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U. a. bemerkt worden ist. Aber wie steht diese schein- 
bar so glanzende Ubereinstimniung von Spin- und 
Valenzscheinata zu dem oben nachgewiesenen Wilder- 
spruch der Anzahlen? 

Diesm Widerspriicli entsteht dadurch, dnD die 
Vektorad'dition d e r  Spins nicht ,alle Invarianten y z;ihlt, 
sonsdern nur die  linear un.abhiingigen. Tatsiichlich be- 
stehen aber zwischen den p in d e r  Regel IdentiL4teu. 
Diese leiten sich samtlich a b  ;ius d e r  Fundanientnl- 

[x, y].[z, 11 + [y, z].[x, 11 + .  [2,x].[y.  I ]  = 0. r e h  t i on 
d i e  man durch Einsetzen d e r  L)eterininnnten urid 
Ausrechnen direkt beweisen kann. So sieht man leicht, 
dnD zwischen den  in unserm Beispiel angeschriebene~i 
folgende Identitat besteht: 

Es gibt also hier nur  zwei linear unabhangige Spin- 
invarianten, in Ubercinstimmung mit d e r  Zahl 2 d e r  
duroh Vektoraddition gefundenen Spinkonfigurationen. 

Nun laDt sich weiter zeigen, dai3 d ie  quantenmeaha- 
nischen Storungsgleichungen, deren Eigenwerte die  
Energieniveaus des nus niehreren Xtomen bestehen-den 
Systems sind, inirner nur diejenigen %ust;.de mitein- 
nnder koppeln, die .durch die Spininvariarlteli zum selbtsi 
v-Wert b.estimmt sind (wie oben 'pi, y2,  y 3 ) ;  und zwar 
gibt es so v ide  Gleichungen, also auch so viele Eigeii- 
werte, als es unabhangige Invarianten gibt. Daraus k t  
zu erSehen, daD die reinen Vnlenzzustiinde, die  den  Va- 
lenzstrich-Schemata zugeordnet sind, im allgemeinen 
n i c h t Zustanden bestiinmter Energie entsprechc:1; 
letztere sind vielmehr ,,Gemische" reiner Valenz- 
zustande. 

Hiernach wiirde e3 in solchen Fallen nicht nur prnk- 
tisch, son,dern prinzipiell unniiiglich sein, Isomeren nus 
Ihrem Gemisch zu isolier.en. Die Anzahl d e r  trennbarcn 
Zu.stlnde (bestimmter Energie) ist im allgemeincn 
kleiner nls die Anzahl d e r  nach deni Valenzschema mog- 

3,  + 7, + o3 = 0. 

lichen Isomeren. Dabei ist aber  d e r  Begriff ,,Zustand 
bestimrnter Energie" w i d e r  allgemeiner als der  Begriff 
,,chemisches Molekul"; d e n n  er bezieht sich auf willkiir- 
liche Lagen d e r  Atomkerne, wiihrend ein bestimmtes 
Molekiil einer solchen Lage d e r  Kerne entspricht, in  d e r  
stabiles Gleichgewicht herrscht, d. h. d i e  Energie als 
Fiinlrtion d e r  Kernlagen ein Minimum hat. Zu eineiii 
,,Zustand bestimmter Energie" nls Funktion der Kern- 
lagen konnen aber mehrere  Minima, also mehrere  Mole- 
kiilarten gehoren. Dime Zuwmmenhiinge vollig aufzil- 
kllrcii,  wird noch vie1 Arbeit erfordern. Die liier kurz 
geschilderte Theorie von W e y 1 fiihrt die Aufstellung 
der Eigenwertgloichungen auf e in  aui3erst einfaches 
Rechenverfahren zuriick (auf das  ich hier ,aber nicht ein- 
gehen willB) ; in diesen Gleichungen treten als Kocffi- 
zientcn d i e  , ,Austauscl i int~rale"  auf, d i e  in d e r  Haupt- 
sache jewcils nur vom Abstande der  beiden beim .4us- 
tnuscli beteiligteti Atome abhangen. Die Diskussion de r  
Liisungen d i e j e r  Gleichungen als Funktion d e r  Kern- 
lngen ist meist sehr \erwickelt. In einigen Fallen lief3 
sich nach dem Vorgange 1, o n d  o n  s d e r  Verlauf der 
Energie so weit diskutieren, daB man Schliisse auf die 
1,age d e r  Minima und d i e  zwischen ihnen liegenden 
Energioberge zielien konnte; letztere hiingen mit der 
,,Aktivierungswiirme" der chemiwhen Umsetzungen ZU- 
sanimen. Aber von einer vollstandigen 'Ubersicht sind 
wir noch weit entfernt. Trotzdem n i k h t e  ich meinen, 
d8aD diese Weiterfiihrung d e r  H e i t 1 e r - L o n d o n schen 
Theorie von groi3em Wer te  ist. Denn Sie zeigt, waruin 
bei allen Wandlungen des modernen Valenzbegriffs d a s  
alte Schema d e r  Valenzstriche immer noch durch das 
Gestriipp d e r  Tatsachen deutlich hindarchschimmert. 

[A. 186.1 
- .  

R) Eine ausfiilirlirliere Darstellunq Iindet nian in ,.Ergeb- 
nisse dcr ex.ikten S;itur\~isspiischaft~n", Bd. X, Arlikel M. B o r n, 
Ctiemische Binduiig untl (2untiteniiieclianik. S. 387. 

Die neuere Entwicklung der Lebensmittelchemie (5. Bericht).') 
Von Prof. Dr. KVHT ' l ' ; i r~~, ,  

I:tii\ersilltsitistitut und Deutsche Forschungsanstalt fur I.ebensniit!elcheiiiie i n  Yiiiicheii. 

(Eincrg. 2. Sorrmlirr 1931.) 

Untersuchungsobjekt und Fragestellung verknupfcn 
d i e  1~ebensmittelchern.ie sehr eng mit de r  Biocheniie 
und d e r  physiologisohen Cheniie. Die lechnologie de r  
Gewinnung, d e r  Veredlung, d e r  Haltb.arniachuiig und 
d e r  Zubereit,ung d e r  Lebensniittel, d i e  im wesentlicheki 
Produkte !der organisierten Natur dnrstellen, ist schlieR- 
lich cine Anwendung tier Prinzipien d e r  erwahnte!i 
Zweige d e r  Chemie, und au.f diesen Gebieten miinden 
alle Betrachtungen ein, wenn es sich um d ie  Beiirteilung 
der  Nahrungsniittel im Hinblick auf ihre  Auswertung in1 
Organismus h,andelt. Daduroh wird d i e  Orientierung d e r  
modernen organischeii Chemie nnch d e r  Seite d e s  Biolo- 
gischen 'fur d i e  1,ebensmittelchemic au5erordentlicl1 
wertvoll und anregend. Wenn nnchstehend, wie schoti 
in  friiheren Berichten, a n  Hand ausgewahlter Reispiel2 
ein I'jberblick uber Weg wid Richtung d e r  neuere!i 
Lebensmittelchemie gegc.ben wird, dann durfen dabci 
in1 Siiine der  vorstehend erwiihnten Gesichtspunkte die 
Grenzen d e r  EU betrachtenden Forsohungsgebiete nieht 
7.11 eng gezogen wer.den. 

