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Uber die Bestimmung
des Stirkemehlgehaltes in Cerealien.

Von
C. J. Lintner.

Im Laufe des vorigen Jahres erschien
das I. Heft der Vereinbarungen zur einheit-
lichen Untersuchung und Beurtheilung von
Nahrungs- und Genussmitteln, sowie Ge-
brauchsgegenstinden fiir das Deutsche Reich').
Nachdem in der Einleitung zu dem Werke
darauf hingewiesen wird, dass dieselben vor-
liufig nur als Entwurf veréffentlicht werden,
damit auch noch andere Fachgenossen zu
denselben Stellung nehmen kdnnen, gestatte
ich mir, zu dem Abschnitt E, Bestimmung
der Stirke, einige Bemerkungen zu machen.

An dem angegebenen Orte heisst es: ,Als
Stirke bezeichnen wir diejenigen Kohlen-
hydrate, welche in kaltem Wasser unléslich
sind, aber durch Diastase oder uberhitzten
Wasserdampf léslich gemacht werden und
nach der Inversion Fehling’'sche Ldsung
reduciren.“ Weitaus am hiufigsten wird der
Stiarkemehlgehalt zu bestimmen sein in vege-
tabilischen Rohmaterialien, in Getreidesamen,
Mehlen u. dgl. Nun besitzen wir zur Zeit
allerdings keine Methode, welche uns eine
einwandfreie Bestimmung der Stirke in
solchen Materialien gestatten wiirde. Es ist
daher durchaus gerechtfertigt, wenn man eine
Vereinbarung trifft, was unter solchen Um-
stinden als Stirke in der Analyse anzu-
sprechen ist; allein die obige Definition er-
scheint mir hierzu nicht ganz glicklich ge-
wihlt, insofern als die durch Wasserdampf
einerseits und die durch Diastase anderer-
seits léslich gemachten Kohlenhydrate auf
gleiche Stufe gestellt, in gleicher Weise als
Stérke betrachtet werden. Durch Wasser
bei Temperaturen iiber 100° (im Dampftopfe)
werden aber aus den Cerealien erheblich
mebr Kohlenhydrate geldst als durch Dia-
stase aus dem durch Kochen bei gewdhunlichem
Druck aufgeschlossenen Materiale. Dieses
Mehr an Kohlenhydraten besteht vorzugs-
weise aus Pentosanen, die nachher bei der
Inversion mit Salzsiure reducirende Pentosen
und zum Theil wohl auch Hexosen liefern,

1) Verlagsbuehhandlung Julius Springer, Berlin.
Ch. 98.

sodass die Zahl, welche man nach dem Auf-
schliessen unter Druck fiir den Stdrkewerth
erhalt, erheblich grosser sein wird als die
mit Diastase erhaltene. Dieser Fall wird
aber eintreten, wenn man sich der in den
Vereinbarungen vorgeschlagenen Methoden
bedient, und zwar wird die Methode a)
(Aufschliessung der Stirke im Dampftopf
durch 3 bis 4stindiges Erhitzen auf 3 bis
4 Atm.) die héchsten, b) (!/, Stunde im Dampf-
topf bei 3 Atm.) weniger hohe und c) (Auf-
schliessung der Stdrke durch Kochen und
Behandlung wit Diastase) die niedrigsten
Werthe liefern.

In welchem Grade beispielsweise die
Stiarkewerthe bei der Untersuchung von Brau-
gerste auseinandergehen konnen, je nach-
dem man unter Druck aufschliesst oder mit
Diastase, mdgen die folgenden von Dr. Heim
im hiesigen Laboratorium ausgefiihrten Ana-
lysen zeigen.

Die angewendeten Methoden decken sich
zwar nicht vollstindig mit den in den Ver-
einbarungen angegebenen, da die betreffen-
den Analysen bereits vor dem Erscheinen
derselben ausgefiihrt waren; allein im Princip
stimmen sie mit jenen vollig {iberein, sodass
die Ergebnisse immerhin zur Beurtheilung
der fraglichen Verhiltnisse dienen kénnen.
Im Wesentlichen handelt es sich eben hier
wie dort um die von Mércker und von
Reinke angegebenen Verfahren.

