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Buttersorten, die aus Molkenrahm bzw. molkenrahm-
haltigen Butterungsgutern hergestellt sind, unterscheiden
sich von Milchrahmbutter durch ihre bedeutend geringere
Haltbarkeit. Jedodi werden die durdi das Herstellungsver-
fahren bedingten qualitativen Unterschiede der Buttersor-
ten gewdhnlich erst nach einigen Tagen bemerkbar, so dal3
bei frischer Butter die Bestimmung der Sortenzugehdrigkeit
mit Hilfe der Sinnenbonitierung schwer mdoglich ist. Aber
auch bei alteren Butterpartien ist sie schwierig und un-
sicher, besonders, wenn Alter und Lagerungsart unbekannt
sind.

Infolgedessen ist ein Verfahren, mit dessen Hilfe die
Herstellungsart einer Butter in jedem Altersstadium sicher
festgestellt und damit zugleich die voraussichtliche Halt-
barkeit der Ware abgeschatzt werden kann, von grof3em
praktischen Wert.

Ein solches Verfahren ist erstmalig von L. Herrmann
(1) ausgearbeitet worden.

In einer grolReren Zahl von ,normal ausgearbeiteten“
Proben verschiedener Allgduer Buttersorten bestimmte H.
zunéchst die Wassergehalte und kam zu dem Ergebnis, dal
die Durchschnittswerte zwar deutliche Unterschiede zeigen,
die Einzelwerte sich jedoch derartig stark Uberschneiden,
dald eine einigermalen sichere ldentifizierung einer Butter-
art auf Grund ihres Wassergehaltes' nicht méglich ist, umso
weniger, als die im Handel befindlichen Buttersorten nicht
immer als ;normal ausgearbeitet* im Sinne Herrmanns an-
gesehen werden konnen.

Zu entsprechenden Ergebnissen kam Herrmann be-
ziglich der Gehalte der untersuchten Butterarten an Ge-
samteiweil.

Er verglich dann weiterhin die Wasser- und Eiweil3-
gehalte und fand, dal? zwischen ihnen zwar bestimmte Be-
ziehungen bestehen, jedoch fur alle untersuchten But-
terarten Geltung haben, so dal3 eine Mdglichkeit der Diffe-
renzierung verschiedener Buttersorten nicht gegeben ist.

Von der Ueberlegung ausgehend, dal} die bekannten
MilcheiweiRkdrper in verschiedenen Butterungsgitern in
abweichendem Mengenverhéltnis enthalten sind, und dal3
dies auch fur die daraus hergestellte Butter zutreffen misse,
ging Herrmann in der Weise vor, dall er die in der Butter
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enthaltenen EiweilRkorper differenzierte, und zwar an-
stelle der sonst Ublichen Methoden einfach durch Behand-
lung des EiweiBes mit Kalkwasser. Kasein ist darin zu
95,2 %, Saurekaseinogen zu 98,7 % ldslich, wéahrend Albumin
und Globulin nicht gel6st werden.

In Uebereinstimmung mit den Erwartungen konnte
Herrmann feststellen, daR die in Kalkwasser unl&slichen
Anteile des Gesamteiweil’es bei verschiedenen Butterarten
derartig grof’e Abweichungen aufweisen, dal3 daraufhin eine
einigermaflen zuverlédssige Differenzierung verschiedener
Buttersorten mdglich erscheint:

In Ca(OH)2 un-
Gesamt-  |gsliches EiweiR

Wasser- weil 7
Buttersorte gehalt elwells-  in % des Ge-
0 gehalt samteiweiles
% (»Filterstick-
stoff<)
Vorbrudibutier............... 16,12 + 196 0,648 + 0,121 74,68 +1,46
Vorbruch-Satten-
rahmbutter .7 ... 1501 + 146 0564 + 0,110 68,13 +1,28
Vlilch-Zentrifugen-
rahmbutter............ 13,39 + 142 0483 + 0,096 30,35 + 0,54
Sattenrahmbuttcr - ... 1329 + 144 0470+ 0,103 51,73 + 3,64
Molken-Sattenrahmbutter 1252 + 1,09 0419 + 0,085 4896 +1,69
Molkenralnnbutter .. .. 1169 + 197 0,380 + 0,106 7102 + 0,25

s. IDarstellung 1.

