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weitere Vorbehandlung, also ohne Sieben und Trocknen,
zur Ermittelung des Adsorptionsvermdégens zu benutzen,
da es ja auch ohne diese Vorbehandlung therapeutisch
angewandt wird. Auch méchten wir die Zeit des Um-
schiittelns bis zur Entfarbung auf 5 Minuten verlingern.
Man wird aber nicht iibersehen, dafl dieses Verfahren nur
eine bestimmte Giite des Adsorbens erkennen ldfit, und
dafl irgendwelche Riickschliisse auf den therapeutischen
Effekt des Adsorbens nicht berechtigt sind. [A. 54.]

Uber die Schmelzpunktsbestimmung bei
Kakaobutter.

Mitgeteilt aus dem Chemischen Laboraterium der
Gebriider Stollwerck A.-G., Koln
von HEINRICH FINCKE.
(Eingeg. 24.13. 1925.)

Von Zeit zu Zeit tauchen in Zeitschriften und in
Gutachten Schmelzpunktsbefunde von Kakaobutter aulf,
die unrichtig sind und ihre Ursache darin haben, dafl ge-
schmolzene Kakaobutter beim Erstarren unter Umstinden
erst nach erheblicher Zeit ihre endgiiltige Beschaffenheit
erlangt. Hierauf ist mehrfach, so vor allem von P. Wel-
mans?) bereits vor 25 Jahren, aufmerksam gemacht
worden, doch werden diese Hinweise hin und wieder
iibersehen.

Neben den Konstanten Verseifungszahl und Jod-
zahl, die durch die Art Fettsid uren des Fettes bedingt
sind, ist der Schinelzpunkt in seiner Abhingigkeit von
der Konstitution und dem Mischungsverhiltnis der im Fett
enthaltenen Glyceride ein wichtiges Kennzeichen der
festen Fette und auch der Kakaobutter. Darum soll hier
nochmals darauf hingewiesen werden, was bei der Be-
stimmung des Schmelzpunktes der Kakaobutter zu be-
achten ist.

Man bestimmt jetzt den Schmelzpunkt der festen Fette
meist in der Weise, dal man vom geschmolzenen Fett in
eine Glascapillare von etwa 1 mm lichter Weite eine etwa
1 ¢m hohe Saule einsaugt, das Fett auf Eis erstarren lifit,
und als Schmelzpunkt den Temperaturgrad annimmt, bei
dem die Fettsdule in der in langsam zu erwidrmendem
Wasser eingehingten Capillare emporsteigt. Dieser Punkt
fallt anndhernd mit dem vélligen Klarwerden des Fettes
zusanmimer.

Aus dem Referat der angefithrten W el mansschen
Arbeit fiihre ich das Folgende wortlich an:

»Verfasser bespricht eingehend den Fehler, welcher durch
das aufierordentlich langsame Erstarren geschmolzener Fette
bis zugi normalen Schmelzpunkt veranla@it wird. Dieser normale
Zustand tritt zumeist nach 4—8 Tagen, manchmal aber erst nach
3—4 Wochen ein; statt-daher nach Vorschrift des D. A.-B. IV.
die Schmelzpunktsbestimmung nach 24 Stunden langem Liegen
bei 10° C vorzunehmen, was zu irrigen Ergebnissen fithren
muf}, empfiehlt Verfasser die Kakaobutter vor der Schmelzpunlkts-
bestimmung tberhaupt nicht zu schmelzen, sondern die hierzu
nétige Probe mit dem Capillarréhrchen auszustechen. Man ver-
fihrt hierbei zweckmiflig in der Weise, dal man die Capillare
auf die Fettafel senkrecht aufsetzt und damit ziemlich rasch

1) Pharm.-Ztg. 45, 959 [1901]. Ref. Z. Unters. Nahrungs- u.
Genufim. 4, 398 [1901].

einen Druck nach unten ausiibt, so dai das Réhrchen etwa 3 mm
tief eindringt, dann eine Drehung um dessen Liangsachse aus-
fithrt, dann wieder tiefer sticht, oder an einer anderen Stelle
eindringen 148t und so zum dritten Male, bis die Fettschicht
im Rohrchen die Hohe von 1 ¢m erreicht hat. Man erzielt auf
diese Weise einen ganz festen Schlufl zwischen Fettschicht und
der Wandung des Roéhrchens, so dafl die Fettsaule erst dann
zum Steigen kommt, wenn die Schmelztemperatur erreicht ist.”

