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Die Analyse des Oles fertiger Conserven, 
welche aus denselben Materialien und zu 
gleicher Zeit den zuerst analysirten her- 
gestellt waren, wurde in zwei auf einander 
folnenden Jahren vorgenommen. l)ie Versuche 

Datum der Untersuchung 
Specifiscbes Gewicht bei 15O . 
Brechungsindex bei 250 . . . 
Saure auf Olsaure berechnet . 
Jodzahl . . . . . . . . 
Fluchtige Sauren in 10 g 01 

Acetylzahl . . . . . . . 
. 

In  Verfolg unserer Untersuchungen iiber 
das Oliveno1 drangte sich uns die Frage auf, 
wie sich das Oliveniil in Fischconserven dem 
Fischiil gegeniiber verhalte. Es i s t  diese 
Frage von Wichtigkeit, wenn es sich darum 
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iiber noch liingere Zi i t  auszudehnen, war aus 
Mange1 an Material nicht miiglich. Piir jede 
Analyse wurde' das 0 1  zweier Biichsen ver- 
wandt. Nachstehende Tabelle stellt die er- 
haltenen Analysenresultate dar: 

handelt, das zu den Conserven verwandte 
01 auf Verfalschungen zu untersuchen. 

Durch die Liebenswiirdigkeit eines Fabri- 
kanten von Conserven in Setubal, des Ilerrn 
H. L i p p m a n n ,  gelangte ich in Besitz des 
zur Analyse nothigen Materials und zwar 
von fertigen Conserven, frischen Sardinen und 
Oliveniil, welche zur Anfertigung der be- 
treffenden Conserven gedient hatten. Die 
frischen Sardinen wurden mittels einer Hack- 
maschine zerkleiuert, vorsichtig getrocknet 
und mit Ather extrahirt, urn so den Thran 
zur Analyse zu gewinnen. Die Olsardinen 
wurden den Biichsen entuommen und auf 
einen Trichter zum Abtropfen gegeben. Das 
gesammelte Fett  wurde filtrirt und getrocknet, 
da  i n  jeder Biichse eine kleine Quantitat 
Wasser enthalten war. Die so vorbereiteten 
Fette und das frische Olivenijl wurden der 
Analyse unterworfen und zwar nach den in 
B e n e d i k t ' s  klassischem Werke iiber die 
Fett- und Olanalyse angegebenen Methoden. 
Nur die Acetylzahl wurde nach der von 
L e w k o w i t s c h  vorgeschlagenen Abiinderung 
bestimmt, indem nicht die fetten Sauren, 
sondern das 0 1  direct acetylirt wurde. Das 
Acetylisirungsproduct wurde nach gehiirigem 
Auswaschen, Filtriren und Trocknen verseift, 
die Siiuren durch Ha SO, in Freiheit gesetzt, 
im Dampfstrom die Essigsaure iiberdestillirt 
und mit '/,,-Normallauge titrirt. 

Ch. 1900. 

Ehe wir an die Beurtheilung der Resul- 
ta te  gehen, wird es vielleicht von Nutzen 
sein, uns die Art der Fabrikation der Ol- 
sardinen zu vergegenwirtigen, um verstehen 
zu kiinnen, welchen Einfluss die verschiedenen 
Phasen des Zubereitungsprocesses auf das 
Verhalten der betheiligten Fette hat. 