Die Befunde Herrmanns, insbesondere die Zuverlassig-
keit der Ergebnisse seiner Methode sollten in vorliegender
Arbeit nachgeprift und, soweit etwa notwendig und mog-
lich, das Verfahren verbessert werden.

Um die Unterscheidung der Eiweillkorper durch Kalk-
wasser und die Stickstoffbestimmungen nach Kjeldahl
technisch ausfuhrbar zu machen, mul? das Butterfett durch
Abfiltrieren bei 40—450 C von den ButtermilAresten ge-
trennt werden. Anlal? zu Bedenken ist dabei so lange nicht
gegeben, als alle in der Butter enthaltenen Eiwei3kdrper'
in geronnener Form vorliegen. Diese Bedingung wird hin-
sichtlich des Kasestoffs bei allen aus Sauerrahm hergestell-
ten Buttersorten erfullt sein, wahrend jedoch bei SuRrahm-
butter dasselbe nicht ohne weiteres vorausgesetzt werden
kann. Ebenso wird geronnenes Albumin und Globulin nur
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bei solcher Butter ohne weiteres angenommen werden kon-
nen, die aus geniigend hochgradig erhitztem Butterungs-
gut bzw. solcher Milch hergestellt ist. Infolgedessen mufite
zum mindesten mit der Mdoglichkeit gerechnet werden, dal3
es Falle geben kénnte, in denen entweder der Kasestoff oder
die einfachen Eiweillkérper oder auch alle zusammen teil-
weise mit dem Fett durch das Filter und so fur die Analyse
verloren gehen.

Abgesehen von diesen analysentechnischen Bedenken
bildet das von Herrmann beigebrachte Zahlenmaterial noch
keine ausreichende Grundlage zur Beurteilung der Zuver-
lassigkeit des Arbeitsverfahrens selbst. Herrmann unter-
suchte namlich fir jede Buttersorte eine grolRere Anzahl
von Proben verschiedener Herkunft, jedoch jede nur ein-
mal. Infolgedessen sind in den von ihm berechneten und
graphisch dargestellten Streuungswerten sowohl tatsachlich
bestehende Unterschiede in den untersuchten Objekten,
als auch die Unzuléanglichkeiten der Untersuchungsmethode
(unvermeidliche Analysenfehler) enthalten. Wieweit diese
oder jene an der Gesamtstreuung beteiligt sind, laRt sich
auf Grund der Herrmannschen Zahlen nicht entscheiden.
Um den Zuverlassigkeitsgracl der Methode einwandfrei be-
urteilen zu kénnen, ist es daher nétig, die Grolken der Ana-
lysen- und der Objektstreuung, jede fur sich, festzustellen,
umsomehr als Herrmann ,,normal ausgearbeitete Butter” zu
seinen Untersuchungen verwandte, nicht aber Proben tat-
sachlich im Handel befindlicher Ware, bei der nattrlich
entsprechend gréfRere Unterschiede in der Zusammensetzung
erwartet werden mdssen.

In Verfolg der vorstehend entwickelten Ziele dieser
Arbeit wurde nun zuné&chst untersucht, ob es Falle gibt, in
denen die einfachen Eiweil3korper in wasserloslicher bzw.
wassergeldster Form in der Butter vorhanden sind.

