Fetle und Dele. 95

in der Trockensubstavz, E. Schulze und H. Schultze im Riibensaft (101302859,
Balpetersinre und 0,0063—0,02859%, Ammoniak; F. Schulze und A. Ulrich in
den natiiclichen Fuatterriiben 0.041-=0,407% Salpetersiure and 0,005 —0,008%, Am-
moniak. Die Zuckerriiben enthaltea Zoller 0,324—0926% Snlpetersiinre.
nzen ab (vergl. I. Bd. 8. 774 u. ff).

H. Pellet findet durch Ausziehen der Bubstanz mit salzsiiorehaltigem Wasser und

Dieselbe nimmt mit dema Hsifen des

D"'hri!!ir'-'n des Filtrate mit Marnesin in der Trockensubstanz von Zuckerriiben (0,147 bis
0,1969% . von Roggen 0,16 %, Ammoniak; er ist der Aupsicht, dass das Ammoniak in

den Pllanzen in Form von phosphorsaurem Ammonium-Magnesium vorhanden ist.

In thierischen N miibteln Kommen H:l_ln. tersiure und Ammoniak unter .'-":-'iv
rechten Verhiltnissen nicht vor. Etwa gefundenes Ammoniak diirfte hier durchweg

Yon theilweisen Zersetzungen herriiliven

Die Fette und Oele.

Die ,Fette* bezw. .fotten Uele* des Thier- und Pflanzenreiches bestehen vor-

wiegend aus den Glycerinestern der Fettsiinren der Essigsiiore- (C,Hgw0,) und

Akrylsiiure- (CnHgn—g0y) Raihe und zwar in den bei weitem meisten Fillen neben

wenigen anderen Bestandtheilen aus folger alyceriden:

y O e Oy Hy, O e 0 00O Heg O

i H s H., 0 . H. (s Hy 1Y . H e, Hy ()

0= H,, €3, LICH R P Ve U Hg O
Tripalmita Frictearii Trinds

Das Triolein bildet eine bhei —6" erstarrende olige Fliissigkeit, das Tripalmitin

It]'}'-.—tu:‘]ﬁir." in nzanden bei 639 schmelzenden, das Tristearin in desgleichen bel
o _ : i ; ; ’ i
WY goghmelzenden Bt Man unterscheidet je nach dem Verhiitnisse des

Hiigs) I'ricleins

Oelar SR

esten Uripalmitin und Tristearin zwischen fliissigen

heisgen auch Thrane — und festen

aichbare Fette {Butter- nund

weiche, str

Fetten; letzte

o . ] . : . p
""1-'Il|:-;|:l','.\|rn-:| und feste Fette (Talc L) elin Beil den f'ds:—c‘.g_{n'n Oelen unterscheidet

man trockpende upd nicht trocknende Oele. Erstere, die trocknenden Oele,

woza = B. Leinal

Hanftl, Mohnél, Nussil, Krotondl und Ricinusst] gehéren, nehmen

bei dilnner Aunshreitung an der Luft leicht Sauerstoff auf, trocknen zu :‘ill':I.l:-rx'lLtf]'an
Massen und liefern mit salpetriger Siure kein Elaidin; sie enthalten statt bzw. neben
der Oelzsinre die Leiniil- bezw. Ricinustlsiiure (vergl. nachfolgende Usbersichtstabella).
Die nicht trocknendan Oele enthalten vorwiegend Olein, nehmen an der Luft
our wenig Sanerstoff anf, trockoen nur sehr j:'ll.l_'..f:'xm und '_{n-,'l.wu Elaidin.
Die Wachsarten unterscheiden sich von den Fetten in chemischer Hinsicht

vorwierend dasdureh. dass sie durchwer aus den HEatern von ein ;T'Jl.ui:_;{m. hoch zu-

: 1 1 ; = i
iammengesctzton A holen und Febtsiinren bestehen )

Iiia Fatte fithlen sich forner fusserlich fettig an, die Wachsarten dagegen schon
ha '_[‘,.|-|I-,. ratur oder doch nach dem Erwirmen 'f.]l"'t.-i‘i{_f,

bej

vohnl

1 44

[Me ausser den erwdhoten in den Fetten, fetten Oelen und Wachsarten vor-
kommenden Sinren und Alkohole sind in gadringter Usbersicht mit ihren wesentlich-

Steqy smigch-analviischar Hinsicht Bedeutung Itnh:'l'., ﬂ;if_[l‘.ur‘]ﬂ!

Dag |, japanisch bestebd dagegon fest anseebliesslich ans Glyceriden.
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Jhmen, um in gesittigte Siunren iiber

fern die ungesiittigten Siuren sclche der

gs die Oelsiure (C,; Hy, 0s) dureh nageir

ht 2,

AUgenén

ringhure Lfl fibVachae Jad-

seerstofl enwart von Phosphor auf
o n erhilt die entsprechende Si
] Oy Hy « COOEL 2 J

i

ipnck) in Stearinsdure umpgewsndelt (bezw,

andlich und 0. Rosauer®) nicht bewalr-

eise findet nicht oder nur in untergeordnetem

der vorstehenden Fatt-

Bigenschaften von deren Salzen, soweit letztere

silt werden.
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B. Alkohole.
I. Alkohole der Formel (s H: o