Was d i e  rhemisclie, physiknlisch- sowie physiologiicli- 
cheniische Erfnssung d e r  komplizierten, 1iinsic.h tlich Auf- 

1) 4.Bericht vgl. Ztschr. nngew. Chem. 43,145,171,195 [1930]. 
... - - 

bau und Verhalten \-on Fall zu Fall wechselnden Systemc 
dcr 1,ebensmittel anlangt, so steht das rein Besclirei- 
bcnde zwangslaufig vielfach noch sehr im Vordergrund. 
Dieser Mangel p r lg t  sich grundsatzlich da r in  aus, dai3 
d i e  Mcinungen iiber d i e  n o r m d e  Beschaflenheit ein?s 
Le bensm i tt els so,wie ii bcr die G renzen d e r  hinsich t 1 ich 
d e r  Zus~mincnsetzung zulassigen Schwankuilgen mit- 
unter weit auseinnndergehen. Es bedeutet einen groi3cii 
Fortschritt, da5 man ini Vollzuge d.es Lebensmittel- 
gesetzes vom 6. Juli  1927 nuf Grund des 0 5, Absatz 4, 
:In die Aufgnbe einer Normung der Lebensniittel hernn- 
getreten ist?). Durch solche auf Erfahrung und 'Uber- 
eiiiliunft b e x h e n d e ,  delinitionsmafiige Begriffsumgren- 
zungen werden mannigfache Unklarheit und Willkiir 
beseitigt werden, die  im Verkt?hr niit Lebensnmitteln ein 
Moment dc r  Unsic1ierh.eit sind. 

- 

2) Bislier siiitl If! Iiefte ;ils ,,Eiitwurf ciiier Verordnuiig" je- 
\veils iiber cin Lebensmittel bzw. eine 1-ebeiisiiiittelguppc 
ersthienen: Nitritpbkelsnlz, Honig, Kunsthonig, Kaffee, Kaffee- 
Ersalzstoffe und liaffcc-Zusatzstoife, Kakao und Kakaoerzeug- 
nisse, Essig utid Essigessenz, Obslkonfitiireti und Marnieladen, 
Pflaunieninus, Obstslfte und Obstsirupe, Obstgelee und Obs!- 
kraut, Binden~itlel bei \Vurst\vnren. Yerlng J. Springer, Herliii 
1929 bis 1931. 
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1. Fettc! und Ole. 
Wahrend die Kohlehydrat- und EiweiB-Reserven des 

Organismus relativ gering sind, findet eine BUS- 
gesprochene Speicherung von Fett und da,mit cine 
groSe Vorratshaltung :in Etiergie stat1 (1 g Fett := 
$3 kc.al physiologische Verbrennungswiirme). Zu ihrer 
Mobilisierung besitzt der  Korper sicherlich verschiedene 
Mogl ichk e i t e n e in e r un ni i t t el ba r e n ode r mitt el ba r e 11 
Auswertung. Noch sinmd ;die eingew,hlagcnen Wege 
chemisch ntur in kleinen Ausschnitten zzi iiberblicke!i; 
die theoretische Deutung und Zusammenfassung aber 
fiihrt x u  d,er Anschauung, daD die ungesiittigten Glyceride 
1mv. F e t tsau r en \v ioh t ig e .4 n f angs- ode r Z w i schengli ed e r 
i n  der biochemi.schen Heaktionsfolge des Fett-Stolf- 
\vechsels ,darstellen. 

F. K n o o p 3, zeigte, daD der bio1ogisch.e Xbbau der 
Kohlenst.offkette von der Seite der  Carboxylgruppe her 
unter schrittweiser Abspaltung von zwei Kohlenstoff- 
atomen (Essigsaure) erfolgt, daD also die Reaktion jewcils 
am ,!?-Kohlenstoffatom einsetzt. H. D a k i n ') fand eine 
iihnliche oxydative Umselzung an gesattigten Fettsauren 
bei Einwirkung vun Hydroperoxyd bei schwach am- 
nioniakalischer Reaktion; h.ierbei kommt es zur Rildung 
d.er entsprechenden Ke1on.e. Die .biolcgi.sche Parallele 
m r  D 8 k i n schen Synthese konnte M. S t fi r k 1 e 5 ,  bei 
seinen Untersluchungen iiber das Ketonranzigwerden di.3 
Kokosfettes ziehen; hier sind es vorziigsweise Schimmel- 
pilze (Pen. ghucum), die die Unisetzung der gesattigten 
Fettsiiuren in die Ketone bewerkstelligen: 

Die erste Phase der Umsetzungen ist nach der 
lheorie von H. W i e 1 a n d O) eine Dehydrierung, also 
cine Desaturation dcr Kohlenstoffkette, an die sich durch 
wiederholte Hydratisierung und Dehydriemng der  oxy- 
dative Abbau anschliel3t. Fiir die bedeutsame Rolle, die 
dnbei die  Dehydrierung spielt, lassen sich ncuerdings 
weitere experimentell gestiitzte Beispiele anfiihren. Aus- 
gehend von der Feststellung von P. H a r t 1 e y ;), daB 
hinsichtlich des Grades des ungcs5ttigten Charakters 
zwisohen den1 Depotfett des  Schweines (Jodmhl 35 bis 
65) und dem Organfett aus Herz, Leber, Niere (Jodznlil 
115 bis 136) ein wesentlicher Unterschied besteht und 
daB h i m  hungernden Ticre, wo auf das Rcservefett zu- 
riickgegriffen wird, vor der Verwertung ein Ansteigcn 
der Joddsnhl beobachtet wird, priiften H. T a n g 1  und 
N. B o r  e n d R ) ,  ob auch bei der Fettresorption der- 
nrtige Vorgange einer Desaturation eine Hollc spieleri. 
In vitro fanld sich, daB unter der Einwirkung von Pan- 
krais  und Gnlle aus Tristearin olefinisclie Verbindungm 
thntstehen, von derten die Menge der  vierfach ungesiittig- 
ten Komponente qimititativ erniittelt wurde. Das wirk- 
wine ,Prinzip der Dehydrierung is1 in der Galle elit- 
halten; dem I'ankrens kommt lediglich eine verstirkende 
Rolle zu. Iriwieweit die  eben beschriebene Desaturation, 
die zu Fettshureri von groDerer Wnsserloslichkeit fiihrt, 

?) H o f ni c i s t e r ,  Beitrage z. chein. Physiol. u. Pathol. 6, 
150 119051. 

4) .Journ. biol. Chemistry 4, 419 [1908]; 6, 203 [1909]. Journ. 

5 )  Iliochein. Ztachr. 151, 371 [lE-%]. 
") Erg. d.  Physiol. 20, 477 [19n]. 
7) Journ. Physiol. 36, 17 [1907]; 38, 353 [1909] 
8) Biocheni. Ztschr. 220, 234 [1930]; 232, 181 [1931]. VgI. 

nuch H. T a  n g I ,  ebenda 226, 183 [1930]; N. U e r e n d , ebenda 
229, 323 [1930]. 

- 

Arncr. chcm. SOC. 44, 41 [1922]. 

aIs es die gesattigteren Ausgangsglieder sind, auch bei 
der Resorption neben derjenigen mit Hilfe der Gallen- 
siiuren beteiligt ist, kann noch nicht entxhieden werdeii. 

Im Lichte d,ieser Betrachtungen stellt das u n -  
gesiittigte Glycerid baw. die ungesattigte Feitsaure ein 
vom Korper sofort, ohne einleitende Chemismen, a~is -  
nutzkres  Material dar. 1)ieser. Gesiohtspunkt is1 bei 
d e r e rna h r u ngsp h y siolog isc hen w i e lebensni i t t eloh em i- 
schen Beurteilung der  Kahrungdfelte vielleicht mehr in 
den Vordergmnd zu stellen als bisher. 