DemgemaR wurde versucht, ob Eiweil3stoffe sich aus
Sauerrahmbutter auswaschen lassen. Dazu wurden 50 g
Butter in eine Glasflasche abgewogen. Nadi Zugabe von
100 ccm dest. Wasser wurde die Flasche verkorkt und
20 Minuten lang stark durdigesehittelt. Sodann wurde
das Waschwasser abfiltriert und das Auswaschen mit je
100 ccm dest. Wasser ein zweites und drittes Mal wiederholt.
Die Waschwasser wurden darauf nach Kjeldahl unter-
sucht, jedoch mit negativem Ergebnis. Auch mit Hilfe der
Biuretreaktion konnte Eiweifl in den Waschwassern nicht
nachgewiesen werden.
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Daraufhin wurde noch ein weiterer Versuch in genau
derselben Weise, wie der vorstehend beschriebene, unter-
nommen, jedoch mit der Abwandlung, dal die GlasflasAe
mit Wasser und Butter vor dem Durchschiitteln im Brut-
schrank bis zum Schmelzen der Butter erwarmt wurde. Zur
Trennung von Butter und Wasser wurde nach dem Durch-
schitteln die Glasflasche umgekehrt (mit dem Hals nach
unten) aufgestellt und gekihlt, bis die Butter wieder fest
wurde und wie ein Pfropfen in der Flasche festsall. Das
Waschwasser konnte dann nach vorsichtiger Entfernung des
Stopfens unten abgelassen, filtriert und auf seinen Eiweil3-
gehalt untersucht werden. Aber auch hierbei waren die
Befunde negativ.

Zur Gegenprobe wurde reines Butterfett mit Huhnerei-
gelb gemischt und dieses Gemisch dann in der gleichen
Weise behandelt, wie vorher die Butter. Unabhéngig
von den Mengen des Butterfetts und des Huhnereigelbs bzw.
des Wassers lie} sich dabei jedesmal Eiweill im Wasch-
wasser naehweisen.

Da also ein Auswaschen wasserl6slicher Eiweifikorper
aus Gemischen mit Butterfett an und fir sich ohne weiteres
moglich ist, die diesbeziglichen Versuche mit Sauerrahm-
butter aber negativ verlaufen sind, so mufl daraus ge-
schlossen werden, daR die EiweilRkdrper in den Uiitersuditen
Butterproben in wasserunléslicher Form vorgelegen haben.

Soweit es sich um Buttersorten handelt, die aus nicht
hocherhitztem Butterungsgut liergestellt sind, mussen die
Ursachen fur die Gerinnung des Albumins und des Globu-
lins in den in der Butter selbst vorliegenden Verhéaltnissen
gesucht werden, und zwar in erster Linie im Sé&uregehalt
und gegebenenfalls auch noch im Kochsalzgehalt.

Um diese Fragen zu kléaren, wurde Hbhnereiweifi der
Einwirkung von Salzlésungen und verdinnten Sauren ver-
schiedener Konzentration ausgesetzt; 5 g Kochsalz wurde
zunéchst in 30 ccm dest. Wasser aufgelost, ein weiteres Mal
in 25, dann in 20, 15 und schlieflich in 10 ccm und Huhner-
eigelb dazugegeben, wobei auch nach Ablauf mehrerer
Stunden eine Gerinnung des Eiweilles in keinem Fall fest-
gestellt werden konnte.

EntspreAend wurde darauf mit 5 ccm n/10 SAwefel-
saure verfahren. In allen Fallen war dabei das Eiweifl in
spatestens 2 Stunden geronnen. Parallelversuche mit Salz-
siure fuhrten zu dem gleiAen Resultat und ebenso auA
VersuAe, bei denen in den verdinnten Sauren 2,5 bzw. 5 g
Kochsalz gelést worden waren. DurA die Gegenwart des
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Kochsalzes wurde also der durch die Sauren bewirkte Ge-
rinnungsvorgang nicht beeinfluf3t.

Aus den beschriebener! Gerinnungsversuchen kann ge-
schlossen werden, dal3 bei den untersuchten Proben die Ge-
rinnung der einfachen EiweilRkérper durch die in der Butter
enthaltenen S&uren bewirkt worden ist.

Daraus mufite aber weiter gefolgert werden, dal die
Herrmannsche Methode zwar bei allen Buttersorten ange-
wandt werden kann, die aus saueren Butterungsgutern her-
gestellt sind bzw. gentgend S&ure enthalten, nicht aber
ohne weiteres auch bei SuRrahmbutter, speziell bei frischer
SuRrahmbutter, weil hierbei wasserloslich gebliebene Ei-
weilRkdrper beim Abfiltrieren des Fetts mit durch das Filter
gehen koénnten.