I. 8 g feingemahlener?) Substanz mit
25 cc einer 1 proc. Milchsaurelésung und 30 ce
Wasser angeriihrt und im Soxhlet’schen
Dampftopf 8 Std. auf 8/, Atm. erhitzt, filtrirt,
mit heissem Wasser nachgewaschen, bis das
Filtrat 200 cc betrug, 15 cc Salzsaure, spec.
Gew. 1,125, zugesetzt, 3 Std. im kochenden
Wasserbad invertirt, neutralisirt, zu 500 cc
aufgefilllt und vom Filtrate 25 cc zur Redue-
tion nach Allihn (E.Wein: Tabellen zur Be-
stimmung der Zuckerarten Tab.1) verwendet;
die Dextrose mit dem Factor 0,9 auf Stirke
umgerechnet.

Gefunden in der Gerstentrockensubstanz:

Gerste No. 1 68,560 Proc.
. . 2679
. 36900 .

2) Mittels der Marcker’schen Miihle des Me-
chanikers Dreefs, Halle a. S.
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Von der in den Vereinbarungen ange-
gebenen Methode unterscheidet sich die vor-
stehende durch die Anwendung von Milch-
siure. Durch die Milchséure wird die Stirke
theilweise hydrolysirt, sodass durch die mit
dem Filtriren verbundene Abkiihlung nicht
so leicht eine Ausscheidung geldster Stirke
eintritt. Man erhdlt mit Anwendung von
Milchséure etwas hihere Zahlen als ohne die-
selbe. Nach Marcker wire dies darauf
zuriickzufiihren, dass kleine Mengen von Milch-
sdure oder Weinsdure den im Rohmaterial
vorhandenen Zucker vor der Caramelisirung
schiitzen. Vermuthlich diirfte aber der Grund
mehr darin zu suchen sein, dass durch die
Saure eine etwas grossere Menge von Pen-
tosanen geldst wird als durch Wasser allein.

Bei einem Versuche ohne Milchsdure
wurden fiir Gerste No. 2 gefunden 66,80 Proc.,
also 1,1 Proc. weniger.

II. 3gfeingemahlener Substanz mit 50 ce
Wasser im kochenden Wasserbad sorgfiltig
verkleistert, auf 70° abgekiihlt, mit 20 cc
Malzauszug (20 g Schrot von lichtem Darr-
malz mit 200 cc Wasser 2 Std. am Riihr-
werk ausgezogen und klar filtrirt) versetzt
und 20 Minuten bei 70° digerirt, nun 5 cc
einer 1proc. Weinsidureldsung zugesetzt und
!/, Stunde im Dampftopf auf 3 Atm. erhitzt,
abgekiihlt auf 70° und noch einmal mit 10 cc
Malzauszug digerirt bis. zum Verschwinden
der Jodreaction (Priifung unter dem Mikro-
skop auf etwa vorhandene Stérkepartikelchen,
Ausbleiben der Jodreaction in der Fliissig-
keit ist nicht maassgebend), aufgefillt auf
250 cc, vom Filtrate 200 cc invertirt wie
unter I; Reduction nach Allihn. Nach
Abzug des vom Malzauszug herrithrenden
Kupfers die Stérke berechnet wie oben.

Gefunden: Gegen I weniger:
Gerste No. 1 67,51 Proec. 0,99 Proc.
,, - 2 6598 1,92
» s 3 6750 1,50

Nach der Vorschrift der Vereinbarungen
wird die Einwirkung der Diastase jedesmal
auf 20 Minuten beschrinkt. Bei der Auf-
schliessung der Gerstenstidrke reicht diese
Zeit gewdhnlich nicht aus. Es lidsst sich
hier iberhaupt keine Zeit fixiren, sondern
man muss sich eben nach dem Ausfall der
mikroskopischen Priiffung auf unaufgeschlos-
sene Stirke richten. Gegeniiber der Me-
thode I sind die Unterschiede nicht sehr be-
deutend, was wohl darauf zuriickzufiihren ist,
dass in !/, Stunde bei 3 Atm. und bei Gegen-
wart von Weinsdure nicht viel weniger Pen-
tosane geldst werden als bei 3'/; Atm. in
3 Stunden.

