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Verlauf von 3 bis 4 Stunden wird der grosste Teil des Fettes von dem
abgeschiedenen Schmelzwasser getrennt, so dass in der Schale neben
dem Wasser nur abgeschiedenes Kasein und etwas Fett zuriickbleiben.
Hierauf setzt man, so lange die Schale noch warm ist, 30 bis 35cc
einer -heissen, 2-prozentigen Pikrinsdurelosung zu, stellt zum Erkalten
beiseite, durchstosst die feste Fettschicht, filtriert die Flussigkeit ab
and praft sie mittels eines Reagens, das in folgender Weise bhereitet
wird: 10¢ Zitronensidure, in Wasser geldst, werden mit gefélltem
Kalziumaphosphat kochend geséttigt, auf 100~ aufgefillt und filtriert.
10¢c des klar filtrierten Butterschmelzwassers werden mit 1cc dieses
Reagens erhitzt Ein etwaiger Niederschlag wird der Siliziumfluorid-
Reaktion !} unterworfen.

0. Hehner und Ch, W, Hehner?) hatten behufs Prifung der Butter
auf Fluor die Asche des Schmelzwassers von 50 ¢ der Atzprobe unterzogen.
Sie weisen daranf hin, dass das Verfabren bei Anwesenheit von
borsidunrehaltigen Konservesalzen nicht anwendbar ist, da dann
beim Behandeln der Asche mit konzentrierter Schwefelsiure Fluorbor
entweichen Lkanun. In diesem Fall wird das filtrierte Schmelzwasser
heiss mit Kalziumchloridlosung gefdllt, der entstehende Niederschlag,
welcher Kalzinmborat, -fluorid, -karbonat, -phosphat und -sulfat ent-
halten kann, abfiltriert, gegliht und mit heisser verdiinnter Essigsiure
ausgezogen, Hierbei bleibt eventuell vorhandenes Fluorid zuriick und
kann nach dem Glithen mittels des Atzverfahrens gepriift werden.

Zur quantitativen Bestimmung des Fluors im Wein
empfehlen H, Bekurts und W. Lehrmann?®) das von Qu. Sestini®)
angegebene Verfahren.

Feftbestimmung in fettarmer Mileh. E. Gottlieb5) hatte bereits
darauf hingewiesen. dass bei der Fettbestimmung in der Milch nach
seiner ‘Methode etwas hohere Resultate erhalten werden als nach den
Extraktionsmethoden. V. Storch®) fithrte dies auf einen Gehalt des
nach Gottlieb’s Methode gewonnenen Fettes auf einen fremdartigen
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stickstoffhaltigen Stoff (Membranschleim) zuritck. M. Weibull®) fihrt
demgegentiber an, dass das nach GottlieD erbaltene Fett bestimmbare
Mengen von Proteinstoffen, Asche und anderen in der Mileh vorbandenen
Stoffen nicht enthdlt. Bei geniigender Vorsicht in der Ausfihrung sind
die hoheren Befunde nach Gottlieb’s Methode auf eine vollstindigere
Extraktion des Fettes zuriickzufiihren.

Zu dem gleichen Resultate kommt Th. Sv. Thomsen?), der ver-
gleichende Bestimmungen nach Gottlieb und nach L. F. Nilson’s?)
Extraktionsmethode ausfihrte. Nilson verwendet fein gemahlene, ge-
schlimmte und hierauf scharf gesinterte Kaolinmasse, die zu Brocken von
0,5 bis 1,5 mm Korngrosse gekornt ist, In die ausgeglithte Masse lisst
man die Milch einsaugen, trocknet und extrahiert. Thomsen mischt,
um eine Beimengung von Milchséiure zu dem Extraktionsfett zn verhiiten,
dem Kaolin ein Zehntel seines Volumens an’ Kalziumkarbonat bei.

Die Versuche ergaben, dass der Hoherbefund nach Gottlieb
darauf zurtickzufithren ist, dass beim Eintrocknen der Milch, welches
der Extraktion vorausgeht, Fettpartikelchen mit einer fiix Ather un-
durchdringlichen Hulle aus hornartig eingetrocknetem Eiweiss umgeben
werden. Tdhrt man vor dem Eintrocknen die Eiweissstoffe der Milch
in Peptone iiher, die zu lockerem Pulver eintrocknen, so findet man
auch nach der Extraktionsmethode eben so hohe Resultate, wie nach
Gottlieb,

Dennoch ist das nach Gottlieb’s Verfahren gewonnene Fett
nicht ganz rein, denn es lost sich in kleinen Mengen Ather nicht klar
auf. Die Verunreinigung besteht offenbar aus fettsaurem Ammon, ent-
standen durch Neutralisation der freien Fettsduren der Mileh durch das
zur Verwendung gelangende Ammoniakwasser. Diese Verunreinigungen
sind indessen, wie Thomsen nachweist, so gering, dass sie das Resultat
nicht beeinflussen, und man muss demnach als Ergebnis der vorliegenden
Untersuchungen ansehen, dass bei der Untersuchung fettarmer Milch
das Gottliebh’sche Verfahren die richtigsten. Werte fiir den Fett-
gehalt liefert. .

Nachweis der salpetrigen S#ure im Meerwasser. Nach
E. Bodtker?) sind Nitrite im Meerwasser nur in so geringer Menge

1) Chemiker-Zeitung 22, 633.

2} Die landwirtschaftlichen Versuchsstationen 62, 387.
3) Chemiker-Zeitung 15, 655.

4) Chemiker-Zeitung 29, No. 73.



