Einleitung.

Die Berjaljdung der Nabrungsmittel mit mindererthigen, joaar
jum Theil vecborbenen ober gar gejunbheitdidhiadlichen Stoffen, die, wie
betriigerijjer Weije fo raffinirt den Nabhrungdmitteln 3uqefest werden,
paf ber Abnungslofe died felten ober niemals bemerft, BHat wohl von
jeber eine groBe Molle gefpielt, ift aber in bder JMeuzeit mehr denmn fe

man ficdy leidht ecfldren fann, imumer nur in gewinnjiichtiger Abjicht, in

an den Tag gelegt worden. Dasd ift jum grofen Theil der fich immer
mebr und mebr entwidelnben Ehemie, fpeciell ber analytijchen Chemie 3u
verbanfen, ber es vorbehalten bleiben wird, berartiged aufzubeden.
©o wie bie landwithichaftlichen Produfte, die Butter, bas Schmalz, die
Mild), bas Mehl, die Gewiirze u. f. w. gewonnen werden, jo werden i
pen Conjumivenden leiber nicht immer geboten, jondern bid dabin werden
nod) mancherlei Jujige und Verfiljdhungen gemadyt, die hier auch erdrtert
werbent jollen.

Betradten wir junidjt einmal

1. Die Butter,

oie Stubbutter, jenes jebr wichtige Yabrungémittel, weldjes eine miiditige
Rolle, im Handel jpielt und in gewaltigen Tuantitéten hergejtellt unbd
conjumirt with, und ihre Concurrentin, bdie
Pargarine oder Kunjtbutter

Die WMargarine veprifentict einen ebenjo widgtigen Nabhrungsitofi
wie bie Naturbutter unb witd aud) in grofen Quantititen auf den
Marlt gebracht. Die Bebeutung dbiefes leteren, jetit in tadellofer Reinheit
dargeftellten Fetted, [GGt fich nicht verfennen und bdie DQualitlit, in dex
bie Sunjtbutter ober Pargarine heut su Tage in den Handel fommt,
tit berartig, dbaf ed bem Feinjdhmeder alle Ehre madien wiicde, wenn er
im Standbe wive, Margarine von Naturbutter durc) den Gejdhmad zu
unterjcheiben. Ebenjorenig wie die Margarine durdy bden Gejdymad 3u
unterjcheiden ijt, ift fie e8 durch den Gerudh) und dag duiere Anjehen.
Sie 1jt baber ein fehr jdhined Surrogat fitr Naturbutter.




€3 ijt jedenfallg nicht ohne JIntevejje, auf die Gejchichte der Margarine
yu bliden, und ba wifjen wir, bag Napoleon ITI. eiqentlich dbie Jnitiative
jur Tarjtellung diejed Produfted gegeben hat. JIm Jahre 1869 wurbe
pem Ghemifer Mege-Diouniéd vom franzbiijhen Kaifer der Auftrag
erthetlt, eine Butter ju beveiten, bie wohljchmedend, nabrhajt, unjchadlich,
bauerhaft, aber billiger fei ald die natiivliche Butter. Dasd MNejultat
diejed Wuftrages ift bie Entjtehung bed megen Jnbujtrieyweiged bder
Margarinefabrifation gowordben. Um bierauf einen gang furzen Blid
u werfen, jo dient ald NRohmaterial bei der Wargarinefabrifation das
ivett von gang frijch gejchlachteten Ninbern, weldjed den Fabrifen jauber
sugeriibrt wird und hier durd) Wajdhen von allem Anbhingfel, Blut, Schleim
. . w., befreit witb. Darauf wird ed zerfleimert und mun im Waffer
auj 45° C. erhikt, wodurd) € fich von den Gewebetheilen trennt, wnd in
bejonbere Gefape gefiillt, auf 25° C. abgetiiflt. Bei diejer Temperatur
erjtarren bie jhwerer jhmelzbaren Theile dbes Fettes: Steavin und Palmitin,
withrend bie leidjter jchmelzbaven Bejtandibeile, eine Lojung diefer Stofie,
in Olein, flijjig bleiben. Jn Preftiidher gepactt, wird durdy hydraulijcdhen
Trud eme Trennung bewirft: bad jogemannte Margarin, weldjes etwa
50 Proc. bed Glejammtfettes betriigt, fliegt ab, wibrend die fefte Maife
suviicE bleibt.