Die fettchemische Analytik ist bisher in mehrfachcr 
Hinsicht luckenhaft oder approximativ geblieben. Zahl- 
reiche Unters,uchunlgsverfahren setzen eine Verseifung 
der Glyceride voraus. Dnbei gehen jene natiirlichen 
Eigenschaften zum mindesten teilweiw verloren, die, 
wie von A .  E i b n e r und Mikrbeitern am Beispiel des 
Leinols .und seiner Trocknungseigenschaften gezeigt 
worden ist, iiir das Verhnlten grundsatzlich wichtig sind. 
Die qualitative und quantitative Analyse kann &her 
vieNach nur zu einer annahernden Beurteilung fiihreii. 
Unter diesen Unistlnden leuchtet es ein, daD den 
Fursch,untgen uber Art und Eigenschaft.en der am Aufbau 
der natiirlichen Fette bcteiligten Glyceride sowie iiber 
die Mischungsverhaltni,sse eine erhohte Bedeutung zu- 
kommt. Den bisher ausgebildeten Verfahren der 
G1 ycer idisol ierung ( f r k  tioniert e Dest illat ion im Va- 
kuumg), fraktionierte Kristallisation'o), Fraktionierung 
nus ace tonischer Lhungll), f r a k t i o n i er t e K r is tall isa t i gn 
nach vorangegangener H%rtung*2), Bromierungla), Elaidi- 
iiierungt4)) haben T. P. H i l d  i t c h und C. 11. L e a Is) 
eine neue Methode an  die Seite gestellt, d8ie in den 
Eiuzelheiten zwar nwh nicht feststeht, deren weiterer 
Xusbau aber Fortschritte erwarten lafit. Es handelt sich 
uin eine in Anlehnuag an die klassischen Arbeiten v m  
I<. I1 a z u r a a n  ,den unges5ttigten Glyceriden durch- 
zuftihrende Hydroxylierung ohne Sprelllgung des Molekel- 
ver,baudos. 

Ein weiteres Verfahren zur Konstitutionsaufklarung 
der Fette vepdankt man T. P. H i ld  i t c h  le) .  Durch 
Behandlung mit Kaliumperm.angmiat i n  acetonischar 
Liislung gelingt es, alle Glyceri.de, die in ihrer Moleki2l 
ungesattigte FettGuren enthalten, zii oxydieren, wahrend 
die gesattigten Glyceride unverandert hinterbleiben; es 
hand.elt sich hier um ein Verfahren, das jenem voii 
S. H. B e r t r a ni ") zur Ermittlung der gssattigten Fett- 
s&uren an die Seite gestellt werden kann. Mil Hilfe 
,dieser Methode h.aben T. P. H i 1 d i t c h  1 8 )  und Mil- 
:ir,bei,ter unsere Kenntnisse iiber den Aufbau der 
nsaturlichen Fette (Palmol, Muskatbutter, LorbeerpreBol, 
Borneo- [ Illipe-ll'alg usw.) schon wesentlich vertieft. 

0 )  E. K r a f f t , Ber. Dtsch. chern. Ges. 28, 2683 (18951; 
29, 1:316, Y240 [lW]; 32, 1623 [18!39]. Vgl. auch A. H o m e r  
11. J. 13 a i i  m a n n , Ztschr. Unters. 1,cbensniittel 40, 97 [1920]. 

10) Vgl. vor allem A. B 6 III e r , Ztschr. Unters. Lebensmittel 
40, 95 [1920]. 

11) C. A ni b e r g e r u. A. W i e s e h a h n , ebenda 46, 276 

I?) C. A ni b e r g e r ,  ehenda 40, 192 [1920]. 
1 9  A. E i b n e r  u. K. S c h m i d i n g e r ,  Chern. Urnschnu 

l4) (3. T o  111 o w , Diss. Munchen, Ttchn. Ilochschule, 1911. 
15) Journ. cheni. SOC. London 1927, 11, 3114. 
lH) 1. c.; vpl. nuch B. C. C h r i s t i a n  u. T. P. H i l d i t c h ,  

17) Vgl. Ztschr. Untprs. Lebenslilittel 55, 180 [1928]. 
lC) Journ. SOC. cheni. Ind. 48, Transact. %l [1929]. Bioche111. 

.Journ. SOC. chern. Ind. 

[1%]. 

Fette, Ole, Wnchse, I l a n e  30, 293 [1E3!3]. 

Annlyst 55, 75 [1930]. 

.Jourii. 22, 3% [l%S]; 23, 1273 [1929]. 
49, Transact. 141, 197, 363, 369 [1930]. 
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Durch die apparativ vervollkommnete Destillation10) 
der Ester der Fettsiiuren im Hochvakuum, eine Arbeits- 
weise, die  besonders von T. P. H i 1 d i t c h ?O) und Mit- 
arbeitern herangezogen worden ist, kennt man bis heute 
etwa 40 Fettsauren, die am Aufbau der naturlichcn 
pfl.anzlichen und tierischen Fette beteiligt sind. Min- 
destens sind 3 bis 4 verschiedene Individuen anwesend; 
die Zahl kann aber auch bi,s zu etwa 15 verschiedencn 
Komponenten in einem Fett betragen. Die groi3e Viel- 
heit der mijglichen gemischtsiiurigen Glyceride w i d  da- 
d.urch verstandlich und darnit die Maniiigfdtigkeit .der 
Eigenschaften der Nsturprodukte. Zur Orientierung in 
einem solchen komplizierten Glyceridgemixh leistet die 
Ermittlung der gesiittigten Glyceride naclt T. P. H i 1 - 
d i t c h wesentliche Dienste. 

Nach den wegleitenden Forschungen von S. I v n -  
ti o wZ1)  sind es zwei Gruppen von Faktoren, die auf 
den Fettbildungsprozeij der Pflanze, dem Prinzip dcr 
Anpassung entsprechend, Einflui3 nehmen: einmal die 
physiologixh-chemischen Merkniale der Pflanze, zuin 
anldern die klimntischen Verhiiltiiisse. Wiihrend inner- 
halb einer Gattung oder Familie die biologische Eigeii- 
art, die sich in einer hestimmten Orientierung der syii- 
thetischen Prozesse auaert, gewissermai3en eine feste, 
nicht durcbbrechbare Tradition darstellt, reagiert das 
einzelne Individuum innerhalb gegebener Grenzen auf 
Klimaeinflusse wie ein lebendiges Barometer. So wird 
es verstiindlich, dai3 in den Tropen bei sehr konstanteii 
Wachstumsbedingungen und hoher Luftteniperatur 
Sanienfette von fester Konsistenz, relativ lrleiner 
Molekelgroi3e und sehr !iiedriger Jodzahl gebi1,det wer- 
den; die Zahl der Fettsauren ist Irieist gering. In  den 
Subtropen werden feste und flussige Fette vor alleni 
niittlerer MolekelgroBe und Jodzaltl erzeugt. In der 
gemai3igten Zone aber mit ihrem vielfnch schroffen 
Wechsel der klimatischen Redingvngen ist erhohte A n -  
passung Notwendigkeit, der die Pflanze durch die Syii- 
these verschiedenartiger Fettsauren, bewnders durch 
Variation des Grades des ungesiittigten Charakters, ent- 
spricht. Damit ergibt sich die Moglichkeit einer be- 
wui3ten Beeinflussung eines Fettes durch Auswahl der 
Kulturbedinpngen; es lassen sich die Menge der am 
Aufbau beteiligten Fettstiuren sowie die Art der Glycc- 
ride beeinflussen, eine Feststellung, die theoretisch und 
praldixh interessaiite Ausblicke eroffnet. Ahnlichen Ge-  
daiikeiigiingeii ist man auch im Laboratoriuni ruch- 
gegirngen, iiideni man versucht hat, Fette erwiiiiscliter 
Beschxffenheit durch Veresterung entsprechender Fett- 
sauregemische init Glycerin kunstlich zu erzeugen'". 
I)iese zunichst mehr fur technologisch zu verwendende 
Fette geltenden Gesichtspunkte sind ohne weiteres auf 
Speisef ett e uber t ragbar. Die Au fgabe, ein Speise f ei t 
vorgegebener Heschaffenheit zu syiithetisiereii, ist zunt 
iiiindesten teilweise durch sinngeiriiifle Umestcriiiig 
1oslmr23). 

