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Ueber die Bestimmnng 
des Fettgehaltes von Weizenbrot nnd die 
Beantwortung der Frage, ob dasselbe mit 
Milch, mit Wasser oder unter Hinznfiignng 

eines anderen Fettes ale Milchfett 
gebacken ist. 

Von J. C. Bsrntrop, erster Assistent am chemlabo- 
ratorium des stiidt. Gesundheitsamtes zu Amsterdam. 

Vor einigen Jahren beschrieb Herr M a t s  
Weibul l ' )  die Resultate einer Untersuchung 
iiber den Fettgehalt im Brot. E r  fand hier- 
bei immer einen kleineren Fettgehalt im Brot 
als im Mehl, nus welchem das Brot gebacken 
war, und bemerkte, dass auch die Litteratur 
iiber diesen Gegenstand') dieselbe Anomalie 
aufweist. Seiner Ansicht nach muss die Ur- 
sache dieser sonderbaren Erscheinung gesucht 
werden entweder in dem Umstande, dass 
beim Backen eine grossere Quantitat des 
Fettes verloren geht, was aber unwahrschein- 
lich ist,  weil die Temperatur hierbei kaum 
100OC. iibersteigt, oder dass die Methode 
der Fettbestimmung ungenau ist. 

E r  zeigte d a m ,  dass dieses Letztere der 
Fall ist. Wird namlich das Brotpulver in 
der gewijhnlichen Weise in einem Soxhlet- 
schen Apparat extrahirt, so nimmt der Ather 
das Fett nur ausserst langsam auf. ~ B e i  
einem diesbeziiglichen Versuche war erst 
n a c h  160 S t u n d e n  alles anwesende Fett 
beinahe vollstandig durch den Ather gelijst 
worden. Eine Hinzufiigung von poriisen 
Kijrpern, wie Bimssteinpulver oder Kaolin, 
vermochte diese Schwierigkeit nicht zu heben. 
Das schlechte Resultat des Ausziehens wurde 
von W e i b u l l  dem Umstande zugeschrieben, 
dass das Dextrin und die Starke beim Backen 
des Brotes das Fett in sehr betrachtlichem 
Maasse einschliessen und in dieser Weige 
die auflosende Wirkung des Athers beein- 
trachtigen. Wenn es also gelange, die ge- 
nannten Producte in gelijste Form iiberzu- 
zufiihren, wiirde das Fett sich in der Fliissig- 
keit vertheilen und in derselben wie in der 
Milch bestimmt werden konnen. 

Ankniipfend an diese Uberlegung wurde 
dann von W e i n b u l l  eine Methode ausge- 

I) Diese Zeitschr. 1892, 450; 1894, 199. 
a) K b n i g ,  Zusammensetzung der menschlichen 

Nahrungs- und Genussmittel. 3. Aufl. I. Bd. (1889), 
619, 620, 622, 636. 11. Bd. (1893), 617. 

ch. 1909. 

arbeitet , mittels welcher er , ausgehend von 
etwa 3 g getrocknetem oder 4 g frischem 
Brote, durch die Einwirkung von Schwefcl- 
saure unter Erwiirmung die Umwandlung der 
oben angegehenen unlijslichen Stoffe in lijs- 
liche herbeifiihrte. Nachdem sodann die iiber- 
schiissige Schwefelsaure durch Marmorpulver 
neutralisirt worden, vertheilt man die Fliissig- 
keit nnd die darin befindliche feste 
Masse auf die bekannten entfetteten Filtrir- 
papierstreifen von Schleicher & Schiill und 
zieht schliesslich den wahrend 3-4 Stunden 
getrockneten Ryickstand im Extractionsappa- 
rat aus, was 4-5 Stunden in Anspruch 
nimmt. 

Nach W e i b u l l  liefert die Methode gute 
Resultate. 