Glyeerin, (Oelsiiss, Glycerinum, Propenylalkohol oder Propantriol) U,HgUy
oder C, N, (OH); oder CH,OH) -CH(OH) CH,({OH) Es jst der einzige 1n der

Natur (in den Fetten) vorkommende, 3 werthige Alkohol

Das Glycerin entsteht aunch in kleineren und grosseren Mengen bei der alko-
holischen Giihrung und findet sich daher in Wein und Bier.

werden aus Propenylbromid und Silbernitrat

Synthetisch kann es
und Verseifen des Glycerineesig

ceters mit Basen

¢, 1, B Lg €. 150, = CyHy (0, H, 3 Ag B
C,H, il __',|_.:._.___'.\ EOH O, H, {0 H),; - !.I-'.'_”_"_
Das Propeuyltrichlorid oder Trichlorhy: geht mit Wasser ber 1607 ebenfalls

in Glycerin iiber. Auch aus Aethyl lkohol CN,— CH ~CH,OH durch Oxydation mit

wwton OH, (OH)—CO "il:PI}I._:.\‘.'.lJ'chF{m!n]{'i-:n.'-

Kaliumpermanganat oder ans Dios
mittal kann Glycerin dargest
Verseifen der Fette entweder:

werden. Im Grossen erh#lt man dasselbe durch

&) mit Alkali (z. B, aus Tristearin)

C, H, (0 Hg 0y -+ % KOH = (,H, (OH), - 3 KC, Hz 0,
b) oder mit Bleihydroxyd (z. B. aus Triolein)
9 0, H, (0, Ha 0.3 + 8 Ph (OH), = 2 (L H, (0H), + 3 Ph{0,Ha 0

¢) oder mit tiberhitziem Wasserdampf (z. B. ans Tripalmitin)
0. H, (Co Hy, 0.0 - 8 H, 0 == (), TL; (OH), 4= 3 )y Thyy Uy
a tah

Das Glycerin ist eine farblose, rein siiss sehmeckende dah
yhuxic aiiss — schwer bewegliche, syrupartige Fliissigkeit von neutraler Reaktion,

ar (ler \.:I"" Vil

welche in wasserfreiem Zustande bel 15° ein spec. (Fewicht von 1.265 hat, unter 0°

Z0 einer weissen, erst wieder bei + 17° schmelzenden Krystallmasse erstarrt, o

bei 990" bezw. unter-12 mm Druck bei 170° unzersetzt siedet und mit iibe
“"JiRHL'riliiuli'-f boi 140—200° fibergetrieben werden kann. Ks fiihlt sich sehliipfrig

80 und verursacht in Folge Wasserentzichung anf der Haut besonders aber anf den

i) - ¥ o . 1 1 i o]
S‘Eh]i‘.llnlj:illfcfl das (Gefithl von Wiirme bezw. ein brennendes Gefiihl. Denn das
Glycerin #zieht begierig Wasser — an der Luft bis 50%, — an, ist mit diesem, wi¢

migelibar: in Aethar, 1'|1'!|,-:L'-1' ywrin und fetten '.l’l']-h

mit Alkohol in allen Verhil

18t es unloslich.

3ei wewshnlicher Temperatur verdampft des Glycerin nur #usserst langsam, in

welcher MTemperatur Un-'_\'. ber T6HO mm Baro-

Merklicher Menge desgegen ber 1007,

on 64 mm betrigt. on 5 ¢ iiber Sehwefelsiiure villig

Meterstand seine Spannkraft

pelmiissig in je 2 Stunden

Suggetrocknetem (Glycerin entweicht nach Clavsoitzer?l)

elcten Kolbel kann Gly-

ﬂ'-lg 9% desselben. In einem mit Papierkappe

0
weknet werden, ohne lnsz merklicha

terin iin Luftbade bei 100—110° viollig emget

M'-‘”rx’t‘n nimliech our 1—2.2 mg in je 2 Stunden — entweichen.

rearinverlust einge-

Verdiinnte Glycerinlosungen kénnen nach Hehuer ohune Gl

I
shalt 709, betriigt; wasserfreies HFiyee

fin dagegen

'I‘Unpit werden, bis der Glyecer ing
kann in einer Schale bei 150 —200° ohne jeden Riickstand abgedampft werden.

gual. Chem. 1883, 20, 5.

") Zuitschr. I
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Fette nml Oele, 1

Easigsiurcanhydrid dagegen Triacetin CyH,(0C,H;0);. Beim Schiitteln mit Natron-
lauge und Benzoylehlorid bilden gich I}i- und Tribenzoat.

Durch wasserentziehende Mittel (wie Kalinmbisulfat) oder durch rasches
Erhitzen des @lycerins — auch beim Verbrennen der (lyceride — entstebt
Akrolein CH,: CH:CHO:

0, i 0, = C,H,0 + 2 H,0
Das Akrolein, welches bei 50° siedet, ist an seinem ZHnsserst upangenshmen

Geruch und daran zu erkennen, dass es die Augen zu Thrinen reizt.

stechenden

Durch vorsichtige Oxydation des Glycerins mit verdiinnter Salpetersiure
oder Brom enteteht ein (Gemenge von Glveerinaldehyd CH,OH - CH OH -CHO und
r—‘l-',‘r'-:ﬂi"'.nlceiun f_.‘!-FL,f_!H-["‘F".‘I-i,g{:}l-'[. die gog. Glycerose, welche durch Konden-
sation mit Aetznatron in insktive Akrose, eine der Glukose verwandte Verbindung,
umgewandslt wird.