Um diese Verhdltnisse zu klaren, wurden weitere Fil-
trationsversuche durchgefiihrt. Da SiuRrahmbutter im Dan-
ziger Gebiet nicht hergestellt wird und auch nicht beschafft
werden konnte, wurde geschmolzenes reines Butterfett wie-
derum mit wechselnden Mengen Hiuhnereigelb gemischt und
im Wasserbad unter stindigem Umrihren zum Erkalten ge-
bracht. Alsdann wurden Teile der Gemische in Uublicher
Weise bei 40—450 filtriert. In den Fettfiltraten konnte in
keinem Falle EiweilR nachgewiesen werden.

Zur Gegenprobe wurden die Filter mit den Riuckstdnden
in destilliertem Wasser umgeschuttelt und die festen Be-
standteile abfiltriert, wonach in den Filtraten, vollig klaren
Losungen, das Eiwei jedesmal mit Leichtigkeit nachge-
wiesen werden konnte.

Zur weiteren Gegenprobe wurde cler ganze Versuch noch
einmal wiederholt, jedoch mit der Abwandlung, dafl an
Stelle des reinen (sdurefreien) Butterfetts gewdohnliche
Sauerrahmbutter mit dem Eigelb gemischt wurde. Llierbei
konnte weder im abfiltrierten Fett, noch auch in den wassri-
gen Auszigen der FilterrUckstancle Eiweil? nachgewiesen
werden, ein Beweis dafur, dal das Eiweill des Huhnerei-
gelbs in einen wasserunlgslichen Zustand Ubergegangen
war.

SchlielRlich wurde auch noch Huhnereigelb allein, also
ohne Butterfett, zur Filtration aufgestellt, wobei sich ergab,
dal ein Teil desselben durch das Filter hindurchging.

Aus diesen Versuchen geht eindeutig hervor, dal was-
serl6sliche EiweiRkdrper zwar fur sich allein durch ein ge--
wohnliches Filter gehen, nicht aber in Mischung mit Fett,
auch wenn, wie es bei Verwendung reinen Butterfetts durch
Gewinnung eiweillhaltiger walriger Extrakte bewiesen
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werden konnte, eine Gerinnung der EiweilRkdrper unter-
bleibt. Offenbar wird durch die Impragnierung des Filters
mit Fett der Durchgang von walrigen EiweilRlosungen
verhindert.

Mithin sind bei der Abfiltration des Fetts geméal der
Herrmannschen Methode EiweilRverluste in keinem Falle,
selbst bei frischer SufRrahmbutter nicht, zu befirchten.

Eine Mdglichkeit, daR durch im originalen Unter-
suchungsmaterial vorhandene wasserldsliche Eiweil3korper
im Laufe des weiteren Analysengangs Fehler verursacht
werden, etwa dadurch, dal? Albumin und Globulin (also der
»~Filterstickstoff* nach Herrmann), soweit sie in der Butter
nicht geronnen vorliegen, mit dem Kalkwasser ins Filtrat
Ubergehen und so im Filtratstickstoff erscheinen, ist deshalb
nicht gegeben, weil gemaR der Herrmannschen Analysen-
vorschrift die Fettfilter mit einer Alkohol-Aethermischung
nachgewaschen werden, die selbstverstéandlich eine sofortige
Gerinnung aller etwa noch l16slich vorliegenden Eiweil3-
stoffe bewirkt.

Aus den vorstehend beschriebenen Untersuchungen er-
gibt sich, dal? die Herrmannsche Differenzierungsmethocle
auf alle Buttersorten anwendbar ist, dal auch durch das
Vorliegen von wasserloslichen Eiweil3kérpern im originalen
Untersuchungsmaterial, was nur bei Surahmbutter in Be-
tracht kommt, Fehler weder bei der Abfiltration des Fetts
noch bei der Differenzierung der Eiweil3korper mittels der
Kalklésung eintreten kénnen.

Um festzustellen, wie weit die von Herrmann fur die
einzelnen Buttersorten festgestellten Streuungen der Unter-
suchungsergebnisse auf unvermeidlichen Analysenfehlern
bzw. auf tatsdchlichen Unterschieden in den Untersuchungs-
objekten beruhen, wurde die Herrmannsche Methode bei
Danziger Buttersorten in Anwendung gebracht, jedoch mit
der Abwandlung, cla an Stelle der Alkohol-Aethermischung
Petrolather verwandt wurde.

