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Emulgatoren
in der pharmazeutischen und kosmetischen Industrie.

Von Dr.-Ing. FrR. HESEMANN, Auerbach a. d. Bergstrale.

Seit alten Zeiten werden Fette zur Pflege der Haut
verwendet. Die Haut bedarf eines gewissen Fettgehaltes,
um ihre Funktionen ausiiben zu kdénnen. Sinkt der Fett-
gehalt oder wird alles Fett entfernt, so machen sich sofort
Zerfallserscheinungen bemerkbar, und zerstortes Gewebe wird
abgestofen. Schon die Naturvélker hatten erkannt, dal
Fette und Ole, wie die Natur sie darbot, sich zum Schutz
und zur Pflege der Haut in hervorragendem Malle eignen.
Stérend wirkte nur die geringe Haltbarkeit der Fette,
welche sich infolge ihres Gehaltes an ungesittigten Ver-
bindungen leicht an der Luft oxydieren. Eine Losung dieses
Problems war eine unbedingte Voraussetzung fiir eine in-
dustrielle Herstellung solcher Priparate. Es wurde daher
als ein epochemachender Fortschritt begrilt, daf durch
die Destillation der Mineraléle unbegrenzt haltbare Produkte
gefunden wurden, deren bekanntester Vertreter die
Vaseline ist. Vaseline ebenso wie andere Kohlenwasser-
stoffe entziehen jedoch der Haut Fett, indem die Fett-
verbindungen der Haut, die Lipoide, verdringt werden.
Gerade auf der Lipoidlgslichkeit beruht aber der thera-
peutische Effekt und das Durchdringungsvermdgen gewisser
Stoffe, welche ohne Hilfe der Lipoide auf der Oberfliche
der Haut bleiben wiirden. Infolge der geringen Diffusions-
geschwindigkeit der Vaseline bildet sich auf der Haut eine
Deckschicht, welche unter Umstinden als Schutz gegen
juBere Einfliisse erwiinscht sein kann, aber eine Tiefen-
wirkung ausschlie3t.

Geraume Zeit spiter glaubte man, im Glycerin ein
Ersatzprodukt fiir die natiirlichen Fette gefunden zu haben.
Das Glycerin besitzt dhnliche Eigenschaften wie die natiir-
lichen Fette. Die Haut erhilt bei Behandlung mit Glycerin
ein geschmeidiges und frisches Aussehen, welches anfangs
die gleiche Wirkung vortiuscht wie bei einem natiirlichen
Fett. Leider {ibersah man zunichst vollstindig, dal3
Glycerin ebenso wie Vaseline gar keine Beziehungen zum
Organismus besitzt und artfremd ist. Bei langer Ein-
wirkung konnen sogar Schidigungen hervorgerufen werden.
Glycerin nimmt infolge seines stark hygroskopischen
Charakters begierig Wasser auf und greift hierdurch
das Hautgewebe an.

Ein weiterer wichtiger Fortschritt war die FErkenntnis,
dal Emulsionen von Fett mit Wasser eine gesteigerte
Wirkung ausiiben im Vergleich zu reinen Fetten. Diese
Tatsache leuchtet ohne weiteres ein, wenn man bedenkt,
dall die Haut grofle Mengen Wasser enthilt und zur Auf-
rechterhaltung ihres Quellungszustandes gebraucht. So ist
es erklarlich, daf iibermiBige Einfettung der Haut schid-
lich sein kann und die Tétigkeit der Hautdriisen beeintrich-
tigt. Wollte man Fett und Wasser gleichzeitig zufiihren,
so mubite man die Form eines {feinteiligen Gemisches,
d. h. einer Emulsion wihlen, weil beide Stoffe mnicht
ineinander 16slich sind. Um stabile Emulsionen zu
erhalten, bedient man sich gewisser Emulgatoren, welche
selbst ein groBes Wasseraufnahmeverméogen besitzen und
dem Gemisch von Fett und Wasser vor der Emulgierung
zugesetzt werden.