Bei der Oxydation mit Kalinmpermanganat in alkalischer Liisung wird das
Glyceriu zu Kohlensiiure, Oxalsiinre, Ameizensiure und Propionsinre zerlegt; wenn
man hierbsi penau nach der Vorschrift von Bepedikt und Zeigmondy!) —
0,3 bis 04 g Glycerin in 300 com Wasser, 10 g Kalihydrat und daza gepulvertes
[’I.*rumngm-.m- _ verfihrt, zerfillt das Glycerin glatt in Oxalsiinre gond Kohlensiiure:

O H, 0y 4~ 4 KM 0, K, 0, 1+ K 00, - 4 MnQ, - 4 HyU.

Kaliumbichromat und Schwefelsiure verbrennen Glycerin vollstindig zu Kohlen-
tliure und Wasser:

¥ 1"'|i__-.5_ =7 0y = 6 Cly - :|__||_

2

Iycerin oder glyoerinhaltiper Flisigheit befenchiete

Reaktionen anf Glycerin: 1. Eine mit

Boraxperle farbt die Flamme

9 Glyeerin treibt Borsiure nus Boraxlisungen aus, Man ver em Zweck eine glycerinbaltige

Fliassipkoit nud Boraxlisung einigen Tropfen Lackmustinktnr ond igoht: bei Gepenwart von
Ulyeerin tritt Bothfirbung auf, die beim Erwilrmen versch iet, beim Erkalten aber wieder cintriit

8. Auf Fehling'sche Lisung wirkt nach 10 Miouten langem Kochen und nach
24 —4B gtimdizem Stehen, wonn mit mm r verdinnt wird. Es list Kupferoxyd nicht
auf Eupforset il e e mader wrin versetst, geben mit Kalilauge eine dunkel-

Fiirbnng.

i. Erwirn an Glycarin mil Silberlisung im Eochender Wasserbede nnd selst daon einigs Tropion
Ammoniak, Keli- oder Natronlsuge =u, so wind Bilber ausgerchieden. Eine Lisung ven Plutinchlorid
I tberschiissizom  Astznatron echeidet beim Erwiirmen mit Glycerin ebenfalls metallisches I'la

5. 2 Tropfen Glycerin, 2 Troplen geschmolzenes Phenol und ehensoviel Schwelelsinre i
iif 120° eewirmt, liefern in der harzartigen Schmelre Dbald e brau feste M die h maclh
dern Abkithlen in nmonisk mit hiim karmopisinrother Farbe st

Rncht man eino kleine Meoge der anf Glyourin zu pritfendan Fliasightit 1 1
Und pielireren Troplon verdilnotes hwwefal {1 : 1) so Hrbt sich die Flas
Von (ily in denilich th h Ensatz von Zinmohlorid wvioletiroth

' Cheny-Stg. 16885, 9, 975,
% Yum Gelingen der Reaktion diirfen aber. keine andersn orga isehen Btoffe vorhondon sein,
Welche mit Scehwefelsfure verkohlen,
g Y g diirfen sber keine Kohlenhydrate und Alkohola gleichmeitig vorhauden pein, weil
dhuliche Reaktionen gebon kinmen.

diesa




Ausser n (Flycerin in den eig
Ausser dem (Glycerin in

andtheilen. einatomige Alkohole der Fettsinra

in den wachsartigen B
Cetyl-, Uktadekyl-, Ceryl- und

gtallisirbar sind und unzersetzt schmelzen, Dur

S#uren oder derem Anhydriden entstehen unter Wasseraustritt
Aether z. B, aus O kohol beim Erhitzen mit Essigsiure und
Essigsiiureester:
(s Hy s OH <4 CH, « COOH 0. H, - 000« CH, H. 0
i.._-l:li. 1hiol RagiEsinre B Fasuraeetyiecier

Beim KErhitzen mit Natronkalk bildet si lie 1de Fettsiure unte:
Austritt einer dquivalenten Menge Wass ff-
Cy Hy, « CHL, OH —= Na OH H,, = CO{ Na - 2H
Lalkahed Falmitinsaures Natr
Die sonstigen Alkohole erhell ans folgender Ushersichi
|
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| : % | scha 1
| | - ]
[ | I i [
| Wallraih v, Tale- | An 1 | | 4 | St
| | | | ~ i | L1’
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| | (e 45.5° A o) ki
1§ dder (R 1 what | I | |
| | | | |
2 '.|I ta 1 | | - | |
LRI04 R
dekyl Cy Hy 0 Wallrath | ‘ -- " : |
| ]
alkohol | | 1 1 : I ‘
il L] 1 ] 1 |
| Als Cerofinat 1m | i |
. chines. Wachs, | Nich
3. Ceryl- " o M i Liethrt it N
5 Uy H, O ile Palmitat im | 79 | mersets . :
alkohol ¥ o T ] I Nuilel P | ; | kalk in !
Oplumwaehs | | geial | |
I | | |
i ! frei im Wallrath | E . |
| Ate Palmis | ' l | Tn kaltem A. fa
d. Myrieyl-| _ Bienenw Lns Ae. in ' | unl, in i
] O Ho O | } | {
alkohol : I Torne 1 Ki | Nadeln | | | | Giebt mit N
4 | | , ,
haiw | | | ! | kalk Melissinslinre

3. Alkohole der aromatischen Re

Die hierzn gehdricen Alkohole szind in ithrer Konstitution noct

imen auch i Fetten und Oelen mit Ausnah W — I
geringer Menge vor,
a) Cholestarin C,,H, 01 neben 1m

Woll

thranen (0,81

weisafett, fernes

hweinefett

estandtheil
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der (3ullensteine, kommt im Blut, Gehirn, in den \-'1,:{"|'.|.l1.-'-\'-'iir|-|'11 {Gunano), in der

Retina des Ochsenanges (0,7 ), in der Milz, also allgemein verbreitet in thierischen

E
Fetten und Organen vor.