Aus der Gruppe der renktionstrageii gesattigteii 
FettsHureii rageii die olefinisclien Vertreter durch ihre 
groi3e cheniische Bewegliclikeit heratis. Hier findet dita 

ID) Val. E. .J a n t z c 11 u. C. 'r i e d e lie , .Ji)urit. pr;ckl. 
Cheni. 127, 257 [10:30]. 

20) Allg. 61- u. Fett-Ztg. 27, 184, 219, 255 [1930]. 
21) Vgl. besonders ,,Die Klimaten des Erdballs uiid d i i 1  

rheniische Tiitigkeit der  Pflanzen" in E. A b d e r h a I d c n . 
Fnrlschr. d. niiturwissenschaftl. Forschung 5 [19?9]. Chciii. Uni- 
x h a u  Fette, Ole, Wachse, Haree 37. 53, 349 [1930]; 38, 53 1193311. 
Allg. 61- u. Fett-Ztg. 27, 145 [1930]. 

?2) Vgl. T. 1'. €I i 1 d i t c h  , Engl. Patent Xr. 331 880. 
23) Vgl. K. T 5 u f e 1 u. W. P r e  i 13, Ztschr. Unters. Lehens- 

-- 

uiittel 58, 425 [1929]. 

-4nalytik wertvolle Moglichkeiten zur Identifizierung, 
U n t e r.sc he idung und U mse t zung. Wii h r end die hl e t hod en 
,der partiellen oder totalen H.nlogenisierung einschlief3- 
licli der von H. P. K a u f m a n n eingefuhrten Rhodano- 
inetrie num bewiihrten Rustzeug des Fettchemikers ge- 
horen, ist die Methodik zur Durchfiihrung einer Oxy- 
.d,ation bzw. Hydroxylicmng der  unges;ittigten Fetbsiiurc!~ 
ohne gleichzeitige A,ufspaltung noch recht unvoll- 
lrommen. Zur Ausgestaltung der klassiwhen H a z u r a - 
Oxydcition haben J. B o e s e k e n  und A. H. B e l i n -  
fa n t e 24)  sowie W. C. S m i  t s 25) auf Peressigsaure als 
Oxydans zuriickgcgriffen, von S. N a m e t k i n uad 
L. A b il k u m o w s k a j a 26) wurde Perbenzuesiiure ver- 
wenmdet, 'r. P. H i 1 d i t c h und C. H. L e a 27) oxydierten 
niit Wasserst.offperoxyd in Eiscssiglosung, eigene Ver - 
suche benutzten die Rlei(1V)-salze der  Essig- und Ben- 
zoesiiure. Die Versuchsergehnisse sind noch nicht z.u- 
friedenstellend, wenn auch W. .C. S m i t s ?,) bei un- 
gesattigten Fettsiuren einen Verhrauch an Peressigsiiure 
feststellte, der .der Jcd.ir,ahl n.ahekommt. J. v. L o o n z o )  

legt die fur d i e  Ermittlung des Grades des ungesiittigtsn 
Chnrakters wichtigen Begril.fe der ,,wahren", der ,,schein- 
baren" sowie der  ,,prtiellen" Jodzahl klor. Im Verein 
mit seinen Mitarbeitern findet er, dai3 die Jcdzahl nach 
W i j s in weitaus der Mehrzahl der  F#lle konstante 
Werte, also die ,,wahre" Jodzahl liefert. 

Bei der  Ermittlung des nngeslttigten Charakters der 
biologisch wichtigen Sterine sind die Ergebnisse der Jod- 
zahlbestiinrnung insofern iiur niit Vorsioht auswertbnr, 
als neben der  Absiittigung der Luckenbindungen eine 
niehr oder weniger weitgehende Substitution erfolgt. 
Dadurch wird leicht auch bei den gesattigteyi Sterinen 
eine J d z a h l  vorgetiiuscht, die bei den Methden der 
energischen Halogenisierung (Verfahren nach v. H u b 1 , 
W a l l e r ,  W i js usw.) relativ groi3 werden kann, bei 
den Verfahren einer niilderen Halogemnl.i:gerung aber 
(Pyridinsulfat-Dibroniid-Verfahren nach K. W. H o s e 11 - 
ni u n d und W. K 11 h n h e n n 30), Brom-Methylalkdiol- 
Verfahren nach H. P. K a u f ni a n n 31)) sich in niedri- 
gerer GroiJenordnuiig bewegP).  

Ihrch  systematische Untersuchungen sind unsere 
Kenritriisse iiber die nntiirlichen Fette wesentlich er- 
weitert und nianche Unrichtigkeiteii der Literatur be- 
seitigt worden. Es berichten H. P. K a uf  m a 11 11 uber 
die Zusaniniensetzung des S o j a o l e ~ ~ ~ ) ,  der gepreDten 
und extrahierten Kak.nobutter3*), des HanfoleP) (mit 
S. : J u s c h k e w i t s c h ) ,  K. T l u f e l ,  F. F i s c h l e r  
und A .  J o r d a n uber den Aufbau eines deutschen und 
eines F panischen Tra~benkerno le s~~)  in Gegenuber- 
stellung zu  analogen Versuchen von J .  P r i t z k e r und 

. .  

?a) I el. Trav. chini. k., =-Bas 45, 914 [1921;1. 
z 5 )  Escnda 49, 675, 686, 691 [1930]. 
2G) .lourn. prakt. Cltem. 115, X I1927J. 
27) Journ. chcm. SOC. London 1928, 1576: 
z 8 )  loc. cit. 

Cliein. Umachau Fette, 6le, Wachse, 1tan.e 37, '85, 1% 
267 [1930]. 

3") Ztschr. IJnters. Lebensiiiiltel 46, 154 [1923]. 
31) Ebenda 60, 3 [19%]. 
:{?) Vgl. hierzu H. D n m , Biochem. Ztsrhr. 152, 101 [19!24] ; 

158, 76 [1915]. F. R e  i n d e I u. K. N i e d e r I H n d e r ,  LIEHICS 
Ann. 475, 147 [1929]. A. S c  h o n h  e i m e  r ,  Ztschr. physio!. 
Cheni. 192, 77 [1930]. K .  T a u f e 1 u. G. G a in p e r 1. , Biochem. 
Ztschr. 235, 353 [1931]. 1-1. \V e r n e r ,  Ztschr. Unters. Lebens- 
inittel 61, 321 [1931]. 

33) Allg. 01- u. Fett-Ztg. 27, 32.7 [1930]. 
Cheni. Umschau Fettc, dle, Wachw, Harze 37, 17, 49. 

