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Die Fettanalyse und die Fettchemie 
im Jahre 1906. 

Voii Dr. W. FAHRION. 
(Eingeg. d. 20./2. 1907.) 

Erfrculicherweise hat, sich im abgelaufenen 
Jahre die rcine Forschung mehr als seither der Fett- 
chemie zugewandt. In den Tranen sind verschie- 
dene neue Fettsauren aufgefunden worden. von 
zwei verschiedenen Seiten wurde das Verhalten der 
Olsaure gegen Ozon stndiert', und zum ersten Male 
wurde ein Problem der Fettchemi-: der Trocken- 
proze l3 ties Leinols, vom physikalisch-chemischen 
Standpunktc aus bearbeitet. Neue analytischc Me- 
thoden sind nicht bekannt geworden, wohl aber ist 
von einem stetigen Weitermsbau der vorhandenen 
zu berichten. 

L i t e r  a t  u r .  
Die drei nachbenannten Werke wnrden vom 

Ref. schon in dieser Zeitschrift besprochen : 
P. U l z e r  und J. K l i m o n  t :  Allgemeine 

und physiologische Chemie der Fettel). C. D e i t e : 
Handbuch der Seifenfabrikationz). G u s t a v 

1) Diese Z. 19, 940 (1906). 
") Diese Z. 19, 1533 (1906). 

Ch. 1907. 

H e f t e r : Technologie der Fet,te und Ole 3) .  Das 
zuerst englisch erschienene, dann ins Deutsche 
iibersetzte Werk : Analyse und Technologie der 
Fett,e und Wachse von J. L e w k o w  i t s c h , ist 
durch E. B o n t o u x auch ins Franzosische iiber- 
tragen worden. D. H o 1 d e4) hielt einen inter- 
essanten Vortrag : uber aktuelle Fragen der Fett- 
chemie, A d. J o 11 e s 5 )  einen solchen iiber den 
gegenwartigen Stand unserer Kenntnisse der Fette 
vom physiologisch-chemischen Standpunkte. - 
F r a n z E r b a n 6 )  halt, zur Einfiihrung des stu- 
dierenden Chemikers in das Gebiet der organischen 
Chemie die Fettanalyse fur besonders geeignet, weil 
sie in bezug auf Scharfe der Reaktion und Syste- 
matik clerk Mineralanalyse am niichsten kommt 

F e t t e x t, r a k t i  o n , F e t t b e s t i  m m II n g. 
Bei Fettextraktionen empfiehlt" es sich, die 

Korkstopfen mit Stanniol zu uberziehen7). Da- 
gegen ist es zu vermeiden, Rundkolben mit lither 
usw. in die Sonne zu stellen, weil die Wolbung als 
Hohlspiegel fungieren und Explosionen verursachen 

3) Diese Z. 20, 43 (1907). 
4) Diese Z. 19, 1604 (1906). 
5 )  Diese Z. 19, 1677 (1906). 
6 )  Chem.-Ztg. 30, 663 (1906. 
7 )  V 1. S t a n e k ,  Chem.-Ztg. 30, 347 (1906). 

103 



818 Fahrion: Die Fettanalyse und die Fettchemie im Jahre 1906. [ a n ~ $ ~ ~ ~ ~ ~ f " , ~ , e .  

kanne). Ein gewisser Nachteil des S o x h 1 e t when 
Apparates ist, da13 das Losungsmit,tel kalt auf das 
Extraktionsgut tropft. Diesen Nachteil vermeidet 
E.  B. W a r r e n  9) durch einen verbesserten Ex- 
trakbionskolben. Einen weiteren Ubelstand be- 
seitigt tJ. R. W i l s  o n l o )  dadurch, daB er am 
S o x h 1 e t schen Apparat einen Hahn anbringt, 
durch welchen das nach vollendeter Extraktion im 
Apparat verbleibende Losungsmittel in den Kolben 
abgelassen werden kann. J. D o c  t e r  s v a n  
L e e u w e n 11) hat  den B e r n t r o p schen, E. 
P e s c h e k 12)  den F o r s t e r schen Extraktions- 
apparat verbessert. - Eine vollstindige Extrak- 
tion fettreicher Samen erreicht man nach F r. 
R u p p e 1 13), wenn man 10 g des zerquetscht'en 
Materials seehs Stunden lang mit lither extrahiert, 
den Ruckstand von neuem zerkleinert und einen 
aliguot'en Teil desselben, mit Sand gemischt, noch- 
ma15 mit Ather extrahiert. 

Uber die Fettbestimmung in der Milch ist wieder 
eine sehr gro8e Anzahl von Publikationen erschie- 
nen. Der groaten Verbreitung erfreut sich imnier 
noch die G e r b e r sche Methode. Der Amylalkohol 
drs Handels sol1 oft Petroleum enthalten und da- 
durch fur obige Methode unbrauchbar werdenl4). 
n'enn man ihm einen Tropfen FormaldehyJ zu- 
setzt, vermeidet man Pfropfenbildunglj). Auch 
G e r b e r 16) selbst empfiehlt jetzt ejne modifizierte 
Ausschuttelmethode ohne Saure, die er Salmethode 
nennt. Anstatt Schwefelsaure wird eine Losung 
von Atznatron, Seignettesalz und Kochsalz, anstatt 
Amylalkohol Isobutylalkohol verwendet. Die Me- 
thode wurde von VC' e n d 1 e r ausgearbeitet und 
vou verschiedenen Seiten fur gut befunden. Auch 
S i c h 1 e r und R i c h t e r 1 7 )  haben ihre Methode 
noch weiter verbessert und betonen ihre Prioritat 
in Anwendung des Isobutylalkohols. Das von 
ihnen vorgeschlagene Verfahren (Sinacidbutyrome- 
trie 18) t,wird neuerdings im allgemeinen gunstiger 
beurteilt, wenn es auch manche noch direkt ver- 
worfen. Wachsender Beliebtheit erfreut sich die 
Methode G o t t 1 i c h - R 8 s e ,  fur welche E. R i e - 
t e r 19) einen sehr praktischen Apparat konstruiert 
hat. Von D r o o p R i c h m o n d 2 0 )  wird sie sogar 
als Standardmetahode empfohlen. Nach M. S i e g - 
f e 1 d 21) werden bei Vollmilch pro Analyse nur 
2,4 mg Nic1it)fette mitgewogen, und zwar 0,41 mg 
atherunliisliche Substanzen, 0,36 mg Cholesterin 
und 1,06 mg Lecithin. Auch fur die Fettbestim- 
mnng in illilchpulver22), im Kli se23)  [fur welchen 

8 )  Chern.-Ztg. Rep. 30, 174. 
9) Chem. Ccntralbl. 1906, 11, 289. 

10) Chem. Centralbl. 1906, 11, 290. 
11) Chem. Centralbl. 1906, 11, 389. 
12)  Diese Z. 19, 1513 (1906). 
13)  Z. anal. Chem. 45, 112. 
14) D r o o D R i c h m o n d  und G o o d s  o n ,  

Andy& 30, 1 7 f  
15) C. B e e e r . Chem. Centralbl. 1906. I. 602. 
1 6 j  Milch-Ztg. 35, 37. 
1 7 )  Milch-Ztg. 35, 171. 
18)  Vgl. den Bericht fiir 1905, diese Z. 19, 985, 

19)  Chem.-Ztg. 30, 531. 
2O) Analyst 31, 224. 
21) Milchw. Centralbl. 2, 1. 
22) H. H a u p t , Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 

1044 (1906). 

12, 217. 

andererseits auch wiederum Ausschutteln der salz- 
sauren Losung rnit lither empfohlen wird24)], im 
Kakao25) ist die etwas abgeanderte Methode ge- 
eignet, ebenso fur die Fettbestimmung in der 
Butter, wobei man sogar das Ammoniak ganz weg- 
lassen kann26). Hat  man genugend Zeit, so kann 
man die Methode durch dreimahges Aubschiitteln 
auch zu einer quantitativen gestalten27). Andere 
abgekurzte Methoden zur Butteruntersuchung wur- 
den von W. F a h r i o n 2 7 )  und M. D o m i n i -  
k 1 e w i e z 28)  angegeben. - Ein neues Prinzip 
liegt der von E. B e c k m a n n 29) vorgeschlagenen 
Nethode zur Fettbestimmung in der Milch zugrunde. 
Die EiweiBkGrper werden durch HC1 oder H,SO4 
zerstort, das Fett mit Athylenbromid extrahiert 
und die Liisung auf ihre Siedepunktserhohung ge- 
priift. Als Molekulargewicht des Butterfettes gilt 
der Wert 760,3. (Die  betrlichtlichen Bchwankungen 
dieses Wertes machen auch die Resultate der neuen 
Xethode unsicher, und da einfachrre und dabei gut? 
Nethoden bereits existiwen, so durfte sie kaum Ein- 
gang in die Prams finden. D. Ref.) - Eine von 
B o r d a s und T o u p 1 a i n 18)  empfohlene Fett- 
bestimmungsmothode ist nach S e e 1 3O) unbrauch- 
bar. 

Auch bei der Fetthestimmung im Turkischrotol 
liefert, wie W. H e r b 1 g 31) zeigt, das Ausschutteln 
mit Ather bessere Resultate als die ,,Kuchenme- 
thode". Durch kurzes Kochen mit HC1 qird die 
H2S04 vollstandig abgespalten. Unter ,,Prozentig- 
keit" sollte allgeniein der Gehalt an Gesamtfett, 
nicht an Sulfofettsauren verstanden werden. 

K a c h u e i s  u n d  R e s t , m m u n g  v o n  
N 1 c h t f r t t e n .  

Einc neue Methode zur Wnsserbestimmung in 
Petten hat A. R a k u s I n 32) ausgedacht. E r  be- 
rechnet denselben aus dem spez. Crew. des wasser- 
haltigen und des entwasserten Fettes. Das Ent- 
wassern geschieht durch Schiitteln der atherischen 
Losung mit wasserfreiem Na2S04. ( Abgcsehen 7-on 
der Umstandlichkeit der Nethode, ist die Rechnung, 
wie sie Rakusin ausfuhrt, total falsch. Bei einer 
Butter findet er das spez. Gew. 0,9361 bzw. 0,9200, 
bei einem Lanolin 0,9520 bzw. 0,9289. Daraus er- 
rechnet er im ersten Falle einen Wassergehalt von 
1,69, im zwpiten einen solchen von 2,42,0,& ohne dap 
i h m  diese abnorm niedrigen Resultate irgendwie air f - 
gefallen waren. Dip richtige Rechnung ergibt bei der 
Butter Gber 20, bezm Lanolin uber 30% Wasser. 
Aber die ganze Ilechnztng ist ubwhaupt nicht zulussig, 
weil auger dem Wasser auch andeie Nichtfette mat- 
f e r n t m r d e z .  D. Ref.)-"ach F a r n s t e l n e r ,  

23) M. W e i b u 11, %. Unters. Nahr.- u. Ge- 
nubm. 11, 736. 

24) J e n s e n  u. P 1 D t t n e r ,  Z. Nahr.Unters. 
u. GenuGm. 12, 193. 

2 5 )  A. K i r  s o h n e r ,  Z. Unters. Nahr.- u. 
GenuBm. 11, 450; J. H a n u s ,  daselbst 11, 738. 

2 6 )  Chem.-Ztg. 30, 1250. 
27)  W. F a h  r i o n , Chem.-Ztg. 30, 267. 
28) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 274. 
29) Diese Z. 19, 920 (1906). 
3 9  Diese Z. 19, 416 (1906). 
31) Chem. Revue 13, 187. 
32) Chem.-Ztg. 30, 1247. 
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L e n d r i c h usw.33) laBt sich Borsaure in Fetten 
auch ohne Veraschung der letzteren nachweisen. 
80 g dcs geschmolzenen Fettes werden mit 30 ccm 
2yoiger Sodalosung geschuttelt, 20 ccm gesattigte 
Kochsalzlosung zugefugt und 20 ccm der heiB ge- 
trennten, wasserigen Losung mit 2 ccm HC1 (1,125) 
versetzt und niit, Kurkuminpapier gepriift. - 
0 1 i g und T i 1 1 m a n s 34) konstatierten, daR ein 
von ihnen selbst aus amerikanischem Speck ausge- 
lassenes Schweinefett sowohl absoluten Alkohol als 
Essigsaurels) deutlich gelb farbte. Die Auszuge sind 
daher in allen Fallen noch weiter zu priifen. - P. 
S o 1 t's i e n 34) auDerte sich ausfiihrlich uber 
Kunstspeisefette. Fur GenuWzwecke bestimmtes 
Fett warmbliitiger Tiere darf laut Fleischbeschau- 
gesetz nicht gefurbt werden. Nicht verboten ist das 
Farben fester Pflanzenfette und von Margarine, 
es waren jedoch Bestimmungen dariiber wun- 
schenswert, wenn ein Fett ,,margarineahnlich" ist. 

