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Beitrige zur Maassanalyse.
Von
B. Reinitzer.

Tn dem unter diesem Titel verdffentlichten
Aufsatz (Heft 18) ist in Folge des Umstandes,
da~~ die Schriftleitang dic Druckberichtigung zu
spit in die Hand erhielt, ein sinnstérender Druck-
fehler stehen geblieben. Auf Secite 549 muss es
heissen: .Thatsache ist, dass Dbei aller, darch Tau-

sende von Proben erlangter Ubung der Arbeiter

nicht im Stande ist, aof 0,1 cc (ein und nicht
siehen Zelntel!) Siureverbrauch genan zu titriven,
und daher den Gehalt der Soda auch nicht ge-
nauer als anf 0,2 Proc. finden kann u. s w..
Da cine empirische Siure gemeint ist, von der
1 cc einem Gramm Soda ent-pricht, so wird obiger
Satz er<t durch die Berichtigung verstindlich.
Graz, 6. October 1894.

Eine einfache Methode zur Untersuchung
von Butter auf fremde Fette.
YVon

Dr. C. Killing.

Bei dem hohen Interesse, das gegen-
wirtig in weiten Kreisen, besonders land-
wirthschaftlichen, der sogenannten Margarine-
frage entgegengebracht wird, dirften die
folgenden Untersuchungen iiber die Unter-
schiede in der Viscositdt der Fette von
Naturbutter und Margarine und die darauf
gegriindete Untersuchungsmethode willkom-
men sein, umsomehr als die letztere zu
ihrer Ausfihrung weiter keinen Aufwand an
Reagentien erfordert, noch chemische Kennt-
nisse voraussetzt und deshalb auch vom
Nichtchemiker, wenn er in der Handhabung
von Apparaten nicht gar zu ungeschickt ist,
leicht ausgefithrt werden kann.

Zur Bestimmung der Viscositit von Olen
und Fetten sind in den Fachzeitschriften
eine grosse Anzahl von Apparaten beschrieben
worden, Lkeiner aber erfillt die an einen
solchen gestellten Forderungen so wie der
Engler’sche, der aus diesem Grunde auch
die weiteste Verbreitung gefunden hat. Neuer-
dings haben Kiinkler und Engler zusam-
men (A. Kiinkler: Die Maschinenschmierung
u. s. w. Mannheim 1893) einen Apparat
construirt, der eine Verbesserung des alten
Engler’schen darstellt. Indess konnen
weder diese beiden, noch der von Kiinkler
allein fiir kleine Mengen Ol construirte, fiir
die Butteruntersuchung verwerthet werden,
da sie eine zu grosse Menge (240 cc) des
Fettes erfordern bez. ein sehr hoher Preis
der allgemeinen Einfithrung entgegensteht.

Der von Wendriner beschriebene Apparat
thut auch ganz gute Dienste, wenn es sich
nicht wm grosse Genauigkeit handelt. Mit
einem &hnlichen Apparat machte ich meine
ersten Versuche, konnte aber wegen des
Mangels an Controle der Temperaturen nicht
zu scharf ibereinstimmenden Resultaten
kommen.

Der zu den weiter unten mitgetheilten
Untersuchungen verwendete Apparat!) hat
folgende Construction:

Die untere Offnung eines weiten Glas-
cylinders C (Fig. 219) ist durch einen
Gummistopfen verschlossen, durch dessen
Bohrung ein Réhrchen R geht. Dieses stiitzt
ein einer Pipette #hnliches, etwa 50 cc
fassendes Gefiss (7, das unten zu einer etwa
1 mm weiten Offnung sich verengt, oben
einen Hahn H und im Bauche ein einge-
schliffenes Thermometer 7" trigt. Kurz unter

.

Fig. 219,

und iiber dem Bauche, sowie in etwa 10 cm
Entfernung von letzterem sind Marken an-
gebracht. Gefiss G- und Réhrchen R sind
auf einander eingeschliffen. Verschlossen
ist der Cylinder oben lose durch zwei Kork-
hilften K, von denen die eine das Thermo-
meter 7" hilt. Das Ganze wird durch
Klammer und Gestell S festgehalten. B ist
ein einfaches Becherglas.