Ain lingsten bekannt ist die emulgierende FEigenschaft
des Wollfettes, welches als ein natiirlicher Emulgator
anzusprechen ist. Es fillt bei der Aufarbeitung der
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Schafwolle an und besteht fast nur aus unverseif-
baren Verbindungen, ndmlich aus Estern von Fettsiuren
mit hochmolekularen Alkoholen, in der Hauptsache
Cholesterin. Die verseifbaren Glycerinester, welche keine
Emulsionen bilden, werden durch den Reinigungsprozeld
im Laufe der Fabrikation ausgeschieden. Infolge der
schweren Verseifbarkeit zeigt das Wollfett eine gro3e Halt-
barkeit und wird auch durch die Absonderungen des mensch-
lichen Korpers nicht zerstort, wiahrend die gewdhnlichen
Fette durch die Sekrete alkalischer Natur gespalten
werden. In den Emulsionen, welche mit Hilfe von
Wollfett aufgebaut sind, bilden die Fette das Dispersions-
mittel, das Wasser die disperse Phasz. In geschmolzenem
Zustand ist die Aufnahmefihigkeit fiir Wasser stark
herabgesetzt. Am besten emulgiert man wihrend der
Frstarrung. Infolge des relativ hohen Schmelzpunktes
des Wollfettes, welcher bei etwa 40° liegt, nehmen die
Emulsionen eine salbenartige Konsistenz bei gewdhunlicher
Temperatur an. Rein wifirige Emulsionen des Wollfettes
sind indes zum Verreiben zu zihe, so daB man noch
Zusidtze macht, um die Masse geschmeidiger zu machen.
So filgt man z. B. Paraffinél hinzu und gelangt auf diese
Weise zum Lanolin des D. A. B. VI, welches folgende
Zusammensetzung hat:

65%, Wollfett,
159, Paraffinél,
209, Wasser.

Neben gelosten Stoffen lassen sich auch ungeloste in
die Emulsionen einfithren, so daB Systeme von 3 Phasen
entstehen. Die meisten gebrduchlichen Salben gehdren
diesem Typus an. Oft wird nur durch ein festes
Pulver eine Bestdndigkeit der FEmulsion ermoglicht,
wenn durch die festen Komponenten bestimmte
kolloidchemische Voraussetzungen erfiillt werden. Zum
Beispiel bildet Kieselsiure entsprechend ihrem hydro-
philen Charakter leicht Emulsionen, in welchen Wasser
die Aufere Phase ist.

Rasche Resorption und Tiefenwirkung ist eine tvpischie
Figenschaft von wasserhaltigen Fettemulsionen, welche die
Haut in bevorzugtem Malle aufzunehmen vermag. Es war
daher der Versuch naheliegend, den Wassergehalt der
Emulsionen zu steigern. Wir gelangen mit dieser
Aufgabenstellung in das Gebiet der Cremes mit hohewm
Wassergehalt, in das Gebiet der reinen Kosmetik. Durch
den hohen Wassergehalt wirken die Cremes kiihlend und
regen die Funktionen der Haut an, so dafll sie in hervor-
ragendem Malle zur regelmiBigen Hautpflege geeignet
sind. Mit steigendem Wassergehalt wird naturgemi auch
die Einfithrung von Elektrolyten beschrinkt, weil durch
starke Elektrolyte kolloide Teilchen leicht ausgeflockt
werden und dadurch die Haltbarkeit der Emulsionen
beeintrichtigt wird.

Um eine Steigerung der Wasseraufnahmefihigkeit von
Wollfett zu erreichen, hat man die Ursache dieser Eigen-
schaft zu erforschen gesucht. Es hat sich gezeigt, dal die
alkoholischen Verbindungen, aus welchen die FEster des
Wollfettes aufgebaut sind, sehr groBe Mengen Wasser auf-
zunehmen vermdgen. Daher wird von der Dohrener
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Wollwischerei, Hannover-Dohren, durch Spaltung des
Wollfettes ein ,,Wollwachs* hergestellt, welches nur
die alkoholartigen Verbindungen des Wollfettes enthilt,
Unter diesen hochmolekularen Alkoholen spielt das
Cholesterin die wichtigste Rolle, welches besonders
aufnahmefihig fiir Wasser ist.
sind als wichtige- Bausteine iiberall im Organismus anzu-
treffen. Im Gegensatz zum Cholesterin zeigt aber das
Tecithin keine emulgierenden liigenschaften, sondern ver-
mag mit Wasser nur aufzuquellen und ist nicht als eigent-
licher Emulgator anzusprechen.