P h y s i k a 1 i s  c h e K o n s t a n  t e n. 
Die Refraktionszahl scheint neuerdings an 

Kredit zu verlieren, sowohl L ii h r i g 36)  als 0 1 i g 
und T i 11 m a n  s 3 7 )  sirid der Ansiclit, daB sie zur 
Ausscheidung verdachtiger Buttersorten nicht ge- 
niige. Zur Verschirfung der Methode empfehlen 
L u d w i g und H a u p t "), die Refraktionszahl 
der nicht fliichtigen Fettsiuren zu bestimmen : 
Butterfett 29,O-30,2, Kokosfett 16,1-16,5, R>in- 
derfett, 35,9, Schweinefett 353, Oleomargarine 35,2. 
- Bei Olivenolen wird die Refraktionszahl durch 
den Gehalt an freien Fettsauren stark beeinfluBt39). 

Die meisten pflanzlichen und tierischen Ole 
sind optisch inakt,iv. Eine nennenswerte Drehung 
zeigen nur Ricinusol ( + 8 his + 8,50"), Crotonol 
( + 14,5 bis 16,4OC), Lorbeerol ( + 14,40°), Sesamol 
( +  1,9 bis + 2,40"), Lebertran (- 0,2 bis - 3,6"), 
Lanolin ( +  10,2 bis + ll,2')*0). 

L. P a u 1 m e y e r 41) empfiehlt wiederum die 
kritische Losungstemperatzw18), speziell fur die Pru- 
fung des Cocosfettes. 

C 1 y c e r i n. 
Uei Glycerinbestimmungen im Blute fanden 

T a n g  1 und W e  i s e r42) die Methode Zeisel- 
Fanto als zuverlassig. - Wie L. C. J a n s s e n s 43) 

mitteilt, wird das Glycerin in Nordamerika haufig 
in der Weise bestimmt, daB man es durch Vakuum- 
destillation mit Wasserdampf mit Hilfe eines Paraf- 
finbades aus einem U-Rohr abtreibt. - Nach 
0. €3.44) gcht das Glycerin bei der DestillatIon teil- 
woise in Diglycerin (2C3H80, - H20) iiber, welches 
mit dem Destillationsruckstand verloren geht, we- 

33)  Fiinfter Bericht iiber die Nahrungsmittel- 

34) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 94. 
3 6 )  Ausgb. Seifens.-Ztg. 33, 326. 625. 
36)  Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 11. 
3 7 )  Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 81. 
38) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 521. 
3 9 )  T h o m s o n  u. D U  n 1 o p ,  Analyst 31,281. 
40) M. A. R a Ir u s i n , Chem.-Ztg. 30, 143. 

41) Chem. Centralbl. 1906, 11, 73. 
42) Chem. Centralbl. 1906, 11, 1685. 
43) Augsb. Seifens.-Ztg. 33, 286. 
44) Seifenfabrikant 26, 730. 

kontrolle in Hamburg, 1903/04. 

1241. 

iigstens schlugen Versuche, es dem letzteren durch 
Dialyse, durch Destillation mit gespanntem Wasser- 
lampf oder durch Alkohol zu entziehen, fehl. Die 
Darstellung derartiger Polyglycerine w5re von Wert, 
weil sie den Gefrierpunkt des Nitroglycerins herab- 
retzen. - W. W i 11 45) erhalt aus Glycerin bis zu 
30% Diglycerin, indem er ersteres derart erhitzt, 
3aB zwar das Wasser entweichen kann, die hoher 
3iedenden Anteile aber zuruckflieBen. - Nach 
G a l i m a r d  und V e r d i e r 4 6 )  enthalten auch 
lie reinen Glycerine, wahrscheinlich in Form eines 
Esters, Arsen, welches erst nachweisbar ist ,  nach- 
dem das Glycerin mit der doppelten Menge l%iger 
H2S04 10 Stunden am RiickfluBkiihler erhitzt 
wurde. 

S a u r e z a h l ,  V e r s e i f u n g s z a h l ,  H e h -  
n e r z a h I. 

Zur Darstellung reinen Alkohols fur die Fett- 
analyse behandelt F. A. D u n 1 a p 47) gewohn- 
lichen Alkohol zuerst mit konzentrierter, wasserigor 
Silbernitratlosung, dann mit alkoholischer Kali- 
huge, worauf destilliert wird. Die mit, solchem 
Alkohol bereitete Lauge bleibt. vollig farblos. 

R. F a n t  0 4 8 )  weist auf die Verwirrung hin, 
welche durch die verschiedene Bezeichnung des 
Sauregehaltes hervorgerufen wird, und macht den 
Vorschlag, diesen stets in mg H pro 100 g oder 
100 ccm Fett auszudrucken. (Der Vorschlag i s t  sehr 
beachtenswert, es lagt sich hochstens dagegen einwen- 
den, dab der Laie sich unter der neuen Bezeichnung 
nichts Positives denken kann, wie unter: Prozent freie 
Pettsuuren. Der letztere Wert, auf Olsaure berechnet, 
bietet auPerdem den Vorteil, dap er von dem wahren 
Wert in der Regel nur wenig abweicht. Beilawfig 
ware noch zu bemerken, daP Fanto selbst sich anch 
ungenau ausdriickt, wenn er schreibt : Unter ,,einem" 
Sauregrad versteht man  die ,,Anzahl" Kubikzenti- 
meter Normallauge usw. D.  Ref.) - R. C o h n 49) 

hat wiederholtls) gezeigt, daB die Rotfirbung einer 
ganz schwach alka,lischen Phenolphthaleinlosung auf 
Zusatz von Alkohol verschwindet', beim Erhitzen 
wieder erscheint und beim Erkalten von neuem 
verschwindet. Die Ursache kann nicht in einem 
Sauregehalt des Alkoholsl8) liegen, auch die C02  
der Luft ist ohne FinfluB, vielniehr kann nur ein 
Dissoziationsriickgang des Phenolphthaleinalkalis in 
Betracht kommen. ( Eine Entfarbung ohme Alkohol- 
zusatz, beim blopen Stehen, kann man  bei jrder Saure- 
zahlbestimmwng beobachten. Titriert man  z. B. eine 
alkoholischr Olsaurelosung auf Rot, so ist die Barbnng 
a m  nachsten Tage verschwunden, beim Erhitzen er- 
scheint sie wieder, beim Erkalten verschwindet sie 
aberrnals. K a n n  nicht unter den obwaltenden Ver- 
haltnissen aueh der Alkohol mit dem Phenolphthalein 
urn, das Alkali konkurrieren? D. Ref.) - H. L ii h - 
r i g 3 6 )  findet, in Ubereinstimmung mit A r n o 1 dls), 
daB die Molekulargewichte von Fettsauren um 
1-2 Einheiten hoher ausfallen, wenn man sie aus 
der Verseifungszahl, als wenn man sie aus der Saure- 
zahl berechnet. Als Ursache der Differenz ver- 

45)  Chem. Centralbl. 1906, 11, 1000. 
46) Chem. Centralbl. 1906, I, 909. 
47)  J. Am. Chem. Soc. 28. 395. 
48) Diese Z. 19, 1856. 
49) Diese Z .  19, 1389 (1906). 
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mutet er Lactonbildung. - 0 li g und T i I1  m a n  
erhitzen bei Bestimmung der Verseifungszahl nicht 
auf dem Wasserbade, sondern auf einer 3-4 mm 
dicken Asbestplatte unter Anwendung eines Kugel- 
kiihlers 10-15 Minuten und titrieren alsdann rnit 
1I2-n. H,S04 zuriick. (Bei einiger Vorsickt kann 
m a n  das Erhitzen auch direkt auf einem Drahtnetz 
vornehmrn und den Kuhler ganx weglassen, nur ist 
alsdann darauf zu achten, da/3 beim Titrieren der 
Alkoholgehalt nicht unter 50% sinkt. D. Verf.) - 
D a v i d s o h n und W e b e r 5O) schlagen vor, die 
Verseifungszahl in der Weise zu bestimmen, daW 
1-2 g Pett in wenig Ather gelost, mit 10 ccm was- 
seriger 2-n. Lauge geschiittelt und hierauf rnit 
25 ccin absoluten Alkohols eine Viertelstunde unter 
llTmschwenken gekocht werden. (Die  Jfethode 
durfte in vielen Pallen unzuverlussige Resultate l i e -  
fern und ist aupirdem durchaus uberflussig, da sich 
die  - ubrigens sehr geringe - Vprdnderlichkeit der 
alkoholischen h u g e  durch blinde Versuche leicht 
paralysieren laat. D. Ref.) - U t z 51)  findet die 
Bngabe fruherer Autoren, daB die Verseifungszahl 
des Wollfettes mit verkngerter Einwirkung der 
Lauge steigt, bestatigt und bestimmt daher die 
Gesamtsaurezahl der abgeschiedenen Fettsiiuren. 
(Auch diese ist nieht ganz konstant. 

Die Restimmung der Hehnerzahl bzw. der Ge- 
samtfetts&uren macht Schwiesigkeitcn, wenn die 
Fette oder Seifen Fettsauren von der Myristinsaurc, 
CI4HZ7O2, an abwarts enthalten, weil diese Fett- 
sauren bei Wasserbedtemperatur teilweise fliichtig 
sind, und daher kein konstantes Gewicht zu erzielen 
ist. Zur Reseitigung dieses Ubelstandes - in Be- 
tracht kommen hauptsachlich Rutter-, Cocos- und 
Palmkernfett - wurden verschiedene Vorschlage 
geniacht. W. F a h r i o n 2 7 )  empfiehlt, die Fett- 
sauren mit Ather oder PetrolLther auszuschiitteln, 
die Losung mit Alkohol zu mischen, zu neutrali- 
sieren und alsdann die alkoholische Losung des Na- 
oder K-Salzes einzudampfen. Diese Salze sind nicht 
fliichtig und in scharfer Weise zum konstanten Ge- 
wicht zu bringen, aus welchem sich sowohl die 
Menge, als auch das Molekulargewicht der freien 
Fettskuren leicht berechnen 1LBt. - K. B r a u n 5 2 )  

will die Kaliumsalze in die Kalksalze iiberfiihren, lete- 
tere veraschen, in der Asche den Ca-Gehalt best,im- 
men, diesen auf H umrechnen und letzteren zum 
Gliihverlust addieren. ( Eine totaZ unnotige Kom- 
plikation ! A ~ e h  das Erwarmen des CaO mit n. HC1, 
deren Uberschufi zuriickgemessen werden 8011, i s t  nichl 
unbedenklich. D. Ref.) - W. L ii r i n g 53) bestimmt 
das Volumen der bei 99' abgeschiedenen Fett. 
sauren und berechnet daraus das Gewicht init Hilft 
des spcz. Gew., das er fur eine Reihe von Fettsaurer 
angibt. - Buf ein ahnliches Verfahren, bei welchetr 
aber die Fettsauren nach dem Erstarren gewoger 
werden sollen, haben Pi t R c h und L o t t e r h o s 54 

sogar ein Patent erhalten. 

D. Ref.) 

F 1 ii c h t i  g e F e t t s a u r e n. 
Um bei der Restimmung der Reichert- Meibl 

Zahl das Destillat sofort klar filtrierbar zu erhalten 

50) $ugsb. Seifens.-Ztg. 33, 770. 
51) Chem. Revue 13, 275. 
s5z) Seifenfabrilrant 26, 127. 
53) Augsb. &ifens.-Ztg. 33, 509. 
j4) D. K. P. 170 444. 

:hiit>telt man es mit einem erbsengroRen Sttick- 
nen Kaolin oder Talkjj). - Durch die Verseifung 
lit Glycerinls) erhalt man nach ,4. H e  s s e 56) 

twas zu hohe R. M.-Zahlen. lihnliches finden 
) e l a i t e  und L e g r a n d 5 7 ) .  L. V u a f l i t r t j 5 * )  
erseift mit gesattigter, wasseriger Kalilauge, zer- 
3tzt mit Phosphorsaure und destilliert mit Wasser- 
.ampf, Kolben auf einem CaCI,-Bad. Das Re- 
ultat wird auf Buttersaure umgerechnet,, die untere 
henze fur reines Butterfett ist 5,5%. 

Die Polenske-Zahlls) q-ird nach Versuchen von 
I. L u h r i g  36) durch Fiitterung der Kuhe niit 
2ocoskuchen stark beeinflu R t .  Die zulassige obere 
henze ist zu erhohen, zur genauen quantitativen 
Sestimmung des Cocosfettes ist die Methode uber- 
iaupt nicht geeiguet. -_ Auch N. S i e g f e 1 d b9) 

:onstatiert, das die Polenske-Zahl durch Fiitterung 
ler Kuhe init Cocoskuchen oder zuckerhaltigen 
iubat'anzm erhiiht wird. Die Methode ist dalier rnit 
iorsicht anzuwenden, gibt aber wertvolle dnhalts- 
runkte. Die ,,Differenz"ls) ist von gas keiner Be- 
ieutiing. - Endlich findcn auch R i d  e a 1 und 
d a r r i s o n "), dnB die Polenske-Zahl nicht' in 
iemselben Verhiiltnis steigt, wie der Zusatz an 
2ocosfett. 