E. Po lenske3) ,  der mit der W e i b u l l -  
schcn Methode zu niedrige Werthe fand, 
modificirte sie, indem er nach erfolgter Neu- 
tralisation der Schwefelsaure die feste Masse 
mit Chloroform oder Ather auszog. Wenn 
man die Einzelheiten der heiden Verfahren 
naher ins Auge fasst, so geht hervor, dass 
die verschiedenen Manipulationen umstand- 
lich und zeitraubend sind. 

Auch muss es als ein Ubelstand ange- 
sehen werden, dass nur geringe Brotmengen 
(hijchstens 10 g) in Arbeit genommen werden 
kijnnen, wodurch die Genauigkeit bei dem 
verhaltnissmassig geringen Procentgehalt des 
Brotes an Fett beeintrachtigt wird. Da man 
iiberdies, wie aus Folgendem erhellt, fiir den 
von mir verfolgten Hauptzweck, die Losung 
der Frage, oh ein zu untersuchendes Brot 
mit Milch oder mit Wasser gebacken ist, 
mehrere Gramme Fett zur Verfiigung haben 
muss, und die obengenannten Methoden bei 
jeder Extraction hochstens einige Zehntel- 
gramme dieser Substanz liefern, war es ge- 
boten, einen anderen Weg einzuschlagen. In  
Hinsicht auf die genannten Bediirfnisse habe 
ich den folgenden Arbeitsgang ausgedacht, 
mittels welchem die Verwendung von relativ 
grossen Brotmengen (150-300 g) gestattet 
ist,  die Extraction in einfacher Weise und 
kurzer Zeit mit Genauigkeit erzielt wird und 
sich zu gleicher Zeit in einer einzigen Ope- 
ration so vie1 Fett ausziehen liisst, dass man 

Arbeiten aus dem Kaiser]. Gesundheitsamte 
6, 671 (1893). 
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i g k e i t  be f inde t .  Es leuclitet ein, dass 
las Ausziehen des Fettes in diescr Weisr 
riel schneller iind vollstGndiger stattfinden 
nuss als z. B. im Soxhlet'schen Apparat. 

Es  ergab sich denn aucli, dass, wenn die 
hbstanz erst in der angegebenen Art wahrend 
:iner halben Stunde ausgezogen worden war 
Fig. l), und man sie sodann, indem man 
lie Hiilse in den oberen Cylinder brachte 
Fig. 2), noch wahrend einer weiteren halben 
3tunde in gewohnlicher Weise extrahirte, das 
Tett Tollstandig in die Extractionsfliissigkeit 
ibergegangen war. 

auf die soeben erwihnte Frage eine Antwort 
gehen kann. 

Die Methode gestaltet sich folgender- 
maassen: 

150 g (oder mehr) frischen Brotes werden 
mit 500 ccm Wasser und 100 ccm starker 
Salzsaure in einem Kolben wahrend 2 Stunden 
auf freiem Feuer am Riickflnsskuhler ge- 
kocht4). Man kiihlt die hierbei entstehende 
brsune Fliissigkeit, welche nur Cellulose und 
Fctt als unlosliche Stoffe enthalt, bis auf 
die gewijhnliche Temperatur ab und filtrirt 
sie sodann durch ein benetztes entfettetes 
Saugfilter. Das Residuum wird mit kaltem 
Wasser abgewaschen, bis die saure Reaction 
verschwunden ist. Nunmehr wird das Filter 
mit dem hierauf befindlichen Nieder- 
schlag5) wahrend einer Stunde bei 100 bis 
110" C. getrocknet; die getrocknete Substanz 
lBsst sich dann griisstentheils sehr leicht vom 
Papier entfernen und wird in einem Morser 
mit etwas ausgegluhtem Sand zu Pulver ge- 
rieben. Schliesslich wird dieses Pulver zu- 
sammen mit dem in kleine Stiickchen zer- 
schnittenen Filter in einer entfetteten Papier- 
hiilse von Schleicher t Schiill, mit einem 
lileinen entfetteten Wattebausch abgedeckt, 
mittels Petrolather, i t h e r  oder Tetrachlor- 
kohlenstoff extrahirt6). Zur Extraction be- 
diem ich mich des unten abgebildeten kleinen 
Apparates , welcher vortheilhaft auch zum 
Ausziehen von vielen anderen Substanzen ge- 
braucht werden kann; er wird hierbei auf 
einem Sandbade erhitzt. 

