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jahre 1916.

Von Dr. W. FAHRION.
(Eingeg 12./8. 1917.)

Die andauernde Fettknappheit machte im Laufe des vergangenen
Jahres eine Reihe weiterer gesetzgeberischer MaBnahmen notwendig.
Diese MaBnahmen sollen hier nicht im einzelnen aufgezihlt, sondern
nur durch ihr Endergebnis gekennzeichnet werden. Die Dinge liegen
heute so, daB die gesamte Inlandserzeugung und Einfuhr an Olsaaten
und Olfriichten, an tierischen und pflanzlichen Olen und Fetten, ein-
schlieBlich der Abfallfette, Fettsiurcen, Kerzen und Seifendem Kriegs-
ausschufB fiir §le und Fette in Berlin (Unter den Linden
68 A.) zur Verfiigung gestellt werden muB, und daB er allein die Ver-
teilung sowohl zu Speise- als zu technischen Zwecken besorgt. Der
Handel ist so gut wie véllig ausgeschaltet. Leim, Leder und Knochen
sind beschlagnahmt. Auch die Erzeugung von Rohharz und die
Bewirtschaftungder Kumaronharze sind Monopol des Kriegs-
ausschusses. Seit einiger Zeit unterliegen auch die selteneren Harze
(Schellack, Kopal usw.) der Anzeigepflicht des Kriegsaus-
schusses.

Fettgewinnung.

Schon im letzten Bericht!) wurden zahlreiche Vorschiige zur Fett-
gewinnung aus seither ungeniitzten Samen und Friichten erwiihnt.
Uber die Ergebnisse dieser Bestrebungen ist mehrfach in dieser Zeit-
schrift berichtete worden, so dal es geniigt, hier auf diese Versffent-
lichungen hinzuweisen?). Insbesondere stand die Verwertung der
Bucheckern und Lindensamen zur Diskussion?!)2)3),

Betriichtliche (!mengen lieferte der vermehrte Anbau von Mohn,
Raps und in geringerem Mafstabe auch von Flachs. Das Mohn o1l
wird schon seit langer Zeit als vorziigliches Speises] geschiitzt. Gegen
das Raps 6l (R i bo6l)haben manche eine Vorurteil, aber derartige
Vorurteile sind natiirlich unter den heutigen Verhdltnissen leichter
zu besiegen als vor dem Krieg. Das Lein 61 war als Speise$! nur in
verschiedenen Gegenden Sachsens und Schlesiens iiblich und dort-
hin gibt es der Kriegsausschufl auch heute ab, der Rest wird als
Margarine genossen.

Auch die Sonnenblume wurde vielfach angebaut. Die
Pflanze wird von Vielen in ihren Anspriichen unterschitzt, und
es mag daher auf eine Broschiire: Sonnenblume und Mohn, zwei
wertvolle Fuatter-, Ol- und Honigpflanzen, von V al. W iist4) hin-
gewiesen sein. Nach eincm amerikanischen Bericht aus Dresden sollen
1915 iiber 300000 kg Sonnenblumensl gewonnen worden
sein. Diese Zah! diirfte aber entschieden als zu hoch erscheinen, wenn
man vom Jahre 1916 liest?), daB fiir 77 Tonnen zur Saat ausgegebene
nur 100 Tonnen geerntete Sonnenblumenkerne zuriickkamen.

K. Alpers®) empfahl ein besondercs Verfahren zur Gewinnung
desOles derinPflaumen-und Zwetschensteinen
enthaltenen Kerne durch Pressung. Die Steine lieferten ihm
etwa 139 Kerne und 3%, Ol. Aber es lieBe sich, wie ihm von
anderer Seite bedeutet wurde, die Olausbeute durch Entraktion
wesentlich erhohen. — Uber die Ergebnisse der Ernte an Obstkern-
ol sind mehrfach statistische Angaben veroffentlicht worden, die aber
nur in beschrinktem MaBe Anspruch auf Richtigkeit machen kénnen.

Die Weintrester und Traubenkerne wurden 1916
auch in Deutschland beschlagnahmt, iiber die erzielte Olausbeute
hat man nichts gehort.

Die RoBkastanien enthalten etwa 69 eines gelben Oles,
das dem Riibol dhnlich und als Speisedl brauchbar ist. Der Kriegs-
aussehuB hat die Gewinnung des Oles dureh Extraktion in dic Hand

1) Angew. Chem. 29, I, 137 [1916].

2) N. und H. Neue Olquellen Angew. Chem. zv, 1, 337 [1916].
3) N. und H. Neue {lquellen. Angew. Chem. 30, I, 16 [1917].
4) Verlag von A. Michaelis, Berlin. Preis 0,50 M.

6) Mitteilungen aus dem Kriegsernihrungsamt 1917, Nr. 8.

%) Chem.-Ztg. 40, 145; Angew. Chem. 29, II, 504 [1916].

Angew. Chem. 1917. Aufsatzteil (L. Bd.) zu Nr. 37.

genommen, die Riickstinde werden auf ein Kraftfuttermittel ver-
arbeitet. Die genannte Ausbeuteziffer scheint sich auf die Trockensub-
stanz und auf die wcilbliihende Kastanie zu beziehcn, wenigstens
fanden N. und H.3) bei dieser 6,42, O} erst in der getrockneten Frucht,
wihrend die Frachte der rotbliihenden Kastanie auch nach dem
Trocknen nur 2,89, ergaben.

