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Dae Ace ty lde r iv t r t  C,H,CI, ,N(C,H,O)H wurde zunarhsr 
aus 50procentiger Essigsaure und dann aus Benzol (Sdp. 80-85") 
krystallieirt. Es krystallisirt in langen Nadeln, lost sich ziemlich 
schwer in 50procentiger Essigeiiure oder Beneol, sehr schwer in 
Ligroih, leichter in Alkohol. 

Dae benachbarte o-Dichloranilin verdankt offenber seine Entstehung 
einem enteprechenden N i  t r  od i c h l o r  b en  c 01, das wir BUS dem Gemisch 
von gechlorten Kiirpern wohl schwerlich hfitten isoliren kiinnen. Da 
dieses C ,  H, CI, (N 0,) aber aus m-Nitrochlorbenzol enteteht, so ist 
damit auch die Conetitution deseelben sowie des Dichloranilins 
erschloesen. Beim Cbioriren von m- Cblornitrobenzol k6nnen null 
3 Nitrodichlorbenzole entetehen: 

Schmelep. 156-157O. 
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Die Bildung eines gymmetriechen Nitrodichlorbenzols bleibt - 
als gegen alle Erfahrung streitend - auageschioesen. Dorch Reduction 
des 1. und 2. Nitrodichlorbenzols kommen wir aiif p- und o-Dichlor- 
anilin. Da unser neues Dichloranilin aber ron diesen beiden durctr- 
aus verscbieden ist, so kann ibm nur die Formel 3 znkommen. 

Das neue o-Dichlor- 
anilin wurde in daa Diazoderivat Gbergefiihrt und daa Platindoppelsalz 
des letzteren mit Soda gegliiht. Wir erhielten benachbartes Tri ch lo r  - 
ben  z 01 mit allen seinen charakteristischen Eigenschaften. Es wurde 
darans auch noch C, H, CI, (N 0,) (Schmelzp. 55-560) dargestellt. 

Um die Reihe der Dichloraniline abznechlieescn , feblt also nur 
noch das benechbarte m-Dichloranilin C, H, C1 (N Ha) 91. 

Wir haben diese Schlussfolgerung gepriift. 
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634. Max Kretrechmar: Zur fhalyse den Butterfetter. 
(bus dem Laboratorium der Versuchsstation Bonn.) 

(Eingegangen am 6. Decbr.; verlesen in  der Sitzung von Hm. Eug. Sell.) 

Bei der regen Theilnahme, welche die Untereuchnng der fiir den 
Lebensmittel- Markt bestimmten Produkte momentan erfiihrt, fehlt es 
nicht en Vorschliigen, welche die Analyae dieser Produkte vereinfachen 
resp. deneelben eine zuweilen vermisste absolute Zurerlaseigkeit ver- 
leihen eollen. 