Diese Angaben kann ich durchaus bestdtigen. Auch
ich beobachtete mehrfach, dafi das meist vorgeschriebene
mehrtigige Verweilen der mit geschmolzener Kakaobutter
beschickten Glasréhrchen auf Eis nicht geniigte, sondern
der endgiiltige Schmelzpunkt erst nach mehreren Wochen
erreicht wurde. Gleichzeitig fand ich, da8 die Erreichung
des hochsten Schmelzpunktes beim Erstarrenlassen
groBerer Fettmengen frither eintritt als in der Capillare.
Rithrt man das Kakaofett beim beginnenden Erstarren um,
so findet man meist schon nach einem Tage einen Schmelz-
punkt von wenigstens 32 °. Nach Moglichkeit, also stets
wenn festes Fett zur Untersuchung vorliegt, entnimmt man
die Proben zur Schmelzpunktsbestimmung in der von
Welmans angegebenen Weise. Liegt aber frisch-
gewonnene Kakaobutter vor, so 14t man dieselbe in
einem Schilchen erstarren und rithrt das erkaltende Feit
mehrfach um, bis die Ausscheidung fester Anteile beginnt.
Dann ldafit man noch einige Tage kalt stehen und sticht
mit der Capillare Proben aus. Das Umriihren verhinder:
gleichzeitig die sonst zuweilen eintretende teilweise Ent-
mischung. Die Moglichkeit einer Entmischung mufi man
auch beriicksichtigen, wenn man von grofien Kakaobutter-
blocken Schmelzpunkisproben abnimmt: verschiedene
Schichten weichen im Schmelzpunkt oft etwas vonein-

sander ab. Im liibrigen begniige man sich, wenn der
Schmelzpunkt einer nicht wenigstens einen Monat lang
erstarrten Kakaobutter unter 32° gefunden wird, nicht
mit der Bestimmung an einem einzelnen Tage, sondern
wiederhole sie nach einiger Zeit. Erst wenn alsdann bei
mehreren an verschiedenen Stellen der Fettmasse ent-
nommenen Proben der gleiche Schmelzpunkt gefunden
wird wie bei der fritheren Bestimmung, ist der unter
32° liegende Schmelzpunkt als einwandfrei anzunehmen.

Meine bisherigen Schmelzpunktsbefunde einer erheb-
lichen Anzahl reiner Kakaobutterproben verschiedener
Herkunft und Gewinnung lagen zwischen 32 und 34°, die
Grenzen wohl erreichend, aber nicht Gberschreitend; dic
Mehrzahl lag zwischen 32,5° und 33,5°.

Eine Versuchsreihe, bei welcher die Kakaobutter-
proben geschmolzen, beim Erstarren umgeriihrt und vor
der Schmelzpunktsbestimmung mit der Capillare ausge-
stochen wurden, hatte folgendes Ergebnis:

" Vorbehandlung | St:l::e ‘ Schmelzpuokte
Nr.. der Pressung oach nach nach
Kakaobohoen . ., - etwa‘ 16 Stund. 2'[, Tagen, 14 Tagen
1 | gerdstet u. alkal. | 360 132,6; 32,6%) 32,3; 32,4 Vs2.7: 32,7
2 | gerostet u. alkal. | 360 | 32,1; 32,1 |32,3:323)325; 32,6
| 8 i
3 ' gerdstat u. alkal. ' 6 32,0; 32,0 1323, 32,2,32,5; 32,5
4 i gerost., nicht alk. 350 ‘ '*)2 4 H 32 6 ‘ 32 3 32 4 32 7 32, 5
| Durchschuittl. 132,30 l 32,3¢ 32,60
T 3D Doppelbestlmmungen [A. 53.]
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