Jenes flitjfige Margarin wird nun weiter auf Kunftbutter verarbeitet,
wdhrend die fejten Beftandtheile zur Stearinfaurefabrifation vefp. Stersen
fabrifation bevwenbdet werben.

Jachpem bad flilffige Margarin mit frijcher Mild) (entiprechend
10 FTheilen Rabhm, entjprechend 100 Thetlen Wild) aui 100 Theile bder
mid)t der MWild) entjtammenden Fette) in eine Buttermajchine qebracht ijt,
wird Ddied Gemenge fo lange darin verarbeitet, Hid eine Majfe entitanden
ijt, die i ihrer Vejchaffenheit gang den beim Buttern aus Sahne andge
jchiedenen Butterfiigelchen gleichfommi. Diefe wird zuquterlest wie gemwihn
liche MNaturbutter durch Wajdhen, Kneten und Salzen weiter veravbeitet.

Dies it ein furer Abrif der Margarinefabrifation, durdy welde
heut zu Tage diecjed an fidh clegante Produft gewonnen wied,

Eine Mijhung der Margarine mit Naturbutter giebt et Probuft,
welded vem Unemgeweihten ald Maturbutter erjcheint.

§ 10 JNr. 1 bed Reichsaejetses, betreffend ben BVerfehr mit Nahrungs-
mutteln, Genufmitteln und Gebraudydgegenitinden, vom 14. 4. 1879 albnbdet
joldye Mijcherei ftreng und betrachtet jie ald eine Berfiljdnmg ber NRatur
butter. Man bat von jeher danach gejtrebt, die WMargarine in ber
Butter aufsufinden, denn Fweifeldohne wird gewip dieje Mifchung von
Margarine mit Naturbutter oft genug vorgenommen worden fein und
nod) vorgemommen iwerden, aber lange vergebens.

Dasd fpecifijde Gemwidit, die Sdymelzprobe, der € dymelj
punft, dber Erjtarrung@puntt fithren zu gar Feinem Refultat, jobald
Gemijdje genanmter Art vorliegen.

Pehbner’s Methobe der Veftimmung der unloslichen Fettiduren
wurbe feimer Heit preidgefrdnt; inbefjen ijt fie doc) iweit ibertroffen
worden dburd) die Methode von Reichert, die von Meifyl verbefjert wirrde,
dbie Wollny etwad mobificicte und bie barin bejteht, die Menge Dder




tliichtigen Fettjduren u beftimmen. Nachitehend genan definivte Methobde

it barum gut geeignet, Margavine von Butter ju unterfcheiden und den
WMargarinezujaty in der Naturbutter zu ecfennen. weil bdie Dienge der
fliichtigen Fettjiuren in der Butter gamy erheblich differivt von der in
ber Margarine.

Hnterjudpmg der Butter anf Verfiljdmuug.

100 g Dber qu. Vutter werden in der Porzellanjhale gefchmolzen
und burd) Watte filtrit. Von dem Filtvat werben mit der Saugpipette
von ca. 10 cem Jnbalt 5 g ber qu. Butter in einem vorber tarivten Kolben
abgewogen, dbavon 2—3 cem Kalilauge (50,0 Kal. caustie. hydrie. dep.,
20,0 Aqua dest.) hingugethan und mit 10 ecem Alcohol absolut, nacl)-
gefpiilt. Jm Wajferbabe (Gt man died mun verfeifent, [t bie verjeifte
Wajje in 100 cem Aqua dest. (im Wafierhbade) und jetst chlieklich dret
ertbjengrofe Stiite Lapis pumicis und 40 cem Acid. sulfurie. dilut.

