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Schwefelsäure angesäuert und zur Entfer-
nung des Alkohols und der letzten Petro-
leum ätherreste mit Wasserdampf destillirt.
Die abgeschiedene Säure war schwerer als
Wasser, nach dem Erkalten hart, spröde,
von muscheligem Bruch. Sie \\urde bis zum
Aufhören des Schäumens vorsichtig geschmol-
zen und zeigte nun alle Eigenschaften des
Col aphoniums .

Die erhaltenen Harzsäuren wurden zur
Bestimmung ihres Gehaltes an Fettsäuren
nach v. Hüb l und Stadier1) untersucht,
wobei sich ergab, dass sie noch 8,5 Proc.
Fettsäuren enthalten.

Dass die Harzsäuren des Schellackwachses
mit denjenigen des Schellacks selbst nicht
identisch sind, geht schon daraus hervor,
dass sie aus der v. Hüb l'sehen Jodlösung
88 Proc. Jod aufnehmen, während Schellack-
harz kein Jod adclirt.

Die Säurezahl der Harz&äuren fanden
wir zu 146, genau so wie v. Schmitt und
Erbau für Colophonium (Monat. Gh. 7
S. 655).

Da auch alle äussereu Eigenschaften
dieser Harzsäuren, das physikalische Ver-
halten, die Löslichkeitsverhältnisse, das Ver-
halten bei der Destillation u. s. w. mit denen
der rohen Abietinsäure übereinstimmen,
nehmen wir keinen Anstand, dieselben da-
mit für identisch zu erklären.

In dem von uns untersuchten technischen
Schellackwachs war somit ohne Zweifel
Harz wachs enthalten. Ob dasselbe schon
ein Bestaudtheil des Gummilacks war, oder
sich vielleicht beim Zusammenschmelzen von
Schellack mit Colophonium gebildet hatte,
bleibt noch zu entscheiden.

Auf synthetischem Wege Harzwachse aus
Colophouium und Wachsalkoholeu herzu-
stellen, ist uns bisher nicht gelungen, doch
werden die Versuche fortgesetzt.

Zur Kenntniss des Destillat-Stearins.

Von

Rudolf Benedikt.

Im Auschluss an meine Untersuchung
über Türkischrothöl (Z. 1887 S. 150 u. 325)
wurde Destillat-Stearin von mir wiederholt
geprüft und jedesmal vollkommen frei von
Oxyfettsäuren gefunden.

Nachdem nun Geitel (J. pr. Gh. 37 S. 53)
neuerdings die Ansicht aus&pricht, dass die

') B e n e d i k t , Analyse der Fette, S. 125.

Mehrausbeute an festen Fettsäuren bei der
Schwefelsäureverseifung gegenüber der Kalk-
verseifung der Bildung von OxyStearinsäure
zuzuschreiben sei, glaube ich, in Anbetracht
der technischen Wichtigkeit der Frage auf
Grund einiger vorläufiger Versuche, welche
ich in Gemeinschaft mit Herrn Grüssner
angestellt habe, das Meinige zur Klärung
derselben beitragen zu sollen.

Zur Untersuchung diente eine von der
Schwefelsäureverseifung herstammende Probe,
welche nach der Verseifuug destillirt und
zweimal gepresst war. Ihr Schmelzpunkt
lag bei 52,1°.

Zur Prüfung auf 0 xy f e t t s ä u r e wurde
die Acetylzahl bestimmt. Die Verseifungs-
zahl der nicht acetylirten Probe war 206,4,
der acetylirten 207,5, die Acetylzahl somit
1,1. Daraus würde sich der Gehalt an
Oxystearinsäure zu 0,5 Proc. berechnen, doch
liegt die ermittelte Zahl noch innerhalb der
Versuchsfehler der Methode, so dass die
Gegenwart von Oxyfettsäureu nicht nachge-
wiesen erscheint.

Dieses Stearin enthält auch keine 01-
säure, indem die daraus dargestellten Blei-
salze an Äther nichts abgeben.

Trotz der Abwesenheit von Olsäure ab-
sorbirt die Probe aus der v. Hübl'schen
Jodlösuug noch 13,94 Proc. Jod. Somit ist
eine andere ungesättigte Säure vorhanden.

M., C. und A. Saytzeff (J. pr. Ch. 37
S. 269) haben nun gefunden, dass Oxystearin-
säure bei der Destillation in feste, bei 43
bis 45° schmelzende Isoölsäure übergeht.
Dieselbe Umwandlung dürfte die Oxystearin-
säure bei der fabriksmässigen Destillation
mit überhitztem Dampf erleiden, so dass die
durch Schwefelsäureverseifung gewonnene
technische Stearinsäure als eine Mischung
von Stearinsäure, Palmitinsäure und Isoöl-
säure angesehen werden kann.

Die Umwandlung eines Theiles der Öl-
saure in Isoölsäure vollzieht sich demnach
in folgender Weise.

Bei der Verseifung mit Schwefelsäure
entsteht Oxystearinschwefelsäure:

C O , + H2S04 = C . g

Olsäure. Oxystearmschwefel-
säure.

Sodann wird das Reactionsproduct mit
Wasser gekocht:
Ci8H35(OS03H)02 + H20 =^C, JL5(OH^02 + H2S04

Oxy»tearin- Oxystearinsiiure
Schwefelsäure

Endlich wird destillirt:

C18H35(OH)0.2 = H,0 + C„H3402

Oxv&tearinisäuro
Ü5
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Rechnet man aus der oben angegebenen
Jodzahl den Gehalt an Isoölsäure, so findet
man für das Stearin aus Gouda 15,5 Proc.