Die Aussichten der Fetthefe wurden im letzten Bericht als
einigermafen fraglich bezeichnet. die daran gekniipften hohen Er-
wartungen haben sich anscheinend noch nicht erfiillt.

Wesentlich mehr verspricht die vom KriegsausschuB Ende 1916
in die Wege gcleitete Getreideentkeimung zwecks Ge-
winnung des Getreide$ls. Der Keim macht beim Waizen
2—39%,, beim Roggen 2,5—4%,, bei der Gerste 2—3,5%,, beim Hafer
3—49;, beim Mais 10-—149, des Gesamtkorns aus. Er enthilt rund
129, Fett und 35% EiweiB. Der deutsche Jahresverbrauch an Ge-
treide betriigt 15 Mill. t. Wenn auch nur von 10 Mill. t 19/ Keime und
nus diesen 10%, Ol gewonnen werden, so ergibt dies schon 10000 t
Ol Die Mihlen wurden verpflichtet, die Keime gesondert zu ge-
winnen und dem Kriegsausschu8 abzuliefern. Der Roggen wird zu-
erst in einer Maschine geschilt, dann in einer zweiten gebiirstet,
dann werden die Keime durch Sichten und Putzen abgeschieden.
Beim Weizen werden sie aus den groben und mittleren GrieBen durch
Absichten gewonnen. Das Getreided! ist nach entsprechender Raffi-
nation als Speise6l und zur Margarinefabrikation geeignet. Dem
naheliegenden Einwand, daB es schon seither im Brot der mensch-
lichen Ermniihrung zugute kam, steht als Gewinn die bessere Ver-
teilungsmoglichkeit gegeniiber.

Erwihnt mag noch sein, daB die sterreichische Ol- und Fett-
zentrale den Kaffeesatz aufkaufte, um das darin enthaltene
01, angeblich 129, zu gewinnen. Dic Sache wurde aber wieder auf-
gegeben.

Zwecks Gewinnung tierischer Fette wurde der Kriegsausschuf3
u. a. auch auf die Maik i fer als Ausbeutungsobjekt hingewiesen,
ein Vorschlag, den er mit Recht ablehnte.

Beschlagnahmt wurden die bei den Schlachtungen sich ergebenden
Innenfette. Siewerdenin Feint algumgewandelt und dieser
den Margarinefabriken zugefiihrt.

Auch aus den beschlagnahmten K n o ¢ h e n wird Fett gewonnen,
indem man sie groblich zerkleinert und mit Wasser auskocht. In der
Tagespresse wurde diese Art der Fettgewinnung als etwas ganz
Neues gepriesen, wihrend in Wirklichkeit das Knochenfett schon
seit langer Zeit gewonnen wird, zuerst jedenfalls durch Auskochen mit
Wasser, spiiter durch Benzinextraktion. Fiir Speisezwecke war das
frithere technische Knochenfett allerdings nicht geeignet, denn die
Knochen kamen nicht, wie heute, im frischen Zustande zur Verar-
beitung, soridern wurden alt und verrottet aus aller Herren Liindern
zusammengekauft,

Es wurde schon im letzten Bericht darauf hingewiesen, daB die
Mengedesaus Abwissern und Spiilwdssern gewinn-
baren Fettes von vielen itberschitzt wird. Thnen wurde mit
Recht entgegengehalten, daB von den 67 Mill. Einwohnern Deutsch-
lands nur 27 Mill. in Stiadten von iiber 10 000 Einwohnern leben und
daB nur in solchen Stidten die Abwisserverwertung lohnen kann.
Es wurde ferner darauf hingewiesen, daB auch durch die gegenwiirtige
starke Verminderung des Fettverbrauchs die Rentabilitit herab-
gedriickt wird, doch diirfte dieser Umstand durch den héheren Wert
des Fettes ausgeglichen werden. Im iibrigen sche'nen sich auch dic
an die ,Fettfinger", von denen iiber 4000 aufgestellt wurden,
gekniipften Hoffnungen nicht voll erfiillt zu haben, Es wurde der
Wunsch ausgesprochen, daB die Stadtverwaltungen und die Bau-
amter sich der Sache annehmen sollen, indem fiir die verschiedenen
Eipzelfille auch verschiedene Systeme von Fettfingern notwendig
seien, wihrend man jetzt einfach irgendeinen Fettfinger einsctze,
um den sich nachher kein Mensch mehr kiilmmere. Ref. hatte Ge-
legenheit, verschiedene Fisser eines auf diesem Wege gewonnenen
»Fettes’ zu besichtigen. Es bestand mindestens zur Hilfte aus
Wasser und Schmutz und roch keineswegs lieblieh. Das durch
Kochen mit sehr verdiinnter Schwefelsiure abgeschiedene ,,Rein-
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fett" war aber technisch gut verwendbar, es war von gelblichgrauer
Farbe und von der Konsistenz eines weichen Talges. Ein derartiges
Umschmelzen miiBte natiirlich regelmiBig stattfinden, ehe man eine
fetthungerige Firma mit einer solchen Sendung begliickt.

