften des Fleischbeschaugesetzes zum Genusse fiir
Menschen brauchbar gemacht worden sind;

. solche Arten von Fetten und Olen, deren Unschadlichkeit
fiir den Menschen nicht feststeht;

ot

Nr.12, §38, §61 Abs.3 u. 4) und den dazu ergangenen Ausfiihrungsvorschrif-
ten des Bundesrats vom 7. Dezember 1911 (Reichs-Gesetzbl. 1912 8.3, §§ 100,
108, 109, 125, 305 Abs. 1 unter b, 311 Abs. 2 unter b). Hinzugefiigt sind zu den
Krankheiten, bei denen eine Verwertung der Milch zur Herstellung von Butter
oder Margarine untersagt ist, nur noch die Rinderpest (vgl. Reichsgesetz, MaB-
regeln gegen die Rinderpest betreffend, vom 7. April 1869, Reichs-Gesetzbl. S. 105,
und die dazu ergangene Instruktion vom 9. Juni 1873, Reichs-Gesetzbl. S.147)
sowie die Blutvergiftung.

Das Verbot unter 3. entspricht dem Gesetz, betreffend die Schlachtvieh-
und Fleischbeschau, vom 3. Juni 1900 (§9) und den dazu ergangenen Ausfiih-
rungsbestimmungen A (§§ 33 u. 35), das Verbot unter 4. demselben Gesetz (§ 10)
und den Ausfiihrungsbestimmungen A (§§ 34, 37, 38, 39). Tiir die Brauch-
barmachung des Fettes aus solchen tierischen Teilen, die bei der
Fleischbeschau als bedingt tawuglich beanstandet worden sind, kommt ins-
besondere die Vorschrift in § 39 Nr. 1 der genannten Ausfiihrungsbestimmungen
in Betracht: -

»Die Behandlung des Fleisches behufs Brauchbarmachung zum Ge-
nusse fiir Menschen hat nach folgenden Vorschriften zu geschehen:

1. Das Ausschmelzen des Fettes ist nur dann als geniigend anzusehen,
wenn es entweder in offenen Kesseln vollkommen verfliissigt oder in Dampf-
apparaten vor dem Ablassen nachweislich auf mindestens 100° C erwirmt
worden ist.«

Das Verbot unter 5. bezieht sich insbhesondere auf solche Arten von Fetten
und Olen, die bisher zu Zwecken des menschlichen Genusses noch nicht ver-
wendet worden sind. Ihre Unschiddlichkeit fiir den Menschen
wird erst dann als feststehend anzusehen sein, wenn sie durch eingehende wissen-
schaftliche Versuche oder ausgedehnte praktische Erfahrung erwiesen ist.
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6. Fette oder Ole, denen die nachbezeichneten Stoffe zu-
gesetzt worden sind:

Ameisensiure, Benzoesidure, Borsiure, Fluorwasser-
stoffsdure, Salicylsdure, schweflige Saure, Salze oder
Verbindungen dieser Sauren, unterschwefligsaure Salze
(Thiosulfate), Formaldehyd oder solche Stoffe, die bei
ithrer Verwendung Formaldehyd abgeben.

IIl. Grundsitze fiir die Beurteilung.
Als verdorben anzusehen sind:

Speisefette und Speisedle, die durch Klein-
lebewesen oder auf andere Weise so tiefgreifend ver-
andert oder sonst so stark verunreinigt sind, daB sie
fiir den bestimmungsgeméafBen Gebrauch nicht geeignet
sind,

Die Aufzéhlung der zum Schutze der (Gesundheit verbotenen Konser -
vierungsmittel unter 6. schlieft nicht aus, auch andere Konservierungs-
mittel oder sonstige Zusitze zu Speisefetten oder Speisedlen als gesundheits-
schidlich im Sinne der §§ 12, 13, 14 des Nahrungsmittelgesetzes oder als Ver-
falschung im Sinne der §§ 10, 11 desselben Gesetzes anzusehen. Die Bekannt-
machungen des Reichskanzlers, betreffend gesundheitsschédliche und téduschende
Zusttze zu Fleisch und dessen Zubereitungen, vom 18. Februar 1902 und vom
4. Juli 1908 bleiben unberiihrt.