Die Fische werden zunachst gekiipft und 
ausgeweidet und dann i n  besonders con- 
struirten Drahtkijrben reihenweis geordnet. 
Die Kiirbe mit den Fischen werden in einem 
Etagenwagen, nachdem sie zur Reinigung 
einige Male in fliessendem Wasser unter- 
getaucht wurden, untergebracht. Sobald der 
Wagen gefiillt ist, wird er in einen Tunnel 
geschoben, den erhitzte, trockene Luft durch- 
streicht, um die Fische von der iiberschiis- 
sigen Feuchtigkeit zu befreien. Dann wird 
der Wagen in ein Dampfbad geschoben, das 
die Fische gekocht verlassen. Sie werden 
nun in die Biichsen gepackt und..mit diesen 
in einem Drahtkorbe in siedendes 01 getaucht. 
Nach gewisser Zeit lasst man das iiber- 
schiissige 0 1  abtropfen und iibergibt die 
Biichsen den Lothem, welche sie schliessen. 
Nach dieser Operation werden die Biichsen 
in ein Dampfbad gebracht, um einmal eine 
Desiofection zur besseren Conservirung zu 
erzielen und um sie andererseits auf luf t -  
dichten Verschluss zu priifen. 1st letzterer 
nicht erreicht, so werden die betreffenden 

47 



[ Zeitsclirift flir 560 Klein: OllvenBl in Fischconserven. anpewnndte Chemie. ___ 

Biichsen den Lijthern zur Revision zuriick- 
gegeben. Falls der Defect nicht aufgefunden 
werden kann, werden die Biichsen der Kessel- 
feuerung iiberantwortet und dem Liither wird 
ein entsprechender Lohnabzng gemacht. 

Bei Betrachtung der Analysenresultate fallt 
in die Augen, dass die griisste VerLnderung 
des Oliveniils der Conserven verglichen mit 
dem frischen 0 1  bereits zur Zeit der ersten 
Untersuchung eingetreten ist. Die Zeitdauer 
d r r  Aufbewahrung der Conserven kann hier 
wohl kaum eine Rolle spielen, da  die Biichsen 
etwa 2 Monate nach Fertigstellung geiiffnet 
und der Analyse unterworfen wurden. Die 
Ursache dieser Veranderung i s t  also in den 
Processen der Zubereitung zu suchen. Das 
mehrmalige Dampfen und das Kochen in 0 1  
haben die Zellverbande gelockert und die 
osmotischen VorgHnge erleichtert. Aus dem 
specifischen Gewicht, dem Brechungsindex 
und der Jodzahl kann man berechnen, dass 
durch die Operationen der Fabrikation etwa 
30 Proc. des Fischiils in das Oliveniil iiber- 
gegangen sind. Dass eine Mischung des 
Fischfettes und Oliveniils eingetreten ist, 
beweist auch der Geruch und die riithliche 
Farbung des Fettgemisches. Dieser Process 
der Diffusion nimmt seinen Fortgang im 
ersten Jahre und ist  auch im zweiten noch 
nicht zum Stillstand gekommen. 

Eine Zersetzung des Oles ha t  nicht oder 
nur in geringem Maasse stattgefunden, wie 
aus den SLure- und Acetylzahlen hervorgeht. 
Dies Resultat war auch a priori zu erwarten 
bei dem vollstandigen Ausschluss der Ein- 
wirkung ausserer Agentien und die Abtijtung 
der Mikroorganismen. Diese Umstande er- 
klaren denn auch, dass die Conserven noch 
nach 2 Jahren von gutem Aussehen und 
reinem Geschmack waren, allerdings mit Her- 
vortreten des Fischiils. 

Auffallend ist die, wenn auch geringe 
Verminderung der fluchtigen Sauren. 

Aus dern Gesagten geht hervor, dass in 
den Fischconserven ein Austausch des in den 
Fischen Torhandenen Fettes uod des zu- 
gesetzten Oles stattfindet und zwar so, dass 
bereits bei Beendigung der Zubereitung der 
griisste Theil des Diffusionsprocesses beendet 
ist ,  daes er sich aber auch noch spater fort- 
setzt ,  wenn auch in verlangsamtem Tempo. 
Dieser Umstand i s t  bei der Untersuchung 
von Olen, die von Fischconserven stammen, 
i n  Betracht zu ziehen und man kann, wenn 
die Analyse die Gegenwart von Fischiil er- 
gibt, nicht ohne Weiteres auf eine Ver. 
fklschung rnit solchem schliessen. Vielleichl 
kijnnen die Analpsenergebnisse, mit Vorsichl 
angewendet, zur Bestimmung des Alters dei 
Conserven benutzt werden. Ubrigens ist ea 

