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gerhtet  u. alkal. 360 ' 32,6; 32,62) 
gerostet u. alkal. I 360 1 3 2 , l ;  32,l 

weitere Vorbehandlung, also ohne Sieben und Trocknen, 
zur  Erniittelung des Adsorptionsverniogens zu benutzen, 
da es ja aurh ohne dicse Vorbehandlung therapeutisch 
angewandt wird. Auch mochten wir die Zeit des Um- 
schuttelns bis zur Entfarbung auf 5 Minuten verlangern. 
Man wird aher nirht ubersehen, dai3 dieses Verfahren nur 
eine hestimmte Gute des Adsorbens erkennen lafit, und 
daB irgendwelche Huckschlusse auf den therapeutischen 
Effekt des Adsorbens nicht berechtigt sind. [A. 54.1 

I 32,3; 32,4 32,7; 32,7 
32,3; 32,3 I32,6; 32,6 

Uber die Schmelzpunktsbestimmung bei 
Kakaobutter. 

Milgeteilt nus dem Cheniischen Laboratorium tler 
Gebriider Stollwerck A.-G., K61n 

von HEINRICH FINCKE. 
(Eingeg. 24.13. 1926.) 

Von Zeit zu Zeit tauchen in Zeitschriften und in 
Gutachten Schmelzpunktsbefunde von Kakaobutter auf, 
die unrichtig sind und ihre C'ruache darin haben, dai3 ge- 
srhniolzene Kakaobutter beim Erstarren unter Urnstanden 
erst nach erheblicher Zeit ihre endgiiltige Beschaffenheit 
erlangt. Hierauf ist mehrfach, so vor allem von P. W e  1 - 
ni a n s I )  bereits vor 25 Jahren, aufmerksani gemacht 
worden, doch werden diese Hinweise hin und wieder 
uhersehen. 

Neben den Konstanten Verseifungsmhl und Jod- 
zahl, die durch die Art F e t t s a u r e n des Fettes bedingt 
sind, ist der Schmelzpunkt in seiner Abhangigkeit von 
der Konstitution und den1 Mischungsverhaltnis der im Fett 
enthaltenen G 1 y c e r i d e ein wichtiges Kennzeichen der 
festen Fette und auch der Kakaobutter. Darum sol1 hier 
nochnials darauf hingewiesen werden, was bei der Be- 
stimmung des Schnielzpunktes der Kakaobutter zu be- 
achten ist. 

Man bestininit jetzt den Schmelzpunkt der festen Fette 
meist in der Weise, dai3 man \.om geschmolzenen Fett in 
eine Glascapillare von etwa 1 nim lichter Weite eine etwa 
1 cm hohe Saule einsaugt, das Fett auf Eis erstarren lafit, 
und als Schmelzpunkt den Temperaturgrad annimmt, bei 
dem die Fettsaule in der in langsam zu erwarmendeni 
Wasser eingehangten Capillare emporsteigt. Dieser Punkt 
fallt annahernd mit dem volligen Klarwerden des Fettes 
zusanimen. 

.4us dem Referat der angefuhrten W e 1 111 a n s schen 
.lrl)eit fuhre ich das Folgende wortlich an: 

,,Verfasser bespricht eingehenti den Fehler, welcher durrh 
tlas nuflerordentlich langsame Erstarren geschmolzener Fette 
bis zugi normalen Schmelzpunkt veranlaijt wird. Dieser normale 
Zustand tritt zumeist naeh 4-8 Tagen, manchmal aber erst nach 
3-4 W'nchen ein; statt daher nach Vorschrift des D. A.-B. IV. 
die Schmelzpunktsbestimmung nach 24 Stunden langem Liegeri 
bei 10' C vorzunebmen, was zu irrigen Ergebnissen fuhren 
niufl, empfiehlt Verfasser dieKakaobutter vor der Schmelzpunlits- 
bestimmung iiberhaupt nicht zu schmelzen, sondern die hierzu 
niitige Probe mit den1 Capillarrohrchen auszustechen. Man ver- 
flhrt hierbei zweckmaDig in der Weise, dai3 man die Capillare 
nuf die Fettafel senkrecht aufsetzt und damit ziernlich rosch 

