Kan man ved den Baudouinske Reaktion paa
Sesamolje forveksle Natursmgr med Margarine.

Af Professor, Dr. phil. K. Rordam.

D a man for en Aarraekke siden begyndte at bringe
Margarine paa Markedet, blev det fra Smgrproducenternes
og Autoriteternes Side i de fleste Lande anset for gnske-
ligt ved et let og simpelt Middel at give dette Kunstpro-
dukt et Kendemaerke, hvorved man uden altfor indgaa-
ende kemisk Undersggelse kunde skeelne det fra Natur-
smgr fremstillet af Komeelk. Man fandt et saadant Middel
i Sesamolje, der fremfor naesten alle andre Fedtstoffer
udmeerker sig ved at give den saa kaldte Baudouinske
Reaktion — rgdlig Farve — naar det behandles med con-
centreret Saltsyre og lidt alkoholisk Furfuroloplgsning.
Sesamolje er et klart, gulligt, oljeagtigt Fedtstof, som
fremstilles ved Presning af Frg af forskellige Sesamarter,
der kun vokser under tropiske eller halvtropiske Forhold.
Man skelner mellem indisk Sesam, levantisk Sesam (fra
Lilleasien) og afrikansk Frg. Oljerne af de farste Sorter
ere omtrent af samme Beskaffenhed i kemisk Henseende,
afrikansk Frg er oljerigere og Oljen af noget anden Sam-
menseetning*). Ved Presning af Frgene vindes Oljen,
og der tilbagebliver en Pressekage »Sesamkager«, der be-
nyttes til Kreaturfoder og ogsaa bruges her i Danmark.
Kagerne aedes gerne af Kreaturerne og kunne indeholde op
til 24 pCt. Fedtstof, men ere noget tilbgjelige til at blive

*) 1l. Sprinkmetjer S: H. Wagner »Beitrdge z. Kenntniss d. Sesam-
des» Zeitschrift f. Unters. Nahr.- und Genuszm. Bd. 10 1905 p.
347— 353.
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harske. | frisk Tilstand have Kagerne og Oljen en Smag,
der minder noget om Ngddekeerner. Sesamoljen inde-
holder ifglge Undersggelser af Villavechia og Fabris*) to
ejendommelige uforseebelige Fedtstoffer: Sesamin, derer
fast, og en rgd Olje. Bomer & Winter have undersggt
denne rgde Olje, der er Anledningen til den Baudouinske
Reaktion, der er saa fin, at de endnu kunde paavise en
Del af den rgde Olje, naar den var blandet med 500.000
Dele af et andet Fedtstof**)

Allerede 1894 fik det tyske Rige en Lov om obliga-
torisk Tilseetning af Sesamolje til Margarine. For Dan-
marks Vedkommende er det ved Lov af 23de Juni 1905
bestemt i § 1: »Margarine og Margarineost skal indeholde
et Stof, som ved kemisk Undersggelse let lader sig paa-
vise og som ikke indvirker paa Margarinens eller Mar-
garineoslens Beskaffenhed og Farve«. Det danske Land-
brugsministerium har ved Bekendtggrelse af 8de Juli 1905
yderligere forordnet at »Margarine og Margarineost skal
indeholde Sesamolje i saa store Meengder, at Fedtstoffet
i Margarinen og Margarineosten reagerer paa den i § 2
foreskrevne Maade, hvilket svarer til et Indhold af ca. 10
pCt. Sesamolje i Margarine og 5 pCl. Sesamolje i Marga-
rineost.« Yderligere er der givet udfgrlige og letforstaae-
lige Regler for, hvorledes Reaklionen udfgres i hvert
enkelt Tilfeelde. Da Fabrikationen af Margarine foregaar
under offentlig Kontrol i store Fabriker her i Landel, maa
det anses for at veere forholdsvis let for Kontrollen altid
at have et vaagent Jje med, at Lovens Bestemmelser om
Tilseetning af Sesamolje til Margarine ske fyldest.

Man er altsaa ved denne Lov fuldsteendig sikker paa
straks at kunne kende Margarine fra Smgr, da Margari-
nen skal indeholde Sesamolje, der let kan paavises. Selv
en meget ringe Indblanding af sesamholdig Margarine i
Smgr vil man kunne paavise ved Farvereaktionen. H.

*) Villavechia Ji Fabris Ref. i Zeitschrift f. angew. Chemie 1893
p. 505.

** C. Winter: »Ucher einige Cster des Cholesterins und Phytosterens
Doktordisp. Munster 1901. Ref.
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Sprinkmeyer & H. Wagner have vist, at naar man gaar
frem efter en af dem opfundet Methode, kan man endnu
med Sikkerhed paavise en Indblanding af 1 pCt. Marga-
rine i Smgr*), og mere kan man neeppe forlange, da man
derved er langt under den gkonomiske Greense, hvor det
betaler sig at blande Natursmgr med Margarine og ud-
give det for Natursmgr. Et andet Spgrgsmaal, som det
synes mig af langt stgrre Raekkevidde, fremstiller sig dog
ved neaermere Eftertanke. Kan man ikke, ved at stole
alene paa den Baudouinske Reaktion, vere ud-
sat for at ggre Smegrproducenterne Uret i nogle
Tilfeelde?