Die Notwendigkeit, Fett zu sparen, legt die Frage nahe, ob fiir
manche Zwecke das Fett iiberhaupt unbedingt erforderlich ist. In
dieser Beziehung wurde z. B. von berufener drztlicher Seite betont,
daB in der Krankenpflege tierische und pflanzliche Fette so gut wie
entbehrlich sind. Tatsichlich wurde denn auch im Mai 1916 die Ver-
wendung von Fetten und fetten Olen zu Arznei- und kosmetischen
Mitteln verboten. Es handelt sich hierbei um eine betrichtliche Er-
sparnis, denn der frithere Verbrauch fiir Einreibungen, Haardl usw.
wird auf 700 000 kg geschitzt. Als Krsatzmittel kommen natur-
gemi Petroleumprodukte: Vaseline und Vaselingl in Betracht.

Aber es bleibt immerhin eine Reihe von Fillen iibrig, wo das
Fett wegen sciner chemischen Konstitution und seiner sonstigen
Eigenschaften durch keinen anderen Kérper zu ersetzen ist. In erster
Linie gilt dies fiir die Ernd hrung. Um so interessanter sind die
Versuche, es auch hier, wenigstens teilweise, zu ersetzen. Beim Salat
wirkt das fette Ol nicht nur durch seinen Nihrwert, sondern auch
durch seine Schliipfrigkeit, welch letztere Eigenschaft ja
den Mineralslen auch zukommt. Inder Tat machte E d. Graefe?)
den Vorschlag, ein besonders raffiniertes Mineral 51 als Salatol
zu verwenden und zwar auf Grund eigener, monatelang fortgesetzter
und ohne jeden Nachteil verlaufener Versuche. Allerdings handelt es
sioh nur um geringe Mengen, eine Schiissel griinen Salats fir 2—4
Personen soll nur 2—3 cem Ol erfordern. GréBere Mengen scheinen
aber dochschidlich zu wirken, K lostermann und Scholta8)
erwihnen einen Fall, wo Bratheringe mit Mineralol gebraten worden
waren und Erkrankungen (Unwohlsein, Erbrechen, Durchfall) hervor-
riefen. Hier wurden allerdings mit jedem Hering etwa 10 g Mineraldl
genossen. Von oben erwihntem Gesichtspunkt aus ist natiirlich auch
gegen diinne Carragheenmoosausziige als Salatdlersatz nichts
einzuwenden, solange nicht Schwindelpreisc dafir verlangt werden.

Von Wichtigkeit ist schlieBlich noch die Frage: Wie wird es
nach dem Kriege um unsere Fettversorgung
bestellt sein? Hier kann mit Sicherheit schon heute das eine
gesagt werden, da wir auch spiiter die Einfuhr von tropischen 01-
rohstoffen notig haben werden. In dieser Hinsicht wird uns natiirlich
England alle nur moglichen Steine in den Weg legen, um so nétiger
werden wir unsere Kolonien brauchen. Ein lehrreiches Beispiel bildet
hier das Palmkerndl. Wir fithrten 1913 230 000 t Palmkerne
ein, der Posten machte itber 139, unserer Gesamteinfuhr an Olroh-
stoffen aus. Das Palmkernél ist im rohen Zustande ein sehr geschéitz-
tes Material fiir die Seifenindustrie und im raffinierten Zustand ein
noch mehr geschitztes Rohmaterial fiir die Margarineindustrie.
Nach Kriegsausbruch versuchten die Englinder, die blithende
deutsche Palmkernindustrie nach England zu verpflanzen; die eng-
lische (lindustriezentrale Hull verarbeitete 1914 noch gar keine, 1915
schon 50 000 t Palmkerne. Ferner schlug die Handelskamn:er in
Liverpool vor, den Palmkernhandel der westafrikanischen Kiiste
dadurch zu einem englischen Monopol zu machen, dal ein Aus-
fuhrzoll von 40 M. fiir die Tcone auf alle nach nicht britischen
Lindern verladenen Palmkerne gelegt werde. Ein Mitglied der
Kammer bemerkte allerdings dazu, daB das ein unfrcundlicher
Akt gegeniiber Frankreich wiire.

Fettbestimmung.

Der deutsche Handel mit Olsaaten muBte sich lange Zeit die
»ATbitrage"in Marseille oder London gefallen lassen, erst in den
Jahren vor dem Kriege wurde auch die Hamburger Arbitrage ofters
anerkannt. G. Mopur g o?) teilt mit, daB er noch vor Kriegsaus-
bruch in Marseille Gelegenheit hatte, die dort iibliche Methode zur
Bestimmung der ,,Havarie*, d. h. des Gehaltes an beschidigten
Kérnern kennen zu lernen, und daB dieselbe nichts weniger als
einwandfrei ist.

Nach K. Moh 8!%) nimmt bei Herstellungder Trockenvoll-
milchder Fettgehalt scheinbar ab. Er erklirt dies dadurch,
daB die sich ausscheidenden EiweiBkérper die Fettkiigelchen an
ihrer Oberfliche derart absorbieren, daB sie in Ather nicht mehr 16s-
lich sind und empfiehit AufschlieBen mit Salzsiure vor der Fett-
bestimmung.

7) Petroleum 12, 69 [1916]; Angew. Chem. 30, 1L, 54 [1915].
8) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 32, 353 [1916].

%) Mitteilg. K. K. Techn. Versuchsamt 4, 43 [1915].

10y 7. ges. Uetreidew. 8, 37 [1916); Angew. Chem. 29, 11, 411 [1916].

N. A Brodrik - Pittard!!), bestitigt, daB beider Fett -
bestimimung im Kise die Extraktion mit Ather hchere
Resultate liefert als diejenige mit Petrolither. Er glaubt aber, daB
die Differenz nicht durch Milchsiure verursacht wird (1915), sondern
durch Oxyfettsiuren.