Auffallenderweise hat das Cholesterin in reiner Form
ausgesprochen hydrophoben Charakter. Um das Cholesterin
wasseraufnahmefahig zu machen, mul es in einer anderen
Substanz gelost werden. Wéihrend von Vaseline nur 1/,
des Gewichtes an Wasser aufgenommen wird, kann durch
Zusatz von Cholesterin die Wasseraufnahme bis auf 2009,
gesteigert werden. Wollfett vermag mit Hilfe von Chole-
sterin das 5—10fache seines Gewichtes an Wasser in einer
Emulsion zu binden, welche bei gewthnlicher Temperatur
noch salbenartige Konsistenz hat.

Das Cholesterin steht durch seinen molekularen Auf-
bau in enger Verwandtschaft zu den Vitaminen. Das
Yirgosterin, eine Begleitsubstanz des Wollfettes, 146t sich
durch Bestrahlung direkt in Vitamin D iiberfiihren, ebenso
wie der Korper selbst durch Sonnenbestrahlung Vitamin
zu bilden vermag. Es lag der Gedanke nahe, die Méglich-
keit einer percutanen Zufithrung von Vitaminen auszu-
nutzen. Die Dosierung bei dieser Art der Applikation ist
allerdings durchaus ungewil, weil die Resorption nicht in
allen Fiallen gleichmifig ist. Bei innerer Verabreichung von
Vitaminen sind schwere Schiaden durch Uberdosierung fest-
gestellt, welche sich als Verkalkung innerer Organe und
schlieBlich als tédliche Vergiftung #uBern?).  Ahnliche
Beobachtungen sind auch bei Behandlung mit vitamin-
haltigen Salben und Cremes gemacht worden. Von anderer
Seite wird eine Schidigung durch bestrahlte Cremes be-
stritten, so daB ein klares Bild dieses Gebietes zurzeit nicht
besteht.

Die charakteristischen Figenschaften des Cholesterins
wirken sich am besten in Emulsionen mit hoherem Fett-
gehalt aus. Von der kosmetischen Industrie wurden aber
auch Cremes mit sehr hohem Wassergehalt verlangt, sog.
Tagescremes mit einem Wassergehalt bis zu 80%,. Gehérten
die bisher beschriebenen Emulsionen dem Typus Wasser
in Ol an, bei welchen das Wasser die disperse Phase ist,
so bestehen die Cremes mit hohem Wassergehalt in der
Regel aus Emulsionen vom Typus Ol in Wasser. Bei
diesen Fmulsionen sind hiufig heide Typen méglich, und
innerhalb einer gewissen Grenze der Zusammensetzung
schlagen solche Emulsionen leicht um. Schon eine gering-
fiigige Anderung des pp-Wertes oder physikalische Ein-
fliisse konnen den Umschlag bewirken. Fiir die Stabilitdt
der Emulsion ist ein solch verdnderlicher Charakter hochst
unerwiinscht, und man meidet in der Regel solche Grenz-
gebiete.

Um den Anforderungen gerecht zu werden, welche die
Kosmetik an Cremes mit hohem Wassergehalt stellt,
wurden kiinstliche Emulgatoren geschaffen, fiir welche
die natiirlichen Fette das Ausgangsmaterial liefern. Da
die Tette selbst keine stabilen Emulsionen zu bilden
vermogen, mul durch Einfithrung polarer Gruppen die
Wasserbindung erméglicht werden. Im allgemeinen
kommen hierzu fiir Kosmetika nur Verbindungen
gesittigter Fettsduren in Frage, weil bei dem hohen

1y F. Holiz,
1934, 242,

H. Gissel und E. Rofmann, Dtsch. Z. Chir.

Cholesterin und Iecithin .

