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punkt 146° Die prismatischen Krystalle
ergaben eine Sidurezahl von 161,0 und mit-
hin das Moleculargewicht 348,4. Der Schmelz-
punkt war 157° der Erstarrungspunkt 146°,

Beide Krystallisationen gehdren derselben
Séure an und zwar, wie die Resultate der
Analyse beweisen, der Sativinsiure.

Die aus dem Alkohol krystallisirenden

Séuren geben, besonders bei der ersten Kry-
stallisation, grosse glinzende rhombische
Blattchen mit zwei gegeniiberliegenden ab-
gestumpften Ecken. Die Sdurezahl wurde
zu 178,4 bestimmt, was ein Moleculargewicht
von 314,4 ergibt. Der Schmelzpunkt lag
bei 131° und der Erstarrungspunkt bei 119°,
Diese Daten lassen keinen Zweifel, dass wir
es hier mit der Dioxystearinsiure zu tbun
haben. '
. Bei der angewandten Menge von 50 g
Ol wurden 5,93 g Sativinsiure und 5,50 g
Dioxystearinsdure erhalten. Wir kénnen also
annehmen, dass die flissigen Sduren sich zu
gleichen Theilen aus Olsiure und Linolsdure
zusammensetzen. Die Richtigkeit dieser An-
nahme ergibt sich auch aus der folgenden
theoretischen Betrachtung. Das Ol enthilt
etwa 10 Proc. Glycerin. Wir haben etwa
10 Proc. feste Sauren gefunden, so dass fir
die flissigen Sduren etwa 80 Proc. fbrig
bleiben. Da die Jodzahl der Olsiure 90 und
die der Linolsdure 181 ist, so berechnet sich,
wenn man annimmt, dass die Olsiure und
Linolsdure zu gleichen Theilen vorhanden
sind, die theoretische Jodzahl des Curcasdls
zu 112,4. Wir haben 110,4 gefunden beim
directen Versuch.

Das Curcasol setzt sich also aus den
Glyceriden der Palmitin-, Stearin-, Ol- und
Linolsdure zusammen. Vielleicht kommen
bierzu kleine Mengen Glycerid der Myristin-~
sdure. Das Glycerid der Ricindlsdure war
ebenso wenig nachzuweisen wie die der Linolen-
und Isolinolensdure.

Landwirthsch, Versuchsstation Lissabon.

Uber den Zinkgehalt des in Deutschland
dargestellten Diérrobstes.

Von
Dr. Paul Kulisch.

Die Thatsache, dass in amerikanischen
Apfelschnitzen so vielfach gewisse Mengen
von Zink sich finden, weist auf die Mog-
lichkeit hin, dass auch die in Deutschland
hergestellten Dérrfriichte dieses Metall ent-
halten. Die von vornherein ja wenig wahr-
scheinliche Annahme, dass die Friichte ab-

sichtlich mit Zinksalzen behandelt seien,
kann wohl jetzt als aufgegeben angesehen
werden. Die eingehenden Mittheilungen,
welche von amerikanischer Seite {iber das
dort iibliche Dorrverfahren gebracht sind,
lassen vielmehr kaum noch einen Zweifel
dariiber, dass das Zink von der Verwendung
verzinkter Drahtnetze in den Dérrapparaten
herriihrt. Die Hurden, auf welchen das
Obst getrocknet wird, sind in der Regel
mit einem derartigen Netze iiberspannt. Das
Zink wird durch den sauren Saft an den
Beriihrungsstellen der Frucht mit dem Draht-
gewebe gelst und verbleibt beim Trocknen
in den durch Netzeindriicke gekennzeich-
neten Oberflichenpartien. Es ist leicht ver-
stindlich, dass die Menge des auf diesem