Unter »Salzen und Verbindungen dieser Sduren« sind z. B. benzoesaures
Natrium, Borax, Kaliummetasulfit, Benzoesdureester und dergleichen zu ver-
stehen, unter »Stoffen, die bei ihrer Verwendung Formaldehyd abgeben« z. B.
Hexamethylentetramin, sogenanntes Trioxymethylen u. a.

Als Kennzeichen fiir Verdorbenheit eines Speisefettes oder Speise-
8ls gilt, daB es fiir den bestimmungsgeméiBen Gebrauch nicht geeignet ist; ent-
scheidend hierfiir ist im wesentlichen die Sinnenpriifung. Unter bestim -
mungsgemidBem Gebrauch ist nicht nur allgemein der Genu durch
den Menschen, sondern unter Umstinden auch der aus der Bezeichnung hervor-
gehende besondere Gebrauch zu verstehen. Danach sind nicht nur solche Fette
verdorben, die iiberhaupt ungenieBbar sind, sondern es kann z. B. eine als Tafel-
butter bezeichnete Butter als solche verdorben sein, weil sie einen beginnenden
ranzigen Geschmack zeigt, wihrend sie als Kochbutter noch genieBbar wire.
Die Worte »in dem angegebenen Grade ranzig usw.« bedeuten
also: so ranzig usw., daB das Fett oder Ol entweder iiberhaupt ungenieB-
bar oder wenigstens fiir den der Bezeichnung entsprechenden Gebrauch nicht
geeignet ist.

Unter tiefgreifender Verdnderung der Speisefette und Speise-
6le sind alle beim Lagern der Fette eintretenden chemischen Zersetzungen zu
verstehen, die das Ranzigwerden, Fauligwerden usw. bedingen.
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Insbesondere

Butter, Butterschmalz und Margarine,
die in dem angegebenen Grade ranzig, sauer-ranzig,
faulig, sauer-faulig, talgig, olig, dumpfig (mulstrig,
grabelnd), schimmelig, kratzend, bitter oder sonst ekel-
erregend riechen oder schmecken;

sonstige Speisefette und Speisedle, die
in dem angegebenen Grade ranzig, sauer-ranzig, faulig,
sauer-faulig, dumpfig, schimmelig, kratzend, bitter oder
sonst ekelerregend riechen oder schmecken.

Als verfilscht, nachgemacht oder irre-
fihrend bezeichnet sind anzusehen: /

1. Speisefette und Speisedle, die den Begriffsbestimmungen
nicht entsprechen;

2. Ziegenbutter, Schafbutter und &hnliche Erzeugnisse aus
der Milch anderer Saugetiere, auch in Mischung mit Butter,
sofern sie nicht ihrer Herkunft entsprechend bezeichnet
sind;

Stark verunreinigt konnen Speisefette und Speisedle nicht nur
durch nachtrigliche Verunreinigung, sondern auch infolge mangelhafter Her-
stellung sein, indem entgegen der iiblichen Herstellungsweise die im Rohfett
oder Rohol oder in sonstigen Rohstoffen enthaltenen Verunreinigungen, z. B.
die freien Fettsduren des Baumwollsamendls oder des Kokosfettes, nicht ge-
niigend entfernt worden sind; auch solche Fette oder Ole sind also, wenn sie fiir
den bestimmungsgemiBen Gebrauch nicht geeignet sind, als verdorben zu be-
trachten. Geringe Verunreinigungen, die von der Herstellung
her im Fett oder Ol verblieben oder nachtriiglich hineingekommen sind,
Geschmack, Geruch und GenieSbarkeit aber nicht beeintrichtigen und auch
nicht ekelerregend wirken — z. B. geringfiigige &uflerliche Schimmelbildung
an einzelnen Stellen —, werden im allgemeinen keine Ursache fiir Verdorben-
heit bilden.

Die Abgrenzung zwischen Verfédlschung, Nachmachung und
irrefiithrender Bezeichnung laBt sich nicht allgemein, sondern viel-
fach nur nach den Umstédnden des Einzelfalles durchfiihren.