Fiir die Untersuchung der Butter liegen eine ganze Reihe von 
Methoden vor. Einige beziehen sich auf das Verhalten der Butter 
unter dem Mikroskop. L e c h o r t i e r  1) giebt an ,  dass eine reine, 
frische, nicht geschmolzene Kochbutter unter dem Mikroskop nur ei- 
formige Kiirner, dagegen nie Krystalle zeige, wahrend diee bei der 
Kunstbutter, eelbet wenn sie mit echter Butter vermischt, stete der 
Fall sei, und ebenso geschmolzene Butter theilweiee krystallinisch er- 
scheine. Ebeneo rein physikalischer Natur wie diese Unterscheidung 
reinen Butterfettes von gefalschter Butter, ist die, die auf der Ver- 
schiedenheit der Schmelzpunkte beider beruht. M o s e r  2)  fand den 
Schmelzpunkt reiner Better bei 33-37O C. liegend, wahrend eine 
Porieer Kunstbutter bei 27 O, eine Wiener bei 31.7 O schmolz. Die 
geringe Differenz der Sohuelzpunkte *(31..7.-.33O), auf welchen hier 
die oft folgenschwere Entscheidung, ob verfiilecht oder rein beruht, 
muse die Anwendung dieser Methode bei gerichtlichen Entschei- 
dungen mindestens als bedenklich erscheinen laseen. J. B e l l  3, nimmt 
nach zahlreichen Untersuchungen das speci6sche Gewicht des reinen 
Butterfettes 0.910-0.913 bei 37.8O C. als charakteristisch fiir unrer- 
flilschte Butter a n ,  in Anbetracht, dass andere Fette hocbstens ein 
solcbes von 0.90456 erreichon, - eine Unterscheidung, die sicb auf 
womaglich noch subtilere Differenzen als die vorbergehende stutzt. 
Eiue chemische Methode , berohend auf der Trennung der fliicbtigen 
von den nichtfliichtigen Fettsiiuren ist endlich die von L e c h a r -  
t i e r ' ) ,  nach welcher 50 Gr. Butter mit 25 Gr. Natriumhydrat ver- 
seift und mit 50 Gr. Weinsaure deetiliirt werden solten. Nach Satti- 
gung des Destillatee mit Baryt und Abdampfen liefert die angewandte 
Menge Butter 6 Gr. Barytsalze, wahrend man aus demselben Quantum 
Talgbutter hiichatens & dieeer Menge erhiilt. Die practische Ausfiihr- 
barkeit dieser Methode scheiterte leider an der Schwierigkeit , wenn 
nicht Unrnoglichkeit die flucbtigen Fettsauren vollstlndig unzersetzt 
zu destilliren. 

Eine wirkliche Beachtung und praktisch verbreitete Anwendung 
hat jedoch, wie es scheint, die Methode H e h n e r ' s  und Angel l ' s ' )  
gefunden, welche suf Bestimmung der in Wasser unliislichen Fett- 
sluren der Btittc beruht, H e h n  e r  erhielt bei Verseifung von reinem 
But'erfett mit wavsrigem Kaliumhydrat 85.4 - 86.2 pCt. unliisliche 
Fe rs&uren , bei Anwendung alkoholischer Lauge 86.5 - 87.5 resp. 
88 pet. und nirnmt Irtzteren Procentsatz als den hBchst moglichen 
an. Da alle anderrt auf dieselbe Weise untersnchten Fette durch- 

I )  Annales agronomiqnes 1875, S. 456. 
z, Dingl .  Journal Bd. 216, S. 288. 
3, Milchzeitung 1877, No. 30, S. 407-409 nach dem Journal of the Royal 

Agricnltnral Society of England 1877. 
') Zeitechrift fur analytische Chemie 1877, S. 145 - 156. 
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sehnittlieh 95.5 pCt. (hiichstes Resultat 95.7 pet) Iisferten, so eracheint 
einer auf diesen Grundlagen bernhende Untersuchung der Butter auf 
ibre Reinheit kein Hinderniss im Wege eu stehen. 

W. B s c h m e y e r l ) ,  der die Angaben H e h o e r ' s  gepriift, bestii- 
tigt diesetben und lobt die Schnelligkeit in der  Ansfiihrung der Boa- 
l p e  die dierre Methode ermiiglicht. Leider stimmen sndern Orta m a -  
ge6br te  Priifnngen der Metbode biermit darchaue niebt iiberein. 
Hr. P. Vietha) fand in einer aus Knhmilch bemiteten Butter ale 
Summe der onliislicben Fettsiiuren Zehlen zwiaeben 89 und 90.7 pCt. 
Nach J. B e l l  schwankt der Oehalt dea Buttsrfettes an dieeen 
Sanren ewischen 85.5- 89.8 pCt. Diesen widersprechenden Angaben 
zafolge kana ee nicht als gerechtfertigt eracheinen oboe Weiteres die 
Hehner'scbe Metbode in Anwendung zu briagen. 

Dh an die Versnchestation des landwirthechaftiichen Vereine fiir 
Rheinpraussen die Nothwendigkeit herantrat, eiue wirklich exacte 
Methode der Butteranalyea zn beeitzen, SO m r d e  in dem Laboratorinm 
derselben die Hehoer'scbe Methode einer genauen Priifung unterzogen. 
Es wurden zunticbst verschiedene BntteHorten nach derselben analy- 
sirt nnd bemerke ich suadriicklich, h a  hierbei genau uacb dem von 
H e h  n e r  gemachten Angaben verfahren wurde. Die folgenden Resul- 
tate wurden erhalten bei der Analyse eines Produktee, dessen Bezuge- 
quelle sichere Garantie f& seine Beinheit bot. 