Zur Verfugung standen ,,Markenbutter” und ,,Butter 11%,
beide aus Milchzentrifugenrahm hergestellt, sowie ,,Molken-
Sattenrahmbutter".

An Stelle der nur je einmaligen Untersucliung einer
groReren Anzahl von Einzelproben verschiedener Herkunft

*) an Stelle der Alkoliol-Aetliermischuiig kann auch billigerer
Petrolather verwendet werden.



fur jede Buttersorfe, wie Herrmann sie ausgefuhrt hat,
wurden hier nur wenige Butterpartien untersucht, dafir
aber jede mehrmals in getrennten Analysengangen, um
durch mdoglichst Zahlreidie Einzelresultate fiur jede Probe
die Grundlagen fur die Beurteilung der Analysenstreuung
zu sdiaffen.

Vor der Untersuchung wurden grof3ere Butterproben,
mit Ausnahme einer Probe von ,,Butter I1*, homogen ge-
macht, wie Ublich in der Weise, da die Butter in Becher-
glasern bei 40—450 im Brutschrank geschmolzen und danach
unter standigem Umrihren im Wasserbad wieder zum Er-
starren gebracht wurde.

Alsdann erst wurden die Einzelproben, je 5 g, auf die
Filter gewogen und bei 40—450 im Brutschrank filtriert,
was 5—6 Stunden in Anspruch nahm. Beim Nachwaschen
mit Petrolather (in einzelnen Parallelversuchen wurde an
Stelle desselben die von Herrmann gebrauchte Alkohol-
Aethermischung angewandt) verschwanden auch die letzten
Fettreste aus den Filtern.

Der Petrolather wurde durch Destillation groéRten-
teils wieder zuruckgewonnen.

Im weiteren Analysengang wurde die Halfte der Filter
mit den darauf befindlichen Butterriickstanden zur Bestim-
mung des ,,Gesamt-Stickstoffs" (nach Kjeldahl) benutzt,
wéhrend die restlichen der Herrmannschen Vorschrift
geméal in Erlmeyer-Kolben mit 80 ccm Kalkwasser Uber-
gossen und unter hdufigem Umschitteln 90 Minuten lang
auf 400 gehalten wurden. Das Filterpapier ging dabei in
eine breiige Masse Uber. Im AnschluR daran wurden die
Kolbeninhalte abgenutscht und Filter wie Filtrate getrennt
der Stickstoffbestimmung unterworfen. Von den bei der
Untersuchung der Filter erhaltenen Resultaten wurden die
vorher in Blindversuchen festgestellten Stickstoffgehalte
der Filterpapiere (1,64 bzw. 0,44 mg) abgezogen und die
Umrechnung der Stickstoffwerte auf Eiweil} mit dem von
Herrmann benutzten Faktor 6,91 vorgenommen.

Um bei den Stickstoffbestimmungen nach Kjelclahl die
Zersetzung des Untersuchungsmaterials zu beschleunigen,
wurde nach dem Vorschlage Kleemanns 50%iges Wasser-
stoffsuperoxyd verwandt (3), wobei sich jedoch im Laufe der
Versuche ergab, dal abweichend von der Vorschrift
Kleemanns bei Verwendung von 10 ccm konzentrierter
Schwefelsdure 8—10 ccm Wasserstoffsuperoxyd genigen,
um die gewinschte Wirkung zu erreichen.
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) Als Vorlage wurde n/14 Sdiwefelsaure benutzt, zur
Titration n/50 Natronlauge, um die Ablesungsfehler bei der
Titration mdglichst niedrig zu halten.