Zul. Den Begriffsbestimmungen der einzelnen Speisefette
~und Speisedle miissen auch alle Erzeugnisse entsprechen, deren Bezeichnung
von den hier gegebenen abweicht, aber damit gleichbedeutend ist, ferner alle
Sorten der einzelnen Speisefette und -ole, gleichgiiltig, ob sie in den Begriffs-
bestimmungen aufgefithrt sind oder nicht. So mulBl Packbutter der Begriffsbe-
stimmung fiir Butter, steam lard der fiir Schweineschmalz, Jungfernsl der fiir
Olivendl entsprechen usw.

Zu 2. Ziegenbutter usw. oder Gemische von solcher mit Butter
sind danach als irrefilhrend bezeichnet anzusehen, wenn sie als »Butter,
»Bauernbutter«, »Stallbutter« oder dergleichen in den Verkehr gebracht werden.
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3. aus Butter oder Margarine, die fiir den menschlichen Ge-
nubl untauglich geworden sind, durch Abschmelzen, Reini-
gen, Kirnen usw. erhaltene Erzeugnisse sowie Gemische
derartiger Erzeugnisse mit Butter oder Margarine;

4. Butter, die weniger als 80°/, Fett enthilt;

5. Butter, die in ungesalzenem Zustande mehr als 189/,
in gesalzenem Zustande mehr als 169/, Wasser enthélt;
desgleichen Butter, der zum Zwecke der Gewichtsver-
mehrung Wasser, Rahm, Milch, Magermilch oder Quark
zugesetzt ist, auch dann, wenn der Gesamtwassergehalt
die zulassige Hochstgrenze nicht iibersteigt;

6. Butterschmalz, das mehr als 0,5°/, Wasser enthilt;

7. Dauerbutter, die mehr als 5°/, sonstige Butter und
Butterschmalz, die mehr als 39/, Kochsalz enthalten;

8. Butter oder Butterschmalz, die andere Konservierungs-
mittel als Kochsalz oder sonstige fremde Stoffe ent-
halten, unbeschadet der Farbung mit kleinen Mengen
unschéadlicher Farbstofie;

9. kiinstlich gefirbte Butter, sofern sie als Grasbutter be-
zeichnet ist;

Zu 3. Die Herstellung von sogenannter ProzeBbutter,renovier-
ter Butter oder entsprechender Margarine aus verdorbener Butter oder Mar-
garine ist danach auch bei Deklaration des Erzeugnisses als Verfilschung oder
Nachmachung anzusehen. Die Auffrischung nur schwach ranziger, aber nicht
genufuntauglicher Butter oder Margarine durch Behandlung mit Wasser oder
Milch wird dadurch nicht getroffen.

Zu 4 und 5. Diese Bestimmungen entsprechen der Bekanntmachung des
Reichskanzlers, betreflend den Fett- und Wassergehalt der Butter
(vgl. S. 62); sie gehen insofern dariiber hinaus, als eine absichtliche Vermeh-
rung des Wassergehaltes und damit Verringerung des Fettgehaltes der Butter
durch Zusatz der genannten wasserhaltigen Stoffe auch innerhalb der Grenz-
zahlen als Verfilschung zu betrachten ist.

Zu 7. Ein Kochsalzgehalt von mehr als 3%, bis zu 59/, ist nur
in solcher Butter zuldssig, die ausdriicklich als Dauerbutter oder gleichsinnig
bezeichnet ist.

Zu 8 und 9. Als einziger Zusatz zu Butter und Butterschmalz auBer den
in der Begriffsbestimmung genannten Stoffen sind kleine Mengen unschéad -
licher Farbstoffe gestattet unter der Voraussetzung (Nr.9), daf die
kiinstlich gefdrbte Butter nicht als Grasbutter bezeichnet wird. Die Unschéd-
lichkeit der Farbstoffe mufl allgemein anerkannt oder durch eingehende wissen-
schaftliche Versuche oder ausgedehnte praktische Erfahrungen erwiesen sein. Ist
die Butterfarbe, wie vielfach iiblich, in O1 aufgel&st, so versteht es sich
von selbst, daB das Losungsmittel ein Speisedl sein mu8, nicht aber etwa Mineraldl,
und dafl seine Menge die technisch notwendige nicht iiberschreitet; andernfalls
wiirde eine Verfialschung der Butter mit fremdem Ol (Nr. 11) vorliegen.
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10. der Butter oder dem Butterschmalz shnliche Zuberei-
tungen aus anderen Fetten, sofern sie nicht als Margarine
bezeichnet sind;

