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Vorwort.

Der vorliegende Band, in dem die Ergebnisse der Analyse sémtlicher natiir-
licher Fette und Wachse zusammengefallt sind, ist die notwendige Ergdnzung
zum ersten, methodischen Teil. Dariiber hinaus bildet er auch ein in sich ab-
geschlossenes Nachschlagewerk fiir Chemiker und Biologen. Eine vollstindige
Sammlung dieser Art lag bisher nicht vor. Das grofte einschlidgige Sammelwerk
bringt die Ergebnisse der Untersuchung von nahezu 600 Fettarten und etwa
200 Wachsen. In unserer Darstellung sind alle bis Anfang 1929 untersuchten
Fett- und Wachsarten aufgenommen, darunter viele Fette, namentlich von Poi-
kilothermen, die nur in japanischen Fachblidttern beschrieben wurden und den
deutschen Lesern bisher meist unbekannt blieben. Die Zahl der einzeln charak-
terisierten Fette einschlieflich der Organfette ist seit 1914 auf mehr als das
Doppelte angewachsen; wir beschreiben iiber 1330 Arten, ferner 280 Wachse
und wachshaltige Substanzgemische.

Von einem Buche wie dem vorliegenden mufl gefordert werden, daf} es das
Tatsachenmaterial nicht nur vollstindig bringt, sondern auch kritisch gepriift,
sachgemi ausgewertet und in einer Weise zusammengefafit, die dem neuesten
Stande der Wissenschaft entspricht und Anregungen zur weiteren Forschung ent-
hilt. Dies kann nicht erreicht werden durch blofies Ergénzen und Kompilieren
schon vorhandener Kompllatlonen Wir stellten uns daher die Aufgabe, das
gesamte Tatsachenmaterial in {ibersichtlicher Weise neu zu ordnen und dar-
zustellen.

Fiir die Anordnung der Fette diente das System, wie es der eine von uns
vor einiger Zeit aufgestellt hat; ein System, das zwar von dem biologischen
Emteﬂungsprmmp Gebrauch macht (das — wenn auch nur fiir die Pflanzenfette —
schon im Jahre 1915 von S.IvaANow vorgeschlagen und im Jahre 1921 von
H. JumerLe angewendet wurde), dieses Prinzip aber mit gewissen unentbehr-
lichen Elementen der Einteilung nach chemischen Gesichtspunkten und ins-
besondere mit einer neuartigen Gliederung der Tierfette zweckméBig kombiniert.
Die Einteilung der Wachse erfuhr ebenfalls eine Ausgestaltung, wobei speziell
auf die biologische Funktion und die Lokalisierung dieser Stoffe in den Organismen
Bedacht genommen wurde. Diese neue Systematik der Fette und Wachse ist
einerseits durch Aufzeigen der biologischen Zusammenhinge der Spender
wissenschaftlich begriindet, andererseits entspricht sie auch durch die Beriick-
sichtigung der chemischen Zusammenhénge den praktischen Bediirfnissen.

Wie bei der Anordnung des Tatsachenmaterials wurde auch bei seiner Be-
schreibung von der bisher iiblichen Art und Weise abgewichen. Die Charakteri-
sierung der einzelnen Fette und Wachse geschah soweit als moglich durch aus-
schlieBlich tabellarische Darstellung der Untersuchungsergebnisse, indem
wir némlich nicht nur die Kennzahlen, sondern auch die wichtigsten Eigenschaften
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in Tabellenform zusammenfaften. Nur bei den Arten von gréflerer technischer
oder physiologischer Bedeutung liefien sich textliche Ergdnzungen, die wir aber
jeweils so knapp als moglich formulierten, nicht gut vermeiden; andererseits
lieBen wir es nicht dabei bewenden, durchweg nur nackte Zahlen wiederzugeben.
Soweit einzelne Angaben unwahrscheinlich sind, z. B. da, wo die Kennzahlen
einer Art untereinander nicht die erforderliche Uberems’mmmung zeigen, wird
darauf besonders hingewiesen und nach Moglichkeit eine Erklarung zu geben
versucht. Die Leitlinien fiir diese kritische Auswertung der Analysenergebnisse
werden in der Einleitung, S.2 bis 8. 5, erértert.

Im ersten Teil des Bandes sind die Ergebnisse der fettanalytischen Unter-
suchungen bis zum Ende des Jahres 1927, in einem Nachtrage die vom Beginn
des Jahres 1928 bis Anfang 1929 neubeschriebenen Fette behandelt. Im zweiten
Teil werden samtliche Arbeiten iiber Wachse und wachshaltige Substanzgemische
besprochen. Den dritten Teil bilden die Literaturangaben; es sind fast 6000 Zitate,
die groflenteils an Hand der Originalarbeiten gepriift wurden. Eine Bibliogra-
phie in der von uns gewéhl’cen Anordnung lag noch nicht vor; wir glauben, daf
sie sowohl Chemikern wie Biologen als Behelf beim Quellenstudmm willkommen
sein wird.

Das Inhaltsverzeichnis gibt eine gedringte Ubersicht der Einteilung des
ganzen Gebietes nach chemischen und biologisch-systematischen Gesichtspunkten.
Die botanischen und zoologischen Namen, fiir die am Ende des Buches neben
einem ausfithrlichen Sachverzeichnis eigene Register angelegt wurden, sind samt-
lich an Hand der einschligigen Spezialwerke nachgepriift.

Bei der Abfassung des Buches erfreuten wir uns wirksamer Unterstiitzung,
die uns von verschiedenen Seiten zuteil wurde. In erster Linie gebiihrt unser
Dank Herrn Hofrat Prof. Dr. Fritz PrEGL, der dem einen von uns und
seinen Mitarbeitern wihrend der ganzen Zeit ihrer Tétigkeit alle Mittel seines
Institutes gitigst zur Verfiigung stellte. Besonderen Dank schulden wir auch
der Firma Gmora ScuHICHT A.-G. in AuBig, die wie andere wissenschaftliche
Arbeiten so auch die vorliegende in ihrer groBziigigen Weise forderte. Herr
Capt. Franz Jarrga, Priasident der F.Jarra Co., Inc. in New York, hat uns
durch Beschaffung der gesamten fremdsprachigen Sammelliteratur sehr niitz-
liche Hilfe angedeihen lagsen, wofiir ihm auch hier der herzlichste Dank aus-
gesprochen sei.

Herrn Dr. HErvanN WIrNITZER (AuBig) verdanken wir die sorgféltige Samm-
lung und Vorbereitung des groften Teils der einschlagigen &lteren Literatur (Fette
bis 1914, Wachse bis ungefahr zum Jahre 1918). Ebenso danken wir Frl. Dr. AN-
GELA Havusgr, Frl. Dr. Friepn JELE und Herrn Dr. Roraxnp Kunze in Graz
tiir die wertvolle Unterstitzung beim Sammeln und Sichten der neueren Literatur;
Frl. Dr. JeLE sowie Herrn Dr. Kunze sind wir auch fiir die eifrige und gewissen-
hafte Mithilfe beim Lesen der Korrekturen sehr erkenntlich.

Das Kolonialwirtschaftliche Komitee in Berlin, das United States Department
of Agriculture in Wa%hington und namentlich das Imperial Institute in London
erteilten wiederholt in dankenswerter Weise bereitwillig Auskiinfte iiber seltene
Ole. Wir sind ferner allen Fachgenossen aufrichtig dankbar die uns durch Uber-
lassung von Sonderdrucken schwer zugénglicher Abhandlungen, zum Teil auch
durch briefliche oder miindliche Mitteilungen die Arbeit erleichterten; es sind
dies vor allem die Herren Prof. L. J. Core (Madison, U.S.A.), Prof. S. IvaNow
(Moskau), Prof. Dr. J. PtErarTs (Briissel) und Prof. Dr. M. Tsvsmmoro (Tokyo);
ferner die Herren Prof. Dr. S. BErLINGozzZI (Rom), Prof. Dr. L. Bémmic (Graz),
Prof. Dr. 8. Facuint (Mailand), Prof. Dr. P. Girror (Nancy), Direktor Ing.-Chem.
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K. Hazura (Wien), Prof. Dr. T. P. HiLprrcr (Liverpool), Prof. Dr. K. LINSBAUER
(Graz), Direktor Dr. L. MareatLLAN (Marseille), Prof. Dr. Y. Tovama (Tokyo),
Prof. Dr. F. WEBER (Graz) und Dozent Dr. F. WipD&R (Institut fiir systematische
Botanik der Universitit Graz, Vorstand Hofrat Prof. Dr. K. FrivscH).

Die Verlagsbuchhandlung hat unsere Arbeit stets in entgegenkommendster
Weise geférdert, wofiir wir ihr auch an dieser Stelle verbindlichst danken.

Graz und Grenzach, im Septéember 1929.

Win. HatpEN.  Ap. GROUN.
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Einleitung.

Das erste Erfordernis fiir die iibersichtliche Darstellung eines so grofien
Tatsachenmaterials, wie es in den Ergebnissen der Untersuchung aller bisher
isolierten Fette und Wachse vorliegt, ist eine Systematik, die sowohl den
wissenschaftlichen wie auch den praktischen Bediirfnissen Geniige leistet. Die
bisher gebriuchliche Aneinanderreihung der Fette und der Wachse mochte viel-
leicht frither, solange nur einige hundert Arten zu registrieren waren, wenigstens
vom praktischen Standpunkt befriedigen; fiir das in der letzten Zeit so ver-
gréBerte Gebiet trifft dies aber kaum mehr zu. Daher wurde eine Umgestaltung
des Systems der Fette vorgenommen, und zwar nach folgenden Grundsétzen:

Die Pflanzenfette werden nach dem vom chemischen Standpunkt charak-
teristischesten Merkmal nur in zwei Hauptgruppen geteilt, die trocknenden Ole
und die nicht-trocknenden Ole mitsamt den festen Pflanzenfetten!. Innerhalb
dieser beiden Hauptgruppen sind die Fettarten in der gleichen Reihenfolge
geordnet, wie es ihre Stammpflanzen, nach Klassen, Reihen, Familien usw.
gruppiert, im botanischen System sind. In vielen Fillen ist ja die Stellung der
Stammpflanzen bestimmend fiir die Zusammensetzung der von ihnen gelieferten
Fette; das gleiche gilt — sinngemif tibertragen — fiir die tierischen Fette.
Fiir die neue Klassifizierung der Tierfette war demnach das zoologische System
maBgebend. Die alte, primitive Unterscheidung in Fette von Landtieren und
Seetieren wurde fallen gelassen und durch die wissenschaftlich korrektere in Fette
der Homoiothermen (gleichwarmen Tiere) und der Poikilothermen (wechsel-
warmen Tiere) ersetzt?. Diese Einteilung erweist sich iiberdies vom chemischen
und vom praktischen Standpunkt als die zweckmaBigste, denn fiir die eine Haupt-
gruppe ist ein mehr oder weniger groBer Gehalt an hoch-ungesattigten Siuren,
fiir die andere das Fehlen dieser Verbindungen charakteristisch.

Die weitere Gliederung des neuen Pflanzenfettsystems ist in den Einleitungen
zu den betreffenden Gruppen auf S.6, S.12, S.177 eingehend begriindet; das
System der Tierfette auf S.353 und die Einteilung der Wachse auf S.523f.

Wie im Vorwort erwéhnt, kennt man bereits iiber 1300 Fette und gegen
300 Wachsarten. Um auch nur die wesentlichsten Ergebnisse ihrer Untersuchung
mit der erforderlichen Genauigkeit und dabei doch auf moglichst kleinem Raum
wiederzugeben, muBte von der bisher iiblichen Form monographischer Beschrei-
bung fast jeder einzelnen Art abgegangen werden. Abgesehen von der Raum-
verschwendung wire auch in einer stilisierten Beschreibung von weit iiber tausend
einzelnen Fett- und Wachsarten die endlose Wiederholung von stereotypen Aus-
driicken und Wendungen unvermeidlich.

Eine solche Darstellung der Untersuchungsergebnisse, die zudem die Uber-
sicht erschwert und vielfach blof3 ablenkt, ist aber auch gar nicht nétig. Die
meisten Eigenschaften der zu beschreibenden Stoffe lassen sich ja einfach durch
"1 Vgl. Hatpexn: Ch. Umschau Bd. 36, S.109. 1929.

2 Uber die Ordnung der Tierfette nach der Zugehdorigkeit ihrer Spender zu den Gruppen
der Homoiothermen und der Poikilothermen siehe Harprn: Ch. Umschau Bd. 35, S. 55. 1928.
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2 Einleitung.

Schlagworte ausdriicken. Das hat auch noch den Vorteil, daB nicht nur — wie
iiblich — die Zahlenangaben tabellarisch angeordnet werden kénnen, sondern
auch die wichtigsten Eigenschaften. In der Mehrzahl der Falle konnte man sich
auf die Anlage von 2 bis 3 Tabellen beschrinken, von denen eine oder zwei die
Kennzahlen umfassen, die andere in méglichst knapper und tbersichtlicher Form
alle Angaben iiber den botanischen bzw. zoologischen Ursprung des betreffenden
Spenders, iiber den Fettgehalt im Organ, tiber Farbe, Geruch oder Geschmack
enthilt und — soweit Beobachtungen vorliegen — auch die Reaktionen, besondere
Merkmale und allenfalls die wichtigsten Bestandteile verzeichnet.

Bei den griindlicher untersuchten Fetten reichen diese Tabellen allerdings
nicht aus, da zu viele Besonderheiten bekannt sind, und so muf3te in allen diesen
Fillen noch ein erginzender Text angefiigt werden, der aber auch das allgemein
zur Durchfithrung gebrachte Prinzip kiirzester Fassung erkennen 1a6t. GroBeren
Gruppen von Fetten, die gemeinsame Merkmale aufweisen, wurden Angaben und
Erklarungen iiber die wichtigsten Eigenschaften und besonders charakteristischen
Zusammenhéinge vorangestellt, so z. B. ,,Vorbemerkungen® zu Getreideslen,
Cruciferenclen, Leguminosendlen, Palmfetten, den Fetten der Chaulmoogra-
gruppe, den Bassiafetten; ferner ,,Vorbemerkungen‘ zu Fischleberdlen, zu den
Tranen aus der Familie Delphinidae, zu den Milchfetten u. a.

Umgekehrt sind wiederum manche Fette und Wachse zu wenig untersucht, als
daB sich das Anlegen einer eigenen Tabelle fiir jede einzelne Art lohnen wiirde. Insol-
chen Fillen wurden Sammeltabellen angelegt ; in einigen dieser Sammeltabellen wur-
den ausnahmsweise, um Raum zu ersparen, Fette aus verschiedenen Pflanzenfamilien
vereinigt. Diese Fette konnten nicht durchwegs streng nach der Reihenfolge ihrer
Spender im botanischen System geordnet werden. Im bibliographischen Teil (siehe
unten) ist jedoch die systematisch korrekte Aufeinanderfolge ausnahmslos gewahrt.

Die Zahlenangaben sind nicht wahllos aufgenommen, viele wurden nach-
gerechnet und verglichen, besonders die Kennzahlenwerte, und zwar nicht nur
die jeweils von den einzelnen Autoren fir eine bestimmte Kennzahl vercffent-
lichten?, sondern auch die Werte fiir die verschiedenen Kennzahlen unter-
einander; d.h. es wurde notigenfalls kontrolliert, ob diese Werte den Bezie-
hungen entsprechen, die bekanntlich zwischen gewissen Kennzahlen eines Fettes
(z. B. Hehnerzahl und Verseifungszahl) sowie zwischen den Kennzahlen desselben
und den korrespondierenden Kennzahlen des Séurengemisches bestehen sollen.
Fehlt die Ubereinstimmung zwischen den Werten fiir die Kennzahlen von Neutral-
fett und Sauregemisch, so miissen die einen oder die anderen fehlerhaft sein.

Bei allen Fetten und Wachsen schwanken die zahlenmiB8igen Angaben der
verschiedenen Beobachter innerhalb mehr oder weniger weiter Grenzen. (Selbst
die vom gleichen Autor angegebenen Werte fiir Kennzahlen, Prozentgehalte von
Bestandteilen usw. sind oft voneinander sehr verschieden.) Das beruht nicht
oder nur zum geringeren Teil auf Beobachtungsfehlern (vgl. unten), sondern
darauf, dafl — entsprechend gewissen Variationen? in der Zusammensetzung
einer und derselben Fettart — ihre Kennzahlen nicht konstant sind. Sie liegen
aber in einem gewissen Bereich, dessen Grenzwerte als konstant und charak-
teristisch angesehen werden konnen.

Von den in der Originalliteratur, zum Teil auch schon in den Sammelwerken,
auffindbaren Kennzahlen und den iibrigen Daten wurden deshalb in erster Linie

1 Siehe z. B. Haupex und Kuxze: Ch. Umschau Bd. 36, S. 61. 1929.
2 Vgl. HALDEN: ,,A propos des variations qu’accusent les constantes des huiles de cer-

taines légumineuses.* Mat. grasses Bd. 20, S.8168. 1928. Kurz referiert in Ch. Umschau
Bd. 35, S.260. 1928.
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die Grenzwerte in die Tabellen aufgenommen, mehrfach aber auch ihre am
héufigsten vorkommenden engeren Bereiche angegeben!. Bei vielen Fetten und
auch bei manchen Wachsen differieren die verschiedenen Angaben fiir diese oder
jene Kennzahl in solchem MaBe, daB es oft schwierig ist zu beurteilen, ob die
extremen Daten als die Grenzwerte der betreffenden Kennzahl des normalen
Fettes (Wachses) betrachtet werden konnen oder ob sie als unzuverlissig aus-
geschieden werden miissen. Eine sichere Entscheidung ist nur dann moglich,
wenn man die Gewdhr hat, daBl alle die verschiedenen Proben des analysierten
Fettes rein waren und im frischen Zustande exakt untersucht wurden. Die mit-
unter sehr betrachtlichen Differenzen in den analytischen Angaben kénnen ném-
lich auf sehr verschiedenen Ursachen beruhen. Es sind dies?:

A. Primére Ursachen. Das Fett einer bestimmten Art zeigt schon ur-
spriinglich, d.h. im Organismus der Pflanze oder des Tieres, gewisse
Variationen in der Zusammensetzung. Fiir diese Variationen sind bestimmend:

1. Die Verschiedenheit von Lokalrassen (botanische und zoologische Varietéten).

2. Der Einflufl des Klimas, insbesondere der Temperatur, auf die Fettbildung
im Organismus. Néheres hieriiber siehe S.10f.

3. Die Einfliisse sonstiger 6kologischer Bedingungen. Bei Pflanzen die Boden-
beschaffenheit (deren Bedeutung aber nur gering zu sein scheint), bei Tieren die
Beschaffenheit des Futters, die das Korperfett — und beim Sdugetier das Milch-
fett — wesentlich beeinflufit. Im Zusammenhange damit diirfte auch der Einfluf}
der Domestizierung stehen: die Fette der als Haustiere gezogenen Vigel und
Saugetiere unterscheiden sich beziiglich ihres Sattigungsgrades von denen der
wild lebenden Verwandten.

4. Die Verschiedenheiten der physiologischen Zustdnde (allenfalls- auch
pathologische Zustéinde) der Spender: Bei Pflanzen der Reifezustand von Samen
oder Friichten3, beim Fett bzw. Wachs in Holz und Rinde die Variation je nach
der Jahreszeit. Bei Tieren das Entwicklungsstadium, der Kraftezustand je nach
der Jahreszeit (Fangzeit), bei den Milchfetten der Saugetiere die Lactationsperiode.

B. Sekundére Ursachen:

1. Nachtrigliche Verdnderungen der isolierten Fette beim Altern (langem
Lagern) infolge Oxydation, Zersetzung durch Mikroben (Ranzigwerden), ins-
besondere aber partielle Hydrolyse.

2. Beimengungen von anderen Fetten, z. B. bei Samenélen Gegenwart von
Fetten aus fremder Saat, Unkrautsamen usw. oder von Wachsen der Samenhaut;
bei Fetten aus bestimmten tierischen Organen Beimischung von Fetten benach-
barter Organe. (Bei Handelsware ist zu beachten, daf die verwendeten Gebinde
oft vorher zum Transport oder zur Lagerung anderer Fette dienten und die
Reste derselben nicht vollstindig entfernt wurden.) Selbstverstindlich kommt
auch die Verunreinigung mit Fremdstoffen verschiedenster Art in Betracht.

C. Verschiedenheit der Vorbehandlung:
1. Die Verschiedenheiten der Gewinnungsverfahren: Ausschmelzen, Ex-
trahieren, kalte oder warme Pressung. ‘

1 Aus der Reihe fallende Werte sind eingeklammert, ebenso diejenigen, die nicht fiir
die Fettart an sich charakteristisch sind, sondern nur fiir die von dem betr. Autor unter-
suchte Probe, z. B. fiir ein Muster, das offenbar durch Vorbehandlung, langes Lagern oder
andere Einfliisse gelitten hat. .

# Von den subjektiven Analysenfehlern, die natiirlich auch eine gewisse Rolle spielen,
ist in diesem Zusammenhange abgesehen.

8 Uber die Zunahme des Olgehalts wihrend der Reifung siehe S. 12 (KLEﬁERGER).
Uber die Anderungen der Jodzahlen in verschiedenen Entwicklungsstadien siehe S. 9,
FulBinote 3 und S. 69 (S. Ivanow, GirLor).

1*
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2. Verschiedenheiten der Reinigungsmethoden bzw. gewisse Unterschiede
in der Zusammensetzung des Fettes, je nachdem es raffiniert oder in rohem Zu-
stande vorliegt.

3. EinfluB des Probeziehens, so zwar, daB z. B. im einen Fall ein richtiges
Durchschnittsmuster analysiert wird, in anderen Féllen Proben, die mehr von
den festen oder von den fliissigen Anteilen enthalten.

4. Fehler bei der Vorbereitung zur Analyse. Diese machen sich besonders
bei der Untersuchung der Fettsdurengemische geltend. Bei unvorsichtiger Ab-
scheidung der Fettsiuren aus dem Neutralfett kénnen ndmlich betrichtliche
Verénderungen eintreten, wie Verlust fliichtiger oder wasserloslicher S#uren,
Oxydation, Lacton- und Estolidbildung aus ungeséttigten Séuren usw. (wodurch
besonders die Hehnerzahl, die Verseifungszahl, die Reichert-Meill-Zahl und die
Jodzahl beeinflullt werden). In diesen Féllen stimmen auch die Kennzahlen des
Fettsiurengemisches nicht mit den entsprechenden Kennzahlen des Neutralfettes
tiberein, worauf im Tabellenteil mehrfach hingewiesen wird.

D. Verschiedenheiten der Bestimmungsmethoden (Analytische
Abweichungen und Fehler). Verschiedene Methoden bzw. Ausfilhrungsformen
geben mitunter voneinander abweichende Werte. Das gilt insbesondere fiir die
Jodzahl, die Acetylzahl, die Thermozahl u. a. m. Deshalb. wird in den Tabellen
jeweilig nach Tunlichkeit angegeben, nach welcher Methode resp. Ausfithrungs-
form die dort angefithrten Werte erhalten wurden?.

Da die Kennzahlen eines Fettes (oder Wachses) keine konstanten sind,
wire es unzweckmifBig, die von den verschiedenen Beobachtern gefundenen
Einzelwerte bzw. die Grenzwerte anders als in abgerundeten Zahlen anzugeben.
Ubrigens sind auch bei fast allen Bestimmungsmethoden (ausgenommen Dichte
und Refraktion) die Fehlergrenzen so groB, dafl die Resultate nur bis zur ersten
Dezimale sicher sind. Noch ungenauer sind die Methoden zur Bestimmung der
einzelnen Fettbestandteile, wie der verschiedenen Siuren. Hier diirfte die Ge-
nauigkeit sicher nur selten mehr als 4- 1% erreichen (bekanntlich ist die gewdhn-
liche Ausrechnung von Analysenergebnissen auf Hundertstelprozente auch sonst
in vielen Fallen abwegig). — Offenkundig falsche Zahlenangaben wurden natiir-
lich iiberhaupt nicht in die Tabellen aufgenommen, zweifelhafte durch Frage-
zeichen als solche kenntlich gemacht oder mit kritischen Bemerkungen versehen.

Einer besonderen Erwihnung bedarf die MaBnahme, die Sdurezahlen der
Fette nicht in die Tabellen aufzunehmen, sondern sie fiir sich anzufithren. Der
Grund ist, daB die Sdurezahl fiir ein Fett im allgemeinen nicht charakteristisch,
demnach zur Kennzeichnung unbrauchbar ist. Sie ist {iberhaupt keine ,,Kenn-
zahl” im eigentlichen Sinne des Wortes (wie es die Neutralisationszahl fiir die Fett-
sduren ist). Andererseits ist aber die Kenntnis der Sdurezahl eines untersuchten
Fettes bzw. des aus ihr errechenbaren Gehaltes an freien Fettsduren nétig, um ver-
schiedene Kennzahlenwerte, wie Verseifungszahl, Hehnerzah! und andere Daten?,
richtig zu interpretieren bzw. die fiir ein (stdrker) saures Fett gefundenen
Werte auf die vergleichbaren Werte fiir das neutrale Fett umzurechnen®. -Durch
Beriicksichtigung des Sauregrades der untersuchten Probe erklirt sich manche

1 Wo dieser Hinweis fehlt, wurde er als entbehrlich weggelassen, weil es sich um die
Angabe eines weiten Bereiches handelt, in dem die methodischen Fehler keine Rolle spielen,
oder es liegt der — in der alteren Literatur héufige — Fall vor, daB der Autor nicht angab,
nach welcher Methode er analysierte.

2 Z. B. wird der Erstarrungspunkt der Adjab- oder Njavebutter meist mit 21—28°
angegeben. Eine Probe mit der Siurezahl 129 zeigte aber einen Erstarrungspunkt tiber 39°!

. 3 Uber die Anderungen der Kennzahlen mit wechselndem Siuregehalt des Fettes siehe
Bd. I, S.149.
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Abweichung von der Norm. Aus diesen Griinden wurde jeweils die Saurezahl der
Fettprobe, auf die sich die tabellarisch geordneten Kennzahlen beziehen, sofern
sie vom Beobachter mitgeteilt!, besonders vermerkt. . Jedenfalls bietet aber die
Anordnung des bibliographischen Teils die Moglichkeit, fiir die meisten Zahlen-
angaben einer Tabelle die zugehorige Literaturstelle aufzufinden und sich aus der
Originalabhandlung auch iiber etwaige Besonderheiten des untersuchten Materials
zu informieren, die in die Tabellen nicht aufgenommen wurden.

Methoden zum Nachweis oder zur Bestimmung einzelner Fette oder Fett-
gruppen wurden im allgemeinen nicht erwéhnt, weil ja ihre Beschreibung Gegen-
stand des ersten Bandes ist; wo es notig schien, wurde auf die betreffende Seiten-
zahl desselben hingewiesen. Nur in einzelnen Fillen muliten Spezialreaktionen,
die im methodischen Teil des Buches nicht enthalten sind, kurz beschrieben
werden.

Bibliographie.

Die Literaturangaben wurden vereinigt und an den Schlufl des Bandes
gesetzt. Infolgedessen erscheinen die Kennzahlen nicht einzeln belegt. Wenn
dies ein Nachteil wire, so wiirden ihn doch die Vorteile der getroffenen Anordnung
weitaus iiberwiegen. Die grofie Zahl Fufinotenzeichen hitte die Tabellen ganz
uniibersichtlich gemacht, ferner wéren durch die Literaturhinweise — die bei
manchem einzelnen Fett, das griindlich untersucht wurde, z. B. bei Leindl,
Cocosfett, Schweineschmalz oder Butterfett, allein mehrere Druckseiten bean-
spruchen — die Zusammenhénge vielfach zerrissen worden. Diese Bibliographie
bildet nun einen selbstdndigen Teil, der jedoch mit dem Tabellenteil organisch
verbunden ist. Fiir jedes einzelne im Textteil behandelte Fett findet sich in der
Bibliographie die soweit als méglich vollstindige und chronologisch geordnete
Aufzihlung der einschligigen Literatur. Die einzelnen Fett- und Wachsarten
zeigen die gleiche Reihenfolge wie im Tabellenteil, mit Ausnahme derjenigen
Glieder einer Familie oder Reihe (Klasse), die im Textteil in Sammeltabellen
zusammengefalt wurden.

Den meisten Literaturzitaten, insbesondere denjenigen aus den Jahren nach
1912, sind kurze Inhaltsangaben in Klammern beigefiigt, die sich oft direkt auf
die entsprechenden Angaben im Textteile beziehen. Wenn also in der Kenn-
zahlentabelle eines Fettes die Frgebnisse der Untersuchung mehrerer Proben an-
gefithrt sind, so gibt die Bibliographie die Literaturstellen fiir jede einzelne
Untersuchung mit den entsprechenden Hinweisen an; durch diese MaBnahme
ist die engste Beziehung zwischen Tabellenteil und bibliographischem Teil her-
gestellt und die Brauchbarkeit des letzteren als Fihrer zum Quellenstudium ge-
wihrleistet. Die Literaturzusammenstellungen der wichtigeren Fette, z. B. die
des Leinoles, des Chinesischen Holzoles, des Olivendles, des Cocosfettes, der
Kakaobutter, des Schweinefettes, des Rindertalges oder des Butterfettes, sind
gleichsam Sammelreferate mit schlagwortartiger Charakterisierung des Inhaltes
der betreffenden Arbeiten, soweit sie auf die Fettanalyse Bezug haben.

1 Leider fehlen vielfach, besonders in der dlteren Literatur, die einschligigen Angaben.



Erster Teil.