Bei der Fettbestimmung im Kakao kann nach H.
Kreis!?) die Loslichkeit des Theobromins in Ather (1915) cinen
positiven Fehler bis zu 19 veranlassen. Umgekehrt wird aber ein ne-
gativer Fehler von 0,5—0,99; dadurch veranlaBt, daf} ein Teil des
Fettes ohne AufschlieBen unléslich ist. Er empfiehlt, 1 g Kakao
mit 20 cem 1,59%iger Salzsiure in einem Bondzinski-Rohr 15 Mi-
nuten auf freiem Feuer zu kochen, die Mischung auf 30° ab-
zukiihlen, 5 Minuten lang mit Ather zu schiitteln und dann
5 Minuten lang bei mindestens 1000 Touren zu zentrifugieren. Das Vo-
lum der Ather-Fett-Losung wird abgelesen, 25 ccm davon werden
abpipettiert, der Ather in einer flachen Nickelschale bei gelinder
Wirme verdunstet und d:e Schale noch 10 Minuten lang im Soxhlet-
Trockenschrank erhitzt. — Dagegen meint K eller!?), dall ein
16stiindiges Auszichen des Kakaopulvers allein mit Ather im Soxhlet
richtige Resultate ergebe, ein Mischen desselben mit Sand sei nicht:
nur iberfliissig, sondern schidlich. Theobromin und wahrscheinlich
noch eine zweite Base gehen allerdings in den Ather iiber, sie schei-
den sich aber wieder ab und haften so fest am Glas, daB die Ather-
Fett-Losung bequem abgegossen werden kann.

Physikalische Kennzahlen.

Neue Methoden zur Bestimmung des Schmelz-
punktes wurden von L. Golodetz!%) und von M. Mon-
h a upt!%) vorgeschlagen. Ob sie einen tatsichlichen Fortschritt
bedeuten, bleibt abzuwarten. Bei den Fetten ist die Schmelzpunkt-
bestimmung aus zwei Griinden eine heikle Aufgabe. Einmal sind
sie keine einheitlichen Korper, sondern Gemische einer unbekannten
Anzahl von Glyceriden und ferner zeigen viele von diesen Glyceriden
die Erscheinung des doppelten Schmelzpunktes.

Auch W. Arnold?') erhielt mit der Bémerschen Diffe-
renzmethode (1913, 1914, 1915) gute Resultate, 109, Talg im
Schweinefett waren regelmiBig nachweisbar. Die weichen Sorten
des Oleomargarins entzogen sich allerdings dem Nachweis, dagegen
erwies sich die Methode auchzum Nachweis von Schweine-
fett im Kokosfett als geeignet.

Der bekannte Apparat mit Vakuummantel, den Shukoff
zur Bestimmung des Titers empfahl, eignet sich nach Versuchen von
v.Kozickiund v. Pilat!?) auch sehr zur annihernden Be-
stimmung des Molekulargewichtes chemisch ein-
heitlicher Korper, z. B. Anilin, Benzoesiure usw.

Dasspektroskopische Verhalten wird zur Untersuchung
fetter Ole nur sclten herangezogen, trotzdem Patterson schon
1890 einen Apparat fiir diesen Zweck konstruierte. Nach J. C.
Brier!®) ist aber das Disper ionsspektrum des chinesischen
Holzols sogar zur quantativen Bestimmung von Verfilschungen
geeignet.

Trennung der Glyceride.

Die Loslichkeit der Glyceride in Ather sinkt im allgemeinen mit-
steigendem Schmelzpunkt. Zum Nachweis von Talg und
von gehirteten Fettenim Butterfett lost K. Am -
berger!®) 31 g Fett mit Ather in der Warme zu 400 cem. Bei
reinem Butterfett bleibt diesc Losung auch in der Kilte klar, bei Ge-
genwart der oben genannten Verfilschungen bildet sich ein Nieder-
schlag, der gewogen wird.

Gesamtfcttsduren,freie Fettsdauren.

Neu ist ein Vorschlag von H. F. S1a ¢ k??), bei Bestimmung der
Verseifungszah!l den Athylalkohol durch Benzylalko-
hol zu ersetzen.

11) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 32, 354 [1916].

12) Schw iz. Apoth.-Ztg. 54, 333; Chem. Zentralbl. 1946, II, 429.

13) Apotheker-Ztg. 31, 330; Angew. Chem. 29, II, 493 [1916].

14) Chem.-Ztg. 40, 223; Angew. Chem. 29, II, 230 [1916].

16) Chem.-Ztg. 40,676; Angew. Chem. 29, II, 504 [1916].

18) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 31, 377; Aogew. Chem. 29, II,
463 [19186].

17) Angew. Chem. 29, I, 423 [1916].

18) J. Ind. Eng. Chem. 7, 953 [1915]; Angew. Chem. 29, II, 242
[1916].

18) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 31, 297; Angew. Chem. 29, 11,
411 [1916].

29) Apotheker-Ztg. 31, 315; Angew. Chem. 29, II, 463 [1916].
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Flissige Fettsduren.

H. T. Cranfield?) fand in 62 Butterproben Po-
lenskezahien von 1,97 bis 2,98, die meisten Werte lagen aber
zwischen 2,2 und 2,8. Er zieht auch die Kirchnerzahl (1905)
zur Untersuchung heran und  konstatierte  dafl das  Verhiltnis
R.M. -K

P ziemlich konstant ist.