11. Butter oder Butterschmalz, die mit Margarine oder an-
deren Fetten oder Olen versetzt sind;

12. butterdhnliche Margarine, die weniger als 80°/, Fett oder
in ungesalzenem Zustande mehr als 18°/,, in gesalzenem
Zustande mehr als 16%/, Wasser enthélt; butterschmalz-
ahnliche Margarine (Schmelzmargarine), die mehr als
0,5°/, Wasser enthalt;

13. Dauermargarine, die mehr als 5%/, sonstige Margarine,
die mehr als 3%/, Kochsalz enthilt;

14. Margarine, die andere Konservierungsmittel als Kochsalz
oder Zusitze von Mineralstoffen oder unverseifbaren
Stoffen enthélt, unbeschadet der Farbung mit kleinen
Mengen unschédlicher Farbstoffe;

15. Margarine, die unter Verwendung widerlich schmeckender
oder riechender oder fiir den menschlichen Genufl untaug-
licher Fette oder Ole oder derartiger Zusatzstoffe her-
gestellt ist;

Zu 10 und 11. Diese Bestimmungen entsprechen dem Gesetz vom 15. Juni 1897
und den Begriffsbestimmungen fiir Butter und Margarine (vgl. S. 61 und 66). Der Zu-
satz jedes fremden Fettes oder Ols zu Butter (mit Ausnahme kleiner, als Lo-
sungsmittel von Butterfarbe etwa eingefiihrter, das technisch erforderliche Maf nicht
iiberschreitender Mengen eines Speisedls, vgl. S. 72) ist als Verfalschung anzusehen.

Zu 12. Diese Vorschrift stellt an Margarine dieselben Anforderungen
hinsichtlich des Fett- und Wassergehalts, wie sie fiir Butter fest-
gelegt sind. Die Unterscheidung zwischen gewdhnlicher, butterdhnlicher Mar-
garine und butterschmalzahnlicher Schmelzmargarine macht keine Schwierig-
keiten; Ubergéinge zwischen beiden Arten sind nicht im Handel.

Zu 13. Vgl Nr. 7.

Zu 14. -Auch fiir Margarine ist eine Konservierung nur mit Koch-
salz und eine kiinstliche Fadrbung nur in der gleichen Weise wie bei
Butter zuldssig. Wihrend bei Butter auBerdem der Zusatz jedes fremden Stoffes
untersagt ist, kann man bei Margarine, die aus den verschiedensten Rohstoffen
und Zusitzen bereitet wird, von fremden Stoffen nicht reden. Als Verfalschungen
sollen aber solche Zusitze angesehen werden, die bei Speisefetten iiberhaupt nicht
zuldssig sind ndmlich Mineralstoffe (z. B. Talkum oder dergleichen zur
Beschwerung) oder unverseifbare Stoffe (z. B. Mineralol).

Zu 15. Durch das Verbot unter II, 5 ist es bereits untersagt, zur Her-
stellung von Margarine solche Fette oder Ole zu verwenden, deren Unschid-
lichkeit fiir den Menschen nicht feststeht. Die Verwendung derartiger oder auch
nur ekelhafter oder sonst genuBuntauglicher Fette oder Ole ist
aber auch als Verfialschung der Margarine anzusehen. Das gleiche gilt von ekel-
haften oder genufBuntauglichen Zusatzstoffen.

Speisefette und Speisedle. 6
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16. Schweineschmalz und sonstige tierische Speisefette (auller
Butter und Butterschmalz), die mehr als 0,39/, Wasser
enthalten;

17. Schweineschmalz und sonstige tierische Speisefette (auBer
Butter und Butterschmalz), die kiinstlich gefirbt oder
mit Konservierungsmitteln versetzt sind oder andere
fremde Stoffe enthalten;

18. Schweineschmalz und sonstige tierische Speisefette, zu
deren Herstellung bei der Fleischbeschau als bedingt
tauglich beanstandete und zum Genusse fiir Menschen
brauchbar gemachte Tierteile verwendet worden sind,
sofern sie nicht in einer diese Beschaffenheit erkennbar
machenden Weise bezeichnet sind;