ITI. 3 g der feingemahlenen Substanz
auf dem Filter mit Ather entfettet, nach dem

Trocknen Filter und Substanz !/, Stunde mit
100 cc Wasser gekocht, auf 65° abgekiihlt,
10 cc Malzextract (s. 0.) zugesetzt und !/, Std.
bei 65° digerirt, aufgekocht und ?/, Std. im
Kochen erhalten, abgekiihlt, wieder !/, Std.
mit 10 cc Malzauszug bei 65° digerirt (Pri-
fung auf unaufgeschlossene Stirke, Behand-
lung mit Malzauszug bez. wiederholt), abge-
kihlt, auf 2560 cc aufgefillt, filtrirt, vom Fil-
trat 200 cc invertirt wie I., Analyse und
Berechnung wie II.

Gefunden: Gegen I weniger:
Gerste No. 1 63,22 Proc. 5,28 Proc.
, . 2 6368 4922
» » 3 6393 507

Es haben sich also hier gegeniiber der
Methode I schon recht erhebliche Unterschiede
herausgestellt, und zwar sind dieselben eben
wesentlich darauf zuriickzufithren, dass in
dem einen Fall das Material unter erhhtem
Druck aufgeschlossen wurde, wobei mebr
Pentosane gelést werden, in dem anderen
Fall aber bei gewShnlichem Druck gekocht
wurde, wobei weniger, aber immer mnoch
nennenswerthe Mengen von Pentosanen in
Losung gehen, wie die folgenden Versuche
zeigen werden.

Ich bin mir wohl bewusst, dass ich mit
obiger Darlegung keine neue Thatsache vor-
bringe. Auf die in Rede stehenden Verhilt-
nisse ist auch schon von anderer Seite hin-
gewiesen worden, so insbesonderevon Marcker
in seinem bekannten Handbuch der Spiritus-
fabrikation, dann von J. K&nig®) in seiner
bemerkenswerthen Abhandlung tiber die Noth-
wendigkeit der Umgestaltung der jetzigen
Futter- und Nahrungsmittelanalyse, wahrend
ich selbst!) bereits vor einigen Jahren den
Einfluss der sogenannten stickstofffreien Ex-
tractstoffe auf die Stirkebestimmung nach
der Druckmethode klarzulegen versuchte;
allein angesichts der in den Vereinbarungen
vorgeschlagenen Methoden hielt ich es fir
angezeigt, noch einmal auf den Gegenstand
zurlickzukommen.

Im Anschluss an die vorstehenden Ana-
lysen haben wir nun weiterhin den Versuch
gemacht, den Einfluss der Pentosane auf
das Ergebniss der Stirkebestimmung bei
drei verschiedenen Methoden zu ermitteln.
Zu dem Behufe wurde folgendermaassen ver-
fahren:

IV. a) Stirkebestimmung nach Methode I,
aber ohne Milchsdure (8 Std. bei 3'/, Atm.
im Dampftopf), gefunden 66,80 Proc. Stirke
(ber. auf Trs.).

b) Pentosane nach Tollens’ Phloroglucid-

3) Landw. Vers.-Stat. 48, S. 81, 1896.
4) Diese Zeitschrift 1891, 537.
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methode®), bestimmt in dem Filtrate von
der Starkeaufschliessung und berechnet auf
Gerstentrockensubstanz; gefunden 5,19 Proc.

Durch Abzug der Pentosane corrigirter
Stirkewerth 66,80 — 5,19 = 61,61 Proc.

Zur Bestimmung der Pentosane wurden
die Filtrate (je 200cc) von der Aufschliessung
der Starke in den Destillirkolben gebracht,
133 cc Wasser abdestillirt und 33 cc Salz-
sdure vom spec. Gew. 1,18 zugesetzt, sodass
die Losung 12 Proc. Salzsiure (H Cl) ent-
hielt und nun verfahren nack Tollens.

V. a) Stirkebestimmung nach III (Auf-
schliessung durch Malzauszug ohne Anwen-
dung iberhitzten Wasserdampfes); gefunden
63,66 Proc. (ber. auf Trs.).

b) Bestimmung der Pentosane in den
invertirten Filtraten nach Abzug der aus
dem Malze stammenden Pentosane; gefunden
2,84 Proc. (ber. auf Trs.).

Durch Abzug der Pentosane corrigirter
Stirkewerth 63,66 — 2,84 = 60,82 Proc.

