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mit ihm abschlieBen muB. In die zweite Bohrung
ist ein starkwandiges Glasrohr a von ca. 7—8 mm
Dicke eingesetzt, das bis auf den Boden geht und
durch einen Schlauch mit dem Niveaugefil B ver-
bunden wird. Die dritte Durchbohrung enthilt
ebenfalls ein starkwandiges Glasrohr b, das so weit
vom Boden der Flasche endigt, daB das an seinem
Ende gut befestigte Bunsenventil nur noch etwa
1 mm vom Boden entfernt ist. Zu Beginn des Ver-
suches wird A mit Lauge gefiillt, b mit der Gasquelle
verbunden und dann das Niveaugefi B gesenkt.
Das Gas tritt dann durch das Bunsenventil ein, und
man reguliert durch den Schraubenquetschhahn 1
den Gasstrom. Auch hier entfernt man die ersten
{ibergegangenen 100—200 cem, weil sie’ Luft aus
den Leitungen enthalten, in der oben”angegebenen
Weise. Ist A mit Gas gefiillt, das vonKalilauge
nicht mehr weiter absorbiert wird, so stellt man das
Gefia B hoch, so daB geringer Uberdruck herrscht,
schlieBt den Schlauch an b mit Klemmschraube 2
und Glasstab, dann den Schlauch an a in der gleichen
Weise und transportiert den Gasometer in das La-
boratorium. Selbstverstindlich miissen die Gummi-
schlduche durch Ligaturen an a, B und b befestigt
und das Bunsenventil aus tadellosem Gummischlauch
hergestellt werden.

D ie Fettanalyse und die Fettchemie
im Jahre 19091).
Von Dr. W. Fanrron.
{Eingeg. 21./1. 1910.)

Allgemeines, Literatur.

Prinzipiell neue Methoden der Fettanalyse sind
nicht bekannt geworden, trotzdem sie sehr zu wiin-
schen wiren, hingt doch, wie Lewkowitsch?)
in einem Vortrag vor der Société chimique de
France ausfiihrte, von der Weiterentwicklung der
Fettanalyse auch diejenige der Fettindustrie ab.
DaB andererseits diese Weiterentwicklung auch mit
derjenigen der reinen, voraussetzungslosen Wissen-
schaft zusammenhéngt, diirfte kaum bestritten
werden, und erfreulicherweise laft sich in dieser
Beziehung ein erneuter Aufschwung der Fett-
chemie konstatieren. In erster Linie sind hier die
Arbeiten von A d. G rii n zu nennen. Seine Habili-
tationsschrift: Uber die XKonstitution der Fette3)
bringt als Einleitung eine knapp und klar geschrie-
bene Geschichte der Fettchemie, soweit sich die
letztere mit der Konstitutionsermittlung des Gly-
cerins, der Fettsiuren und der Glyceride befaft,
und im experimentellen Teil einen Auszug aus den
wertvollen Arbeiten des Verf. iiber die Konstitu-
tion der Ricinolsdure und iiber die Synthese der
Glyceride (1907, 1906). Fiir die technische Fett-
chemie ist von aktuellem Interesse die Reduktions-
methode Sabatier-Sendérens, es scheint,
als ob das alte Problem: Uberfiihrung der fliissigen

1) Der Bericht fiir 1908 findet sich in dieser Z.
22, 769 (1909); firr 1907: 21, 1125 (1908); fiir 1906:
20, 817 (1907); fiir 1905: 19:, 985 (1906); fir 1904:
18, 369 (1905) usw. Der Hinweis erfolgt einfach
durch Beisetzen der betreffenden Jahreszahl.

2) Chem. Zentralbl. 1909, II, 155.

3) Ziirich 1908.

Fettsiuren in Kerzenmaterial durch obige Methode
seiner endgiiltigen Ldsung entgegenginge. Intensiv
gearbeitet wird in den letzten Jahren auch in der
Seifenchemie, wo die physikalische Chemie mehr
als anderswo berufen erscheint, dunkle Fragen auf-
zukldren.

Von Lehrbiichern sind erschienen: Lew ko -
witsch-Bontoux, Technologie et analyse
chimiques des huiles, graisses et cires, tome II4).
B. Lach, Die Stearinfabrikationd). M. Bott-
ler, Die Lack- und Firnisfabrikations).

Auf dem VII. internationalen Kongref fiir an-
gewandte Chemie in London befaBte sich die 9. Sub-
kommission?) (Prisident Lew kowitsch, deut-
sche Mitglieder Holde, Ubbelohde, Fah-
r i 0 n) mit drei Fragen der Fettanalyse, von welchen
im speziellen Teil noch die Rede sein wird. Der
2. internationale KongreB zur Unterdriickung der
Verfilschung von Lebensmitteln usw. in Paris
(18.—24./10. 1909) faBte auch verschiedene, die
Speisefette betreffende Beschliisse8).