en Conservenfabrikanten wohl bekannt, dass 
in Austausch der Fette stattfindet und sie 
.ermeiden es daber, sehr fette Fische zur 
hfertigung der Conserven zu verwenden, 
Lrn den Geschmack der Waare nicht durch 
las Fischiil zu beeintrachtigen. 

Rericht uber die Neuerungen auf den1 
:ebiete der Veredelung der Gespinnstfasern. 

(I. und 11. Quartal 1899). 
Von Dr. A. Buntroek in Elberfeld. 

[Fortsetzung uon S. 536 J 

Naphtacylschwarz I V  und VI. ( D a h l  

,,Der Farbstoff zieht in schwach saurem Bade 
;ehr leicht und gleichmassig auf die Wollfaset aof 
znd fiirbt gut durch. Das mit Naphtacylschwarz 
iergestellte Schwarz zeichnet sich durch seine tiefe 
ind blauschwarze Nuance aus. Seine Licht- und 
Luftechtheit, Wasch- und Reibechtheit, somie seine 
jaureechtheit (Carbonisirechtheit) sind sehr gut. 
Die Decaturechtheit ist a19 gut zu bezeichnen. Man 
iirbt unter Zusatz von Glaubersalz und Natrium- 
bisulfat bez. Essigsaure." 

Beim Farben der Halbwolle wird die 
Baumwolle stark riithlich angefarbt. 

Naphtalinblau B. ( F a r b w e r k e  vorm. 
M e i s t e r  L u c i u s  & Brun ing . )  

,,Man farbt unter Zusatz voii Glaubersalz und 
Schwefelsiure. Der Farbstoff egnlisirt gut. Blwnlre 
Kupfer- und Zinngefasse sind zu vermeiden. Naph- 
talinblau B widersteht den Einwirkungeii ron  Am- 
monialr, Strassenkoth und Strassenstaub in befrie- 
digender Weise. Es ist sehr gut wasch- und reib- 
echt. I n  der Lichtechtheit ubertrifft Naphtalinblau 
Combinationen von Victoriaviolett 4 BS mit Tndigo- 
ersatz. Naphtalinblau B ist sehr gut schwefelecht." 

Seide zeigt nur geringe Affinitat zu dem 
Farbstoffe. Die Farbungen auf Wolle siod 
rnit Zinnsalz griin atzbar, mit Zinkstaub 
hingegen weiss. 

Naphtalingriin V und Naphtalingriin conc. 
( F a r b w e r k e  vorm. M e i s t e r  L u c i u s  & 
Br iin i n  g.) 

:,Man fiirbt im sauren Bade unter Zusstz VOII 

Glaubersalz oder Weinsteinpraparat. Naphtalingriin 
kann anch auf Chrornbeize ond im Chronientwick- 
lungsbade aufgefarbt werden; es egalisirt bei Koch- 
temperatur sehr gut. Der Farbstoff ist gut alkali- 
bestandig, wenn er auch nicht densclben Grad ron 
Alkalibestandigkeit wie Patentblau erreicht. In der 
Waschechtheit iibertrifft er Sauregrun und verhalt 
sich Sinlich mie Patentblan V. I n  der Lichtechtheit 
steht Naphtalingrun dem Patentblau V etwas nach, 
iibertrifft aber das Sauregrun. Naphtslingrun ist 
sehr gut schwefelecht. I n  der Saureechtheit steht 
es zwischen Sauregrun und Patentblau." 

Naphtalingriin V und Naphtalingriin 
conc. sind die gleichen Farbstoffe in ver- 
schiedener Stiirke, niimlich 140 : 100. 
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