Als Maass der Viscositdat dient die Aus-
laufzeit eines bestimmten Volumens und als
Einheit die Zeit, in der destillirtes Wasser
von 20° ausliuft. Zur Aichung des Appa-
rates vergleicht man in einem Becherglase,
das mit Wasser gefiillt ist, die beiden Ther-
mometer 7' und 7" bei 20 und bei 40° mit
einem Normal-Thermometer. Die Butter-
untersuchungen werden bei 40° vorgenommen,
Zeigt also das Thermometer 7' bei der Ver-

‘)N Derselbe ist gesetzl. geschiitzt und zu be-
ziehen aus der Fabrik chem. und phys. Apparate
von Stréhlein & Co., Diisseldorf.
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gleichung mit dem Normalthermometer z. B.
89,5% wihrend dieses 40° anzeigt, so sind
die Untersuchungen bei 39,5° des Thermo-
meters 7' zu machen; ebenso verfihrt man
bei 1. Es ist das nothwendig, damit die
von der Temperatur sebhr abhingigen Resul-
tate der verschiedenen Beobachter uberein-
stimmen. Die Correction selbst ist nun ein
fir alle Mal bekanpt. Die Zeit wird an
einer guten Uhr mit Secundenzeiger beob-
achtet, besser ist aber ein Chronoskop, das
die Auslaufzeit mit grosser Schirfe beobachten
lasst.

Beim Gebrauch des Apparates werden die
lose aufgelegten Korkhalften mit dem Thermo-
meter T entfernt, dann wird das Gefass heraus-
gezogen und aus diesem das Thermometer 7. Die
zu untersuchende Butter wird bei 30 bis 600 im
Trockenschrank gesclimolzen und vom Nichtfett
durch Filtration getrennt. Es gentigen zur Unter-

suchung etwa 60 cc des klaren Fettes, das im
Trockenschrank bereit gehalten wird. Andrerseits

werden in einem emaillirten Kuchentopf mit Aus-
guss etwa 1,3 ] Wasser auf 439 erhitzt, wobei man
sich zum Ruhren des Thermometers 7' bedient.
Sobald das Wasser 430 erreicht hat, wird die
darunter befindliche Tlamme entfernt. Jetzt wird
das Batterfett durch oftercs Eintauchen des Becher-
glases in kaltes Wasser und fortwahrendes Rubren
mit dem Thermometer 7' von seinen 30 bis 609
auf 40,59 abgekuhlt. Ist der Moment erreicht,
dann wird 7 olme weitere Reinigung in's Gefass
gesetzt, das Butterfett durch Aufsaugen bis zur
obersten Marke eingefullt, der cingefettete Halin
geschlossen und G auf R aufgesetst, wahrend das
Becherglas mit dem Rest des Butterfettes unter
den Apparat gestellt wird. Alsdann wird das
mittlerweile auf 4290 abgekihlte Wasser moglichst
schnell in den Cylnder C gegossen und zwar so-
viel, dass eben noch Platz bleibt fur die beiden
lose einzusetzenden Iorkhalften, von denen die
eine fortwiahrend auch beim Ruhren des Wassers
im Topf mit dem Thermometer 77 yerbunden
bleibt. Wenn man genau in der Weise verfalrt,
so zeigen beide Thermometer nach kurzer Zeit 400,

Das Ol wird jetzt langsam durch allmahliches
Offnen des Habnes bis zur Marke aber dem

Bauche abgelassen und sofort der Habn mit der
einen Hand ganz geoffnet und mit der andern das
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Chronoskop in Bewegung gesetzt bez. die Zeit auf
einer Uhr mit Sccundenzeiger abgelesen. Wenn
das Ol bis zur untersten Marke abgelaufen ist,
wird das Chronoskop still gestellt ez, auf der Uhr

wieder abgelesen. Zur Wiederholung des Ver-
such> lost man den Cylinder aus der Klammer
und  giesst das Wasser, indemn man mit dem

Zeigefinger das Gefass ( festhalt, in den cmaillirten
Topf zuriick, setzt das Becherglas mit dem Butter-
fett in den Trockenschrank u. s. w. Man bekommt
chon nach einigen Versuchen cine solche Ubung
in der Einhaltung der Temperaturen, dass es gar
keine Schwierigkeit mehr hat, beide Thermometer
zu gleicher Zeit auf genau 400 zu bringen. Die
bet demselhen Material mit dem Chronoskop beob-
achteten Zeiten liegen dann alle innerhalb einer
Secunde, die Abweichungen von cinander hetragen
meistens !/, bis !/y Sccunde. Aus 2 bis 3 Beob-
achtungen nimmt man das Mittel.