Wie aus den Figuren ersichtlich ist, be- 
steht er aus einem cylindrischen Kochflasch- 
chen mit flachem Boden, etwa 4 cm weit und 
11,5 cm hoch, mit eingeschliffenem oberen, 
ebenfalls cylindrischen Aufsatz von ungefahr 
derselben Hohe, der mittels eines durch- 
bohrten Korkstopfens an dem Kiihler be- 
festigt wird. Die Papierhiilse mit der zu 
extrahirenden Masse kann mittels zwei daran 
in Osen angekniipften Faden in willkiirlicher 
Hijhe hineingehangt werden, so dass die Ex- 
traction stattfinden kann, wihrend die Hiilse 
s i ch  i n  d e r  k o c h e n d e n  Ex t rac t ions f l i i s -  

') Bei der Untersuchung von M e h l  nach diesel 
Methode wird der Kolben, um dem Anbrennen 
vorzubeugen, erst wihrend einer Stunde im kochen 
den Wasserbade erhitzt und der Inbalt sodann 
nochmals wahrend einer Stunde am Rfickflusskfihlei 
gekocht. 

5, Derselbe wiegt nach den1 Trocknon in dex 
meisten Fallen nicht mehr als f 4 g. 

6, Wihrend bekaontlich beim Ausziehen VOI 
Cacao und Chocolatpulver in Substnz fast immei 
ein wenig iusserst fein zertheiltes Pulver in das 
ausgezogene Fett hineingerith, findet diems be 
der Anwendung des beschriebenen Verfahrens nu 
diese Substanzen absolut nicht statt. 

Fig. 1. FIg. 9. 

Nunmehr wird die Hiilse aus dem Apparat 
herausgenommen und an ihre Stelle ein unten 
abgeschlossenes Glasrahrchen gebracht, eben- 
falls an zwei Faden aufgehangt. Jetzt kann 
die Extractionsfliissigkeit abdestillirt werden 
und bleibt das Fett schliesslich im unteren 
Behalter zuriick, in welchem es nach dem 
Trocknen abgewogen werden kann. 

Zur Controle der soeben beschriebenen 
Methode wurde erstens ein Brot gebacken 
mit bestimmten Quantitzten Mehl und Milch, 
deren Fettgehalt festgestellt worden war, SO 

dass der totale Gehalt an Fett im Teig be- 
rechnet werden konnte. Dann wurde der 
Fettgehalt des Mehles und des Teiges mittels 
der angegebenen hfethode bestimmt. 

Die Daten fi die Rechnung sind folgende : 
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Das Weizenmehl enthielt 1,61 Proc. Fett (in 

Die Milch enthielt 2,51 Proc. Fett. 
der Iufttrockenen Substanz). 

Der Teig war gemischt a m  150 g Mehl und 
100 g Milch (mit etwas Hefe und Salz). 

In der totalen Quantitat des aufbereiteten 
Teiges mussten also aus Mehl und Milch zu- 
sammen $ 9 3  g Fett  anwesend sein. 

Eine Fettbestimmung nach der angegebe- 
nen Methode ergab fur den Teig 4,95 g Fett 
und fiir das daraus bereitete Brot 4,92 g'). 

Zweitens wurde ein Brot nur aus Mehl 
und Wasser gebacken. Das hierfiir benutzte 
Weizenmehl enthielt 12,56 Proc. Wasser und 
1,43 Proc. Fett, so dass der Fettgehalt des 
getrockneten Mehles 1,64 Proc. sein muss. 

Fur den Fettgehalt des Brotes in frischem 
Zustande wurden 0,BBProc. gefunden bei einem 
Wassergehalte von 45 Proc. Das t r o c k e n e  
Brot enthielt also 1,60 Proc. Fett. 