Hvis man fik omtalte Reaktion i Natursmgr, vilde
det ligge neer at antage (og sikkert i de fleste Tilfeelde
veere rigtigt), at der til Smgrret var sat Margarine, saa
at paageeldende Smgrproducent maatte stemples som Be-
drager. Derfor bliver Spgrgsmaalet: Kan virkelig ufor-
falsket Smgr, der er kernet af danske Kgers
Meelk, der er fodrede med Sesamkager, give den
den Baudouinske Reaktion og saaledes paa
dansk Smgr ganske med Urette henlede Mistan-
ken om at veere opblandel med Margarine?

Forfatteren af denne Artikel er desveerre ikke i Stand
til afggrende at besvare dette Spgrgsmaal, da jeg ikke i
Jjeblikket har Raadighed over nogen Kvaegbesaetning,
endnu mindre de ngdvendige Midler til Fodringsforsgg,
Kontrol osv., men Artiklen er fremkommen for at hen-
lede Opmaerksomheden paa Spgrgsmaalet, for at del kan
blive lgst af dertil kompetente Autoriteter eller Privat-
maend, der kunne ggre Fodringsforsgg i det store.

Men selv om man ikke uden Forsgg kan give af-
gegrende, bekraeftende eller bensegtende Svar paa oven-
staaende, som det forekommer mig, ret vigtige Spgrgs-
maal, kan man betragte dets Historie gennem den land-
gkonomiske Litteratur. Som man vil se af efterfglgende

*) Sprinkmeyer & Wagner anfgrte Sted og smig. Zeitschrift f. angew.
Chemi. 1906 p. 33.
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Redeggrelse, er Spgrgsmaalel ingenlunde lgst ved Under-
sggelser i Udlandet, men snarere forplumret, selv om de
allersidste Bidrag seerlig fra den tyske Dr. med. Engel
afgjort synes at pege paa, at der er steerk Fare til Stede, for
at Smgrproducenterne kunne blive uretfaerdig mistaenkte.

Litteraturen om Sesamoljereaktionen og Fodrings-
forssg med Sesamkager er temmelig omfangsrig og er
spredt om i Udlandets landgkonomiske Tidsskrifter. Det
vil derfor fgre for vidt ved denne Lejlighed at tage alt med,
men jeg skal indskreenke mig til nogle af Hovedtraekkene.

Ramm og Mintrop fandt 1898%*), at Fodring med
Sesamolje og Sesamkager ikke foranlediger Farvereaktion
med Furfurol og Saltsyre i paageeldende Koers Meelk,
men samme Aar giver Af. Siegfeldt**) Beretning om en
Del delvis indbyrdes modstridende Forsgg paa at paavise
Sesamolje i Natursmgr fra Kger fodrede med Oljekager.
Han forkaster Reaktionen fuldkomment. Kort Tid efter
lager Karl Bernh. Sohn Spgrgsmaalet op paany og ggr
ligeledes i 1898 Forsgg ved Landwirtschaftl. Akademie i
Poppelsdorf. Han finder, at Smgr fra Kger, der faa 1
Pd. Sesamolje daglig, giver en meget tydelig Farve-
reaktion***).

Endnu vyderligere forviklet blev Sagen, da Dr. H.
Weigmann (Kiel) oplyste ifglge sine Forsggf), al han
ved Smgr fra sesamfodrede Kger ikke faar nogen Reak-
tion straks, naar Prgven foretages paa den foreskrevne
Maade, men at han derimod faar en Farvereaktion, naar
Blandingen af Smgr, Saltsyre og Furfurol paany op-
varmes. Han mener dog, at denne Reaktion ikke er »den