.'.‘.- cem concentrivte englifhe Schwefelfiure mit Waiier au 1 1 verbiinnt)

hingu.
Nun wird deftillivt, bis 110 cem iibergeqangen find; dbad Deftillat
wird i eime Porzellanfdjale gethan, dagu */,—1 cem Phenolphtalein
¥ojung gegeben unbd jdylieRlich mit 1/,, Mormal Natronlange titrict.
Terben bid jur ‘Jmthmthunq Ded Dejtillates mebr ald 24 ecem
.uhuuum, dann ift bie BVutter rein (aljo ungemijdyt), werben 20—24 cem
gebraud)t, dann 1jt die qu. Butter verdichtiq und find andere Viethoden
.m Entidyeidung ndthig. Werben unter 20 cem perbraudht, damn ift bie
Butter objeftiv allemal gefiljht, und berechnet fih der Bujah nad
bent iiblichen Formeln
Buttergehalt: B = 3,875 X [N — 3],
N = Berbraudyte Angahl dex eem 1/, Normal Qauge fiix 5 o Butter.
Sum Beijpiel verbraudht waren
155 cem 1/, MNormal-Lauge bi8 sur Rothfdrbung.
Beredinung:

B = 3,87b % (155 — 3)
3,875 x 125 {8 4.
B = 484 b. . die vorliegende Butter bejtand aus:

18,4 Proc. Maturbutter unbd
516 , Margarine.

Priifung der Butter anf Verdorbenheit.

g Der gejchmolzenen und filtricten Butter werben in einem taricten
‘wﬁhuqlmt genau abgewogen in 20 cem Aether geldit und mit 10 cem
Alcohol absol. verdimnt und mit '/, Normal: *hnhunlm:qv unter n-
wendung ded Phenolphtaleind ald8 Jndicator titrict.

Beifpiel: 5 g Butter gebraudjen 20 cem 1/, Normal-Natronlauge
(Mmm. 1 &. 10).




PBeredinung: 5:20 = 100:x

2000: b = 400,
D. b. 100 g ber qu. Butter wiirben 400 cecm ber Y, Jormal-Natron
lauge zur Peutralijation gebrauchen.

100 cem 1/, Normal-Natronlauge entjprechen 40 cem Jtormal
lauge.

1 cem Normal-Natronlange auf 100 g Buiter bezogen begeichnet
1° Séure.

Vorlieaende Butter hitte demnad) 40° Siure.

Beurtheilung: Cine Butter, welche 8° Saure Hat, fteht an bdex
dugeriten ®vemze emed brauchbaven FHettes (b. ). died bejteht fich auf
alle $Fette und Dele, joweit jie Genupzweden bienen).

Die vorliegende Butter wive demnad) als total verdorben zu be
reichnen.

Die Unterjudung der Butter anf ihre Bejtandtheile Fett, Wajjer, Saly
fafit man swedmifpig zufammen in eine eingige Unterjuchung und beginnt
mit der Beftimmung bed TWajfers.

3n einer tavicten Nideljdale wigt man eine fleinere Menge Butter
ab, trodnet fie bid zum conftanten Gewidht und erhilt auf bieje TWeife
eine Differens, dbie, duvrd) wiederholted Whgen feftgejtellt, dad entwidjene
Waijjer anjeigt.

2um Betjpiel:

;\; : H L3 --I-\.H]IHL'T Y .;:-Il:-il_”
Rideljdjale - Sand + Glasjtab = 31,5950
Gewidht der Butter = 4,1620.

Nad) dem Trodnen im Trodenjdranfe bet 110° C. mwiegt bdie
Nidelichale mit Sand und Butter und Gladjtab, aber obhne Wajjer:
35,13000 g.

Iolglich: 35,7570
35,1300
0,6270 = Gewicht ded Lajjers.

£,1620 ¢ Butter haben beim Trodnen verloven 0,627 g Wajjer:

ber Unjat lautet folglich auf 100 Theile bezogen
4162 :0,627 = 100 : x.

x 3eigt die Procente Waffer an.

In vorliegendem Falle enthilt die Butter 13,0 Proc. Wajjer.