Beinen Blrttwfett. 
Somme der mssernnliislichen Fettslluren. 

1. II. III. I v. 
Die Butter war bergeetellt und 89.34 89.45 89.67 89.20 pCt. 

Diese Zablen iibersteigen die von H e h n e r  angegebene Grenze 
urn ein Betrkhtlicbes und die bier untersuchte thatsachlich reine But- 
ter rnusste nach demselben ala im hohen Grade verfalscht betrachtet 
werden. So ergiebt sicb fiir Analyse 3 eine Beimengung von frem- 
dem Fett von nahezu 26 pCt., die Zabl 87.5 ale Norm angenommen, 
denn 

frisch untersccht im . . . Jnni Juli August Norbr. 

89.57 - 87.5 ii= 2.07 
95.5 - 87.5 = 8 3) 
2.07. 100 

8 = Z5.88 pCt. 

Zwei andere zur Untersuchung eingesandte Sorten von Butter (A 
und B) lieferten folgende Proeenteiitze : - 

A B 
89.1 pct. 89.5 pCt. 
88.8 - 89.6 - 

1) Dingl .  Journal 1877, Octoberheft I, S. 103. 
*) Fleischmann, Molkereiwesen 9. 687 (Otto Birnbaum, h d s .  Gewerbe). 
3) 96.6 pCt. ist der dorchschnittliche Gehait andrer Fat& an unliielichen 

BSmn. 
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B u s  den oben angefiihrten Bestimmungen geht hervor, dese die 
von H e h n e r  angenommene Grenze von 88 p a .  als bedentend eu 
niedrig gegriffen erscheint. 

Fragen wir nun, ob die hier fiir reine Butter gefundenen Zahlen 
mit denen auf dieselbe Weiee fiir Kanstbutter erhaltenen erheblich 
und zwar so differiren, daes eine Unterscheidnng beider Ptodukte 
darauf basiren und eine durch Vermiachen beider ansgefiihrte grobe 
Verfiilechnng constatirt werden kaan,  so ergeben die im Lc'olgenden 
angefiihrten Analysen sicherlich die Bejahung dieser Frage. Das bier 
antersuchte ausdriicklich als ,,Kunstbutter" declarirte Fabrikat war im 
Aeuseeren von reiner Butter nicht zu unterscheiden, tach  liess der 
Geschmack Nichts zu wiinschen iibrig, 80 daas eine Verfiikchung mit 
demselben obne Weiterse kaum zu beweisen gewesen wilre. Die 
AnrilTse von zwei aus verschiedenen Gefissen genommeden Praben er- 
gab folgende Zahlen fiir die Summe der waseerunliialichen Fettsiiuren : 

I. II. 
95.5 p c .  95.1 pCt. 

Schliesslich wurden eine Anzahl anderer Fette nach det Heher'- 
schen Methode snalysirt und zeigte sieh hierbei ganz enteprechend 
der Hehner'schen Angabe ein bedeutender und eiemlicb constanter 
Unterschied in der Zusammensetzung dieser und dee reinen Butter- 
fettes. Es wurden gefunden in  reinem S c h w 6 i n e f e t t  ale Summe der 
in Wasser unltislichen Siiuren: 

I. 11. 
95.8 pCt. 95.5 pct. 

R i c i n u s o l  lieferte 95.90 pCt. - Ee ist hiwbei zu bernerken, 
dass die Analyse der Oele eine besondere Sorgfalt erfordert, da die 
hier resultirenden Siiuren oder SIuregemische nicht krystallisiren, 
sondern fliissig bleiben und zuletzt leicht mit durch das Filter gehen. 