Eine von W i j s m it n und R e i j s t 61) Zuni 
Yaehweis von Coeosf ett in der €+utter vorgeschlagene 
Nethode griindet sich darauf, daW die Silhersalze 
3er Clapron- und Caprylaanre in Wasser uriliislich 
iind, dicjenigen der niedrigeren Fettsauren dagegen 
loslich. Nach F. ?J e a n 6s) ist die Nethode indessen 
unbrauchbar, und auch H. L ii h r i g 6s) hBlt sie 
fur verfehlt , weil nicht auf wissenschaftlichen 
Grundbgen beruhend. - J. B e 11 i e r 66)  will 
anstatt der Silber- die Xu~gnesiumsalze der fluchtigen 
Fettsauren fur obigen Zweck heranziehen und 
L. R o b i n 6 6 )  den Urnstand, daB das Cocosfett 
die meisten Fettsiiuren enthalt, welche in Wasser 
unloslich, in 6OXigem Alkohol dagegen loslich sind. 
(Ein genaues quantitatives Verfahren lafit sich auf 
diesen Urnstand sicher nicht begrcnden. D. Ref.) 

Ein neues 01 mit einer hohen R. DZ. Z. (42,l) 
finden S c h n e i d e r  und B l u m e n f e l d 6 6 )  im 
Tran  des Braunfisches oder kleinen !Fiimmlers, einer 
Delpliinart. Sie sol1 durch einen hohen Gehalt an 
Valeriansauretriglycerid verursacht sein. (Da die 
Valeriansaure, C5H1,0,, eine ungerade Anzahl von 
C-Atomen enthalt, so ist die  obige Angabe von hohem 
Interesse, s i e  bedarf aher noch weiterer Bestatigung. 
D. Ref.) 

T r e n n u n g  d e r  F e t t s a u r e n .  
J. J. R e i j s t 67)  trennt die ungesattigten und 

Die die gesattigten Fettsauren in folgender Weise. 

5 5 )  I,. R o b i n , Chem. Centralbl. 1906, I, 972. 
5 6 )  2. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 162. 
b7)  Chem.-Ztg. 30, 130. 
5s )  Chem. Centralbl. 1906, TI, 563. 
59) Milchw. Centralbl. 2, 145. 

Analyst 31, 254. 
6 l )  Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 267. 
G 2 )  Chem. Centralbl. 1906, I, 1716. 
6 3 )  Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 588. 
64) C1iem.-Ztg. 30, 1147. 
C B )  Compt. r. d. Acad. d. sciences 143, 512. 
fi6) Chrm-Ztg. 30, 53. 
ei) Chern. Centralbl. l!)Oti, I, 1061. 
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Btherische Liisung des Fettes wird bei 0' bromiert, 
die Bromprodukte nach dem Verjagen des Bthers 
verseift, die alkoholfreie Scife niit, H,SOI zersetzt, 
die fliichtigcn Fettsauren mit Wasserdampf abge- 
trieben, die nichtfliiehtigen in verdiinnter Kalilauge 
geltist,, diese Losung mit AgNO, gekocht, dann mit 
HC1 angesauert, die abgeschiedenen Fettsanren in 
Alkohol gelost, mit NH, neutralisiert und mit Mag- 
nesiumacetat gcfallt. Nach Zusatz von heiBem 
Wasser wird filtriert, das Piltrat enthalt die ge- 
bildeten Oxysauren, welche durch Saure abgeschie- 
den und rnit Petrolather gereinigt werden. Im 
Cocosfett fand R. auf diesem Wege nur Ulsaure bzw. 
deren Oxydationsprodukt, die Dioxysttarinsaure, 
C1,H3,O4, F. 126". (Zu dieser Stitwe, deren F. 
iihrigens sonst zu  131" angegeben wird, hatte R. un- 
glcich ein facher gelangen konnen, indem er die  Fett- 
sauren in alkalischer LBsnng mit KMnO,  oxydiert 
und die abgeschiedenen Oxysuuren mit Petrollither 
hehandelt hutte. D. Ref.) - E. T T i t c h e 11 ' 58 )  

glaubt, dal3 die zur Fettspaltung geeigneten Sulfo- 
fettsauren auch zur Trennung der festen und fliis- 
sigen Fettsauren dienen kiinnen. 5 g Fettsaurege- 
misch werden mit 0,1 g ~laphthalinstearosulfosaure 
in 100/;iger Losung und mit verdiinnter Schwefel- 
shire gemischt. Nach einigem Stehen scheidet sich 
an der Oberfliiche ein dickes 01, eine Losung von 
fliissigen Fettsauren in der Sulfosiiure aus, welches 
beiin Filtrieren durchs Filter geht,. Der unlosliche 
Riickstand wird mit verd. H,S04 ausgewaschen 
und nlsdann nuf dem Filter noch ein- oder mehrere 
Male derselben Behandlung unterworfen und die 
festen Fettsiuren zum SchluD mit reinem Wasser 
ausgewaschen. (Ob die Methode bessere Resultate 
lieiert nls die Varrentrappsche, darf billig bezweifelt 
zrerden. D. Ref.) - H. B u 11 '59) benutzt zur Tren- 
nung dcr Fettsaiuren die fraktionierte Vakuum- 
destillation der Jlethylester. ( F u r  die praktische 
Fabtanalyse kommt diese Methode naturlich nicht in 
Batracht, wohl aber ist fur die Varrentrappsche Me- 
thode der Befund von Interesse, dab die Bleisalze 
der Erucasuure, C22H4P02, sowie einer neuen Fett- 
suure CPOH3802, in Ather sehr schwer loslich sind. 
D. Ref.) - P r o c t e r  und B e n n e t t 7 0 )  haben 
die Hexabromidmethode in der Weise abgelndert, 
daW das Fett in CC1,-Losung bromiert, der Brom- 
uberschul3 durch Phenol beseifigt, die Bromide 
durch Alkohol gefallt- und gewogen werden. Eine 
irgendwie scharfe Trennnng L on Fettshuregruppen 
ist indescen auf diesem Wege niclrt m6glich. ( A m  
dcn mitqelcilten Jodzuhlen geht mit Sicherheit hervor, 
dup auch Fettshuren rnst rwai  Dcpptlbindungen un- 
lijsliche Bromide gebm; wit  ich dies auch fiir die 
Leinolfttts3nren in utheriqchtr Losnng konstatierte. 
Der Namc Hexabiomidrnethodr trifft also eigentlich 

p i '  nizht z t c .  D. Ref.) 

J o d z n h 1. 
1' 11 o m s o n und D u n 1 o p 39) beiiirlvorten 

x iederholtla) die W'ijs-Methode. Bei LeinBlen und 
IJrbrrtranen peht die Jodiahl der Refraktion pi- 
rallel, bei Oliveniilen nicht. - H. S c h 1 c. g e 171) 

6s) J. Am. Chem. Soc. 29, 196. 
69)  Berl. Berichte 39, 3570. 
' O )  J. SOC. Chem. Ind. 25,798, Sonderabdruck. 
'1) Z. Unters. Nahr- u. GenuBm. 11, 673. 

fand unter 219 ProFen rSchweincfett 39, bei denen 
ziner hohen Jodzahl nicht auch eine hohe Refrak- 
tionsza'nl entsprach. - Rei Bestimmungen der in- 
neren Jodzahl empfiehlt W. F a h  r i o n 27), die cus 
&en BtherlBslichen Bleisalzen abgeschiedenen Fett . 
h r e n  noch mit Petrolather zu reinigen. - Yach 
C. S c h n e i d e r zeigt das Fett von Pflanzen- 
Eressern allgemein eine niedrigerc Jodzahl als das- 
jenigc von Pleischfressern. Bei den Seetieren steigt 
die Jodzahl mit abnehmendem Salzgehalt des 
Meerwassers. Rei Best'immung der Jodzahl von 
8-ettsauren sollte mehr auf die Oxydationsfahigkeit 
der letzteren Riicksicht gencmmen i t  erden. 

0 l i g  und ' I ' i l l m a n s 7 ~ )  geben ein Ver- 
fahren an zur Wiedergnuinnung des Jods atis den 
R,iickstinden der Jo,lzahlbestimmupg. 

U n  v e r s e i f b a r e s .  
J. O r  o s  s e r 7 4 )  warnt daror, aus einem ge- 

ringen Cholesteringehalt auf Wollfett zu schlie5en. 
- F a  r n  3 t e i n e r ,  L e n  d r i c h und Bn t t e n -  
b e r g 75) stellten durch Fiitterungsversuche mil 
Baumwollsamenol und -kuchen endgultig fest, daW 
zwar die Leiniilsaure auffallend rasch, das Phyto- 
sterin aber gar nicht in das Fett von Schweinen uber- 
geht, daB somit durch die B i j m e r s c h e  Phyto- 
sterinacetatprobe ein Zusatz von Pflanzenol sicher 
nachzuwcisen ist. - A. W i n d a u s 7 6 )  trennt 
Cholesterin und Phytosterin durch Fallung der 
atherischen Losung mit, Rr  in Eisessiglosung. 
Cholesterindibromid fallt fast quantitativ heraue, 
Phgtosterindibromid bleibt gelost. - Nach D. 
H o 1 d e 4) ist obige Methode fur die Praxis nicht 
geeignet, dagegen scheinen die Ather - erhalten 
durch Erliitzen der Alkohole rnit entwassertem 
&SO4 - in ihrer Krystallform sehr verschieden zu 
sein. - W i n d a u s  und H a u t h 7 7 )  haben im 
Fette der Calabarbohne zwei verschiedene Phyto- 
sterine gefunden, namlich das schon bekanntt: 
Sitosterin, C,,H,O (oder C27H460), F. 136-137 ", 
und das Stigmasterin, C,,H,,O, mit zwei Doppel- 
bindungen, F. 170". Beide lassen sich in Farm 
der Dibromide (s. 0.) trennen. Das Fett der Weizen- 
keirnlinge enthalt nur Sitoeterin, dagegsn dasjenige 
des Rubols wiederum zwd verschiedene Phytoste- 
rine. - N. K r a s  s o w  s k i 78)  findet im fetten 
01 der Beeren von Rhamnus cathartica auBer Phyto- 
sterin einen Kohlenwasserstoff in Form farbloser 
Blattchen vom F. 81--52". 

U 1 z e r iind S o m m e r 7 9 )  unterscheiden 
Paraffin irnd Ceresin durch ihrc Kefraktion bei 90", 
durch die hohere Lnslichkeit des ersteren in 
95%igem Alkohol und durch die kritipche Losungs- 
temperatur (Losungsmittel dthylalkohol). - Zur 
Untjerscheidung des iMineraloles von Ham- und 
Terpentinol ist rauchende H,S04 besser geeignet, als 
rauchende HNO,S"). AuDerdem empfiehlt U t z so) 

72) Chem. Revue 13, 221. 
73)  Z. Unters. Nahr.- u. GenuOm. 11, 95. 
74) Chem.-Ztg. 30, 330. 
75) Z. Unters. Nahr.- u. GenuSm. 11, 1. 
76) Chem.-Ztg. 30, 1011. 
77) Berl. Berichte 39, 4378. 
78) Chem. Centralbl. 1906, 11, 348. 
7 9 )  Chem.-Ztg. 30, 142. 
80) U t z , Chem. Revue 13, 48; R. B 6 h m e , 

Chem.-Ztg. 30,633; H e r z f e l d ,  Chem.-Ztg. 30,697. 
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die Methode von F i n k e n e r : in einem Gemisch 
von 10 Vol. Alkohol und 1 Vol. Chloroform ist Mi- 
neralol unloslich, HarzG1 erfordert bis zu 17 Teilen 
des Gemischcs zur Lasung. - C. H. S p a y d 8l) 
isoliert bei der H e r z f e 1 d schen Probe das durch 
die Saure nicht angegriffene 61 durch Ather und 
empfiehlt, zur Identifizierung des Harzoles auch 
dessen spez. Gew. (0,975-0,995) und Jodzahl (112 
bis 115) mit heranzuziehen. - Teerole lassen sich, 
wie E. V a 1 e n  t a 82) findet, durch ihre Loslich- 
keit in kaltem Dimethylsulfat von Harz- und Mi- 
neraliilen trennen. 

F a r b  r e a k t i o n e n. 
F a r n s t e i n  e r ,  L e n d  r i c h usw.33) geben 

eine genaue Vorschrift ziir Ausfuhrung der Halphan- 
Reaktion unter Wiedergewinnung des CSz. - 
K u h n und B e n g e n 8 3 )  bestatigenls), da13 der 
TrLger der Reaktion eine an Glycerin gebundene, 
ungesattigte Saure ist. E r  E B t  sich durch Schutteln 
des Baumwolkamenoles mit rauchender HC1 ent- 
fernen, das gewaschene 01 enthalt zwar Spuren 
von C1, ist, aber fur Speisezwecke noch gut vermend- 
bar. Der CS, ist fur die Reaktion notwendig, 
ebenso aber anch seine nachherige Entfernung 
durch Verdunsten. 