Andere Trennungsmethoden.

Anstatt die festen und fliissigen Fetsiuren gehirteter Ole nach
Varrentrapp zu trennen, kann man nach Normann und
H u g e 122) auch in der Weisc verfahren, dall man die Fettsiuren aus
50-—-100 g Fett nacheinander aus 500, 200 und 10 cem 909igen
Alkohols kristallisicrt. Um aus den so erhaltenen Fettsduren diejenige
mit dem héchsten Schmelzpunkt zu isolieren, werden sie wicderholt
aus Alkohol kristallisiert, bis entweder ein Schmelzpunkt von we-
nigstens (G9°, oder aber cin kounstanter Schmelzpunkt erreicht ist.
Aber auch im letzteren Falle kann noch ein Gemisch vorliegen und
auch ein Wechsel des Losungsmittels fiihrt, entgegen einer friiheren
Angabe (1913), nicht immer zum Zicl. Aufschlu dariiber, ob ein
Gemisch vorliegt, gibt oft ein Zusammenschmelzen mit reiner Stearin-
siiure und Bestimmen des Schmelzpunktes des neuen (Gemisches.
Die Vif. haben Tabellen iiber die Schmelzpunkte folgender Gemische
ausgearbeitet:  Stearinsiure-Palmitinsiure, Stearinsiure-Arachin-
sdure, Stearinsiure-Behensidure, Ara:hinsiure-Behensiure. Noch
bessere Resultate gibt aber die Bestimmung der Siiurezahl bzw.
Verseifungszahl der Gemische: Stearinsiure 197,5, Arachinsiure
179,5, Behensidure 165. Auf diesc Weise gelingt es, geharteten
Tran und gehdrtetcs Ribél im Talg nachzu-
weise, falls thre Menge 200 betrigt.

Einige beachtenswerte Trennungsmethoden hat C. L. Schu-
in ann?) angegeben. Zur Bestimmung der «-Elaeo-
stearinsédure imgewshnlichen und im teilweise polymerisierten
Holzsl, d. h. also zur Trennung dieser Fettsiiure von jhren Poly-
merisationsprodukten und von der Olsdure verscift er 5 g 01, 16st die
Fettsduren in 50 cem absoluten Alkohols, kithlt dic Losung auf 0° ab,
setzt 14 bis 14,5 cemn Wasser tropfenweise und unter Umschiitteln zu,
erwirmt die Losung anf 5° und 1aBt sie dann iiber Nacht bei 0°
stehen. Die x- Elacostearinsdure krystallisiert aus und wird im
Eistrichter abfiltriert.

Zur Trennung der x-Elacostearinsdure und
ihrer Polymerisationsprudukte von der Abi-
etinsdure (in Lacken) werden 10g dés Ol-Hurz-Gemisches
mit 200 ccm n/2 alkoholischer Natronlauge amn RiwckfiuBkiihler
12 Stunden bis mehrere Tage, je nach dem Grade der Polymerisa-
tion, gckocht, dic Seifenlosung langsam auf 0° abgekiihit, durch
einen Buchner-Trichter filtriert und mit absolutem Alkohol aus-
gewaschen. Nur das abietinsaure Natron bleibt in Ldsung.
Voraussetzung ist aber, daB das Ol-Harz-Gemisch nicht iiber
250° erhitzt wurde.

Es mag bei dieser Gelegenheit der Befund von H. Wolff2)
erwihnt sein, daBl die Holz61fettsduren sich wie die Lein-
olfettsduren vercstern und daher naeh Twitchell vonder
Abictinsdure trennen lassen. In beiden Fillen verursacht
aber die Veresterung und nachfolgende Verseifung ein starkes
Sinken des Brechungskoeffizienten.

Ungesdttigte Fettsduren.

W. Arnold®®) hat die Methode Winkler (1910, 1914
1815) nachgepriift und gute Resultate erhalten. Die Werte liegen
in dhnlicher Hohe wie die Hiibl-Zablen, die Wijs-Zahlen liegen
hoher. — Auch L. W. Winkler?) hat sich nochmals iiber seine
Methode geiiullert. Er empfiehlt eine Versuchsdauer von 2 Stunden
und ejnen HalogeniiberschuB von tunlichst genau 50°/, der Ge-
samtmenge. Die Versuche sollen im Dunkeln und es soll neben
dem eigentlichen stets ein blinder Versuch ausgefiihrt werden.
Stiirkeldsung als Indikator ist nicht notwendig, das Farbloswerden
der Tetrachlorkohlenstofflosung geniigt. Bei talgartigen Fetten
muB zwecks Losung erwirmt, bei Wachsen miissen anstatt 10 ccm
20--30 cem Tetrachlorkohlenstoff verwendet werden.

*1) Analyst 40, 439 [1915]; Angew. Chem. 29, II, 273 [1916].

22) Chem. Umschau 23, 131 [1916]; Angew. Chem. 30, II, 108
[1817].

23) J. 1nd. Eng. Chem. 8, 5[1916]; Angew. Chem. 29, 11, 242[1916].

24) Farben-Ztg. 21, 1302 [1916].

25) Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 31, 382; Angew. Chem. 29, II,
463 [1916].

28) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 32, 358 [1916].

Unverseifbares.