Fettextraktion, Fettbestimmung.

Bei der Extraktion im groBen scheint der
Tetrachlorkohlenstoff das Benzin doch
nicht verdringen zu konnen, der Verband deutscher
Firbereien und chemischen Waschanstalten sagt
ersterem auch heute noch nach, daB er giftig, zu teuer
und zu schwer ist und Eisen und Kupfer angreift?).
Auch zur Fettextraktion im Laboratorium ist er
nach O. Rammstedt!%) nicht zu empfehlen,
weil er bei Olsaaten und Olkuchen zu hohe Werte
gibt, und die letzten Spuren nur durch Abblasen zu
entfernen sind. Auch in Faeces findet man mit
CCly zu hohe Resultatell). Dagegerf empfiehlt ibn
A. Kreutz12) zur Fettbestimmung in Schoko-
lade und Kakao, weil er im Gegensatz zum Ather
das Theobromin nicht l6st. Neu ist die Anwendung
von Chloralalkoholat, mit welchem (an
Stelle von wasserfreiem Nao,SO, die wasserhaltige
Substanz zu einem Brei angeriihrt wird, den man
alsdann mit Ather auszieht, der Verdunstungsriick-
stand wird mit CCly aufgenommen. E. Gude -
m a n n 13) will in wasserhaltigen Stoffen, wie Milch-
priaparaten, Zuckerwerk usw. die wisserige Lisung
mit CuSO, fillen und den noch feuchten Nieder-
schlag direkt mit Ather ausziehen.

Bei der Milchfettbestimmung scheint
man mehr und mehr wieder zur Gerber-
schen Acidbutyrometrie zuriickzukehren, auBerdem
werden auch einige dhnliche Methoden empfohlen,
bei welchen das Zentrifugieren wegfallen solil¢).

4) Diese Z. 22, 2311 (1909).

8) Diese Z. 28, 1291 (1909).

6) Diese Z. 22, 1531 (1909).

7) Vgl. den Bericht der internationalen Ana-
lysenkommission an den VII. KongreB, S. 180—197;
Supplement S. 11—13.

8) Diese Z. 28, 2583f. (1909).

8) Diese Z. 22, 999 (1909).

10) Chem.-Ztg. 1909, 93: diese Z. 22, 450 (1909).

1) A D. Emmet, J. Am. Chem. Soc. 31,
693; diese Z. 22, 1766.

12) Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm. 15, 680 16,
579, 587; diese Z. 22, 741 (1909).

13) Ref. diese Z. 22, 838 (1909).

14) M. Vogtherr, Chem. Zentralbl. 1909, I,
684; A. Bruno, Chem. Zentralbl. 1909, IT, 1007.
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In gesiiBter kondensierter Milch schlieBt C. E.
Cochrans) vor der Fettbestimmung die EiweiB-
korper mit Eisessig auf.

Nichtfette.

Die Bestimmungdes Wassers durch
direktes Wegkochen des letzteren, welches Prinzip
Ref. schon im Jahre 1891 angab, scheint sich bei
der Butter mehr und mehr einzubiirgernl¢),

Mit CS, extrahierte (Ole weist Cusson?) in
Speisedlen derart nach, daB das Ol mit Alkohol
ausgeschiittelt, letzterer abdestilliert und mit KOH
und essigs. Cu auf Xanthogensiure gepriift wird.

Niegemann hatte seinerzeit (1905) be-
hauptet, der Leindlschleim enthalte petrol-
dtherlosliche EiweiBkdrper, er fand
aber mit dieser Behauptung keinen Glauben. Nun
hat aber auch C. Stiepell8) im soap stock,
einem von der Raffinierung des Baumwollsamendls
mit Natronlauge herrithrenden Abfallprodukt, pe-
trolitherldsliche stickstoffhaltige Substanzen ge-
funden. Behandelt man obiges Produkt, welches
Neutralfett, Seife, freies Alkali und Verunreinigun-
gen enthiilt, mit Salzsiure und schiittelt mit Petrol-
@ther aus, so erhilt man zu hohe Resultate fiir den
Fettgehalt. Ferner absorbieren die in Ldsung ge-
gangenen stickstoffhaltigen Substanzen in der
Wirme auch Alkali, so daB die Bestimmung der
Verseifungszahl ebenfalls einen zu hohen Fettgehalt
ergibt. In Fettprodukten animalischer Herkunft
kommen derartige Korper nicht vor.

Physikalische Konstanten.