E n g e 1 84) findet durch neuere Verauche be- 
statigtls), daB der Trager der Randouin- Reaktion 
beim Verfiittern von Sesamol in die Milch ubergeht, 
und zwar tritt  die Reaktion ein, noch ehe die Jod- 
eahl des Milchfettes steigt. - Die schwache Rot- 
fiirbung, welche gewisse Olivenole geben, ver- 
schwindet nach K e r p 8 5 )  beim Verdiinnen mit 
Wasser. Dies nutzt aber nicht viel, da die Sesamole 
sich ebenso verhalten. - Gegenuber S p r i n k - 
m e y e r  und W a g n e r l 8 )  betont P. S o l t -  
s i e n as), daB auch frisch destilliertes Furfurol 
rnit HC1 intensive Violettfarbungen gibt, durch 
Einhdten gewisser Bedingungen lassen sich aber 
Stiirungen der Baudouin-Reaktion vermeiden. Ein 
12 .Jahre altes ostindisches Sesamijl ergab die Re- 
aktion noch deutlich und verlor sie auch beim Be- 
lichten und Erhitzen nicht. Dagegen gibt Mar- 
garinefett nach dem Erhitzen am Licht die Reak- 
tion nicht mehr, man darf daher aus einem nega- 
tiven Ausfall nicht auf die Abwesenheit von Sesam- 
61 schlieI3en. 

Bei d-r Soltsien-RPaktion iqt, nach ihrem Sutor86) 
darauf zu achten, daB die Zinnchlnriirlosung ge- 
nugend stark ist. Dann l a B t  sich die Reaktion sogar 
in Kombination mit anderen anwenden. Behandelt 
man z. B. ein ranziges Sesamd mit HC1 (1719), so 
tritt  zunachst die B i s h o p sche Reaktion ein. 
Setzt man jetzt Furfurollosung zu, so tritt, ev. etwas 
verandert, die Rotfarbung auf. Fiigt man nunmehr 
SnCI, zu, laBt lingere Zeit stehen und erwarmt ge- 
linde, so verschwindet zuerst die B a u d o u i n - 
sche, dann die B i s h o p s c h e  Reaktion, und dis 
s 0 1 t s i e n sche Reaktion tritt ein. Die letzterc 
hat allerdings auch einen Nachteil, sie wird durch 

81) Chea. Revus 13, 143. 
82) Cheni.-Ztg. 30, 266. 
81) Chem.-Ztg. I t ,  145. 
a*) Die33 Z. 19, 283 (1906;. 

Cnum.-Ztg. 30, 560. 
8 6 )  Chem. Revue 13, 7 .  

ireie Fettslinren ungiinstig beeinfluBt. - DaB die 
B a u d o u i n sche und dig S o 1 t s i e n sche Re- 
tktion auf verachiedene Reatandteile des Sesamdes 
curuckzufuhren sind (K r e i s), finclet S o 1 t s i e nR7) 
bestatigt. Durch oft wiederholtes Ausschiitteln 
mit HC1(1,125) verliert es sowohl die B i s  h o p sche 
11s die €3 a u d o u i n sche Reaktion, wahrend die 
3 o 1 t s i e n sche Reaktion eher reiner wird. Durch 
5fteres Ausschiitteln des Oles mit Alkohol laBt sich 
schlieBlich auch der Trager der B a u d o u i n schen 
Reaktion beseitigen. 

Die Reaktion von W e 1 m a n s , welche F a r n- 
3 t e i n e r 18)  ganz aufzugeben empfahl, hat  in 
K u h n 8 5 )  einen Verteidiger gefunden, so dalS sie 
fur die Untersuchuug des Schweinefettes beibehal- 
t,en werden 5011. Sie wird nach K ii h n und H a 1 f - 
p a a p 88) veranlaBt durch einen leicht oxydabeln, 
nicht fliichtigen, in Alkohol loslichen, farbstoff- 
artigen Korper, welcher aus den Ulen durch Be- 
lichten und Erhitzen, durch Behandlung mit FINO3 
oder HNOz, nicht aber mit HCI, verschwindet. 
Ein Ausbleiben der Reaktion beweist in keinem 
Falle die Abwesenheit von Pflanzeniilen. 

H e f e 1 m a n n und PI1 a n z 89)  wollen Pferde- 
fett und Rindsfett durch 20yoige alkoholische Kali- 
lauge unteracheiden, ersteres farbt sich rot, letzteres 
nur gelb. (Die  Reaktion diirfte von o.cydiertem Fett 
herriihren und kaum ein sicheres Merkmal bieten. 
D .  Ref.) 

D. 0 t t o 1 e n g h i 9 0 )  findet eine Rosaflrhung 
mit 8-Methylfurfurol und konz. H,S04 sowohl beim 
Cholesterin als beim Phytosterin und C. N e u b e  r 891) 

welcher die Reaktion empfohlen hatte, gibt zu, daB 
sie zur Unterscheidung obiger Alkohole nicht ge- 
eignet ist. - Auch gegen CH, . COCl +- ZnCl,, so- 
wie gegen CCl, . COOH verhalten sich nach M. A. 
R a k u s i n 92) Cholesterin und Phytosterin gleich, 
im ersten Falle entsteht eine gelbe bis rote, im 
zweiten eine himbaerrote Firbung. Sturke Reak- 
tionen liefern Lebertran und Lanolin, von Pflanzen- 
olen reagieren anffallenderweise nur Palmol, Sesam- 
ol und Ricinusol nicht, Crotonol liefert nur unbe- 
stimmte Farbungen. 

T h o m s o n und D u n 1 o p 93)  erhielten die 
Lipochromreaktion nicht nur mit Dorschleber-, son- 
dern auch mit Braunfisch- und Seehundstran. - 
K r e i s 9 4 )  erhielt mit dem B e 1 1 i e r schen Rea- 
gens (Lijsung von Resorcin in Benzol) und dem 
Lebertran vom Haifisch usw. charakteristische, 
bestandigc Firbungen, withrend Lebsrtran vorn 
Dorsch , Schellfisch usw. die Reaktion nicht 
gaben. - S. V r e v e n 95) hat die K r e m e 1 sche 
Reaktion auf Dorschlebortran in der Woise abge- 
andert, da13 er 5 ccm Tran in 5 ccm Ather last,, 
diese Losung rnit 25 ccm Blkohol fallt und das Fil- 
trat mit HNO, (1,48) pruft. 

B7)  Chem. Rwue 13, 138. 
88) Z. Untxs. Nahr.- n. Gr?nuBm. I t ,  449. 
89)  Z. off .  Chem. I t ,  63. 
9')) Chsm. Centralbl. 1936, I, 1463. 
91) Z. physio!. Chem. 42', 333. 
9 2 )  Chem.-Ztg. 38, 1021. 
93)  J. Soc. Cnsm. In l .  t i ,  Nr. 2, Sondxab- 

96)  Chem.-Ztg. 30, 1061. 
95)  Chem.-Ztg. Rep. 30, 144. 

druck. 
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F e t t o x y d  a t i o n ,  I? i r  n i s c h e m i e. 
Das Ranzigwerden des Cocosfettes wird, wie 

H e r b e r t und W a 1 k e r 96) mitteilen, wahr- 
scheinlich durch in der Nu8 enthaltene Pilze ver- 
anlaBt. Einmal gereinigtes Fett wird nur schwer 
ranzig, es kann aber an der Luft oxydiert werden. 
Das oxydierte Bett zeigt einen herben Geruch und 
Geschmack, gibt mit dem S c h i f f schen Aldehyd- 
reagens eine Blaufarbung, reduziert Silberlosung 
und niacht aus K J  J frei. - Nach J. G r o s s e r 74)  

kiinnen oxydierte Pettsuuren die S t o r c h - M o - 
r a w s k i sche Reaktion geben und sich auch beim 
Verestern wie die Abietinsaure verhalten. 

H. T h a y s e n 97) findet den Erstarrungs- 
punkt des Leinols in sechs Proben zu - 17 bis 
- 21". - T h o m s und F e n  d l e  r 98) widerlegen 
experimentell die von N i e g e m a n n 99) aufge- 
stellte Behauptung, daB der Gehalt eines Leinols 
an Unverseifbarem durch Beriihrung mit Leinol- 
schleim erniedrigt, durch die Autoxydation des oles 
erhoht werde. Bls Maximum fur den Gehalt an 
T'nverscifbarem finden sie l,lyo, so da8 2% als 
obere Grenze sicher geniigt. Die Jodzahl des Un- 
verseifbaren (90-100) sinkt nur bei der Firnis- 
bildung betrachtlich, so daB ihre Bestimmung, so- 
wie die Priifung des Unverseifbaren auf Konsi- 
stenz und Loslichkeit in Alkohol zum Nachweis 
kleiner Xengen Mineralol geeignet ist. - G. T o - 
m a r c h i o loo) berichtet ausfuhrlich iiber die 
Leinolinclustrie in Italien. Zur Verfalschung des 
Leinols dienen hauptsachlich Mais-, Holz-, NUB-, 
HaselnuB-, Weinkernol. - J. K o c h s 101) findet 
in einem Leinolbodensatz Mycelfaden, Sporen, Staub- 
teilchen, Gewebetriimmer von Leinsamen, Schleim 
und beim Erhitzen mit Natronlauge deutlichen 
Cleruch nach Trimethylamin. Ein anderer Satz 
enthielt EiweiBkorper, Aschenbestandteile iind 
Linoxyn. - A. S t e 11 i u g 102) empfiehlt ein be- 
sonders prapariertes Filter zur Entfernung des Lein- 
olschleims, nach einer anderen Mitteilungl03) liWt 
sich derselbe auch durch Floridaerde vollkommen 
beseitigen. - A. H. S a b i n  104) erhielt bei der 
Oxydation des Leinols mit Luft weder CO, noch 
H,O ( M  u 1 d e r hat beide gefunden. D. Ref.) Er 
glaubt; da8 die Oxydation des Leinols durch das in 
der Luft vorhandene Ozon bewirkt werde. (? D. 
Ref.) - A. G e n t  h e l o j )  hat den TrockenprozeJ 
des Leinols vorn physikalisch - chemischen Stand- 
punkte aus studiert und zunachst zahlenmaBig 
nachgewiesen, da8 er durch das Licht stark beschleu- 
nigt wird. Weit'ere Versuchareihen brachten ihn 
zu der Ansicht,, daB der TrockenprozeB eine mole- 
kulare htoxykatalyse ist. Der Autoxydator ist 
wahrscheinlich ein Peroxyd, welchen das Leinol pri- 
mar bildet, um sodann selbst als Akzeptor zu fun- 
gieren. Die Sikkative sind Pseudokatalysatoren, 

~ 

9 G )  Chem.-Ztg. Rep. 30, 132. 
Chcm.-Ztg. Rep. 30, 418. 

g8)  Chem.-Ztg. 30, 832. 
99) Vgl. den Bericht fur 1904, dicse Z, 18: 

lo')) Chem.-Ztg. 30, 394. 
lol) Chem. Centralbl. 1906, I, 1377. 
102) D. R. P. 177 693. 
1°3) Chem. Revue 13, 60. 
Io4) J. SOC. Chem. Ind. 25, 578. 
l 0 5 )  Diese Z. 19, 2087 (1906.) 

369, 403 (1905). 

welche nur die Bildung des Autokatalysators be- 
schleunigen. Die Sauerstoffmhlen sind relative Be- 
griffe, sie schwanken stark je nach der Versuchs- 
anordnung, unter normalen Verhaltnissen wird ein 
durchschnittlicher Wert von 23 gefunden. Ober 
die Hauptreaktion lagert sich eine andere, im we- 
sentlichen eine langsame Verbrennung der orga- 
nischen Substanz. Das Gewicht dcr fliichtigen Rc- 
aktionsprodukte betragt etwa 15% des Leinols. 
AuBerdem geht eine Polymerisation der Oxydation 
parallel. (Die muhevolle und dankenswerte Arbeit 
bedeutet einen beachtenswerten Portschritt der Firnis- 
chemie. Von besonderem Wert ist auch der experi- 
mentelle Xachweis der Polymerisation, allerdings 
werden keine Zaklen, sondern nur ein Bild der Kurve 
mitgeteilt. D. Ref .) 