Originell ist die Art und Weise, wie Richardson und
Bracewell?’) das Unverseifbare des Bienen-
wachses isolieren. Sie schiitteln die heile wisserige Seifen-
lésung mit viel Petrolither (auf 5g Wachs 11), oder die wisserig-
alkoholische Seifenlésung (409, Alkohol) mit Benzol.

In Deutschiand ist der Petroldther knapp, und-es wird daher
zumeist mit At her gearbeitet. J. D a vid s o h n28) schiittelt die
wiisserige Seifenlosung zweimal mit Ather und fiigt Alkohol nur hin-
zu, wenn er zur Trennung notig ist. Um die in den Ather {iberge-
gangene Seife nicht entfernen zu miissen, nimmt er den Verdunstungs-
riickstand mit Wasser auf und titriert mit n/10 Séure und Methyl-
orange. Fiir 1 ccm n/10 Siure werden 0, 0322 g Natronseife bzw.
0,0338 g Kaliseife abgezogen. — Anstatt dessen schiittelt F. Erban??)
die #therische Losung mit Salzséiure und titriert im Verdunstungs-
riickstand die Fettsiuren. Er macht noch auf besondere Schwierig-
keiten bei Gegenwart von Tirkischrotdl aufmerksam. — K. Bi -
a z z 0%%) schiittelt die wisserig-alkoholische Seifenlgsung mit Ather
nachdem er vorher zur Bindung der Alkaliiiberschiisse Phenol zu-
gefiigt hat (Freies Phenol ist aber in Ather sehr leicht laslich. D. Ref.).
— Zur speziellen Trennung der Fettsiuren von
Paraffin und Ceresinempfienlt G. Verona-Rinati3!)
ein Gemisch von «-Dichlorhydrin mit 15%, Waseer.

Zu den Kohlenwasserstoffen in Fischleber-
6len (Mastbaum, 1915) bemerkte D. H ol d e3?%), daB es sich auch
um Alkohole handeln kénne. Der Einwand scheint aber hinfillig zu
sein, denn M. Tsujimot o) fand in japanischen Haifisch -
leberdlen einen ungesiittigten Kohlenwasserstoff, das Squa -
len, CyHgz, mit 6 Doppelbindungen und Gehalte an Unverseif-
barem bis zu 909,

H. Wagner?) prifte die Methoden zur Sterinabschei-
dung mittels Digitonin und entschloB sich firr diejenige
von Kiithn und Wewerinke (1815). Zum Absaugen des Nieder-
schlags konstruierte er einen besonderen Apparat. — Q. Pfeffe r?%)
anderte dic Methode von Kithn, Bengen und Wewerinke
(1915), welche er als die beste erfand, in einigen Einzelheiten ab.

Farbreaktionen.

F. H. van Leent?®) bestitigte, daB bei der Reaktion
Tortelli-Jaffé (1915) die Griinfarbung sich nicht auf die ge-
hirteten Trane beschrinkt. — Marcusson und v. Huber37)
konstatierten, dafl diese Reaktion durch dic Polymerisation der
Clupanodonsédure nicht anfgehoben wird.

J. Prescher3) empfiehlt zur Unterscheidung von
Olivend]l und Teesamendl, die sich sehr dhnlich sind,
besonders die Reaktion von Roth: Gleiche Teile Ol und
Schwefclsiure der Dichte 1,4, mit Salpetersiuredimpfen gesittigt,
werden geschiittelt, nach Trennung der Schichten bleibt die Sdure
beim Olivendl unveriindert, beim Teesamendl wird sie gelb bis rosa.
Auch die Bishopsche Reaktion (Sehiitteln mit konzen-
trierter Salzsiure) ist zur Unterscheidung geeignet. Die Siure bleibt
beim Olivensl, sogar bei chlorophyllhaltigem italienischem, unver-
andert, beim Teesamenol wird sie intensiv rosa, in einem Falle trat
eine voriibergehende Griinfirbung ein. SchlieBlich wird noch Schiit-
teln mit gesittigter Boraxlosung empfohlen, das Teesamenél emul-
giert sich damit, das Olivensl nieht.

Nichtfette.

W. Stadlin®%) hat eine Methode zum Nachweis von
Benzoesdure (und Salieylsiure) in Fetten ausgearbcitet (vgl.
Baumann und GrofB3feld, 1915).

37) Seifensieder-Ztg. 43, 282; Angew. Chem. 29, 1I, 403 [1916].

28) Chem. Umschau 23, 130 [1916]); Angew. Chem. 30, I1, 109
[1917].

20) Seifensieder-Ztg. 43, 969 [1916)].

30) Ref. Seifensieder-Ztg. 43, 422 [1916].

3) Ann. Chimica appl. 1914, II, 201; Angew. Chem. 29, 11,
405 [1916].

32) Chem.-Ztg. 40, 14 [1916].

32) J. Chem. Ind. Tokyo 19, 277 [1916]; Seifensieder-Ztg. 43,
609 [1916].

31) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 30, 265 [1915]; Angew. Chen.
29, II, 82 [1916].

38) Z. Unters. Nabr.- u. GenuBm. 31, 38; Angew. Chem. 29, 1],
188 [1916].

38) Chem.-Ztg. 40, 249; Angew. Chem. 29, II , 231[1916],

37) Mittcilg. Materialpriif.-Amt 34, 56; Angew. Chem. 30, II,
109 [1917].

38) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 32, 553 [1916].

39) Chem.-Ztg. 39, 770; Angew. Chem. 29, IT, 514 [1916].
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Ohnesorge: Das Patentwesen im Kriege.