Die internationale Analysenkommission ak-
zeptierte fiir die Bestimmung des Talgtiters?)
die von Lew kowitsch in allen Einzelheiten
festgelegte Methode D a 1i c a n. Die offizielle ame-
rikanischel?) und franzosische2®) Methode weichen
in verschiedenen Punkten von der obigen ab. Ein
24stiindiges Lagern der Fettsiiuren hilt Lew ko -
witsch nicht fiir erforderlich, wihrend beim
Kakaofett R. B 6 h me2!) sogar acht Tage vor-
schreibt. Die Polenskesche Differensz-
zah1 (1907, 1908) ist zum Nachweis von nicht zu
geringen Mengen Talg im Schweinefett geeignet,
zum Nachweis von Butterfilschungen weniger22).
j>° Nach Chr. J. Hansen 23) liegt im Vakuum
des Kathodenlichts die untere Fliichtigkeitsgrenze
der Stearinsiure bei 38°, der Palmitinsidure bei 32°,
der Myristinsiiure bei 27°, der Laurinsiure bei 22°.
Durch Bestimmung der Siedepunktserniedrigung von
Benzollosungen will F. Pailheret2?) noch

15) Ref. diese Z. 22, 839 (1909).

16) L. Miiller, Z Unters. Nahr.- u, GenuBm.
16. 725; diese Z. 22, 354 (1909); Fendler und
Stiiber, Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 17, 70;
diese Z. 22, 452 (1909); H. Lithrig, Chem. Zen-
tralbl. 1909, II, 237.

17) Ref. Chem.-Ztg. Rep. 1909, 549.

18) Seifensiederztg. 36. 1299 (1909).

19) Chem. Revue 16, 234 (1909).

20) Seifensiederztg. 36, 1282 (1909).

21) Chem.-Ztg. 33, 763 (1909).

22) Fischer und Alpers,
Nahr.- u. GenuBm. 17, 181; diese Z. 22, 741; L.
Laband, Z Unters. Nahr.- u. GenuBm. 18, 289;
diese Z. 22, 2147 (1909).

38) Berl. Berichte 42, 210 (1909).

24) Ref. diese Z. 22, 1365 (1909).

Z. Unters. ]

5—69, Margarine in der Butter nachweisen. Wenn
letztere aber auBer Margarine auch noch Cocosfett
enthilt, versagt die Methode.

M, Tortelli?5) behauptet, daB die Ther-
mozahl auch zur Prifung fester und halbfester
Fette, z. B. zum Nachweis von Margarine in Butter
geeignet sei. RicinusGl und Cocosfett zeigen ein
abnormes Verhalten. Die Einwinde Richtera
(1907) hat Tortelli bis jetzt nicht widerlegt.
R. Marcille?8) schligt einige Abidnderungen
der Methode Tortellis vor.

R. R o B 27) will nicht das Gesamtfett refrakto-
metrisch priifen, sondern eine bestimmte, durch
Krystallisation aus Alkohol und Ather erhaltene
Fraktion. Auf diese Weise soll Cocosfett im Butter-
fett nachgewiesen werden.

B. Lindner?28) hat eine Reihe von Tranen
auf ihr Verhalten gegen das polarisierte Licht ge-
priift. Er findet eine stark schwankende Links-
drehung, welche aber dem Gehalt an Cholesterin
nicht proportional ist.

Wie die spezifische Wiirme von Olen zu berech-
nen ist, hat E. Graef e 29) gezeigt.

Glycerin.

Zum qualitativen Nachweis von Glycerin fiihrt
G. Denigés3%) dasselbe durch Bromwasser in
Dioxyaceton iiber, das mit Codein eine griinlich-
blaue, mit Salicylsidure eine intensiv rote Fiarbung
gibt. Ostrogovich und Petrisor31) er-
hitzen die Substanz (z. B. Bienenwachs zrum Nach-
weis von Talg) mit ZnCl, und priifen die Dampfe
auf Acrolein durch eine Ldsung von 0,3 g Phloro-
glucin in 100 ccm konz. HySO4. Es entsteht eine
rotviolette Firbung, die durch Zusatz von etwas
Alkohol verstirkt wird.

Bei der quantitativen Glycerinbestimmung gibt
nach A. Rathje32) die Methode Shukoff-
Schestakoff zu hohe, das Acetinverfahren
von Benedikt-Cantorzu niedrige Resultate.
J. K ellner33) zieht die von Stern f el s modi-
fizierte Hehnersche Bichromatmethode allen
anderen vor. Derselbe3t) hat sich ein Verfahren
schiitzen lassen, nach welchem aus dem Siurewasser
der Autoklavenspaltung nicht nur die Metalle
wiedergewonnen, sondern auch das seither ver-
lorene Glycerin abgeschieden wird. Uber Neuerun-
gen in der Destillation und Raffination des Glycerins
berichtet J. W. Loveland35).