Ich bin in Gemeinschaft mit Herrn
Grüssner damit beschäftigt, die Isoölsäure
aus Destillat-Stearin in grösserem Maassstabe
herzustellen.

Beiträge zur Stärkemehlfrage in der
Wurstfabrication.

Von

Heinrich Trillich, München.

Die Angabe, dass es möglich sei, durch
einen Stärkezusatz bedeutende Mengen Was-
ser in der Wurst zu binden, hat sich auch
in neuere Werke übertragen, so in Darn-
rner's Lexikon der Verfälschungen und
S c h m i d t - M ü h l h e i m ' s Verkehr mit Fleisch
und Fleischwaaren.

In letzterem Werke ist auch die Angabe
der „Materialien zur technischen Begründung
des Nahruugsmittelgesetzes'' wiederholt, wo-
nach „ein Theil Mehl das Fünfzigfache seines
Gewichtes an Wasser zu binden vermag, so
dass eine Wurst, die nur 27 Proc. Fleisch
und 67 Proc. an das Mehl g e b u n d e n e s
Wasser enthält, immer noch das Aussehen
einer normalen Wurst besitzt".

Ich habe im vorigen Jahre nachgewie-
sen1), dass der Wassergehalt der Fleisch-
würste von einem geringen Mehlzusatz (bis
6 Proc.) nicht beeinflusst wird, dass also
Würste mit 67 Proc. Wasser und mehr auch
ohne Mehlzusatz herstellbar sind und dass
die Beschaffenheit dieser „Brühwürste"
durch den Mehlzusatz nicht viel verändert
wird.

Die in den Materialien beschriebene
Wurst hat jedoch nicht 67 Proc. Wasser,
sondern mehr, da ja diese 67 Proc. an
6 Proc. Mehl gebunden sind.

Um den Gesammtwassergehalt zu finden,
ist das in 27 Proc. Fleisch enthaltene Was-
ser zu jenen 67 Proc. zu addiren.

Nach meinen Untersuchungen darf man
einen Wassergehalt des „Brätes", d. i. des
gehackten Fleischgemenges, zu 64 Proc. als
normal annehmen; der Gesammtwassergehalt
der Wurst ist somit

67 = 84,3 Proc.

*) Berieht über die VI. Versamml. der freien
Vereinig, bayr. Vert. d. äug. Cbem. Berlin 1887.
S. 95 u. ff.

Bei einem Wassergehalt des Brätes von
nur 60 Proc. berechnen sich 83,2 Proc.

Meine Untersuchungen von Münchener
Würsten haben einen Wassergehalt bis zu
76,5 Proc. ergeben; solche Würste hatten
aber, auch wenn sie Mehl bis zu ß Proc.
enthielten, durchaus kein normales Ansehen
mehr, sondern glichen eher einem mit Wasser
vollgesaugten Schwamm.

Eine Wurst mit 83 bis 84,3 Proc.
Wasser kann d a h e r s i che r l i ch ke in
n o r m a l e s A u s s e h e n bes i t z en , auch wenn
sie 6 Proc. Mehl enthält.

Sol len aber die 27 Proc. F le i sch
einfach 27 Proc. mehlf re ie Trocken-
s u b s t a n z b e d e u t e n , dann kann unter
keinen Umständen davon gesprochen werden,
dass a l l e s Wasse r an das M e h l gebun-
den war.

Es entsprechen -27 Proc. Fleischtrocken-
substanz 75 Proc. Brat mit einem Wasser-
gehalt von 64 Proc., oder 67,5 Proc. Brat
mit einem Wassergehalt von 60 Proc.; es
sind somit 48 bez. 40,5 Proc. Wasser ein
natürlicher Bestandtheil des verwendeten
Fleisches.

Die bleibenden 19 bez. 26,5 Proc. Was-
ser sind dann durch Schüttung in die Wurst
gelangt, was ein zwar ziemlich hoher, in
München aber allgemein üblicher Zusatz ist,
der häufig überschritten wird, ohne dass
man Mehlzusatz macht.

Die Wasserschüttung beträgt nämlich in
Procent des stärkefreien Brätes (Fleisch)
im erstem Falle 25,3, im zweiten 39,3 Proc.

Wollte man aber dem Fleisch einen ge-
ringereu Wassergehalt als 60 Proc. zuschrei-
ben, z. B. 50 Proc., so würde sich eine
Schüttung von 75 Proc. des Fleisches be-
rechnen, was nicht möglich ist, da die Anf-
nahmsfähigkeit des Fleisches für Wasser,
die Bindigkeit, durchaus nicht zunimmt,
wenn der Wassergehalt abnimmt.

Es bleibt also nur die Annahme, die
27 Proc. Fleisch seien 27 Proc. Trockensub-
stanz und mithin seien die 67 Proc. Wasser
nicht an die 6 Proc. Mehl gebunden, d. h.
die 6 Proc. Mehl vermochten nicht, den
Wassergehalt höher hinaufzutreiben, als das
auch ohne Mehlzusatz möglich gewesen wäre.

Zur B e r e c h n u n g de r W a s s e r s c h ü t -
tung. In dem a. a. 0. erwähnten Berichte
ist die Seite 101 zur Berechnung der Was-
serschüttung gegebene Formel zu corrigiren.
Man kann das eingemengte Wasser aus-
drücken in Procenten der Wurst oder in
Procent des stärkefreien Brätes.

In beiden Fällen ist Kenntniss des Was-
sergehalts des Brätes uöthig; im Durchschnitt
lässt sich derselbe für gemischtes Brat zu