Wassergehalt eine beschleunigte Oxydation ungesattigter
Verbindungen moglich ist. Die wichtigste Rolle spielt
als leicht zugingliches Ausgangsmaterial das Stearin des
Handels, aus welchem die Stearate leicht gewonnen werden
konnen. Die stark polare Wirkung der Alkali-Ionen in
den fettsauren Alkalisalzen ist seit langem bekannt und
kommt in der Bildung sehr bestindiger Emulsionen zum
Ausdruck. Vor allem das Natriumstearat ist durch seine
Konsistenz und chemische Widerstandsfihigkeit in hohem
Mafe geeignet, als Grundlage fiir hochdisperse Cremes mit
hohem Wassergehalt zu dienen.

Durch Emulgierung von fliissigen Fetten lassen sich
Emulsionen gewinnen, welche als Hautéle oder fiir dhn-
liche Zwecke Verwendung finden.

Die Natriumstearatcremes lassen an Wirksamkeit
nichts zu wiinschen iibrig. Das Alkali bringt das Eiweil3
der Haut zur schnellen Aufquellung, und die Poren &ffnen
sich weit, so da die Fette in das Hautgewebe eindringen
konnen. Man hat solche Cremes auch als Reinigungs-
cremes bezeichnet. Bei sehr empfindlicher Haut kénnen
natiirlich durch das Alkali unter Umstdnden auch
Schiadigungen hervorgerufen werden. Man hat daher
versucht, die Dissoziation der Salze und das Auftreten
von OH-Ionen infolge Hydrolyse weiter zuriickzudrangen
durch die Einfithrung schwicherer Basen als Natrium-
hydroxyd. So hat man mit groBem FErfolg das
Ammoniumstearat eingefiithrt, welches augenblicklich wohl
das gebriduchlichste Ausgangsmaterial fiir Cremes mit
hohem Wassergehalt ist. Man kann entweder vom
Ammoniumstearat selbst ausgehen oder innerhalb der Emul-
sion das Ammoniumstearat aus Ammoniak und Stearin-
sdure aufbauen. Die Darstellung muf} allerdings unter Vor-
sichtsmalregeln stattfinden, weil bei iibermaBiger FEr-
warmung leicht durch Abbauprodukte eine Braun-
farbung der Masse eintreten kann. FEin weiterer Nach-
teil ist, daBl der Ammoniakgeruch bisweilen sehr schwer
zu beseitigen ist, was insbesondere fiir die Parfiimierung
von Bedeutung ist.

Man ist in letzter Zeit noch einen Schritt weiter-
gegangen, indem man Tridthanolamin an Stelle von
Ammoniak einfiihrte. Bietet schon der hydrophile Charakter
dieser Aminoverbindung die Moglichkeit fiir eine grofle
Wasseraufnahme, so wird durch die Athanolgruppen infolge
der MolekiilvergroBerung die Wasserbindung noch fes er.
Ahnlich wie mit Ammoniak bildet die Stearinsiure mit
Tridthanolamin sehr haltbare Emulsionen, welche jetzt
vielfach bei der Herstellung hochwasserhaltiger Cremes als
Grundlage dienen.

Um jegliche schiddigende Wirkung auf die Haut zu
vermeiden, mufite die Entwicklung naturgemill dahin
fithren, dall neutrale und alkalifreie Emulgatoren
geschaffen wurden. Die Firma Th. Goldschmidt in Essen
hat hier mit ihrem Emulgator ,,Tegin“ die kosmetische
Industrie um ein wichtiges Hilfsmittel bereichert. Das
Tegin besteht in der Hauptsache aus Glykolstearinsiure-
estern, welche im Gegensatz zu den Glycerinverbindungen
grofle Mengen Wasser aufzunehmen vermoégen.

Der Aufbau der Emulsionen ist grundsatzlich der
gleiche wie bei Anwendung von Wollfett, wo die hoch-
molekularen Alkohole, wie z. B. Cholesterin, das Wasser
adsorbieren. Die Wasserbindung ist in den mit Tegin
hergestellten Cremes sehr fest. Die Temperaturbestin-
digkeit ist besonders hervorzuheben. Bei Erwirmung
halten sich die Emulsionen ausgezeichnet, ohne an Glanz
und Aussehen einzubiiflen.