A. L i d o w 1°6) behandelt das Leinol bei 270 
bis 280 O mit kleinen Mengen dmmoniumnitrat und 
erhalt so Firnisse, welche allerdings dunkel geflirbt 
sind, aber innerhalb 10-12 Stunden vollstandig 
eintrocknen. - E. V a 1 e n t a 107) beschreibt einen 
einfachen Apparat zur Bestimmung der Zahflussig- 
keit von Firnissen. Als MaBstab dient die Zeit, 
welche eine Silberkugel braucht, um eine Schicht 
von bestimmter Hohe zu durchfallen. - M. 
S t a n g e 108) hat einen ahnlichen, nocli genauer 
arbeitenden Apparat schon seit inehreren Jahren 
in der Reichsdruckerei im Gebrauch. S t e e n s - 
d r u p 109)  will Leinolfirnisse dadurch priifen, daB 
er Strcifen von Filtrierpapier iu dieselben hangt. 
Ein Firnis sol1 um so besser sein, je hoher er in dem 
Streifen emporsteigt. Von den Manganfirnissen 
trocknen solche mit 0,104 &In a.m besten, Blcifir- 
nisse trocknen um so besser, je rnehr sie P b  ent- 
halten (? D. Ref.). Firnisse mit lC;() Pb und 0,02O/ ,  
Nn iibertreffen an Trockenkraft diejenigen mit nur 
einem Metall. Die bei niedriger Temperatur be- 
reiteten Manganfirnisse trocknen besser als die bei 
hoherer Temperatur bereitet>en, bri Bleifirnissen ist, 
das Cegenteil der Fall ( ?  D. Ilcf.), der Unterschicd 
ist aber nicht groB. La Plata-01 ist dem russischen 
iiberlegen. Geblasene russischc Lcinole sind fiir d k  
Firnisfabrikation nicht geeignct', wohl aber fur die 
Herstcllung von Lacken und Kuchdrucki'irnissen 
-- dhniiche Versuche hat E. T li u b e r 110) v o ~ n  
Standpnnkt des Kunstmalers 811s angestellt. Er 
findet wcnig Unterschied, ob dic  Pirnisse P b  oder 
Mn enthalt,en, und oh sie bei niedriger oder hoherer 
Temperat,ur dargestellt werden, im allgemeinen 
sind aber die kalt bereiteten vorzaziehen. Leinol- 
3aures Mn ist ein besseres Sikkativ als horsaures. 
GroBe IIengen Rleisikkativ beeintrachtigen die 
Halt'barkeit der Firnisse im Frcien. Langandauern- 
des Erhitzen des Leiniils ohne Sikkativ gibt, einen 
dunklen, dickfliissigen Firnis, dcr aber sehr wider- 
standsfahige und glanzende Anstriche liefert. 

Nach N. K r a s s o 1x7 s k i 7 8 )  ist dm fette 01 
%us den Samen der Beeren von Rhamnus cathartica 
3tark trocknend. Er fand die .Jodzahl 155 und 
unter den Fettsauren Linol-, Linolen- und Iso- 
linolensaure - J. P e t r o ITT 111) stellrr Firnisse 

loG) Chem.-Ztg. Rep. 30, 306. 
lo7) Chem.-Ztg. 30, 583. 
Io8) Chem.-Ztg. 30, 643. 
l o g )  Chem. Revup, 13, 143. 226. 
IIo) Chem.-Ztg. 30, 1252. 
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aus ,iohnol, Hanfol und Sonnenblumenol dar, als 
Sikkativ verwendete er harzsaures und leinolsaures 
Mn, von denen das erstere gunstiger wirkte, aller- 
dings verloren die betreffenden Firnisse beim La- 
gem an Trockenkraft. Nur Mohnol konnte als Er- 
satz fur Leinol in Betracht kommen, die beiden an- 
deren enviesen sich als ungeeignet,. Mit dem Glas- 
tafelverfahren erhielt P e t r o w  keine brauchbaren 
Resultate und griff daher auf die von K i B 1 i n  g 
angegebene Nethode zuriick. (Dap letztere wegen zu 
groper Schichtendicke krine vergleichbaren Werte lie- 
fert, hat Weger schon cor ldngerer Zeit yezeigt. D. Ref.) 

Uber die Ozonzahlenl8) hat P. F e n a r o 1 i 112) 

Naheres mitgeteilt. Sie werden in der Weise be- 
stimrnt,' daB durch das in einem L i e b i g  schen 
Absorptionsapparat befindliche 01 hei 10-40 ozoni- 
sierte Luft oder ozonisierter Sauerstoff geleitet wird. 
In manchen Fallen ist es notig, das 01 in &her oder 
Petroliither zu h e n .  Die Gewichtsvermehrung 
beim Oliven-, Mais-, Lein-, Ricinusol stimrnte rnit 
der aus der Jodzahl errechneten (J, : 0,) iiberein. 
( I ch  hatte gegen die obige iifethode den Einwand er- 
hobenla), dap neben Ozon auch gewohnlicher Sauerstog 
absorbiert wird. Letzteres ist  auch schon bei gewohn- 
licher Temperatur der Full, siehe : Sauerstoffzahlen. 
hTach den Resultaten Fenarolis scheint allerdings 
die Sauerstofjaufnahme wahrend der Versuchsdauer 
eine so geringe zu sein, dup sie vernachlassigt werden 
kann. Da aber die Jodzahlbestimmung in ihrer Aus- 
fuhrung einfacher ist ,  so diirften die  Ozonzahlen wenig 
Aussicht auf praktische Anwendung haben. D. Ref.) 

Der ,,Internationale Verein der Lederindustrie- 
cherniker" hat Vereinbarungen iiber die Analyse 
des Degras getroffenll3). (Zur TVasserbestimmung 
sollten im Interesse der Genauigkeit nicht nnr 1, son- 
dern mindestens 3 g eingrwogen werden. Irie alle 
oxydierten Pette, ist  auch drr Deqras sehr leicht w r -  
seifbar nnd daher ist  ein 2--2lj,stiindiges Kocken mit 
alkoholischer Luuge collkornmen Cberfliissig. Bei 
Bestimm irng des Unverseifbaren komrnt wmn vie1 
rascher xum Zir l ,  wenn man nicht die  feste Seife, 
sondern deren Liisung rnit dther oder Petrolather aus- 
zieht. D. Ref.) 

F e t t , s p a l  t ' n n g .  
,J. JI a r c u s s o n 114) hat partiell gespaltene 

Pette - sowohl durch Atmatron, als auch durch 
Ferment'e und durch Ranzigwerden - auf ihre 
Acrtylzahlen untersucht, und %war sowohl das Neu- 
tralfett,, als die freien Fettsiiuren. Es wurden zwar 
etwas hohere Werte gefunden als im Ausgangs- 
material, doch ist diese Erhiiliung wahrscheinlich 
auf eine Veranderung drr Fett>siiuren zuriickzu- 
fuhren, und sind Mono- und Diglyceride nicht vor- 
handen. Jedenfalls ist durch die Versuche L e w - 
k o w i t s c h s die stufe?iweise Spa1tun.g nicht, he- 
wiesen. - Gegen diesen SchluB opponiert L e w - 
k 0 w i t' s c h 115) encrgisch. 31 a r c u s s o n ver- 
wechselt ,,partielle" und ,,stufenweise" Verseifung. 
Bci seiner Versuchsanordniing muaten die Jfono- 
und Diglyceride weiter gespalten werden. Die 
,,Ver&nderung" der Fettsauren ist noch zu be- 

~ 

lie) Chem.-Ztg. 30, 450. 756. 
113) Collegium 1906, 304. 
114) Berl. Pericht,e 39, 3466. 
116) Bed. Berichte 19. 40%. 

weisen. R. K r e m a n n l l e )  gibt L e w k o w i t s c h  
Recht, indem er bei der Einwirkung von NaOH 
auf Triacetin eine stu fenweise Abspaltung der 
Acetylgruppen konstatierte. 

Nach A. H a l l e r l l 7 )  entspricht der Hy- 
drolvse der Fette auch eine ..A~koho~?/se" : 

Die alkoholloslichen Fette werden leichtcr gespalt'en 
als die alkoholunloslichen, die hochmolekularen 
leichter als die niedrigmolekularen. ( n a p  bei der 
Verseifung mit alkoholischem Alkali  der Hydrolyse 
eine ,,Alkoholyse" corausgekt, bei weleher das Alkali 
katalytisch wirkt, wusde schon lion verschiedenen Sriten 
gezeigt, zuletzt won Henr ipes .  

In den Beifensiederzeitungen wurdc lebhaft 
dariiber gestritten, -nrelchem von den neueren Fett- 
spaltungsverfahren die Palme gebiihrt. !&'as die 
fermentative Spaltung betrifft, so ist aus einer ?rlit,- 
teilung von C o n n s t e i n 118) von Interesse, daB 
das Verfahren in 53 Fabriken eingefiihrt. und daB 
infolge der gesteigerten Nachfrage der Preis des 
Ricinussamens von 130 auf 290 &!I f i i r  100 kg ge- 
stiegen ist. - M. N i c l o u x 119)  hat  seine Unter- 
suchungen iiber das Cytoplasma niit einer histori- 
schen Einleitung als Buch herausgegeben. In bezug 
auf die technische Ausbcntung ihrer Verfahren 
scheinen sich die beiden Vorgenannten geeinigt zu 
haben. -- Eine wcrtvolle Arbeit iiber dic fermen- 
tative Fettspaltung hat S. P o k i n 120)  geliefert. 
Wirksamer als das Ferment des Ricinussamens ist 
dasjenigc dcs RchollkrazLte.s. Zwischen dem Ferment 
und dem zugehorigen 01 beteht kein Zusammen - 
hang, vielleicht aber zwischen dem Ferment und 
den Alkaloiden, wenigstens sind alle bis jetzt als 
stark lipasehaltig bekannt'en Pflanzen giftig. Wenn 
niedrigmolekulare Fette nicht gespalten werden, 
so ruhrt dies nicht von einer stirkeren Bindung, 
sondern davon her, daB die entstehenden Alkohole 
oder Sauren Qifte fur das Ferment sind, so z. 13. 
&hylalkohol und Benzoesaure, wie uberhaupt alle 
cyclischen Sauren. Buch die Spaltung von Glycc- 
riden setzt von neuem ein, wenn das Glycerinwasser 
entfernt wird. Die schiidliche Wirkung der frei ge- 
wordenen Fettsauren laBt sich durch Zusatz von 
neuem Ferment paralysieren. Hochschmelzende 
Fette lassen sich nach Zusatz von Petrolather oder 
Naphtha spalten. Blanchmal sinken im Verlaufe der 
Spaltung die gefundenen Gehalte an freien Fett- 
sauren wieder. Dies ist aber nicht etwa ein Beweis 
fur die LTmkehrbarkeit der R'eaktion, sondern die 
Fethauren wurden zu cinem geringen Teil neutm- 
lisiert durch (:in stickstoffhaltiges, basisches Spal- 
tungsprodukt von EiweiBktjrpern. cJe grolSere Men- 
gen Fett' verarbeitct werden, desto wenigcr ist der 
SpaltprozeB von LuBeren Urnstanden abhangig, und 
desto mehr entspricht er den1 von W i 1 h e  1 m y  fur 

e aufgefundenen Gesetz. ~ 

&lit vorstehendem stehen die Resultate von .J. 
H. K a s t 1 e l21), welcher allerdings eine tierisclie 
Lipase (aus Schweineleber) benutzte, nicht ganz im 