Gesamtfettsauren, freie Fettsdure.
W. Nernst38) und M. Hand a 37) konsta-
tieren, dafl das Phenolphthalein_allen an-

26) Chem.-Ztg. 33, 125, 171, 185; diese Z. 2%,
2342 (1909).

26) Chem. Zentralbl. 1909, 11, 1076.

27) Anpalyst 33, 457; diese Z. 22, 354 (1909).

28) Dissertation, Braunschweig 1909.

29) Seifensiederztg. 36, 508 (1909).

30) Chem. Zentralbl. 1909, I, 1269.

31) Chem. Zentralbl. 1909, 11, 1170.

32) Dissertation, StraBburg 1908.

33) Chem.-Ztg. 453, 661, 993; diese Z. 22, 2343
(1909).

34) D. R. P. 208 806; diese Z. 22, 984 (1909).

38) Chem.-Ztg. 33, 610 (1909).

36) Berl. Berichte 42, 3178 (1909).

37) Berl. Berichte 42, 3179; diese Z. 22, 2286
(1909).
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deren Indicatoren an Empfindlichkeit iiberlegen
ist. Noch empfindlicher soll nach Emerson und
D um as38) das Tetrachlorphthalein sein.

Einer dankenswerten Aufgabe haben sich
Fendler und Fran k39) unterzogen, indem sie
alle bekannten Methoden zur Bestimmung
der GesamtfettsdureninFetten und
Seifen nachpriiften. Bei Cocos- und Palmkern- -
fett liefert nur die Wigung der Alkalisalze richtige
Resultate. Zum Eindampfen der Salz- und auch
der Fettsdurelosungen bedienen sich die Verff. der
sog. Philippsbecher, Schalen verwerfen sie, weil das

ersteigen nicht immer zu vermeiden sei. Tat-
sichlich ist es aber bei richtiger Auswahl der
Schalen und einiger Ubung leicht zu vermeiden,
und da die Dimpfe vollig ungchindert entweichen
konnen, wird das konstante Gewicht ungleich ra-
scher erreicht. Mit den Methoden von Stiepel
(1904), Braun (1906), Liiring (1907) erhielten
die Verff. nur in einzelnen Fillen gute Resultate.
M. Dominikiewicz49) hat den Liiring-
schen Apparat vereinfacht und will die Abscheidung
der Fettsiiuren durch Zentrifugieren beschleunigen.

C. Stiepel4l) bestimmt die Versei-
fungszahl von dunklen Fetten, indemn er die
Seifenlésung mit BaCl, fillt, wodurch die Farb-
stoffe mit niedergerissen werden. Soll auch die
Sdurezahl bestimmt werden, so werden die
freien Fettsiuren vorlier durch Kochen mit Soda
und Alkohol neutralisiert. Bei Riickstandsfetten,
wie soap stock!8) werden die freien Fettsiuren in
die Athylester iibergefiihrt und durch Schiitteln
der_Petrolitherlésung mit wisseriger Natronlauge
die stérenden organischen Nichtfettel) beseitigt.
K. Braun4?) will die Gesamtfettsiuren nunmehr
in Form der Silbersalze bestimmen. H. Dubo -
vitz4) schligt vor, den Fettgebalt von Seifen
indirekt zu ermitteln, indem einerseits die Jodzahl
der Seife, andererseits diejenige der abgeschiedenen
Fettsiiuren ermittelt wird. Aber bei Cocos- und
Palmkernfett ist eben die verlustfreie [solierung
der Fettsduren nicht moglich.

Ein Vorschlag von M. V é z e s 44), unter Aci-
ditdt des Terpentinils den Verbrauch  an g KOH
pro 11 (anstatt 1 kg) zu verstehen, kann nur neue
Verwirrung bringen. Marcusson und Winter-
feld45) verwerfen die sog. indirekte Methode zur
Bestimmung der Siurezah! von Harzen, K. Die -
terich ) verteidigt sie.

Zur Erleichterung der Verseifung (von Wach-
gen) setzt R. Berg47) der alkoholischen Lauge
Xylol zu, nachdem Henriques schon vor Jahren
fiir diesen Zweck hochsiedendes Benzin verwendet

39) Diese Z. 22, 252 (1909).

40} Chem.-Ztg. 33, 728; diese Z. 2%, 2343 (1909).

41) Seifenfabrikant 29, 509, 534; diese Z. 22,
1899 (1909).

42) Chem.-Ztg. 33, 582; diese Z. 22, 1222 (1909).

43) Seifensiederztg. 36, 657; diese Z. 22, 1901
(1909).

44) Seifensiederztg. 36, 1178 (1909).

46) Chem. Revue 16, 104; diese Z.
(1909).

46) Chem. Revue 16, 137; diese Z. 22, 1853
(1909).