Fette.
1. Hauptabschnitt: Pflanzenfette.

Neueinteilung des Gebietes.

Die bisher nahezu allgemein angewendete Klassifizierung der Pflanzenfette
nach rein ,,praktischen Gesichtspunkten 148t viel zu wiinschen tbrig. Bei der
Gliederung in die bekannten vier Unterabteilungen

a) trocknende Ole,

b) halbtrocknende oder schwachtrocknende Ole,

¢) nichttrocknende Ole,

d) feste Fette

liegt der groBte Nachteil darin, daB sie kontinuierliche Uberginge aufweisen
und daher gegeneinander nicht scharf abgrenzbar sind'. Daher bestand seit
jeher bei der Einreihung der chemisch oder physikalisch nicht eindeutig
charakterisierbaren Fette in die erwshnten Untergruppen eine gewisse Un-
sicherheit?.

Ein anderes Einteilungsprinzip hat JUMELLE seinem Leitfaden® zugrunde
gelegt, ndmlich das System der natiirlichen Pflanzenfamilien. Es zeigt sich aber,
daB das Fehlen jedweder Gliederung nach chemischen Gesichtspunkten auch
nicht zweckmiBig ist, weil aus praktischen Griinden und aus Griinden der Uber-
sichtlichkeit die Fette mit &hnlichen Eigenschaften zusammengehéren. Wendet
man, wie dies JUMELLE tut, nur das botanische Einteilungsprinzip an, so folgen

1 Siehe die ,,Vorbemerkungen* zu den Hauptgruppen ,,Trocknende Ole*, S.12 sowie
,»Nichttrocknende Ole und feste Fette S. 177. .

2 Beispiele: das Pongamol wurde von Herrer (Technologie der Fette und Ole) als
,,halbtrocknend* bezeichnet; von UsBELOEDE (Handbuch der Chemie und Technologie der
Ole und Fette) dagegen als ,,nichttrocknend®, wihrend es LEWKOWITSCHE (Chemical Techno-
logy and Analysis of Oils, Fats and Waxes) ein ,festes Fett* nennt. — Das Tabaksamenél
erscheint in der Technologie von HEFTER unter den ,,trocknenden‘‘ Olen, in den Handbiichern
von LEwkowrrscE bzw. UBBELOHDE dagegen unter den ,,schwachtrocknenden* Olen. —
Das Parapalmol wird von HEFrer bei den ,halbtrocknenden Olen und bei den festen
Fetten angefiihrt, von LEWKOWITSCH bei den ,,halbtrocknenden® Olen, von UBBELOHDE bei
den festen Fetten. — SchlieBlich nennt HerreEr das Baobabdl ein ,,nichttrocknendes® Ol,
wahrend LEwkowrtscHE und UBBELOEDE es als festes Fett bezeichnen. — Weitere Beispiele
siche HaLpEN: Ch. Umschau Bd. 36, S. 109. 1929.

3 ,,Les Huiles végétales.* Paris 1921. SErRe1Uus Ivanow hatte schon lange vor JUMELLE
auf Grund der Erkenntnis, daB die Ole von Pflanzen aus der gleichen botanischen Gruppe
(Gattung, Familie) meist dhnlich zusammengesetzt sind, die Einteilung der von ihm unter-
suchten Fette nach botanisch-systematischen Gesichtspunkten vorgenommen. Vgl. S. 9
(FuBnote 2). Auch in dem vor kurzem erschienenen Buch von Borron: ,,Oils, Fats and Fatty
Foods*, London 1928, sind die 133 mehr oder weniger eingehend besprochenen Pflanzenfette
in der Reihenfolge der natiirlichen Familien ihrer Spender angeordnet.
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hiufig ganz heterogene Fettarten aufeinanderl. Es fiihren nédmlich einerseits
Pflanzen aus benachbarten Familien oft Fette von sehr verschiedener Beschaffen-
heit und Zusammensetzung, andererseits liefern sogar die Arten einer und der-
selben Familie manchmal erheblich voneinander abweichende Fette. Diesist haupt-
séchlich dann der Fall, wenn die betreffende Pflanzenfamilie weit iiber die Erde ver-
breitet ist und somit ihre fettliefernden Arten unter den verschiedensten klima-
tischen Bedingungen zur Entwicklung gelangen. Da nun vielfach die geographische .
Lage der Stammpflanzen fiir die Zusammensetzung der von thnen produzierten Fette
bestimmend ist, so bedingt auch eine weite Verbreitung meist groie Verschieden-
heiten der chemischen und physikalischen Natur der Fette solcher Pflanzen.

Wollte man die bisherige Einteilung in vier Untergruppen mit der syste-
matisch einwandfreien nach botanischen Gesichtspunkten kombinieren, so ergébe
sich o6fters die Notwendigkeit, die Fette aus einer Pflanzenfamilie auf drei oder
sogar vier der obengenannten Gruppen verteilen zu miissen?; hiedurch wiirden
die Zusammenhénge gelost werden, die ja einen groBen Vorzug des botanischen
Einteilungsprinzips bilden. Hauptséchlich aber wiirden die Unsicherheiten be-
stehen bleiben, die daraus folgen, daB die Ubergiinge zwischen den vier chemischen
Unterabteilungen kontinuierliche sind. ,

Daher wurde eine Verschmelzung der beiden Einteilungsprinzipien in der
Weise durchgefiihrt, dafl man die beiden ersten Untergruppen des,alten Systems a)
und b) zu einer Hauptgruppe ,,Trocknende Ole und die beiden Unter-
gruppen ¢) und d) zu einer zweiten Hauptgruppe ,,Nichttrocknende Ole
und feste Fette’ vereinigte und im iibrigen die Aufteilung sdmtlicher Pflanzen-
fette beider neuer Hauptgruppen nach der Stellung ihrer Spender im botanischen
System vornahm. Ubrigens ist die wenig gliickliche Teilung in die obengenannten
vier Untergruppen keineswegs die urspriingliche; in der ersten Zeit der Be-
schiaftigung mit der Chemie der Fette unterschied man nur zwischen ,,trocknenden‘*
Olen einerseits und ,,erstarrenden® Olen andererseits®. Diese somit auch histo-
risch begriindete Zweiteilung des Gebietes nach sinnfilligen Eigenschaften ent-
spricht wohl am meisten den Unterschieden in der Zusammensetzung der Fette,
und sie 146t auch am besten die Kombination mit der Gliederung nach botanischen
Gesichtspunkten zu.

Zum Zwecke der Neueinteilung mufBite die Unterscheidung von ,,trocknenden ‘¢
und ,,halbtrocknenden‘“ Olen wieder fallengelassen werden, weil sie wissenschaft-
lich nicht gerechtfertigt ist* und die bestmégliche Auswertung des botanischen

1 So schlieBt sich z. B. an das Myricafett (Familie Myricaceae) das trocknende WalnuB361
an; die Muskatnufbutter und das Lorbeerfett (Familie Lauraceae) stehen in der Nihe des
trocknenden Mohnéles (Familie Papaveraceae); innerhalb der Familie Euphorbiaceae reihen
sich dem stark trocknenden Chinesischen Holzol der Stillingiatalg und das Ricinusél an,
dessen Zusammensetzung eine von der der iibrigen Ole vollig abweichende ist, usw.

2 So rechnet z.B. LEwrowITsCH (LEWKOWITSCH-WARBURTON: Chem. Technology,
6. ed., Bd. II. 1922) — allerdings ohne Betonung der botanischen Zugehdorigkeit — von den
Leguminosenslen das Sojabohnensl zu den ,,trocknenden‘ Olen, die iibrigen Bohnenéle zu
den ,,halbtrocknenden* Olen, das Owalaél zu den ,,nichttrocknenden* Olen und das Parkia-
6l sowie das Pongamél zu den ,,festen Fetten. In anderen Sammelwerken findet sich wieder
eine andere Art der Aufteilung; vgl. S. 6, Fuinote 2.

3 FOURCROY, sieche CORNETTE in Crells Ann. Bd. 11, S.437. 1786 (nach CzaPEK : Biochemie
der Pflanzen Bd.1, S.713. 1913). N .

1 Siche insbesondere EisNEr: ,,Uber fette Ole, Leinélersatzmittel und Olfarben<,
S. 9 und 28. Miinchen 1922; ferner Ch. Umschau Bd. 33, S.29. 1926; Bd. 34, S. 92. 1927.
Farbenztg. Bd. 32, S.1850. 1927. Siehe auch den Bericht iiber die Generalversammlung
der Wissensch. Zentralstelle fiir Ol- und Fettforschung in Berlin vom 12. Dezember 1927
(Z. ang. Bd. 41, S. 161. 1928): Die iibliche Klassifizierung der Fette in trocknende, halb-
und nichttrocknende wird als ,,sehr zweifelhaft* bezeichnet.
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Einteilungsprinzips nicht zuldfit. Ferner erwies sich die Vereinigung der
nichttrocknenden Ole und der festen Fette zu einer Hauptgruppe
als niitzlich; zudem ist diese MaBlnahme auch deshalb gerechtfertigt, weil die
Unterschiede in der Konsistenz keine prinzipiellen sind, wie bei den Vorbemer-
kungen zu dieser zweiten Hauptgruppe (S. 177) des ndheren ausgefithrt wird?.

Wie eingangs erwihnt, brachte die Unterteilung des Gebietes der Pflanzen-
fette in vier Gruppen fiir die Einreihung der Fette von zweifelhaftem chemischen
Charakter Unsicherheiten mit sich, die vorwiegend dadurch bedingt waren, daB
drei Ubergangsgebiete existieren, durch die eine eindeutige Klassifizierung ver-
hindert wurde: zwischen den ,,trocknenden‘ und den ,,halbtrocknenden‘, zwi-
schen den ,halbtrocknenden” und den ,nichttrocknenden und schlieSlich
zwischen den ,nichttrocknenden® Olen und den ,festen Fetten®.

Durch die Eliminierung zweier Unterabteilungen werden die vormals vor-
handenen drei Ubergangsgebiete auf eines reduziert, somit wird auch
die Zahl der unsicheren Stellen des Systems von drei auf eine herabgesetzt. Die
noch bestehende Unsicherheit der Verteilung auf dem Ubergangsgebiet zwischen
den trocknenden und den nichttrocknenden Olen? wird beim neuen System da-
durch verringert, daff man das zuverlassige botanische Einteilungsprinzip
dem chemischen iiberordnet, wie dies bei den Vorbemerkungen zur Haupt-
gruppe ,,Trocknende Ole*, S.12, erlautert ist.

Eine iibersichtliche Darstellung des neuen Systems findet sich im Inhalts-
verzeichnis, Hauptabschnitt ,,Pflanzenfette®, S. VI—IX. Bei der tiberwiegenden
Zahl der Familien konnte eine Teilung vermieden werden. Bei einigen wenigen
Familien erwies sich die Aufteilung auf die beiden chemischen Hauptgruppen als
unvermeidlich. Und nur in einem Falle, nimlich bei den Fetten aus der Familie
Euphorbiaceae, war eine Dreiteilung erforderlich: die Mehrzahl der Ole dieser
Familie wurde in die Hauptgruppe der trocknenden Ole eingereiht, der Chinesische
Talg (von Stillingia sebifera) in die zweite Hauptgruppe, das Ricinusél jedoch
wurde als ,,Zwischengruppe® herausgenommen. Infolge seiner Zusammen-
setzung, die sich von der sdmtlicher iibrigen Fette wesentlich unterscheidet,
gebithrt dem Ricinusol ein eigener Platz im System.

Die Aufeinanderfolge der Pflanzenfamilien entspricht fiir beide chemischen
Hauptgruppen dem ExeLErschen System (A. ExegLEr und E. Ging: Syllabus
der Pflanzenfamilien, 9. und 10. Aufl. Berlin 1924). Auch innerhalb der
einzelnen Familien sind die Gattungen und Arten gemiB8 dem ,,Syllabus an-
einandergereiht; nur in wenigen Féllen (z. B. bei den Cruciferenslen) muBten
aus Griinden der Ubersichtlichkeit Verschiebungen in der Gruppierung der

1 Ubrigens ist schon mehrfach darauf hingewiesen worden, daB die Unterscheidung
von Fetten und fetten Olen unzweckmiBig ist, vgl. Bd. I, S. 3; ferner: Einheitl. Unter-
suchungsmethoden f.d. Fettindustrie Bd. I, S. 4. Stuttgart 1927: ,,Der Ausdruck Fette um-

faBt die verseifbaren Ole und Fette; nur in besonderer Hinsicht auf den fliissigen Aggregat-
zustand wird der Ausdruck Ole gebraucht.® B

? Die Ursachen fiir die verschiedenartige Beurteilung der Ole vom Standpunkt ihrer
Trockenféhigkeit liegen darin, daB es kein zuverlassiges MaB fiir die Trockenfahig-
keit der fetten Ole gibt. Wie schon in der Einleitung S.3 erwihnt, sind die Eigen-
schaften der Fette, also auch ihr Trockenvermdgen, von vielerlei Faktoren abhiingig. Zudem
sind die Unterschiede im Verhalten diinner Olschichten an der Luft keine prinzipiellen,
sondern nur graduelle. Nach Ersner (Bayer. Ind. u. Gewerbebl. Bd. 54, S. 105. 1922; siehe
auch EiBNER und RasqQuin: Ch. Umschau Bd. 33, S. 29. 1926) kénnen selbst typische Ver-
treter der sog. nichttrocknenden Ole, wie das Mandelsl und das Olivensl, unter den Bedin-
gungen erhohter Reaktionsfiahigkeit (wie im ultravioletten Licht) trockene, nicht wieder er-
weichende Filme geben; dieses erzwungene Trocknen hat jedoch, wie ErsNER selbst hervor-
hebt (,,Uber fette Ole*, S. 286), keine technische Bedeutung, es kommt folglich fiir die Ein-
teilung der Fette vom praktischen Standpunkt nicht in Betracht.
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Stammpflanzen vorgenommen werden — bei den Cruciferen durfte dies um so
eher geschehen, als auch die botanische Einteilung hier nicht endgiiltig ist, wie
EnerLER und Gire selbst hervorhebent.

Dort, wo es sich um die Feststellung der Familienzugehorigkeit seltener Arten
oder um die Aufdeckung botanischer Synonymie handelte, wurde der ,,Index
Kewensis Plantarum Phanerogamarum® (Oxford 1896—1920) zu Rate gezogen.

Die Bedeutung der systematischen Stellung und der Okologie der Pflanzen
fiir die Zusammensetzung ihrer Fette.

Die Voraussetzung fiir die Klassifizierung der Pflanzenfette nach botani-
schen Gesichtspunkten ist das Bestehen gemeinsamer Merkmale bei den Fetten
bestimmter botanisch-systematischer Gruppen. (In vielen Féllen sind solche
Beziehungen auch seit langer Zeit bekannt, sagen doch schon die Namen ein-
zelner Fettsduren aus, daB sie fiir bestimmte Pflanzenfamilien kennzeichnend
sind: Lauraceae — Laurinsdure; Myristicaceae — Myristinsiure; Linaceae —
Linolsdure, Linolensédure.) Diese Gruppen enthalten zwar meist den gleichen
charakteristischen Bestandteil, aber in verschiedenen Mengen. Sogar das Fett
von einer und derselben Pflanzenart aus einer solchen Gruppe zeigt nicht
immer dieselbe quantitative Zusammensetzung; die Menge des charakteristi-
schen Bestandteils kann wechseln (gréfere Bereiche der Kennzahlen, vgl.
S. 2ff.). Es kommt ndmlich nicht nur darauf an, zu welcher Gruppe (Art,
Gattung, Familie) die fettspendende Pflanze gehort, sondern auch auf ihre
Lebensbedingungen (6kologischer Faktor). Das Verdienst, dies klar erkannt und
zum Gegenstand planméBiger Forschungen gemacht zu haben, gebiithrt SErGIUS
Ivaxow?. Er zeigte, dal nur unter gleichen oder dhnlichen &18eren Bedingungen
die reifen® Pflanzen einer bestimmten botanischen Art (Varietdt) nahezu konstant
zusammengesetzte Ole liefern, withrend Verinderungen der Lebensbedingungen
auch Verénderungen in der Zusammensetzung der betreffenden Fette zur Folge
haben koénnen.

1 ,,Syllabus®, 8. 217: ,,Diese Einteilung, welche einige Verbesserungen gegen die #lteren
enthilt, ist zum Bestimmen wenig geeignet; hierfiir ist die &ltere, keineswegs vollkommene,
von DE CaxporLe brauchbarer (die Reihenfolge der Gattungen ist in den beiden Féllen
vollstdndig verschieden).

2 Mitt. des Biiros fiir Pflanzenbau 1915, Heft 1 und 7 (russisch). — ,,The influence
of climatic factors on the physiologic-chemical characters of the plants. The concealed
characters of the plants.”” Bull. of applied Botany and Plant breeding. Leningrad, Bd. 13,
Nr. 2. 1922—1923. — ,,Die Lehre von den Pflanzenslen®, Moskau 1924 (russisch). — ,,Die
Evolution des Stoffes in der Pflanzenwelt und das Grundgesetz der Biochemie.” Ber. D.
Botan. Ges., Bd. 44, S. 31. 1926. — Vgl. ferner die zusammenfassende Abhandlung ,,Die Kli-
maten des Erdballs und die chemische Téatigkeit der Pflanzen® in Abderhaldens ,,Fortschritte
der Naturwissenschaftlichen Forschung*, Neue Folge, Heft 5, S. 1 (Berlin und Wien 1929). —
Die Einteilung der Pflanzenfette nach botanisch-systematischen Gesichtspunkten hat 8. Iva-
~ow auch schon im Jahre 1915 vorgeschlagen: ,,Statt ein zufélliges muBl ein natiirliches
System der pflanzlichen Ole aufgestellt werden* (Punkt 5 im ,,Resumé‘* der Abhandlung
,»Physiologische Merkmale der Pflanzen, ihre Variabilitit und ihre Beziehung zur Evolutions-
theorie*, Beih. z. Botan. Zentralbl. Bd. 32, Abt. I, S.66. 1915).

3 Nach den Untersuchungen von Ivaxow (,,Uber den Stoffwechsel beim Reifen 6lhaltiger
Samen mit besonderer Beriicksichtigung der Olbildungsprozesse®, Beih. z. Botan. Zentralbl.,
Bd. 27, Abt. I, S.159. 1912) erfolgt wahrend des Reifens der Olsaaten eine Zunahme der
ungesattigten Bestandteile bei trocknenden Olen, wogegen die Zusammensetzung der nicht-
trocknenden Ole praktisch konstant bleibt. Enthilt demnach das Ol einer reifen Saat Linol-
oder Linolensdure, so beobachtet man eine allmahliche Zunahme der Jodzahl im Laufe der
Entwicklung; so zeigte ein Leintl im Anfangsstadium der Reifeperiode die Jodzahl 120 und
die Hexabromidzahl 0, wihrend das Ol der reifen Leinsamen Jodzahl 180 und Hexabromid-
zahl 25—30 aufwies; s. a. ,,Vorbemerkungen zu Papilionatendlen, S. 68.
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Als Kriterium fiir seine Versuche benutzte S. IvaNow die Jodzahl, da sie einfach zu
bestimmen ist und Anderungen der Zusammensetzung meist mit geniigender Deutlichkeit;
anzeigt. Z. B. fand er bei Leinolen aus der Moskauer Gegend fiir den Zeitraum von 1907 bis
1916 die Jodzahl 180 - 4; fiir Sonnenblumenél aus dem Gouvernement Woronesch betrug
die Jodzahl fiir die Zeit von 25 Jahren im Durchschnitt 125 4- 3; fiir die Gegend von Kuban
beim gleichen (1 122 4 3. Die relative Konstanz der Zusammensetzung gilt — bei gleich-
bleibendem 6kologischen Faktor — nicht nur fiir Ole der gleichen botanischen Varietit,
sondern auch — allerdings in beschrinkterem MaBe — fiir die Fette verwandter Arten der
gleichen Gattung:

Mittlere Abweichungen der Jodzahlen der Ole von Pflanzen gleicher

Gattung!.
Zahl der Jodzahl
Gattung Familie untersuch- Gegend der Kultur (Bereiche der
ten Arten Abweichungen)
Malva Malvaceae 5 Leningrad 124 + 4
Hibiscus . 4 Moskau 121 + 5
Gossypium v 3 Taschkent 108,7 - 5
Lavatera ' 6 Turkestan und Kuban 120 4+ 8
Trollius Ranunculaceae 3 Moskau 139 45
Aconitum . 9 . 1156 47
Delphinium 9 6 . 112,3 + 8
Thalictrum . 7 < . 174 + 12
Aquilegia . 5 ’ 1914 + 13

Fiir groflere botanische Gruppen, wie die Familien, gilt jedoch die erwihnte
relative Konstanz der Zusammensetzung ihrer Fette nicht allgemein; dies war
auch ein Grund dafiir, daf in der vorliegenden Darstellung des Gebietes das
Prinzip der Einteilung nach rein botanischen Gesichtspunkten — wie z. B. nach
dem Vorgange von JUMELLE, vgl. S. 6 — nicht beibehalten wurde. Ahnlichkeit
der Zusammensetzung bei Fetten einer bestimmten Pflanzenfamilie besteht an-
scheinend nur in jenen Fillen, in denen die geographische Verbreitung der be-
treffenden Pflanzengruppe eine territorial begrenzte oder klimatisch in gleichem
Sinne beeinfluBte ist?2. Dies hat S. Ivanow zum Teil experimentell bewiesen;
er unternahm namlich Versuche zur Feststellung der 6kologischen Bedingtheit
der Olbildungsprozesse, wahlte auch in diesem Falle die Jodzahl als Kriterium
und fand, daB diese Kennzahl sowie die Trockenfihigkeit bei Olen, die aus
kélteren resp. hoch gelegenen Gegenden stammten, stets hoher war als bei den
Olen von Pflanzen gleicher Art, die in wirmeren bzw. tiefer gelegenen Gebieten
kultiviert wurden (Temperaturabhidngigkeit des Sattigungsgrades, ,klimatischer
Faktor* nach IvaNow; experimentelle Belege s. ,,Nachtrag® S. 511).

Auch Lapp? gelangte bei Versuchen mit Sojabohnen zu dhnlichen Ergeb-
nissen: Soja-hispida-Pflanzen aus warmen Gebieten, die ein Ol mit niedriger
Jodzahl lieferten und dann in kéltere Gegenden versetzt wurden, ergaben dort

1 Ivanow, S.: Zusammenfassender Vortrag, gehalten bei der IV. Farbentagung in
Miinchen am 19. Februar 1929; Bayer. Ind. u. Gewerbebl. 115. Jahrg. S. 60. 1929; s. a.
Harnexw, Osterr. Ch. Ztg. Bd. 32, S. 89. 1929.

2 Die Meinung von Hirpircr (Proc. Royal Soc., London, Ser. B, Bd. 103, S.111. 1928),
daBl die Fette jeder botanisch einheitlichen Gruppe (Familie) gewisse gemeinsame Merk-
male aufweisen, die sie von den Fetten anderer Familien unterscheiden, ist noch nicht ge-
niigend belegt. Es ist wohl richtig, daB manchen Gruppen typische Bestandteile gemeinsam
sind (z. B. charakteristische Siuren, wie die obenerwidhnten, Laurinsdure u. a., oder die
Triger von spezifischen Farbenreaktionen, wie das Chromogen der Halphenreaktion bei den
Olen von Pflanzen aus der Reihe Malvales). In vielen anderen Fillen fehlen aber sowohl
charakteristische Begleitstoffe wie die genannten als auch kennzeichnende Gruppenmerkmale
in bezug auf die Zusammensetzung der Fettsduren; es mag sein, dafl die genauere Durchfor-
schung andere charakteristische Merkmale aufdecken wird, wie etwa spezifische Glyceride.

3 North Dakotah Agric. Experim. Station, Paint Bulletin Bd. 1, S.130. 1919.
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Samen, deren Ol eine héhere Jodzahl zeigte ; umgekehrt ergab sich eine Ernied-
rigung der Jodzahlen von Olen aus solchen Bohnen, die von nérdlichen in siid-
lichere Gebiete verpflanzt wurden.

Von der weiteren Erforschung des Gebietes ist zu erhoffen, daB auch die
Einfliisse der iibrigen Skologischen Faktoren erfallt werden, die neben dem kli-
matischen Faktor mit in Betracht kommen. Nach den bisherigen Beobachtungen
scheint allerdings das Klima, insbesondere die Temperatur wihrend der Fett-
bildung, ausschlaggebend zu sein. Z. B. hat die Bodenbeschaffenheit und auch
die Diingung keinen nennenswerten Einflufl auf die Zusammensetzung der Fette,
wie aus Versuchen hervorgeht, die zum Zwecke der Verbesserung der Trocken-
fahigkeit von Sojabohnenél ausgefithrt wurdent.

Bei nichttrocknenden Olen (d. h. solchen, die keine mehrfach-ungeséttigten
Sauren enthalten), konnte IvaNnow keinen oder nur einen geringfiigigen Einflufl
der Lebensbedingungen der Pflanzen auf die Jodzahl ihrer Fette konstatieren;
die klimatisch bedingten Abweichungen der Jodzahlen sind jedenfalls um so
groBer, je stirker ungesittigt das Ol ist. Zur Erklirung des Einflusses des ,,kli-
matischen Faktors‘ hebt Ivaxow hervor, daB3 sowohl in nérdlichen Breiten als
auch in héheren Lagen (im Gebirge) zur Zeit der Samenreifung ein schroffer
Wechsel der Tages- und Nachttemperaturen herrscht; demnach sei letzten Endes
die Temperatur wihrend der Fettbildung im Samen mafigebend fiir die Zusammen-
setzung des Fettes. (Fiir :
die definitive Klar. 1 Befunde von TerromE, Bonwer, Korr und VicmOT.

legung dieser Beziehun- Versuchsobjekt ’ Temperatur 1 Jodzahl des Fettes
gen waren allerdings in o : - 2116
: % terigmatocystis nigra ° —
don emselnon FAIN  (Fam.: Mucedinsceae) | 35° 8387
t ;o s,Bacille de la Fléole* 14° 57—59
ggen’re’f}i‘;ﬁn‘ér VS&?;;z (Timothy grass bacillus) 35° 3135

festzustellen.) II. Befunde von PrarsoN und RAPER.
Weitere Erkennt- = . o

nisse iiber die Bedeutung Versuchsobjekt Temperatur Rea(l%:;(élszeit Jodzah! des Fettes
des okologischen Fak- -—-- e =
tors auf den Sattigungs- Aspergillus niger 18° 17 146,7—153,6
. (Fam.: 56 145,9—150,2
g?ad der Fette brachten Aspergillaceae) im Mittel: 149
die Untersuchungen von 25° 10 124
TERROINEZ und von 14 132,5
PrarsoN und RAPER3. é’; 131’3
Wibrend S. Ivaxow o T 120
seine Beobachtungen an 35° 6 92,1
freilebenden hoéheren _‘ 7 92,3
Pflanzen durchfiihrte, 1 9 o999
ziichteten =~ TERROINE __ : : | im Mittel: 95
und Prarsox als Unter- Rhizopus 12° ! 30 | 87,2887
suchungsmaterial ~ nie- n(l}g;‘gzil?b 950 10 | = B%gtel. 88
dere Pflanzen, Sch}m- Mucoraceae) : 13 “ 7.3
melpilze und Bakterien, | im Mittel: 78
P |

1 Ferrers: Eng. Bd. 13, S.689. 1921; siehe auch WHiTE: Ref. Mat. grasses Bd. 11,
S. 5209. 1919 und Ch. Umschau Bd. 26, S. 187. 1919. Siehe insbesondere CoLE, LINDSTROM
und WoopworrH: Journ. Agric. Research Bd. 35, S.75. 1927.

2 TERROINE, BONNET, Korp und VEcroT: Bull. Soc. Chim. Biol. Bd. 9, S. 604. 1927.

3 Bioch. J. Bd. 21, S.875. 1927.



12 Trocknende Ole.

die sich sehr rasch entwickeln und bei denen die Fettbildung bei weit ausein-
ander liegenden Temperaturen, sonst aber unter 'genau gleichen Bedingungen.
(,,in vitro*) vor sich gehen kann. Es zeigte sich in allen Fillen eine starke Tem-
peraturabhingigkeit des Sattigungsgrades; und zwar, was besonders wichtig ist,
auch bei den Fetten mit niedrigen Jodzahlen.

Auch die niederen Pflanzen bilden demnach bei tiefen Temperaturen Fette
mit stirker ungesittigten Bestandteilen, bei hoheren Temperaturen Fette von
héherem Sattigungsgrade. Die angefiithrten Versuche stimmen im Prinzip mit
den Ergebnissen von S. Ivaxow vorziiglich tiberein, und man kann sie als Modell
fiir die Fettbildung in der Natur auffassen, wo auch unter rauhen klimatischen
Bedingungen vorwiegend ungesittigte Fettbestandteile entstehen (bei Pflanzen
kalterer Klimate und bei den Poikilothermen); bei milden oder hohen Tempera-
turen dagegen hauptsichlich Fette mit gesittigten Komponenten (bei den Pflanzen
der Tropen und Subtropen sowie bei der Mehrzahl der Homoiothermen).

Zunahme des Olgehaltes im Samen wiihrend des Reifungsvorganges?.