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

- 

einen Druck nach unten ausiibt, so dai3 das Rohrchen etwa 3 mm 
tief eindringt, dann eine Drehung um dessen Langsachse aus- 
fiihrt, dann wieder tiefer sticht, oder a n  einer anderen Stelle 
eindringen laDt und so zum dritten Male, bis die Fettschicht 
im Rohrchen die IIohe von 1 cm erreicht hat. Man erzielt auf 
diese Weise einen ganz festen SrhluD zwischen Fettschicht uritl 
der Wandung des Rohrchens, so daij die  Fettsaule erst danri 
zum Steigen kommt, wenn die Schmelztemperatur erreicht ist." 

Diese Angaben kann ich durchaus hestatigen. Auch 
ich beobachtete mehrfach, dai3 das meist vorgeschriebenc 
niehrtagige Verweilen der mit geschrnolzener Kakaobutter 
beschickten Glasrohrchen auf Eis nicht genugte, sondern 
der endgiiltige Schmelzpunkt erst nach mehreren Wochen 
erreicht wurde. Gleichzeitig fand ich, daij die Erreichung 
des hochsten Schmelzpunktes beim Erstarrenlassen 
groi3erer Fettmengen friiher eintritt als in der Capillare. 
Riihrt man das Kakaofett beim beginnenden Erstarren uni, 
so findet man meist schon nach einem Tage einen Schmelz- 
punkt von wenigstens 32O. Nach Miiglichkeit, also stets 
wenn festes Fett zur Untersuchung vorliegt, entnimmt man 
die Proben zur Schmelzpunktsbestimmung in der von 
W e 1 m a n s angegebenen Weise. Lie@ aber frisch- 
gewonnene Kakaobutter vor, so 1aBt man dieselhe in 
einem Schalchen erstarren und ruhrt das erkaltende Fett 
niehrfach um, bis die Ausscheidung fester Anteile beginnt. 
Dann laBt man noch einige Tage kalt stehen und sticht 
niit der Capillare Proben aus. Das Umruhren verhinder; 
gleichzeitig die sonst zuweilen eintretende teilweise Ent- 
mischung. Die Moglichkeit einer Entmischung muB man 
auch beriicksichtigen, wenn man von groi3en Kakaobutter- 
blocken Schmelzpunktsproben abnimmt: verschiedene 
Schichten weichen in1 Schrnelzpunkt oft etwas vonein- 

gander ah. Im ubrigen hegniige 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 friiheren Bestimmung, ist der unter 
32 O liegende SchnieIzpunkt als einwandfrei anzunehmea. 

Meine bisherigen Schmelzpunktsbefunde einer erheh- 
lichen Anzahl reiner Kakaobutterproben verschiedener 
Herkunft und Gewinnung lagen zwischen 32 und 34", die 
Grenzen wohl erreichend, aber nicht uberschreitend; die 
Mehrzahl lag zwischen 32,5" und 03,5". 

Eine Versuchsreihe, bei welcher die Kakaobutter- 
proben geschmolzen, beini Erstarren umgeriihrt und vor 
der Schriielzpunktsbestimmung mit der Capillare ausge- 
stochen wurden, hatte folgendes Ergebnis: 
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' Stlirke 1 
' Vorbehandlung I rln. S c h r n e l z p u n k l e  

Patentberichte iiber chemisch-technische Apparate.  
1. WBrme- und Kraftwirtschaft. daD slrntliche Leilungen fiir die Sole und ihre Armnturen i n  der 

5. Kiiltemasrhinen, Kiihlanlagen. nus Isolationsniasse bestehenden Behllterwirnd untergebrach: 
sind. - Dadurch entfallt iiberhaupt jegliehe be%ondere Isolie- 
rung  fiir die Soleleitung. Zeichn. (I). It. P. 407989, K1. 17 b, 

Friedrich Walb, Mainz. Kiilteanlage mit einem mehrteiliqen, 
yon einem Verdampfer gekiihlten Behiilter fur die Klihl- und 
Gefriervorrichtung, nomentlich fur Konditoreizwerke, dad. gek., \om 9. 5. 1923, ausg. 20. 4. 1925.) dl l .  