Nicht uninteressant ist die Uebereinstimmung der Zusammen- 
setzung des M e n s c h e n f e t t e s  mit den iibrigen Thierfetten. Von 
Fleisch befreites Fett einer vollstiindig frischen weiblichen Leiche (die 
Person war plijtzlich ohne vorhergehende Ernnkheit gestorben) wurde 
auf dem Wasserbade ausgeschmolzen , durch Decantiren VGD der ge- 
ringen Menge anhaftenden Wassers befreit und durch ein trocknee 
Filter filtrirt. Das schwach gelbliche und vollkommen geruchlose Fett 
enthielt an wasserunliislichen Fettsiiuren: 

1. II. 
95.4 pct. 95.2 pCt. 

Es sei noch bemerkt, dass die Temperatur, bei welcher des Trock- 
lien der erbaltenen Fettsauren geschiebt nicht ohne Wichtigkeit iat. 
Trocknet man bei 100 oder l lOo, so findet nach einiger Zeit Gewichts- 
zunahme statt. Es wurden auf diese Weise stets hiihere Zahlen er- 
halten, als wenn das Auetrocknen bei 90° vorgenommen wurde. 
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Die fast imrner auftretenden Differenzen von 0.1-0.3 pCt. bei 
der Analyse ein und desselben Fettes, lassen sich wegen der Leich- 
tigkeit, rnit welcher die Fettsauren eich wabrend des Trocknens oxy- 
diren, nicht vermeiden. Uebrigens ist eine absolue genaue Bestimmung 
der wasseruniiislichen Fettsliuren auch nicht Zweck der Methode; 
die Metbode bezweckt nur die Constatirong der Reiobeit oder Ver- 
falschang einer W a r e .  

Ale Resultat des Vorstehenden glaubt der Verfasser betrachten 
zu diirfen, dass 

1) eine Unterscheidong echter von gefiilschter Butter nach der 
Hehner'schen Methode ausfiihrbar, dass jedoch 

2) eine Butter erst dann als verfiilsat zu betrachten ist, wenn 
ihr Gehalt a n  in Wasser unloslichen Fettgauren einen solchen von 
90 pCt. iiberschreitet. 

535. Leo Liebermann: Bemerknngen uber die Abhandlung der 
Em. C. Koemann: htudee enr la glycerine, la celluloee et la 

(Eingegangen am 7. December; verlesen in der Sitzung von Hrn. Eug. Sell.) 

Seit langer Zeit habe ich mich fruchtlos bemiiht, Glycerin in 
Zucker iiberzufiihren. Urn so mehr iiberraschte mich daher die Mit- 
theilung K o s m  a n  n's, dem dies mit den einfachsteu Mitteln gelangen 
sein sollte. Die Wichtigkeit des Gegenstandes erfordert es, dass diese 
offenbar auf Irrthiimern beruhende Angabe sofort berichtigt werde. 

Zu diesem Zwecke will ich die beziiglichen Experimente K o s -  
m a n n ' s  der Reihe nach durchgehen. 

1) K o s m a n n  brachte Schweinefett in Wasser, stcllte Eisenblech- 
stiicke hinein und erwarrnte das G a m e  auf 6O-7Oo. Naeh 15 Tagen 
wurde das Wasser von den Fettsubstanzen durch Filtration getrennt. 
Dieses wasserige Filtrat reducirte nun alkaliache Kupferlosung, woraus 
K o s m a n n  den Sehluss zieht, dass sich aus dem Glycerin der mitt- 
lerweile zersetzten Fette, Glycose gebildet habe. 

Nun ist es klar, dass die vorhandenen freiefi Fettsauren etwas 
metallisches Eisen liisen werden und dass rnithin die Fliissigkeit E i s  e n -  
o x y d u l s a l z e  enthalten wird. Es ist aber schon lange bekannt, dass 
Eisenoxydulsalze Kupferoxyd reduciren. Dies geschieht meistens 
sclron in der Ealte, wovon man sich bei dem hierzu eahr geeigneten 
schwefelsauren Eisenoxydulamrnoniak leicht iiberzeugen kann. 

E o s m a n n ' s  reducirende Substanz war daher in  diesem Palle 
wahrscheinlich ein Eisenoxyduldu urid lieine Glycose. 

gomme. Transformation de la glycerine en glucose I ) .  

') Bulletin de la SOC. cbimique. Paris, t. XXVIII, p. 246. 