Auf Grund 'obiger Bestimmungen glaube 
ich annehmen zu mussen, dass man mit Hiilfe 
der beschriebenen Methode den Fettgehalt 
des Brotes mit Genauigkeit feststellen kann. 

Diese Folgerung wird noch wesentlich 
unterstiitzt durch die untereinander gut uber- 
einstimmenden Versuchsresultate bei verschie- 
denen Analysen Ton derselben Nehlsarte oder 
demselben Brot. 

So wurden aus 1OOg des lufttrocknen 
Weizenmehles, das fur die Bereitung des 
Wasserbrotes benutzt war, in 4 Analysen 
resp. 1,43, 1,43, 1,44 und 1,40 g Fett aus- 
gezogen, wihrend bei 5 Extractionen von 
lOOg frischem Milchbrot successive 2,75, 2,72, 
2,72, 2,72 und 2,73 g Fett erhalten wurden. 

Auf Grund der soeben beschriebenen Ver- 
suche darf man meines Erachtens schliessen, 
dass diejenigen Resultate friiherer Fett- 
bestimmungen von Backwaaren mit einem ge- 
rechten Misstrauen angesehen werden miissen, 
bei welchen die auf S. 121 dieses Aufsatzes 
erorterte, von W e i b u l l  gefundene Thatsache 
keine Beriicksichtigung erfahren hat, dass 
das Fett in diesen Producten mittels gew6hn- 
lichen Ausziehens mit Extractionsflussigkeiten 
nicht quantitativ erhalten wird. 

In dieser Hinsicht ist es merkwiirdig, 
dass sogar in letzter Zeit noch derartige 
TJntersuchungen angestellt worden sind , bei 
welchen das oben Angefiihrte einfach ignorirt 
wird. 

So behauptet A. D. S s o k o 1 ow ') bei einer 
Untersuebung VOII Maccaroni, welche bekannt- 
lich aus Mehl und Wasser hergestellt werden, 

7) Bei diesem sowie auch beim folgendenver- 
suche wurde d a s  ganze Brot  in einer einzigen 
Operation entfettet. 

8)  Wratsch, 1900, 21, 72 (Ref. Chem. Zeit. 1900, 
24, Rep. 86). 

gefunden zu haben, dass in diesem Producte 
nur ein Viertel des Fettes anwesend ist, 
welches im Weizenmehle vorkommt, wahrend 
die Zusarnmensetzung ubrigens der des Mehles 
viillig gleichkommt. Dass auch hier der 
Fehler nur in der angewandten Methode steckt, 
wurde iiberzeugend bewiesen durch die Unter- 
suchung von zwei verschiedenen Maccaroni- 
mustern, fiir welche ich im trockenen Zu- 
stande resp. 1,61 und 1,73 Proc. Fettg) fand, 
welche Zahlen also mit dem Fettgehalt von 
Weizenmehl iibereinstimmen. Zwei Proben 
von Vermicelli, welche iihnlich wie Maccaroni 
bereitet werden, ergaben ebenfalls dienormalen 
Werthe 1,l und 1,37 Proc. an Fett. 

Die beschriebene Methode wird noch in 
vielen anderen Fallen mit Nutzen angewendet 
werden k6nnen. So bietet bekanntlich die 
Fettbestimmung condensirter Milch grosse 
Schwierigkeiten. In der letzten Zeit wurden 
hierfiir u. a. von Farrington'") ,  Leach") 
und G e i s 1 e r '3 Methoden vorgeschlagen, 
welche sammtlich als weitlilufig bezeichnet 
werden miissen und bei welchen man iiberdies 
nur von einer geringen Quantitat des Unter- 
suchungsmaterials ausgehen kann. G e i s 1 e r 
z. B. giebt in dieser Hinsicht an, dass nur 
1 g Milch genommen werden darf und dass 
die Extraction mit i t h e r  4-5 Stunden dauern 
muss. Bei einer Fettbeseimmung nach meiner 
Methode in einer Probe condensirter Milch, 
welche vollkommen in derselben Weise wie 
beim Mehl und Brot vorgenommen wurde, 
fand sich bei zwei Bestimmungen in 10 g 
Milch fur den Fettgehalt resp. 9,87 und 9,90 
Proc., wahrend aus 100 g derselben Milch in 
einer einzigen Operation 9,77 g Fett  abge- 
schieden wurden. 

