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angewandte Chemie.

ungesittigten Fettsduren der trocknenden
Ole mit den bereits bekannten Thatsachen :
iibereinstimmen. ’

Da das Trocknen der Ole in der Auf-
nahme von Sauerstoff unter Bildung fester
Oxydationsproducte besteht und da alle Ole,
deren flissige Fettsiuren nur aus Olsdure
Cig Hy, Oy bestehen, zu den nicht trocknen-
den gehdren, so kann man annehmen, dass
ein trocknendes Ol desto schlechter trocknet
je mehr Olsiiure es enthilt.

Ferner ist es wohl zweifellos, dass die
Linolen- und Isolinolenséiure C;3 Hj Os,
welche 6 freie Valenzen enthalten, mehr
Sauerstoff aufnehmen kénnen, als die 4 freie
Valenzen enthaltende Linolsdure Cj3 Hgy O,.
Ein Ol wird daher desto besser trocknen,
je mehr die Siuren Ci5 H3 Oy vorwiegen.

Nach den Untersuchungen Mwulder’s
sind die Mengen der gesittigten Fettsiuren
der Reihe C, Hz, Og, welche die trocknen-
den Ole enthalten 10 bis 15 Proc. fiir
Leinsl, Hanfél, Mohnél, Nussél. Die Menge
der festen, gesittigten Fettsiuren des Cot-
tondls tibersteigt 30 Proc.

Selbstverstindlich wird ein Ol desto
schlechter trocknen, je mehr es von diesen
gesittigten Sduren enthilt.

Wenn man diese Punkte erwigt, so liesse
sich, ohne die Trockenfihigkeit der einzel-
nen Ole zu kennen, der Schluss ziehen,
dass das Leindl am besten trocknen muss,
schlechter, jedoch gut, das Hanfél und
Nussol, ziemlich schlecht das Mohnél und
nur schwach das Cottonél.

Nun entspricht aber diese Reihenfolge
fir die trocknenden Ole, nimlich

Leindl  Jodzahl 170—181

Hanfol - 157,5

Nussol - 1457

Mohnal - 141,0

Cottonél - 1050
thatsiichlich den in der Praxis gemachten
Beobachtungen.

Aus den nach den neuesten Bestimmun-
gen von Benedikt (Z. 1 S. 213) gegebenen
Jodzahlen ersieht man auch, dass in den-
selben die von mir festgestellte Zusammen-
setzung der fliissigen Fettsduren der trock-
nenden Ole zum Ausdruck gelangt. Da aber
erfahrungsgemiss die Jodzahl fiir ein und
dasselbe trocknende Ol innerhalb gewisser,
wenn auch enger Grenzen' schwankt, so ist
wohl der Schluss berechtigt, dass auch die
Mengenverhiltnisse der einzelnen in den
trocknenden Olen vorkommenden Sauren
innerhalb enger Grenzen schwanken.

Laboratorium der allg. und analyt. Chemie an
der k. k. techn, Hochschule zu Wien, im Mai 1888.

Zur Untersuchung von Schmalz.

Von
Dr. Isbert und Venator,

Vor kurzer Zeit wurde uns eine Probe
Schmalz von einem Industriellen zur Unter-
suchung eingesandt. Ein grosserer Posten
dieses Schmalzes war dem Verkdufer von
einem Kunden aus dem Grunde zur Verfi-
gung gestellt worden, weil dasselbe angeb-
lich mit einer nicht unbetrichtlichen Menge
Stearin (10 Proc.) verfilscht sein sollte. Es
kam uns diese Beschuldigung von Anfang
an schon aus dem Grunde etwas unglaub-
wirdig vor, weil der Preis des Stearins be-
kanntlich ein hoherer ist, als derjenige von
zu technischen Zwecken zu verwendendem,
gewohnlichem Schmalze. Nun war aber
dieser Beschwerde eine grissere Menge des
aus dem Schmalze abgeschiedenen Stearins
beigefiigt.

Bei der systematischen Untersuchung,
welche wir mit der verdachtigen Probe vor-
nahmen, vermochten wir, trotz aller dabei
angewandten Sorgfalt, keine Spur eines frem-
den Zusatzes zu entdecken, und namentlich
liess der Schmelzpunct, sowie das specifische
Gewicht des Schmalzes bei 100 und 15°
nicht auf eine Verfilschung mit anderen
Fetten schliessen. Auch ein Zusatz von thie-
rischen oder pflanzlichen Stoffen hatte nicht
stattgefunden, was sich einestheils aus der
Aschenbestimmung und anderntheils aus dem
Verhalten des Fettes gegen Ather ergab, in
welchem letzteren es sich schon in der Kilte
vollkommen klar l6ste. Dass ausserdem
noch eine Priifung auf Zusatz von Wasser
stattgefunden hatte, sei hier nur der Voll-
stindigkeit halber erwihnt.

Ganz zufilliger Weise hatten wir die
dtherische Losung des Fettes in einem
Reagensglase einige Zeit auf dem Arbeits-
tische stehen lassen, und bemerkten hierin
nach etwa 2 Stunden eine starke, weisse,
krystallinische Abscheidung. Diese unter-
suchten wir weiter und erkannten sie nach
ihrem Verhalten fiir Stearin, welches sich
also aus der kalten, klaren, #therischen
Lésung nach einigem Stehen abgeschieden
hatte. Diese Erscheinung wiederholte sich
bei verschiedenen Sorten von garantirt reinem
Schweineschmalz sowohl, als auch bei den
von uns daraufhin untersuchten Proben von
gewohnlicher Handelswaare.