35) Ztschr. nngew. Chem. 43, 90 [1930]. 
;:I$) Allp. 81- u. Fett-Ztg. 28, 119 [1931]. 
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R. J ~ n g k u n z ~ ' ) .  G. S. J a m i e s o n ,  W. F. B a u g -  
h .a m .und S. J. G e r t 1 e r s8) haben sich eingehend mit 
den1 01 der Gmpe Fruit s0wi.e mit dein wirtsch.aft1ich i n  
Betracht kommenden Fett der Frucht des Gummibaunies 
(40 :bis 50% Fett enthaltend) beFaDtsg). Die Zusammen- 
setzung von Mandelol und die Moglichkeiteii der Unter- 
xheidung vom Aprikosenkernol sind von A. H e i -  
d u s c h k a  und C. W i . e s e m a n n 4 0 )  (unter Heran- 
zi ehung d er n eiier en U n t e r suchungsve r fah r en stud i e r t 
worden. T. P. H i 1 d i t c h 41) und Mitarbeiter berichten 
uber dle Zusammensetzung der Nutmegbutter, des Lor- 
heeroles, des Dikafettes, des Palmoles, des Fettes des 
Spermwals, des Illipefettes (Borneotalg); M. €I i r o s e 42) 

sowie Y. T o y a m a  und T. T ~ u c h i y a ' ~ )  berichten 
uber Seetierole, M. T s u j i m o t o  44) uber das Unver- 
g e i h r e  verschiedener Fette. S .  I v a n o w  45) hat nrit 
seinen Mitarbeitern wertvolle Reitrlge zur Vervollstaii- 
digung der  Statistik uber die Pflanzenole RuDlands ge- 
liefert, J. v. L o o n  und A. S t e g e r 4'9 haben die  Zu- 
sammensetcung eines Oiticicaoles aufgeklart, jdas als 
Ersatz fiir chinesisches Holzol angeboten w i d .  

Durch Ausgestaltung der  analytischen Arbeitsver- 
fahren ist mmcher Fortschritt erzielt worden. W. N o  r - 
ma n n 4 7 )  diskutiert die Ausdehnung der Fette beim 
,%hmelzen als analytisches Hilfsmittel, E. L. L e - 
d e r e r In) befafit sich mit den physikalischen Eigen- 
schaften .der Fettsauren und der  darauf gegrumdeten 
Charakterisierung. Von J. B. R r o  w n und E. M. 
D e c  k 49) w,urde die Anwesenheit der vierfach un- 
gesiittigten Arachidonsaure, die m,an bisher im wesent- 
lichen nur als Begleiter der  Phosphatide kennt, in einer 
Menge bis zu 0,4% im Schweineschmalz festgestellt. In 
Fortsetzung bisheriger Arbeiten haben sich D. H o 1 d e 
un'd W. B 1 e y b e r g 5 0 )  mit der Reindarstellung und den 
Eigenschften der hochmolekularen gesittigten Fett- 
G w e n  beschaftigt und festgestellt, daD die seither 
giiltige Meinuilg des natiirlichen Vorkoiiiniens n.ur nor- 
maler Ketten rnit gerader Anzahl von Kohlenstoffatorneii 
nuch fur die  bisher eingehend untersuchten h6hernlole- 
kularen Vertreter von Cpo an aufwarts gilt; Ausmhme 
von dieser Regel machen einmal die schon von 
C h e v  r e u 1 im Delphintran gefundene, optisch inaktive 
Isovalerinnslure, zum andern zwei Sa,uren des so- 
genannten J.apanwachses, die  sich nach B. F l a s c h e n - 
t r a g e r und F. H .a 11 e als [C21H4~02] un.d [ C Z ~ H ~ ~ O , ]  
erwiesen haben. E. J a n t z e ri iind C. T i e d  e k e ") 
haben die Hochvakuumdestillation der Fettsauren bzw. 
ihrer Ester durch Benutzung einer Spezialkolonne und 
eines Analysators ausgestaltet und 'die Brauchbarkeit bei 
der Zerlegung der Fettsauren des ErdnuDoles erwiesen. 

J. G r o 13 f e 1 d hat ein Verfahren mr Bestimmung 
des Molekulargewi~htes~~) hoherer gesattigter Fett- -- _ _  

a7) Mitt. Lebensniitteluntem. Hygiene 21, 53 [ 1%W]. 
:In) Oil and Fat-Ind. 7, 181 [1930]. 
3 8 )  G. S. J a m i e s o n  u. W. F. B a u g h a n i .  ebenda 7, 

40) .Journ. prdkt. Chein. 124, 240 [1930]. 
41) Journ. SOC. chem. Ind. 48, Transact. 359, 365 119291: 

42) .Journ. SOC. cheni. Ind., .Jap. Suppl., 1930, 90. 172, 176. 
43) Ebenda 1930, 31. 44) Ebenda 1929, 324, 36'2, 365. 
45) Chern. Unischau Fette, Ole, Wachse, Harze 37, 83. 195. 

4 9  Ebenda 37, 337 [lW]. 47) Ebenda 38, 17 [1931]. 
49) Ztschr. angew. Chem. 43, 575 [1930]; 44, 480 [1931]. 
49) Journ. Amer. chem. SOC. 52, 11% [1930]. 
9 Cheni. Umschau Fette, Ole, Wachse, Harze 37, 197 

[19300]. Ztschr. angew. Chem. 43, 897 [1930]; 44, 4W [1931]. 
51) Ztschr. physiol. Chem. 190, 120  [1930]. 
sa)  Journ. prakt. Chem. 127, 277 [1930]. 
5 9  Ztschr. Unters. Lebensmittel 58, 209 [1929]. 

119 [1930]. 

19, Transact. 138, 141, 363, 369, 197 [1930]. 

M 9  [1930]; 38, 53 [1931]. 

sauren entwickelt; es beruht darauf, die Sauren als Ka- 
li.umsalze zu fiillen und im Niederschlagden Kaliumgehalt 
uber Kaliumperchlorat zu .ermitteln. Von J. G r o 13 f e 1 d 
sowie J. G r o 13 f e 1 d und A.  S i m in e r 54)  ist neuermdings 
cine V.erfeinerung des  Bleisalz-Alkohol-Verfahrens nach 
E. T w i t c h e 1 I zur lrennung der festen von d.en flussi- 
gen Fettsauren d,urch Ausnutzung der  LBslichkeitsver- 
haltnisse der  Bleisahe erzielt worden. Da sich feste 
ungesiittigte Fettsluren in der K.atur nicht finden (Aus- 
nahme Eruk.asaure), dagegen bei der Hartung in wesent- 
lichen Mengen entstehen, kann das Verfahren nach 
J. G r o 13 f e 1.d durch Erniittlung der Jodzahl der  ab- 
geschiedenen festen Fettsiiuren in vieleii Fallen zur Be- 
urteilung der  Frage herangezogen werden, ob ein Fe!t 
(z. B. Kakaoht ter)  mit gehiirtetem Fett verschnitten ist. 

Besonderen analytischen Interesses erfreut sich das 
Rutterfett; zur Identifizierung desselben und zur Er- 
kennung von Verfalschungen werden rnannigfache 
methodische Verbesserungen vorgeschlagen. H. A t - 
1; i n s o n und A. A z a d i a n haben die ,,Silberzahl" 
der bei der R e i c h e r t - M e i D 1 - Destillation erhal- 
tenen Losung als eine charakteristisohe Kennzahl er- 
kannt. Vergleichende Untersuchungen uber R e i c h e r t - 
M e i 13 1 - Z,ahl, Buttersaurezahl und Xylolzahl nach a 11 
R a a 1 t e bei Butterfett, Margarine und Butterver- 
schnitten haben E. S c h w e i z e r  und J. G r o 1 3 . € e l d G * )  
durohgefuhrt. J .  P r i t z k e I' 5 ' )  stellt maloge Versuche 
init der Buttersiiurezahl, K e i c h e r t - M  e i D 1-Zahl sowie 
der A- und B-Zahl nach S. H. B e r t r a m  , H. G .  B o s 
uiid F. V e r h a g e n an. Die Verseifungszahl 41s Funk- 
tion des Gehaltes eines Fettes an Palmitin- und anderen 
Fettsiiuren diskutiert J. G r o D f e I d  5n) i i i  nlathemati- 
when Betrachtungen. Von R. R n  n k o f  f 5u) w i d  ge- 
zeigt, :daD sioh die Isonierisierung der  Olsaure m r  
ElaidinsAure, der Erukasaure zur Behensiiure beim Er- 
wiirmen unter dem EirLfluD von Schwefel mit einer Aus- 
bcute von etwa 50% vollziehen 1aDt. 