Die Emulgierung erfolgt bei hohen Temperaturen,
ohne dall eine Zersetzung des Emulgators zu befiirchten
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ist, wihrend bei den alkalischen Emulgatoren leicht Braun-
firbung durch Spaltungsvorgidnge eintreten kann. Die
Finfachheit der Emulsionshereitung hat daher dem Tegin
in der kosmetischen Industrie ein grofles Absatzgebiet
erschlossen.

Unter den kiinstlichen Emulgatoren ist des weiteren
der Cetylalkohol zu nennen, welcher in esterférmiger Bin-
dung im Walrat vorkommt. Der Cetylalkohol allein 148t sich
schlecht mit Wasser emulgieren, aber mit Hilfe von Seife
oder in Verbindung mit anderen Emulgatoren 146t er sich
gut in Cremes einarbeiten. Der Cetylalkohol verleiht den
Cremes einen eigentiimlich matten Glanz, welcher sehr ge-
schatzt wird. Es ist allerdings zu beachten, daf3 gewisse
Emulsionen durch Korper mit alkoholischem Charakter
zerstort werden, wenn infolge der Unléslichkeit der
Alkohole in Fett und Wasser eine Ausscheidung von
Alkohol stattfindet.

Man hat auch die Erfahrungen mit kiinstlichen Emul-
gatoren auf anderen Gebieten fiir pharmazeutische und kos-
metische Praparate nutzbar gemacht. In dieser Zeitschrift?)
wtirden die Kunstwachse mit emulgierenden Eigenschaften
kiirzlich von R. Straufi besprochen. Die Hochdruck-
hydrierung unter Anwendung voun spezifischen Katalysa-
toren reduziert die Fettsiuren zu Fettalkoholen. Man ge-
langt auf diese Weise z. B. von der Stearinsdure zum Stearin-
alkohol. So werden von den Deutschen Hydrierwerken in
Rodleben aus hochmolekularen Fettsduren (Stearin- und
Palmitinsdure) die ,Lanettewachse hergestellt, welche ein
Gemisch von Hexadecyl- und Octadecyl-Alkohol enthalten.
Aus Polycarbonsiuren entstehen nach dieser Methode mehr-
wertige Alkohole, welche sich analog dem Cetylalkohol zu
Emulsionen verarbeiten lassen. Unter Zusatz von Seife
oder &dhnlich wirkenden Stoffen lassen sich noch 1%ige
YEmulsionen herstellen.

Tm Gegensatz zu den bisher besprochenen Emulsionen,
welche eine dullerliche Anwendung finden, hat die Bereitung
der innerlich — peroral — zu verabreichenden Emul-
sionen nur eine langsame Entwicklung erfahren. Man hat
sich im wesentlichen an die altbewdhrten Emulgatoren ge-
halten. Man benutzt vornehmlich Kohlenhydrate, welche mit
Wasser stark aufquellen und durch ihre grofe Oberflache
die Fetteilchen umschlieBen, so daB} ein Gerinnen verhindert
wird. Man verwendet Pflanzenschleim wie Tragant, Agar-
Agar, Gummi arabicum, neuerdings auch Pektine, welche
sehr schnell Wasser aufnehmen und die Emulgierung sehr
einfach gestalten. Die Emulgatoren werden vor der Emul-
gierung mit Wasser zur Quellung gebracht, um eine Knét-
chenbildung durch nicht benetztes Material zu verhiiten,
und unter intensivem Riihren oder Schiitteln mit den Olen
emulgiert. Die beste Konsistenz wird etwa bei gleichen
Teilen Wasser und Ol erzielt. Die Oltrépfchen werden in
diesem Falle nur durch schmale Wasserfilme getrennt und
setzen ihrer Deformation betrichtlichen Widerstand ent-
gegen, indem sie sich nicht mehr wie fliissige Tropfen,
sondern wie feste Kugeln verhalten?).

Die Resorption der Fette findet bei peroraler Ver-
abreichung durch die Schleimhiute statt, deren Permeabilitit
ungleich groBer ist als die der Haut. Dies gilt allerdings nur
fiir hydrophile Substanzen infolge des Wasserreichtums der
Schleimhidute. Die Aufteilung der Fetteilchen durch die
Emulgierung ist daher hier von besonderer Bedeutung, weil
die Arbeit des Organismus entlastet wird. Dazu kommt,
daf Emulsionen viel leichter einzunehmen sind als die
reinen Ole.