Zur Bestimmung der Pentosane wurden
vom Filtrate der neutralisirten zu 500 cc auf-
gefiillten Losung je 450 cc zur Trockne ver-
dampft, der Abdampfriickstand mit 12proc.
Salzsdure zu 100 cc aufgefillt und verfabren
nach Tollens. Ausserdem wurden noch die
Pentosane im Malzauszug bestimmt, um eine
entsprechende Correctur an der Gesammt-
menge vornehmen zu konnen, wie ja auch
die vom Malze herriihrende Reduction von
der Gesammtreduction abzuziehen war.

VI. Es lag nun nahe, auch einen Ver-
such mit directer Inversion der Gerste und
Bestimmung der Pentosane in der invertirten
Flussigkeit auszufiihren, um zu ermitteln, ob
der nach Abzug der Pentosane erhaltene
Stirkewerth mit den unter IV und V ge-
wonnenen annfihernd iibereinstimme. Es
wurden daher a) 3 g feingemahlener Gerste
mit 200 ecc Wasser und 15 cc Salzsure
(spec. Gew. 1,125) direct im kockenden
Wasserbad invertirt, neutralisirt, abgekiihlt,
aufgefillt zu 500 cc, filtrirt und verfahren
wie fiblich. Gefunden Stirke 70,81 Proec.
(ber. auf Trs.).

b) Bestimmung der Pentosane im inver-
tirten Filtrate wie V b; gefunden 9,81 Proc.
(ber. auf Trs.).

Durch Abzug der Pentosane corrigirter
Stirkewerth 70,81 — 9,81 = 61,00 Proc.

In der That ist die Differenz zwischen den
Starkewerthen, welche man bei den drei ver-
schiedenen Methoden nach Abzug der Pen-
tosane erhdlt, nicht bedeutend; sie betrigt
im Maximum noch nicht 1 Proc. Als Mittel-
werth berechnet sich ein Stirkegehalt von

5) Diese Zeitschrift 1896, 42 u. 194.

61,14 Proc. - Es frigt sich nun, inwieweit
derselbe dem wahren Stirkegehalt der Gerste
nahekommen mag. Dass er mit diesem nicht
zusammenfillt, ist selbstverstindlich. Zu-
néichst ist zu bemerken, dass es streng ge-
nommen nur dann zuldssig wire, die nach
Tollens gefundene Pentosanmenge von dem
durch Reduction ermittelten Stirkewerth ab-
zuziehen, wenn die Pentosane nach der In-
version dasselbe Reductionsvermdgen auf-
weisen wiirden wie die Dextrose. Aus theo-
retischen Erwigungen ist anzunehmen, dass
dieses wenigstens annihernd der Fall sein
wird. Die Pentosane werden durch die Salz-
sdure zu Pentosen hydrolysirt, deren Re-
ductionsvermégen von dem der Glukose wohl
wenig abweichen diirfte. Beziiglich der Ara-
binose®) wird z. B. von den einen ange-
geben, dass sie etwas stirker, von anderen,
dass sie weniger stark reducire als Glukose.
Dass die aus den Pentosanen unter den vor-
liegenden Bedingungen durch Hydrolyse ent-
standenen Zuckerarten ein Z#hnliches Re-
ductionsvermdgen besitzen miissen wie die
Glukose, diirfte sich aus einem Versuche
ergeben, bei welchem die Menge des un-
vergihrbaren, Fehling’sche Lésung redu-
cirenden Riickstandes und die Pentosane be-
stimmt wurden. Erstere wurde, umgerechnet
auf Stirke und berechmet auf Gerstentrocken-
substanz, zu 5,13 Proc. gefunden, letztere zu
5,19 Proc. (siehe IV b).

Zur Bestimmung des unvergihrbaren
Rickstandes wurden von dem zur Zucker-
bestimmung vorbereiteten Filtrat (IV a) je
200 cc mit 3 g Hefe wihrend 65 Std. bei
25° vergohren (Glukose mit Phenylhydrazin
nicht mehr nachweisbar). Nach beendigter
Gabrung wurde zu 250 ce aufgefiillt, filtrirt,
die Reduction nach Allihn ermittelt und
auf Starke umgerechnet. Die nach dem Gahr-
verfahren und der Tollens’schen Methode
der Pentosanbestimmung erhaltenen Werthe
stimmen {iberein. Darnach erscheint es zu-
lassig, die Pentosane, wie oben geschehen,
abzuziehen von der Rohstérke.