‘Wege aufgenommenen Zinks je nach den

wechselnden Umstdnden verschieden gross
sein wird. Nur diejenigen Schnitte, welche
unmittelbar auf dem Drahtnetz aufliegen,
werden in dieser Weise Zink aufnehmen.
Es ist auch anzunehmen, dass neue oder
frisch gereinigte Hurden mehr Zink abgeben
werden als solche, welche léngere Zeit im
Gebrauch sind, ohne dass inzwischen eine
Reinigung stattgefunden hat. Auf den lén-
gere Zeit gebrauchten Hurden iiberzieht sich
namlich das Gewebe mit einer harten Kruste
eingetrockneten Obstsaftes, welche die un-
mittelbare Beriihrung der Friichte mit dem
Zink verhindert!). Daher ist es sehr wahr-
scheinlich, dass die unter diesen Umsténden
getrockneten Friichte ein weniger zinkhaltiges
Product liefern werden.

Da nun bei uns in Deutschland in allen
neueren, nach amerikanischen Vorbildern ge-
bauten Dérrapparaten gleichfalls Hurden
mit verzinktem Drahtnetz Verwendung fin-
den, so kann es kaum Wunder nehmen,
wenn auch in unseren heimischen D&rrpro-
ducten Zinksalze in gewissen Mengen sich
finden, wie ich an allen bisher von mir ge-
pritcften Proben feststellen konnte.

Ich benutzte zu meinen Untersuchungen
Ringépfel, Apfelstiicke und Birnenschnitze,
welche in der Obstverwerthungsstation der
Geisenheimer Lehranstalt theils in einer so-
genannten Ryderddrre mit schrigem Trocken-
schacht, theils in der vertical angeordneten
Geisenheimer Wanderddrre aus Frichten der
Anstaltsgirten dargestellt waren. Die Apfel-
schnitte wurden, um ein weisses Dérrpro-

1) Die Dauer der Benutzung an sich konnte
pur dann von wesentlichem Einfluss sein, wenn
schliesslich das Zink von dem Draht auf einen
erheblichen Theil der TFlache entfernt wire.
Solche Hurden sind wegen der starken Neigung
zum Rosten nicht mehr verwendbar. (Briichigkeit
des Gewebes, Bildung von Flecken auf dem Obst.)
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duct zu erzielen, vor dem Trocknen einmal
geschwefelt, die Birnenschnitze dagegen
waren, um ihnen das im Handel beliebte
transparente Aussehen zu geben, vor dem
Dérren gedimpft worden.

Die Untersuchung der Fruchte erfolgte
derart, dass dieselben zunfchst in gerdumi-
gen Platinschalen vorsichtig verkohlt wur-
den. Die mit verdiinnter Salpetersiure aus-
gelaugte Kohle wurde vollstindig verascht
und gleichfalls in Salpetersiure geldst. Nach
dem Eindampfen wurde mit heisser verdiinn-
ter Salzsiure aufgenommen, mit Schwefel-
wasserstoff gefillt, das Filtrat nach Uber-
sittigung mit Ammoniak mit Schwefelam-
monium behandelt. Der dabei erhaltene
Niederschlag wurde nach dem Auswaschen
in Salpetersiure gelost und aus der Lésung
nach dem Neutralisiren Eisen, Thonerde und
Phosphorséure gefillt. Aus dem essigsauren
Filtrat wurde zum Schluss das Zink durch
Schwefelwasserstoff niedergeschlagen und als
Zinkoxyd gewogen. Nach dieser Methode
wurden folgende Zinkmengen gefunden, und
zwar in 100 g Dérrobst (mit handelsiiblichem
Wassergehalt):

Apfelscheiben::  Probe a: 0,031
- b: 0,021
Apfelstiicke: Probe a: 0,023
- b: 0,027
Birnenschnitze: Probe a: 0,020
- b: 0,026
Die untersuchten Proben weisen alle

einen nicht unbetrichtlichen Gehalt an Zink
auf, einen Gehalt, der kaum hinter dem
durchschnittlichen Gehalt der amerikanischen
Apfelschnitte zuriickbleiben diirfte. Um in
dieser Hinsicht ein sicheres Urtheil zu ge-
winnen, habe ich die Untersuchung weiterer
Proben deutschen Dgrrobstes in Angriff ge-
nommen, auch solcher, welche in gr&sseren
Betrieben hergestellt sind.