47) Chem.-Ztg. 33, 885; diese Z. 23, 1900

22, 1853

(1809.)

hat. Als eine Fehlerquelle bei Bestimmung der
Verseifungszahl erwihnt Berg auch die Absorp-
tion geringer Alkalimengen von der Glaswand in-
folge Bildung schwerldslicher Alkalisilicate (C o h n).
Zur Vermeidung dieser Fehlerquelle soll nach der
ersten Titration nochmals 5—10 Minuten lebhaft
gekocht und dann nochmals auf Farblos titriert
werden. Bei Bestimmung der Siurezahl kann unter
Unistinden eine partielle Veresterung durch
den Alkohol eine Fellerquelle bilden (1908). Eine
weitere Fehlerquelle kann, bei Mangel an Alkohol,
die Hydrolyse der Seifen sein. D. Holde43)
behauptet, daB auch bei Konzentrationen iiber
409, (K a n i t z 1903), namlich bis zu 809, Alkohol.
eine geringe Hydrolyse der neutralen Seifen ein-
tritt, sobald die Losung mit Benzin, Benzol usw.
geschiittelt wird. Ferner werden die Seifen auch in
wigserig-alkoholischer Ldsung, wie Fendler
und K u h n4?) konstatierten, durch Kohlensdure
teilweise zersetzt.

Flichtige Fettsduren.

Die Versuche, zum Nachweis von Butterfil-
schungen, in erster Linie mit Cocosfett, die Methode
Reichert-MeiB] zu verfeinern, werden eifrig
fortgesetzt. Die Methode Polenske, welche
bekanntlich die verschiedene Wasserloslichkeit der
fliichtigen Fettsiuren zu deren Differenzierung be-
nutzt, wird zwar immer noch verschieden be-
urteilts), diirfte sich aber doch dauernd auf dem
Repertoire des Nahrungsmittelchemikers halten.
Kirschner (1905) benutzte fiir obigen Zweck
die verschiedene Loslichkeit der Silbersalze, seine
Methode wurde zwar von Arnold (1907) ver-
worfen, indessen von M. Monh au p t 51) neuer-
dings verteidigt. Besonders fiir Fille, wo wenig
Butter neben viel Cocosfett nachzuweisen ist,
soll sie sich eignen. Vor der Destillation sollen
die beim Ansduern abgeschiedenen Fettsiuren be-
seitigt werden. Paal und Amberger52) fih-
ren die flichtigen Fettsiuren in die Cad mium-
s alze iiber, Caprin- und Laurinsiure fallen nahezu
vollstiindig aus, 109, Cocosfett sind durch die
,»Cadmiumzahl* noch nachweishar. H. Li hri gt3)
fand beim Nachpriifen der Methode, daf der Gang
der Destillation von groSem Einflu ist. Gegeniiber
Siegfeld (1908) bleibt Briining?5) darauf
bestehen, dal das Reichert-MeiB]- Destil-
lat Schwefel enthdlt, und daB dieser aus dem Butter-
fett stammt. H. Finc ke 55) macht darauf auf-
merksam, daf man einem belichigen Fett durch
Zusatz von 5—69% Triacetin die R.-M.-Zahl von
Butter verleihen kann, es li8t sich aber durch
50%;igen Alkohol ausziehen.

Caldwell und Hurtley?) wollen die
fraktionierte Destillation im Vakuum des Kathoden-

48) Diese Z. 22, 1930 (1909).

49) Diese Z. 22, 107 (1909).

50) Vgl. z. B. Tatlock und Thomson,
J. Soc. Chem. Ind. 28, 69; diese Z. 22, 1899 (1909).

51) Chem.-Ztg. 33, 305; diese Z. 22, 978 (1909).

52) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 17, 1, 23;
diese Z. 22, 96, 354, 355 (1909).

53) Chem. Zentralbl. 1909, II, 237.

54) Chem.-Ztg. 33, 937 (1909).

86) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm.
diese Z. 22, 264 (1909).

56) Chem. Zentralbl. 1909, 1I, 229.

16, 666;



XXIU. Jahrgang.

Heft 10, il. Marz 1910.] Fahrion: Die Fettanalyse und die Fettchemie im Jahre 1909.

449

lichtes auch zum Nachweis von (‘ocos- im Butter-
fett benutzen. Sie erhielten etwas andere Resultate
als Krafft (1903, vgl. auch Hansen23)) und
schlieBen aus den Siedepunkten, da8 das Butter-
fett kein Tributyrin, keine Laurinsiure und wenig
oder gar kein Triolein enthdlt, das Cocosfett da-
gegen 609, Laurin- und auBerdem noch Palmitin-
siure. 109, Cocosfett sollen noch nachweisbar sein.