Es sei an dieser Stelle nochmals betont, 
dass ein grosser Vortheil der beschriebenen 
Methode in dem Umstande gelegen ist, dass 
reichliche Fettquantitiiten mittels einer einzigen 
Extraction in einem kleinen Apparate er- 
halten werden khnen .  Es  unterliegt wohl 
kaum einem Zweifel, dass hierdurch das 
Studium der verschiedenen Eigenschaften von 
Pflsnzenfetten gefcrdert werden kann, indem 
man diese friiher mittels directer Extraction 
aus der Muttersubstanz beim Arbeiten in 
kleinem Maassstabe nur in je kleinen Mengen 
bekommen konnte. 

Auch in dieser Richtung habe ich bereits 
Versuche angestellt. 

Es wurde nun weiter versucht, eine Ant- 
wort zu geben auf die Frage, ob in einem 
bestimmten Falle bei der Aufbereitung des 

3, Die R.-M. Zahl betrug fir dieses Fett 1,7 ccm. 
lo) Amer. chem. Journ. 1901, 24, 267. 
11) Journ. h e r .  Chem. SOC. 1900, 2B, 589. 
'3 ibid. 637. 
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1384 

Proc. Fettgehalt 

3,42 
2,51 
1,45 
0,38 

der Milch 1 

- 

Proc. Fattgehalt 
den Brotes 

4,09 

2,30 
1,77 
2,05 

3,47 

R-Y.  Zahl 
dei Rrotfettea 

' Wie man von vornherein erwarten konnte, 
geht aus diesen Resultaten eine Beziehung 
zwischen dem Fettgehalt der benutzten Milch 
und dem des damit gebackenen Brotes hervor. 

'a) Die hier untersuchten Proben sind Gemenge 
von verschiedenen Mehlsorten, 80 wie dieselben 
von den Bgckern in Holland gebraucht werden. 

1st die Milch normal zusammengesetzt, 
d. h. enthiilt sie etwa 3 Proc. Fett oder mehr, 
so findet man im Brote einen Fettgehnlt, 
welcher deutlich griisser ist als beim Wasser- 
brot oder beim Brot, welches mit entrahmter 
Milch gebacken ist. 

Man kann weiter aus der R.-JI.-Zahl, 
welche fiir das Brotfett gefunden wird, 
schliessen, ob sich im Brote B u t t e r f e t t  be- 
findet und also, ob bei der Aufbereitung 
iiberhaupt Mi lch  gebraucht worden ist. In 
diesem Falle namlich wird die R.-M.-Zahl 
grosser als * I , & ,  der fur Weizenfett ge- 
fundene Mittelwerth, und selbstverstandlich 
ist die Steigerung um so griisser, je fett- 
reicher die Milch war. Die Bestimmung des 
soeben genannten Werthes hat eine besondere 
Bedeutung in Bezug auf den Umstand, dass 
von einigen Backern das Fett in der Form von 
Margarine hinzugefiigt wird. 1st dieses der 
Fall, so wird der Fettgehalt des Brotes 
grosser sein als der von Wasserbrot, aber 
der Gehalt an fliichtigen Fettsauren wird mit 
dem des letztgenannten iibereinstimmen. 

Der folgende Versuch bestatigt diese Vor- 
aussetzung. Es wurde ein Brot gebacken 
aus 450 g Mehl, 280 g Wasser und 15 g 
Margarine rnit etwas Hefe und Salz. Das 
getrocknete Brot enthielt 5,27 Proc. Fett. 
Die Margarine zeigte die R.-M.-Zahl 1,3, wah- 
rend 5 gFett  vom Brote denWerth 1,2 lieferten. 

In ganz vereinzelten Fallen wird yon den 
Backern noch ein zweites Surrogat fur Milch 
benutzt, namlich sog. ,,honigzoetu, ein Ge- 
misch von Potasche, Seife, Fett  und Kar- 
toffelsyrup oder Zucker. 