Der getrodnete Inbalt der Nideljchale witd mitteljt eines fleinen
Spateld vorjichtig und verluftlod in eine Papierfiltrirhiilfe ausd fettfreiem
Papier gebracht und zwar jo, baf die legten Thetldjen aus der Nideljcale
in ben Ertraction2apparat (] hinten Figur I), in weldhem fich dod) bereits die
Diilje befinbet, mittelft Aether sulfuric. gefpiilt werben, und ertrabirt
mit Aether (man fiillt den Solben a aber hodhitend 3/, mit ether an)



Beijpiel

attbr By 1 L. b = 24
;\'.lLiL'. ICIL —— OULLETTerl ol S3400
L) z i
yava: ;vettfolben 16,8510
3,4829(0.

1,162 g butter enthalten demnad) 3,4890 ¢ Fett, ber Anjnt lautet

£.162: 34890 = 100 : x

K 54,10,

Die Butter enthilt demnach 84 Proc. SFett
Die extrabivte nun fettfreie Hitlie (mit Sand) wirtd in einen Erlen
meherfolben gebradyt, mit ca. 100 cem Aqua dest. gefodit und in emen
Mepfolben von 200 cem filtrivt und ausgewajdien mit fiebend bHeigem
TWaijjer big zur Marfe,

Davon werden mittelft Pipette 50 cem hevausgenommen und ir
Porzellanjdjale, welde mit bdejtillivtem Wajjer auggewajchen i,
Lo Movmalfilberlifung titeirt.

- Wicfung der Silbexldfung: Beijpicl2weije jollen 10 cem Silber:
l-liii'zinn, 0,05863 g Na . Cl (Rodjalz) amseigen (Anm. 2)

i

gtner

|

eje 50 eem wurben mit einigen Tropfen Kalinmehromat. pu-
rissimum (Jubicator) verfelit und verbrauditen big jur Hothfarbung
2,3 eem Y, Normalfilberlofung (bie ganzen 200 ccm gebrauchen dem
nach dad Vierfade)

10 :0.06865 8.2 %
9,2 % 0,06863
X = - 0,003912.
10
4,162 g *Butter enthalten bdemmach 0,056391 g (Na . Cl) Stodhjalz
folghieh) loutet per njay anf 100 Thele beyogen:
L 162 :0,053912 100:x
0063912 » 100
X : y .
1162
Die Butter enthialt bemmach 1,3 Proc Salz. Als Wittel von 300
nalyfen lejen wivr im Sonig (1. ¢.):
Gajein

Payjer eett Dildyzuder Salze
Wiilchraure :
13,69 84,54 1,14 (.60,
Der Salzaebalt ber Butter ift ¢ nadypem Bujai von KRocdhjals bis
< ]_ . _\J
au 5 Proc. und mebr gehen fann jebr verjdyieden.

Dieje Butter enthilt alfo
et : 54,0 Broc.
Taijer: 13.0
Zaly 1 A
Ox.3 *,Lh-;u-_ 100.0
95,3

L7 Proc
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Tiefer Mejt it nun nothwendiger TWeife Cajein, Mildzuder und

jaure.

rmaljdimwerel

Ded Brof

l. Herftellung bey *
YUngaben

mein Hor
itre=Ynhybriv) ob S0, |
ernd tidytige Ldfungen her, inbem I
1 1 perditnnt

rovaljdure
1 40 ¢ SOy |

ftellt aunddft

re (Acid, sulfarie. pur.) m .
Aur midglid)it genouen Einjtellung ber eftimmt man ifren Gehalt
SO0 rvejp. SO5 duvdh Fillen mit B blifung*; nun fitllt man eine
hnbi it 1 : 1 ¢ ameite mit einer Matron

I.:] g N

i

peldye 1 1 enthilt,
Ldauqe

NaHO
Ha 2 Na 23
o] 32 H 1

i) i

gin ehon 100 cem Waijjer
unb . jeist 1

1 } Na
liejt Den

rtten ab

Sweife jollen
Sormalnatronlange GRE i

herytellen

: entjpredyen. Wus
bie Yyo Wormal

R S0 Ia temt Y8ajjer au
1/ }:i“.