Andere Methodenzur Trennungder
Fettsduren und der Glyceride.

Bei der Varrentrap pschen Methode hat
auch R.Krziza n 57) die vom Ref. vorgeschlagene
Reinigung der aus den lGslichen Bleisalzen abge-
schiedenen Fettsiuren mit Petrolither bewihrt ge-
funden, P. Guarneri?58) hat obige Methode in
der Weise abgeindert, dall er zur Verseifung Gly-
cerinkalilauge und zur Fillung Glycerinbleilosung
anwendet. E. Twitch ell39) will seine bekannte
Sulfofettsdure auch zur Trennung der Stearin- und
Palmitinsédure von der Olsiure benutzen. Das Ge-
misch wird mit 19, des Reaktivs behandelt und ab-
gekiihlt, die festen Fettsiuren scheiden sich aus
und konnen abfiltriert werden. Beimn Stehen des
Filtrates scheidet sich die Olsiure oben ab. Auch
die Ammoniakseifen sollen sich nach Garelli
und de Paoli®) zu obiger Trennung benutzen
lassen. Behandelt man sie mit Dampf, so werden
Stearin- und Palmitinsiure zuerst abgespalten, bei
der Behandlung mit kaltem Wasser geht das Glsaure
Salz zuerst in Losung. H. Serger ) empfiehlt
einen besonderen Eistrichter fiir die Bestimmung
der Stearinsdure neben anderen festen Fettsduren.

Bomer und Heimsoth82) beschreiben
ausfiihrlich ein Verfahren zur fraktionierten Krystall-
lication und fraktionierten Losung der Triglyceride.
Mit Hilfe dieses miihsamen Verfahrens gelang es
ihnen schlieBlich, aus Hammeltalg 4—59%, Dipalmi-
tostearin, F. 57,5° und 4-—5°%, Palmitodistearin,
F. 63,3° zu isolieren. Tripalmitin war nicht sicher
nachzuweisen. K1imont und Meisels63) er-
hielten auch aus Génse- und Entenfett durch oft
wiederholte Krystallisation aus Aceton und Chloro-
form Dipalmitostearin, F. 53°. Auch sie betonen
die groBen Schwierigkeiten derartiger Arbeiten,
7. B. erhielten sie durch vielnalige Krystallisation
eines Gemisches gleicher Teile von Tristearin und
Tripalmitin aus Aceton Krystalle vom konstanten
F. 66°, welche aus etwa 709, Tristearin und
309 Tripalmitin bestehen. Winterstein und
Nitsch ) trennen feste und fliissige Fette in der
Weise, daB sie das Gemisch tiber seinen F. erhitzen
und alsdann mit Wasser mischen, dessen Tempera-
tur wenig unter der Mischtemperatur liegt. Nur
das feste Fett erstarrt, das fliissige kann abgezogen
werden, eine oftere Wiederholung der Operation ist
indessen notwendig.

57) Chem. Revue 16, 1 (1909).

58) Chem. Zentralbl. 1909, II, 1278.

58) Amer. Pat. 918 612; diese Z. 22, 2342 (1909).

60) D. R. P. 209 537; diese Z. 22, 1320 (1909).

61) Chem. Zentralbl. 1909, II, 1105.

62) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm.
diese Z. 22, 1274 (1909).

63) Wiener Monatshefte 30, 341; diese Z. 22,
2204 (1909).

64) Ref. Chem.-Ztg. Rep. 1909, 515.

Ch. 1910.

17, 353;

Ungesidttigte Fettsduren.

Von den verschiedenen Methoden der Jodzahl-
bestimmung scheint, wenn man aus den Publikatio-
nen einen verallgemeinernden SchbluB ziehen darf,
die Methode W i j s die beliebteste zu sein. Sie hat
bekanntlich den Vorteil der Kiirze, die Resultate
konnen aber je nach der Versuchsdauer stark dif-
ferieren, wie dies wiederum E. W. Bough t o n 85)
beim Holzol konstatiert. S. F o kin %6) hilt sie
samt und sonders fiir zu hoch. Der Eisessig mufl
100%ig sein, H. Dubo vitzé?) korrigiert ihn
durch Fssigsiureanhydrid. Jedenfalls haben die
alte Hiiblsche und die Hiibl-Wallersche
Methode auch heute noch viele Anhinger.

Wenn W. Storp®) und M. Tortelli?2s)
behaupten, daB die Bestimmung der Refraktions-
und der Thermozahl diejenige der Jodzahl ganz
entbehrlich mache, so trifft dies sicher in vielen
Fillen nicht zu.