19. dem Schweineschmalz ahnliche Zubereitungen aus ande-
ren Fetten oder Olen, sofern sie nicht als Kunstspeise-
fett bezeichnet sind, mit Ausnahme von Fetten bestimm-
ter Tier- oder Pflanzenarten, die unverfilscht und unver-
mischt und ihrem Ursprung entsprechend bezeichnet sind ;

Zu 16 bis 18. Unter tierischen Speisefetten sind die in den
Begriffsbestimmungen unter I A aufgefilhrten sowie entsprechende Fette an-
derer Tierarten, nicht aber Margarine und Kunstspeisefett (I C), zu verstehen.

Zu 17. Durch das Verbot der kiinstlichen Farbung wird das Bleichen
nicht getroffen; im fertigen Schweineschmalz noch enthaltene Bleicherde wire
indessen als »fremder Stoff« anzusehen. Zu den fremden Stoffen gehdren auch
Alkali- und Erdalkalihydroxyde und -karbonate, die etwa einem tierischen Speise-
fett, entgegen der Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 18. Februar 1902,
betreffend gesundheitsschédliche und tduschende Zusitze zu Fleisch und dessen
Zubereitungen (vgl. S. 70), zugesetzt worden sind.

Zu 18. Diese Vorschrift bezieht sich auf solches Fett, das nach § 10 des
Gesetzes, betreffend die Schlachtvieh- und Fleischbeschau, vom 3. Juni 1900
und §§ 38, 39 der Ausfiilhrungsbestimmungen A zu diesem Gesetze (vgl. S. 69)
zum Genusse fiir Menschen brauchbar gemacht ist; sie entspricht
dem §11 Abs.1 dieses Gesetzes, welcher lautet:

»Der Vertrieb des zum Genusse fiir Menschen brauchbar gemachten
Fleisches ... darf nur unter einer diese Beschaffenheit erkennbar machen-
den Bezeichnung erfolgen. «

Die weiteren Absitze des § 11 setzen die sonstigen Beschrinkungen fest,
denen der Vertrieb derartig brauchbar gemachten Fleisches (einschl. Fettes)
unterworfen ist.

Zu 19 und 20. Diese Vorschriften entsprechen dem Gesetz vom 15. Juni
1897 und der Begriffsbestimmung fir Kunstspeisefett (vgl S.67/68).
Alle dem Schweineschmalz #hnlichen (vgl. S. 66) Mischungen sind als
Kunstspeisefett zu bezeichnen, desgleichen auch derartige reine, unvermischte
Fette, wenn ihre Bezeichnung nicht deutlich angibt, von welcher Tier- oder
Pflanzenart das Fett stammt.
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20. dem Schweineschmalz dhnliche Gemische von Schweine-
schmalz mit anderen Fetten oder Olen, sofern sie nicht
als Kunstspeisefett bezeichnet sind;

21. Rindertalg, Hammeltalg, Ganseschmalz, deren Fettgehalt
nicht ausschlieBlich Rindern, Schafen, Géinsen entstammt;

22. Kunstspeisefett, das mehr als 0,3°/, Wasser oder Zu-
sitze von Konservierungsmitteln, Mineralstoffen oder un-
verseifbaren Stoffen enthilt;

23. Kunstspeisefett, das unter Verwendung widerlich
schmeckender oder riechender oder fiir den menschlichen
Genufl untauglicher Fette oder Ole oder derartiger Zu-
satzstoffe hergestellt ist;

24. pflanzliche Speisedle, die kiinstlich gefarbt oder mit Kon-
servierungsmitteln versetzt sind oder tierische Fette oder
Ole oder andere fremde Stoffe enthalten;

25. Speisedle, deren Bezeichnung auf eine bestimmte Pflanzen-
art hinweist, sofern sie nicht ausschlieSlich das Ol dieser
Pflanzenart enthalten; die Mischung verschiedener Speise-

Zu 21. Ein Gemisch von Rindertalg und Hammeltalg darf nicht als
Rindertalg verkauft werden, ein Gemisch von Génseschmalz und Schweine-
schmalz nicht als Génseschmalz.