*) Ramm Ji Mintrop: -Die Wirkung von Sesamkuehen etc.« Milch-
zeitung Bd. 27. Nr. 17, 1898.
**) M. Siegfdd: »Ueber die Ilatente Farbung der Margarine mit
Sesamol« Milchzeitung Bd. 27, 1898, p. 407.
***) Karl liernh. Sohn : »Die Sesamdlreaktion und Sesambutter« Milch-
zeitung Bd. 27, 1898, p. 498.
t) 1I- weigmann: Versuche uber die Frage ob bei Sesamkuchen-
futterung Stoffe in die Butter Ubergehen welche die Baudouinsehe
Reaktion geben« Milchzeitung Bd. 27, 1898, p. 529.
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rigtige«. Han stgtter den Anskuelse paa, at han faar en
lignhende Reaktion med Smgr af greesfodrede Kger. |
1902 tager Franz Lauterwald Sagen op fra en ny Side,
idet han har bragti Erfaring, at Smgrfarve undertiden
indeholder Sesamolje og derved muligvis kan give Anled-
ning til Fejltagelser*). Selve Smgrfarven kan ogsaa
undertiden ggre det vanskeligt at udfgre Reaktionen.
For at rense Smgrret for Farve udrystes det smeltede
Smgrfedt med Saltsyre gentagne Gange. Men herved
gdeleegger man efter Lauterwald enhver Mulighed for at
paavise Margarine i Smgrret. Efter lire Gange gentagen
Udrystning med Salts3are kunde Lauterwald end ikke
paavise en Indblanding af 20 pCt. Margarine i Smgrret.
Han anbefaler at foretage Reaktionen paa Sesamolje med
Tinklorire, der giver en rgd Farve med Sesamolje uden
Tilseetning af alkoholisk Furfurol, og uden at mulig til-
stedeveerende Smgrfarve faar Betydning*¥*).

Endelig har Dr. med. Engel ved Dresdener Saug-
lingsheim i Slutningen af forrige Aar indgaaende under-
sggt Menne ske meelk, efter at paageeldende meelkeydende
Individer vare bievne fodrede med Sesamolje. Som For-
sggsobjekter anvendte Dr. Engel tre rigelig maelkegivende
sachsiske Ammer, som daglig bleve fodrede og malkede
under hans specielle Opsyn. De bleve trakterede med
Salater og forskellige herlige Retter i Mayonaise, hvortil
der imidlertid blev anvendt Sesamolje, saa at hver Amme
paa den Maade daglig maatte nyde 100 Gram Sesamolje.
Maaltidet fandt Sted hver Dag mellem KI. 10 og 11 For-
middag. Allerede i Middagsmelken KIl. 12 kunde Dr. E.
meget tydelig faa den Baudouinske Reaktion frem. Yder-
ligere viste der sig konstant det meerkelige Forhold, at
medens man kort efter Maaltidet i Ammernes Malk kunde

*) Fran: Lauterwald: »lieber die Sesamoél-Reaktion in gefarbten
Butter« Milchzeitung Bd. 31. 11)02 p. 777, 788.

**) Forfatteren af denne Artikel bar prgvet den af Lauterwald an-
givne Reaktion med Tinklorure, men linder ikke, at den har
noget Fortrin for den Baudouinske Reaktion med Furfurol og
Saltsyre.
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paavise Sesamoljen, lod dette sig ikke ggre, naar der var
hengaaet en vis leengere Tid, hvad Dr. E. kalder en
negativ Periode, men at denne negative Periode
atter blev aflgst af en positiv Periode, hvori man
paany kunde paavise Sesamoljen, uden at jder var tilfort
Legemet yderligere af dette Stof.

Grunden til disse periodiske Svingninger er endnu
ikke tilstreekkeligt oplyst, men at de finde Sted fremgaar
utvivilsomt af Dr. Engel’'s Undersggelser. Denne meerke-
lige Opdagelse, synes jeg, kaster et Strejflys hen over de
tidligere vaklende Resultater af Fodringsforsggene med
Sesamkager overfor Kger, som snart have vist, at man
kunde paavise Oljen i Melken og Smgrret, snart givet et
negativt Resultat. Der er Mulighed for, at man i sidste
Tilfaelde har udfgrt Reaktionen i en af Engel’s »negative«
Perioder.

Selv. om man anser det for utilstedeligt at drage
direkte Slutninger fra Forsgg med saksiske Ammer til
danske Malkekger, forekommer det mig dog meget gnske-
ligt at faa prgvet Spgrgsmaalel ved Fodringsforsgg i det
stgrre. Endnu er der saa vidt vides ingen Ulykker sket,
men det vilde dog veere noget af en saadan, hvis det f.
Eks. i England, hvor man ogsaa kan udfgre Sesamprgven,
viste sig, at dansk Smgr til Tider gav Sesamreaktion,
naar det samtidig oplystes, at vi have obligatorisk Tilsaet-
ning af Sesamolje til Margarine.

Skulde Forsggsresultaterne derfor vise, at Fodring
med Sesamkager kan foranledige, at Smgr giver Sesam-
reaktion, maa det ggres Landmeandene tilstraekkeligt
klart, hvilken Risiko der lgbes ved Brugen af dette Foder-
stof. Det kan dog sikkert undveeres uden stor Vanske-
lighed, da man har mange andre gode Kager.

Vise Forsggene derimod, at der ingen Fare er paa
Feerde, saa kunne Kemikerne derefter trygt gaa ud fra, at
der er foretaget en strafbar Forfalskning, naar Smgar
viser den Baudouinske Reaktion.