?) Diese Ztschr. 48, 279 [1935].
8y H. Bechhold, ,,Die Kolloide in Biologie und Medizin*, S. 39.
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Als ‘I'ypus dieser Emulsionen seien zundchst die
Paraffinlemulsionen genannt, welche als Gleitmittel bei
Obstipation benutzt werden. Das Paraffinol liefert infolge
seiner mangelnden Reaktionsfihigkeit sehr stabile Emul-
sionen. Schwieriger liegen die Verhiltnisse bei Lebertran-
emulsionen. Der Lebertran wird wegen seines Gehaltes an
Vitaminen seit langer Zeit sehr geschitzt und hat bei der
Bekimpfung der Rachitis groBe Dienste geleistet. Von
gleicher therapeutischer Bedeutung ist der Gehalt des
Tebertrans an Estern ungesittigter Fettsduren, welche die
bakteriziden FEigenschaften des Lebertrans bedingen. So
erleiden Tuberkelbazillen durch Lebertran nach 2—3 Tagen
eine Braunfirbung, welche durch einen alkoholischen
Extrakt bereits nach 24 h eintritt!). Bei Bereitung der
Emulsionen ist darauf Bedacht zu nehmen, daB die wert-
vollen Eigenschaften des Iebertrans nicht leiden. FEr-
wirmung bringt weniger Gefahr mit sich, weil die Vitamine
bis etwa 100° bestindig sind, wie Untersuchungen von
Poulssen im staatlichen Vitamin-Institut in Oslo gezeigt
haben. Hochempfindlich sind dagegen die ungesittigten
Verbindungen gegen Oxydation, so dal Sauerstoff und
sauerstoffabgebende Stoffe streng ferngehalten werden
miissen. Die Oxydation kann nach ganz kurzer Zeit
eintreten und macht sich durch Braunfirbung und
einen héchst unangenehinen Geruch der Oxvdationsprodukte
bemerkbar. Die bei der Emulgierung benutzten Kohlen-
hydrate wirken bereits der Oxydation entgegen. Gewdhn-
lich verwendet man aber noch gewisse Antioxydations-
mittel organischer Natur, um mit Sicherheit eine Oxy-
dation auszuschlieflen.

Die bakteriziden Eigenschaften des Lebertrans wur-
den in volkstiimlicher Weise bereits fiir die Wundbehand-
lung ausgenutzt. Neuerdings hat Liéhr%) diese Therapie
wieder aufgenommen und sogar auf die Knochenbehandlung
ausgedehnt. So entstanden neue Iebertranpraparate. Hier-
bei bediente man sich vorzugsweise der Vaseline, deren
indifferente Eigenschaften man ausnutzte, um eine Zer-
setzung des Lebertrans zu vermeiden. Ieider besitzt die
Vaseline keine 7Tiefenwirkung, wie bereits auseinander-
gesetzt wurde, weil sie vom Organismus als artfremd schlecht
aufgenommen wird. MiBerfolge blieben nicht aus. Deshalb
schufen die Deutschen Milchwerke in Zwingenberg (Hessen)
eine Fissan-Lebertransalbe, welche auf der Basis einer organ-
verwandten Fettemulsion und mit Hilfe von aktiviertem
Milcheiweil aufgebaut wurde. Es gelang auf diese Weise,
bis zu 509 Lebertran der Salbe zu inkorporieren. Durch
Milcheiweil wird die Granulation der Wunden stark an-
geregt, so dall selbst bei weit klaffenden Wunden iiber-
raschende Heilerfolge erzielt wurden.