Das ebenfalls im Wollfeit vorkommende Isocholesterin unterscheidet sich von
Cholesterin dureh einen verschiedenen Schmelzpunkt ond den BenzoEshureester,

dam

ferner dadurch, dase es einige gqualitative Reaktionen des Cholestering nicht besitzt.

- , i : g
Es hat gleichen Schmelzpunkt mit dem Phytosterin.

b) Phytosterin Oy Hy, O, An St ; Cholestering kommt in den Pflanzen-
fetten das Phytosterin vor. A. Béme:
i

Zwischen 0,23—1,28 %, unverse

d in den Oelen verschiedener Oelsamen

die im wesentlichen aus Phyto-

sterin bestehen.

Paraphyto-

Das in der Samen ron Phaseolus vulzaris verkommende

8terin unterscheidet sich ym Phytosterin der anderen Fette durch einen hoheren

Schmg lzpunkt. Hierher gehoren ferner:

¢) das Phasol C,;H;, 0, welches von A. Likiernik 2} neben dem Paraphyto-
sterin in den Samenschalen von Phaseolus vulgaris gefnnden worden ist;

d} das Ia'l.tl]PL‘.l! f.'g,-H.!.:._”. welches nach E. Schulze ) an Stelle von Fh}"ﬂ-

eterin in den Samenschalen der Lupinen vorkommt. Auch die beiden letzteren Korper

sind alkoholischer Natur.
en in der Weise, dass man die
fittelt.

Man gewinnt diese Verbindongen im allgeme
Fette verseift, die Seifen in Wasser 16st und diese Losung mit Aether aus
Durch Wiederholung der Verseifung, Ausschiitielung und Umkrystallisirung des
_"\.J'{-:-;'ll_ul. las

Durch FErhitzen mit Benzo#isidure im 2zu-

gich die Kirper rein gewinnen

o

Riickstandes vom Aethéeraussz |
= ; 3
\1.-,[-:_:]_ A. Bédmer L e u. IIL

geschmolzenen Rohre auf 2009, darch Erhitzen mit Ameisensiure,  Eisessig oder Eissig-

giureanhydrid sowie anderen Fettsiuren geben sie leicht esterartige Verbindungen,
sitzen.
1 dieser Alkohole in umstehender

die ehenfalls unterschiedliche Eigenschaften t

Ich lasse die unterschiedlichen Eigenschafter
Uebersicht (8. 106 u. 107) folgen:

hualitative Ke

. weleher

1 i ; ; A
deckel mit cinem Tropfen Selp
I

bhewirkt Keine

i Teberpiessen mit Ammos Zueaty von festem Alkal

erinderung (Unterschied terin anf cinem Platindeckel

Wit einem Tropfen eine 1 Vol. Bisenchloridlisung su-

ehen und vorsl

BAammenge

8. Tdat man emge L T

Einge violettrothe, dann imz B
vefolsiiure zu uml schiittelt dureh,

und disss Farbe

‘l]“']"-h"'l_“ in Chloroform, fiipt ein

80 firbt sich die Chloroformligung schnell

Dt sie h togelanng unverdindert.  1he unter dem | geigt eine starke
Brilne Fluorescenz, (iesst man einige Tropf &, 50 firbt
BiE giel sehr sehmell blaw, dann grin, endlich ene Chiloroform-
l';:"1'-i-". die fiber der Schwelelziir ateht, mit Chloroform, so wird sie der stalidblau,

Zeitzchr., f. TUntersach Genpsamittel 1898, 1, 21 u. B1,
feitgehr. [, physiol.
" Ebendort 415 u. Landw.
) Vergl. B. Bchul I
anal. Chem. 1887, 286,
18, 1804,

nen 188D, 36, 411.
Chem. 1873, 115, 164, E. Salkowski: Zeitschr. L.
in: Berichte . deutachem chem. Gesellschaft 18RS,
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C. Sonstige Bestandtheile und Eigenschaften der Fette und Oele sowie
deren Elementarzusammensetzung.

ws Pllanzensamen oder -theilen gewonnenen Fette bezw.

oder

shen wie die

Dia thier
Oele bezw. W

Pressen anf

Petroleumiither

mechanischem Wege durch
Auezichen mit Schwefelkohlenstoff oder

(Grossen erhaltenen Fette enthalten verschiedene Bei-

sartan, s01 B8 ;s:.t‘

'E'.i]"il'.l

e, Kenadol, Benzin) 1m
A
A

mengungen, Furbstoffe aller Art, j-l'n'-.u'.:::u'tia__:t' Stoffe und dergl.; hiervon werden gie
b natiirliches Bleichen an der Luft mit und ohne Zusatz von Wasser-

entweder durcl
stoffsuperoxyd, Kalinumpermangauat, Kalinmpyrochromat, Waschen mit Wasser, mit
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kleinen Mengen Schwefelsiure (05—1.5 's) oder Zinkchloridlésunge (1.5 %), dur

Einblasen von Lufi oder mittel

il o
n durch Knochenkohl

Auch die im Kleinen durch An

der Stoffe mit Asthylither behufs uan-

titativer Bestimmung gewonnenen Fette und Oele weisen dergleichen Verun

auf nund werden in dem

21.