Uber den Fragenkomplex der Veranderung der 
Fette bei ihrer Aufbewahrurig sind in der Bericht- 
erstattungszeit m.annigfache Untersuchungen angestellt 
worden. Aof  Grund der  Gegenuberstellung der  chnrak- 
teristischen Reaktionsfolgen des biochemischen (unter 
Mitwirkung von Mikroorganismen) und des  rein cliemi- 
when (durch Autoxydation und sich anschlieflende Mo- 
lekelspaltung) Ver,derbens versucht K. T a u f e l  60), dir! 
Grenzen der scgen.annten Verdorbenheitsreaktionen zu 
umschreiben und die iin Sprachgebrauch ubliche und 
Iwh t wi 1l.kiirl ic h e U 11 t erscli e id.u ng v,on ,+a u r.en", ,, tal- 
gigen" und ,,ranzigen" Fetten durch Begriffsbestimmuog 
festzulegen. Die schon ini letzten Berichte erwihnte 
1)ivergenz zwischen den sinnlich wahrnehmharen Eigen- 
scliaften der RanziditHt ouf der einen Seite und den Ver- 
dorbenheitsreaktionen auf rder lander.en Seite ist neuer- 
dings insbesondere durch K. T a u I e 1 und J. M ii I 1 e r"l) 
iiufgezeigt worden. Analoge Beobachtungen diirften auch 
riiit der von A. T n  f f e 1 und C. R e  w i s  e*) quantitntiv 

Cheni. Umschau Fette, Ole, Wachse, Hiine 37, 3 ,  'L3 
[1930]. Ztschr. Unters. Lebensmittel 59, 237 [1936]. VgI. auch 
ebendn 58, '209 [1929]. 

5,:) Ann. Falsifications 20, 593 [1927]. 
9 Ztschr. IJnters. Lebensmittel 59, 494 [1930]. 
Ili) Ebenda 58, 592 [1929]. 58) Ebenda 60, 64 [1930]. 
5 8 )  Ber. Dtsch. chem. Ges. 62, 2712 [19?9] ; 63, 2139 119301 ; 

64, 619 [19311. 
81) Riochem. Ztschr. 219, 341 [1930]. Ztschr. Unters. Lebens- 

inittel 60. 473 [1930]. Ztschr. angew. Chem. 43, 1108 [1930]. 
Chein. Umschau Fette, Ole, Wachse, Harze 37, 281 [1930]. Vgl. 
K r e i s - T e s t - K o m i t e e ,  Oil and Fat. Ind. 1930, 227, 230. 

eo) Allg. iil- u. Fett-Ztg. 27, 40 [1930]. 

82) Journ. SOC. :hem. Ind. 50, Transact. 90 [1931]. 
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ausgearbeiteten Methode zur Mesjung des durch die Per- 
oxyde verdorbener Fette abgeschiedenen Jodes gemacht 
werden. Eben das Fehlen exakter Methoden zur Mes- 
sung der Verdorbenheit, wobei man es nach K .  1' I u f e 1 
und J. M i i l l  e r e 3 )  mit einer ganzen Schar von je naoh 
den Versuchsbedingungen verschiedenen Zerfiallisstoffen 
zu tun hat, durfte der Hauptgrund dafur sein, daD der 
Mechnnismus der Ranziditatsvorgange nur sehr liicken- 
haft bekannt ist, d a B  insbeson'dere die praktisch so 
wichtige Beeinflussung dieser Prozesse, deren ltably- 
tische Natur erwiesen ist, auf Grund der Literatur ein 
sehr widerspruchsvolles Kapitel darstelltE4). D. H o 1 d e , 
W. B 1 e y b e r g und G. B r i 11 e s '35) heben die nioglichc 
Mitbeteiligung von Diglyceriden hervor, die durch par- 
tielle Verseifung entstehen und als sehr reaktionsfahige 
Verbindungen AnlaB zu Umsetzungen werden konnen. 

Wie vom Verfasser schon des ofteren betonP),  laat 
sich die Heaktionsfolge der Autoxydation der Fette beim 
Verderben zu den in der Natur ganz allgemein wichtigen 
Autoxydationsprozessen in Parallele setzen. Es sind Ver- 
suche im Gange, um dieser zunachst rein auBerlich an- 
niutenden Verknupfung weiter nachzvgehen und auf 
diese Weise Einblicke in das komplizierte, bis jetzt nur 
sehr luckenhaft bekannte Geschehen des FettStoff- 
wechsels zu gewinnen. 

Sehr eingehend hat man sich neuerdings mit den 
Fragen der Haltbarkeit und der Verbesserung der Mar- 
garine befafit. Bei diesem wasserhaltigen Fett fuhren 
insbesondere Mikroorganismen, z. B. eine Reihe von 
Schimmelpilzen, das Verderben herbei. Um Infektionen 
zu vermeiden, mui3 man sorgsam darauf achten, dai3 die 
Ausgangsmaterialien (Fette, Milch, Wasser) und die als 
Braunungs- und Schaumungsmittel verwendeten Eigelb- 
produkte keimfrei sind. An die Stelle des festen oder 
flussigen Eigelbes, das hlufig der Ausgangspunkt von 
Infektionen ist, hat man die Herstellung von Eigelb- 
Extrakten kennengelernt, die eine praktische Keim- 
freiheit mit der  technologisch guten Eignung des frischen 
Eigelbes vereinigens7). Dahin gehort auch der Vor- 
schlag, die von der Herstellung her in der Margarine 
enthaltenen EiweiDstoffe enzymatisch (mit Pepsinprapa- 
raten) zu zerstoren; das neue Verfahren einer ,,biolo- 
gischen Haltbarmachung" ist in dam D. R. P. 502 200 
niedergelegtEs). H. S c h m a l f u B  und H. B a r t h -  
m e y e r 0 9 )  haben Diacetyl als einen wesentlichen Be- 
standteil des Aromas der Butter nachgewiesen. Sein Zu- 
satz gestiittet eine Aromatisierung und damit eine 
weitere Angleichung an Butter70). 

Mannigfache Untersuchungen, die hier weniger von 
Relang sind, befafiten sich nlit dem Mechanismus der 

e p )  Biocheni. Ztschr. 219, 341 [1930]. 
'34) K. T a u f  e l  u. J. M u l l e  r ,  Ztschr. angew. Chem. 43, 

1108 [ 19'30J. Ch. I) u f r a i s s c u. R. H o r c 1 o i s , Compt. rend. 
Acad. Sciences 191/192, 1126 [1930/31]. H. A. M a t t  i 11 u. 
B. C r a w f o r d ,  Ind. Engin. Chem. 22, 341 [1930]. Y. T a n  a k a  
u. M. N a k a  m u r a t  .Journ. SOC. chem. Ind. .Jap. Suppl. 1930, 
126, 127, 129. G. W. F i e r o ,  Amer. .Journ. Pharmac: 102, 146 
[1930]. A. M. W a g n e r  u. J. C. B r i e r ,  Ind. Engin. Chem. 
23, 40 (19311. Vgl. auch F. W i t  t k a ,  Seifensieder-Ztg. 58, 
3 [1931]. 

Us) Allg. 01- u. Fett-Ztg. 28, 3, 25 119311. 
8 6 )  Ztschr. angew. Cheni. 43, 1108 [1930]. 
67) Vgl. z. B. K. T a u  f e 1 u. W. P r e i B, Mug.-Ind. 24, 

8%)  Vpl. C. M a s s n t s c h u. P o 11 R t s c h e k , Mnrg.-Ind. 