Zeitschrift fiir
ngewandte Chemie.

Ranzigkcit, Fettoxydation.

G.Issoglio*)nimmtals MaB firdenGrad der Ranzig-
keit dic Menge der flichtigen, oxydierbaren Korper, indem er das
Fett mit Wasserdampf destilliert und das Destillat mit Perman-
ganat titriert. Er nennt ,,Oxydationszahl* die Anzahl von
mg Sauerstoff, welche die aus 100 g Fett fiberzutreibenden Sub-
stanzen zur Oxydation verbrauchen. Sie soll bei frischen Fetten
3 bis 10 betragen und wenn sie itber 15 steigt, soll man das betreffende
Fett beanstanden.

DaBauchdieOxydation der Fette, wicdie Reduktion,
durch Katalysatoren beschleunigt werden kann, ist schon lange be-
kannt, man braucht nur an die Sikkative zu erinnern. Ein
Beispiel fithrt auch S. G. Sastry*!) an: Zum Bleichen
des Palmdls mittels Durchleiten von Luft ist eine Temperatur
von 220° erforderlich, Setzt man aber nur 0,019, Kobalt-oder
Nickelborat zu, so geniigt eine Temperatur von 80-—90° und
eine Zeit von 3!/, Stunden. .

A. H. Salway4?) hat gefunden, dafl Leinél und Linolenséure,
bei 100° bis zur Sittigung mit Luft oder Sauerstoff behandelt,
Acrolein liefern, Olsiure dagegen nicht. Er glaubt daher, daB
das Acrolein in allen Fillen aus der Linolensiure stammt. (Seither
betrachtéte man das Acrolein als ein Oxydationsprodukt des Gly-
cerins. D. Ref.)

Firnischemie: Leindl und Surrogate.

Im deutschen Arzneibuch ist angegeben, daB die reifen Lein-
samen von hellbrauner bis rotbrauner Farbe sein sollen. Nach
Kunz-Krause und Brandes?)ist diese Angabe unrichtig,
vielmehr sind die gelben Samen gré8er und olreicher und ebenso
keimfihig. — J. F. Sacher) will Vaselinél im Leingl
durch die blaue Fluorescenz nachweisen, doch 1dBt sich ersteres be-
kanntlich auch entscheinen. — Uberdas Entschleimen des
Lein 6ls werden folgende Angaben gemacht4%): 29, Bleicherde ge-
niigen im allgemeinen, die geeignete Temperatur ist 120°. Wenn
man das 0! gleichzeitig auch bleichen will, so muB man mehr Erde,
bis zu 109 nehmen. Der Schlamm wird gut ausgepre(t, eine Ex-
traktion desselben und ebenso eine Regenerierung der Bleicherde sind
fir kleine Betriebe unlohnend. (Forts. folgt.)

Das Patentwesen im Kriege.*)
Yon Dipl.-Ing. OTr0 OBNESORGE, Patentanwalt, Bochum.

(Einger. 16./8. 1917,)

Als im Jahre 1914 der Weltenbrand entfacht war, gingen, wie
sich jeder wohl noch erinnern wird, vielfach Nachrichten durch die
Zeitungen, die geeignet waren, die Erfinder und Patentinhaber
im Auslande aufs stiirkste zu beunruhigen: Unter den Schlagworten:
s, Englischer Patentraub®, ,,England stiehlt die deutschen Patente*,
brachte ein Teil der Tagespresse Mitteilungen, nach denen eine
geradezu schamlose Vergewaltigung des geistigen Eigentums vor-
liegen mufite. DaB hier zum Teil die Nachrichten von der Presse —
wie der groBe Menschenkenner Gustav Freytag in scinem un-
verginglichen ,,Soll und Haben‘* so treffend ausfilhrt — ,,mit dem
inneren Behagen, welches der Besitzer auch der unangenchmsten
Neuigkeit verspiirt®, verbreitet wurden, ergibt sich aus der Tatsache,
daB eine von mir mehreren Zeitungen angebotene Berichtigung ent-
weder iitberhaupt keine Beantwortung fand oder mit der Begriindung
abgelehnt wurde, daB sich das Thema fiir eine Tageszeitung wenig
eigne! Da aber die betreffenden Zeitungen vorher alle die beun-
rubhigenden Nachrichten iiber dieses Thema gebracht hatten, so
kann ich mir die Ablehnung nicht anders erkliren, als daf diesc
Zeitungen doch wohl ein Vergniigen daran gefunden haben miissen,

40) Ref. Seifensieder-Ztg. 43, 706 [1916].

41) Pharm. J. and Pharmacist 1915, 1I; Seifensieder-Ztg. 43, 328
[1916].

42y J. Chem. Soc. 109, 138; Angew. Chem. 29, II, 370 [1916].

43) Arch. Pharm. 234, 33 [1916].

14) Farben-Ztg. 21, 1012; Angew. Chem. 29, II, 505 [1916].

45) Farben-Ztg. 21, 444 [1916}.

*) Vortrag gehalten auf der 1. Monatsversammlung des Rliein.-
Westf. Bezirksvereins Deutscher Chemiker, am Samstag, den
10. Mirz 1917 in Essen, Hotel Union.

diese Nachrichten in die Welt zu setzen, und sich auch unicht gern
einer Berichtigung unterziehen wollten, die allerdings auch viel
weniger scnsationell war.

Internationale Union zum Schutze des

gecwerblichen Eigentums im Kriege.