Weiter steckt nun aber in dem Rohstirke-
werth noch der reducirende Zucker, welcher
aus Rohrzucker, Raffinose oder Hexosanen
(Galactan u.s. w.) stammt. Beziiglich des
Rohrzuckers ist in Betracht zu ziehen, dass
derselbe allerdings nicht mit dem vollen Re-
ductionswerth, den er als Invertzucker besitzt,
zur Geltung kommt, da durch die Salzsdure
bei der Inversion ein Theil der Lavulose zer-
stort wird. So wurden beispielsweise bei der
Inversion einer 1proc. Rohrzuckerlésung nach

6) v. Lippmann, Chemie der Zuckerarten.

2. Aufl. 8. 32.
62*
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Sachsse nur 88Proc. als reducirender Zucker
wiedererhalten.

Ein anderes Moment ferner, welches
den Stirkewerth beeinflusst, liegt in der Um-
rechnung der nach Sachsse érhaltenen Dex-
trose auf Stdrke. Bekanntlich ist zuerst
von Soxhlet?) darauf hingewiesen und
spiter von anderen bestitigt worden, dass
reine Stirke nicht im Verhaltniss von 90 : 100,
gsondern von 94:100 reducirenden Zucker
liefert, dass daher nicht der theoretische
Factor 0,9, sondern der empirische 0,94
zur Umrecbnung der Dextrose auf Stirke
anzuwenden sei. Dieser Factor gibt aber
pur dann brauchbare Werthe, wenn neben
dem Stdrkemehl keine oder nur minimale
Mengen von stickstofffreien Extractstoffen
vorhanden sind; im anderen Falle erhoht er
nur die Abweichung von der Wahrheit.
Anders liegen nun allerdings die Verbilt-
nisse, wenn man die stickstofffreien Extract-
stoffe als Pentosane abzieht. In diesem Falle
wire zu erwigen, ob zur Umrechnung der
reducirenden Substanz auf Stérke nicht doch
besser der empirische Factor zur Anwendung
kime. Nach meinem Dafiirhalten wiirde sich
das jedoch auch hier nicht empfehlen. Da
namlich alle Fehler, welche unserem corri~
girten Stiarkewerth anhaften, eine Erhéhung
desselben bedingen, so wiirde man durch
Anwendung jenes Factors die Abweichung
in dieser Richtung nur vermehren. Uber-
haupt wird man von dem theoretischen Factor
nicht abgehen diirfen, so lange man nicht
in der Lage ist, den Einfluss fremder redu-
cirender Stoffe auf die Stirkebestimmung
vollig auszuschliessen. Indessen dirfen wir,
glaube ich wohl, annehmen, dass die nach
Abzug der Pentosane erhaltenen
Werthe der Wahrheit jedenfalls ndher
kommen als die bisher ermittelten.

Es liegt nun nicht in meiner Absicht,
jetzt schon ein neues Verfahren zur Bestim-
mung der Stirke zu empfehlen, hierzu wéiren
noch umfassendere Untersuchungen in der
angedeuteten Richtung erforderlich; allein
in Fillen, in welchen es sich darum handelt,
dem wahren Stirkegehalt mdglichst nahezu-
kommen, wird man immerhin das Verfahren VI,
directe Aufschliessung und Inversion mit
Salzsiure und Bestimmung der Pentosane
nach Tollens’ Phloroglucidmethode, benutzen
kdnnen. Den Stirkewerth durch den un-
vergihrbaren reducirenden Rickstand zu
corrigiren, ein Verfahren, dessen wir uns bei
einer fritheren Untersuchung bedient haben,
erscheint mir nicht empfehlenswerth, da, wie
wir uns neuerdings fiberzeugt haben, es schwie-

") W. Brauner. 1885, 193. Ost empfiehlt den
Factor 0,925 Chemzg. 1895, 1501.

rig ist, den Endpunkt der Vergéhrung, wann
eben alle Dextrose vergohren ist, richtig zu
treffen. Wenn nimlich die Pentosen auch
picht vergihrbar sind, so konnen sie doch,
wie es scheint, von der Hefe assimilirt wer-
den, sodass bei lingerem Stehen das Reduc-
tionsvermdgen des Riickstandes immer mebr
abnimmt. Um also den richtigen Zeitpunkt,
bei dem alle Dextrose vergobren ist, zu er-
mitteln, miisste man Parallelproben an-
stellen, in denen man mit Phenylhydrazin
auf Dextrose priift, was natiirlich das Ver-
fahren zu einem sehr umstindlichen machen
wiirde.