Aber abgesehen wvon diesen an zich irtigen Stoffen

und Oele auch noch verschiedene Bestandtheile ein, die nicht an Glveerin
alkchel gebunden sind und die sich von den eigentlichen Fetten und

trennen lassen. Hierzo g

z. B. das fast regelmiissiz in den Fetten und Oe

enthaltene, 5. 86 erwihnie Lecithin.

Wenn oben 5. 9

s den

glyeeriden de rhiiltniss be-

t‘-ti‘i‘]l?[l_ 850 '\-l:l‘l:‘.: ]

halten; so hilt Bell das Vorkomn

imitobutyrats CgH,

|.§'_lj|.|,i_4

\::l'll ..'5.'-'.i.l:. |i1|.-\:-' 11m .I;::::I.:I'\.'-.{l{':l-' fl

el

in der Kuhbutter fiir wahrs

vorkommt, wihrend Reimer und Will das Stearin aus ilterem Riibél fiir Dierocin

halten,

Derartige Abweichung

verainzeall d

Wicht i:_{'i{-:ir fiir «

Bestindtheile und

und Oele sind aueh mnoch

I. Gehalt der Fette und Oele an Glycerin und freien Fettsiuren.

t der Fatte an G lvecerin

Ueber den Geha

LEo g
en verschisaena -1”#.!."

1y wor,
die durch Anwendung verschiedener, an sich nicht sehr genauer Verfahren (vergl.

1

III.Bd) ||F:l|i!|_'__'r gsind. Am walrs cheten sind die von Benedil

ctund Zsigmondy?)

ermittelten Werthe, nach denen enthalten:

5 n Glyeerd
berechnet aus a pefunde)

101, 8—203.( )—11.102 10.15—10.1 5
Leiniil Ly o= o 188, 4—195.2 L0 6G A B— §.95
Cocosdl . . . 270,0—270.0 14.76—14 83 13, 30—14.5
i 1 e 196, 5 10,72 % 0,04 0,21
Kuhbutter - 237 1) 12,5 g i
Leberthran : g

Die aus den ersten Untersuchungen gezogene Schlussfolgerung, dass die PHanzen-

fette durchweg '.'-'f!l‘:i;n, r ({lveerin und ]

mentsprechend mehr freie tisiinren ent-
chi
die Annshme, dass die Pflanzenfette durchweg etwas mehr

freie Fettsiiuren zu enthalten pf

halten, hat sich mach den letzten Untersuchungen beziglich des ersten Punlktes ni

o

bestiitigt, dagegen bleib

stehen.

Ervmittelunger

Versuchestativ 1874, 17, 1)
#) Chem.-Ftg, 1885 9,

1887, 3. Aufl, 185

ind B, Aronheim (Landw.
Chemia 1580, 19, 29

) her.
lyge dep

Fetle
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v. Recheuberg!) untersuchte unreifen und reifen Samen auf freie Fettsiinren,
indem er die Menge Kalihydrat ermittelte, welche 100 g Fett zur Neutralisation er-
forderten, und fand:

Geerntoter Samen
4

Aud nnreifem t'i-f:m-..‘u Kiufliche Oule

g nuch : 5 T Tt
: 2 ! frinch 4 1':'::-,.1_.1._ Hilibdl Olivendl Mohmndl Laindl
+ Rilbsen (Brassica 1,821 g 0,449 D416 g 0,347 g
ERpR) . . . . D138 o 0LOT4 g HO36 g : cali i
I - L Aok okl oder wenn man diese Mengen Kalihydrat aof
2. Baps (Brassiea | hal 1
Oelstinre umrechnel, enthalten 100 g Oel an
: II.J,--iI.-' s o le XR1TE 0,138 ¢ 0,082 o freder Ovlginre :
3. Leindolier (Came-
: G.64 % 9 .85 Y @eoa® 1,74 %
lina sativa - 2,070 g LB 5 164 o R i : )
4. Tein (Linum usi-
tatissimum . . =k 0,445 g 0008 g

Hiersus schliesst v. Rechenberg, dass das Fett aus reifem Samen nur wenig
freie Fetteiiuren enthilt, dagegen dasjenige aus unreifem Samen erheblich mehr; die
freien Fettsiiuren nehmen ebenso wie beim Reifen, so auch beim Liegen des unreifen
Samens ab, sin Beweis, dass in letzterem auch nach dem Trennen von der Pflanze
Doch Umsetzungen vor sich gehen.