Der Olgehalt ist im Stadium der Griinreife noch sehr gering2: der Atherextrakt
besteht hauptsichlich aus wachsartigen und harzéhnlichen Substanzen, die als
Uberziige den Samen nach auBen abschlieen und schiitzen®. Wahrend der Gelb-
reife nimmt die Menge des Gesamtfettes (Atherextrakt) sehr stark zu und erreicht
die Hilfte oder weit tiber die Hilfte des Fettgehaltes in den reifen Samen; aber
der Anteil an Wachsen und Harzen ist in diesem Stadium noch verhaltnismé&fig
groB Erst bei der Vollreife, d. h. in dem Stadium, in dem die ganze Pflanze
einen vo]]standlgen Vegetationsabschlufl erkennen 148t und die Samen ihre nor-
male Reifefarbe zeigen, wird das Maximum des Olgehaltes erreicht; Harze und
Wachse bilden nur mehr einen verschwindenden Anteil an der Gesamtmenge
des Atherextraktes. Eine Ausnahme bildet der Hanf, bei dem der grofte Teil
des Oles schon im Stadium der Gelbreife gefunden wurde.

In der folgenden Tabelle sind die Ergebnisse der Untersuchungen von KLE-
BERGER zusammengestellt:

| Griinreife: Gelbreife: Vollreite:
% O1 % 01 % O1
Pflanze | | nach zwei- | . . nach zwei- |, . nach zwei-
in frischer | pmonatigem | I frischer monatigem | I frischer monatigem
Saat Lagern Saat Lagern Saat TLagern
Hanf 156 | 158 | 243 | 298 | 205 l 20,8
Mohn 3,5 . 3,8 ‘ 17.3 23,8 40,5 40,9
Raps 2,1 2,7 | 10,7 | 186 42,6 | 428
Riibsen 1,9 23 | 103 l 17,9 41,2 | 41,3
Leindotter 4,2 41 158 | 226 26,5 26,5
Lein | 43 45 154 | 231 34,8 | 349

Hauptgruppe ,,Trocknende Ole*.

Vorbemerkungen.

In die Hauptgruppe ,Trocknende Ole* sind alle flissigen Pflanzenfette
eingereiht, die unter normalen Bedingungen, d.h. bei gewdhnlichen Tempera-
tur- und Lichtverhéltnissen im diinnen Aufstrich mit der Zeit ,,trocknen‘. Der

L Uber die Anderungen in der Zusammensetzung der Ole wihrend des Reifungs-
vorganges siehe S. 9, Fulnote 3.

2 KLEBERGER: Ch. Umschau Bd. 28, S. 2. 1921.

3 Uber die Lokalisietung und Funktion von Fetten bzw. Wachsen siehe Zweiter
Teil, ,,Wachse*, S. 523f.
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Grad der Trockenfihigkeit, d. i. die bis zum Antrocknen bzw. Durchtrocknen
des Aufstriches erforderliche Zeitspanne, schwankt in weiten Grenzen.

Fiir die trocknenden Ole ist charakteristisch ein gewisser Gehalt an Glyce-
riden der autoxydablen doppelt- und dreifach-ungeséttigten Sauren, wihrend sie
nur geringe Mengen fester Séuren enthalten. Je gréfer der Gehalt an mehrfach-
ungesittigten Siuren ist, um so gréBer ist auch die Trockenfihigkeit des Oles.
Selbstverstéandlich sind die dreifach ungeséttigten Sduren infolge ihrer gréBeren
Tendenz zur Autoxydation am wirksamsten. In welchem MaBe die Konstitu-
tion der Sauren (nicht nur Zahl, sondern auch Lage der Liickenbindungen) die
Trockenféhigkeit beeinflult und wie sich Verschiedenheiten in der Konstitution
der Glyceride auswirken, bedarf noch weiterer Erforschung.

Es gibt sehr stark trocknende Ole, wie das chinesische Holz6l und die Ole
einiger anderer Euphorbiaceen, starktrocknende wie das Leindl, weniger stark
trocknende wie das Mohndl, schwachtrocknende wie das Riibol oder das Baum-
wollsamendl und schlieBlich kaum merklich trocknende wie das Sesamol. Nach-
dem es in der Skala der trocknenden Ole alle moglichen Abstufungen gibt, 148t
sich auch zwischen den einzelnen Unterabteilungen keine Trennungslinie ziehen.
Auch zwischen den ganz schwach trocknenden Olen und den unter normalen
Umstédnden gar nicht trocknenden besteht keine Grenzlinie, sondern nur ein
Grenzgebiet. Auf diesem Grenzgebiet muB die Einreihung solcher Ole, deren
chemisches Verhalten nicht bekannt oder zweifelhaft ist, nach dem botanischen
System erfolgen. Das heiBt also: wenn die Trockenfahigkeit eines Oles so gering
ist, daf3 sich nicht mit Sicherheit entscheiden 14B8t, ob man es noch zu den trock-
nenden oder schon zu den nichttrocknenden zéhlen soll, so reiht man es dort
ein, wohin es zufolge seiner Abstammung gehéort?; ist demnach die Stammpflanze
naher verwandt mit Arten, die auch ausgesprochen trocknende Ole liefern, so
wird man das fragliche Ol zweckm#Big an diese trocknenden Ole anreihen; hat
dagegen die Stammpflanze nihere Verwandte unter den Spendern nichttrocknen-
der Ole oder fester Fette, so wird das fragliche Ol dieser Gruppe zugeteilt.

Die Falle, in denen es nicht moglich ist, das 0l auf Grund des chemischen
Charakters, der Trockenfahigkeit, einzureihen, sind nicht selten®. Dagegen wird
es kaum je einem Zweifel unterliegen, von welcher Pflanze ein Ol stammt und zu
welcher Gruppe des botanischen Systems es somit gehort. '

Fiir die technisch verwertbaren Ole hat EiBNER drei Typen aufgestellt, die
sich durch praktische Priifungsmethoden unterscheiden lassen:

a) Chinesisches Holzdl mit einem Gehalt von tiber 80% an dreifach-un-
gesittigter Elaeostearinsdure. :

b) Leinsl mit iiber 20% Linolenséure, ca. 60% Linolsdure und geringen
Mengen Olsaure3.

1 Wie die Sammelliteratur zeigt, wurden solche Ole von den einen Autoren zur ersten
Gruppe (Untergruppe der ,,halbtrocknenden** oder ,,schwachtrocknenden® Ole) gezihlt, von
den anderen zur zweiten Gruppe. Die Einteilung wurde also mit einer gewissen Willkiir,
nach dem subjektiven Empfinden getroffen.

Ein typisches Beispiel bietet das Dombadl (von Calophyllum inophyllum); man findet
es in den Sammelwerken teils unter den ,,halbtrocknenden® Olen, teils unter den nicht-
trocknenden, teils unter den festen Fetten. Nachdem nun die Stammpflanze zur Familie
Guttiferae gehort, die ausnahmslos nichttrocknende Ole und feste Fette liefern, scheidet
die Einreihung in die erweiterte Hauptgruppe der trocknenden Ole aus, wenn man dem bota-
nischen Einteilungsprinzip den Vorrang vor dem chemischen einrdumt, wie dies das neue
System verlangt.

2 Vgl. Einleitung zum Hauptabschnitt ,,Pflanzenfette®, S. 6.

3 Bei der praktischen Priifung (Thermoprobe, Loseprobe) erweisen sich die Filme der

unter a und b genannten Typen als unschmelzbar und unléslich. Sie zeigen keine Synéarese,
aber starkes Vergilben.
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¢) Mohnsl mit ca. 60% Linolsiure und an die 30% Olséure!. Zum gleichen
Typus gehoren das WalnuB6l, das Sojabohnendsl, das Sonnenblumendl und
manche Pinaceendéle.

Eine weitere Unterteilung des Gebietes der trocknenden Ole bleibt so lange
willkiirlich, als sich keine experimentelle Methode zur Unterscheidung der all-
falligen Unterﬂruppen findet?. Aus diesem Grunde kann auch die Gruppe ,,halb-
trocknende‘* oder ,,schwachtrocknende® Ole nicht als solche erhalten bleiben3.
Der Begriff des schwach- oder halbtrocknenden Oles ist nur relativ und dem-
entsprechend unsicher. Z. B. ist das Mohnél im Vergleich zum ILeinél nur
,,schwach‘‘trocknend, trotzdem wurde es bisher von allen Autoren mit Recht
unter die ,,trocknenden‘ Ole gerechnet. Hingegen wird das Sojabohnenél nur
von LEwWKowITSCH* Zu den ,,trocknenden® Olen gezihlt, wihrend es die iibrigen
Autoren als ,,halbtrocknend’ bezeichnen. SchlieBlich wird das Sesamol meist
unter die schwachtrocknenden Ole eingereiht, obgleich sein Trockenvermdogen
nicht viel grofler ist als das des Olivendles und viel geringer als das des Baum-
wollsamenéles®. Uber den Einflu der Temperatur wihrend der Fettbildung auf
den Sattigungsgrad der Fette s. S. 10ff.

Unterabteilung: Gymnospermae.
Klasse: Coniferae.
Kayail.

Stammpflanzen und Ver- Gehalt (% O1) - ; . .
Pflanzenfamilie breitung im Org?a,n Farbe bzw. Geschmack usw. Reaktionen

Torreya nucifera | Japan | Samen: 35%,; | Kalt gepreft: hellgelb, | Elaidinierung: nach

(Kaya) Kern: schwacher Geruch und | 24 Std. geringe Ab-
Var.: T. grandis | Stdost-|  51-51,79%; Geschmack. scheidung von butter-
Fam.: Taxaceae| china Kern ent- Handelséle: harz- | weicher Konsistenz

schalt: 699, |artiger Geruch und wider-
licher Geschmack

Fettsauren: 99 Palmitin- und Stearinsiure; 199 Olsiure; 729, Linolsiure. Geben
keine dtherunloslichen Hexabromide.

Physikalische und chemische Kennzahlen.

Dichte d}} l B{;gg;*;f; | Verseifungezahl | Hebuer-Zahl | Jodzahl | yieiehort,
01 188,4 95,7 132,2--142,2 0,9
et — 0,8509 \ Neutral.-Z.: | Mittl. MoL.- | Jodzahl: 140 (Wiss)
shuren Fluss1ge Sauren: | — 192,8—196,3 Gewicht: bis 149,5 (HUBL)
d% = 0,9105 J Fliiss.Srn.:189,4| 286,2--291 | Fliissige Sduren: 161,7

1 Die Mohnélfilme sind schmelzbar und I6slich; sie zeigen deutliche Synirese, aber
dafiir nur schwaches Vergilben.

2 Moglicherweise wird der weitere Ausbau der Rhodanometrie zu einer chemischen
Systematik der Fette beitragen.

3 Uber die weitere Begriindung s. Einleitung zum Hauptabschnitt ,,Pflanzenfette*,
S. 7; ferner HaLpeN, Ca.: Umschau Bd. 36, S. 109. 1929.

¢ LEwgowITSCH-WARBURTON: Chemical Technology, 6.ed. Bd. IT, 1922,

5 ELspon: Edible Oils and Fats, S.233. London 1926.
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Anmerkung

Inukayadl.
(Inugaya- oder Bébé-0l.)
Stammpflanze und | Ver- Gehalt (% O1)
Pflanzenfamilie l breitung im Organ

’ Farbe bzw. Geruch

Cephalotaxus drupacea I

Japan ‘Samen:ca.45%; Hellgelb, schwach

Ahnlich Kayaol,

S1EB. w. Zucc. (Inukaya) | Kern: ca. 679 | harziger Geruch aber geringere
Fam.: Taxaceae | Trockenfiahigkeit
Physikalische und chemische Kennzahlen des Oles.
Dichte d}g ] -Erstarrungspunkt ‘Brechungsindex iy Verseifungszahl Jodzahl
] .
0,9250 - noch flissig bei —15° J\ 1,4760 (20°) 188.,5 130,3
Edeltannensamendl.
Huile de sapin — Pitch tree oil, Pitch oil.
Sammolanie | voramg | G000 | g brn F—
Pinus picea, Stid- und Samen: Braungelb, | Die Tannensamen enthalten Ter-
Abies pectinata Mitteleuropa, 31,2—32,89%, | Geschmack |pentinélblédschen, daher ist das
(alba, picea) | Ver. Staaten und Geruch | Tannensamend! im Gegensatz zu
»Weilltanne | v. Amerika terpentin- |den iibrigen Pinaceenclen meist
Fam.: Pinaceae artig ein Gemenge von fettem Ol mit
Terpentingl und Harz

Physikalische Kennzahlen.

Dichte d}f Schmelzpunkt Erstarrungspunkt Brechungsindex n;,
# ; —25 bis —26°; o
(0)1 0,92157—0,79312 — auch —18 bzw. —27° 1,4879 (35°)
Fettsiuren —_ —11 bis —13° —15 bis —16° 1,4895 (35°)
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl ‘Wasserunlosliche Fettsduren Jodzahl ‘Unverseifbares
01 190,5—191,3 89,79% 118,9—120,9 3,49%,
Fettsduren Neutral.-Z.: 192,1 Mittl. Mol.-Gew.: 298,8 121,6 —
Fichtensamendl.
Huile de pinastre — Red pine seed oil, Pinaster seed oil.
St%’ﬁﬁfgfﬁﬁiﬁf d Verbreitung Geﬁl%fg@f b ‘ gg;gﬁn?;g{ Besondere Merkmale.
Picea excelsa (vul- | Siid- und Samen: ’Goldgelb.MitAther Leicht bleichbar.
garis) ,,Rottanne®, | Mitteleuro- | 256—31,6 %,. | extrah.: blaBgelb.| Lichtaktivierbarkeit
Fam.: Pinaceae. pa, Ver. |Mit Petrol- | Geschmack etw.|&hnlich wie bei Kiefern-
Staaten v. |ather extrah. | bitter. Geruch | samendl (hoher Gehalt
Amerika. |31,56—32,79 aromatisch. an f-Linolenséure).

Bestandteile: 7,69, gesittigte Siduren.

11,49, Olssure; 29,6%, o-Linolsiure; 23,69,

p-Linolsaure; 5,2%, «-Linolenséure; 15,79, f-Linolensdure; 1,59, Oxysiuren; 4,61%, Glyce-
rinrest. 19, Unverseifbares. (Ole III). Nach anderen Angaben?: 0,149, Buttersaure; 91,6%
nicht fliichtige Fettsiduren; Zusammensetzung der letzteren: 0,79 Palmitinsiure; 42,79 Ol-

siure; 49,5%, Linolsdure; 7,7%, Linolensdure. Unverseifbares: 0,9%.

1 Kther-extrahierte Ole.




16 Trocknende Ole.

Physikalische Kennzahlen.

Erstar- Lichtbrechung
Dichte d1f Sehmelz- - ~Refr. -
ic 15 punkt g:ﬁ{gl?t BSk. ?l‘r Big(:i%‘;{n%;
01 I mit Sauregrad 0,8 da: 0,925 —_ — 78,2 (25°)| 1,4718(40°)
Ol IT mit S. Z. = 5,0 — — — 79,9 (25°) —
Andere Ole 0,9285—0,9312 — — 26 bis — 1,4742(35°)
— 27° 1,4801(18°)
Fettsauren — © — 12 bis | — 17 bis — 1,4672(40°)
— 16° —19°

Chemische Kennzahlen.

011 182,6 —_ — 155,8 1,2 —

Ol II 191,7 — — 191,0 — —
~Ole 11T — — 14,0—17,0 |  164—167,5 — —
Ole versch. [192,0—192,8' 91,5 bis — 119—191 (Wwrs) | — | 98—99°
Ursprungs 92,7 154,0 (HaNUS)
Féttséj,}lren Mittl. Mol.
von OI IT | 205,0 Gew. 195,5
anderer Ole | 190,4(?) | 301,5 (?) — 121,8(?) — —

Ol I: kaltgepreBt; Ol II: mit Petrolither extrahiert; Ole III: durch Pressen ge-
wonnen.

Trockenvorgang: Gewichtszunahme (Ole IIT) 14,5—19,09, in 60 Tagen.
Die Trockenkurven der belichteten Ole sind teilweise denen des Leinéls shn-
lich. Trockenzeit eines mit Blei-Mangan-Resinat bereiteten Firnisses: 24 Stun-
den. Die Filme verhalten sich wie die des Mohnoéls (s. S. 43): sie zeigen nur
schwaches Vergilben ; nach dem klebefreien Antrocknen erfolgt Wiedererweichen

nach mehreren Monaten. Schmelzpunkt des Fichtensamendlfilms: ca. 110° (Auf-
schiumen).

ZirbelnuBol.
(Zirbelkiefernol. )
Stammpflanze und . Gehalt (% O1) Farbe bzw.
Pilanzenfamilie Verbreitung im Organ Geschmack Anmerkung

Pinus cembra | Ostalpen, Nord- | Samen, gepr.: | Goldgelb, Das 01 wird oft
(Arve, Zirbel) | ruBland, Sibirien, 189 angenehmer | falschlich als Zedern-
Fam.: Pinaceae Karpathen Mit Petrolither = Geschmack | nuB6l bezeichnet
extrah.: 35,79,

Fettsiuren: Palmitinsiure; wenig Olssure; vorwiegend Linolsiure; wenig Linolensiure.
Unverseifbares: 0,9—1,69%,.

Physikalische Kennzahlen.

: 15 Schmelz- Lichtbrechung
Dichte dy5 punkt Erstarrungspunikt B.-Refr. Sk. T. ? Brechungsindex 7,
01 0,930—0,9316 — —20 bis —21° —_ 1,4710 (40°)
mit S. Z.= 2,5 — — —_ 75,3 (25°) —
Fettsduren — —9° | —11 bis —11,3° — 1,4607 (40°)




Klasse: Coniferae. — Fam.: Pinaceae. 17
Chemische Kennzahlen.
Verscifungs- Hehner-Zahl | AW jodzanl RAL- fﬁi%ﬁ.‘ﬁ‘;
01 188,0—191,8 92—93,3 — | 149,5—159,2 Z,Obis 98
3,8
mit S.Z.=2,5 194 — — 173,1 —_ —
Fettsduren Neutral.-Z.: | M. M.-Gew.: | 81,01 158,0—161,3
. 189—193 290—296,8 InnereJ.-Z.:
von Ol mit Verseif.-Z.: 184,0 — —
S.Z.=25 199,3 — — 175,3 —_ —
S, Piniennufol*,
S?‘ﬁﬁ%ﬁ;’fgﬂ}?‘i Verbreitung Geilllgl%l(‘;/;l? B Iéiggﬁr:::&‘ Besonderes Merkmal
Pinus monophylla| Siidkalifor- Samen: |MitAther extrah.: Unter dem Einfluf des
oder P. Fremontiana nien, 12,4 9,; |hellgelb bisbraun,| Lichtes wird das 01
Familie: Pinaceae SierraNevada,| Kern: 16,2 | angenehmer Ge- stark gebleicht
Arizona bis 22,8 9; | schmack, aroma-
wasserfrei: | tischer Geruch
24,79,

Fettsauren: 8%, gesittigte Siuren (Laurinsiure, Palmitinsiure, Stearinsiure); 829%,
ungesittigte Sduren; davon ca. 709, Olsidure und ca. 309, Linolsgure. Kein Phytosterin (?).

Physikalische und chemische Kennzahlen.

. Erstar- .
Dichte | Schmelz- Brech: - Vv f - Th -
ohte| Schmels| runge | Bshunges | Vemeltne | o | Thepme
01 0,933 — —15°| 1,4543 (40°) || 189—192,8 | 101,3 (W1Js) 71
1,4716 (20°)
1,4733 (15°)
Fettsiuren || 0,904 | — 15° — 1,4698 (25°) | Neutral.-Z.: | 108 (HtBL) —
189,3 (?)
Kiefernsamendl.

(F6hrensamendl.)
Huile de pin commun ou pin silvestre — Pine tree oil, Pine oil — Olio di pinastro.

Stammpflanzen
und Pflanzenfamil

. Verbreitung
ie

Gehalt (% 01)
im Organ

Farbe,
bzw. Geschmack

Reaktionen. Besondere
Merkmale

Pinus silvestris,

P. Pinaster,
P. maritima

Fam.: Pinaceae

Europa und
Asien bis
67—70° nordl.
Breite. Nord-
Amerika

Samen extrah.:
26,7—329,
(ather. Ol bei-
gemengt ?); ge-
preBt: kalt 99,
heil 8,5%,; zu-
sammen 17,5%;
enthalt kein

Terpentin

Kalt gepr. : gold-

gelb; angeneh-
mer Geschmack,
fast geruchlos.
Heill geprefit:
dunkelgelb; Ge-
schmack mild,
dann kratzend

Elaidinierung: Geringe
Mengen eines bei 30 bis
33° schmelzenden Elai-
dins (Jodzahl 124,7).
Leicht bleichbar, iiber-
haupt bes. starke Ak-
tivierbarkeit durch Licht

Bestandteile: 3,9% Palmitin-; 2,99 Stearin-; 9% Ol-; 30,8% «-Linol-; 23,99 8-
Linol-; 6,7%, a-Linolen-; 17,39, f-Linolensdure. 4,3%, Glycerinrest. 1,19, Unverseifbares
(PreBole I, II, III). Nach anderen Angaben: 0,119, Buttersaure; 90,4%, nicht fliichtige

Halden-Griin, Analyse der Fette II.

1 Fettsiuren eines Ols, das 6 Tage dem EinfluB der Luft ausgesetzt war.

2



18 Trocknende Ole.
Sguren, davon 3%, Palmitinséure - Stearinséure; 36,2% Ol-; 56,29 Linol-; 7,6% Linolen-
sdure (Fettsiuren von Ather-extrahierten Olen).

Unverseifbares: In Ather-extrahierten Olen (in den Tabellen mit * bezeichnet)
fanden sich bis zu 2,19, unverseifbare Bestandteile; in einem Falle 1,39, Rohphytosterin
vom Schmp. 135°.

Physikalische Kennzahlen.

. - Lichtbrechung R Ober-
Dichte gi3 | Schmelz- B | B  Brochungs. | Zdhigkeit  Ober-
e 4| G e v e | SR e
O1T mit E=28,700340¢
S.Z.=15 0,9286 — — — 1,4729 (40°) | (Temp. ?)| pro cm
O1TII mit E = 14,6
S.Z. =57 0,9307 — — — — (Temp. ?)
OlIV mit
S.Z. =144 — — —  |80,1(25°) — — —
Andere Ole ||0,9312 bis —27 bis — 1,4704 (35°)
0,9326 — —30° 1,4799 (18°)* — —
Fettsduren — —4 —7 — 1,4626 (40°) — —
bis —10°| bis —8° 1,4714 (40°)*
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl | Hehnerzahl | Acetylzahl Jodzahl R.M.-Zahl br(frfi}flzﬂﬂ'
o1 196,4 — — 170,2—172,8 — 19,1
OlII w. IIT [197,2—198,5 — — 162,2—167,6 — 13,9—14,9
OlIV 193,0 — — (Hanwus) — (Schmp. der
Andere Ole 189,8 bis 184,0 Hexabromide:
190,7* 94,8% — 147,1 (W1s) 0,8% 180—181°)
159,2 (Hanus)* .
* Fettsiuren || 201,5(01IV)| Mittl. Mol. Gew. | 181 (O11V) — —
Neutral.-Z.: 272,9—275,9 182,1—187,9
203,5—205,5 Innere Jodzahl:
184,8

Ol1: Kalt gepreBt, frisch, goldgelb. OlIL: heiB gepreBt, frisch, dunkelgelb; S.Z.
=3,7. OlTIL: heiB gepreBt, mehrere Jahre im verschlossenen Gefil am Lichte auf-
bewahrt, wasserhell. Ol IV: mit Petrolither extrahiert. Mit * bezeichnet: Ather-extra-
hierte Ole.

Trockenvorgang.
Jabresmett, | Art des Oles | et | 60 Tagon
. 011 5 6 11 149,
Winter O1 I 4 6 10 14,6%,
011 4 5 6 12,29
Sommer Ol 11T 3 4 45 11,29,
Anstieg der Sdurezahlen von Kiefernsamendlaufstrichen.
Tage: 0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 19 20 25 30 60
S.Z. (Winter): 1,45 2,2 24 2,7 3,8 43 7,1 8,5 13,8 14,56 20,9 21,5 23,0 50,2 77,3
S.Z. (Sommer): 1,45 2,7 3,8 4,8 7,8 19,1 36,6 47,3 58,9 60,5 62,3 68,9 70,3 89,1 105,3

Verhalten der Filme : Nach lingerer Zeit erfolgt Wiedererweichen. Schwaches
Vergilben. Thermoprobe nach EBNER: Beginn des Schéaumens bei 110°; Sintern
bei 118°; Schmelzen bei 125—145°. '



Klasse: Coniferae. — Fam.: Pinaceae. 19
Piniensamendl.

Huile de pin pignon ou pin parasol.

St;glalﬁgélnaﬁgﬂ?:d Verbreitung Ge}:ﬁ’ltol(_;/‘z’n? n Farbe bzw. Geschmack Reaktion
Pinus pinea Mittelmeer- | Samen lufttrocken, |Kaltgepr.: hellgelb;| Elaidinierung:
(Pinie, Pinien- gebiet  |mitPetrold.extrah.:| angenehmer Ge- positiv
fichte) 45%,; durch kalte |schmack, geruchlos.

Fam.: Pinaceae Pressung: 27,39, | Extrahiert: braun

Fettsduren: Geringe Mengen fliichtiger Fettsiuren; ca. 5%, feste Fettsiuren (darin 8%,
Stearin-; 929, Palmitinsiure); ca. 949, fliissige Séuren (bestehend aus 51—579, Olsiure;
43—499, Linolsgure). Unverseifbares: 1,6%,.

Nach einer anderen Angabe betragen die unverseifbaren Anteile im gepreBten Ol
0,779%, im extrahierten Ol 0,759%,. Der fliissige Teil (13,29, des Rohproduktes) ist rot-
braun, schwach rechtsdrehend, hat die J.-Z. = 90,1 und n} = 1,4913. Der feste Anteil
enthdlt Sitosterin vom Schmelzpunkt 136—137°.

Physikalische Kennzahlen.

Dichte d}g Schmelzpunkt Erstarrungspunkt Brechungs-Index nj,
01 0,9198—-0,9326 —_ —21 bis —22°| 1,4678—1,4685 (40°)
Fettsiuren — —15 bis —16° —19° 1,4636 (40°)
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl Hehner-Zahl | Acetylzahl Jodzahl R.-M.-Zahl i Pol.-Zahl
01 192,6—192,8 94,896 (10,9) 1120,9 (Wiss) | 0,2—0,8 | 0,4—0,6
bis 125
Fettsiuren | Neutral-Z. | Mittl. Mol. —  |120,8 (Wws)| — —
194,3 Gewicht: (zu niedrig)
288,7
Eigenschaften und Kennzahlen einiger anderer Pinaceendle.
Name des Oles ||Gerardsfichten-  Lirchen- Lebensbaum- | Zwergkiefern- | Zypressen-
samenol* samendl samenol samendl samenol
gt;,mmpﬂanze Pinus Larix decidua Thuja Pinus Cupressg‘
Gerardiana | (Europa). Lar.| occidentalis montana, |sempervirens,
sibirica, u. a. P. Pumilio |var.: C. hori-
zontalis
Verbreitung | Afghanistan, | gemiBigte Atlant. Mitteleuropa Persien,
Himalaya Zone Nordamerika, |(Riesengebirge, Mittelmeer-
Sibirien, usw. Alpen, gebiet
Karpathen)
Olgehalt im || ,,Chilgoza®- | Petrolither- 15,09, Ather-extrah. : 10,8%,
Samen oder ,,Neoza‘“-| extrahiert: 29,6%,
niisse: 30,7% | 9,19,—10,6%,
Farbe griinlich-gelb hellgelb griin gelb, im auf- griin
fallenden Licht
griin (Fluoresc. )
Geschmack angenehm harzartig aromatisch |terpentinartig | aromatisch
und Geruch

18 a.‘i\fachtmg S. 496 (Chilgozadl).

2*



20 Trocknende Ole.

Eigenschaften und Kennzahlen einiger anderer Pinaceendle (Fortsetzung).

Name des Oles Gerards- Larchen- Lebensbaum- | Zwergkiefern- | Zypressen-
fichtensamenol samenol samendl samenol samenol
Dichte di2 0,9307 —_— 0,9298 0,9318 0,9320
Erstarrungs- _qmo . _ Qo1 95 bis —26° _4°1
punkt 17 ) 8 bis —26
Brechungs- oy | B. Refr.Sk. T.| 7 47 ° 1.4 oy |1 7 o
Tndex 7, 1,4649 (35°) 87,8 (25°) ,4797 (35°) ,4698 (35°) ,4857 (35°)
Verseifungs- 191,3 ©199,0 186,7 189,6 188,6
zahl
Wasser-
unlésliche - 91,59, — . 89,99 91,39, 91,69,
Fettsduren L
Jodzahl 118,3 152,0 154,8 145,7 135,1
Unverseifbares 1,69, 3,19, 3,2% 2,2%, 2,1%,
Saurezahl 1,6 14,0 2,1 0,8 2,3
Schmelz- Oo . __30 00 4_50
punkt
Erstarrungs- _3go - —7 bis —8° _4° 1°
o punkt
2 Brechungs- o 7 o " o o
2| Tndon 2| 14613 (40%) — 1,4736 (40°) | 1,4634 (40°) | 1,4795 (40°)
% SO
g | Neutral.- 196,7 — 185,7 191,2 193,0
Zahl .
Jodzahl 125,0 — 155,7 150,5 1421
Mittl. .
Mol.-Gew. 285,2 302,1 293,4 290,7

Die Glycerinausbeute der Ole liegt zwischen 10,0 und 10,49%,.

Unterabteilung: Angiospermae.
Reihe: Glumiflorae.