Einiges ist moch zu sagen iiber die technische Dar-
stellung der Emulsionen. Voraussetzung fiir stabile Emul-
sionen ist, daf} die Komponenten nebeneinander in ihrer
Teilchengréfe bestindig sind, d. h. nicht ausflocken infolge
entgegengesetzter elektrischer Ladung oder infolge ihrer
Oberflachenspannung sich entmischen. Ebenso muB jegliche
nachtrigliche Reaktion ausgeschlossen werden, weil sonst
die urspriingliche Struktur der Emulsionen leidet. Fine
solche Strukturinderung macht sich besonders unangenehm
bemerkbar bei Salben und Cremes, z. B. wenn Stearin bei
Gegenwart von Zinkverbindungen Koérnchen von Zink-
stearat bildet. Solche Mingel lassen sich nicht durch
mechanische Bearbeitung beheben. Bei dem grolen Wasser-
aufnahmevermégen der modernen Emulgatoren geniigt in
der Regel bei Salben und Cremes ein Vermischen in ein-
fachen Riihrwerken oder bei fliissigen Emulsionen in

%9 G. A. Metz, Dtsch. med. Wschr. 28, 916 [1935].
5) W. Lohr, Centr. f. Chir. 81, 1807 [1934].

50,



776

Richter: Verfahren zur maflanalytischen Bestimmung des Wassergehaltes usw.

Angewandte Chemie
48. Jahrg. 1935. Nr. 50

Schiittelmaschinen. Sehr wesentlich ist eine Nachbearbei-
tung der Emulsionen in Homogenisierapparaten und
Walzenstiihlen, um eine weitere Zerteilung der Teilchen
auf mechanischem Wege zu erreichen. Der Farbton der
Emulsionen wird hierdurch aufgehellt und das Aussehen
wird bedeutend verbessert. Die Vermehrung der Einzel-
teilchen hat gewdhnlich auch eine Erhéhung der Viscositit
und Geschmeidigkeit zur Folge, welche in manchen Fillen
fiir Salben und Cremes unerlaBlich ist. Hohe Dispersion ist
auch der beste Schutz gegen nachtrigliche Kristallisation
und Agglomeration, welche bei hochschmelzenden Wachsen
leicht auftreten koénnen.

Auf Finzelheiten der Apparaturen kann im Rahmen
dieser Arbeit nicht eingegangen werden. Die Apparaturen
miissen sich dem Charakter des betreffenden Priparates
anpassen. Die Maschinenfabriken verfiigen iiber hinreichend
Erfahrung und erteilen gerne die nétige Auskunft.

SchluB.

Die Verwendung von Emulgatoren in der pharmazeu-
tischen und kosmetischen Industrie befindet sich noch in
einem Stadium der Entwicklung, welches andere Zweige der
chemischen Industrie bereits {iberwunden haben. Man ist
lange Zeit rein empirisch vorgegangen, indem man zufillig
oder durch Probieren ein wirksames Priparat fand. Eine
neue Entwicklung wurde erst dadurch eingeleitet, daB3 man
die physiologische Wirkungsweise der Emulsionen zu er-
griinden suchte und i{iberhaupt den physiologischen Wert
der Priparate in den Vordergrund riickte, ein Gesichts-
punkt, den man lange zugunsten laienhafter Reklame ver-
nachldssigt hatte. Es ist daher diesem Zweige der chemi-
schen Industrie dringend zu wiinschen, daB} die wissenschaft-
liche Forschung weiter Raum gewinnen mége und die Auf-
findung neuer Emulgatoren sich auch auf die Qualitdt der
Priaparate giinstig auswirkt. TA. 1247

Neues Verfahren
zur maBanalytischen Bestimmung des Wassergehaltes von Fliissigkeiten
und festen Korpern.
Beitrag zur Abhandiung von Dr. K. Fischer!).

Von Dr. RICHTER.

(Eingeg. 30. August 1985.)

Institut fiir Lebensmittel- und Garungschemie, Dresden.