E. Salkowski®) pgiebt fiir 100 g Vett folgende Mengen freie Fettsiuren (anf
Oelsiiure berechnet) an:

(ive Leindl Erdnussil  Mohuil Cocosnuzsbl Palmkernil

4,28 1,17 5.45°% 1,669 224", 2.96%, 13,80%,

In derselben Weise erhielt H. Niordlinger ¥ filir verschiedene Handelssorten
dieser Oele folgende procentige Mengen freier Fettsiuren:

?\'iuﬁui.y..ll:;.J,,,u . = a 0B52Y 3,87%  041% 0,859 0,70, 1,00, 3,80%,
Hiichstgehalt . . . 6,20 e7.8, 430, 1061, 17,73, 14,85, 17,65 ,
Mittl . ., . . . . 1,67 19,97 1.57 . $.16 . 7.01 . 7,70
Auzald der Sorien . . 111 3 10 i1 a6 87

Fiir einige weitere Oele findet Nordlinger an freier Oelsiure im Mittel
Mehrerer Sorten:
Sesantil Ricinnsil "
— - : - - Candlenussil
&¢Presstes Speicedl, technisches Del, ausgezogenes Dol gupresstes nusgesogines

1,87%, 17,04, 4,89, 9,289, 2,78%, 56,45%,
Nur das Baumwollesamentl scheint wenig freie Siure zu enthalten: Sal-
kﬂ'“’ﬁkf fand letztere zu 0,29 %, Nérdlinger zu 0,15—0,50 °

L5

Nach den Untersuchungen Nérdlinger's enthdlt das Oel der ersten Pressung
8m wenigsten, das der zweiten und dritten Pressung, welche Oele fiir technische
Zwecke bestimmt sind, steigende Mengen freier Siiuren, withrend die grisste Menge
der letzteren in den Presskuchen zoriickbleibt: so ergaben 100 g Oel aus Press-
kughey, an freier S#ure (auf Oelsiiure berechnet) im Mittel mehrerar Sorten:

ji'|||_-=-I Erduuss-

' Moaohn-, Coeosnues-, Palmkern-, BSesamkuochen

40,255,

10,654, 58.8 10,515 14.28%

184910,

28, &,




.\.1. f].ll','e,':|

wlten, a dings viellach 1n Folge nachiraglid

§ Fettsdnren

A. Stellwaag ') untersuchte I TEL t uf falts
giiuren mif 1-t':-r:-:'t]fi.|_'-:|| I
3 : Pl liuch =
Gerati Hafer Mais Frhser Lupinen ) J
| L§ ©“n Wl 1] AT
L4, 005 .80 8,67 ", {1 2% 14 819 o 414 A 1.9%%,
e thierische auch nicht fre: von fi nlis
und zeigen ebenfalls beim Aufbewahren eine Zunahme aber
Grade. S0 fand E. 1 Dorter hran 0,20—0,69 °
e lelesort reab 6,5 % : Schmalz- und
gind in neutral oder enthalten in den ge-

grisseren Siure, wie Leberthran. Fiir das

Sorten k

Butterfett erhielten St. Bondzyne

and H, Bufi®) folgenda Menge freier Siure

in 100 g Fett

freie saure;

das Kuhbutterfett enthilt im

canntlich, besonders bei Licht- und Luftzutritt unter Ab-

dasselbe =

lia Bilduswg wvon unlbelichen freien

Siauren sehr leicht, indess schei

spaltung fr

Fettsiuren nic go schnell und weit zu verlaufen, wie bei den Pfanzenfetten.

erssioen an

freien Fettsiuren bezw. mit der da-

o

hlossen werden, ob-

her dieser an die vorst

racht kommt.

schon das Ranzigwerden vorwiegend nur bei dem utterfett in E

tte versteht o

Unter Ranzigsein de onrhandensein jenes sigen-
I._. o -

artigen Geruches und Geschmackes, welche v ranziger) Kuhbutter eigen sind

und welche nach C. Amthor?®)

1 arster Linie von Buttersdureester bedingt sind.

Sendtner?)

Nachdem nfimlieh O. Schweissinger?),

'llu:‘:]xgl: viesen haben, dass der Gra 158 ateht

nehen Sehritt | mit

oder

ranzige Buotter nicht immer einen #w. Butter mitunter stark

duass der ranzige Geruch

gauer ist, ohne ranzig zo sein, da erschei

und Geschmack der Butter in et an Fettsiuran
ihre Ursnche haben. Fr 1ichi 16 Eintluss sein.




111

* " findet, dass in den Destillaten ‘."\rl'dig._'.'lil' Butter auch

Denn J. Mayrhof

a Verbindungen sind,

lurch welche anscheinend der ranzige Geruch und

Baunreartig

Geschmack einer Butter nicht in geringem Grade mitbedingt ist.

ange Mengen

freier Riure enthielt, aldehydartige Verbindungen nachgewiesen und hilt es fiir

J. Hanus?®) hat in ranziger Buiter, die pur verhiltnissmiissig ge

T"I.('.I"”{-"_" ;;v.-.'|g.::|-|e:1 gaurer nnd 1':u_r|ai;: v Butter zu unterscheiden.

A, Schmidt® unterscheidet ebenfalls saure, ranzige, sowie saure und gleichzeitig
o

ranzige Fette. Erstere enthalten viel freie Fettsiiuren, aber das Glycerin ist noch unver-

en Fetten ist der Gebalt an fre Fetisinren nicht sehr hoch, aber

findert: bel ranzi

lehyd oder Keton oxydirt. Saner

dag freie Glycerin ist ganz oder theilweise zu Al
und gleichzeitiy ranzig dagegen ist ein Fett, welches neben einem hohen Gehalt an
freien Fettsiinren auch Oxydationserzeugnisse des Glycerins (Aldehyd ete,) enthilt.