Schon mit diesen einlcitenden Worten wollte ich andeuten, daB
die Verhilltnisse auf dem Gebiete des gewerblichen Rechtsschutzes
und besonders des Patentwesens bei weitem nicht so arg liegen, wie
dies nach den vielfachen Nachrichten der Presse erscheinen mulflte,
und ich will deshalb gleich von vornherein die Frage der augenblick-
lichen internationalen Beziehungen sowohl zwischen den krieg-
filhrenden Staaten unter sich, wie auch der kriegfiihrenden Staaten
mit, den Neutralen einer kurzen Untersuchung unterziehen: Wie
wohl allgemein bekannt ist, sind auf dem Gebiete des Patentwesens
nicht nur schon durch die betreffenden Patentgesetze der einzelnen
Liander auch auslindischen Anmeldern im wesentlichen die gleichen
Vorrechte wie den Angehorigen der betreffenden Staaten gewihr-
leistet, sondern dariiber hinaus bestcht zwischen den hauptsich-
lichsten Kulturstaaten die sogenannte Internationale Union zum
Schutze des gewerblichen Eigentums. Wenn irgendwo einmal der
jetzt allerdings etwas verpdnte Begriff ,,Volkerrecht™ einen prak-
tischen Niedersehlag gefunden hat, so ist es hier auf dem Gebiete
des gewerblichen Rechtsschutzes, wo tatsichlich Gedanken zur
Anerkennung gebracht worden sind, deren GroBziigigkeit einem
besonders unter den jetzigen Verhiltnissen hohe Bewunderung ab-
zwingt. Ich mochte hier blo8 kurz die fiir das Patentwesen be-
deutungsvollsten Bestimmungen dieses internationalen Vertrages
zuriickrufen, nach dem zuniichst fesigesetzt ist, daB die Untertanen
der vertragschlieBenden Stuaten alle der Vorteile teilhaftig werden
gollen, die die betreffenden Staaten in bezug auf die Erfindungs-
patente ihren eigenen Angehérigen gewidhren. Dabei wird mit der
ersten Anmeldung in einem der Unionsstaaten eine fiir Patente
12 Monate betragende Frist ausgelést, binnen der die Anmeldung
in den anderen Unionsstaaten nachgeholt werden kann, ohne daB
die spitere Anmeldung durch inzwischen eingetretene Tatsachen,
vor allem das Bekanntwerden der Erfindung, unwirksam gemacht
werden kann. Grundsatzlich aufgehoben ist die z. B. in dem
franzosischen Gesetz enthaltenc Bestimmung, dall durch die
Einfiithrung eines in dem betreffenden Lande geschiitzten Gegen-
standes vom Ausland her das Patent schlechthin verfillt, wihrend
der sogenannte Ausiibungszwang zwar als berechtigt anerkannt,
aber duhin gemildert wurde, daB der Verfall des Patentes wegen Nicht-
ausiibung nicht vor Ablauf von 3 Jahren seit der Anmeldung und
auch dann nur bei nicht entschuldbarem Verhalten des Patent-
inhabers ausgesprochen werden sollte. Dazu kommt noch die grund-
sitzliche Bestimmung, daB die einzelnen auf die gleiche Erfindung
in den verschiedenen Staaten entnommenen Auslandspatente in
bezug auf ihren Bestand und ihre Dauer voneinander unabhingig
sein sollen, so daB also nicht der Verfall des Patentes in einem Lande
den in den anderen Staaten nach sich ziehen kann, wie dies in ein-
zelnen auslindischen Patentgesetzen vorgesehen war. Jeder Prak-
tiker des Patentwesens wird bestitigen, daB diese Bestimmungen
auBerordentlich segensreich gewirkt haben, und daB ihr weiterer
Ausbau in dem gleichen Sinne nur zu wiinschen und zu begriilen
wiire.

Wie ist nun augenblicklich die Lage beziiglich des Unionsvertrages
zwischen den einzelnen Staaten, vor allem natiirlich zwischen den
kriegfithrenden ? Ich glaube, diese Frage, soweit hier zunichst Deutsch-
land in Betracht kommt, nicht besser beantworten zu koénnen als
durch Hinweis auf die Reichsgerichtsentscheidung vom 26./10. 1914,
wo es beziiglich der Internationalen Union wie folgt heifit:

»Dadurch ist die Konvention zum Reichsgesetz erhoben und
ein Bestandteil des Deutschen Rechtes iiber den gewerblichen
Rechtsschutz geworden. Wenn es nun auch richtig sein mag,
daB die volkerrechtliche Verbindlichkeit des Abkommens den-
jenigen Staaten gegeniiber, mit denen wir uns im Kriege befinden,
dureh den Ausbruch des Krieges ohne weiteres aufhort, so tritt
hierdurch noch nicht der Inhalt der Konvention, soweit er zum
Bestandteil unseres Biirgerlichen Rechtes geworden ist, beziiglich
der Angehorigen der uns feindlichen Staaten aufler Kraft. Die
internationale Verbindlichkeit und die innerstaatliche Wirksam-
keit sind nicht unbedingt voneinander abhingig. Beide stehen
und fallen miteinander nur bei solchen Vertrigen, deren Aus-
fihrung mit den Zwecken der Kriegfithrung unvereinbar wiire.
Dem deutschen Vélkerrecht liegt die Anschauungsweise gewisser
auslindischer Rechte fern, dal der Krieg unter moglichster wirt-
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