Die sog. Hexabromidprobe ist nach
Lewkowitsch? zum Nachweis von
Tranen in anderen Fetten geeignet. Die
ungesittigten Fettsiuren werden iiber die Bleisalze
isoliert und in dtherischer Losung bromiert. Die
ausgeschiedenen Bromide werden mit Benzol be-
handelt, Linolensiurehexabromid geht in Ldsung,
wihrend die Oktobromide aus Tranen ungeldst
bleiben. Sie schmelzen unzersetzt iiber 180°. G.
Halphen?) empfiehlt anstatt der obigen seine
kiirzere Methode, welche in Frankreich schon jetzt
offiziell zum Nachweis von Leindl im
Nu 851 dient. 1 g Fett wird in 2,5 ccm Ather ge-
16st, die Losung abgekiihlt, filtriert und das Filtrat
mit demselben Volumen Ather verdiinnt. Nach
10—15 Minuten Stehens, wobei die Lésung klar
bleiben muB, wird unter Kiihlung durch kaltes
Wasser tropfenweise Brom zugefiigt bis zur Gelb-
firbung. Schon 59, Tran in Talg verursachen
einen Niederschlag. Bullund Johannese né)
fillen die Oktobromide aus einer Ather-Eisessig-
I6sung der Tranfettsiuren. Die Menge der ausge-
fillten Fettsduren ist immer dieselbe, dagegen deren
Bromgehalt ein verschiedener.

Die héheren Fettsiuren mit dreifacher Bindung
(Stearol- und Behenolsiure) nehmen, wie Ar -
naud und Posternack?) finden, in Eis-
essiglisung bei 50—60° fast momenten 2 Jod-
atome auf. 4 Atome lassen sich nicht einfiihren,
die Olsiure nimmt unter obigen Bedingungen iiber-
haupt kein Jod auf. Durch Reduktionsmittel wer-
den aus den jodierten Sduren die urspriinglichen
regeneriert. Auch die Glyceride obiger Sduren neh-
men nach H. Quensell?)ausder Hiiblschen
Lésung nur 1 Mol. JCI auf. Von Cl und Br wird
1 Mol. leicht, ein zweites nur bei lingerer Belichtung
aufgenommen.

A. Rolle tt72) hat Lecithin mit Methylalko-
hol, HC] und Sn gekocht und dadurch Ester er-

65) Seifensiederztg. 36, 1031 (1909).

6¢) Diese Z. 22, 1501 (1909).

67) Seifensiederztg 36, 158 (1909).

68) Ref. diese Z. 22, 2204 (1909).

69) Chem.-Ztg. 33, 73; diese Z. 22, 461 (1909).
70) Chem. Zentralbl. 1909, 1I, 1317.

71) Berl. Berichte 42, 2440 (1909).

72) Z. physiol. Chem. 61, 210: diese Z. 22,
2430 (1909).
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halten, welche eine wesentlich hthere Jodzahl auf-
weisen als das Lecithin. Er schlieBt daraus, dal
in demselben auBler ungesittigten Fettsiuren noch
eine ander Quelle der Jodaddition vorhanden ist.
Fortsetzung folgt.

Neues Butyrometer.
Von Dr. Loseck.
(Eingeg. 2.12. 1909.)

Bei den fiir die Milchfettbestim-
mung benutzten Butyrometern kann bei
der geringen Menge der in Betracht
kommenden Fettmasse das wie fast bei
allen MeBinstrumenten gebriuchliche
%+) runde Lumen nur mit einem geringen
Durchmesser ausgebildet werden, was
aber eine Erschwerung der Ablesung zur

Zusammendriicken des Skalenrohres eine
Verbreiterung des Lumens und damit
der Fettsaule zu erreichen strebte. Der
Erfolg war zwar der gewiinschte, jedoch
mit dem Nachteil verkniipft, daB sich
infolge dieser Malnahme bisweilen eine
Verzerrung des Meniskus einstellte. Bei
dem #uBerst schmalen Lumen und der
dadurch bedingten Adhdsion wird die
Oberfliche der Flissigkeit verzerrt und
dadurch eine genaue Ablesung erschwert. Diese

Folge hat. Diesen Ubelstand versuchte
mean dadurch zu beseitigen, daB man, i

wie bei den Flachbytyrometern, durch ' eng bemessene Lumen dem Beschauer viel breiter