D. Ref.) 

~~~~ 

116) Monatsh. Chem. 27, 607. 
l 1 7 )  Chem.-Ztg. :%0, 1184. 
lI8) Dieso %. 19, 8OC (1906). 
119) Cheni.-Ztg. 30, 1175. 
lZ0) Chem. Revue 13, 130. 
121) Chem. Crntra!bl. 1906, I ,  1536. 1555. 
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Einklang. Demnach spielt bei der Spaltung durch 
Lipase die Alkylgruppe nur eine geringe Rolle: 
Methyl-, Athyl-, Allyl-, Butyl-, Benzylester der- 
sclben Saure werden gleich rasch gespalten. Da- 
gegen ist das Acylradikal von groIJem EinflulS: 
Ameisensaureester wird rascher gespalten als Essig- 
saureester, beim Propionsaureester liegt die Spal- 
tungsgeschwindigkeit genau in der Mitte zwischen 
derjenigen des Essigsiure- und Huttersaureesters, 
zwischen letztercm und Isobuttcrsaureester ist kein 
Unterschied. Die Lipase wird zerstort durch Ozon, 
C1, Br, Nap, KCN, KRlnO,. - J. Z e 11 n e r 1 2 2 )  

fand fettspaltende Fermente in einer Reihe weiterer 
P i k e l a ) .  Der Gehalt des Pilzfettes an freien Fett- 
sauren nimmt beim Lagern zu, er steigt aber nie- 
mals iiber 80%. Rubol l aBt  sich durch Pilzpulver 
bei 40-45' spalten, bei 110' hort die Spaltung auf, 
ebenso nech Zusatz von HgCl,. Nach 0. R a h n 123) 
kommt auch dem gewohnlichen Schimmelpilz (Peni- 
cillium glaucum) ein starkes Fettspaltungsvermogen 
zu. Er verzehrt das Glycerin und die niedrigen Fctt- 
sluren, Olsaure wird nicht angegriffen. Indessen 
1aRt sicb ausdem zersetztenFetteinBacillus isolieren, 
welcher auch die Olsaure zerstort. SpBter fand 
R a h n eine Penicilliumart, welche nicht nur Stearin, 
sondern sogar Paraffin zersetzt. - U m b e r und 
B r u g s c h 124) finden, daB die PreBsafte von 
Pankreas, Lebcr, Diinndarinschleimhaut, Milz, 
Hut,  Galle samtlich fettspaltende Eigenschaften be- 
sitzen, daB sich aber andererseits durch bestimmte 
Kombinationen obiger Safte die Fettspaltung auch 
wiederum hemmen laBt. - Auch das Lecithin wird 
durch die Lipase aus Ricinussamen und durch das 
Steapsin aus Pankreas gespalten125), weniger durch 
den Magensaft und gar nicht durch das Blut. - 
C. N e u b e r g 126)  erhielt aus Dibromstearinsaure- 
triglycerid durch Spaltung mit pflanzlichor Lipase 
rechtsdrehende Dibromstearinstiurr. Diescr Umstand 
ist wichtig fur die Theorie der Erdolbildung aus 
Petten. 

Auch das T w i t c h e 11 sche Verfahrenls) 
scheint uunmehr in einer Anzahl deutscher Seifen- 
fahriken eingefiihrt zu sein. Nach E. Tw i t c h e 1 168) 
ist die Wirkung der fcttaromatischen Sulfosauren, 
von denen sich die iVaphthalinstearosulfosCiurc! am 
besten eignet, eine katalytische : sie losen sich so- 
mohl in Wasser, als in Fet>ten und Fettsauren und 
vermitteln so deren gegenseitige Loslichkeit. Durch 
8-10stundiges Kochen eines Fettes mit hochstens 
1:h des Reaktives wird ersteres fast vollstandig ge- 
spalten. 

SchlieRlich wird auch das K r e b i t z sche Ver- 
fu7rren18), besonders fur kleinere Betriebe, sehr 
cmpfohlen und scheint in verschiedenen solchen 
ausgeiibt zu werden. 

Angesichts dieser vielfachen Konkurrenz 
scheint man auch beim Autoklavenprozep auf Ver- 
besserungen bedacht zu sein. Nach einer Patent- 
schriftlz7) ist nur die Einleitung der Spaltung 

122) Monatsh. Chem. 27, 295. 
1x3)  Chem. Centralbl. 1906, I ,  949; 11, 696. 
124)  Chem. Centralbl. 1906, 11, 693. 
125) S c h u  m o w - S i m s n o w s  k i  und S i e -  

b e r , Z. physiol. Chem. 49, 50; P M a y  e r , Bio- 
chem. Zeitschr. 1, 39. 

126)  Biochem. Zeitschr. 1, 368. 
1 2 7 )  D. R. P. 171 200. 

Ch. 1907. 

schwierig, setzt man daher einem Fette a u h r  1006 
Wasser und 1% Base 5% Fettsauren aus der vor- 
hergehenden Spaltung zu, so geniigt 6-6stundiges 
Erhitzen unter 5-6 Atm. Druck zur nahezu volligen 
Abspaltung des Glycerins. - Ein neucs Verfahren 
zur kontinuierliehen Feitsauredestillntion hat  sich 
H i r z e 1 128)  schut,zen lassen. 

8 e i f e n. 
Zur Hestimmung der Fettsauren in Textil- 

seifen empfiehlt G. K r ii g e r 129)  die Wachskuchen- 
niethodels), deren Ausfiihrung er genau beschreibt. 
- R. C o h  n 130) weist auf den Unfug hin, Xeifen 
anzupreiscn, welche auch in wasseriger Losung noch 
neutral sein sollen. Neutral ist eine Seifc, deren 
Alkali vollstandig durch Fettsauren abgesattigt ist, 
in wiisseriger Losung spaltet aber auch sic Alkali 
ab. Trotzdem kann man nach Demselbenlal) in 
der wasserigen Losung nicht nur da.s freie Allculils), 
sondern daneben auch das Gesamtalkali bestimmen, 
wenn man auIJer Phenolphthalein auchMethylorange 
als Indicator benutzt. Letzteres schlagt erst in 
Rot um, wenn alle Fettsauren ausgeschieden sind. 
W. F a h r i o n 132) teilt eine einfache Met'hode 
zur Wasserbestimmung in Seifen mit, auserdem 
einen vollstandigen Gang der Seifpnanalyse. - Spe- 
zialmethoden wurden angegeben zur Bestimmung 
von Glaubersalz, Kalk und Gips133), von Wollfeitl34), 
zum Nachweis von AYulfurOW) in Seifen, zur Be- 
stimmung von Hg und J in antiseptischen Seifenl36). 
Nach J. K o c h s 134) enthalt die Sunlightseife etwa 
17% Wasser und 12y0 Kolophonium, die Rayseife 
etwa 976 Wasser und 5% EiweiB. 

J o a c h i m L e i m d 6 r f e r 137) gibt in aus- 
fuhrlicher Darlegung eine Begriffsbestimmung der 
technischen Seifen, sowie der in der Seifensiederei 
ublichen Fachausdriicke. - Auch F. M e r k  - 
1 e n 138) hat  die verschiedenen Xorten von Handels- 
seifen auf Grund der Phasenlehre, der Lehre von 
den Kolloiden und auf Grund eigener, physikalisch- 
ohemischen Versuche definiert. - Ein Ungenann- 
ter139) berichtet iiber die Seifenfabrikation in Japan, 
ein andererlko), allem Anschein nach auf Grund go- 
diegener Erfahrungen, dariiber, wie eine moderne 
Seifenfabrik rationell einzurichten ist. - Nach 
G. L u t z 141) enthaken die aus Neutralfetten er- 
sottenen Kernseifen noch 2--306 Gl,ycerin, das 
keineswegs ohne Bedeutung ist. Als Alkohol 
schwacht es die Dissoziation der Seifenlosungen 
und macht dieselben weniger kolloidal, gleichzeitig 
vermindert es die Krystallisationsfahigkeit der 
Seifen und verhindert ihr Austrocknen. - Aus 

~~~ . 

128) D. R. P. 172 224. 
129)  Chem.-Ztg. 30, 123. 
I 3 O )  Chem.-Ztg. 30, 450. 
lal) Z. off. Chem. 12, 21. 
132)  Diese Z. 19, 385 (1906). 
133) J. D a v i d s o h n , Augsb. Seifens.-Ztg. 

134) J. K o c h s , Apothekerztg. 21, 18. 
136) J. V a m v a k a s , Chem. Centralbl. 1906, 

l36)  A. S e i d e 11, J. Am. Chem. SOC. 28, 73. 
137)  Augsb. Reifens.-Ztg. 33, 485. 
138) Augsb. &ifens.-Ztg. 33, 716. 
139) Diese 2. 19, 1012 (1906). 
14") Augsb. Seifens.-Ztg. 33, 281. 
141) Augsb. Seifens.-Ztg. 33, 414. 

31, 438. 

I, 972. 
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einem int,eressanten Artikel von E. H. e 13 142) uber 
die Carbonatverseifung mag hier nur erwahnt sein, 
da13 in Betrieben, wo Phenolphthalein als Indicator 
angewendet wird, betracht'liche Sodaverlust'e ein- 
treten konnen, weil Natriumbicarbonat durch 
obiges Reagens nicht angezeigt wird. - Auch Seifen- 
pulver und Waschpulver werden neuerdings schon 
mittels Carbonatverseifung hergestelltl43). -uber 
die kalte Verseifnng des Gocosfettes macht J. J. 
R e i j s t 144) beachtenswerte Mitteilungen, aus 
welchen folgendes erwahnt sei. .Jede Losung von 
einer bestimmten Konzentration hat die Eigen- 
schaft, sich mit 01 zu emulgieren und sich aus der 
Emulsion bei einer bestimmten Temperatur, der 
Gerinnungstemperatur, wieder abzuscheiden. Fur 
Cocosfett und 35yoige Natronlauge liegt die Ge- 
rinnungstemperatur bei 50". Bei der kalten Ver- 
seifung spielen die freien Fettsauren eine wichtige 
Rolle, sie gehen direkt in Seifen uber, welche nicht 
etwa emulgierend wirken, sondern eine Art Halit, 
um die Lauge bilden, und dadurch deren Entfernung 
aus der sich verdickenden Masse verhindern. Auch 
andere Ole lassen sich kalt verseifen, wenn man 
ihnen 5-100,:, freie Fettsauren beimischt und unter- 
halb der Gerinnungstsmperatnr bbibt. Da13 letztere 
nicht erreicht wird, i s t  auch teilweise dem Riihren 
znzuschreiben, durch welches ein Teil der Reak- 
tionswarme weggenommen wird. Bei der Gerin- 
nung bilden sich drei Schichten, die untere besteht 
aus Lange, die mittlere enthiilt die bereits gebildete 
Seife und die obere das unverseifte Fett. Die Ge- 
rinnung kann wieder aufgehoben werden durch Zu- 
satz von Wasser, welches die Seife lost, oder von 
KOH, H,C03, Na2C03, Zucker usw., welche die 
Gerinnungstemperatur erhiihen. Auf letztere sind 
von EinfluB die Dichte, die Viscositat, und die Ca- 
pillaritat der Bestandteile. 

Nach L. S a r r a s o n 145) ist ein Nachteil der 
AIcrernninseifel8), daB sich das K,S im Laufe der 
Zeit zersetzt, er stellt daher eine haltbarere ,,Anti- 
bleiseife" her, indem er H2S direkt in der Seife lost. 
- Die in der Bauniwollfarberei an Stelle des sauren 
Turkischrotoles verwendeten ,,softenings" bestehen 
nach Ilitteilung von F. E. B u r n  h a m 146) aus 
Wasser, Seife und 01, und zwar sol1 ein gutes ,,softe- 
ning'' 7 T. Wasser, 3 T. Seife und 1 T. 01 enthalten. 
Als Seifengrundlage eignet sich hauptsachlich 
Palmol und Maisol, als 01 bei Natronseifen Olivenol 
oder Maisiil, bci Kaliseifen Schmslz oder Talg. 

Ein Schmerzenskind der Lndustrie, die Abfall- 
laugen der Zellstoffabrikatation, scheint auf seinen 
Irrfahrten in dcr Seifensiederei angelangt zu sein. 
Nach A. L 6: w e n t r i t t 147) sollen die Laugen 
nach Entfernung der sanren Bestandteile in Mengen 
bis zu 50% den Seifen zugesetzt werden. Das Pro- 
dukt sol1 groWe Waschkra.ft haben und als Ersatz 
fur Harzseife dienen. 

E i n z e l n e  F e t t e  u n d  O l e .  
Nach C. G i r a r d 148) ist 

ein Zusatz von Fremdfetten zur Milch nur mit Hilfe 
Butter, Nargarine. 

142)  Augsb. Seifens.-Ztg. 33, 395. 
l43) Augsb. Seifans.-Ztg. 33, 1109. 
144) Augsb. Seifens.-Ztg. 33, 283. 
la5) Chem.-Ztg. Rep. 30, 391. 
14G) Augsb. Seifens.-Ztg. 33, 401. 
147) Augsb. Seifens.-Ztg. 33, 399. 
148) Chem.-Ztg. 30, 504. 

~ _ _ _ _ _ _  

von Spezialmaschinen und nur bei 80 O miiglich. 
$uBerdem nimmt das Gemisch einen so widerwar- 
tigen Geruch an, daR sich schon dadurch eine der- 
artige Falsehung verbietet. - Ein den Backereien 
als ,,Kunstmilch" angebotenes Praparat erwies sich 
als ein Gemisch von Sesamol, Invertzuckersirup und 
einem emulgierenden Eiweihtoff mit Wasserl49). - 
In  Niirnberg wurde der Verkauf eines Gemisches 
von Magermilch und R'ahm mit 3,5% Fett als 
,,Vollmilch" verbotenl"). - H. L u h r i g 36)  fin- 
det die von J u c k e n a . c k  und P a s t e r n a c k  
vorgeschlagenen Konstanten : Mol. -Gew. der nicht 
fliichtigen Fettsauren und ,,Differenz"la) ganz un- 
geeignet fur den Nachweis von Schweine- im Butterfett. 
Auch beim Nachweis kleiner Mengen von Cocos- 
jett versagen sie, und bei groben Falsehungen sind 
sie entbehrlich. .- Den ersten dieser Einwande er- 
kennen J u c k e n a c k  und P a s t e r n a c k l 6 1 )  
als berechtigt an, fur den Nachweis von Cocosfet>t 
ist. aber ihrer Methode nicht jeder Wert abzu- 
sprechen. - 0 1 i g und T i 1 1 m a n s 37) empfehlen 
zum Nachweis von Pflanzenfetten in der Butter die 
Untersuchung mittels Polarisationsmikroskop1*) 
nebst Bestimmnng der R. &I.- nnd Verseifnngs- 
zahl. Die Kontrolle der eingefuhrten Butter wiirde 
am besten in der Weise erfolgen, daB sie unter das 
Fleischbeschaugesetz gestellt und die Einfuhr nur 
an bestimmten Stellen gestattet wiirde. -- Nach 
A. J. S w a v i n g l 5 2 )  wird die R. M.-Zahl durch 
Riibenfutterung erhoht, durch Heufiitt'erung er- 
niedrigt. Zucker und Starke sind nur dann wirk- 
Sam, wenn sie schon teilweise in Garung uberge- 
gangen sind. 