Vorbemerkungen. Die meisten Getreidekérner enthalten zwei Olarten,
die in verschiedenen Teilen des Korns lokalisiert sind: die eine im Keim oder
Embryo, das Keim6l, die andere in der Kleberschicht des Korns (Aleuron-
oder Glutenschicht), das Schalenél. Ol aus ganzen Kérnern besteht demzufolge
meist aus einem Gemisch von Keimél und Schalendl; die Kennzahlen schwanken
entsprechend dem Mengenverhéltnis' der beiden Anteile.

Die Gramineenéle zeigen, entsprechend dem Lipasegehalt der Korner, oft
sehr hohe Siurezahlen. Auch der Gehalt an Lecithin und an unverseifbaren
Bestandteilen ist auffallend hoch.

Die Konsistenz hiangt bei Olen aus ganzen Koérnern von der Gewinnungs-
art ab: Durch Pressen géwonnene Ole sind meist fliissig, extrahierte dickfliissig
bis salbig.

! Triibt sich bei Zimmertemperatur infolge geringer Ausscheidungen.



Reihe: Glumiflorae. — Fam.: Gramineae. 21

Maisol.
Huile de mais — Maize oil, corn oil — Olio di mais, olio di granturco.
Stgg;ﬁggf‘f’;ﬁﬂ?gd Verbreitung Geihﬁl%g‘éf) D Farbe bzw. Geschmack Reaktionen
Zea Mays Tropische Keime: 1. Pressung: hell- | Elaidinierung: schmalz-
Fam.:Gramineae |und subtrop.| 15—40%:; bis goldgelb. artige Masse.

Gebiete, Teile | trocken: bis |2. Pressung: rot-| HALPHEN: negativ.
der gemaiBig- 509, braun. Geruch und
ten Zone Geschmack nach

den Kornern.

Bestandteile: 10—10,7%, feste Fettsiduren. Geringe Mengen fliichtiger Fettsduren
(Ameisen-, KEssig-, Capron-, Capryl-, Caprinsiure?). 1,3% Oxysduren. Glyceride der
Palmitinsgure: 7,7%; der Stearinsiure: 3,5—3,69,; der Arachinssure: 0,4%,; der Ligno-
((:slrinsépre: 0,29,; der Olsdure: 44,8—45,49%,; der Linolsdure: 41—489%,. Gibt 10,3—10,5%

ycerin.

Physikalische Kennzahlen.

i Erstarrungs- Lichtbrechung
Dichte di3 Schmelzpunkt punkt B.-Refr. Sk. T. ‘ Brechungs-Index n,,
01 0,920—0,9284 —9° —10bis—15° 63,5 (40°) 1,4745 (23°)

d?; 0,9185 bis auch: 70—73,1 (25°) | 1,4757 —

0,9202 —22,4 bis |75,6—77,5(15°) 1,4770(15°)
@90 0,8711 bis —36°

0,8756

Fettsduren d1%s: 0,8529 16—23° 13—19° — —
25°1

Chemische Kennzahlen.

Hehner- Acetyl-

Verseifungszahl zahl zahl Jodzahl Rhodanzahl R. M.-Zahl |Thermozahl

01 188—193, | 92,2bis |(7,8 bis| 111—131 77,1—77,6 0,33—2,5 | 75,2 bis
auch 198 95,7 11,5) |meist 117 bis| (Jodzahlen | aus Mais- 89,2

123 um 111) schlempe
gew. Ole:
4,2—9,9
Fett- | feste: 208 — — 113—126,4 80,5 — —
séuren flitssige: Innere J. Z.:
197 136—143,7
Neutral.-Z.:
198,4—200

Das Unverseifbare (1,3—2,5%,) besteht etwa zur Hilfte aus Sterinen:

Schlgféigl)mkt («1p Schl&eéfsmkt [a1p
Dihydrositosterin 143—144° | 4+23,81° o-Sitost.-Acetat 127—128° | —17,18°
Stigmasterin 170—171° | —45,28° f-Sitosterin 139—140° .| —36,11°
(sehr wenig) p-Sitosterin-Acetat | 127—128° |ca. —39°
. Stigmast.-Acetat 143° —50,28° y-Sitosterin 145—146° | —42,43°
«-Sitosterin | 135—136° | —13,45° || y-Sitosterin-Acetat | 143—144° | —46,09°

_ Der Gehalt an Lecithin wechselt stark je nach der Gewinnungsart des
Oles; mit Benzin extrahiertes Ol enthédlt zehnmal mehr Lecithin als gepreBtes

1 Feste Fettsiduren.



22 Trocknende Ole.

Ol. Aus der Schlempe von nicht entkeimtem Mais kénnen 289%,, von entkeimtem
Mais 109, dunkelrotes Ol gewonnen werden, das 30—709%, freie Fettsiuren
enthélt (s. a. R.-M.-Zahl). Uber die Grenzwerte der Kennzahlen von Speise-
Maisolen s. Bd. I, S. 366. Uber gehiirtetes Maisol s. ebenda, S. 368.

Gewichtszunahme nach LivAcHE: ca. 69, nach 10 Tagen. Ozonzahl nach MOLINARI
und Soxcint: 21,6 (s. Bd. I, S.286).

Mohrhirsedl.
(Sorghodl.)
Huile de sorgho, huile de durrha. — Sorghum oil. — Olio di sorgho.
St £l d i Gehalt (% 01) | Farbe bzw. Ge-
Prianzentamilie Verbreitung | SR e P | Tarbe Day. Ge Merkmale

Sorghum (Andropogon) | Afrika, Mittel- | Samen: 2bis| Gelb; eigen- | Dickfliissig, vase-
cernuum meergebiet 3% timlicher | lineartig. Neigtzum

Fam.: Gramineae Geruch Ranzigwerden.
Trocknet langsam.

 Bestandteile: niedere gesittigte Fettsiuren; von ungeséttigten Sduren vorwiegend
Ol- und Erucasiure, auch Linolsidure. 9,7% Glycerin. 0,89 Unverseifbares. 0,29, Le-
cithin.

Physikalische Kennzahlen.

Dichte di2 Schmelzpunkt Ers;il;lr]‘{‘;lgs'
01 0,9218—0,9282 39—40° 8—10°
Fettsauren 0,9185 43—44° —
(29—30°)t | (25—26°)!
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl Hehnerzahl Acetylzahl ‘ Jodzahl ‘ R. M.-Zahl
01 172,1-—-181,8 96 6,8 99—103,4 2,1
mFettsﬁJuren Neutralis.-Z. M. M.-Gew.: 9,6 101,6—102,8 —
176—180,8 (310,0) Innere J. Z.:
148,1

Eine Olprobe hatte 2,39, freie Fettsduren (als Olsiure berechnet).

Samendle von Kornerhirsen.
Sog. Kaffernkorndl (1). Sog. Besenhirsenkornerfett oder Besenhirsesl (2).

un g?&%ﬁ%@:ﬁue Verbreitung | Gehalt (% O1) im Organ | Farbe bzw. Geschmack Anmerkung
Sorghum ’ Afrika Korn, mit Ather | gelb bis griinlich; | Ziemlich leicht 1ds-
(Andropogon) extrahiert: Geschmack milde, lich in Alkohol
vulgare 1,3—2,99, Geruch nicht

Fam.: Gramineae

charakteristisch

Fettsauren der Sorten ,,Kafir¢ (Durra), ,,Foeterita* und ,,Milo*‘: Ameisensiure, Butter-
siure, Palmitinsidure, Stearinsiure, Olsdure, Linolsiure, wahrscheinlich auch Erucasdure?.

Unverseifbares: 1,7%, (01 1).

1 Fettsiuren eines Ols mit 2,39, freien Sauren (ber. als Olsaure).
? Ein Hinweis fiir die Gegenwart von Erucasiure ist die Tatsache, daBl die festen
Sduren eine niedrigere Verseifungszahl und eine héhere Jodzahl zeigen als die Gesamt-

fettsduren.
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Physikalische Kennzahlen.
Dichte a1} | Schmelzpunkt | PFSITTRES: | g pesr. sk T.
Ol (1) mit 279, freien Sauren 0,9098 44,2° (2) — —
Ol (2) mit 13,39, freien Sauren — 24—25° 20° 67—68 (40°)
" TFettsiuren von Ol (2) — 35—36° 30° —
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl Hzegﬁle T | Acetylzahl? Jodzahl R.-M.-Zahl
a1 (1) 248,5—249,7 — 42,2 109,4—110,0 6,1
Qa1 (2) 249,1 79,2 — 53,6 5,6
Feste Fettsauren von Ol (2) 194,9 —_ —_ 68,4 —
Zuckerrohrfett.
Stammpflanze ' Verbreitung Anmerkung

Das hier beschriebene Fett ist zu
in allen Tropenlséndern | ca. 609% im Rohwachs des Zucker-
kultiviert rohres (s. S. 527) enthalten

Bestandteile. Angeblich Glyceride der Palmitin-, Stearin-, Ol- und Linolssure; ferner
Oxysauren, Harzsiuren, sowie Lecithin,

Saccharum officinarum
Fam.: Gramineae

Heimat: Tropisches Asien;

Physikalische und chemische Kennzahlen.

Schmelzpunkt H Verseifungszahl iAcety]zahl l Jodzahl

Fett | 35—55° | 120—242 (?) | 1547 | 49—68

Die untersuchten Proben zeigten Saurezahlen zwischen 10 und 40.

Hirsedl.
Huile de millet — Millet seed oil — Olio di miglio, olio di panico.

TFarbe
bzw. Geruch

Gehalt (% O1)

Stammpflanzen
im Organ

und Pflanzenfamilie Reaktionen

Verbreitung

1. Panicum Warme Gegen- | Samen, mit Ather | Hellgelb bis gelb- | Elaidinierung: nega-
miliaceum oder den Europas | extrah.: 3,5%. |braun. Geruch |tiv. HEYDENREICH:
P. Ttalicum u. Asiens, auch Geschiltes etwas scharf, griingelblich bis

Agypten Korn: 4,3—59, |&hnlich dem der braun.
tibrigen HAUCHECORNE bzw.
Gramineendle | BRULLE: orange
2. Panicum Deutsch- Mit Ather — —
colonum ostafrika extrah.: 5,49,

(Schamabhirse)

3. Panicum Californien, Samen: ca. 39, dunkelgriin —
germanicum SiidruBlland

(Moharhirse) 2
Fam.: Gramineae

Bestandteile von Ol (1): Glyceride der Palmitin-, Datura- (?), Carnauba- (?), Ol- und

Linolsaure.

15,59, feste und 84,59, fliissige Fettsiuren, unter den letzteren angeblich

vorwiegend Hirsedlsiure, s. Bd. I, S. 10, 20. In Ol (3): ungefihr 5,39, feste Sauren.

1 Der hohe Wert dieser Kennzahl ist wahrscheinlich durch Produkte partieller Fett-

spaltung, Mono- oder Diglyceride, bedingt, wofiir auch der hohe Gehalt an freien Fett-

sauren spricht.

2 Das (1 dieser Varietdt (3) wird auch als Mogardl bezeichnet.
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Physikalische Kennzahlen.
Dichte d}; | Schmelzpunkt \Erstarmngspunkt B.-Refr. 8k. T.
1. O1 0,9275 — —6 bis —7° 70 (25°)
3. 01 0,9264 -— —12° —
Fettséduren
von 01 (1) — 26—27° 19—20° —
von 01 (3) — 16° — —_
Chemische Kennzahlen.
Versze;fﬁing& Hglalﬁfr' Acetylzahl Jodzahl R.-M.-Zahl| Thermozahl
1. 01 183,8 95,5 — 130,4 — 67,5
. (MAUMENE)
3. 01 193,5 95,5 15,3 135,5 0,7 —
Fettsiuren
von 01 (1) — — — 134,3 — —
von Ol (3) — — — 137,5 —_— —
Innere Jodzahl
146,3
Reisol 1.
Huile de riz — Rice oil — Olio di riso.
St £l : Gehalt (% O1 Farbe bzw. Reakti
und ;fllg,lx]:z%n?grzxeilie Verbreitung eiua; 01(:g/an ) a4(§rereu(:12§vv Besonde:i'; ﬁ%ﬁﬁmale
Oryza sativa |Trop. Asien,| Reiskorn, ent- |Gelblichgriin | HEYDENREICH: gelborange.
Fam.:Gramineae | Australien |schilt, aber nicht|bis braunlich, HAvcaECORNE: In der
und alle | blanchiert bis 39. |auch dunkel- | Warme: orange. BRULLE:
warmeren | Gewdhnlich. Reis- griin. gelborange. BECCHI bzw.
Lander mehl: 8—99%; | Reismehl- HALPHEN: negativ.
Amerikanisches geruch Infolge Gegenwart -einer
bis 129%; Lipase wird das Ol schon
Rangoon-Reis- nach einigem Stehen stark
mehl ca. 159,. sauer.
Reiskleie: 119 Bei Zimmertemperatur
(Atherextrakt)?. meist halbfest
Keime, entschilt,
bis 359,

Bestandteile: Von Fettsauren ca. 309, feste, ca. 709, fliissige. 19—20%, Palmitin-;
ca. 495 Arachin-; 0,5—0,69, Behen-; 43—47%, Ol-; 30—359, Linolsiure; ca. 0,59, Lecithin;
9% Glycerin (der Glyceringehalt kann entsprechend den hohen Siurezahlen mancher Ole
auch bis gegen 19, sinken). Nach neuesten Untersuchungen: ca. 159, feste, 749, fliissige
Sauren (Ol I). Glyceride der Myristinsaure: 0,39 ; der Palmitinsiure: 12,3%,; der Stearin-
saure: 1,8%; der Arachinsdure: 0,5%; der Lignocerinsaure: 0,49%; der Olsiure: 41,0%;
der Linolsdure: 36,7%,. Unverseifbares: 3—4,8%,. Der krystallisierte Anteil (25%) ent-
héilt Myricylalkohol vom Schmelzpunkt 85°; Dihydrositosterin vom Schmelzpunkt 144
bis 145 °; Stigmasterin, Schmelzpunkt 169—170°; [«], = —50° (Stigmasterinacetat, Schmelz-
punkt 143°).

1 Die Kennzahlen des Reiskeimoles stimmen mit denen des Reiskleien-(Reisschalen-)
oles iiberein. _

2 Dieser Atherextrakt wurde in 739, fliissiges Ol und 279, festes Fett zerlegt. Der
fliissige Anteil gab 91,19 Fettsiuren (ca. 31,89 Palmitinsiure und 59,3% Olsiure) und
enthielt 5,3%, Phytosterin. Der feste Anteil gab 90,69, Fettsiuren und enthielt 4,79,
Phytosterin und 0,59, eines Kohlenwasserstoffes C,,H,, (Schmelzpunkt 79,5—80,5°).
Kennzahlen eines Fettes, das sich aus Reis6l beim Stehen abschied: Verseifungszahl 197,2,
Jodzahl 74,1. Saurezahl 124,3. di3: 0,924. B.-Refr. Sk. T. 44,7 (50°). Erstarrungspunkt
der Fettsauren: 39,6°.
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Physikalische Kennzahlen.

Er- Lichtbrechung
Dichte d12 Schmelzpunkt | starrungs- | B.-Refr. Brechungs- | Loslichkeit
punkt Sk. T. Index ny
01 0,913—0,928 Bei 24° Be-| —5 bis | 67—68,5 | 1,4565 (60°) | Kritische
ginnd.Schm., —10° (25°) | 1,4742 (20°) | Losungs-
bei 47°: klar temp. in
I mit S.Z. =173,7 — — — — 1,4690 (25°) | Eisessig:
II bzw. III 0,918; 0,913 — — — — 88°
IV bzw. V (V) d33:0,8907 | (IV) 25—26° — — —
Fettsauren di°: 0,8523 | 31—36° |28—29° — — —

Chemische Kennzahlen.

Verseifungszahl | Hehner-Zahl %ﬁ:ﬁf - Jodzahl ]&,‘Olll_'z?gg TI;‘;%DI"‘O'
01 179—196 92—96 — 100—108 0,6—1,7 |MAUMENE
meist 66,7
183—192
ImitS.Z. =73,7 185,3 — — 199,9 (Hanvus) 0,3 —
Korr.1: 194,2 Pol.-Z.: 0,3
II bzw. III 179,4; 189,7 94;95 165,6; — — —
88,2
IV bzw. V 186,0; 193,5 95,2 27,3 99,7; 91,7 1,1 —
Fettsiuren Neutral.-Z.: | M. M.-Gew.:| — 108—109,5 — -
197,7 289,32 InnereJodzahl:
130,7—133,2

Ol 1 aus Reiskleie mittels Ather extrahiert. Ole I und IIT aus Reisspreu geprefit
(Saurezahl 13,8 bzw. 101,5). Ol IV aus Reishiilsen mit Petrolather extrahiert (Saure-
zahl 90,9). Ol V aus enthiilster Kleie extrahiert (Saurezahl 166,2).

- Kanariensaatol.
Canary seed oil.
Stammpflanze und Pflanzenfamilie { Verbreitung Gehalt (% O1) im Organ| Farbe bzw. Geruch
Phalaris canariensis Europa, Nord- | Samen extrahiert: | Hellgelb, schwach
Familie: Gramineae afrika 5,6%, aromatischer Geruch

Unverseifbares: 1,4—1,5%,. Ein Muster gab 9,3% Glycerin.

Physikalische und chemische Kennzahlen.

» - 7
| Dicnte ajf | Souneis | Frstarrungs: Lichihrodhung | Verseifungssahl| Hehnersahl | Jodzahl
o | 0922 | — | — 687 (25° 1832184 | 962 [113,8-1155
Fett- — 25° 20° | — Neutral.-Z.: |M. M.-Gew.{115,5—126,3
séuren 1 | | | 186,9 300,1

Saurezahlen zweier Proben: 10,3 bzw. 20,8.

Digitaria-Samendl.

Die Samen von Paspalum longiflorum (Verbr.: trop. und subtrop. Lénder der Alten Welt)
enthalten ca. 5%, Ol

1 Mit Beriicksichtigung des Gehaltes an Unverseifbarem.
2 Mittl. Mol.-Gewicht der unloslichen Fettsiuren von Ol (V).
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Haferdl.
Huile d’avoine — Oil of oats — Olio die avena.
0,
unc?%g;mnggf}gﬁiﬁe Verbreitung Geilllr;mz)i'géu? D bzw.%zrs]zgmack Anmerkung
Avena sativa | GemaBigte | Geschroteter Hafer, | Hellgelb bis | Durch eine zweite Ex-
Fam.: Gramineae Zone; in |mit Petrolither ex- griinlichgelb; traktion (mit Petrol-
Europa bis | trahiert: ca.3% (O11| O1 I: gelb, | ither) konnten in einem
69,5° nordl.| plus Fett I). Andere| angenehm |Falle noch ca. 109, des
Breite |Angaben: Korn ent- |frischer Ge-|Gesamtfettgehaltes an
kultiviert |schalt:7,2%; Schale: |ruch, etwas|festem Fett gewonnen
3,59 ; trockene Hafer-| kratzender |werden  (Kennzahlen
flocken mit Petrol- | Geschmack.| s. unten: ,,Fett I¢)
dther extrahiert: |FettI: gelb-
4,3% griin

Bestandteile (s. a. u.): Fettsduren: 10,4% Palmitinsiure; 58,59, Olsdure; 17,2%

a-Linolséure; 13,99, p-Linolsdure. Glyceride: u. a. Triolein; «-Palmito-diolein. 1,49,
Unverseifbares (01 I).
Physikalische Kennzahlen.
Dichte dj? Schmelzpunkt Ers}fgrlgglgs:- Bfgg&;‘“,%;‘
OlT 0,9210 — — —
andere Ole | 0,911—0,925| 8—20° 3° 1,4701 (40°)
1,4706 (15°)
Fettsauren — 27,0—27,5° — 1,4635 (40°)
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl| Hehnerzahl Hydroxylzahl Jodzahl R.-M.-Zahl | Pol.-Zahl
011 191,4 93,9 — 105,3 0,6 0,3
andere Ole |180,1—192,4 93,6 — 91,7 (2)—114,2 — —_
(W1ss)
Fett I 194,5 — 80,1 104,2 0,7 0,4
108 (I)
Fettsauren | Neutral.-Z.: M. M.-Gew.: Innere Jodzahl:
von O1 T — 279,2 — 121,2—123,1 — —
andere Ole | 196,6—200,8 | 279—284,8 — 127,1 (Wiss) — —_

Ol T zeigte die Siurezahl 34,6; Fett I hatte die Siurezahl 123. Siurezahlen anderer

Haferole: zwischen 62 und 70,3. Gehalt an Unverseifbarem: 1,3—2,69%,.

Lecithingehalt

eines Oles (Saurezahl 68,9) ca. 1%; dieses Ol trocknete bei 99° nach 3 Tagen klebefrei
an; bei gewohnlicher Temperatur begann das Trocknen erst nach 2 Monaten.

Roggendol.
Huile de seigle — Riye seed oil — Olio di segale.
Stammpflanze und Pflanzenfamilie T Verbreitung ! Gehalt (% 01) im Organ Farbe
Secale cereale Europa, gemiBigte| Korn: 0,9—39%, Gelbbraun
Familie: Gramineae Zone Asiens usw. | Keim: 8119,
Physikalische Kennzahlen.
’ Dichte di? Schmelzpunkt | Erstarrungspunks }ifgg;n 7%157_
01 — 12—16° —12 bis —14° —

I mit S.Z. = 5,2 0,9198 — — 1,4665 (40°)
IT mit S. Z. = 40,6 0,9334 (?) — — 1,4767 (28°)
Fettsiuren von (11 — 29° 25° 1,4602 (40°)

von Ol IT — 36° 34° 1,4711 (26°)




Reihe: Glumiflorae. — Fam.: Gramineae. 21

Chemische Kennzahlen

“ Verseifungszahl Hehner-Zahl Esterzahl Jodzahl

O11 183,8 ca. 96 178,6 103,6
OLII 196 | 888 — 81,9(?)
Neutral.-Z.
Fettsauren von O11 184,7 — — 105,3
von O11I 199 — — 113

Eine Probe Roggendl enthielt 1,19, Unverseifbares und gab 1,79% Oxysiuren bzw.
9,89, Glycerin.

Die Verseifungszahl von Ol T und die Neutralisationszahl seiner Fettsiuren
stimmen nicht geniigend iberein; noch weniger stimmen bei O1II Jodzahl und
Jodzahl der Fettsiuren, eine der Zahlen muB falsch sein. — Die groBe Ver-
schiedenheit der OleI und II erfordert experimentelle Priifung. Vielleicht
iiberwog in dem einen Falle das Keimél, im anderen das Schalensl; vgl. Vor-
bemerkungen zu Getreidedlen S. 20.

‘Weizenol.

A. Weizenkernol = Weizenkeimél (Huile de blé ~— Wheat oil — Olio di germi di grano).
B. Weizenmehldl (Huile de farine de froment — Wheat meal oil — Olio di farina di

frumento).
Stammpflanze : Gehalt (% O1 Farbe bzw.
und Pflanzenfamilie Verbreitung im Orggm Geruch Besondere Merkmale

Triticum vulgare | In siémtlichen | Ganzes Korn: | A. Extrah.: | Neigung zum Ranzigwer-
Fam. : Gramineae | Kulturlandern 1—1,89%. hellgelb bis | den (unter Dunkelfarbung).
angebaut Kleie: 5,69%?. | gelbbraun; | Purgierend. A. Keimél
A. Keim: 10 bis| charakte- | gibt nach einigen Wochen
17,5%. ristischer | eine geringe Abscheidung

B. Endosperm: | Geruch nach | von Phytosterin, Schmp.
0,8—1,69, | Weizenmehl [ 132°. B. Mehll gibt so-
(Mehlol) fort einen starken Nieder-
schlag von Sitosterinester,

Schmp. 97°

Bestandteile von Keim¢l (A): Glyceride der Stearinsdure: 3,5%; der Palmitinsiure:
7,7%; der Arachinséure: 0,49,; der Lignocerinsiure: 0,2%; der Olsiure: 45,4%; der Linol-
saure: 40,9%. 1,5—29, Lecithin.

Physikalische Kennzahlen.

. 5 Schmelz- Erstarrungs- Lichtbrechung
Dichte d;] punkt punkt B.-Refr. Sk. T. | Brechungs-Index 7,

01 0,9245—0,9374 — Bei 15° 74,5 (40°) 1,4745 (40°)

= dickfliissig, 1,4794 (30°)

2 bei 0° 1,4833 (20°)
E halbfest

Fettsiuren — 39,5° 29,7° — —
Weizenmehlsl | d2: 0,9673 bis — — —_ 1,4714 (17,5°)
0,9715 (?)
d1%; 0,9068 — — 92 (25°) | 1,4851 (25°)

1 Weizenkleie enthalt Aleuronzellen mit 30——409, Olgehalt, auf die Trockensubstanz
der Inhaltsmasse abgeschitzt.
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Chemische Kennzahlen.

Verseifungs- |Hehner- Pol.- Unver-
zahl Zahl Jodzahl R.-M.-Zahl

Zahl seifbares

. 01 182,8—190,3| — 115,2—115,6 — — iz-—4,5%
2 |m.8.2.=21,5 184,1 93,7 |123,6; bei durch hohen| 048 | 0,25 | 3,7%
Z Druck gewonn. Ol: 127,7 :

M | Fettsauren — — 123,3 — — | -

Mehlol  ||166,5—182,8| — 96,1112, 2850 — | 2%

Das Unverseifbare besteht zu fast Zweidrittel aus Sterinen:

‘ t
sk | o
Dihydrositosterin 143—144° +23,61°
a-Sitosterin 138—141° —23,41°
f-Sitosterin 140° —35,06°
y-Sitosterin 147-—-148° —42.47°
y-Sitosterin-Acetat 143—144° —45,37°

Auflerdem wurde ein Alkohol Cy0H,,O (Schmelzpunkt 83°; Acetat-Schmelzpunkt 65°)
gefunden.

Gerstendl.
Huile d’orge — Barley seed oil — Olio d’orzo.
un f?g}g‘;gﬁgﬁme Verbreitung Gehalt (% O1) im Organ!| Farbe bzw. Geschmack
Hordeum vulgare In Vorderasien |Korn: 0,26—3,2%;| Gelblich bis gelb-
(Hordeum sativum, L.) heimisch. In simt- | meist 29 (frisch),| braun; angenehmer
Familie: Gramineae lichen Kultur- 2,2—2,49, (Trocken- Geschmack
gebieten angebaut substanz)

Bestandteile: Caprinsiure (?), Palmitin-, Stearin-, Ol-, Linol- und Linolensaure (?).
Unverseifbares: 4,7—6,19,. Lecithingehalt: 3,1—4,29.

Physikalische Kennzahlen..

B Lichtbrechung
Dichte d12 Erstarrungspunkt BoRefr. Sk. T. }3;351;;:111%;_
01 0,9145 13° — —
I mit S. Z. — 25 0,9474 (2) = — —
II mit S.Z. = 16,7 — — 68,0 (°?) —
Fettsiuren von OlI — — — 1,4745 (30°)
von O1II — —_ 51,2 (°7) —_—
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahi ‘ Jodzahl R.-M.-Zahl
0111 181,5 125,2 (Wigs) —
Ol ITT 182.1 114.6 0,03
Fettsauren von OIII | Neutralisationszahl ‘ 130,1 (Wiss) —
193,6

1 Robhfettgehalt in Gerstenmalzkeimen: 0,3—35,6%; im Mittel 2%,. Rohfettgehalt in
Griinmalz: 19%; in der Trockensubstanz: 1,9%. Rohfettgehalt in Darrmalz: 1,9%; in

der Trockensubstanz: 2,09. Rohfettgehalt in Trockentrebern: 6,29%; in der Trocken-
substanz: 6,6%.
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Reihe: Liliiflorae.
01 aus den Blittern von Zygadenus intermedius.
un f%‘gf;ﬁgﬁ%g@n e Verbreitung Bestandteile
Zygadenus inter- Sibirien, lFettsauren: Palmitin-, Stearin-, Cerotinsiure; . Olséaure,

medius
Fam.: Liliaceae

Nordamerika

Unverseifbares:

Hentriakontan,

Linol- und Isolindlensdure; angeblich auch eine ge-
sittigte Saure mit weniger als 16 Kohlenstoffatomen.
s. 8.554. Ein Phyto-
sterin Cp;H,(O mit dem Schmelzpunkt 135° (Acetat-

Schmelzpunkt 122—123°).

Herbstzeitlosen-Samendol.

. f%g;ﬁ%ﬁ’fgﬁme Verbreitung Gehalt (% O1) im Organ Farbe bzw. Geschmack
Colchicum Europa Samen, erschopfend mit | Hellbraun; geruch-
autumnale Ather extrahiert: 17,6%. | los, etwas scharf

Familie: Liliaceae Nach &lteren Angaben: schmeckend.
6,6—8,49,
Physikalische Kennzahlen.
Dichte d2 . Schmelzpunkt | Erstarrungspunkt Brechungs-Index nj,
01 0,9176 l — —8 bis —9° 1,4642 (40°)
Fettsiuren — | 24,0° 22,5° 1,4646 (40°)
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl ! Hehner-Zahl - Jodzahl
01 184,3 95,8 128,5
(W138)
Fettsauren Neutralisationszahl Mittl. Mol.-Gew. 131,0
187,6 300,3 (W138)

Das untersuchte Olmuster zeigte die Sdurezahl 20,3; es enthielt 0,79
Unverseifbares und gab 95,1%, Fettsauren sowie 9%, Glycerin.

Spargelsamendl.
Huile d’asperge — Asparagus seed oil — Olio di asparaghi.