Wenn somit schon der Begriff der Ranzigkeit der Fette noch micht villig
feststeht, so sind die Ansichten iber die T des Ranzigwerdens noch weniger
"“1!-;_:l..‘l-l.;i'-i.;|'1'.

Auf der einen Seite [s0 von Hagemann®), Schidler?), Duelaux®, Griger™),
Ritsert®), ¥r. Soxhlet”), E. Bpith!"), Heyerdahl!)] wird angenommen, dass

das Ranzigwerden der Butter und anderer Feite einzig aunf ein

1 rein chemischen

‘t"urguugu baruht.
zar soll

Hierzu sind in erster Linie Wasser nund Sauerstoff erforderlich; das Was
dia Glyceride spalten und der Sauerstoff die Spaltungsstoffe weiter oxydiren; wiihrend
aber nach den cinen vorwiegend das Butyrin der Spaltung unterliegt, werden davon
Bach anderen (E. S8pith) nur das Olein beaw. die Glyceride der ungesittigten
Siaren hbetroffen, die zn Siuren mit niederem Kohlenstoffgehalt bezw. zu Oxyfett-
Siuren umgesetzt werden sollen. Hagemann nimmt an, dass die aus dem Milch-

Zucker entstehends Milchsiiure die Spaltung des Butyrins zu freier Buttersiure be-

wirke: allgemein wird angenommen, dass vor allem Licht und ferner Wirme diesa

T“li-_'-'::ti‘:lluf-f"h (Spaltung und Oxydation) begi

Dise Annahme eines re chemischen Vorganges beim Ranzigwerden der Fette

eracheint jedoch sebr wenig wahrscheinlich.

Behon v, Liebig®), Liiwig®®) und v. Fehling ) nahmen an, dass das Ranzig-
Werden der Fette von Vernnreinigungen, besonders stickstoffhaltigen Stoffen herriihrae,
o wirken; denn das Ranzigwerden

R
t werden., Auch Fermi!®) nimmt

welche wie Fermente bezw. Sauerstoffiibertri

kiinne durch Kreosot und andere Mittel verhinder

V Zeitzchr. [. Unt ung d. Nohr. . Genussmittel 18988, 1, 54n2.
) El I » B, B24.
} Zeitsehr, 1, anal. Chem. 1802, 87, 301

Y} Hag Ein Beitrag zur Butiercopservirung 18382,
BolR Technolo | Fette u, Oela 18835, 31

W g
Ann, i Pasteur 18HE,

‘) Zeiteche. f. rew. Chemic 1880, 61

['s
J Ritzsert: Untersuchune il rerden . Fette (Ingug. Dissertation), Bern 1880,

) Jalhrestericht Gber d. Fortechritte a. d. Gesammtgebicie d. Agrik. Chem. 18385, H37.
“) Zeitschr. £ mual. Chemie 1896, 85, 471.

I_'.' F. MGller: Cod. livernil and chemistry London u. Christinma 15895,

I; v. Liebhig: Hapdbuch d. organ, Chemiec 3.

r Liwig: Ebendort 1847, 115.

) v. Fehling: Ebendort 1878,

Archiv f. Hygieme 1880, 10, 1.




s Felte in Glycerin

gin AUS bendem Protoplasma si

so (. Virchow!),
al

und freie Fettsiuren zu spalten im
C. Amthor?®, Lafar?®, Sigismund?), v. Kleeck1?) sind

she beim Runzigwerden der Fette (best nders der Kuhbu

es ohne Zwel

Bakterien, we

die weitere Oxydation der

| i_l‘]l",l H]'JI‘L (-]i.l.' H

Hauptro
F%P:i.]_tl,|1|[_{-_~'ﬁ'.u'il-.' mit oder ohne Hiilf:

durch den Lufteaunerstoff erfolgen

soll. Von anderen Forschern werden hierfiir schon bestimmte Bakterien apgenommen;

nach Gottstein®)

nach Escherich® und Miiller™) be Darmbakteri

ripeticns ein |

allgemein anaérobe Bakterien,
Fra o8

spaltungsvermigen. R. Reinmann™), der sich

entweder

beschiftigte, vertritt entschieden die An

cheinlichsten ist eine Ferment-

einer Ferment- oder Bakterienwirkun;
Verztoerung des Ranzigwerdens durch Koch-

1

wirkung; gegen diese sprichi nur die
ntwirkung nicht beeintrichtigt wird. Gegen

sine Ferme

salzzusatz, wodurch s

2 1 "
g e5 nicht gelang,
Im

elen

Umstand

gine ausschliessliche Wirkuog von Bakte

nbutter ranzig zu macher

mit Hei
iibrigen steht nach Reinmann -die Menge der in der Buit

» sich bildenden fi

i Bezi eéin hoher

Séiuren mit dem ranzigen Geruch und Geschmack in keiner
Gehalt der Butter an Kasein und Milchzucker beschlenmigt sehr das Ranzigwerden.