), Stellung diejer Lohn

i §todhjalz).
Natriwm chlorat. puriss

our Blauberialzaebalt

rbarjum

falfalijded ret Winnmton

wino

¥in

injalze mttelyt bbhosphorianre:

Priifu Hodyjaly eben nidyt

mung der Sdwefeljdure (8S0;). 20 cem Normal=Sdpvefeliiure
pemt 10fachen FTWajjer verdiinmt, mit YWmmoniaf nentvalijict, mit Saljjaure

t, aufgefodit und nut Ehlorbaryum gedallt.

heigemn Waifer abjepen laffen, bi& die itberjtehende Flitffigleit flar ift, bann
glithen und mwigen (fiche S. 37):
Platintiegel + Ba s Oy (fdnoefeljoured Bart) 12,1148
Platintiegel L et s s, 89,7700

MReit 2.3448
Sdwefelfdure-Anhybrid, welde in 20 com ber
enthalten ift.

* anf Edywefelidure-Mnhybrid it bevedinen, heift

entiprediend
wanoter

i L x
BaS0u: 850 =23448: x
187,584 : 233 0,805,

S0; find entbalten in 20 cem Mormal He SOy (ber unterfudyten), mithin im
. B0 40,2
He SOy 2werthig und NaHO 1ive

¢ auie Toppelte.

ift, verbitmnt man bie Sdymwefel
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einer trodenen MNeibefjdhale zer
gethan.
0 jebitttet aud bemjelben in ein

1040

0,1290.

16{t, mit ea. *g com
) cem Bitrette, fo
befinbet, ver

S OeT
em WormalfilberlGiung,

in biejer B 1

1 i premwetie, big bdie anfang e Farbe in jdiwadh roth itbergeht.

v Betipi Webraudit werben au  obiger WMenge Hodjalylifung (0,120)
ca cem Yy Normtal Loerlipimg

Herednung: 12:0,120'= 10+ x.
0. B 22 cem i Mormalfilber! Nung gendigen aue 0,120 Na. Cl. um alled barin ent
ttene Whioy zu binden

1 jind 10 cem Yy N rmaljilbertdjung ndthin, wm welde Wenge (x) Cl. Na

X 0,06863, b. h.

) e o - " ey Y0031 1 ¥ 1y T e— %) - 2t
Joormalnlberlonmg aeigen in Irgeno emem Wajier 0,05863 o

I Of | 1 11 i
Nu.Cl an

2. Die HBuhmildy,
Profejfor Dr. J. Rinig: , Unterfuchung landiicthihaitiich und ge
werblid) widhtiger Stofje” giebt eine Jujammenitellung der Stubmild) nach
793 Unalyjen, und jind bie Gremzen der emzelnen Sahlen folgenbe:

LA Yl ] . SRl i
veee | ABaffer Gajein | Wibumin | Fett < '_I,‘,n Salze
eyt At
Wetmumum : | 1,0264 | 8032 1,79 025 1,67 | 2.11 035
Marimum : | 1,0370 | 90,69 | 629 1,44 647 | 6,12 | 1,21
Plittel : | 1,0316 | 87.17 | 302 053 | 369 1.88 | 0.71

Die polizeilichen Borjdyriften bejchrinten bieje HSablen nady ben
ortlichen Verhaltniffen und gelten fiir Magbebnrg:
Magermilch: Fett 0,156
' ipec. Gericht 1,032—1.037
Lrodenfubjtans 8,0 Proc
Dalbmilch: Fett 1,8
jpec. ®erwicht 1.030—1.038
Lrockenjubftany 10,5 Proc.
Bollmileh:  Fett 2,7
jpec. Ghowicht 1,029—1,034
Troctenjubjtany 11,5 Proc.

Ber Beurtheilung ijt bhiecanf felbftrebend Miidficht au nehmen unbd
geben darum die Grengwerthe normaler Submildh von Dr. Sleifdhmann
die wejentlichiten Stiigpunfte jur eititellung dber Thatfache, ob eine
MMilch gefiljcht ober normal iit.
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