Stammpflanze
und Pflanzenfamilie

Verbreitung

Gehalt (% OI) im Organ

Farbe bzw. Geruch

Asparagus officinalis
Familie: Liliaceae

Europa, asiatisches
RufBlland; auch ge-
méfigte Zonen an-
derer Kontinente

Samen: 15,3%; mit
Petroldther extrah.:
129,

Gelblich bis rotlich-
gelb; schwach
herber Geruch

Fettsiuren: Palmitin-, Stearin-, Ol-, Linol- und Linolensiure. Unverseifbares: 19%.

Physikalische und chemische Kennzahlen.

Dichte dj2 Bsi{R?gr Verszegllings- Acetylzahl| Jodzahl
01 0,928 — 1903,4 25,2 137,1
mit S.Z. = 6,6 — 73,75 (25°%) 194,1 — 140
Fettsduren — — 200 — 1422
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Samendl von Samuela earnerosana.

Stammpflanze

und Pilanzenfamilie Verbreitung Gehalt (% O im Organ Anmerkung

Samuela carnerosana | Mexiko | Samen, mit Ather extrahiert: 209, | Farb- und geruchlos
Fam.: Liliaceae

Physikalische und chemische Kennzahlen.

Dichte Brechungs-Index 7 I Verseifungszahl Jodzahl

ol d22: 0,9265 1,4710 (°?) | 192,8 125,6
Die untersuchte Probe zeigte die Saurezahl 5.1.

Reihe: Piperales.

Pieffersamenol.

Gehalt (% O1)
im Organ

Stammpflanze

und Pflanzenfamilie Farbe bzw. Geschmack Reaktionen

Verbreitung

Piper nigrum Stidasien Samen, mit|Gelb mit griinlicher | Braunfirbung mit den Rea-

Fam.: Piper- Ather extra- | Fluoreszenz; siiBlich- | genzien von HEYDENREICH,
aceae hiert: 25,79, brennender Ge- HAUCHECORNE, BAUDOUIN,
schmack Brccri, Bruirk, Tor-

TELLI sowie BELLIER
Fettsiuren: 689, fest, 329, fliissig!. 1,69 Oxysduren. Unverseifbares: 2,79, (2,1%,
Phytosterin).
Physikalische und chemische Kennzahlen.

. Schmelz- | Erstar- | Brechungs- || Versei- | Acetyl- CR-M-
Dichte Dumlkt | rungspunkt | TIndex 1y | fungszahl | zahy Jodzahl Zahl
01 |am: 09216] — 12°  [1,4735(16°) 184,6 |ca. 40|  120,0 17,3
Fettsiuren| — feste: — — —_ — |InnereJodz.:| —
40—43° 141,3

Das untersuchte Muster zeigte die Saurezahl 11,3 und gab ca. 7,59, Glycerin.

Reihe: Juglandales.
WalnuBol.

Huile de noix — Walnut oil, nut oil — Olio di noce.

Gehalt (% O1) |
im Organ

Reaktionen
Besondere Merkmale

Stammpflanze

und Pflanzenfamilie Farbe bzw. Geschmack

Verbreitung

Juglans regia | Himalaya, Kern: 40 bis | Kalt gepr.:schwach | Elaidinierung: positiv.
Fam.: Persien, 65%,. gelblichgriin; ange- | HEYDENREICH: braun, vgl.
Juglandaceae Europa,  Ather-extra- nehm nuBartigerGe-| Bd. I, S. 289. HauchE-
Californien | hiert meist: | ruch u. Geschmack.  corNE: kalt gelbrot, warm
50%:; HeiBl gepr.: griin- |rotbraun. BRULLE: orange.
kalt gepr.: |lich; scharfer Ge-| BEccrI, MILLIAU, MABEN:
449, ruch u. Geschmack. | negativ. Das Ol frischer
Ahnlich bei Ather- | Niisse ist triib; 3 bis 4
extrahierten Olen | Monate alte Niisse geben
klares Ol. NuBéle werden
leicht sauer und ranzig
Fettsiuren: 79, feste, 939, fliissice Fettsiuren; von letzteren 14—15%, Olsaure,
78-—839%, Linol- und ca. 49, Linolenssure (Ol mit 8. Z. = 9,9; s. u.). Nach neueren An-
gaben: 5,19, Palmitin-; 2,5%, Stearin-; 28,8%, Olséure; 30,29, «-Linol-; 17,2%, f-Linol-;

6,19, «-Linolen-; 9,79, p-Linolensdure (kalt gepr. frisches OI).

1 Die Angaben iiber die Zusammensetzung des Fettsiurengemisches sind mit der
Jodzahl nicht in Einklang zu bringen.




Reihe: Juglandales. — Fam.: Juglandaceae. 31

Physikalische Kennzahlen,

. Lichtbrechun; PR -
Dichte g1 | Schmelz- star];:éngs- B.-Refr. Brechgfmgs_ Zihigkeit fl(é?i}z)ﬁén- Drglﬁﬁgs-
punkt "t Sk. T. Index np, (0D spannung | vermdgen
Ol | 0,025 bis| — |bei —15° 64,8 bis | 1,460 bis | "Excrer: |0,0337g| [o]y —
0,265 fliissig, | 68 (40°) | 1,471 (40°)| Ey; — 9,7. | pro cm | —0° 3
% 0,919 bei —27° 1,4804 (22°) REDpWoOD:~ (18°) | bis
4: 0,871 starr 1,4809(20°) | 231,8 Sek. +0° 15
mit (21°0)
$.2.=99] 09238 | — | —28bis 72,7 (25°)(1,4740 (25°) —9,1°
—29° bez. auf
Fett- o Wass%r
siuren —  16—20°/13—16° 61,1 (25°) = — von 70° F

Kritische Losungstemperatur des Oles in Alkohol (Crismerzahl, s. Bd. I, S. 139): 100,5°.

Chemische Kennzahlen.

Verseifungs- | Hehner- | Acetyl- Jodzahl R.-M.- | Pol.- | Hexabromid- Thermo-
zahl Zahl zahl Zahl | Zahl zahl zahl
0l 188—197 95,4 4,6 143—162 0 bis| — 2,2 96—110
mit (W13s) 3,2
S.Z. =99 192,6 96,0 — 148,3 1,6 — 101—106
Jodbromzahl: MAUMENE
146—148
(WINELER) .
Fett- 202,8 |M.M.-G. 17,6 150—155 — — | ca. 4; nach —
siuren |Neutral.-Z.:273,5 bis InneredJodzahl: neueren An-
200,2 | 2763 | 166—167 gaben: 11—15

Unverseifbares: In gepr. Ol 0,2%; in Ather-extrahiertem Ol: 0,49%; letzteres ent-
hilt ein Sitosterin vom Schmelzpunkt 137,5°.

Trockenvorgang: Maximale Gewichtszunahme: 13,2—15,89%, (frisches
Ol); 129, (altes Ol). Trockenzeit: ,,Anziehen nach 5—6 Tagen; , Kleben
nach 6—10 Tagen; ,,Klebefrei‘“-Trocknen nach 8—12 Tagen (im Winter).

Erhohung der Sdurezahlen von NuBé6laufstrichen.
Tage: 0 2 4 8 10 12 14 17 20 25 30 40 49 60
S. Z.: 05 0,7 1,1 1,3 29 5,0 104 19,5 398 54,7 79,2 101,6 107,9 109,9
Die Filme verhalten sich #hnlich wie die des Mohnols (s. S. 43). Der
Standolfilm des WalnuBols dagegen verkohlt beim Erhitzen gegen 260°, sein

Mennigeaufstrich ist in Ather unléslich. NuBélstandslfarben reiBen und springen
nicht auf MennigenuBslgrund.

Amerikanisches NuBol.

Stammpflanze Ver- Gehalt (% O1) 4 Farbe bzw. "

und Pflanzenfamilie | breitung im Organ | Geschmack Anmerkung
Juglans nigra | Nord- Kern: Gelb bis | Der Olgehalt der Kerne stieg in
Fam.: amerika | bis 579, braunlich, | einem Falle von Ende Juli bis An-
Juglandaceae Geschmack | fang September von ca. 89, auf

angenehm | ca. 579,, wahrend die wasserlos-

lichen Anteile des Alkohol-Ather-

Extrakts, der Gehalt an Phos-

phatiden usw. entsprechend ab-
nahmen?

1 Vgl. Einleitung S. 12.



32 Trocknende Ole.

Physikalische Kennzahlen.

. icht] hy
Dichte d}? Erstarrungspunkt O}gg-Rzﬁ? S‘ll{nfgr

Ol (mit 8. Z. = 4,1)] 0,9215(—0,929)| —12 bis —30°| 26 (25°)

Kritische Losungstemperatur fiir die gleiche Gewichtsmenge Anilin-Athylalkohol
(1:4) = 29,6—33,1°.

Chemische Kennzahlen.

Verseifungszahl Hehner-Zahl ] Jodzahl
o1 191,1 93,8 141,4—142.7
mit S. Z. = 4,1 195 — 135,5

01 aus den Samen einer Kreuzung zwischen Juglans nigra und Juglans cinerea.

Stammpflanze und Pflanzenfamilie | Gehalt (% O1) im Organ

Juglans nigra ) Samen: 509
J. cinerea }Bastald ¢
Fam.: Juglandaceae

Fettsauren: Spuren wasserloslicher und fliichtiger S#auren; Stearinsiure, Olsiure,
vorwiegend (ca. 709,) Linolsiure, etwas Linolensiure.

Physikalische und chemische Kennzahlen,

Dichte d}? | Brechungs-Index n,, Lﬁsux}lzggigszjxcnggratm Verseifungszahl | Jodzahl
01 0,925 1,4765 (22°) 1 Alkohol: 71° 191 151

Japanisches NuBiol.

Stammpflanze und Pflanzenfamilie | Verbreitung \ Gehalt (% Ol im Orgsn Farbe bzw. Geschmack

Juglans Sieboldiana Japan Kern: 609, Hellgelb, geruchlos,
Fam.: Juglandaceae angenehmer Geschmack

Physikalische Kennzahlen.

Lichtbrechung

ichte dl®
Dichte di; \ B.-Refr. 8k. T.| Brechungs-Index np

o1 09248 | 82,2 (20°)

1,4799 (20°)
mit 8. Z. = 0,7 | 0,9332(?) —

1,4800 (20°)

Chemische Kennzahlen.

) Verseifungszahl{ Hehner-Zahl ' Jodzahl
01 189,8 — 156,5
mit S. Z. = 0,7 191,1 92,3 150,8 (HUBL)



Reihen: Juglandales, Fagales. — Fam.: Juglandaceae, Fagaceae.

HickorynuBl.
(Pekannuf6l1.)
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Huile de Hickory — Hickory nut oil (Pecan oil, Paccan oil) — Olio di Hickory.

unstg}?ﬁggﬁ‘gﬁﬁi . Verbreitung Ge};‘gl%g;nﬁl) Farbe bzw. Geschmack | Anmerkung
Carya alba Nordamerika. |Kern, gepr.:65%, Kalt gepr.: hell und | Schwach
(= C. ovata) |C. alba in Europa |extrahiert: 759, | klar, angenchmer trocknend
C. amara, als Forstbaum charakterist. Geruch
C. olivaeformis kultiviert und Geschmack;
Fam.: Juglan- heil gepr.: dunkel
daceae

PekannuBsl-Fettsauren: 49 Palmitin- und Stearinsiure; 80% Olsiure; 169, Linol-
sigure. Ferner 0,39, Phytosterin (Schmelzpunkt 134°). 0,5% Lecithin.

Physikalische und chemische Kennzahlen der Ole.

Ol von C. olivae- || di3: 0,9184 — 198,0 93,4 1,2 106,0 2,2
_ formis
Ol von C. ovata | d*: 0,9119 | 1.4699 (20°) 189,6 95,7 _ 106,8 0,6
Ol mit 8. Z. = 0,8 || d2°: 0,9118 | 1,4700 (20°) 191,5 — — 97,1 —
. (HtBL)
Ol von C. amara — 1,4699 (20°) 190,0 95,6 — 105,2 0,5
Reihe: Fagales.
Bucheckernol.
Huile de faine — Beechnut oil — Olio di faggio.
Stammpflanze | reit Gehalt (% O1) Tarbe .
undfa nf]iiaimilézen- erbreitung im Organ bzw. Geschmack Reaktionen
Fagus silvatica | Europa bis | Frucht, nicht Hellgelb; Elaidinierung: langsame
Familie: 60° nordl. |entschalt: 23 bis | schwacher Ge-| Bildung einer festen Masse.
Fagaceae Breite 299,. Schale: ruch. Ge- Phosphormolybdénsgure+

1—1,59%,. Kern,
entschalt, extra-

schmack etwas

Salpetersdure: griin; auf
bitter, leicht

Zusatz v. Ammoniak: blau.

hiert: 42,5 bis| verinderlich. | Furfurol 4- Salzsiure: rosa.

47,29%,. Bitterstoff durch| Konzentr. Schwefelsiure:

Durch kalte |Schiitteln mit| braun bisorange. Schwefel-
Pressung gew,: | warmem Wasser| séure 4 Salpetersiure:
12—179%, entfernbar johannisbeerrote Tren-

nungsschicht

Bestandteile: 4,99, Palmitin-; 3,59, Stearin-; 76,79, Ol-; 9,2% Linol-; 0,4 Linolen-
siure. 0,89% Unverseifbares (Phytosterin). — Gibt keine atherunldslichen Hexabromide.

1 Die Bezeichnung ,,Pekannufl* kommt eigentlich nur den Samen der Species Carya
olivaeformis zu (HEFTER), wird aber manchmal auch auf die tibrigen Arten der Gattung
Carya zur Anwendung gebracht. Die Species Carya alba liefert die ,,weilen Hickory-
niisse. AuBler den obengenannten Arten gibt auch Carya illinoiensis &lfithrende Samen
(,.Illinoisniisse’). Die Eigenschaften und Kennzahlen der Ole der verschiedenen Carya-
Arten sind voneinander nur wenig abweichend. Auch das Ol der Niisse von Carya tonki-
nensis (Verbreitung Indochina; Olgehalt der Kerne ca. 45%) zeigt eine Jodzahl von 96,5;
die Verseifungszahl betragt 201; die Hehnerzahl 93. Als Bestandteile werden Glyceride
der Olsdure und Linolssure genannt.

Halden-Griin, Analyse der Fette II. 3



34 Trocknende Ole.
Physikalische Kennzahlen.
h Lichtbrechung
Dichte aff | SOUN" | Brstarrungspunkt | oro0 Retr. sk . s
01 0,920—0,9225 | — | —17 bis —17,5°| 16,5—18 (22°) —
kalt gepre3t |0,9099—0,9169 — — — 1,4729 bis
warm gepreft, 1,4732 (15°)
mit S.Z. = 2,4 0,9221 — — — 1,4752 (15°)
Fettsauren — 23—24° 17° — —
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl H%gﬁ?j' A;:%" Jodzahl R.-M.-Zahl u. Pol.-Z. | Thermozahl
01 191,1—-196,3| 95,2 | — |104,4—111,2 unter 0,1 63—65
warm gepreQt, 120 (Wiss) (MAUMENE)
mit S.Z. =24 190,5 1 95,2 | 4,2 111,0
Fettsiuren — — — 114 — —

Edelkastanien-Samendol.

(Castanea vulgaris; Fam.: Fagaceae; Mittelmeergebiet, siidliches Europa.) Die frischen
Samen enthalten 29,; das Mehl 2,6—2,89, OL

Eicheldl.
(Eicheckerndl.)

Huile de gland — Acorn oil — Olio di ghiande.

uugtf’ﬁ;ﬁ%?gzﬁﬁie Verbreitung | Gehalt (% O1) im Organ Farbe Reaktionen. Anmerkung
Quercus agrifolia,, Heimat: | Ganze Frucht: 3,19;. Dunkelbraun, Elaidinierung: nicht
Quercus robur |Californien. Schale: 1,69, fluores- charakteristisch. MiL-
Fam.: Fagaceae | GemaBigte Kern: 3,49, cierend L1aU: schwache Fiar-

Zone Friichte von Quercus bung. — Das Ol ist bei

robur, mit Ather
extrahiert: 4,7—59%,

trockenem Lagern der
Eicheln in diesen ziem-
lich bestandig

Physikalische.und chemische Kennzahlen.

o1 0,9162 — —10° 1,4731(°?) | 199,3 |100,7 60
Fettsauren e 25° — — — — e
Reihe: Urticales.
Maulbeersamendl.
Huile de mirier — Mulberry seed oil — Olio di moro.
undsﬁﬁg?z%fgfa;tﬁlie Verbreitung Gei}ll;lﬂ%fh(‘;/;r? ! ggg?ﬁu?:g{ Reaktionen
Morus alba | Heimat: China.|Samen, mit Ather| Goldgelb. | HEYDENREICH: inten-
Fam.: Moraceae |Seitdem 12.Jahr- extrahiert: 339%,.|Angenehmer | sive Gelbfarbung.
. hundert im Mit- | Durch Pressung | Geschmack. | HAucHECORNE: (kalt)
telmeergebiet | gewonnen: 249, | Schwacher | orange; (warm) braun.
kultiviert Geruch BrULLE: orange




Reihe: Urticales. — Fam.: Moraceae.
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Fettsduren: Feste Fettsauren Flissige Fettsauren
in &therextrahiertem Ol: 20,6%, 79,4%
in gepreBtem Ol: 19,49, 80,69%
Physikalische Kennzahlen.
Dichte Schmelzpunkt | Erstarrungspunkt B.-Refr. Sk. T.
Atherextrahierte Ole| d: 0,9260 — — 63,9 (40°)
dige: 0,8706 72,5 (25°)
B ) 78,2 (15°)
Geprefite Ole dit: 0,9245 —— — 63,6 (40°)
di®: 0,8692 71,9 (25°)
77,7 (15°)
Fettsauren
aus extrahiertem Ol || d¢°: 0,8566 | 23,6—25° 20,8—21,2° 55,5 (45°); 57,8 (40°);
B 63,2 (30°)
aus geprefStem Ol | di3°: 0,8544 22—23° 19,2—19,6° 51,0 (45°); 55,3 (40°);
58,5 (30°)
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl Hehner-Zahl Jodzahl R.-M.-Zahl | Thermozahl
Atherextrah. Ol 190,1 94,9 140,4 (HtBL) 0,4 (MAUMENE)
94,8
GepreBtes 01 191,3 95,6 143,3 (HtBL) 0,1 95,6
h Innere
Fettsauren aus Mittl. Jodzahl:
extrahiertem Ol — Mol.-Gew.: | — 146,5 — —_
aus gepreBtem Ol 199,8 270,4 144,1| 159,9 — =
Neutral.-Z.: 194 280,9 |

Gewichtszunahme beim Trocknen, nach Livacmr: 3,59, nach 6 Tagen; 9,49 nach

14 Tagen.

Maelura-Samendl.
Osage orange seed oil.

Stammpflanze

und Pflanzenfamilie

Verbreitung

Gehalt (% O1)
im Organ

Maclura pomifera
Familie: Moraceae

Nordamerika

Samen: 429,

Physikalische und chemische
Kennzahlen des Oles.

Dichte di2

Verseifungszahl

Jodzahl

0,929

192

134

Vom sogenannten Vali-del-01 (,,Wal-del-0il*)? ist nur die Stammpflanze bekannt:
Artocarpus nobilis, Fam.: Moraceae; Verbreitung: Indisch-Malayischer Archipel und Ceylon.

Hopfensamen ol

(Huile de houblon — Hop seed oil — Olio di luppolo) von Humulus lupulus (Fam.:

Moraceae).

149,7 und 161,5.

Die Samen enthalten 24,4—28,59, hellgelbes Ol mit Jodzahlen zwischen

1 Nach frdl. Privatmitteilung des Imperal Institute, London, vom 20. Februar 1928,
sind auch dort keine niheren Angaben iiber dieses Ol bekannt.

3%



36 Trocknende Ole.
Hanfol.
Huile de chénevis — Hemp seed oil — Olio di canapa.
Stammpflanzen Gehalt (% O1)

und Pflanzenfamilie | erereitung

im Organ?

Farbe

Reaktionen

Cannabis sativa;| GemaBigte
C. ruderalis, Zone und
JANISCH warmere
(,,Wilder Hanf)| Gebiete.

Fam.: Moraceae | Hauptsichl.
RuBland

Frucht:
28—359,

Frisch: hell-
gelbod. griin-
Lichgelb. Alt:
braungelb.
0l von wil-
dem Hanf?:
braunlich-

grun

Rohoéle: mit Schwefelsiure intens
griin, mit konz. Salzsdure gelb bis
grasgriin. HEYDENREICH: griin-
braun, s.a.Bd. I, S.289. 5 Teile
Ol mit 1 Teil Bresers Reagens
geschiittelt: griin, dann schwarz.
HavceECcORNE: (kalt) dunkel-
griin. BRULLE: rotbraun. BEccnI:
schwachbraun. BELLIER: Jbeim
Schiitteln sattgriin, nach Tren-
nung der Schichten: Benzol-
I6sung blaulichgriin, Salpeter-
saureldsung goldgelb

Fettsduren: 4,59, gesittigte Sauren (Palmitin-, Stearinsaure); 149, Ol-; 659 Linol-;
169, Linolensdure. — Unverseifbares: 0,5—19,.

Physikalische Kennzahlen.

Br- Lichtbrechung e Ober-
Dichte @13 | Sehmelz| o ngs. g ) epy | Zabigkeit | Ot
it 0} Ppunke” | stamiggs | BoRetr | Brsehunge (oo err| Sy | Hichen,
Ol 10,925—0,933] — |Bei —15° 68,5 (40°)|1,4517 (20°)| 34—37 E,5=11,6/0,0351 g
d3%s: 0,9233 flitssig; 77,2 (25°) (22°) | E,5=9,6| procm
bei —27,5° Ey=8,3
starr
Fett- — 17—21° 14 bis —_— — —_
sduren 16,6°
Kritische Losungstemperatur des Oles in Alkohol (Crismerzahl): 97°.
Chemische Kennzahlen.
Vers: ;flﬁng& Hzgﬁ]e T- AE;E{ 1- Jodzahl BZ"‘;%" Hexz};{ﬁmid- Thermozahl
a1 190—194 92—93 7,5 bis | 140,5—143 2,0 8,8 (MAUMENE)
20,0 (?) (HtBL) (HEENER 95—99
157—167 und
(W1ss) MirrceELL?).
Jodbromzahl: ca. 2
151—152 (EIBNER)
Fett- | Neutral.-Z.: M.M.-Gew.:! 7,5 141 (Hosr) —
sduren 199,4 280,5 bis 160—170
281,3 (W1Is)

Trockenvorgang. Gewichtszunahme beim Trocknen: 13,69, nach 22 Tagen.
Trockenzeit: 4—8 Tage; Hanfsl, roh, mit 29, Mangan-Resinat: 25 Stunden;
dasselbe, geblasen : 20 Stunden. Die Hanfolfilme verhalten sich gegeniiber Lésungs-
mitteln und beim Erhitzen dhnlich wie die des Mohnéls, s. S. 43.

t Uber die Zunahme des Olgehaltes der Samen wihrend des Reifungsvorganges

siehe Einleitung, S. 12.

2 Die Kennzahlen stimmen mit denen des gewdhnlichen Hanféles iiberein.
8 Schmelzpunkt der Hexabromide: 150—160°.



Reihe: Santalales. — Fam.: Olacaceae.

Lieferbedingungen
fiir technisches Hanf6l in RuBland (U. d. S. 8. R.).

a) Farbe dunkelgriin verschiedener Intensitat.

b) Das abgelagerte Hanfol mull klar sein.

¢) Das Volumen des Satzes darf nicht mehr als 29 betragen.
d) Spezifisches Gewicht 0,925—0,933 (bei 15°).

e) Refraktionszahl 66—72 Skalenteile (bei 40°).

f) Jodzahl 140—172.

g) Saurezahl héchstens 8.

h) Verseifungszahl 185—195.
i) Unverseifbares hochstens 0,59%,.

Bei Hanifol fiir Speisezwecke kommt noch hinzu:

Das Hanf6l mufl den spezifischen Hanfélgeruch und Hanfolgeschmack haben ohne
Nebengeruch und ohne Nebengeschmack.
Die Saurezahl darf in diesem Falle hochstens 2,3 betragen.
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Vereinzelte Angaben iiber die Ole anderer Cannabis-Arten.

Stammpflanze und Pflanzenfamilie

Verseifungszahl Jodzahl Séurezahl
Cannabis pyramidalis 197,4 195 8,5
C. gigantea — 184,6—185,4 —_—

Fam.: Moraceae

Samtliche Muster gaben Ather-unlésliche Hexabromide (Schmelzpunkte zwischen 176
und 177°); der Gehalt an Linolensgure berechnet sich zu 5—89.

Reihe: Santalales.

Conejodl.

Huile de ,,Fruta de Conejo* — ,,Rabbit’s fruit* oil.

Gehalt (% O1)

Stammpflanze Verbreitung im Organ Farbe Besondere Merkmale
Heisteria (2)! | Cordilleren | Kerne: 61,29,; | Klar, gold- | Dickfliissig. Nicht trock-
von Colum- | bezogen auf die braun nend (?). Beim 4 stiindigen

\

bien

Trockensub-

stanz: 64,7%;
E auf die ganzen
| Nisse: 40,4%

Erhitzen auf 200°
Polymerisation ein; das
Reaktionsprodukt #hnelt
polymeris. Holzol. Beim Er-
hitzen auf 250 bis 285° er-
folgt plotzlich Zersetzung

tritt

Physikalische und chemische Kennzahlen.

piste af | Shmelsr | Hoshwngs | Vomitwes | Al | gooza | -

01 0,9940 (?) —_ 1,502 187,8 128 (?) 140,0 0,2
(40°) |

Fettsauren — { unter 10° —_— — — — ' —

Nach den ungewohnlich hohen Werten fiir Dichte und Acetylzahl zu
schlieBen, war das untersuchte Muster weitgehend veréindert; es konnten aber
auch ungesattigte Oxysiuren im Conejodl zugegen sein (s. Traubenkernsl, S. 120).
Jedenfalls bediirfen die Kennzahlen der Uberpriifung.

! Die Stammpflanze ist nicht mit Sicherheit bekannt; wahrscheinlich handelt es
sich um eine Art von Heisteria (Fam.: Olacaceae). Die Zugehorigkeit des Conejodles zu
dieser Familie ist demnach nicht erwiesen; s. a. Bibliographie S. 649.



38 Trocknende Ole.

Trockenversuche: Diinne Schichten des Oles (Muster mit Saurezahl
4,2 und 2,19, Unverseifbarem), mit Sikkativ vermengt, trockneten selbst nach
14 Tagen nicht; moglicherweise waren in der untersuchten Probe Antikataly-
satoren vorhanden.

Reihe: Polygonales.

Fam.: Polygonaceael. Vom Buchweizendl (aus den Kornern von Fagopyrum
esculentum, ,,Heidekorn*) scheint nicht mehr als der hohe Gehalt an Sterinen
(bis zu 10,5%,) sowie an Lecithin (bis zu 2,5%) bekannt zu sein. Uber das
Samendl des Sauerampfers s. Bibliographie S. 595.

Reihe: Centrospermae.

Celosiadl.

Huile de Celosia — Celosia oil — Olio di Celosia.

and SammpIanze . | Verbreitung Farbe Reaktionen
Celosia cristata, Ost- Griinlich- | HEYDENREICH: gelbbraun, dann braun; nach
Fam.: indien, braun; einiger Zeit Abscheidung einer oligen Haut
Amarantaceae China geruchlos | an der Oberfliche. HAUCHECORNE: kalt un-
verdndert, wisserige Schicht griinlichgelb;
warm: braun, die griine Farbe der unteren
Schicht verschwindet bald; starker Schaum.

BrurLf: intensiv gelbbraun.

Physikalische und chemische Kennzahlen.

’ Schmelzpunkt | Erstarrungspunkt| Verseifungszahl ! Jodzahl Thermozahl
01 — —10° 190,5 i 126,3 94
Fettsauren 27—29° 19—21° — ] = —

Die obigen Angaben gelten fiir stherextrahierte Ole.

Reihe: Ranales.

Schwarzkiimmelol.
Huile de nigelle — Small Fennel oil — Olio di cominella.