Auch wenn diese Substanz zugesetzt war- 
den ist ,  kann man die Abwesenheit ron 
Milchfett ebenso leicht feststellen, als im 
vorigen Falle. 

So ergab ein Brot, das auf 480 g Mehl 
nnd 300 g Wasser 20 g ,,honigzoet' enthielt, 
einen Fettgehalt yon 3,60 Proc. Das Fett aus 
dem ,,honigzoet" zeigte die R.-M.-Zahl 1, das 
des Brotes die Zahl 0,9. 

Zur Anwendung des hier Mitgetheilten 
auf die Praxis untersuchte ich noch 4 Brot- 
proben (NO. 1, 2, 3 und 4) von verschiedenen 
Brotfabriken in dieser Stadt und iiberdies 
3 Proben (No. 5, 6 und 7) von Privatbackern. 

Die untenstehende Tabelle enthalt die 
Resultate dieser Untersuchung : 

Proa Fettgehalt R.-Y. Zahl 
Probe I den Brote8 1 dei Brotfettea 

No. 1 
- 2  
- 3  
- 4  
- 5  
- 6  
- 7  

2,79 
2,88 
2,56 
1,82 
3,22 

1,82 
242 

7,4 
10,1 
8,7 
4J 

118 

12,7 
11,4 
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Wenn man diese Zahlen mit denen ver- 
gleicht, welche fiir die Versuchsbrote auf S. 124 
mitgetheilt worden sind, so darf man schliessen, 
dass No. 1 ,  2 ,  3 ,  5 und 6 mit theilweise 
entrahmter, No. 4 hijchst wahrscheinlich mit 
ganz entrahluter Milch gebacken wurden und 
KO. 'i mit Wasser"). 

Aus Obigem darf meines Erachtens ge- 
folgert werden, dass die Frage, ob Brot mit 
Milch, nit Wasser oder unter Hinzufiigung 
eines anderen Fettes a19 Milchfett gebacken 
worden ist, auf einfache Weise zu lijsen ist. 

Im Anschluss an das Mitgetheilte erlaube 
ich mir noch auf Folgendes hinzuweisen. 

Zum Zweck des Herausrechnens der 
R. -M. -Zahl des Fettes, welches dem Brote, 
sei es als Milchfett oder in Form einer an- 
deren Fettart , hinzugefiigt worden ist, moge 
die folgende Controlrechnung bei einem Brote 
bekannter Zusammensetzung (Tabelle 5. 124 
1. Beispiel) hier einen Platz finden. Fiir 
dieses Brot wurden 180 g Mehl niit einem 
Wassergehalt von 13 Proc., also 156,6 g 
trocknes Mehl, benutzt. Indem man weiter 
noch 100 g Milch, welche 10,95 g Trocken- 
substanz enthielt, 5 g Hefe (im Mittel mit 
26 Proc. Trockensubstanz) und 1,6 g ge- 
trocknetes Salz hinzufiigte, darf das Gewicht 
des trocknen Brotes auf 170,45 g veran- 
schlagt werden. 

Der Fettgehnlt der benutzten Milch be- 
trug 3,42 Proc., also befanden sich in 100 g 
des getrockneten Brotes 2 g Milchfett. Der 
totale Fettgehalt betrug 4,09 Proc. und es 
enthielten also 100 g getrocknetes Brot 
4,09 - 2 = 2,09 g Weizenfett. 

Pro 5 g Brotfett hat  man also 2,45 g 
Milchfett und 2,55 g Weizenfett. 