Ergebnisse der Stickstoffbestimmiingen.

a b d
. in Ca (OH)? in Ca (OH).
Einzel- Gesamt- nnlosl. I6slicher  Summe aus
proben Stickstoff ~ (.Filter-)  (,Filtrat”)  p und ¢
Stickstoff  Stickstoff
mg mg mg mg

Markenbutter, 1. Partie

1 4,97 1,62 2,72 4,54
2 4,53 1,12 5,52 4,44
3 4,59 1,57 3,17 4,54
4, 4,48 0,67 3,55 4,02
5. 4,83 0,66 3,35 4,01
6 4,87 0,60 3,64 4,24
7 4,55 1,06 5,27 4,55
8 4.05 1,35 5,58 4,73
9. 4,59 1,18 519 4,57
10. 3,94 1,18 5,69 4.87
11. 1,15 5,47 4,62
12. 0,87 3,76 4,65

Markenbutter, 2. Partie

L 4,42 119 | 340 | 459
2. 4,81 117 . 3,14 4,51
5. 4,60 1,15 3,31 4,46

Butter IlI, 1. Partie

1. 5,55 1,56 4,85 6.41
2. 5.21 171 4,79 6,50
5. 5,12 1,51 4,47 5,98
4, 4.76 1,47 4,44 5,91
5, 5,54 1,70 4,76 6,46
6. 5.04 1,42 4,42 5,84
7. 5,22 1,60 4,90 6,50
8. 4,99 141 5,02 6,45
9. 5,15 1,16 5,67 4,85

10. 4,99 1,12 5,87 4,99

11. 5,35 1,33 4,83 6,16
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a d

b c
in Ca(OH)! in Ca (OH).

Einzel- Gesamt- unlosl. I6slicher  Summe aus
roben Stickst (Filter-)  (,Filtrat-") b und ¢
P ickstoff Stickstoff  Stickstoff
mg mg mg mg

Butter II, 2. Partie

1 5,68 1,02 441 5,45
2. 5,28 0,91 5,79 4,70
5, 5,97 1,18 595 515
4, 4,78 1,01 4,55 5,54
5, 4,52 111 4,58 5,49
6. 5,50 1,51 451 5,82
7. 452 1,81 e 5.64
8. 1,77 595 5,72
9. 111 5,79 4,90
10. 1,84 4,80 6.64
11, 1,86 4,10 5,96
12, 1,62 5,99 5,61
15. 1,26 5,61 4,87

Butter 11, 5. Partie

1 5,45 1,05 2,89 5,92
2. 4,89 1,15 518 4,51
5. 5,07 121 518 4,59

Molken-Sattenrahmbutter

1 4,68 2,00 2,89 4,89
2 4,59 191 2,76 4.67
5 4,46 1,95 2,95 4,48
4, 4,46 1,85 2,85 4.68
5. 4,55 1,82 5,05 4,87
6 4,89 1,99 2,84 4,85
7 4,50 1,92 2,70 4,62
8 4,59 2,00 2,48 4,48
9. 4,50 2,11 2,58 4.69
10. 4,79 1,92 2,67 4,59
11. 4,51 2,09 2,62 471
12. 4,55 1,97 2,74 471
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Mittelwerte (M), Streuungen der Einzelbeobaditungen (ff)
und mittlere Fehler der Mittelwerte (m) jeder Butterpartie.

Gesamtstidestoff Filterstickstoff Filtratstidsstoff
M uurm N o rnm M o m
mg -+ ng +1Iing Img -+1Ingj-ing mg 4 mg +mg

Markenbutter

1. 458 027, 009 107 051 009 556 027, 0,08
2. 4,61 1,17 A) 5,28 )
Butter 11

1. 516 0,16 005 145 0,20 0.06 455 042 0.15
2 515 062 025 137 016 004 411 056, 010
5. 5,14 *) 1,12 *) 5,08 B
Molken-Sattenrahmbutter

1. 452 0,20 006 | 1.96. 008 0,02 275 017 0.04

Bei der Beredinung der prozentualen Anteiledes Filter-
und Filtratstickstoffs am Gesamtstidestoff konnte es zwei-
felhaft sein, ob die Prozentzahlen auf den durch besondere
Analysen bestimmten Gesamtstickstoff oder aber besser auf
die Summen der Teilstickstoffwerte zu beziehen sind. Um
den richtigeren Weg zu finden, wurden beide Bereehnungs+
verfahren angewandt und fir die so erhaltenen Resultate
die Streuungswerte berechnet:

Filterstickstoff
in % des in % der Summen
Gesamtstickstoffs Flite g-tl c-'k-st I;fliltrat-
Markenbutter, 1. Probe 23,36 + 2,43 2415 + 2,08
2. Probe 25,38 26,29
Butter 11 1. Probe 28,10 + 3,95 2417 + 126
2. Probe 26,66 + 454 2500 + 251
3, Probe 21,79 21,01
Molken-Sattenrahmbutter 43.36 + 2,61 3951 + 0,56

s. Darstellung 2.