Nnch einem patentierten Verfahrenlj3) sol1 die 
Butter dadurch haltbar gemacht werden, daB ihr 
im luftleeren Raum das Casein entzogen, iind sie 
hierauf von neuem emnlgiert wird. - Auch Butter- 
schmalz wird, wie H. S c h 1 e g e 1 154) mitteilt, viel- 
fach mit Cocosfett gefalscht, und der Nachweis von 
10% und weniger ist auch nach P o 1 e n  s k e un- 
sicher. - P. S o 1 t s i e n 156) findet in einer fran- 
zosischen Pftanzenmargarine 1,SoA Unverseifbaresls) 
- Das Braunen und Schaumen der Nargarine sol1 
durch Zusatz von gepulvertem Casein, Eigelb und 
pasteurisiertem Rahm156), nach einem anderen Ver- 
fahrenl67) durch Zusatz derjenigen EiweiBkiirper 
erreicht werden, welche bei Herstellung der Schmele- 
butter abfallen. 

DaB der Nachweis von Rindertalg im r'chweine- 
fett mittels der Krystallformen unzuverlassig ist, 
wurde wiederum van zwei Seiten gezeigtl58). 

G. F e n d 1 e r 1 5 9 )  untersuchte eine Reihe von 
Cocosfettpraparaten , welche teilweise mit dem 
Margarinegesetz kollidierten. - Cocosfett , gelb 
gefarbt und streichbar gemacht, ist nach F a r n - 

149) R. R a c i n e .  Chem. Revue 13. 144. 
-___. - 

160) Chem.-Ztg. 30, 744. 
151) Z. Unters. Nahr.- u. GenuWm. 11, 56. 
lh2) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 505. 
lj3) D. R. P. 168 224. 
154) Chem.-Zig. 30, 745. 
155) Chem. Revue 13, 109. 
lj6) D. R. P. 170 163. 
157)  D. R. P. 173 112. 
168) P. SIo 1 t s i e n , Chem. Revue 13, 240. 

159) Chem. Revue 13, 244. 

H. D n n l o p ,  J. SOC. Chem. Ind. 25, Nr. 10, Son- 
derabdruck. 



He$fG, J ~ ~ ~ $ g i 9 0 7 , ]  Fahrion : Die Fettanalyse und die Fettchemie im Jahre 1906. 827 

s t e i n e r , L e n d r i c h usw.33) als Margarine 
aufzufassen. Zum Harten derselben wird zuweilen 
Borneotalg verwendet. - Dagegen darf gemaB 
einer reichsgerichtlichen Entscheidung 160)  weil3es 
Cocosfett, hart oder weich, als aolches verkauft 
werden. 

Der Sbreit iiber das Cocosfett ist noch nicht be- 
endigt. R. 0. N e u m a n n 161) hat durch physio- 
logische Versuche an sich selbst gefunden, daB die 
Ausnutzung eines fettreichen Kakaos eine bessere 
ist als die eines fettarmen, und daher vorgeschlagen, 
einen Ninimalgehalt von 30% Fett im Kakao- 
pulver zu verlangen. Er zog sich durch seine Arbeit 
eine Reihe heftiger, teilweise in ganz riidem Ton 
gchaltener Angriffe zu. Von den abweichenden An- 
sichten mag hier nur diejenige von E. H a r n a c k162) 
erwahnt sein, welcher es als wunschenswert be- 
zeichnet,, daD sowohl fettarme als fettreiche Kakao- 
sorten im Handel zu hahen sind. - uber die Kon- 
stanten des Kakaofet,tes wurden neue Vereinbarun- 
gen getroffenles)). 

Rowohl in DeutschlandlG4) als in Nordamerika 
rikalG") wurden offizielle Grenzzahlen fur die Kon- 
stanten des Olivenoles aufgestellt. - Nnch N. 
P a s s e r i n i 166) enthiilt das Olivenol von Natur 
aus eine geringe Menge Kupfer (weniger als 

nig pro Kilogramm), welche durch die Kehand- 
lung der olbaume rnit Kupferkalklosung nicht er- 
hoht wird. - K. W e d e m e y e  r 1 6 7 )  findet, daS 
das 01 der Javaoliven von dem der siideuropiiischen 
total verschieden ist. Beim Erhitzen auf 240" geht 
ersteres in einen kirschgummiartigen, in allen Lo- 
sungsmitteln un16slichen und an dcr Luft elastisch 
bleibenden Korper uber. 

Eine groBere Anzahl bis jetzt unbekannter tie- 
rischer und pflanzlicher ole, von denen aber kaum 
eines in absehbarer Zeit praktische Redeutung er- 
langen durfte, wurden analysiert. Es mag daher nur 
erwahnt sein das 01 der Hirsensamenl"). welches 
dem Ricinusol nahe stelien und in Alkohol voll- 
kommen loslich sein soll, sowie das Fett der Yilinup, 
welches nach Blitteilung von J .  E. B 1 o o m 169) 

in seiner Zusammensetzung dem Menschenfett sehr 
nahe kommen und daher zur menschlichen Ernah- 
rung besondcrs geeignet sein sollls). ( N a n  hat 
seither angenommen, dab alle Fette so ziemlich gleich 
leicht verdaulich sind, und dap nur drm Butterfett 
eine Busnahmestellung zukommt. Ob Bloom diese 
Ansicht erschuttern w i d ,  steht dahin. D. Ref.) 

P e t  t s y n  t h e s e. 
B u c h n e r  und M e i s e n h e i m e r l 7 0 )  fin- 

den, daQ bei der alkoholischen Garung das Glycerin 
direkt aus dem Zucker entsteht, nnd halten diesen 
Refund fur einen weiteren Schritt auf dem Wege, 

160) Chem. Revue 13, 195. 
1 6 1 )  Z. Unters. Nahr.- u. GenuWm. 12, 101; 599. 
l 6 2 )  Chem.-Ztg. Rep. 30, 264. 
163) Z. Unters. Nahr.- u. GenuSm. 12, 82; 84. 
lG4) Chem. Revue 13, 168. 
163) Chem. Revue 13, 223. 
l e e )  Augsb. Seifens.-Ztg. 33, 699. 
187)  Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 210. 
l G 8 )  Chem.-Ztg. Rep. 30, 56. 
169)  Diese Z. 19, 1008 (1906). 
17") Berl. Berichtc 39, 3204. 

der von den Kohlehydraten zu den Fetten fuhrt. 
- G.  R o s e n  f e 1 d 1 7 1 )  glaubt, daB die Bildung 
van Fett aus Kohlehydraten im CJnterhautgewebe 
an der Ablagerungsstelle stattfindet. Im Venen- 
blut mit Zucker gemasteter Ganse fand er 1,5% 
Fett. 

A1 o r g e n ,  B e g e r und F i n g e r  1 i n  g 172) 

finden durch weitere Versuche den Satz bestiitigt, 
daB lediglich dem Nahrungsfett eine spezifische 
Wirkung bei der Bildung des Milchfettes zukommt. 
- Nach E n g e 1 und P 1 a n  t 173) darf der Fett- 
gehalt in der Nahrung einer stillenden Frau nicht 
unter ein gewisses Minimum sinken, sonst leidet 
die Q,ualitat der Milch. Eine UhermaBige Steigerung 
des Fethgehaltes ist aber auch zwecklos, sie erhoht 
den Fettgehalt der Milch nur wenig und vermindert 
unter Umstanden die Quantitat. - Indessen ist, 
wie L. G o g i t i d s e 174) betont, ein direkter Uber- 
gang des Nahrungsfettes in das Milchfett immer 
noch nicht bewiesen. 

T h e o  r e t i s  c h e  s. 

Eine bis jetzt nicht bekannte ungesiitt'igt'e Fett- 
siure niit vier Doppelbindungen, die Chpanodon- 
suure, Cl,H2,0,, hat M. T s u j i m o t o  175) im 
Japantran gefunden. Sie bildet ein in Ather schwer 
lijsliches Octobromid, Cl,H28Br,0,, und laBt sich 
dadurch aus dem Fettsauregemisch isolieren. Die 
freie Saure ist ein 01. Ihre Menge betrug im Maxi- 
mum 14,2% des Tranes, auch im Harings- und Wal- 
tran kommt sie in geringer Menge vor. (Das Vor- 
kommen einer der Linolensaure isomeren Saure, 
C,,H,,O,, neben der obigen im Japantran halte ich 
immer noch fiir wahrscheinlich. D. Ref.) - Eine sehr 
intercssante Arbeit uber die Fet tshren des Dorseh- 
Zebertrans hat  H. B u 11 7 0 )  geliefert,. Er  findet von 
gesattigten Fettsauren Myristin-, Palmitin- und 
Stearinsiure, von iingesattigten cine Sanre Cl,H3,0,, 
F. - 1" (Oxydation mit KMnO, gibt Palmitin- 
saure), ferner Gadoleinsuure, C2,,H,,O,, F. 24,5 O 

(Oxydat'ion mit KP?ln04 gibt Dihydroxygadinsiiure, 
CZ,H,,O4, F. 127,5 - 128 ") und Erucasliure, 
CZ2H4,O2, F. 34". Die Sauren Cl8H3,Or und 
C,,H,,O, kommen auch im Hirings- und Waltran 
vor. Die Jecoleinsaure, C,,H3,02 (H e y e r - 
d a h  1) und die Doglingsawre, Cl,H,BO, (S c h a r - 
l i n g )  sind wahrscheinlich aus der Literatur zu 
streichen. - 8. F o k i n 176)  findet irn Leiniil aul3er 
der Linol- eine ihr isomere Skure, C,,H3-02, welche 
kein kryst'allisiertes Tetrabromderivat liefert. - 
S c h i n d e 1 m e i s e r 99) hat im Gynocardiaol 
eine ungesattigte Saure C2,H3,02 gefunden. Nach 
P o w e r und R a r r o w c 1 i f f 177) enthalt obiges 
01 hauptsachlich Linolsaure, C18H,,02, oder Iso- 
mere derselben, in geringerer Menge 01-, Linolen- 
und Isolinolen-, von festen Fettsauren Palmitin- 
saure. - Die von P o w e r  und G o r n a 1 1 9 9 )  
gefundene Chaulmugrasaure, C18H3,0,, kommt nach 

1 7 1 )  Chem. Centralbl. 1906, I, 692. 
172)  Chem. Centralbl. 1906, 11, 617. 
153) Chem. Centralbl. 1906, 11, 692. 
174)  Zeitschr. Hiol. 4W, 475. 
175) The Journal of the College of Engineering, 

1 7 6 )  Chem. Centralbl. 1906, 11, 758. 
1 7 7 )  J. Chem. soc. 21, 176. 

Tokio, 4, Nr. 1. Sonderabdruck. 
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P o w e r  und R a r  r o w c l i  f f 178)  auch im fetten 
01 einiger Hydnocarpusarten vor ; auI3erdem ent- 
ha,lt dieses 01 eine neue Fettsaure, die Hydnocarpua- 
suure, C,6H2,0,, F. 60". - H a 1 1 e r und 
'Sr o u s s o u f i a n 179)  haben das Cocosfett alko- 
holysiert (vgl. H a 11 e r 119) mit Hilfe von Methyl- 
alkohol und 2% HC1 oder Pbenolsulfosaure. Aus 
den Methylestern konnten sie abspalten : Capron-, 
Capryl-, Caprin-, Laurin-, Myristin-, Palmitin-, 
Stearin-, dagegen keine ButAersaure und von un- 
gesattigten Sauren nur die Olsaurc. - Monobrom- 
behemaures Calcium, ( C2,H4,BrOz)Ca, ein trockenes 
Pulver, soll therapeutische Verwendung finden180). 

G. P o n z i o 181) hat die 2, 3-Olsiiure (vgl. den 
Bericht fur 1904) vom F. 59" ubergefuhrt in 
P-Oxystearinsaure, C18H3,03, F. 89 ', und - durch 
Oxydation mit KMnO, bei 0" - in 2, 3-Dioxy- 
stearinsaure, ClRH3,04, F. 126 '. Mit iiberschiis- 
sigem KMnO, oline Kiihlung, liefert sie Palmitin- 
saure. - G. L. C: o 1 d s o b e  1182) ha t  die 9, 12- 
Diketostearinsawe, 

und verschiedene Derivate derselben dargrstellt. 
Auch die Linolsiiure (aus Sonncnhlumenol) hat er 
nlher untersucht und schreibt derselben folgende 
Koristitution zu : 

CH, . (CH,), . CO . CH, . CH,. CO . (CH,), . COOH , 

DaB die Olsaure die Doppelbindung in tler 
Mitte hat, fanden H a r r i e s und T h i e m e 183) 

auch durch ihr Verhalten gegen Ozon bestatigt. 
Primar entsteht Olsuureozonid, ClsH3405. bzw. 
dessen Peroxyd, C18H,,06. Beide liefern bei der 
Zersetzung mit Wasser : Azelainsaure, C,H,,04, 
bzw. ihr Halbaldehyd, C9H1603, und Pclargon- 
saure, C9HlSO,, bzw. ihr dldehyd, CgHI8O. Die 
Rlnidinsaure verhalt sich ebenso, ist also der 01- 
sairre stereoisomer. -~ A 1  o 1 i n a r i und S o n - 
c i n i 184) erhielten bei der Zersetzung des Olsaure- 
ozonids mit NaOH auBer den beiden obengenann- 
ten Saiiren noch eine Saure C"18H3z06 und eine 
Riiure C:18H,,0,. - 'I' h. W e  y 1 l8 . j )  hat, schon im 
Jahre I898 ungesattigte Fettsauren und Seifcn mit 
Ozon beliandelt und sich die betreffenden Ozonide 
als Desinfektionsmittel patentieren lassen. ~ L. 
E t t w e i n 186) halt die Erklarung von K e n e - 

d i k t und U 1 z e r fur die Bildung des Tiirkisch- 
rotoles aus Ricinusiil : Bildung von Ricinolschwefel- 
S&LTP, Cl7H3,(CO0H)(OSO,H), nicht fiir richtig, 
weil die Saure- und Verseifungszahl niclit steigen, 
sondern fallen. In der Tat licfert nach A d. 
G r u n 1 8 7 )  die Ilicinolsuure mit uherschussiger 
H,S04 Dioxystearinsaure , CI7H3,(OH), . COOH, 
und in griiaerer Menge deren Anhydroderivat 

welches leicht in die Dioxystearinsaure iiberfiihr- 
C17H,,(OH), . CO . O  * C1,H,,(OH)COOHf 

178)  J. chem. soc. 21, 175. 
179)  Chem.-Ztg. 30, 1238. 
18") Chem.-Ztg. Rep. 30, 458. 
181) Chem. Centralbl. 1906, I, 819. 
1x2) Chem.-Ztg. Rep. 30, 825. 
18'3) Lieb. Ann. 343, 318; Bed. Berichte 39, 

184) Red. Berichtc 39, 2135. 
'85) K d .  Rrrichte 39, 3347. 
1**,) Augbb. Selfens.-Ztg. 33, 249. 