Es sei hier nochmals ausdriicklich be-
tont, dass der Ather zur Lisung des Schmal-
zes nicht im Geringsten erwirmt wurde, son-
dern dass die L&sung sehr leicht bei ge-
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wohnlicher Temperatur von Statten ging;
bei derselben Temperatur schied sich dann
auch spater das Stearin und bei noch lin-
gerem Stehen auch eine betrichtliche Menge
des Palmitins aus, ohne dass der Grund
hierzu in einer Volumverminderung des
Athers durch Verdunsten zu suchen sein
dirfte, da wir die Gefisse nach erfolgter
Lésung jedesmal gut verkorkt stehen liessen.

Wir wissen nicht, ob dies Verhalten der
dtherischen Fettlosung allgemein bekannt
ist, glauben jedoch annehmen zu miissen,
dass, da der Grund zu der erwihnten Be-
schwerde wegen angeblicher Verfilschung
mit Stearin jedenfalls hierin zu suchen ist,
dies nicht der Fall sein diirfte. Wenigstens
ist es uns nicht mdéglich, eine andere Er-
klirung fiir die Annahme einer derartigen
Verfilschung zu finden.

Die Identitit des Stearins wurde durch
Bestimmung des Schmelzpunctes bewiesen;
derselbe war bel 60°.

Auch aus einer Lésung von siedendem
Alkohol konnte man nach dem Erkalten das
Stearin von dem Palmitin sehr scharf trennen,
indem Letzteres sich am Boden des Gefiisses
(Reagircylinder) als feste Masse zuerst ab-
schied, wihrend Ersteres sich in Form eines
leichten, weissen, krystallinischen Pulvers
ohne Schwierigkeit von diesem abschlimmen
liess. Durch Abfiltriren der Fette und
starkes, wiederholtes Pressen zwischen Fil-
trirpapier (beide, namentlich aber das Pal-
mitin, waren mit Olein vollkommen durch-
trinkt) erhielten wir Palmitin und Stearin
in fast reiner Form, was durch die Richtig-
keit ihrer Schmelzpuncte bewiesen wurde.

Amtliche Versuchsstation zu Saarbriicken.

Kréiuterseifen.

Von
F. M. Horn,

Assistent an der k., k. technischen Hochschule in Wien.

Unter den Erzeugnissen der Seifenin-
dustrie begegnet man vielen, welche ,Kriuter-
seifen“ genannt werden.

Dieselben dienen entweder als sog. Toi-
lette-Seifen, die sich durch ihren aromatischen
Geruch auszeichnen, wobei bemerkt werden
muss, dass solche Seifen meistens zu den
Glycerinseifen gehdren; oder als Medicinal-
Seifen, welche bei Hautkrankheiten in An-
wendung kommen.

Je nach der beabsichtigten Verwendung
erhalten die Seifenleime Zusitze gewisser
Pflanzenausziige; diese Pflanzenstoffe er-
schweren, besonders wenn sie nur zum Theile

in Wasser l6slich sind, die Analyse von
Kriuterseifen. Es muss auch auf die fir-
benden Stoffe, die manchmal solchen Aus-
ziigen zugesetzt werden, Ricksicht genom-
men werden.

Besonders das Resultat der Fettséure-
bestimmung wird durch diese Pflanzenstoffe
stark beeinflusst, da dieselben zum Theile
in die durch die verdiinnte Schwefelsdure ab-
geschiedene Fettsdureschicht emporsteigen,
diese durchdringen und von derselben ein-
geschlossen bleiben; durch diesen Umstand
erhilt man bei Wigung der Fettsiuren ein
zu grosses Gewicht.

Eine weitere Fehlerquelle bei der Be-
stimmung des Gewichts der Fettsiuren wird
auch dadurch hervorgerufen, dass in manchen
Fillen keine vollstindige und klare Abschei-
dung der Fettsduren bewirkt werden kann,
weil ein Theil derselben von den zu Boden
sinkenden Stoffen zuriickgehalten werden,
sich dann selbst bei andauerndem Kochen
nur schwer und in so zarten Trépfchen ab-
scheiden, dass sie in der Flissigkeit schweben
bleiben; somit bei der Absonderung und
Wigung unberiicksichtigt bleiben.

Um diesem Ubelstande abzuhelfen, kann
man folgendes Verfahren einschlagen:

Die gewogene und hierauf getrocknete
Seife ist in moglichst hochgradigem Alkohol
unter gelinder Erwirmung aufzulésen; hierbei
bleiben organische, unorganische Fiillmassen
und unorganische Farbstoffe ungeldst zuriick.

Zu diesen Riickstinden gehéren: Na Cl,
K Cl, Na, CO;, Na, SO,, Wasserglas, Ultra-
marin u. dgl.

Den Riickstand bringe man auf ein ge-
wogenes Filter, wasche ihn mit Alkohol nach
und bestimme nach dem Trocknen sein Ge-
wicht; dieses Resultat wird in der Analyse
als das Gewicht der ,in Alkohol unlgslichen
Stoffe“ in Rechnung gebracht.

Nun folgt eine Behandlung des Riickstan-~
des mit heissem Wasser, wobei die in Wasser
16slichen Bestandtheile: Na Cl, Na, CO,,
Na, SO; u. dgl. einer niheren Bestimmung
unterzogen werden konnen.

Der bei dieser Behandlung mit heissem
‘Wasser verbleibende Riickstand kann neuer-
dings getrocknet und gewogen als im ,Al-
kohol und Wasser unléslicher Riickstand“
bezeichnet werden, und ist je nach dem
Zweck der Untersuchung einer niheren Be-
stimmnng zu unterziehen.

Das alkoholische TFiltrat ist mit dem
doppelten Volumen Wasser zu versetzen, der
Alkohol durch Abdampfen bis auf ein Drittel
Volumen auszutreiben, der etwa verbliebene
Alkoholrest durch Zusatz von Wasser und
abermaliges Kochen zu entfernen.