Zur Reinigung des Gefasses fur Versuche mit
anderem Material ~augt man mechrere Male ctwas
Ather auf und hangt uach Ausgiessen des Athers
das Gefass ohne Illermomctcr unwekehrt auf, um
den Atlerdampf abfliessen zn Iamen. Um ganz
sicher auch die letzten Atherspuren zu entfernen,
kann man noch mit Hilfe cines Chlorcalciumrohres
trockene Luft durchblasen, was aber nieht noth-

wendig ist, wenn das Gefass genigend lange ge-
hangen hat.
Setzt man  die Auslaufzeit von  destillirtem

Wasser von 209 (an beiden Thermometern) = 100
und beziehit daraut die Auslaufzeit von Butter- bez.
Margarinefett, so erlialt man die Viscositatszahl.

Bei meinem Apparat erhiclt ich fur Wasser von
200 die Zeiten

L Min 2020 See. | el
i . %8:32 ) ’81),33 Secund.

st oun die mittlere Auslanfzeit fur Butter-
fett be-pielsweise 3 Min. 42,00 Sece., so0 ist die
22_,00 > 100 — 9763,

80,33

In der folgenden Tabelle stelle ich die
Resultate der Untersuchungen — Temperatur
bei Beginn des Auslaufens immer 40° an
beiden Thermometern von 11 Proben
Margarine verschiedener Herkunft und Fabri-
kation, sowie von 8 verschiedenen Proben
Naturbutter zusammen.

entsprechende Viscositutszahl —

A. Margarine.

Prels Viscositats-
No pro k Auslaufzeit zahl Bemerkungen
M.
1 | Hollindische Muargarine 1,20 4 Mm 12,50 Seu 314,3
2 Deutsche M. D L Qual. . 1,60 4 13, 66 315,8 |} beide Proben aus der-
3 -1 - 1,20 4 - 1166 - 313,3 selben Tabrik.
4 Deutache M. B L Qual — 4 - 11,66 - 313,3 «;11643 %;}Zeiﬂgf I‘I&g{ik{;
5 - - II . . 4 _ 13 83 _ 3159 NO, & mY 4 rachisol, No.
6 - SuL - S I T S 3135 || " Sesumol ergostltt
7 | Rotterdam’sche Margarine 1,80 - 1216 - 313,9
8 Deutsche M. G L Q\l‘dl. . 1,80 1 - 12,38 - 314,2 ]beide Proben aus der-
9 - - 1L - 1,60 4 - 15,00 - 317,4 ||  selben Fabrik,
10 Deutbche M. H L Qual .. 1 200 4 - 1400 - 316,2 || veide Proben aus der-
11 S A BV Rt 3135 \{  selben Fabrik.

Tin Mittel | 4 Min. 12,77 Se.

34T |
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B. Naturbutter.
N - o Preis o o \;iscosif‘dts- o B
No. pro k Auslanfzeit zahl Bemerkungen
M.
1 | Westfilische Butter 2,80 8 Min. 42,00 Sec. 276,83
2 | Rheinische Batter . 2,40 3 - 4192 - 276,2
3 - - 2,60 3 - 4538 - 280,56
4 | Hollindische Sitssralhmbutter 2,60 3 - 4216 - 276,5
5 | Oldenburgische Butter 2,60 3 - 4316 - 280,3
6 | Westfilische Butter 2.60 3 - 4342 - 2781
7 1lolsteinische Butter 2,60 3 - 46.00 - 281.3
8 | Rlieinische Buiter . .| 2,80 3 - 4413 - 279,0
Im Mittel 8 Min. 43,76 Sec. 2785
So verschieden auch die Fettmischungen i grossen Stidten kauft, entspricht nicht