Nach Fischer darf man Stoffe, die unmittelbar mit
eleientarem Jod reagieren, nicht nach der beschriebenen
Methode auf den Wassergehalt untersuchen. FEine Nach-
prifung zeigte jedoch die iiberraschende Tatsache, daf
sich diese Methode, abgesehen von wenigen Ausnahmen,
mit Vorteil auch auf dem Gebiete der Lebensmittel-
chemie anwenden 148t. Es erklirt sich das wohl daraus,
daBl Jod mit organischen Substanzen ohne Katalysatoren
nur sehr trige reagiert, wihrend die Umsetzung des J zu
JH in Gegenwart von Wasser und SO, auBerordentlich
rasch erfolgt. Es ist daher ohne weiteres mdglich, den
Wassergehalt von Stirke (wie Verf. selhst schon angibt),
Mehl, Kakaopulver usw. auf diese Weise schnell und sicher
zu ermitteln, vorausgesetzt natiirlich, dal die Substanzen
in geniigend feiner Verteilung vorhanden sind, so da8
keine Okklusion stattfinden kann. Diese Schwierigkeit ist
7. B. nicht zu umgehen bei der Wasserbestimmung von
Kise, da es hier nicht mdglich ist, die Substanz in geniigend
feine Verteilung zu bringen. Das Resultat fillt denn auch
mehrere Prozent zu niedrig aus (s. Tabelle) gegeniiber der

1) Diese Ztschr. 48, 394 [1935].

tiblichen Wasserbestimmung durch Destillation mit Xylol. —
Die Anwendung der Methode auf die Wasserbestimmung
von Margarine, Speisefette und Ole ist ohne weiteres zu-
lassig. Selbst von Marmelade und Malzextrakt, bei denen
man befiirchten konnte, daf3 der hohe Zuckergehalt storend
wirken konnte, liel sich der Wassergehalt einwandirei er-
mitteln. Selbstverstindlich muB man bei der Einwaage der
verschiedenartigen Substanzen Riicksicht auf den zu er-
wartenden Wassergehalt nehmen, damit man nicht allzu-
viel Titrierfliissigkeit benotigt.

Die Tabelle zeigt die gute Ubereinstimmung der bis-
her iiblichen und der neuen Wasserbestimmungsmethode:

Alte Methode Titration mit Jod

in % in 9,
Weizenmehl .......... 11,8 11,7
Kakaopulver ......... 5,9 6,0
Margarine . ........... 13,2 13,0
Sojadl..........c..... 0,29 : 0,3
Marmelade ........... ! 32,8 33,0
Malzextrakt .......... } 12,5 12,3
Edamer Kidse......... | 29 i 22
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Uber die Beziehungen
zwischen der Klopffestigkeit leichter Kraftstoffe und ihren physikalischen
Eigenschaften.

Dr. phil. habil. RICHARD HEINZE und Dr.-Ing. MAXIMILIAN MARDER.
Institut fiir Braunkohlen- und Mineral6lforschung an der Technischen Hochschule

In einer fritheren Arbeit der Verfasser!) wurde eine
Beziehung zwischen der Klopffestigkeit (Oktanzahl) leichter
Kraftstoffe, ihrer Siedekennziffer und ihrem .Parachor
abgeleitet. Diese Beziehung wurde an einer weiteren Anzahl
von Benzinen, deren Oktanzahl im C. F. R.-Motor nach der
Motormethode ermittelt war, iiberpriift: Wie aus Abb. 1
bzw. aus der Tabelle hervorgeht, sind in Ubereinstimmung mit
fritheren Beobachtungen im Gebiet hoher Parachore
Abweichungen der physikalisch ermittelten von der auf dem
Priifstand gemessenen Oktanzahl zu verzeichnen, die im

1) R. Heinze u. M. Marder, diese Ztschr. 48, 335 [1935].

(Bingeg. 81. August 1935.)
Berlin.

Durchschnitt etwa 4 3,5 Oktanzahlen betragen. Die Streu-
ungen bei hohen Parachoren (bei paraffinbasischen Benzinen)
sind um so bemerkenswerter, als die Proportionalitit
zwischen dem Parachor und der Ziindwilligkeit (Cetenzaht)
von Dieselkraftstoffen fiir Kraftstoffe jeglicher Basis gilt?).
Nach den bisherigen Untersuchungen ist der Grund fiir die
Unstimmigkeiten im Bereich hoher Parachorwerte darin
zu suchen, dall der Abfall, den der Parachor von Paraffin-
kohlenwasserstoffen durch das Vorhandensein von Seiten-

B R.Heinze u. M. Marder, Brennstoff-Chem. 16, 286 [1935];
Olu. Kohle [ Erdélu. Teer 11, 724 [1935].