VII. Die Gesammtmenge der Pentosane
in der Gerste No. 2 bestimmt, ergab be-
rechnet auf Trockensubstanz 10,35 Proc.

Es gingen demnach bei der Aufschlies-
sung der Gerste im Dampftopf nach (I) in
Lésung 50,4 Proc., bei der Aufschliessung
mit Diastase nach (III) 27,4 Proc. und bei
directer Aufschliessung mit Salzsidure nach
Sachsse 94,8 Proc.

Vor Kurzem haben Wiley und Krug®)
zwei Arbeiten veréffentlicht, welche sich in
einer dhnlichen Richtung bewegen wie die
vorliegende. Sie kommen aber dabei inso-
fern zu etwas anderen Resultaten, als sie
behaupten, dass bei der Aufschliessung mit
Diastase nur minimale Mengen von Pento-
sanen in Ldsung gehen. Nach unseren Er-
gebnissen trifft das picht zu. Es gehen
vielmehr auch schon beim Kochen mit Wasser,
das ja zur Verkleisterung der Starke er-
forderlich ist, nicht unerhebliche Mengen von
Pentosanen in Lésung. Kommen doch, wie
schon frither gezeigt wurde, in den Cerealien
greifbare Mengen von in kaltem Wasser
16slichen Pentosanen vor. Die auffallend
niedrigen Pentosanwerthe von Wiley und
Krug diirften wohl auf die von ihnen an-
gewendete Methode zuriickzufiihren sein.
Unsere mit Gerste erhaltenen Werthe stehen
dagegen sehr wohl im Einklang mit den von
J. Kénig (a. a. 0.) bei Untersuchung von
Futtermitteln erzielten. Nur scheint K dnig
der Anschauung zu sein, dass die Losung der
Pentosane durch Diastase vermittelt werde,
wihrend wir der Ansicht sind, dass hierzu
die Wirkung des heissen Wassers allein ge-
niige. Wenigstens haben wir wiederholt be-
obachtet, dass um so mehr Pentosane ge-
16st wurden, je 6fter und anhaltender gekocht
wurde.

Fassen wir schliesslich das Ergebniss der
vorstehenden Ausfihrungen noch einmal kurz
zusammen, so gestaltet sich dasselbe folgen-
dermaassen:

8) Amer. chem. soc. 1898, XX, 253. Ref. diese
Zeitschr. 1898, 445.
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1. Die in den Vereinbarungen angegebe-
“ pen Methoden zur Stdrkebestimmung liefern
verschiedene Werthe und sind daher scharf
auseinanderzuhalten. Bei Versffentlichung
von Stirkebestimmungen ist stets das Ver-
fahren mitzutheilen.

2. Die erwihnten Differenzen sind be-
dingt durch die bei der Aufschliessung der
Stirke in L&sung gehenden Pentosane.

3. Nach Abzug der Pentosane von den
nach verschiedenen Methoden erhaltenen
Rohstirkewerthen ergeben sich verhiltniss-
missig wenig differirende corrigirte Werthe.

4. Wenn es sich darum handelt, einen
dem wabren Stirkegebalt méglichst ange-
naherten Werth zu erzielen, so diirfte es sich
empfehlen, die Aufschliessung und Inverti-
rung der Stirke in einer Operation durch
Behandlung des Rohmaterials nach Sachsse
vorzunehmen und die in der L&sung ermit-
telte Pentosanmenge entsprechend in Abzug
zu bringen.

(Gdhrungs-chem. Laboratorium der Kgl. techn.
Hochschule in Minchen.)

Uber den gegenwiirtizen Stand der
Margarinefrage.

Von
A. Partheil?).