der verschiedenen Margarinefabriken sein
mdgen, die physikalische Eigenschaft des
Productes, die Viscositit, wird immer nur
zwischen engen Grenzen schwanken. Das
zeigt die Tabelle. Und ob man Arachis-,
Cotton- oder Sesamdl verwendet, spielt auch
in dieser Beziehung keine grosse Rolle.
Wollte man, um sich der Naturbutter in
dieser Hinsicht zu n#hern, einen grésseren
Procentsatz an schnell fliessendem Ol zum
Oleomargarin setzen, so wiirde man ein un-
verkiufliches Product erzielen. Man wird
iiberhaupt in der Theorie und im Labora-
torium leicht Fettmischungen machen kén-
nen, welche genau die Viscositdt des Butter-
fettes haben, aber nicht so leicht in der
Margarinefabrik behufs Verbutterung auf
marktfihige Margarine, zumal nicht auf solche,
welche einem gewissenlosen Hindler zur er-
folgreichen Vermischung mit Naturbutter dienen
koénnte. Aus der Tabelle ergibt sich ferner,
dass die verschiedenen aus derselben Fabrik auf
den Markt gebrachten Qualititen mit der
Viscositit in keiner Beziehung stehen. Qua-
litit und Preis der Margarine richten sich
nach der Feinheit der Rohmaterialien, d. h.
nach den minimalen Beimengungen bez. Zer-
setzungsproducten, welche Geruch und Ge-
schmack verleihen. Die 3 bis 3,56 Proc. Fett,
welche der zur Margarinefabrikation noth-
wendigen Milch oder Sahne entstammen,
konnen die Auslaufzeit des Oleomargarins
nur um eine Secunde herunterdriicken. Wiirde
man etwas mehr Milch geben, was iibrigens
nach dem Margarinegesetz verboten ist, so
wiirde das die Viscositit auch nicht beson-
ders beeinflussen. Maximum und Minimum
sowie das Mittel der Viscosititszahl von
Margarine wird also sehr wahrscheinlich
durch eine gréssere Zahl von Untersuchungen
nicht sehr viel verschoben werden.
Beziiglich der Naturbutter weiss ich sehr
wohl, dass erst zahlreiche Untersuchungen
vorliegen miissen und zwar von zweifellos
echter Naturbutter was man in den
Ch. 94.

immer dem Namen — bevor wir die Grenzen
der Schwankungen der Viscositit genau
kennen. Allein nach den bis heute ge-
machten Wahrnehmungen haben wir in der
Zihflissigkeit des Butterfettes eine Eigen-
schaft, welche, wenn auch Rasse und Er-
nihrung der Kiihe ihren Einfluss geltend
machen, doch nur innerhalb sehr enger
Grenzen schwankt, so dass die vorliegende
Methode in der Erkennung von Mischungen
ausgezeichnete Dienste thun wird. Die ganze
Untersuchung des Butterfettes ist zudem in
wenigen Minuten gemacht.

Die Grésse der Beimischung von Marga-
rine- zum Butterfett ergibt sich aus der
Formel:

- 100
Xe= (=288 5147 9785
x =276 (v — 278,5).

(v = Viscositatszahl)
oder

Ausser den in der Tabelle aufgefiihrten
Proben habe ich nur noch eine Probe , bester
Stissrahm - Tafelbutter, welche mir schon
beim Filtriren verdichtig vorkam, unter-
sucht, das Resultat aber nicht in die Tabelle
gesetzt. Die Auslaufzeit betrug im Mittel
3 Min. 48 BSec., die Viscositdtszabl folglich
283,8 und fiiberschritt also das Maximum.
Daraus berechnet sich nach der vorhin gege-
benen Formel ein Zusatz von 14,6 Proc.
Margarinefett. Die Reichert-Meissl’sche
Zahl, nach Wollny’s verschiarfter Methode
gefunden, war 24,15, so dass die Butter
nach dieser Methode untersucht, als Natur-
butter noch eben durchschliipfte. Die Mischung
war offenbar von einem chemiekundigen
Mapne gemacht worden.
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