In der R.-M.-Zahl des Brotfettes sind 
2,55 7 1 , s  = 0,92 fiir das Weizenfett ein- 
begriffen und es eriibrigt deshalb 16,6 - 0,92 
= 15,68 fiir das Milchfett oder pro 5 g 

Milchfett 15,68 2,45 = 32, ein Werth, welcher 

fiir reines Milchfett giiltig sein kann. 
Bei der Herausrechnung der R.-M.-Zahl 

des hinzugefiigten Fettes (Milchfett oder 
anderes Fett) eines Brotes u n b e k a n n t e r  
Z u s  a m m  e n s e t z u n g (s. die obenstehende 
Tabelle) wurde im Zusalnmenhange mit dem 
Vorstehenden angenommen, dass in 100 g 
trockenen Brotes im Mittel 90 g trockenes 
Mehl enthalten sind. 

In  100 g trockenen Brotes (No. 1-6) 
fand man resp. 2,79, 2,88, 2,56, 1,82, 3,22 
uncl 2,82 g Fett, also bleiben nach der 

5 

l') Dieses Brot wurde in der That als Wasser- 
brot verkauft. 

90 
100 - Subtraction von 1,68 -- 1,51 g f i r  das 

Weizenfett, resp. 1,28, 1,37, 1,05, 0,31, 1,71 
und 1,31 g fiir das fremde Fett iiber. 

Fiir die Anzahl ccm N.-Alkali, be- 
nothigt fiir die fliichtigen Fettsauren dieser 
Quantitatcn fremden Fettes, findet man, indem 
man bei der Rechnung die in der Tabelle 
angegebenen R.-M.- Zahlen fiir das Brotfett 
benutzt, resp. die Werthe: 4,13, 5,82, 4,45, 
1,49, 8,18 und 6,43. Subtrahirt man von 

diesen Zahlen den Werth 0,54 

fiir das anwesende Weizenfett, so bleibt fiir 
das fremde Fett resp. 3,89, 5,28, 3,91, 0,95, 
7,64 und 5,89, und berechnet man schliess- 
lich diese Zahlen auf 5 g des fremden Fettes, 
so findet man: 14,0, 19,2, 18,6, 15,3, 22,3 
und 22,5 als R.-M.-Zahl des hinzugefiigten 
Fettes. 

Bei der Discussion dieser Zahlen, welche 
zum Theil kleiner sind als diejenigen, welche 
man gewijhnlich fiir Milchfett Gndet, muss 
beriicksichtigt werden, dass fiir die Rechnung 
nicht genau bekannte Werthe benutzt worden 
sind. Abgesehen noch von dem Factum, dass 
der Werth 90 als Gehalt des trocknen Brotes 
an trocknem Mehle nicht geniigend feststeht, 
sind auch die Zahlen 1,68 (mittlerer Fett- 
gehalt des Weizenmehles) und 1,8 (R.-M.-Zahl 
des Weizenmehles) nur als vorliiufige anzu- 
sehen, indem dieselben aus nur 10 unter 
einander ziemlich abweichenden Werthen her- 
stammen. Ich bin selbst beschaftigt , meine 
Versuche in dieser Richtung auszudehnen; 
es wiirde mir aber iiusserst angenehm sein, 
wenn auch Andere hicrzu beitragen wiirden. 
Mittels der angegebenen Methode kann man 
jedoch jetzt schon mit Sicherheit entscheiden 
zwischen Brot, welches rnit Milch, und sol- 
chem, welches mit einem anderen Fette ge- 
backen worden ist. 

Es fiihrt j a  eine Rechnung, wie die obige, 
z. B. fiir das mit Margarin und das mit 
,honigzoet' gebackene Brot (S. 124), resp. 
zu den R.-M.-Zahlen 0,9 und 0,3 fiir das hin- 
zugefiigte Fett. Die R.-M.-Zahl wird hier 
also u n g e f i r  Null. 

= 1 , 8 ~  ( 1151) 

Die Fettanalyse im Jahre 1901. 
Von Dr. W. Fahrion. 

Bei den enormen Mengen von Fetten 
und Olen, welche wir Jahr fiir Jahr dem 
Pflanzen- und Thierreich entnehmen, um sie 
theils als Nahrungsmittel, theils zu technischen 
Zwecken zu verwenden, ist es begreiflich, 
lass die Fettanalyse fortwahrend an Bedeu- 
tung gewinnt. Sie stellt dem Chemiker 