Dem Luftzotritt kommt bei demselben nur in waitor Linie eine Wirkung zu, insofern

bet fretem Luftzutritt nicht ranzig wird; dem Licht spricht

als Sterilrahmbnutter

wiche Rolle bei diesem -.ll.'_‘

Reinmann jeg

vorwiegend anf Kuhbutter; al

Die vorstehenden Beobachtung

m Ranzigwerden

auch andere Fette (Schmalz, Thran n

und wird letsteres auch bei d
Fotte muss das s Trocknen

Voo dem Ranszigwerden der nicht trockns nden
der Oele (Lein-, Mohn-, Hanf- und Nussil

inend nur auf Sauverstoff-Aufnah

der Luft unterschieden werden; es

werden dick

aus der Luft;

barubt ansch
and trocknen, in diinnen Lagen auf Glas, Holz etc. anfrestrichen, zu einer durch-
gcheinenden, gelblichen, geschmeidigen, in Wasser cht
ein, indem sie an Gewicht zunehmen. Diese Umwandlong kann durch Beimengung

p Lot o Sl
ind Alkohol unléslichen Scl

von gewissen Metallen, wie Kupfer und Blei, in feine
Besonders das Leinsl hat die Eigenschaft, beim Kochen mit Blei- und

Manganoxyden bezw. deren Salzen in I h. in ein Oel, welches
liefert. Diese Eigen-

Vertheilung unterstiitzt

werden.

inperhalb kurzer Zeit einen vollkommen trock

t besitzen vorwiegend die Oele, wel yeeride der Linolsiure bezw.

sck
deren Verwandte enthalten.

[1 8 | 1
%) tschr. f. an 1t
) f. Hyg
Y Sigismund: Unt das Hanzi Tl ler Fett npang. Dissert.) Halle 1893
By v, Klecki: Desg
. arlie i 1, ¥ ! Thisger 86, 1068

L

I
Z



nnd Oele,

3. Gehalt der Fette und Oele an unverseifbaren Bestandtheilen.

Fast alle Fette enthalten ausser Cholesterin, Phytosterin oder Leecithin emne

geringere oder grissere Menge nicht verseifbarer Bestandtheile (entweder Kohlen-
wasserstoffe oder ungebundene Alkohole), die in Petroliither ldslich sind.
Allen und Thomson!) (vergl. anch 8. 105) fanden in folgenden Fetten an un-

vergeifbaren Bestandtheilen:

Taumwollesaatdl  Japamwwachs
1,00%, 1,647, 1,14 %,

inefedd Leberthran 0li

0,250 0 46—1,82", 0,7

Achnliche Zahlen gieht A. Stellwaag (. o.) in Fetten der Oelpresskuchen an;
B J o

L
=

fiir sonstive Pflanzenfette erhielt er jedoch weit hihere Werthe fiir den unverseif-

baven Antheil, nimlich in Fett aus:

Weizen- Hogi . . Plerdi- Buch-  Soja-
. 14 ¢ st Hafer Mais Erbe Wicken Japing :

:Linda ; S S Bohuen ol ialoli weizen bohnen

T4 %, B ORT S HEM. B4, TATY, T4 5.0 B83°, TRy 1,60%

Fiir g Kartoffeln betrug die Menge an Unverseifbarem 10,92 %/, fiir das

yem 10669, aus Malzkeimen 34 .55 ",,J und ans Heu 30,3‘1 ‘:ID'

[ dem unverseifbaren Antheil ans Heufett konnte Verf. auch einen bei 70,4 bis
71,49 schmelzenden Kohlenwasserstoff nachweisen, welcher 84,400, Kohlenstoff
und 14,899, Wasserstoff enthielt, und welchem daher etwa die empirische Formel
UioH,. znkommen wiirde.

Fiir den unversaifbaren Antheil im Baumwollesantdl von dickfliissiger

Beschaffenheit und brauner Farbe fanden wir 81,61 %, C, 11,39%, H und 7.10%, 0O,

Das Sesamil eothilt pach Villavechia und Fabris?) zwei eigenmartize un-
verseifbare Antheile, das Sesamin und ein rothes Oel, welches letztere der Triger
dér Baundouin'schen Sesamil-Reaktion ist. Das Sepamin krystallisirt im mono-
klinen Svatem

, hat einen Schmelzpunkt von 121¢ und nach Béimer und Winter #)

¢ine Elementarzusammensstzung von 67,558%, C, 5,15% H und 27,30% O; dieser

spricht die -":i.!‘~l.-i:i'.'|l-' Formel -’.':\-3H_\_II.J._.
"

Fiir das sop. rothe Oel, welches die Sesamdl- Reaktion (mit Salszsiure
und Furfurcl}) neeh in einer Verdlinnung von 1: 500000 gab, fanden Bémer und
Winter

77,

079, C, 11,17%, H und 11,76%, O. Jedoch ist nicht ausgeschlossen, dass

das schwer zu reinigende Oe! noch nicht ganz rein Wwar.

4, Elementarzusammensefzeng der Fetle.

1T

Wenngleich die thierischen wie pflanzlichen Fette nach vorstehenden Ausfihrungen
.

g ' - . oL %
nanche Ver ten aunfweisen, so sind eie in ihrer hlr*-mhnh%rzuﬂammensei.zuug

doch im wese leich oder doch nur zum geringen Theil von nennenswerthem
Unterschiede.

Dier verschiedene Gehalt an den drel wesentiichslen Bestandtheilen, dem Triolein,
Tristearin  und Tripalmitin, kann auch keine wasentlichen Unterschiede in der

ren, weil diese selbst keine wesentlich abweichende

Es verlangt némlich:

261
angew, Chem, 1853, 503,
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