Margarine ist jede butterihnliche Zube-
reitung, deren Fett nicht ausschliesslich der
Milch entstammt. Der Verkehr mit Marga-
rine wird geregelt durch das Nahrungsmittel-
gesetz vom 14. Mai 1879 wund durch das
Margarinegesetz vom 19. Juni 1897, wel-
ches an die Stelle des Gesetzes betr. den
Verkehr mit Ersatzmitteln fiir Butter vom
12, Juli 1887 getreten ist, sowie durch die
zugehdrigen Ausfiihrungsbestimmungen. Sehen
wir ab von der Forderung der getrennten
Verkaufsriume fir Butter und Margarine,
so ist wohl die sogenannte ,latente Firbung"
der Margarine als Xernpunkt der Margarine-
frage zu bezeichnen.

Das Gesetz ermichtigt den Bundesrath,
einen Zusatz zur Margarine zu bestimmen,
welcher als allgemeines Kennzeichnungs-
mittel dienmen soll, d. h. welcher es jeder-
mann gestatten soll, sich durch eine ein-
fache Reaction zu iiberzeugen, ob die frag-
liche Probe Butter oder Margarine ist.

Der Gedanke der latenten Férbung der
Margarine, um dieselbe von Butter leicht
unterscheidbar zu machen, rihrt von Soxhlet

Y Vortrag, gehalten im Rhein. Bezirksverein
Deutscher Chemiker, Bonn, 15. Mai 1898.

her, welcher zu diesem Zwecke bereits vor
einer Reihe von Jabren das Phenolphtalein
vorschlug. Von anderer Seite wurden Sal-
peter, Eisenchlorid, Stirke empfohlen. Der
Bundesrath hat, H. Bremer’s Anregung Folge
gebend, zur Kennzeichnung der Margarine -
einen Zusatz von 10 Proc. Sesam&l vorge-
schrieben, eine Verordnung, welche seit dem
1. October 1897 in Kraft ist.

Wegen des Sesamdlgehaltes muss die
jetzt im deutschen Handel befindliche Mar-
garine die Baudouin’sche Reaction liefern.
Schiittelt man das wasserfreie, filtrirte Mar-
garinefett mit alkoholischer Furfurollésung
und rauchender Salzsiure, so fiarbt sich letz-
tere roth. Um die Erkennbarkeit von Misch-
butter zu gewihrleisten, sind die Margarine-
fabrikanten verpflichtet, nur Sesamdl zu ver-
wenden, welches noch in einprocentiger Ver-
diinnung mit indifferentem O!. die Baudou-
in'sche Reaction intensiv liefert. An sich,
das muss man zugeben, hat der Gedanke,
Sesamél als Kennzeichnungsmittel zu ver-
wenden, etwas ungemein Bestechendes, vor
allem, weil Sesam&l schon ldngst bei der
Fabrikation der Margarine Verwendung findet,
also kein , Fremdkdrper* hineingebracht wird.
Ferner ist die Baudouin’sche Reaction
vollig ausreichend scharf und zum Theil
wenigstens stammt das Sesamdl aus unseren
Colonien.

Trotzdem wandte sich der Verein deut-
scher Margarinefabrikanten mit einer Petition
gegen den obligatorischen Zusatz von 10 Proc.
Sesamdl an den Herrn Reichskanzler mit
der Begriindung, dass dadurch die Qualitat
der Margarine verschlechtert werden wiirde,
dass im Sommer die Consistenz des Pro-
ductes zu weich werden wiirde und endlich,
dass voraussichtlich gar nicht so viel Sesamél
zu beschaffen sein wiirde, als zur Durch-
fiihrung derbundesrithlichen Vorschrift ndthig
sein wirde. Auch gelegentlich der von der
Chemiker - Zeitung kiirzlich veranstalteten
Epquéte kommen noch einzelne Fabrikanten
auf diese drei Einwiirfe zuriick; die Mehr-
zahl derselben aber scheint sich mit der
Thatsache abgefunden zu haben, will von
einer abermaligen Anderung nichts wissen,
sondern verlangt vor allem, in stabilen Ver-
hiltnissen zu bleiben. Interessant sind die
bei der gleichen Gelegenheit bekannt ge-
wordenen Ansichten einiger Nahrungsmittel-
chemiker. Einer der Herren hilt die latente
Firbung der Margarine fiir iberflissig, sagt
aber leider nicht, wie er in Mischbutter einen
Gehalt an 5 bis 10 Proc. Margarine nach-
weist, oder wie er es feststellt, dass zur
Herstellung einer Speise Margarine statt
Butter verwendet wurde. Noch weiter fber