Stammpflanze . * Gehalt (% Ol
und I?fllr‘zmé)en%:lznili e Verbreitung ei[g Oigém ) Farbe bzw. Geruch
Nigella sativa Europa, Asien, | Samen: 32—379, | Rotbraun; frisches 01
Fam.: Ranunculaceae Agypten riecht nach Eukalyptus
Physikalische Kennzahlen.
. 15 Lichtbrechung
Dichte d; | Brstarrungspunkt | p por gk, T.| Brechungs-Tndex nj
01 0,9248 — 58,5 (40°) 1,4649 (40°)
Fettsiuren J— 16—19° — —

I Die Angaben iiber die Ole aus dieser Familie sind so spérlich, daB es sich vom
chemischen Standpunkt nicht entscheiden 148t, ob sie in die Gruppe der trocknenden
oder in die der nicht-trocknenden Ole einzureihen sind. Zufolge des Vorkommens ihrer
Stammpflanzen in den Léindern der gemiBigten Zone erscheint es jedoch wahrscheinlich,
daB diese Ole ein mehr oder weniger groBes Trockenvermogen besitzen.
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Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl Hehnerzahl Jodzahl R.-M.-Zahl ?ﬁ%@;
0l 192,6—196,4 88,8 116,2—123,2 5,4 89
Fettsiuren E? 199,7 — — — —
Neutral.-Z.: 197,6
Ritterspornol.
Huile de dauphinelle élevée — Larkspur oil — Olio di fiorcappuccio.
Stammpflanze und Pflanzenfamilie Verbreitung Geml?)r(;/;nﬁl) Geschmack
Delphinium elatum®. Fam.: Ranunculaceae | GemaBigte Zone | Samen: 36,69, | Bitter
Fettsduren: u. a. Linolsdure; keine Linolensiure.
Physikalische und chemische Kennzahlen.
ichte a0 | Eibrechung | Newsatistion- | goqqn
o1 0,921 \ 72 (°?) — —
Fettsduren | 0,8915 l 56,6 (°?) 191,8 108,2
Verschiedene Ranunculaceendle.
Stammpflanze Jodzahl Stammpflanze Jodzahl
Trollius asiaticus 134,5 Aconitum excelsum 108,6
Trollius europaeus 143,7 Aconitum volubile 115,6
Trollius Ledebourii 144,3 Aconitum ILycoctonum 115,4
. 5 A Aconitum Anthora 119,3
Agquilegia Wittmanniana 178,4 Aconitum septemtrionale 119,6
Aqm'legl.a ecalcarata 180,5 Aconitum Kusnetzowi 120,4
Aquilegia vulgaris 181,6 Aconitum Napellus 121,9
Aquilegia alpina 188 Aconitum orientale 122,2
Aqu{leg}a advena 198 Aconitum laxum 123,8
Aquilegia atrata 204,5 K
Thalictrum flavum 159,2
Delphinium Ajacis 103 Thalictrum simplex 161,2
Delphinium scopulorum 106,6 Thalictrum squarrosum 163
Delphinium turkestanicum| 110,5 Thalictrum foetidum 163,1
Delphinium intermedium 113,1 Thalictrum lucidum 163,6
Delphinium triste 118,3 Thalictrum aquilegifolium | 167
Delphinium elatum 120,6 Thalictrum laserpitiifolium| 184
Die untersuchten Proben stammten sdmtlich aus der Gegend von Moskau.
Ole aus der Gattung Ranunculus.
Stammpflanzen ge?lglt Farbe Vers;;f}gngs— Jodzahl
Ranunculus acer (scharfer Hahnenfuf}) 239, | Hellgelb bis gelb — —
Ranunculus auriconus bzw. R. ceratocephalus | 359, — 178,3  80,1(2)

1 Das aus den Samen von Delphinium consolida durch Extraktion mit 5 proz. alko-

holischer Salzsiure erhaltene griinlichgelbe ,,Ol¢ (mit den Kennzahlen d = 0,889 (°?);
n% = 1,4581; Verseifungszahl 181,2 (?); Acetylzahl 34,9; Jodzahl 87,8; Saurezahl 189,5) ist
nach dem letztgenannten Wert in Wirklichkeit ein Gemisch der freien Fettséiuren, das allen-
falls geringere Mengen ungespaltene Glyceride und vielleicht Athylester enthalten kann.
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Berberitzensamenol.
(Sauerdornsamendl.)

Gehalt (% O1)

Stammpflanze
im Organ

und Pflanzenfamilie Verbreitung

Farbe bzw. Geschmack

Berberis vulgaris |Europa, gemiBigte | Samen: 14,89, | Rotlichgelb; beinahe geruch-
Fam.: Berberidaceae Zone Asiens los, angenehmer Geschmack

Physikalische und chemische Kennzahlen.

Dichte di2 Verseifungszahl l Hehnerzahl Jodzahl (W1Js)
01 0,9213 186,5 [ 95,9 128,2
Fettsduren 0,9188 Neutral.-Z.: 189,4 ‘ M. M.-Gew.: 296,6 1 130,3

Die untersuchte Probe zeigte die Saurezahl 5,3, enthielt 1,19, Unverseifhares und
gab 9,99 Glycerin.

Mahonienbeerendl.

Stammpflanze . Gehalt (% O1) : o

und Pfla,ngenfa,milie Verbreitung im Orgt:m Farbe bzw. Geruch Anmerkung
Mahonia aquifolium | Nordamerika Beeren, mit |Braungriin; Geruch Schwaches
(Berberis Petrolather leindlartig oder Trocken-

aquifolium) extrah.: 1,6%:; tranartig vermégen: nach

Fam.: Berberidaceae Samen: 9 Tagen noch

15—209, klebend

Physikalische und chemische Kennzahlen.

Dichte di? I Verseifungszahl Jodzahl R.-M.-Zahl

Ol mit 8. Z. = 5,2 0,9335 ‘ 199 (—205) 150 0,3

Reihe: Rhoeadales.
Sehollkrautol.

Huile de chélidoine — Celandine oil, Swallow-wort oil — Olio di celidonia.

. f%ﬁgﬁg’fgﬁm o Verbreitung Gehalt (% 01) im Organ Besondere Merkmale
Chelidonium majus Europa, Samen: 46,6% | Die Samen enthalten ein fett-
Fam.: Papaveraceae Kleinasien spaltendes Enzym. Das Ol ent-

i halt angeblich keine Linolsdure

Physikalische und chemische Kennzahlen.

|
Dichte Schmelzpunkt Ersf)%xg]l{l;lgs- Il Verseifungszahl 1 Jodzahl
o1 dig: 0917 | — — 198,2 | —
Fettsiuren dig: 0,902 | 7—16° 4 6° Neutral-Z.: | 127,3
g | 201,1 \

Das untersuchte Muster enthielt 50,49, freie Fettsiuren (berechnet als Olsiure).
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Argemonedl.
(Mexikanisches Mohndl.)
Huile de pavot épineux — Argemone oil — Olio di argemona.
St fla. S—— Gehalt (% 01 Farb Reaktionen.
und Pilansenfamilie| Verbreitung i Oﬁg/an ) baw. Geschmack Besondore Merkmale
Argemone mexi-| Mexiko, |Samen: 33,7 bis| Gelb bis Ol von A. speciosa, mit
cana und A. spe- | Westindien, | 36,29%; 35 bis | orangegelb, Tetrachlorkohlenstoff
ciosa; (A.gran-| Ostindien |38,79 in Samen| eigentiiml. |extrah., gibt mit salpetriger
diflora, A. his-|(Pendschab),| von Curagao. |Geruch, meist|Sdure tiefrote Farbe. —
pida usw.) Sudan, Durch Pressen | scharfer Ge- | Betiubende wund purgie-
Fam.: Agypten, | gew.: 25—309, schmack |rende Wirkung. (Samen
Papaveraceae | Madagascar, (brechen- | enthalten Berberin und
! Hawai | erregend) Argemonin)

Bestandteile: u. a. Myristin-, Palmitin- und Linolsiure. Feste Fettsiuren: ca. 309);
wasserunlosliche fliichtige Sauren: 1,29,. Unverseifbares: 1,19%,.

Physikalische Kennzahlen.

Br- Lichtbrechung S
: 5 Schmelz- Ziahigkeit
e | b | v | aap | e | bty
0Ol von 0,9247—0,9259 | — — 62,5 (40°) — 268,9 bis
A. mexicana 0,922% — - —_— 1,466 (40°)* | 272 Sek.
Ol von (bei 70°F)
A. speciosa 0,9435 (?) — — — —
Fettsauren — 22° 22,8° — —
feste — 53° — — —
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl | Henmer- Jodzahl | R.-M.-Zahl | Thermozahl
Ol von A. mexicana 187,8—190,3 95,1 1119,9—122,5 0,0 (MAUMENE)
B 192,7* 123,7* 67
Ol von A. speciosa 200,2 — 113,3 — —

Die Ole sind mitunter stark sauer (Siurezahl bis 83,9); die Kennzahlen eines Oles
mit Sdurezahl 21,6 sind mit * bezeichnet. Maximale Gewichtszunahme beim Trocknen: 89,.

Mohnol.

Huile d’oeillette (europaisches Mohnél), huile de pavot (auBereuropiisches Mohnol) —
Poppy seed oil — Olio di papavero.

’ . halt (9 .

mgtgﬁggiggﬁ?ﬁe l Verbreitung Gein?n(}h{g/;nql) bzw. FGzrs]g%mack Reaktionen. Anmerkung
Papaver 1. GemiBigte| Samen: |Kalt gepr.: fast Elaidinierung: ca.1,5% Elai-
somniferum. |Zone, besond.| 45—609;; |farblos bis gold- |dine vom Schmelzpunkt 39
1. Var. nigra (eig. | Europa. Indische: |gelb, angeneh-|bis40° (J.-Z. = 65,7—66,8).
Mohn, pavot oeil-| 2. Mazedo- | 45—489,. |merGeschmack, | SERGER: #therische Losung
lette, maw seed). | nien, Nord- | Durch Pres- schwacher |blaugriin. BEHRENS: ziegel-
2. Var. alba (sog. |afrika, Asien,|sen gewonn.: Geruch. rot. HEYDENREICH: ohne
weifler Mohn). \besond.China| 35—409; |Heif gepr.: rot|Rithren: gelber Fleck mit
Fam.: und Indien bis braun. Ge- | gelben Streifen oder Ringen;
Papaveraceae schmack krat- nach dem Riihren: oliv bis
zend, Geruch |rotbraun. — Das Ol ist gut

leindlartig haltbar

1 Uber die Zunahme des Olgehaltes der Samen wiahrend des Reifungsvorganges

s. Einleitung, S.

12.



492 Trocknende Ole.

 Bestandteile: 7,29, gesittigte Sauren (649, Palmitinsiure, 369, Stearinsiure); 28,39,
Olsaure; 29,59, «-Linol- und 29,09, f-Linolsdure. Rhodanometrisch bestimmt: 27,59,
Olsaureglyceride; 63,89, Linolsiureglyceride (nach Hazura: 309 Olsiure, 65% Linol-
sdure). Kein Triolein. 0,89, Oxysauren. 4,2%, Glycerinrest. — Gibt keine &therunlos-
lichen Hexabromide.

Unverseifbares: 0,5—0,7%. Enthilt ein Sitosterin, das nach achtmaligem Umkrystalli-
sieren bei 136—137° schmolz (Acetat-Schmelzpunkt 125,5—126°). Gesamtgehalt an Sterin
in einem Falle gefunden 0,25%; davon 0,23%, frei und 0,029, verestert.

Physikalische Kennzahlen.

i 5 Schmelz- | Erstarrungs- Lichtbrechung e .
Dichte i3 punkt punkt g B.-Refr. Sk. T. | Brechungs-Indexn;, Zabigkeit
01 10,924—0,927 2° —15 bis | 63,4 (40°) 1,4586 (60°) °ENGLER:
d2°: 0,9186 —20° 71 bis 1,4729 bis B, = 13,6
74,5 (25°) 1,4751 (25°) | E,y = 8,0—8,1
794 (20°) | 1,478 (20°) REDWOOD:
78,1 bis 1,477 bis 254—259 Sek.
78,4 (15°) | 1,478 (15°) | (70°F) = 10,0°
Fett- | dig: 0,8886 | 20—21° | 1517° — 1,4506 (60°) be‘”;;oﬁl“%‘l"‘;ser
sauren feste: 51° feste Sauren:
1,4364 (60°)

Kritische Losungstemperatur des Oles in der gleichen Gewichtsmenge Anilin-Athyl-
alkohol (1:4): 12,1°.
Chemische Kennzahlen.

i‘ Verszeaiglings- Hehner-Zahl AZC;HI' Jodzahl Rhodanzahl Thermozahl
01 189—198 | 94,9—95.4| 13,1 131—143 78,7 (MAUMENE)
ﬁ Jodbromzahl: (von Ol mit | 85,5—88,5
' 132—136 Jodzahl 133,6)
(WINKLER)
Fett- | Neutral.-Z.: |Mittl. Mol.-| — 139—145 83 —
siuren 199,0 Gewicht: Innere Jodzahl:
feste Sauren: 279,1 149,56—150
210,7—212,7
Ole anderer Papaverarten.

Stammpflanze Oﬁel‘zlt Vers;;gllngs— Jodzahl . Siurezahl ‘ Lix;gl}f:ﬁre-
Papaver Rhoeas 38,4 184,1 176 17,6 33,99,
Papaver Rhoeas japonicum 32,1 189,3 168,5 12,1 26,69,
Papaver monstrosum 32,8 193.4 172,9 8,8 22,99,
Papaver pavonicum 25,9 181,8 171,9 4,0 —_
Papaver laevigatum 33,7 195,7 171,0 5,1 29,69,
Papaver giganteum 40,5 192.4 167,6 7,0 33,89,
Papaver umbrosum — 184,1 164,4 8,5 17,79,

Trockenvorgang. '

Maximale Gewichtszunahme: 13,4%,.

Trockenzeiten. Unvorbehandelte Ole: 61/,—8 Tage; Firnis, aus rohem
Mohnol, mit 29, Mangan-Resinat versetzt: 25 Stunden ; ebenso bereiteter Firnis
aus geblasenem Ol: 34 Stunden.

Erhéhung der Saurezahlen von Mohnélaufstrichen?.

0 3 6 9 12
7,7 241 57,1 63,5 100,0

1 Vgl. dagegen Leinél, S. 90.

127
221,0

Tage:
Saurezahl:
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Die Trockenkurven® sind von denen der stirker trocknenden Ole, wie
Leinél usw., verschieden; ihr absteigender Ast ist stark gegen die Abszissen-
achse zu geneigt. Dies deutet auf die grofen Substanzverluste, die das Mohndl
beim Trocknen erleidet (50—709%, der Hochstaufnahme nach 60 Tagen) und
die auch mit die Ursache der Frithsprungbildung seiner Farben sind.

Die Filme? sind léslich in Fettlosungsmitteln, zeigen oft spontanes
Wiedererweichen und Klebendwerden (Synirese) und neigen zur Schwundrif3-
bildung3. Der einzige Vorteil ist der, daB sie nicht vergilben. Verhalten klebe-
frei trockener Filme beim FErhitzen: Erweichen bei ca. 100°, Schmelzen bei
118-—125° ohne Verfarbung (unter Gasentwicklung). Der Standélfilm verhalt
sich beim Erhitzen anders, nimlich: Sintern bei 125°; Braunfarbung bei 150°;
Dunkelbraun bei 200°; Aufglithen bei ca. 205°. Bei 210—230° erfolgt Schwarz-
farbung ohne Schmelzen (Lein6lfilm-ahnlich).

Ole der Riibolgruppe.

Vorbemerkungen. Extrahierte Rohole enthalten meist etwas Schwefel;
durch kalte Pressung gewonnene sind jedoch schwefelfrei.

Die meisten Cruciferendle, speziell Riibéle, sind nur als ,,sehr schwach trock-
nend‘ zu klassifizieren. Besonders charakteristisch sind die niedrigen Ver-
seifungszahlen (zwischen 167 und 180), deren Ursache der hohe Gehalt an
Erucasaure ist. Die Ole dieser Gruppe sind in Eisessig — selbst bei dessen
Siedetemperatur — nur unvollstindig 16slich; z. B. betrigt die kritische Losungs-
temperatur der Riibslfettsauren in Essigsdure (81,18%,) um 107°, die kritische
Losungstemperatur in Alkohol (Crismerzahl) 132,5°. Die bei der HorLpEschen
Probe (s. Olivendl, S. 337) erhaltene Seifenlosung gibt eine feste, strahlige, weille
bis gelblichweile Abscheidung.

Uber die Grenzwerte der Kennzahlen von Speiseriibélen, sowie iiber deren
Verfilschungen siehe Bd. I, S. 366.

AuBer den in Bd. I angegebenen Methoden verwendet man auch die folgende zur
Priifung auf Cruciferendle (insbesondere Riibol):

Man 16st 20—25 g Fettsduren im doppelten Volumen 96 proz. Alkohols und kiihlt
in einem weiten Reagenzglas auf —20° ab. Der aus den gesattigten Fettsiuren bestehende
Niederschlag wird bei —20° im Kaltetrichter abgesaugt und mit —20° kaltem Alkohol
gewaschen. Man nimmt den Riickstand mit dem vierfachen Volumen 75 vol.-proz. Alkohols
auf und behandelt wie oben. Ist nur wenig Riibél zugegen, so fillt mitunter erst nach
einer Stunde krystallinische Erucasidure aus, die bei —20° abgesaugt, mit —20° kaltem
75 vol.-proz. Alkohol gewaschen und mit warmem Benzol oder Ather vom Filter gelost
wird. Man bestimmt nun das Molekulargewicht des getrockneten Eindampfriickstandes,
das bei Gegenwart von Cruciferenclen iiber 300 liegt. Es lassen sich auf diese Weise
noch 209, dieser Ole nachweisen.

Ist der Niederschlag an gesittigten Fettsduren zu stark, so wird die alkoholische
Losung zundchst nur auf 0° abgekiihlt, die Hauptmenge der festen Sauren bei dieser
Temperatur abgesaugt und dann wie oben weiter verfahren.

Der Nachweis von gehérteten Cruciferendlen erfolgt nach der Vorschrift
Bd. I, S.373. Uber ,oxydiertes Riibol siehe ebenda S. 408; iiber ,,Riibol-
faktis* ebenda S. 417 und 418.

1 Siehe Bd. I, S. 285.

2 Bestandteile: 519, in siedendem Aceton unlgsliches Gel (Mol.-Gew. nach Rast 707);
319, acetonlosliches, benzinunlésliches Sol; 189, groBenteils unversindertes Ol.

3 E1BNER gibt an: ,,Durch Standélkochen ist Mohnél anstrichtechnisch verbesserbar<.
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Jamba- oder Raukendl.
Huile de jamba — Jamba oil — Olio di jambo.
Stammpflanze | Verbreitung Gehalt (% 0O1) Farbe

und Pflanzenfamilie

im Organ

bzw. Geschmack

Anmerkung

Eruca sativa
(s,roquette’s in
Frankreich,
ssjamba‘s oder
»,jambho‘ bzw.
,.tara miri¢¢ in
Indien genannt)

Fam.: Cruciferae

Indien und | Samen, im Han- Gelb bis hell-

Geringeres Trockenvermo-

tibriges del oft ,,colza braun. gen als bei Riibél. Beim Bla-
Westasien. jamba‘“ genannt,, Manchmal |sen nimmt das spezifische
Nordafrika, jauch ,,graines de| ritbenadhnl. | Gewicht des Oles nicht in
Frankreich taramani‘: Geschmack, | demselben MafBle zu wie
26-—33,5% Eigentiim- | das anderer Ole der Riib-

licher Geruch

Slgruppe

Bestandteile: 10—119, gesattigte Sduren (Stearin-, Behen-, Lignocerinsiure). Ca. 29%,
Olsiure; 469 FErucasiure; 129, Linol- und 29, Linolensaure. 0,1 1—1,19, Unverseifbares™.

9,49, Glycerinausbeute.

Physikalische Kennzahlen.

Br- Lichtbrechung srsa . - Opt.
. Schmelz- Zihigkeit o
piette 44| Ty | starines | R | Breehwmes | amwoon) | Dlshune:
01 0,913 bis —_ —8 bis 159,5(40°) — 369,4 Dbis| —11’ bis
0,918 —12° | 67,2 bis | 1,4705 (25°) 405,8 Sek.! —18&
Ol T: mit . 68,0(25°)|1,4723 (20°)| (70°F)
S.-Z. =30 0,918 — —10° —_ — entspr.
Fettsiuren | — | 17—21° 11—16° | — — v
von 01 1 | — ! 12—13° | 8—10° — 1,4643 (20°) ’
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl Hehner-Zahl Jodzahl R.-M.-Zahl | Thermozahl
01 169—175,7 95-—96,5 95,2--102,5 0,1—-0,8 51—53
Fettsduren Neutralis.-Z.: [Mittl. Mol.-Gew.:| 96,1—103,6
von Ol I 180,1 311,8 (W1s) — —

Gehalt an atherischem Senfol: ca. 1,19 in der Saat; 1,69, im extrahierten Saatmehl.

Riibolarten,

Gewohnliches Riibol (Raps-, Riibsen-, Colzaol).
Huile de Colza — Rape oil, colza oil — Olio di colza — Oleum Rapae.

Stammpflanzen J

Verbreitung

Gehalt (% O Farbe

Reaktionen. Besondere Merkmale

und Pflanzenfamilie . im Organ? bzw. Geschmack
Brassica E Europa, |Europ.Saat: Rohél: dunkel,! Elaidinierung:  butterweiche
campestris, Ostindien, 33—45%, |eigenart. Geruch|Masse. Rohél beim Schiitteln
var. Napus L., China, |Chines.Saat:|(etw.nach Senf-|mitSchwefelsaure (1,53): Griin-
var. Rapa L., Japan 40—509, ﬁél)' Raffiniert:  farbung. HEYDENREICH: s.
var. Chinoleifera “hellgelb, meist Bd. I, S. 288. ScHNEIDERsche

Fam.: Cruciferae

|
! : bitter
? l

L |

Reaktion s. Bd.I, 8.293. Merk-
male s. ,,Vorbemerkungen*,
S. 43

Bestandteile: Hauptsiichlich Oleodierucin, auch Linoleodierucin. Fettsduren: ca. 1,5%,
Myristin-; 1,6%, Stearin-; 1,5%, Arachin-; bis ca. 209, Olssure; 56—65%, Eruca-; 149,
Linol-; 2—39, Linolenséure. In einem Falle 4,4%, Oxyfettsiuren vom Mol.-Gew. 372—380.
9,49, Glycerin. Unverseifbares 0,5—1,59,, siche auch unten.

Zusammensetzung des Fettsdurengemisches eines englischen Riiboles: 19} Palmitinsiure,
1% Lignocerinsiure, 32%, Olsiure, 50%, Erucasiure, 159, Linolsiure, 1%, Linolensiure.

L Enthalt ein Sitosterin vom Schmelzpunkt 137—138°,
? Uber die Zunahme des Olgehaltes der Samen wihrend des Reifungvorganges s. Ein-

leitung, S. 12.
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Physikalische Kennzahlen.

. Lichtbrechun, ¥ Zihigkeit ]

Dichte a3 | Sehmels- starmungs-| B.Refr. | Brochungs- | (raifinicrte 010 | Drehumgs-
pun punkt Sk. T. Index n; |°ENGLER usw. |absolut | vermogen
Ol [0,911-0,9177 — | Bei 0° |58,5—59,2 1,4667 (60°)| By = 13 [bei 209 — 1,6 bis

(auch 0,9226) meist | (bei 40°) | 1,4650 (40°)| (11—15) | 0,928 | —2,1
4% 0,8032 talgartig, 66,4—72,0 1,472—1,476 | B, = 7,7 |bei 30°| Saccha-

bei | (bei 25°) (bei 20°) | By =4 |0,589| rim.°
—4 bis | 69,5—76 |Chin. Saatdl: Hg, = 2,6 |bei 40°(200 mm

—10° | (bei 20°)| 1,4695 (25°) | Eg = 1,9 | 0,405 | Rohr,
erstarrt Nach  |bei50° 13—15°)
Feth- | di7,: 0,8438 1621° 11,7 bis| — | L4491 (60°) gy on:| 0281 Boégno,
séduren d}gg: 0,8758 (].]. bis ¢ 18,50 1,4:657 (200) 464:,6 0’207 —5 biS'

22%) Sek.(70° F) —10

entspr.
ﬁ 15,4—16,3°

_ Brennpunkt des neutralen Oles: 350°; der Fettsiuren: 240°. Mittl. Mol.-Gewicht des
Oles: 960 (ber.); 892 (gef.).

Chemische Kennzahlen.

‘Versze;g}ng& H;:ﬁfr' A;:Hl— Jodzahl Rhodanzah]* brofllr(:iz({lz-ahl P%ﬁldl" Thermozahl
0l |167—180! 94—96 1,5—6 | 94—106 77,8 | Rohsl: 0,1 bis| (MAUMENE)
meist alte Ole: 102 (HiBL)| (von Ol mit | 2—2,5, | 0,8 49—64°,
172—175 bis 42 | Jodbrom- | Jodzahl | Héchst- Brom-
zahl: 105,9) wert: 7,6 Thermo-
100—103 (Schmp. zahl:
(WINKLER) 179°) 17—20,3
Raff. Ol:
0,28—0,34
Fett- | Neutral.-| Mittl. 6—7 99—108 | Hydroxylzahl s.Bd.I, S.162. Riibél
sduren| Zahl: Mol.-Gew. Innere (V.Z. =175,4, Acetylzahl = 5,9) ergab
173—185 306—321 Jodzahl: Hydroxylzahl = 7,0
121—126 |

Freie Sauren, als Olsdure berechnet, meist zwischen 0,3 und 6,09, Das Unverseifbare
enthilt 0,35%, Sterin; davon frei 0,05%, verestert: 0,3%,. Brassicasterin C,sH,,0 (+H,0),
[0} = —64° 25’ (in Chloroform); Schmelzpunkt 148°, Acetat-Schmelzpunkt 157—158°.
Ein anderes Riibolsterin schmilzt bei 142°; Acetat-Schmelzpunkt 134°. Ferner ein Dihy-
drositosterin, Schmelzpunkt 170°.

Gewichtszunahme nachLivacuz: 2,99, nach 7 Tagen. Fettsduren: 0,99, nach 8 Tagen.

Beim Stehen scheidet sich aus Riibol eine feste Substanz aus, die bei 38,5°
schmilzt. Verseifungszahl: 161,8.

Riibolarten.

Ravisonol.
Huile de ravison — Ravison oil, Black Sea rape oil — Olio di ravizzione.

un ds?ﬁlﬁpmfﬁgﬁn e Verbreitung Gehalt (% 01) im Organ Anmerkung

Brassica campestris, wilde | Kiistengebiete des | Samen: 33—409, Trockenfahigkeit

Art (Schwarze-Meer- Schwarzen und hoher als bei Riibol
Riiben-Saat). Mittellandischen
Fam.: Cruciferae Meeres

1 Aus Rhodanzahl und Jodzahl wurde der Gehalt an mehrfach-ungesittigten Glyce-
riden des Riibdles zu 33,19, der Gehalt an einfach-ungesittigten Bestandteilen (Olsaure
und Erucasiure) zu 56,69, errechnet.

2 8. a. Ackersenfol von Sinapis (Brassica) arvensis, S.52.
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Zusammensetzung des Fettsiurengemisches eines Oles aus ,,Donausaat (Jodzahl
112,6; freie Fettsiuren, als Olsdure berechnet: 1,49%,; Unverseifbares 2,29;): 29, Palmitin-
séure; Spuren von Behensdure; 29, Lignocerinsiure; 20,5% Olsiure; 479, Erucasiure;
25,59, Linolsdure; 29, Linolensiure. In anderen Fillen betrug der Gehalt an unverseif-
baren Bestandteilen 1,4—1,89,.

Physikalische Kennzahlen.

; 5 Erst - | Lichtbrech: Zahigkeit! Ziind: Kkt di
Dichte di3 okt | BoRofr. SkoT.|  (REDWOOD) | reinon Olest
01 0,9146—0,9217 | —8° 71,5 (25°) | 334—385Sek. | ca.396° C
74 (20°) (70°F); 95 Sek.
bei 140° F
Fettsiuren droo: 0,8802 —_ — —
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl Jodzahl Thermozahl
01 172,9—181,3 105—121,7 66—76
Fettsiuren — 126,1 —
Innere Jodzahl:
124,23
Riibolarten.
Kohlsaatole I.
Name des Oles Rotliches Griinkohl- Braunkohl- Rosenkohl- Wirsing-
Blatterkohlsl samendl samendl samendl samendl
Stammpflanze Brassica Bras;ica Brassica Brassica A‘jSiassica
oleracea oleracea oleracea oleracea oleracea
acephala acephala acephala gemmifera sabauda
vulgaris D. C. |quercifolia D.C.| crispa D. C. D. C.
Olgehalt, im 33,79 35,79 34,49, 27,49, 27,99,

- Farbe hellbraun | hellbraun gelbbraun griinbraun griinbraun
Dichte (15°) 0,9226 0,9198 0,9213 0,9214 0,9203
Erstarrungs- | _ 5350 70| 6 bis —8° | —6 bis —8° —9° | —4bis —7°

punkt

Brechungs-

Index 7, 1,4732 1,4723 1,4729 1,4736 1,4736
(20°)
Verseifungs- 174,4 178,6 177,2 174,6 176,9
zahl
Hehner-Zahl 94,3 94,3 94,1 94,3 94
Jodzahl
(Wirs) 100,2 94,0 93,6 97,9 101,9
Unver%jﬁbms 0,08 0,02 1,1 1,0 1,2
0o

1 Um 6—139%, niedriger als bei raffiniertem Riibél.

® Von der Extraktion herrithrende Spuren des Losungsmittels kénnen

Ermittlung des Ziindpunktes erkannt werden.
8 Der obere Grenzwert mull selbstverstandlich hoher liegen.

leicht durch
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Kohlsaatole I (Fortsetzung).