2844, 3732. 

bar ist. Letztere IaBt  sich durch fraktionierende 
Krystallisation zerlegen in zwei inaktive Sauren 
vom F. 69,5 bzw. 108" (wahrscheinlich 9, 12-Di- 
oxystearinsaure) und eine rechtsdrehende Saure 
vom F. 90", welche bei der Racemisierung die 
Saure vom F. 69,5" liefert. 

T e c h n i s c h e s. 
huf  grijDere Bufsatze uber die amerikanische 

Ricinus~lindustrielss) ,uher die Gewinnung und Ver- 
wendung des Oles :%us Traubenkernenl89), uber die 
Gewinnung und Zusammensetzung der Fette aus 
Leder- und Wollabf6llen und d b w i i s ~ e r n l g ~ ) ,  uber 
die Gewinnung des 12'alkfettes aus W a l k ~ a s s e r n ~ ~ ~ )  
sei verwiesen. - In amerikanischen GroDbetrieben 
soll das Wollfetst nicht, mehr durch Waschen, son- 
dern durch Extraktion der Wolle rnit Kenzin oder 
Napht,ha gewonnen werden192). -- uher die Eignung 
des Tetrachlorkohlenstoffes zuf Fottextraktion wird 
immer noch gestritten. - Bus Olsaaten soll sich das 
gesamte Fett durch Behandlung mit Wasserglas- 
losung in eineni luestimmten Apparat gewinnen 
lassen193)). ~ Zur Olgewinnung aus Olivenriick- 
standen will A. F u n a r o 194)  den elektrischen 
Strom zu Hilfe nehmen. 

Wie Ole und Fette mit H,SO, zu lautern sind, 
heschreibt J. K.1") ausfiihrlich. - duf sein Ver- 
fahren Zuni Raffinineren von Fetten mit C02  und 
NH39g) hat P. P i  c k 196) ein Patent erhalten. - 
M. C h. T a n cl u e r e 1 1 9 7 )  will Ole, speziell Oliven- 
61, durch xystematische Kehandlung mit Liisungen 
von Alkali- und Erdalkalichloriden, Druckluft und 
Alaunlosung rcinigen. 

J .  E. B 1 o o m '98)  hat sich seine ,,blossom 
food preparation"18) schiitzen lassen. Die Grund- 
lage seiner Fettmischungen bilden Oliveniil und 
tdweise vom Stearin befreites Rinderfett. - 0. 
K 6 s t e r s 1 9 9 )  empfiehlt Stearinsdureanilidusw.l*) 
zur Bereitung von Wollschmulzolen. Die betreffen- 
den Emulsionen sollen sogar Kochen ohne Ent- 
mischung aushalten. -- Die Standard Oil Co.200) 

benutzt Oxystearinsauregg) als Kerzenmaterial. Mit 
Paraffin kann die letztere nur unter Vermittlung 
einea Losungsmittels: Stearinsaure usw. zusammen- 
geschmolzen werden. 

Nach A. d e H e  m p t i n n e 201 l i6 t  sich 01- 
sdure zu  Stearinsuure redzczieren. - Ausbeute 50 
bis 60% - , wenn man sie in einer H-Atmosphare 
zwischen isolierten Netallplatten der Einwirkung 
elektrischer Glimment'ladungen aussetzt. Als Neben- 
produkte entstehen saure Kondensationsprodukte, 

l 8 7 )  Berl. Bcrichtr 39, 4400. 
lSx) Augsb. %fens.-Ztg. 33, 768. 
189) Chem. Revue 13, 174. 
190) $. L o b  , Chem.-Ztg. 30, 935. 
191) E. H e 13 , Augsb. Seifens.-Ztg. 33, 695. 
lgn) Diese Z. 19, 1268 (1906). 
193) G e s n e r u ,  B r a n d l y ,  Chem.-Ztg. Rep. 

19*) Z .  Unters. Nehr.. 11. GenuBni. 11, 297. 
106)  dugsb. Seitem-Ztg. 33, 3, 
l 9 6 )  D. R. P. 166 935. 
197)  Chcm.-Ztg. Rep. 30, 205. 
198) D. R. P. 168925. 
199) Diese Z. 19, 799 (1906). 
2 ' o )  D. R. P. 174 471. 
L o 1 )  D. K. P. 166 866. 

30, 306. 
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welche aber denselben technischen Wert haben, 
wie die Olsaure. - Nach demselben Verfahren 
sollen auch Trane gerzcchlos gemacht werden202). 
A. K n o r r e 203)  reduziert die Olsaure gemeinsam 
mit Formaldehyd durch Zinkstaub. Talgiilsiure 
liefert ein bei 68 O schmelzendes, bei 50 O erstarren- 
des Fett. ~ H. W i n  t e r 204) scheidet aus dem 
Palmkernol die niedrigen Fettsiuren ab, indeni er 
es im Autoklaven unvollstandig verseift und dann 
mit uberhitztem Wasserdampf in1 Vakuum destil- 
hrrt unter starker Kuhlung der ersten Fraktion. - 
H. N ti r d l  i n g e r 2 0 5 )  erhitzt fette Ole unter 
Durchleiten von 0 und erhalt atis den Dampfen 
durch Trennung mittels NaHSO, und NaOH Alde- 
hyde, Alkohole und Nauren, z. B. aus Ricinusol, Onan- 
thol, Athylalkohol, sekundarem Heptylalkohol, 
n-Capronsaure, n-Heptylsiure. - In  Klasse 23 
wurdcn im Jahre 1905 154 Patente angemeldet und 
37 erteilt gegrn 167 bza. 35 im Vorjalire. 

Die Reincalorien als WertmaBe 
des Kakaos. 

Dr. F. TSCHAPLOWITX 
(Eingeg. d. 5.14. 1907.) 

Der physiologische Wert eines Nahrstoffes oder 
eines niehrere NLhrstoffe enthaltenden Nahrungs- 
mittels kann auf keine andere Weise einen bestimm- 
teren Ausdruck finden, als durch die Feststellung, 
der Wlrmemengen, die diese Korper bei ihrer Ver- 
dauung entwickeln, ausgedruckt in dem ublichen 
MaAe, den Calorien. Die jetzt unter Einsetzung der 
Verdauungskoeffizienten angenomnienen Calorien- 
zahlcn, die r e i n  e n ,,Calorien" (Energie-Reinwerte) 
konnen immerhin als der Wahrheit sehr angenaherte 
Werte gelten. Die Ernahrungsphysiologie strebt 
allerdings schon weiter, danach, nun auch diejenigen 
Verluste, welche durch die Arbeit des Kauens, un- 
willkurlicher Bewegungen usw. im Organismus ent- 
stehen, in Abrechnung zu bringen. 

\Venn 1 kg Reis rund 3300,l  kg Brot 2200,l kg 
Butter 7600, 1 kg Kartoffeln 880 reine Calorien 
Wirme entwickeln, so ist fur unseren Organismus 
1 kg Reis etwa um die Hllfte mehr wert als 1 kg 
Brot) und nahezu halb soviel wert als ein 1 kg Butter, 
kurz die erzeugten Energiemengen stehen im Wert- 
verhaltnis der angegebenen R,eincalorienzahlen. 
Freilich bedarf es zu einer vollkommenen, diesen 
Zahlen entsprechenden Verwertung eines Nahr- 
stoffes in1 Organismus auch der rationellen Zusam- 
mensetzung der Nahrung. uber dieses Mischungs- 
verhaltnis ist jetzt angenommeu, daJ3 die Gesamt- 
summe der Calorien fur einen Erwachsenen bei 
mittlerer Beschaftigung fur das Kilogramm Korper- 
gewicht und den Tag nahe 45,s Calorien betragen 
und sich eusammensetzen sol1 zu 20o/6 aim der Ei- 
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weiBverdauung entstammenden Calorien, zu 18% 
aus Calorien der Fettverdauung und zu 62% aus 
von der Verdauung der Koblehydrate herruhrenden 
Calorien. Diese Zahlen entsprechen nahezu folgen- 
dem Verhalt'nis : 1,5 g EiweiB, 0,8 g Fett und 6,7 g 
Kohlehydrate fur 1 kg Ktirpergewicht, was wiede- 
rum den alterenschon vonVoi  t ,  P e t  t e n k o f  e r 
und I3 i s c h o f f aufgestellten Durchschnittskost- 
ma6 nnd Kostverhaltnis von 120 g EiweiB, 60 g 
Fett und 500 g Kohlehydraten taglich fur einen Er- 
wachsenen bei mittlerer Beschaftigung nahe kommt. 

Wenn aber abweichende oder gar abnorm groI3e 
Mengen des einen oder des anderen Nahrstoffs oder 
Nahrmittels beigefugt und diese Verhaltnisse we- 
sentlich uberschritten werden, oder etwa grtiBere 
Mengen eines indifferenten Ballastes geringere 
Mengen eines sonst verdaulichen Nahrstoffs ein- 
hiillen, so vcrlauft selbstverstandlich der Verdau- 
ungsprozeB nicht zur Genuge, und die betr. Nahr- 
stoffe werden nicht so volllkommen ausgenut'zt als 
sonst. Es ist deswegen nicht zu verstehen, wie 
N e u m a n n (Die Bewert,ung des Kakaos als Nah- 
rungs- und GenuDmittel, Miinchen und Berlin bei 
Oldenburg, 1906 bes. 9. 47 und 48) den Wert und 
die Bedeutung der Warmewerte so wenig anzuer- 
kennen vermag. Doch scheint es, daB er nur die 
Rohcalorien meint,, denn er schreibt : ,,Die Calorien- 
zahl gibt ohne Zweifel theoretisch daruber Auskunft, 
wieviel Brennstoffe dem Organismus in dem einen 
und dem anderen Falle zugefiihrt werden. Allein, 
wie die Brennstoffe verwertet werden, und wieviel 
Schlacke ubrig bleibt, davon sagen sie nichts." 

Ganz besonders bilden die reinen Calorienwerte 
ein gutes Vergleichsmittel bei chemisch und physi- 
kalisch gleichartig nur in bezug auf die Einzelbe- 
st)andteile quantitativ verschieden zusammengesetz- 
ten Nahrungsmitteln. 

So ergibt auch die Berechnung der reinen Ca- 
lorien bei der Beurteilung der verschiedenen Kakao- 
sortcn brauchbare Vergleichsbilder ihrer Werte - 
wenn sie nun einmal als Nahrmittel betrachtet wer- 
den sollen. Wir finden bei H u p p e (Untersuchung 
des Kakao, Berlin-Hirschwald 1905) und bei J u c k e- 
n a c k (Z. Unters. Nahr.- u. GenuOm. 1905, H. 10) 
folgende Zahlen : 

K a k a o  
mit 30% 01 

H u p p e 
3,56,9 Cal. 425 Cal. 254 Cal. 281 Cal. 

mit 15% 01 
J u  c k e n  a k H ii p p e J u c k e n a k 

wahrend Verf. dieses in einem kleinen in der Konfi- 
turenzeitung veroffentlichten Aufsatz uber Schoko- 
lade und Kakao zu folgenden Werten gelangt (fur 

K a k a o  
mit 53% 01 mit 3096 01 mit 15% 01 

580 Cal. 434 Cal. 339 Cal. 

100 g) : 

Die Zahlen sind etwas hoher als die der anderen 
Untersucher, da ich zwar die Rohfaser des Kakaos 
fur nicht verdaulich halte, wohl aber die EiweiSsub- 
stanzen und die anderen Kohlehydrate fiir so aus- 
nutzbar ansehe, als K o n i g (Chemie der mensch- 
lichen Nahrungs- und GenuBmittel S. 251) dieselben 
annimmt. 