Geschlecht, Alter und etwaige Kastration der Tiere bedingen
keine Abweichung der Bezeichnung: Hammeltalg kann von Widdern, Hammeln,
Schafen oder Lammern stammen; Kalbsfett ist eine Sorte von Rindertalg.

Zu 22. Der zuldssige hochste Wassergehalt von Kunstspeisefett
entspricht dem von Schweineschmalz. Die fiir Kunstspeisefett verbotenen Zu-
sitze entsprechen denen fiir Margarine (Nr. 14), doch kommen fiir Kunstspeise-
fett das Salzen und die kiinstliche Farbung nicht in Betracht.

Zu 23. Vgl Nr. 15.

Zu 24. Unter pflanzlichen Speisedlen sind auBer den in den
Begriffsbestimmungen einzeln angefiihrten auch alle sonstigen, der allgemeinen
Begriffsbestimmung unter I B entsprechenden, z. B. Sonnenblumendl, Senf-
samenol u. a., zu verstehen.

Das Bleichen ist nicht als kiinstliche Farbung anzusehen.

Ein Zusatz von Schmalzl zu Olivendl und Bezeichnung der Mischung
z. B. als Baumdl, gilt nach vorliegender Bestimmung als Verfilschung.

Unter fremden Stoffen, die in pflanzlichen Speiselen nicht ent-
halten sein diirfen, sind insbesondere auch Mineraldle zu verstehen. Technisch
nicht vermeidbare Spuren solcher Stoffe, die von den zuldssigen Gewinnungs-
und Reinigungsverfahren des SpeiseGls her noch darin enthalten sind, werden
dagegen nicht als fremde Stoffe im Sinne dieser Vorschrift anzusehen sein.

Zu 25. Fin Gemisch verschiedener Speise6le darf nicht
als Olivendl, Jungferndl, Provencerdl, Mohndl usw. bezeichnet werden. Wenn
bei Benutzung derselben Presse zur Herstellung verschiedener Pflanzendle bei
Beginn einer neuen Pressung das abflieBende Ol zunichst noch mit wesentlichen
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ole ist nicht als Verfalschung anzuseher, sofern dasGemisch
ohne Hinweis auf eine bestimmte Pflanzenart als Speiseol,
Tafelol, Salatél oder dergleichen bezeichnet ist;

26. Kokosfett, Palmkernfett und sonstige pflanzliche Speise-
fette, die mehr als 0,3°/, Wasser oder Zusitze von Kon-
servierungsmitteln oder andere fremde Stoffe enthalten.

Als gesetzwidrig hergestellt ist anzusehen:

1. Margarine, zu deren Herstellung Butter oder Butter-
schmalz oder mehr als 100 Gewichtsteile Milch oder eine
dementsprechende Menge Rahm auf 100 Gewichtsteile
der nicht der Milch entstammenden Fette verwendet
worden sind;

2. Margarine, die in 100 Gewichtsteilen der angewandten
Fette und Ole nicht mindestens 10 Gewichtsteile Sesamél
von der vorgeschriebenen Beschaffenheit enthilt.

Mengen eines anderen, vorher gepreften Ols verunreinigt ist, so wird diese
Mischung nur als »Speisetl«, »Tafeldl« oder dergleichen in den Verkehr gebracht
werden diirfen.

Zu 26. Unter den fremden Stoffen, die in den Fetten nicht
enthalten sein diirfen, sind bei Palmkernfett auch Reste des etwa zum Aus-
ziehen des Fettes verwendeten Losungsmittels zu verstehen, es sei denn, dafB
es sich um geringe, technisch nicht vermeidbare Spuren handelt.

Als gesetzwidrig sind diejenigen Herstellungsarten von Margarine
aufgefiihrt, die zwar nicht als Verfilschungen betrachtet werden kénnen, weil
sie keine Verschlechterung des Erzeugnisses in sich schlieBen, wohl aber mit
den Bestimmungen des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit Butter, Kise,
Schmalz und deren Ersatzmitteln, vom 15. Juni 1897 in Widerspruch stehen
(vgl. 8. 67).

Berlin, gedruckt in der Reichsdruckerei.
2670. 12, 1V,
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