Name des Oles| Rétliches Griinkohl- Braunkohl- | Rosenkohl- | Wirsing-
Blatterkohlol samenol samendl samenol sameno6l
Glycerinausb. 9,3% 9,69%, 9,59%, 9,49%, 9,7%
Gehalt
Mhzr_aSeg& 0,129, 0,08%, 0,16% 0,2% 0,189,
Schmelz- o ° o o o
punkt 18—19 19—20 12—13 14—15 18—20
Er-
starrungs- 15—16° 18—19° 8—10° 11—12° 16—18°
punkt B
g | Brechungs-
g Index n, 1,4648 1,4638 1,4646 1,4651 1,4647
5 (20°)
= Neutral -
eutral.-
= Zahl 178,6 181,2 180,1 176,6 178,9
Jodzahl
(Wirs) 105,9 98,2 98,0 102,9 107,1
Mittl. -
Molekular- 314,5 310,4 311,8 318,0 314,0
Gewicht
Kohlsaatole II.
Name des Oles | WeiBkohl- Rotkohl- Oberkohlrabi- | Blumenkohl- | Spargelkohl-
samenol samenol samenol samendl samenoél
Stammpflanze Brassica Brassica Brassica Brassica Brassica
oleracea oleracea oleracea oleracea oleracea
capitata alba |capitata rubra| gongylodes botrytis asparagoides
Olgehalt § : o
Dlgehalt 27,89, 27,49, 26,6% 34,29 33,1%
Farbe braun dunkelgriin griinbraun grimbraun braun
Dichte (15°) 0,9215 0,9208 0,9211 0,9228 0,9206
Erstarrungs- | 5 pic  go | 7 bis —8° | —6 bis —8° | —5 bis —7° | 7 bis —8°
punkt .
*Brechu.ngs-
Index n, 1,4737 1,4739 1,4726 1,4734 1,4731
(20°)
Verseifungs- 178,1 175,4 175,9 180,3 175,5
zahl
Hehner-Zahl 94,5 94,5 94,3 94,1 93,9
Jodzahl o
(Wiss) 101,8 98,8 97,9 98,3 101,7
Un"ersojifb‘“es 0,72 0,78 0,92 0,98 1,42
o
Glycerinausb. 9,5% 9,59%, 9,69, 9,8% 9,4%,




48 Trocknende Ole.
Kohlsaatole II (Fortsetzung).
" i
Name des Oles| WeiBkohl- Rotkohl- | Oberkohlrabi- | Blumenkohl- | Spargelkohl-
samenol samendl samenol samenol samendl
Gehalt Caror | oo o
ather. Seafs] 0,36% 0,36%, 0,2% 0,16% 0,18%,
Schmelz- o o ° oo °
punkt 1113 19—20 19—20 20—21 18—20
 Er-
starrungs- 6—8° 17—18° 15—17° 16—17° 15—16°
punkt
% | Brechungs-
£ | Index ny 1,4646 1,4646 1,4634 1,4647 (25°) 1,4646
g (209
% - Neutral V o
eutral.-
& Zahl 181,8 179,4 177,0 182,8 178,4
Jodzahl .
(Wis) 106,5 104,4 98,3 100,2 105,0
o Mittl. | B
Molekular- 309,0 313,1 317,3 307,2 314,8
Gewicht
Riibolarten.
Europiiische Rapsole.
Name des Oles | Sommerraps- | Winterrapssl | Samensl des | Erdkohlrabi- | Wruckensl
6l weillblithenden samenol
Rapses
Stammpflanze | Brassica napus| Brassica napus | Brassica napus| Brassica napus| Brassica
oleifera annua, oleifera oleifera rapifera napus
Kocu hiemalis flore alba napobrassica
Olgehalt - .
m gsizen 37,5%, 40,79, 43,39, 37,19 42,19,
Farbe braun braun hellbraun griingelb gelb
Dichte (15°) 0,9172 0,9188 0,9210 0,9203 0,9198
Ers“;g“f{ggs' —5° ~7 bis —8° | —11 bis —12° —7 bis —8° | —6 bis —8°
Brechungs- e N
Index n, 1,4723 1,4725 1,4723 1,4726 1,4710
(209
Verseifungs- ;
zahl 171,3 180,1 1754 176,2 173,6
Hehner-Zahl 95,7 95,1 95,2 95,2 95,3
~ Jodzahl ora ‘
(Wirs) 95,3 103,3 100,7 97,4 104,6
Unve‘ijlfba"es 0,02 0,94 0,83 1,04 1,12
(o]
Glycerin- | 6400 | acor |  oror | aror | oxer -
abouto 9,4%, 9,8%, 9,6% 9,6%, 9,5%,
Siurezahl 1,0 2,1 6,8 2,6 2,2
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Europiische Rapsdle (Fortsetzung).
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Name des Oles| Sommerraps- | Winterrapsol | Samenél des | Erdkohlrabi- | Wruckenél
61 weillblithenden samenol
Rapses
Gehalt an
ather. Senfol
in der Saat 0,19% 0,07%, 0,069, 0,069, 0,01%
im
Prefiriickstand 0,169, 0,129, 0,19 0,19% 0,02%
Schmelz- o o o o __19°
punkt 11—12 1718 1819 8—10 11—12
Er-
starrungs- 6—8° 13—14° 14—15° 6—7° 8—10°
punkt
g Brechungs-
2 Index m, 1,4641 1,4640 1,4638 1,4640 1,4625
a2 (20°) .
& | Neutralis.- 1 177.6
Zahl 75,4 181,3 1794 180,2 K
Jodzahl 100,9 106,5 104,7 101,5 105,7
Mittl. - o
Molekular- 320,2 309,8 313,0 311,7 316,3
Gewicht
Riibolarten.
Indische Rapsile.
Stammpflanze | Brassica | Brassica | Brassica | Brassica | Brassica | Brassica | Brassica
cam- cam- cam- cam- cam- cam- napus
pestris, | pestris, | pestris, | pestris | pestris, | pestris,
rote Var.| glauca |dichotoma braune V.|gelbe Var.
Herkunft N. W. N. W. N. W. Pend- | Bombay | Bombay | Bengalen
Provinzen Provinzen Provinzen| schab
Indiens | Indiens | Indiens
Dichte di32 09148 | 0,9142 & 09154 | 09163 | 0,9171 | 0,9141 0,9146
Butter- B
Refraktometer —_— 59,2 — — — — 58,8
Sk. T. (40°)
25| Sekunden | 5906 | 406 g7 | 3032 | 4646 | 4138 | 3080
9 g bei 70°F ’ ’ ’ i . ’ 4
HEl
2
g & | Wasser
g 5 (70°F) — 1 15,38 15,85 14,64 15,48 18,29 16,29 15,67
Optisches
Drehungs- y ’
vermdgen im -7 —10 - - - —5 — 1
200 mm Rohr
Verseifungszahl | 171,6 | 17,4 | 1722 | 1734 | 1728 | 169.4 | 1677
Hehner-Zahl 96,3 95,0 95,6 94,6 — — 95,6
Jodzahl 99,2 97,7 104,8 96,25 94,1 96,66 97,7
R.-M.-Zahl 0,8 0,7 0,2 0,4 0,0 0,0 0,0
Saurezahl 2,9 1,8 1,6 26 | 40 14 3,8
4

Halden-Griin, Analyse der Fette II.



Trocknende Ole.

50
Riibolarten.
Riibsendole.
Name des Oles SommerrﬁbsenﬁliWinterriibsenﬁl Samenol der Samenél der
| weillen Speise- | Teltower Riibe
ritbe
Stammpflanze Brassica rapa ' Brassica rapa | Brassica rapa = Brassica rapa
oleifera annua } oleifera rapifera teltowiensis
‘ hiemalis i
Olgehalt im Samen 28,99, L 41,6% 34,19, 33,6%,
Farbe braun ,  griinbraun : griingelb griinbraun
Dichte (15°) 0,9200 0,9170 0,9182 0,9178
Erstarrungspunkt —9 bis —10° | —7 bis —8° —6 bis —8° | —8 bis =10°
Brec}m’?%f’,'})ndex "> 1,4726 1,4725 1,4728 1,4723
Verseifungszahl 175,6 174,7 178,2 178,9
Hehner-Zahl 95,2 95,2 95,1 95,1
Jodzahl (WiJs) 96,4 98,9 97,1 100,0
Unverseifbares %, 0,9 | ca. 1 1,0 1,0
Glycerinausbeute %, 9,6 I 9,6 9,7 9,8
Saurezahl 5,5 2,4 2,5 2,4
Gehalt an ather.
Senfol
in der Saat 0,099, 0,09%, 0,17% 0,13%
im
PreBriickstand 0,129, 0,16% 0,25% 0,2%
Schmelzpunkt 14—15° 15—17° 16—17° 13—14°
Erstarrungs- 9—12° 13—14° 14—15° 9—10°
punkt g
2 Brechungs- -
g Index 7, (20°) 1,4644 1,4640 1,4636 1,4627
3 _ _
-~
= IR
g | Neutralisations 177,2 178,4 182,4 183,5
Jodzahl 99,2 104,0 102,4 107,1
Mittl. Molekular-
Cewicht 317,0 3148 3079 306,0
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Sehwarzsenfol.
Huile de moutarde noire — Black mustard seed oil — Olio di mostarda nera.
St £l -, Gehalt (% O Farb .
und Pafrl[;?l?en?:xz&lie Verbreitung eixl: Ol(rg/an ) bzw. G:écﬁmack Reaktionen
Brassica nigra |GeméiBigteZonevon| Samen: 29 bis | Braunlichgelb Brruer: Ol
oder Sinapis |Europa; westliches| 339%,. Durch bis griinbraun. | violett, Saure
nigra Asien, Nordafrika;! Pressung gew.: Milder rotorange.
Familie: in Nordamerika ein- ca. 209, Geschmack, | HEYDENREICH:
Cruciferae gefiithrt Senfgeruch himmelblau
bis griinlich

Bestandteile: Angeblich ca. 5,69, Stearinsdure, Arachin- und Behensdure; 789, Ol-;
4,59, Linol-; 6,5% Linolensiure. Uber 1% Unverseifbares. Gibt 9,39, Glycerin.

Zusa,mmensetzung des Fettsiurengemisches eines Oles aus englischem schwarzem Senf

(Jodzahl 104,0; Unverseifbares 3,3%): 29, Palmitinséure; Spuren von Stearin- oder Arachin-

sdure; 29, ngnocerlnsaure, 24,59, Olsaure; 509, Erucasaure, 19,59, Linolsdure; 29,
Linolensaure.
Physikalische Kennzahlen.
Er- Lichtbrechung Zihigkeit Opt.
Dichte dif SChmI;%Z' starrllings- B.-Refr. Brechungs- (az}l)g)h(lza) Drelﬁmgs—
pu punkt Sk. T. Index 7, bzw. REDWOOD® vermogen
01 0,9143 bis| — —11 bis| 59,5 bis | 1,4655 (40°) | 0,897 (20°) ! [olp
0,923 ~17,5° |161,2 (40°)| 1,4739 (20°) = 0,580 (30°) | =17/,
—15 bis 69,4 (25°)!1,4672 (15,5°) 0,386 (40°) auch 2V
0,9212 — —16° 76,5 0,261 (50°)
(01 1) (01 I) (15,5°) 0,187 (60°)
- - ; ———— REDWOOD-
Fettsauren — 16—18° 13—17 — 1,4627 bis grade (fiir
von 011 — 9—10°| 6—8° — 1,4655 (20°) |yerschiedene
Senfole):
15,8—16,8
(bezogen auf
! Wasser von
l | | 10°F)
Mittleres Molekular-Gewicht des Oles 944 (berechnet); 928 (gefunden).
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl| Hehner-Zahl Jodzahl ; Hexabromide } Thermozahl
01 174—175 94,2—96,5 96—107 1,249, { 42—44°
(171,1—182) (Schmelz- (MAUMENE)
Neutral.-Z. | M. M.-Gew. punkt 154%)
Fettséi{uren 177,7—187,1299,8—315,8  109,3—126,5
n Ol I 176,7 317,8 108,4 ;

Q’,.auureza\,hlen zwischen 1,4 und 12,0. Gehalt an atherischem Senfol: 1,4% in extra-
hiertem Ol — O1 1 zeigte die Ssurezahl 2 ,6.

Weiiseniol.

Huile de moutarde blanche — White mustard seed oil — Olio di mostarda bianca.
unf%%’f;ggﬁ:éfme Verbreitung Gei};gl%l(,z,gf b I‘é:;gﬁ“?:g{ Reaktionen. Besondere Merkmale

Brassica alba Sid- und Samen: Goldgelb; Wie bei Schwarzsenfol.
oder Mitteleuropa, | 25—369%, | Geschmack | Schwach trocknend. Beim Ab-
Sinapis alba Nordafrika, milde, pressen der vorher mit Wasser
Fam.: Cruciferae | Westasien, manchmal = angefeuchteten weillen Senf-
Indien, senfartig | saat geht das scharfe Prinzip
Nordamerika (brennend) | (Synalbin) nicht in das O1 iiber

4%
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Zusammensetzung des Fettsiurengemisches eines Oles aus englischem weilem Sent
(Jodzahl 95,4; Unverseifbares 4,6%): 29, Palmitinsiure; Spuren von Stearinsiure; 19,
Arachinsiure; 19 Lignocerinsdure; 289, Olsaure; 52,569, Erucasiure; 14,59 Linolsiure;

19, Linolensaure.
Physikalische Kennzahlen.

Er- Lichtbrechung 1t et opt.
. 5 | Schmelz- Zihigkeit
Diente 455y aTung BeBetr | Brewss | (Cpvenm) | DIe
(o) 0,9125—-0,916f — | —8 bis| 58,5(40°) — B, ;=24 | [a]p=
d190; 0,8594 —16,3°| 67,8 (25°) — B =174; —0°9
— 1,4704 (20°) nach (200 mm-
74,5(15,5°) [1,4750 (15,5°) REDWOOD:| Rohr)
. S S —" 402 Sek.
Fettsiauren — 12—16° (17°) — 1,4630 (20°) | 101 70° F
von Ol T — — 9—10° — —
Ol I: Saurezahl = 2,6.
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl Hehner-Zahl Jodzahl Hexabromide Thermozahl
01 170,3—178,0 | 94,2—96,7 92,1——108,6 1,3—1,59%, | 44,5—49.,5
96,8 (Wws) |(Schmelzpunkt, (MAUMENE)
Fettsduren Neutral.-Z.: | M. M.-Gew.:| 94,7—110,4 154,5°)
181—185,8 |301,9—310,3 | Innere Jodzahl:
103,1

Saurezahlen zwischen 2,5 und 8,5. Unverseifbares 19, und dariiber. Gehalt an atile-
rischem Senfol: in der Saat ca. 0,8%; im Extraktionsriickstand 1,29,

Ackersenfol.

Huile de moutarde sauvage (moutarde des champs, moutarde batarde; ,,jottes) —
Charlock oil.

Gehalt (% O1)

Stammpflanze .
und Pflanzenfamilie Verbreitung im Organ Farbe Anmerkung
Sinapis arvensis oder | Mittel- und Sid- Samen: Griinbraun | Das Ol wird oft

mitdem,,Ravison-
6l¢ identifiziert,
vgl. S. 45

europa, Nord- und| 26,7—359,
Zentralasien, Nord-
afrika, Ver. Staaten

v. Amerika,

Bestandteile: 1,2—3,19, feste, 89—909%, fliissige Fettsiuren.
Gibt 9,3% Glycerin.

Brassica arvensis (Wild
mustard charlock)
Fam.: Cruciferae

1,19, Unverseifbares.

Physikalische Kennzahlen.

' Dichte 1% Schmelzpunkt | Erstarrungspunkt | Brechungs-Index z,,

. 01 | 0,9212—0,9272 — —13 bis —15° —

Ol mit S.Z. = 8,6 0,9228 — — 1,4738 (20°)
B W__ Fettsauren o -
von Ol mit S.Z. = 8,6 — 6—8° 4 5° 1,4625 (20°)

Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl } Hehner-Zahl Jodzahl
) 0l 181—183,1 } 95,2954 | 119,3—121,1
Ol mit S.Z. = 8,6 179,4 ,‘ — 102,6 (Wiss)
Fettsduren von Ol mit S.Z. = 8,6 | Neutral.-Z.: 179,8 | M. M.-Gew.:| 106,6 (W1ss)
312,4 .

Gehalt an dtherischem Senfol: im Samen ca. 19}, im extrahierten Samenmehl ca. 1,3%,.



Reihe: Rhoeadales. — Fam.

: Cruciferae. n3

Chinesisches Senfél (1). Schlitzbliittriges Sentol (2).

mﬁ%&“gﬁ%ﬁﬁﬁie Verbreitung Gehalt (% O1) im Organ Farbe
(1) Sinapis chinensis China (1) Samen: 30,49 (1) dunkelbraun
(2) Sinapis dissecta (2) Samen, dtherextr.: 27,6%, (2) braun
Fam.: Cruciferae

Physikalische Kennzahlen.

Dichte dif ] Schmelzpunkt Erstarrungspunkt Brechungs-Index #p
(1) 01 0,9230 — —14° 1,4736 (20°)
(2) 01 0,9221 — —13 bis —14° 1,4725 (20°)
Fettsauren von Ol (1) — 17—18° 14—-15° 1,4648 (20°)
von 01 (2) — 9—10° 5—8° 1,4645 (20°)
Chemische Kennzahlen.
.{ Verseifungszahl| Hehner-Zahl Esterzahl Jodzahl (W1Js)
(1) O1 177,3 95,2 174,1 103,3
(2) Ot 178,2 95,3 175,7 105,6
B Neutral.-Z.: | M. M.-Gew.:
Fettsauren von Ol (1) 182,0 308,6 — 106,7
von Ol (2) 181,7 309,1 — 109,0
ol | B1@
Séaurezahl 3,2 2,5
Unverseifbares ca. 19, | ca. 19,
Glycerinausbeute 9,59%, 9,49%,

Atherisches Senfsl im Samen

L,4% 0,8%

v . im extrahierten Saatmehl| 2,09 1,29,

Indisches Senfol.
(Sarepta-Senfol.)
Huile de moutarde de Sarepta (moutarde Russe) — Indian mustard seed oil.

un dS t%ﬁﬁ%gﬁglgme Verbreitung G%ﬁ%i&f D Farbe Anmerkung
Brassica juncea‘ Indien, Samen: Hellgelb bis | Die Sarepta-Saat
oder Siid-Ruflland, Nord-| 33,3—38,3%, braun wird in Indien

westafrika, Mada-
gascar, Nord-
amerika

Sinapis juncea
Fam.: Cruciferae

,,Tai* genannt

Bestandteile: ca. 5,5%, gesiattigte Fettsiuren (0,59 Myristin-; 3,89 Behen-; 1,19

Lignocerinsgure). 32,3%, Ol-; 41,59, Eruca-; 18,19,
Unverseifbares.

Linol-; 39 Linolensdure. 1,2—1,49,

Physikalische Kennzahlen.

Lichtbrechung Opt.
i 15 | Schmelz- | Trstarrungs- ;
Dichte dif | = punkt Ukt B Reir Sk.T.| penends | Noen

01 0,9158 bis — —11 bis 60 (40°) 1,4659 (40°) [«

0,9206 —12° 1,4723 (20°) |=—18bis
) 1,4739 (20°) —25
Fettsauren — 17—18°  13—15° — 1,4627 (20°)




Trocknende Ole.

Chemische Kennzahlen.

Verseifungszahl| Hehner-Zahl \ Jodzahl R.-M.-Zahl
01 172,1—180,1| 94,3—95,5 ‘ 101,8—109,7 0,3—0,9
Fettsduren | Neutral.-Z.: | Mittl. Mol.- | 109,3 (Wws) —
177,7 Gew.: 315,8

Gehalt an atherischem Senfsl: 1,79, in extrahiertem Ol Saurezahlen zweier Proben:

2,2 bzw. 27,5.

Farberwaidol.
Wood oil.
un ds%?i‘;ggg%gz;lm o li Verbreitung Gehalt (% 01) im Organ Farbe Anmerkung
Isatis tinctoria | Ostliches Mittel-| Ganze Frucht, Griinschwarz Wenig trock-

Fam.: Cruciferae

meergebiet ext:

auf Samen: 31,39,

rah.: 10,39 ber.

Physikalische Kennzahlen.

nend; stark aus-
scheidend

Dichte di}

Brechungs-Index nj,

Ol mit 8. Z. = 22,7

0,9251

1,4758 (20°)
1,4751 (15°)

Féttséuren

Schmelzpunkt Erstarrungspunkt
— —2 bis —5°
24—25° 21—22°

Chemische Kennzahlen.

1,4710 (25°)°

§ Verseifungszahl Hehner-Zahl Esterzahl Jodzahl (W1J8)
Ol mit S.Z. = 22,7 181,2 95,7 158,5 111,8
 Tettsauren | Neutral-Z.: 191,0 Mittl. Mol.-Gew.: 294,0 — 121,2

Eine Probe enthielt 2,99, unverseifbare Bestandteile und gab 8,9% Glycerin.

Lofifelkrautol.

Spoonwort oil.

Stammpflanze . Gehalt (% O1)
und Pflanzenfamilie Verbreitung im Organ Farbe Anmerkung
Cochlearia officinalis Europa Samen: 22,5%, Rotbraun Schwach
Fam.: Cruciferae trocknend

Physikalische Kennzahlen.

Dichte di? Schmelzpunkt Erstarrungspunkt | Brechungs-Index ny,
Ol mit S.Z. = 10,8 0,9232 — —7 bis —8° 1,4739 (20°)
Fettsauren — 18—20° 15—16° 1,4670 (25°)

Chemische Kennzahlen.

Verseifungszahl Hehner-Zahl Esterzahl Jodzahl

01 mit 8. Z. = 10,8 173.4 95,6 162,6 143,3

Fettsduren O Neutfé,l.-Z.: Mittl. Mol.-Gew.: — 139,21
179,1 313,6

Unverseifbare Bestandteile: ca. 19. Glycerinausbeute: 8,99,

1 Zu niedrig im Vergleich zur Jodzahl des Oles.
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Meerkohlsamenol.
Sea kale oil.
Stammpflanze . Gehalt (% O1) . N
und Pflanzenfamilie Verbreitung im Orgoan . Farbe Anmerkung

Crambe maritima
Fam.: Cruciferae

Europa, Asien, | Ganze Schote: Dunkelbraﬁ;l Trocknend (?)

Mittelmeergebiet | 17,69, ; berechnet
auf Samen:

47,0%,
Physikalische Kennzahlen.
Dichte d}? Schmelzpunkt ' Erstarrungspunkt | Brechungs-Index 7,
Ol mit 0,9187 — ' —8 bis —10° 1,4715 (20°)
S.Z. = 10,1 ‘ )
Fettsauren — 18—20° l 16—18° 1,4673 (25°)
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl i Hehner-Zahl Esterzahl |J odz::th (W13s)
Ol mit S. Z. = 10,1 179,5 | 95,4 169,4 92,7
Fettsiuren Neutral.-Z.: | Mittl. Mol.-Gew.: — 99,3
181,5 309,4

Unverseifbare Bestandteile: 2,29. Glycerinausbeute: 9,39.

Hederichol. ,
Huile de ravenelle — Hedge mustard oil — Olio di rafano,

Stammpflanze

Gehalt (% 01)

und Pflanzenfamilie Verbreitung im Organ Farbe bzw. Geschmack | Anmerkung
Raphanus Europa, insbesondere | Samen: Braunlichgelb Schwach
Raphanistrum Mittelmeerlander; |21,56—25,69,| bis dunkelgriin; | trocknend

Fam.: Cruciferae

Kleinasien, Nord-
afrika, Nordamerika

Geschmack dhn-
lich dem des Riib-

Gles
Physikalische Kennzahlen.

Dichte di | Schmelzpunks Efs%ﬁ;;}l{lggs— Bfnf&}gcnfps
01 0,9175 - —12 bis - | 1,4722 (20°)
bis 0,9186 —14° 1,4730 (18°)

d8: 0,9236
Fettsiuren —_ 14—-16° 11—12° | 1,4658 (25°)
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl Hehner-Zahl Jodzahl

01 174—177 94,3 105 (HtBL)

105 (Wiss)
Fettsauren || Neutral.-Z.: 179,5 | M. M.-Gew.: 312,8 | 109,1 (W1Js)

Eine Probe zeigte die Sdurezahl 16, enthielt 1,39, Unverseifbares und gab 8,79, Glycerin.
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Rettichole.
Huiles de raifort — Radish seed oils — Olii di ravano.
Namen der Ole| Rettichole | WeiBrettichél | Schwarz- | Radieschensl | Olrettich-
(Verbreitung: rettichol samenol
Europa und
Asien)
Stammpflanze| Raphanus Raphanus Raphanus Raphanus Raphanus
(Fam.: sativus-Arten | sativus albus | sativus niger |sativusradiola| sativus
Cruciferae) oleiferus
Olgehalt
i Samen 33—39%, 37,5%, 39,0% 34,7%, 339,
Farbe griinlichgelb braun hellbraun braun braun
bis braun o
Dichte (15°) |10,9163—0,9178 0,9168 0,9172 0,9165 0,9178
0,9142 (20°)
Erstarrungs- . o : ol _ : o : o _14°
pun —10bis —17,5° —10 bis —12 11 bis —14 fIObls —12 14
Brechungs- | 1,4642 (40°)
Index n, 1,4710 bis | 1,4722 (20°) | 1,4717 (20°) | 1,4718 (20°) | 1,4710 (20°)
1,4722 (20°)
B.Refr. Sk. T.| 57,5 (40°) — — — —
Zahigkeit
°ENGLER E,s = 22,2 — — — —
Ey, =158
RepwWooD-Sek. || 385,3 (70° ) —_ — — —
Verscifungs- | 1738 1816 | 1798 | 17941805 | 1796 181,6
Hehner-Zahl | 94,1—95,9 95,1 95,1 95,1 95,1
Jodzahl (Wiss)| 99,8—103,5 102,1 99,8—112,4 102,6 103,5
) (92,9—1124)
Thermozahl 51° — — — —
Nachgewiesene | Stearin-, Ol-, — — — —
Fettsauren Erucasgure
- Unvergitbares| 0,910 1,0 1,0 0,9 0,9
Glycerin- ,
o bent 9,8—9,9% 9,8% 9,8% 9,8% 9,9%
Siurezahl 2,445 2,4 4,5 3,5 44
Gehalt an
ather. Senfsl
im Samen 0,1—0,169, 0,169, 0,119, 0,119 0,13%
im Prefriickst. | 0,16—0,269, 0,269, 0,189, 0,169%, 0,2%,
Schmelz- 11—15°
punkt nach anderer 11—-12° 13—15° 13—15° 13—15°
Angabe: 20° | -
Erstarrungs- o o o o °
§ punkst 7—15 7————? - 10—11 10—‘—11 10—11
2 | Brechungs- :
2 Index n, ||1,4625—1,4630 1,4626 1,4629 1,4630 1,4625
% o
Tanl | 182—189,5 185 182,6—189,5 184,9 185,6
Jodzahl 97,1—115,3 108,0 102,4 (115,3) 105,3 105,8
M. M.-Gew.|| 296—307,6 303,6 307,6 (296) 303,7 302,6
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Brunnenkressenol.
Huile de nasturce — Water cress oil — Olio di nasturzio.
una ammpflanze ! Verbreitung 5 Gehalt (% O1) im Organ J Farbe
i
Nasturtium officinale | Lander der geméaBigten Samen: 249, Dunkelbraun, etwas
Fam.: Cruciferae und warmen Zone griinstichig

Physikalische Kennzahlen.

Dichte di? | Schmelzpunkt | Erstarrungspunkt | Brechungs-Index 7

{

01 0,9205 — —5 bis —6° 1,4704 (20°)
Fettsiuren | — | 24-925° 21— 22° 1,4621 (20°)
Chemische Kennzahlen.

‘ Verseitungszahl Hehner-Zahl | Estersahl | Fodzanl (Wiss)
ol 170,9 | 94,3 1687 98,6
Fettsiuren | Neutral.-Z.: 174,0 | M. M.-Gew.: 322,7|  — 102,5

Die untersuchte Probe hatte die Siurezahl 2,2; sie enthielt 1,19, Unverseifbares und
gab 9,2%, Glycerin.

Winterkressenol.
Huile de Barbarea — Winter cress oil — Olio di Barbarea.
Stammpflanze und Pflanzenfamilie ’ Verbreitung }Gehalt (% O1) im Organ Farbe

Barbaraea praecox. Fam.: Cruciferae;GemiﬁigteZone' Samen: 20,39, |Dunkelbraun

Physikalische Kennzahlen.

Dichte a1} ‘[ Schmelzpunkt l Erslt)?ll;lrll(lggs- Blfggglbg,s,'
o | o924 j — '_5 bis —7°| 1,4750 (20°)
Fettsiuren |  — | 23—24° | 21-22° | 1,4666(25°)
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl ‘ Hehner-Zahl Esterzahl | Jodzahl
01 180,0 | 9442 1683 | 1373
Fettsiuren |Neutr.-Z.: 189,4 M.M.-Gew.:296,5] — | 139,2

Die untersuchte Probe hatte die Siaurezahl 11,7; sie enthielt ca. 19, Unverseifbares
und gab 9,29, Glycerin.

Gartenkressenol.
Huile de cresson alénois — Garden cress oil — Olio di crescione
i ‘

S%;ﬁlﬁggff’;ﬁﬂ?éld Verbreitung G%ﬁltbl(,;/‘;u? D Fa(r}le)ﬁulc)]zlw. Besondere Merkmale
Lepidium Indien, Samen: |Gelborange| Eines der am stéirksten trocknenden
sativam Persien, | 20,5—259, bis Cruciferendle. Bei der Verseifung
(Indisch: halim) |6stl. Mittel- hellbraun; | (bes. extrahierter Ole) tritt ein un-
Fam.: meergebiet Senfgeruch | angenehmer Fischgeruch auf; der
Cruciferae urspriingl. Geruch kehrt bei der Ab-

scheidung der Fettsduren wieder

Bestandteile: 94,19, wasserunldsliche Fettsiuren. 1,29, Unverseifbares. Glycerin-
ausbeute 9,49,
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Physikalische Kennzahlen.

