aus welchem sie maeh dem willigen Absitzen im Lufttrocken-
kasten bei einer ihren Schmelzpunkt nm 20—30° fibersteisenden
Temperatur aunf ein trockenes Filter gegossen wird.

50 ¢ der Fettsiuren werden dann mit 40 o Hssi dure-
anhydrid 2 en lang in einem Kilbhchen am Riickflusskiihler
gekocht. die Mischung in ein hohes Becher s von 1 1 Inhalt

geleert, mit 5—600 cc heissen Wassers iibergossen und gekocht.

m durch die ["]i.!\'-i'."-
1an |'I;::-4 1'-".':1*'-1'.*!' ab nund
kocht noch dreimal mit der ¢ hen Wassermenge aus, bis
alle Essiess entfernt ist. Endlich filtriert man die acety-
‘en im Luftbad dorch ein trockenes Filter und
Bestimmung * Siurezahl (vel. ) und

rszahl (It rfer's
beider ist die Acetylzahl: sie

indem man einen lax

keit leitet. Nach

e1mn

1 1.5 1
Zahl. vel. el). Die Differenz
wird nm so grisser ausfallen, je mehr Acetyl

roppen einge-

treten waren und beim Verseifen wieder abgy
nussten.

Die in obiger Weise aus Ricinusiél dargestellten acety-
lierten Fettsiuren lieferten als Sdurezahl 1428 Versei-
ungszahl 296.,2, also Acetylzahl 1554.

Die fiir wichticere Fette und Oele becbachteten Zah-
len sind in der Tabelle pag. 184 zusammengestellt.

spalten werden

Butter.

Die Bufter, das auf mechanischem Wege aus der Kuh-
nileh abgeschiedene Fett, enthiilt im Geeensatze zn den
iibrigen fierischen und pflanzlichen Fetten, die fast ansschliess-
lich aus den Glyceriden hochmolecularer Fettsinren (Stea-
rin-, Palmitin-, Oelsiiure ete.) bestehen, noch hetriichtliche
Mengen niedermolecularer Fettsiiuren, wie Buttersiure,
Capron-, Capryl- und Caprinsiunre. Anf diese Verschie-
denheit lisst sich der Nachweis der Verfilschung einer Butter
mit fremden Feften g len. Ausserdem ist bei Butterunter-
snchung der Wasser- Fetteehalt, auch der Salzegehalt zu
bestimmen., nm die Giite oder die Marktfihigkeit derselben be-
urteilen zu kimnen.

1. Bestimmung des Wassergehaltes.

Es werden ca. b ¢ Butter fiir sich oder besser mit Sand
remischt (im letzteren Falle in einem Fogel'schen Schiffehen)
im Wassertrockenkasten ca. 6 Stunden lang bis zn anniithern-
der Gewichtskonstanz (anf 1 mg Differenz) getrocknet. Bez. d.
Aunsfithrung vel. bei Mileh pag. 122

2, )-!“‘.fllilllill-.l'_" des Fettes.

Der mit Sand vermischte Trockenriickstand von voriger
estimmune wird mit dem VFogel'schen Schiffchen im Soxhlef -
chen Extraktionsapparat mit Aether extrahiert. Die Aether-
tettlisung wird in einem Wiigeglischen verdunstet. der Riick-

)
iy
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Tabelle iiber die wichtigsten Fette und Oele (Ritfger.)

Schmelz- E
pu

0.960—0
0914—0.919

Olivendl
Mandeldl 0.917—0.920
Kakaobutt
Muskatbutt 39
Lorbeerfett 3236

Palmil 5 27 —42.5
Palmkernil 3 23—28 2
Kokosd 1 20 |.I....\_..u 16,0—20,

Banmwollsamenil — -]

Erdnussbl 016—0.92( _ —a—i

0,923 — ——d i

Sy —

ehner's

Ziahl

Kottt

123 168

| LD
0.2—_0.9

0,2

1—202.0

197.5—198.5
196.3—202.0

246 —250
255.0—268.4
191,0—18
189,0—-19
187.0—197 0,1—0,7 1083.0—112.0




136

stand 1 Stunde lang im Wassertrockenschrank getrocknet.
3. Bestimmung des Salzgehaltes.

5—10 ¢ Butter werden getrocknet, unter Filtration durch
ein trockenes Filter von bekanntem Aschengehalt mit Alkohol
nnd Asther die Hauptmenge des Fettes entfernt und der Riick
stand samt Filter eingedschert: die Asche wird mit Wasser
anseelanet, das Filtrat anf ein bestimmtes Volum gebracht und
in einem cemessenen Teile desselben das Chlor mit /1o Nor-
malsilberni
Chlornatrinm umzurechnen,

4. Priifung auf fremde Fette.

Die Butter wird geschmolzen und das geschmolzene Fett
durch ein trockenes Filter abfiltriert (vgl. pag. 127): es bleibt
Eiweiss ete. anf dem Filter zuriick. Das klare Fett kann damn
nach den verschiedenen fiir Fette angegebenen Methoden
Pruit werden (vel. Pag. 12% ff.): die sicherste :.-,’I'I':l'_'|||_'.-.!_-_' ist .I]il_'
Bestimmung der Reicheri-Meissi'schen Zahl (pag. 128),
die jedenfalls durchzufithren ist.
nung der Ranzigkeit (des Siuregrades).

1\,_1 hei Feti pag. 130. .

6. Beurteilung der Butter.

Gute Butter soll nicht mehr als 15%0 Nichtfett ent-
halten: bei iiber 209, Nichtfett ist die Butter nicht mehr
marktfihie. Der Kochsalzgehalt soll 3—5% ¢ nicht iiber
steiren. Der Siuregrad feiner Bufter hilt sich unter 5Y.

e j'lr'-' ."e"l"-H_'.r'.’-_]f-' ."\.":-r-."l'hl_' _Jp{.:l |I| |_\" he J'I:'.'.i.ii‘l' '{'.\".-I‘-\I'hl'“
2H—32 140 Normalkali; Butter mit 24—26 ist verdiichtig: ist
die Zahl mnoch niedricer, so ist Verfilschung mit fremden
Fetten anzunehmen. Menge und Art des fremden Fettes lassen
gich indes daraus micht genan entnehmen.

5 |:I'\\'|

n

Schweinefett.

Unter Schweinefett (Adeps sunillus) versteht das
v reneibuch das ans dem frischen ungesalzenen, gewaschenen
Yellerewebe des Netzes und der Nierenumhiillung des gesunden
Qehweines aunseeschmolzene, gewaschene und vom Wasser be-
freite Fett. Wiihrend das vom M etz ger hergestellte Schweine-
fett zam erissten Teil aus dem Nieren- und Darmfett gewonnen
wird. verwendet man in Fabriken das Gesamtfett des
Schweines. Das Schweinefett wird vielfach verfilscht; die Ver-
filsechune besteht meist in der Beimengung fremder Fette
md Oele (Baumwollgamendl, Palmkern-, Kokos-, Erdnuss-,
Sesamél, Rinds- und Hammeltalg ete.).

Zum Nachweise einer Verfilschung ist das Fett, wie friither
erwithnt (pag. 127 ff.) zu priifen, besonders sind durchzufiihren :

1. Die Bestimmung der Kdifistorfer'schen Zahl, wvgl.

at titriert. Die wverbrauchten CC. sind auf
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