"a) Ztschr. physiol. Cheiii. 176, 282 [1928]. 13iocheni. Ztschr. 

:O) Franz. Pat. 091 752. 

154 [1931]. 

24, 77 [1931]. 

216, 330 [lW]. A&. 01- u. Fett-Ztg. 28, 275 [1931]. 

katalytischen Hydrierung der ,ungesattigten Fettsauren7'). 
Die vor .allem hinsichtlich der  theoretischen Deutung 
noch widerstreitenden Meinungen stimmen bis jetzt 
darin uberein, daB Umlagerungen im Sinne 01-Elaidin- 
Saure stattfinden, dafi mit eincr Wan.der,ung der  Liicken- 
bindung zu rechnen ist (Iso-Olsauren nach C .  W. 
M o o r e), dafi bei mehrfach ungesiittigten Fettsiiuren die 
Hydrierung selektiv verlauft. Von Interesse ist auch die 
l'atsache, d.nB man neuei-dings in wirtsch.aftlic.her Weise 
gelernt hat, die Fettsa.uren his z.u den hochmolekularcri 
Vertretern hirmuf einschlief3lich ihrer Ester katalytisch 
zu den entsprechenden Alkoholen zu reduzieren. Da- 
durch s h d  Stoffe leioht zuglnglich geworden, die als 
Emulgierungs-, Netwings- und Durclidringungsmittel von 
Bedeutung werden konnen'2). 

Die Frage nach der zweckmaf3igen Extr.aktion der 
Fette aus Rohstoffen spielt aus analytischen und prak- 
tischen Gesichtspunkten unuerandert eine erhebliche 
Rolle. We je nach der  Art der Losungsmittel 
variierende Art und Merige der auijer dem Fett geliisten 
Substanzen hat zu einer gewissen Unsicherheit im Inhalt 
des l'rivialnamens Fett gefiihrt, deren 0berwind.ung nur 
auf dem Wege der konventioncllen Ubereinkunft moglich 
sein Unberiihrt davon erheischen die Methoden 
der Fettextraktion noch eingehende experimentelle Be- 
arbeitung, will man dio einfluBnehmenden Faktoren 
(Losungsmittel, Temperatur, Ilauer der  Einwirkung des 
Losungsmittels, Feinheitsgrad des Gutes usw.) genauer 
kennenlernen, als dies bisher der Fall ist; von K. T 5 u - 
f e 1 und L. S t a u d i g 1 74) wurde ein neuerlicher Beitrag 
zu diesem K.apitel geliefert. 

Uberall dort, wo sich ,,Leben" 
abspielt, und vor allem an ,den Stellen besonders lebens- 
wichtiger Funktionen, begegnet man den Phosphatiden, 
die als Fett-Phosphor~lure-Koniplexe~~) den phosphor- 
haltigen Verbindurigen der  Kohlehydrate (Hexose-Phos- 
phorsiiure-Ester, Phytine) und der Eiweihtoffe gegen- 
iibergestellt werden konnen. An diesen biologisch wich- 
tigen Stoffen, ,die in der Mehrzahl unserer Lebensmittel 
vertreten sind, mui3 die Lebensmittelchemie aus analy- 
tischen und erniihrungsphysiologischen Griinden sehr 
interessiert sein. Wie schon im letzten Bericht aus- 
gefiihrt, scheinen gewisse Beziehungen zwischen den 
Phosphatiden und den Vitaminen, insbesondere dein Er- 
nahrungsf,aktor A,  zu bestehen. 

Zahlreiche neue Untersuchungen gelten dieser StoFf- 
klasse, sei es zur Aufklarung des Aufbaves nach Art und 
Menge der Komponenten, sei es zur Erniittlung des phy- 
s i kal isc h-ch emi sch en V erhlal t ens, s e i es zur statist isch en 
Erweitcrung unserer Kenntnisse iiber ihre Verbreitung 
in der Katur. Uber den Phosphatidgehalt der Hefe7E), 

7 l )  K. I I .  I3 n u e r u. F. E r 111 a II n , Chem. IJnischau Fette, 
(jle, Wachse, Harze 37, 2-41 [1930]. T. P. H i 1 d i t c h  , ebenda 
37,354 [1930]. A . S t e g e r u .  H. W . S c h e f f e r s , e ~ n d : i . 3 8 ,  
45, 61 [1931]. A. S t e g e r u. H. v. L a  a r h o  v e n ,  ebenda 38, 
33 [1931]. 11. v. d. V e e n ,  ebenda 38, 89 [1%31]. €3. T u t ii n - 
11 i k o w , ebenda 38,41 [1931]. 1,. IJ b b e 1 o h d e u. H. S c h 6 n - 
f e l d ,  Ztschr. angew. Chem. 44, 184 (19311. 

72) W. S c h r a u t h .  0. S c h e n k  u. K .  S t i c k d o r n ,  
Ber. Dtsch. chem. Ges. 64, 1324 [1931]; Chem.-Ztg. 55, 3, 17 
[1931]. W. K O  r ni a n n ,  Ztschr. angew. Chem. 44, 481 119311. 

7s) R. R o s e n b u s c h ,  Chem.-Ztg. 54, 965 [1930]. B. R e -  
11-a 1 d ,  ehciida 52. 477, 1013 [lm]; 54, 134 [1950]. H. F i n  c k e ,  
ebenda 54, 598 [1930]. K. TI uf e 1,  Allg. 01- u. Fett-Ztg. 28, 
263 [1931]. 

P h o s p h .a t i d e. 

- .  

74)  Allg. 01- 11. Felt-Ztg. 27, 137, 148 [19300]. 
7 5 )  Vgl. B. B 1 e y e r 11. F. F i s c h 1 e r , Studien iiber dcn 

78) Biocheni. Ztschr. 218, 481 [lw]. 
Pliosphorsaure-Stoffwechsel, Die Tierernahrung 1, 88 [l929]. 
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der Sojabohiie'7), des Kakaos'e), des Brotes7D) berichtet beteiligt sind. Noch unentsohieden ist die Frage, ob  die 
H. R e w n 1 ,d ; B. B 1 e y e r und W. D i e .ni a i r 8 0 )  unter- Aufspaltung dieser Stoffe spezifisch enzyniatisch (Leci- 
suchten .die Phosphati,de der Mohrrube. V. G r a f e , thinase, Phosphatmase) oder unspezifiseh verliiuft. Von 
11. M a g i s t r i s al) und Mitarbeiter hnben insbesondere gro5eni Interesse ist die lsolierung der  sogenannten 
die sogennnnten wnsserloslichen Phosphatide unter Re- Phosphatidsi4uren aus den Blattern von Kohl und Spinat 
riicksichtigung der von ihnen als akzessorische Gruppen durch H. J. C h a  n n o n und A. C. C h i b n a 11 9. Diew 
bezeichneten Begleitstoffe (Kohlehydrate, Eiweihtoffe, Diglycerid-PhosFhor~a.uren sind vielleicht Zwischen- 
Filrbstoffe usw.) untersueht. W. M e r z 82) zeigte, dai3 ent- glieder , k i  der  Fhasphatid-Synthese der Pflanze. J. T i 11- 
gegen der ,hisherigen Anschauung Phosphatide existie- in a n s , H. R i I I a r t und A. K ii h n 84) haben die ana- 
ren, an dereii Auf.bau ausschliefilich gesattigte Fettsaure:i lytisch bewiihrte Methode der Lecithinbestim.mung nacli 
.~ A. J u c k e n a c k vereinfacht; durch Gegenuberstellung 

77) Ebenda 202, 99 [1923]; 216, 15 "291. der Ergebnisse niit denjenigen eines verbesserten Ver- 
79) B. R e  w a 1 d u. H. C h r i s t 1 i e b ,  Ztschr. Unters. fahrens ,der Cholesterinbestimmung wird dadurch die 

''1 Ebenda 60, 815 [lgw]. Beurteil.ung insbesondere der eihaltigen Lebensniitt4 
Bo) Biochein. Ztschr. 235, 243 [1931]; 238, 197 [1931]. 