Verzerrung macht sich besonders bei Magermileh-
untersuchungen unangenehm bemerkbar. Bei einem
Fettgehalte von 0,1% oder weniger ist eine Ab-
lesung fast unmdoglich, da das Fett in sol-
chen Flachbutyrometern keine zusammenhingende
Schicht mehr bildet, sondern in Form von Trdpf-
chen an der Schmalseite der MeBrohre auf-
taucht. Der einerseits erzielte Erfolg wird also
durch den eben beschriebenen Nachteil wieder
herabgemindert. Die bekannten Planbutyrometer
wahren wohl das runde Lumen und haben aufBer-
dem eine breite Schaufliche, nicht aber eine Ver-
breiterung des Lumens. Mit nebenstehend abge-
bildeten sog. ,,Optikbutyrometern‘‘ wird nun eine
breite Fliissigkeitssiule ohne nachteilige Beeinflus-
sung des Meniskus erreicht, und zwar dadurch, daB
das Lumen exzentrisch im Hals des Butyrometers
angeordnet, und die Glaswand nach der Skalen-
seite hin besonders verstirkt ist. Durch solche An-
ordnung des Lumens wird dann die Wirkung eines
VergroBerungsglases erzielt, welches das immerhin

und deutlicher erscheinen liBt, als es in Wirklich-
keit der Fall ist.

Die Fettprozente kénnen somit bei den Optik-
butyrometern wesentlich leichter erkannt und ab-
gelesen werden, als dies sonst bei den {iblichen Buty-
rometern mit rundem Lumen der Fall ist.

Die Gestalt des Butyrometers ist, wie auch die
Abbildung zeigt, die bekannte. Die Butyrometer
sind gesetzlich geschiitzt und werden angefertigt
von Dr. N. Gerbers Co. m. b. H., Leipzig, Carolinen-
strafle 13. [A. 23]
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Jahresberichte
der Industrie und des Handels,

F7% Rufland. Das Jahr 1909 muB fiir die che -
mische Industrie in RuBland im all-
gemeinen zu der Zahl der befriedigenden Jahre ge-
rechnet werden. Ein kleiner Uberflu8 in einzelnen
Erzeugnissen, der den Markt beeinfluite, war nur
zu Anfang des Jahres bemerkbar; sodann gingen
die meisten chemischen Fabriken wieder zu vollem
Betriebe iiber, zumal zum Sommer die Nachfrage
merklich zunahm. Einige Fabriken erweiterten
ihre Betriebe, bedeutende Bankrotte wurden nicht
vermerkt. Die Preise fiir Schwefelsiure und Soda,
die bis zu einem gewissen Grade als Regulatoren
fiir die Preisbewegung der iibrigen chemischen Pro-
dukte erscheinen, blieben das ganze Jahr hindurch
ziemlich gleich. Schwefel in Klumpen verénderte
sich im Preise im Laufe des ganzen Jahres nur
wenig. Die Einfuhr von diesem Produkte stieg in
den ersten 10 Monaten bis auf 1 064 000 Pud von
803 000 Pud in der entsprechenden Zeit i. J. 1908.
Die Preise fiir Chilesalpeter erfuhren infolge der un-
bestimmten Lage des Weltmarktes gegen Ende Mai
eine Steigerung. Spiter jedoch, nach Auflosung
des Trustes, begannen sie schnell zu fallen. Als eine
Folge des Herabgehens der Preise und der immer
groeren Verwendung von kiinstlichen Diingemitteln
in,RuBland kann die merkliche Steigerung der

Salpetereinfuhr verzeichnet werden, die in den ersten
10 Monaten des Jahres 1909 rund 824 000 Pud gegen
689 000 und 787 000 Pud in der entsprechenden
Zeit der Jahre 1908 und 1907 betrug. Ahnlich war
die Lage bei den Superphosphaten; die Einfuhr
stieg in den ersten 10 Monaten des Jahres 1909 auf
4 249 000 Pud gegen 1895 000 und 2 229 000 Pud
in der gleichen Zeit der beiden Vorjahre. Der Stei-
gerung in der Nachfrage nach kiinstlichen Diinge-
mitteln ist auch die starke Zunahme der Einfuhr
von Thomasschlacken, wie auch von natiirlichen
Phosphoriten zuzuschreiben. Eine Steigerung der
Einfuhr ergab sich auch bei den StaBfurter Salzen:
1 986 000 Pud gegen 1124 000 Pud in den ersten
10 Monaten 1909 bzw. 1908.

Die Einfuhr von Benzol stieg infolge der in
RuBland entstehenden Erzeugung von Anilingl und
Anilinsalzen in den ersten 10 Monaten 1909 bis auf
102 000 Pud (gegen 66 000 und 20 000 in der gleichen
Zeit 1908 und 1907). Der Preis dieses Produktes
fing infolge der Anhiufung groBer Vorrite seit dem
Friihjahr 1909 an zu sinken. Zu Ende des Jahres
fielen auch die Preise fiir Salpetersiure, Blei- und
ZinkweiB, Borsiure, Weinstein und Glaubersalz;
etwas gestiegen sind dagegen die Preise fiir Natrium-
bicarbonat u. dgl.

Was die Ausfuhr von chemischen Produk-
ten aus RuBland anbetrifft, so bemerkte man eine
kleine Zunahme bei Terpentin und Terpentindl;