Wie die vorgefilhrten Zahlen zeigen, sind die in der
zweiten Spalte stehenden Streuungswerte in allen Fallen

*) Mit Rucksicht auf die geringe Zahl der Einzelbeobachtungen
wurde von der Berechnung der Streuungswerte abgesehen.
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kleiner als in der ersten, woraus zu folgern ist, dafl die auf
die Summen der Teilstickstoffwerte bezogenen Prozent-
zahlen — wahrscheinlich infolge Kompensation gleichsinni-
ger Titrationsfehler — die zuverlassigeren Werte darstel-
len. Im Ubrigen liegen die auf Versdiiedene Weise berech-
neten Werte innerhalb ihrer gegenseitigen Streuungs-
bereiche und sind — gemessen an der zwischen den Mildi-
Zentrifugenrahmbutterproben einerseits und Molken-Sat-
tenrahmbutter andererseits bestehenden Differenz — unbe-
deutend, so dal? auch bei Verwendung der in der linken
Spalte befindlichen Werte das Gesamtbild keine wesent-
liche Aenclerung erfahren wuirde-

Darstellung 2.

14



Wie die vorstehende Darstellung der Ergebnisse zeigt,
liegen die Mittelwerte aller 5 Milchzentrifugenrahm-Butter-
proben innerhalb ihrer gegenseitigen Streuungsbereiclie,
wahrend das Streuungspolygon fur Molkensattenrahmbut-
ter weit abseits steht. Die beiden Buttersorten zeigen also
hinsichtlich ihrer Filterstickstoffwerte das gleiche Verhalt-
nis zueinander, wie es von Herrmann gefunden worden ist,
allerdings von diesem dadurch unterschieden, dal? die ab-
soluten Gehaltszahlen bei Herrmann fur beide Butter-
arten etwas hoher liegen.

Die Streuungen der Ergebnisse der von mir fur die
Mehrzahl der Butterproben ausgefuihrten zahlreichen Pa-
rallelanalysen sind im Durchschnitt nicht kleiner als die
Streuungswerte, die Herrmann bei je einmaliger Unter-
suchung von Butterproben gleicher Herstellungsart, jedoch
verschiedener Herkunft gefunden hat. Daraus kann gefol-
gert werden, da die Abweichungen der Untersuchungs-
ergebnisse bei Butterproben gleicher Herstellungsart in
erster Linie durch unvermeidliche Analysenfehler und erst
in zweiter Linie durch wirkliche Unterschiede in der Zu-
sammensetzung der Untersuchungsobjekte zustande kom-
men. Gestltzt wird diese Auffassung auch durch die bereits
erwéhnte Tatsache, dall die Streuungsbereiche der wvon
mir untersuchten Milch-Zentrifugenrahmbutterproben sich
sehr stark Uberschneiden, ihre Mittelwerte sehr nahe bei-
einander liegen.

Eine experimentelle Nachprifung der von Herrmann
gefundenen betrachtlichen Unterschiede in den Filterstick-
stoffgehalten von Milchzentrifugen- und Sattenrahmbutter
war in Ermanglung entsprechenden Untersuchungsmate-
rials nicht mdoglich. Jedoch findet- sich in der neueren
Literatur eine Reihe von Angaben, die den erwédhnten Be-
fund Herrmanns stitzen, zum Hiipclesten wahrscheinlich
machen:

SohabenvanDammundSierks (4) gefunden, dal den
Fettkiigelchen in der Milch gewisse Eiweil3kdrper anhaften,
sie als 5—10 pp starke Hillen umgeben. Das Mengenver-
héltnis zwischen der durch das Fett gebundenen Eiweil3-
menge und dem Fett selbst nannten sie die Adsorptionszahl,
die von dem Grad der Aufrahmung abhéngig sein soll.
Nach denselben Autoren soll den Fetteilchen im Zentrifu-
genrahm weniger Hiulleneiweil? anhaften, als denen von
Rahm, der durch Selbstaufrahmung gewonnen ist (Satten-
rahm).
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Dieses Hulleneiweil3 ist von Storch (5), V& 1lz (6) uncl
Brouwer (7) auf seine Aemisehe Natur untersucht und als
ein dem Globulin Aemisch nahe verwandter' Eiweil3korper
erkannt worden. Sicher ist seine Koagulierbarkeit bei Tem-
peraturen Uber 610 C und sein Gehalt an Glykokoll, das
sich auch im Globulin findet. Die Verwandtschaft mit dem
Globulin erlaubt die Annahme, dafl das Hulleneiweil? ein
kalkwasserunléslicher Korper im Sinne der Herrmannschen
Untersuchung ist, wodurch die Verschiedenheit im Gehalt
an Filterstickstoff bei Milchzentrifugen- und Sattenrahm-
butter eine ausreichende Erklarung finden wirde.

Im Rahmen dieser Arbeit wurde auch versucht, die von
Herrmann festgestellten Beziehungen zwisAen Wasser-
und EiweilRgehalten der Butter zu Uberpriufen. Jedoch fuhr-
ten die diesbeziiglichen Untersuchungen zu keinem Ergeb-
nis, da es sich bei den zur Verfiigung stehenden Butterpro-
ben in keinem Falle um ,,normal ausgearbeitete* Butter im
Sinne der Herrmann'schen Definition sondern um Uber-
ClurchsAnittlich stark ausgeknetete Butter handelte, deren
Wassergehalte zwischen nur 11—12 % lagen-

Zusammenfassung-.

Die von L. Herrmann ausgearbeitete Methode zur
Differenzierung von Buttersorten naA ihrer Herstellungsart
wurde einer Nachprifung unterzogen.

1. Spezielle Filtrations- und Gerinnungsversuche dien-
ten der Feststellung, ob es Falle gibt, in denen bei der
Flerrmannschen UntersuAungsmethode dadurch Fehler
unterlaufen kénnen, dal bei der vorgeschriebenen Abfiltra-
tion der Buttermilchreste vom Fett Eiweil3kérper mit durch
das Filter gehen. Dieses ist nicht der Fall, auch dann niAt,
wenn — wie dieses bei SuRrahmbutter mogliA ist — Ei-
weilRkdrper in der Butter in wassergeloster Form vorliegen.

2. Aus den Ergebnissen zahlreicher ParalleluntersuAun-
gen an homogen gemaAten Butterproben und der guten
Uebereinstimmung der fur verschiedene Butterproben
gleicher Herstellungsart gefundenen Mittelwerte kann ge-
schlossen werden, dafl die von Herrmann fiur Butterproben
gleicher Herstellungsart jedoch verschiedener Herkunft ge-
fundenen Unterschiede in erster Linie auf unvermeidlichen
Analysenfehlern beruhen, waéahrend tatsdchliAe Unter-
schiede in der Zusammensetzung der untersuchten Objekte
demgegeniber eine geringere Rolle spielen.
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3. Die von Herrmann gefundenen bedeutenden Unter-
schiede in den Filterstiistoffgehalten von Milch-Zentrifu-
gen- und Molken-Sattenrahmbutter wurden experimentell
bestatigt. Die von mir gefundenen diesbeziiglichen Zahlen
zeigten ungefahr das gleiche Verhéltnis, wenngleich die ab-
soluten Zahlenwerte etwas niedriger lagen als Dbei
Herrmann.

4. Die von Herrmann gefundenen Untersdiiede in den
Stickstoffgehalten von Mildi-Zentrifugen- und Satten-Rahm-
butter konnten in Ermanglung von entsprediendem Unter-
suchungsmaterial zwar nicht experimentell nachgepruft,
wohl aber an Hand neuerer Literaturangaben Wahrschein-
lidi gemadit werden.

5. Danach sdieint die von Herrmann ausgearbeitete
Methode zur Differenzierung von Buttersorten nicht nur
auf alle in Betracht kommenden Buttersorten anwendbar zu
sein, sondern auch durdiaus brauchbare und zuverlassige
Ergebnisse zu liefern.
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