Aiijicw;itid(e Chrmic 
45. Jahrg. 1932. Sr. 1 1 

~ ~ . - - . - -. .. 

Lebensmittel 61, 520 [1931]. 
auf eine hreitere Grundlage gestellt. 

Planta 2, 429 [1926]. Biochein. Ztschr. 176, 266 [ 19'261 ; 
177, 16 [1926]; 205, !A%, 259 [1929]; 214, 401 4.10 [1929]. Bei- - 
[rage zur Biologie der  Pflallzen 18, 116 [19'30]. Val. Buch 8 R )  Vgl. H. T h i e r f e l d e r  u. E. K l e n k ,  Die Chemir 
l3. K e w a 1 d , Biochem. Ztschr. 211, 199 [1929]. der Cerebroside und Phosphntide, S. 180 f f .  Verlag J. Springer. 

Berlin 1930. 84) Ztschr. IJnters. Lehensinittel 60, 361 [1930]. 

(Fortsetzung folgt.) 

R2)  Ztschr. physiol. Chein. 196, 10 [1931]. 

Die Reform des gewerblichen Rechtsschutzes im Deutschen Reich. 
(P n t e n t g e s e t z , G e b r a u c  h s m u s t e r g e  s e  t x , W a r e n  z e i c h e n g e s  e t 2.) 

Von Patentanwalt Dr. FRITZ WARSCIIAUER,  Berlin.') 
(Eingeg. 15. Dezember 1931.) 

Wenn ich uber die Reform des gewerblichen Rechts- 
schutzes berichten soll, so mag nianchem, dem diese 
Dinge etwas ferner liegen, die Behandlung dieses Them;is 
nicht ganz ,,zeitgemW' erscheinen. Dem ist aber nicht 
so! Denn am 22. Oktober d. J. hat der Reichsrat dcn 
, , E n t w u r f  e i n e s  G e s e t z e s  u b e r  d e n  g e -  
w e r b l i c h e n R e c h t s s c h u t z" verabschiedet, und 
es mu5 daher mit der Moglichkeit gerechnet werden, 
da5 sich der Reichstag, eobald er wieder zusammentritt, 
mit diesem Entwurf beschaftigen wird. 

Es kann natiirlich nicht ineiue Aufgabe sein, iiii 
Rahmen eines kurzen Berichts auf alle in den1 Gesetz- 
entwurf vorgesehenen Abauderungen und Neuerungen 
einzugehen. Ich mui3 mich vielmehr darauf beschranken, 
die wesentlichsten Punkte hervorzuheben und auf die- 
jenigen Wiinsche hinzuweisen, die fur den Chemiker be- 
sonderes Interesse haben, in dem vorliegenden Entwurf 
aber unberucksichtigt geblieben sind. 

Im P a  t e n t g e s e t z koinmeii Abanderungen xu 
folgenden Punkten in Betracht: 

1. was ist patentfahig? 
2. wer kann ein Patent erhalten? 
3. wie lange dauert der Schutz? 
4. wie ist das amtliche Verfahren? 
5. wie konnen Rechte aus dem Patent hergeleitet 

werden? 
Zur Frage der Patentlahigkeit sieht der Entwurf eine 

Anderungdmes N e u h e i t s  b e g r i j l s  vor.Wahrendriach 
dem geltenden Recht bei der Prufung auf Keuheit die 
offentlichen llruckschriften aus den letzten 100 Jahren zu 
berucksichtigen sind, sollen in Zukunft nur nooh soloho 
aus den letzten 50 Jahren neuheitsschadlich sein. Diese 
Anderung wird damit begriindet, da5 eine gewisse Er- 
leichterung des Prufungsverfahrens erreicht wird, die in 
Anbetracht der immer starker anschwellenden tech- 
nischen Literatur sehr erwunscht ist. Ferner konnteii 
technische Fortschritte, die sich nur in Drucksachen von 
einem hiiheren Alter als 50 Jahren finden und in der 
spateren Literatur und Praxis nicht mehr vorkommen, 

I )  Vorgetragen auf der Hauptversaminlung des Bezirksver- 
eins Grol3-Berlin und Mark des Vereins deutscher Chemiker am 
15. Dezember 1931. 

. -  

fiir die lebende Technik als bedeutungslos angesehen 
werden. Man hatte bereits bei der Vorbereitung des jet.tt 
geltenden Gesetzes den Vorschlag gemacht, die Neuheits- 
prufung auf 50 Jahre zu begrenzen. Man war jedoch 
hiervon wieder abgekomnien, weil man vermeiden wollte, 
da5 die Ergebnisse der wichtigen Erfindungsperioden, wie 
sie in der Mitte des vorigen Jahrhunderts zu Tage ge- 
treten waren, zum Gegenstand neuer Patente gemacht 
werden*). Ahnliche Bedenken konnte man auch heute 
aufiern; es ist jedoch mit Bezug auf die chemische In- 
dustrie zu berficksichtigen, da5 wohl alles, was fur sie 
iiberhaupt an alterer Literatur von Bedeutung sein kann, 
in Sammelwerke (z. B. U 11 m a n  n) aufgenommen wor- 
den ist. Andererseits sind in den ineisten anderen Lan- 
dern fur den Neuheitsbegriff uberhaupt keine zeitlichen 
Grenzen gezogen. Eine Ausnahnie bilden Ungarn und 
Portugal, bei denen ebenso wie in Deulbchland Vorver- 
offentlichungen aus den letzten 100 Jahren neuheits- 
schiidlich sind, und in gewissem Grade England und 
Australien, bei denen im Prufungsverfahren uberhaupt 
nur inlandische Patentschriften aus den letzten 50 Jahreii 
herangezogen werden. Ob ein d e u t s c h e s P a  t e n t , 
dessen Druckschrift vor mehr als 50 Jahren, also bei- 
spielsweise in1 Jahre 1880, ausgegeben war, der Patent- 
flhigkeit einer Neuanmeldung im Wege steht, weil be- 
kanntlich eiue spatere Anmeldung den Anspruch nicht 
begrunden kann, wenn die Erfindung Gegenstand des auf 
eine fruhere Anmeldung erteilten Patentes ist, ist bei 
der neuen Hegelung nicht geklart. 

Ansprueh au€ Erteilung eines Patentes hat nach 
geltendem Recht derjenige, der die Erfindung zuerst 
beim Patentamt aiigeineldet hat, nach dem Entwurf der 
E r f i n d e r  o d e r  s e i n  R e c h t s n a c h f o l g e r .  
Man will also v o n  d e m  r e i n e n  A n m e l d e r -  
p r  i n z i p  z u m  E r f i n d e r p r  i n z i p  iibergehen. Auf 
den Nachweis der Urheberschaft wird allerdings verzicli- 
tet.; Streitigkeiten hieruber sind vor den ordentlichen 
Gerichteu auszutragen. Xu beachten ist ferner, da5 eine 
Bestimmung uber die Betriebserfindung in das neue 
Patentgesetz aufgenommen werden soll ; sie lautet : 

2) Bericht der  Reichstagskommission voni 26. Februar 1891 
iiber den Entwurf betreffend die Abanderung des Patentgesetzes. 