Beziiglich der Frage, ob die obigen Zink-
mengen als gesundheitsschidlich zu betrach-
ten sind, mdchte ich auf einen Umstand
hinweisen, welcher in den mir zuginglich
gewordenen Ausserungen iiber diese Frage
meines Erachtens nicht geniigend berfick-
sichtigt ist, die Thatsache namlich, dass
das Dorrobst vor dem Genuss mit relchhchen
Mengen Wassers zuerst aufgequellt und dann
gekocht wird. Die Menge des Ddorrobstes
wird dadurch schon, wenn man ein Compott
ohne erhebliche Mengen von Sauce darstellt, je
nach der Qualitit der Friichte auf das Drei-
bis Fiinffache vermehrt. Besonders Apfel-

schnitte von guter Beschaffenheit nehmen
sehr reichliche Mengen von Wasger auf.
25 bis 30 g Ringépfel ergeben schon eine
sehr reichliche Portion Compott. Jedenfalls
liegt die Gefahr nahe, dass man die dem
Kgrper zugefiihrte absolute Zinkmenge iiber-
schitzt, wenn man, wie es in der Regel ge-
schieht, nur mit dem Gehalt der nicht zu-
bereiteten Dérrfriichte rechnet.

Uber die
Gewichtsverinderungen der dem Einflusse
der Luft ansgesetzten trocknenden Ole.
Von
Dr. Richard Kissling.

Nebensichliche Umstinde haben mich
veranlasst, noch einige Versuche in der oben
bezeichneten Richtung anzustellen, deren Er-
gebnisse mir in mehr als einer Beziehung
von allgemeinem Interesse und daher mit-
theilenswerth zu sein scheinen.

Zunichst (vergl. Tabelle I) handelt es
sich um die Fihrung des Nachweises, dass
das von mir frither einmal ganz beildufig
in Vorschlag gebrachte Priifungsverfahren
fir ,gekochtes“ Leindl, welches darin be-
steht, dass die betr. Olprobe in einer be-
stimmten, mehrere Millimeter betragenden
Schichtendicke der Einwirkung der Luft aus-
gesetzt und dann bezliglich der Gewichts-
verdnderung, die sie erlitten hat, gepraft
werde, dass dieses Verfahren — sage ich —
eindeutige Ergebnisse liefere und daher an
und fiir sich brauchbar sei.

Mehr habe ich, wie ich ausdriicklich
hervorheben méchte, nicht behauptet; insbe-
sondere habe ich mich nicht zu der Frage
gedussert, welchen praktischen Werth
dieses Prufungsverfahren besitze, denn zur
Beantwortung dieser Frage fehlt mir das ex-~
perimentelle Riistzeug.

Die Olproben einerseits sog. ,ge-
kochtes“ Leindl (vergl. Tabelle I), andrer-
seits Mischungen dieses Leindles mit ver-
schiedenartigen Mineralélen (Schmierélen)
(vergl. Tabelle II) — wurden in kreisrun-
den, geradwandigen Krystallisirschalen, deren
innere Bodenfliche 44 qc¢, deren Wandhdhe
20 mm betrigt, der Einwirkung der Luft
ausgesetzt. Uber die Beschaffenheit der
drei Mineralschmierdle geben folgende Zahlen
Auskunft:

Viscositiit bei 259
Spec. Gew. | Entzlindungs- | verglichen mit der- Farbe
bei 159 punkte jenigen des destill,
Wassers bei 200 .
Mineralsl I 0,870 2300 | 3,6 hellgolb
. I 0,890 245 7.0 mittelgelb
., HI | 0908 | 260 28,0 do.