Lichtbrechung
Dichte 413 Schmelz- Erstar- Zahigkeit
15 punkt rungspunkt B.-Retr, Sk, T. | ]}ﬁ;}é];r;}g;- (REDWOOD)
01 0,920—0,9238 — —6 bis 60,5(40°) | 1,4622(40°) 321 Sek.
—16° 1,4718(20°) (70°F.)
Fettsauren — 16—26° | 22 93° — 1 1,4659(25°) |  —
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl| Hehner-Zahl Jodzahl J R.-M.-Zahl ?ﬁfénggx? }
0l 1781864 | 95,6 108—133,5; extrah.| 0,2—0,4 | 89,595
| Ol: 139,1 (Wws)
DA | —

sttsiuren | Neutral.-Z.:| M. M.-Gew.:| 111,4—138,1; ex-
1186,7—193,4| 290—300 | trah.01:144,9 (WJs)

Die Ole waren geprefit oder extrahiert; einc Probe zeigte die Séurezahl 8,3.

Leindotterol.
(Deutsch-Sesamol, Riillsl, Cameline-, Rapsdotter- oder Saatdotterdl.)
Huile de caméline — Dodder oil, Cameline oil — Olio di cameline.
St jil . Gehalt (% O1 Farb Reaktion.
und gg;?}z)el?fgfgilie H Verbreitung ?ma Or(ga(m1 ) bzw. Giéc}elmack Besond:raés ;(/Erkmal
Camelina sativa, Europa; Samen: Goldgelb; HeypexNrEIcH: Gelb mit
CraNTZ (Myagrum |Zentral-Asien| 30—35%; |scharfer Geruch| blauen Streifen, dann
sativam L.) geprefit: und bitterer | orange bis graubraun.
Fam.: Cruciferae 27—30% Geschmack Langsam trocknend

Bestandteile: Glyceride der Palmitinsaure, Olsaure, Erucasaure und einer isomeren
Linolsaure. 1,29, Unverseifbares. Gibt 9,49, Glycerin.

Physikalische Kennzahlen.

Dichte dl® Schmelz- Erstarrungs- Lichtbrechung § Zahigkeit
e @15 | punkt punkt B.-Refr. $k. T. | Brechungs-Index n; | ("ENGLER)
o1 0,920 — 15 66 (25°) 1,4761 (20°) lEm = 18,3
bis 0,927 bis —18° | 32 (22°)2 By =131
Fettsiuren | — | 18—20° | 13—16° — 1,4680 (25°)

Chemische Kennzahlen.

Verseifungszahl| Hehner-Zahl Jodzahl '{ﬁi%?\&zgg
01 185,8—188 94,1 132,9—153 82—117
(193,3)
Fettsduren Neutra,l.-Z.: M. M.-Gew.:| 136,8—138,5
189,6 296,3 Innere Jodzahl:

165,4

Eine Olprobe hatte die Siurezahl 13,2; eine andere zeigte die Saurezahl 7,7 (Ver-
seifungszahl = 193,3).

1 Uber die Zunahme des Olgehaltes der Samen wihrend des Reifungsvorganges siehe

Einleitung, S. 12.
2 Qleo-Refraktom. Sk. T. (Jeaw, s. Bd. I, S. 129).
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Goldlacksamendl.

Huile de giroflée — Wallflower seed oil — Olio di leucaio giallo.
Stammpflanze . Gehalt (% 61 ! Reaktion.
und g}]llﬁgergginﬂie Verbreitung Gin? Org/an ) ~ Farbe bzw. Geschmack Bes. I%Ierllgxlxlxal
Cheiranthus Cheiri || Mittelmeer- Samen, Ather-extrah.: griin; im| Elaidinierung:
Fam.: Cruciferae |gebiet, Nord-| extrahiert: |auffallenden Licht rot bis | feste, gelblich-

Amerika 26,2%, rotbraun. Geruch unan-| weile Masse.

genehm, dhnlich dem des| Gut trocknend
rohen Riibols. Stark bit-
ter. Mittels Petroliather ex-
trahiert, von &dtherischem

Ol Dbefreit: nicht bitter

Bestandteile: Angeblich 659, ,,Cheiranthussdures (s. Bd. I, S. 10 u. 18); 309, Linol-,
59, Linolensiure. Keine Oxysiuren. Etwa 0,03% ather. OL Bittere Nichtfette. Nach
neueren Untersuchungen enthilt das Fettsauregemisch: 39, Palmitinsaure; 0,5%, Ligno-
cerinsdure; 12%, Olsaure; 38,5 Erucasiure; 429, Linolsiure; 49, Linolenséure. Dieses
Olmuster (IV, s. u.) enthielt 5,6% Unverseifbares. Die ,,Cheiranthusséure* ist aus der
Literatur zu streichen.

Physikalische und chemische Kennzahlen.

H Dichte @12 ‘Brechuugs-lndex ny Versze;%ings- Hehner-Zahl| Jodzahl | R.-M.-Zahl| Pol.-Zahl
01T . 09240 t 1,4690 (40°) 180,3 95,7 124,5 0,33 1,4
Ol II ¢ — ‘ 1,4666 (40°) e — 120,5 0,99 2,0
Ol III — — — — 125,7 0,33 1,1
ormwv. — | — — — 129,8 — —

Unverseifbares: 1,439, (fliissig); 0,47% krystallis. Phytosterin (Schmelzpunkt 136°;
Acetat-Schmelzpunkt 128—129°). . .

01 T mittels Petrolather extrahiert, Saurezahl 11,5; Ol IT mittels Ather extrahiert,
roh, Saurezahl 31,8; Ol IIT mittels Ather extrahiert, durch ‘Wasserdampidestillation ge-
reinigt, Saurezahl 35,0; Ol IV mittels Petrolather extrahiert, Saurezahl 4,8.

Rotreps- oder Nachtviolendl.
Huile de Julienne — Garden Rocket (Dame’s violet) oil — Olio di Hesperide.

Stammpflanze 5 Gehalt (% O1) Farbe .
und ;ﬁ;nzenfamilie Verbreitung im Oré;n bzw. Geschmack Reaktion
Hesperis matronalis | Mittel- und Siideuropa, Samen: 309 | Frisch: griin, BrccaI1:
Fam.: Cruciferae | bes. Schweiz und Frank- alt: braun; schwach
reich. Nordl. und westl. etwas bitter, braun
: Asien geruchlos
Physikalische und chemische Kennzahlen.
| : 5 Schmelz- | Erstarrungs- | Verseifungs- Thermozahl
: Dichte d3 punkt punkt zahl Jodzahl (MAUM:EZNE)
01 ’ 0,928—0,9335 — —22 bis 191,8 155—155,3 | 125—127,5
i —23°
Fettsauren — 20—22° | 14--16° — 157 —

Tischelkrautsamenol.
Huile de cresson — Cassweed seed oil. .
Als Stammpflanzen werden genannt Thlaspi arvense und Capsella Bursa pastoris
(Fam.: Cruciferae). Verbreitung: Europa, Asien. Olgehalt der Samen: ca. 20%,. Jod-
zahlen des Oles: 110,5 (Rostow am Don; Tiefland, 47° 10’ nérdl. Breite); 128,9 (Bakuriani;
1670 m . M., 41°25 nordl. Breite); 134,2 (Ust-Zylma; Tiefland, 65° 10" nordl. Breite).



60 Trocknende Ole.

Resedasamenol.
(Wausamendgl.)
Huile de gaude — Weld seed oil — Olio di guaderella.

Stammpflanze: Reseda luteola (Fam.: Resedaceae). Farbe: dunkel-griinlich. Ge-
schmack bitter, Geruch unangenehm. Gut trocknend. Dichte: 0,9358 (?°). Erstarrungs-
punkt: —20°. :

Reihe: Rosales.

Johannisbeersamendl.
Huile de groseille — Red currant seed oil — Olio di ribes.

Stammpflanze . Gehalt (% O Farbe o
und Pflanzenfamilie | Verbreitung im Organ bzw. Geschmack Anmerkung
Ribes rubrum |CGemiBigte Samen: Orangegelb bis | Die bei der HorpEschen
Fam.: Saxifragaceae Zone 16—21,39%,. rotbraun. Probe (s. Olivensl, S.337)

In der Trocken- | Warm gepreBt: | erhaltene Seifenlosung
substanz:23,39, scharfer gibt keine flockigen Ab-
Geschmack scheidungen

Bestandteile: ca. 59, Palmitinssure und Stearinsiure. Viel Linolsiure, wenig Olsaure
und Linolenséure. 1,8—2,39, Unverseifbares (19, Phytosterin).

Physikalische Kennzahlen.

. Erstarrungs Lichtbrechung

Dichte d;2 : -
rohte @i punkt B Refr. Sk T.| Jrier

01 0,924—0,93 —20° 62,0 (40°) | 1,4742 bis

78,1 (25°) | 1,4770 (20°)
Fettsiuren | 0,9117 —— e —

Chemische Kennzahlen.

Verseifungszahl Hehner-Zahl Jodzahl R.-M.-Zahl Pol.-Zahl
01 187—194,5 95,6 160—176 0,6—0,8 0,5
Fettsiuren Neutral.-Z.: — 169,5—178,7 — —
196,3 Innere Jodzahl:
fliissige 200—200,6 R 188—193 —_ —

Die Angaben iiber die Trockenfshigkeit lauten widersprechend. Die Trocken- .
zeit betrug in einem Falle 4 Tage; in einem anderen Falle war das O] noch nach
9 Tagen schwach klebend; bei 50° ist das Ol angeblich nach 7 Stunden klebe-
frei trocken. Nach ,,vollstindigem Trocknen‘‘ betrug die Gewichtszunahme 8,8%,.

Samendle der weilen (A) bzw. schwarzen (B) Johannisbeere.

Gehalt (% O1)
im Organ

Stammpilanzen

und Pflanzenfamilie Farbe bzw. Geschmack

Verbreitung

A. Ribes vulgare, var.  Europa, Sibirien.| A. Samen: |Lichtgelb, angenehmer Ge-

album 17,49, ruch und Geschmack
B. Ribes nigrum Europa, Sibirien, | B. Samen: |Gelbbraun, eigentiimlicher
Fam.: Saxifragaceae Himalaya 24,59, aromatischer Geruch, krat-

zender Geschmack
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Physikalische Kennzahlen.

“ Dichte dif Erstarrungspunkt
01 A 0,9231 —
Ol B 0,9256 —
Fettsduren ‘ -
von Ol A 0,9182 unter —20°
von Ol B 0,9218 unter —15°
Chemische Kennzahlen.
l Verseifungszahl | Hehner-Zahl Acetylzahl Jodzahl
a1 A 188,7 — — 170,5
Ol B 185,9 — — 178,3
Fettsauren | Neutral.-Z.: | M. M. Gew.: B
von Ol A 192.3 291,8 15,8 172,3
von Ol B 189,0 296,8 18,3 176,5

Ol A zeigte die Saurezahl 18,6; es enthielt 1,49, Unverseifbares und gab neben
96,29, Fettsauren ca. 9,3%, Glycerin. Ol B hatte eine Siurezahl von 14,2 und gab
neben 96,19 Fettsduren ca. 9,49, Glycerin. Der Gehalt an Unverseifbarem betrug 1,99%,.

Stachelbeersamenol.

Stammpflanze . Gehalt (% 01) i
und Pflanzenfamilie Verbreitung im Organ Farbe bzw. Geschmack
Ribes grossularia Europa, Samen: Gelbbraun, angeneh-

Fam.: Saxifragaceae | Asien, Nord- 18,39, mer Geruch und Ge-
afrika schmack

Physikalische und chemische Kennzahlen.

Dichte 41} Em;augﬁngs' Verseifungszahl | Hehner-Zahl | Acetylzahl | Jodzahl
01 0,9231 — 187,6 — — 170,6
Fettsiuren 0,9189 unter —20° | Neutral.-Z.: | M. M.-Gew.: 14,5 172,5
189,3 296

Die untersuchte Probe zeigte die Saurezahl 10,8, enthielt 1,49, Unverseifbares und
gab neben 96,99, Fettsiuren (?) 9,69 Glycerin.

Vogelbeersamenol.
(Ebereschensamendl.)
Huile de sorbier sauvage — Service berry (Mountain ashberry) oil — Olio di sorba salvatica.

Stammpflanze und Pflanzenfamilie ’

Verbreitung

Gehalt (% O1) im Organ

Farbe

Sorbus aucuparia
Fam.: Rosaceae

l GeméiBigte Zone

Samen: 21,99,

Gelb bis gelbbraun

Physikalische und chemische Kennzahlen.

Dichte dif | Brechungs-Index n;, Verseifungszahl l Jodzahl]
01 0,9317 1,4753 (15°) 208,0 j 128,5
TFettsduren — — Neutral.-Z.: 230,2 } 137,65

Die Neutralisationszahl der Fettsiuren und die Verseifungszahl des Oles
stehen miteinander nicht im Einklang.
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Himbeerkernol.
Huile de framboisier — Rapsberry seed oil — Olio di lampone.

Stammpflanze und

Pflanzenfamilie Gehalt (% O1) im Organ Farbe Anmerkung

| Verbreitung

Rubus idaeus | GemaBigte [Samen: 13,5—16,69%,;| Goldgelb | Extraktionsél gibt beim

Fam.: Rosaceae Zone  |mit Petrolather extra- bis Stehen eine reichliche Ab-

hiert: 22—24,49, | griingelb |scheidung. Die bei der HoL-

| pEschen Probe (s. Olivendl

1 S. 337) erhaltene Seifenldsung

gibt bei 18—20° eine geringe
flockige Abscheidung

Bestandteile: U. a. wenig Olsaure, vorwiegend Linol- und Linolensiure, wenig Iso-
linolenséure; 0,7—0,739, Phytosterin (Schmelzpunkt 134,5°).

Physikalische Kennzahlen.

~ Lichtbrechung
Dichte d13 Erstarrungspunkt
B.-Refr. Sk. T. |Brechungs-Index 7
01 0,9317 | bei —17,5° dinnsalbig, | 65,0 (40°) | 1,4760 (20°)

noch flieBend
Fettsauren 0,9114 — - _

Chemische Kennzahlen.

Verseifungszahl Jodzahl R.-M.-Zahl
o) 192,3 174,8 0,0—0,1
Fettsiuren 203,6 181,38 | —
Neutral.-Z.: 197,2;| Innere Jodzahl:
flussige 200,8; 206,8 185.9 —

Maximale Gewichtszunahme beim Trocknen (LivacHE): 8,49, (nach 2 Tagen).

Brombeerkerndl.
Huile de ronce — Blackberry seed oil — Olio di more.

Stammpflanze . Gehalt (% O1) im
und Pflanzenfamilie Verbreitung Org;n Farbe
Rubus caesius (Rubus GeméiBigte Zone Samen: 12,69, Dunkelgriingelb
ulmifolius)
Fam.: Rosaceae

Bestandteile: 4,79, feste Sauren, vorwiegend Palmitinsiure; 919, fliissige Sauren
(17% Olséaure, 809, Linolsdure, 39, Linolensiure). 0,89, Unverseifbares (0,6%, Phyto-
sterin vom Schmelzpunkt 133°).

Physikalische und chemische Kennzahlen.

Dichte 4} ’ Verseifungszahl Hehner-Zahl 1 Jodzahl
01 0,9256 189.5 96,3 % 147,8
Fettsauren 0,9070 Neutral.-Z.: |M.M.-Gew.: | 155,1 T
199,9 281 Innere Jodzahl:
163.2

Maximale Gewichtszunahme beim Trocknen (LivacHE): 6,99, (nach 3 Tagen).
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Erdbeersamenol.
Huile de fraisier — Strawberry seed oil — Olio di fragola.

Stammpflanze . Gehalt (% O | =
und Pflanzentamilic | Y crPreitung im Orgoan Farbe 1 Anmerkung
Fragaria vesca | GemaBigte Samen: Hellgelb bis | Trockenfahigkeit: &hn-
Fam.: Rosaceae Zone 19,0—20,89%, braun lich der des Leindles

Flissige Fettsduren: wenig Olsiure, 819, Linol-, ca. 109 Linolensiure, wenig
Isolinolensaure.
Physikalische Kennzahlen.

Dichte d;3 Schmelzpunks l B.-Refr. S]{T‘E;‘Z.hr]g:s:;l?jgs-lndcx np
01 0,9345—0,9395 — | 65,0 (40°) | 11,4790 (25°)
. ' , 1,4760 (20°)
 PFettsiuren — 21° I — —
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl | Hehner-Zahl |  Jodzahl R.-M.-Zahl
0l 193,8 88,2 180,3 | 2,1-3,1 (?)
Fettsduren Neutral.-Z.: -— 191—193 —
233,1 (feste?)

_ Die Neutralisationszahl der Fettsauren steht mit der Verseifungszahl des
Oles nicht im Einklang.

Hagebuttensamenol.
(Heckenrosendl.)
Huile d’églantier — Hawthorn seed oil, Hip oil — Olio di rosa canina.

undsg?;lr?gi%grzl;lie Verbreitung G(ig?lgg'g/zon? D bzwljaégguch Reaktionen
Crataegus Europa, Samen: Gelb bis | Elaidinierung: gelb-rote, fliissig
oxyacantha | Nord-Amerika | 8,5—9,69%, | orangegelb bleibende Masse. SERGER: tief-
oder und andere oder hellrot; | blau. BELLIER: violett, bald
Rosa canina | Gegenden der angenehmer, | verschwindend. Die bei der
apiifolia geméBigten leicht Horpeschen Probe (s. Olivendl,
Fam.: Rosaceae Zone aromatischer|S. 337) erhaltene Seifenlésung
Geruch | gibt bei 18—20° eine geringe

flockige Abscheidung

Bestandteile: 2,4%, feste Sauren (719, Palmitin-, 299, Stearinsaure); ca. 909, fliissige
(etwas Capronséure, ungefihr 83%, Olsaure, 119 Linolsiure, ca. 5% Linolensiure). 1,9
bis 2,69% Unverseifbares. 10,29, Glycerinausbeute.

Physikalische Kennzahlen.

. 15 Schmelz- Erstarrungs- Lichtbrechung
Dichte d;3 punkt punkt B.-Refr. Sk. T. | Brechungs-Index 7,

oI 0,9292 — — — 1,4775 (25°)
Ol II d°: 0,9161 - unter —17,5° 67 (40°) 1,4772 (20°)
Ol TIT d?: 0,907 — - 46,9 (25°) e

011 — 55°1 - — 1,4652 (25°)

Fettsauren vony 1,4672 (25°)2
Ol 11 — 31° — —_— _

1 Feste Sauren, zweimal gefillt, umkrystallisiert. 2 Fliissige Sauren.
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Chemische Kennzahlen.

Verseifungszahl| Hehner-Zahl | Acetylzahl 4 Jodzahl )R.—M.-Zahl Pol.-Zahl
011 189,8 94,9 — l 157,0 (HiBL) 1,5 0,25
o 172,8 (?) —- — 152,8 0,4 —
01 IIT 191,1 — — i 169,3 — —
Fettsduren || Neutral.-Z.: | M. M.-Gew.: — —
von: O1 I 197,9 283,5 11,9 155,9—169,0 — - -
feste: 215,4 260,7 — Innere Jodzahl: o —
. fliss.: 199,6 281,2 — 166,6 — —
01 11 202,9 276,8 — 174,3 — —
Ol 111 205,8 — — — — —

Ol T: mittels Ather extrahiert, getrocknet, filtriert, Saurezahl 3,7. Ol IT: Siurezahl 4,2.
Ol IIT; Saurezahl 1,8. Die Jodzahlen, insbesondere aber die Verseifungszahlen bediirfen
einer Uberpriifung. Kennzahlen und Bestandteile des Unverseifbaren: Jodzahl = 69,3.
[a]y = —28,5°. Fliissige Anteile: 38,7%; feste Anteile: 61,3%,. Schmelzpunkt des reinen
Phytosterins: 134—135°; des Azetats: 127°. Der feste Anteil enthilt auch etwas Melissyl-
alkohol vom Schmelzpunkt 87°.

Trockenvorgang: ,,Anziehen‘‘ nach 7 Tagen, klebefrei trocken nach
10 Tagen. Trockenzeit bei 50°: 7 Stunden.

01 von Parinarium anamense.
(Cam-OL.)
Huile de ,,Cam‘ d’Annam — Parinarium oil.

Stammpflanze und

Gehalt (% O1) | Farbe bzw.
Pflanzenfamilie

Verbreitung im Organ Geruch Reaktionen

Parinarium | Cochinchina, Samen Gelb; Geruch | Elaidinierung: negativ. Schwefel-
anamense Cambodge, |(NuB):9,4%;| angenehm, |siure: dunkelbraun. Salpeter-
Annam, Kern, mit |#hnlich dem |siure —Schwefelsaure: kalt 16t-
Fam.: Rosaceae China, Ather des siilen |lichbraun; 5 Minuten auf 100°
extrah.: 60%, Mandells |erhitzt, dann abgekiihlt: dunkel-
braun, rotstichig. Keine Violett-
farbung mit Essigsdureanhydrid.
Ammoniak: butterige Emulsion,
braunlichgelb
Fettsauren: 0,89, fliichtige, wasserlsliche Sauren (ber. als Buttersaure); 9,2 % Stearin-
séure; 89,89, ungesittigte Siuren. Oxysduren. Unverseifbares: 0,8% (Phytosterin).
Das Ol gibt bei der Bromierung Ather-unlésliche Hexabromide.

Chemische Kennzahlen.

Verseifungszahl Hehner-Zahl | Acetylzahl | Jodzahl | R.-M.-Zahl ?ﬁ:jﬁ;ﬁ%ﬁl
Ol mit 203,0 93,2 6,3 160,4 1,8 92
S. Z. = 18,6 Brom-
Fettsduren 219 M. M.-Gew.: — — — Z?ﬁf-még-zi
Neutral.-Z.: 219 256,1 ten

Maximale Gewichtszunahme (LIvacHE): 2,89, nach 2 Tagen; 219, nach 7 Tagen.

Po-Yoakdl (1).

Ol von Parinarium senegalense (2).

Stammpflanze

Ver- Gehalt (% O1)
und Pflanzenfamilie

breitung im Organ Besondere Merkmale

1. Parinarium, unbe- | Sierra |1. Samen: 58,39,; Trocken- | 1. Gut trocknend. Nach
kannte Art (,,Po-Yoak*) | Leone substanz: 63,89, 20 Minuten langem FEr-

2. Parinarium senegalense | Senegal | 2. Nuss: 9,5%; Kern: 62,49, | hitzen auf 300° tritt Poly-
Fam.: Rosaceae merisation ein
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Physikalische und chemische Kennzahlen.
Dichte di} Ers;ifﬁ?tngs' Verseifungszahl Jodzahl R.-M.-Zahl \ Pol.-Zahl
01 (1) 0,969 — 1923 1571 (Hoer) 0.2 0,4
Fettsauren :
von Ol (1) — 48,3° — — —

Die Saurezahl der

Bestandteilen betrug 0,79%.

Oiticicasamendl.
(Oitikiza-, Oticia-01.)
Huile de Conepia — Oiticica oil, Oticia oil — Olio di Conepia.

untersuchten Probe war 17,4; der Gehalt an unverseifbaren

g . { o/ 1 s

un?ltgi’rﬁgg;fég?;&ilie Verbreitung Gflklllal(glfglgl? K bzw. Tézggilmacl( Besondere Merkmale
Conepia grandi-| Brasilien = Kern: Gelblich; Konsistenz: butterweich. Ver-
folia oder Pleuro- | - 50—629%, |Geschmack und |halten beim !/,-stiind. Erhit-
gyne umbrasis- Geruch unange- | zen auf 250—270° in Kohlen-
sima nehm,  #hnlich | sdureatmosphire: Keine Ver-
Fam.: Rosaceae ~wie bei chinesi-; dickung wie bei Holzol, erst
schem Holzol |bei 300° Bildung einer fe-
sten, klaren, durchscheinenden

Gallerte.

Das Ol gibt nur Spuren #therunléslicher Hexabromide.

Physikalische Kennzahlen.

Dichte 42 Schmelzintervall Ers;ﬁll;r]‘(lfgs' Brechungs-Index 7,
011 0,9694 21,5—65,1° —
5 I 0,9518 15,9—57,0° - 14945 (30°)
,, I — - 1,4921 (30 )
5 IV 0,9536 15,4—55,0° - 1,4933 (30° )
Fettsauren von 1 — 53,7—67,0° 42.8° —
. , 1T — 63—68° 14,5°
" , 1T — 62—67° 15,2° -
’ ., IV - 64--67° 15,8° -
Saurezahlen s. Rubrik 2 der Chemischen Kennzahlen.
Chemische Kennzahlen.
Versze:il{gngs- Siiurezahl Jodzahl | Unverseifbares
o1 1886 114 179,5 0.9%
s 1L 195,3 \ 10,5 83,7 6,1 9,
,, III 196,5 18,3 81,5 8,2 %)
7 194.8 208 | 843 9,99,
» V 203,2 45,3 i 123,0 ; —
01 IV wurde nach neun]ahngem Lagern untersucht; wéhrend dieser Zeit hat das
0l — ebenso wie die Muster II, IIT und V — tlefgrelfende Verénderungen erfahren.
Loganheerendl.

Der in Amerika kultivierte Bastard zwischen Himbeere und Brombeere
(engl. loganberry) liefert ein Ol mit folgenden Kennzahlen: d'%% = 0,9260.

Brechungsindex 7}’ = 1,4811. Verseifungszahl = 179,8. Jodzahl = 158,3.

Das

untersuchte Ol wurde aus dem getrockneten Brei der Beeren gewonnen.

Halden-Griin, Analyse der Fette II.

5
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Samendl von Afzelia Brieyi.
Huile d’Afzelia Brieyi du Congo Belge.

| Gehalt (% O1) |

Stammpflanze im Organ | Fatbe bzw. Geschmack Reaktionen

und Pflanzenfamilie {V(}lblcltll'llg

Afzelia Brieyi, Belgisch- Samen: |Mit kaltem Petrol-| BAUDOUIN: negativ. MiL-

pE WILD. - Kongo  ca. 309, |ather extrahiert:|LiaU-BrccHI: stark positiv.
Fam.: Leguminosae ‘ braunlichgelb; mlt;HALPHEN orange (Ol I);
(Caesalpinioideae) Ather extrah.: rot-| orange bis braunhch Stich

lichgelb. Geschmack | ins rétliche (01 II). "Reak-

angenehm sii}, ahn- | tionen  der Fettsduren:

lich dem mancher | BasupourNy und HALPHEN:
Olivenoéle negativ. MILLIAU-BECCHI:

i : stark positiv

Gibt keine dtherunlgslichen Hexabromide.

Physikalische Kennzahlen.

| Kritische

! |
: | Trst - | Brechungs- ]
Dichte @) !l Schmelzpunks ,l rspalglﬁlggs Ifgel;r;g; | T(gg};l;%:ﬁ;g}lllf).
o) 10,9328 \ — 1,4749 (40°)  60,6°
01 (II) 0,9320 — — 1,4750 (40°);,  60,0°
Fettsauren von O1(IT)|  — 53—54,6° | 50,5—52° | 1,4678 (60°) —
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl | Hchnerzahl | Acetylzahl | Jodzahl | %J';ﬁﬂ" Pol.-Zahl ?ﬁ?ﬁggﬁ}
01 (I) 184,4 i 95,2 39,8 1424 0,6 0,5 124
01 (II) 183,8 | 93,3 38,4 144 0,6 0,7 - -
(ANDRE) ‘ !
Fettsauren Neutral-Z.: M. M.-Gew.:  — (135)2 — — —
von O1 (II)|| kalt: 180,9 310,1 5
warm: 200,1 1 280,3 I

O1 (I) mit Ather extrahiert, zeigte die Saurezahl 5,1. O1 (IT) mit Petroldther extrahiert,
hatte die Saurezahl 3,2.

Trockenvorgang: Beginn des Trocknens am 36. Tag. Antrocknen nach
44 Tagen. Trocken, kaum klebend am 59. Tag. Klebefrei trockener, aber bieg-
samer Film nach 86 Tagen; maximale Gewichtszunahme hiebei: 0,54 %,.

Samendl von Gymnocladus.

Stammpflanze oy : Gehalt (% O * Farbe bzw.
und Pflanzenfamilie ‘ Verbreitung im Org;n i Geschmack Anmerkung
Gymnocladus dioica® Nord- Samen: 7,69, , Hellgelb; | Geringes Trockenver-
Fam.: Leguminosae | amerika, ‘ milder . mogen
(Caesalpinioideae) China i Geschmack; |
| ' geruchlos

Bestandteile: 0,89, wasserlosliche Siuren (ber. als Buttersiure); Palmitinséure, Stearin-

sdure, wenig Arachinsdure; Olsiure, Linolsiure. 1,39, Unverseifbares (Phytosterin vom
%Lhmp 165—166°).

1 Starke Braunfarbung bei der Neutralisation.
2 Zu niedrig im Vexgleloh zur Jodzahl des Ols.
Wird auch als Kentucky-Kaffeebaum bezeichnet.
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Physikalische und chemische Kennzahlen.

Dichte %’;’g@;‘fs VerselfUungs- | Hehmerzahl| Acetylzahl Jodzahl R.-M.-Zahl
Ol [ d»:0,9219(1,4769(20°) 191,0 95,2 114 | 137,5(Hanvus)| 0,4
Fett- — - — —— — . 132, innere -
siuren ! i } Jod.-Z.: 145

Die untersuchte Probe hatte die Saurezahl 0,4. — Die Jodzahl der Fettsiuren ist
im Vergleich zur Jodzahl des Oles zu niedrig.

Goldregensamendl.

Stammpflanze und Pflanzenfamilie Verbreitung Farbe | Reaktion
Laburnum vulgare Mittelmeergebiet und an- | Braunlich-gelb| BELLIER: positiv
Fam.: Leguminosae dere warme Gegenden

(Papilionatae)

Physikalische und chemische Kennzahlen.

Lichtbrechung: B.-Refr. Sk. T. Verseifungszahl Jodzahl
65,3 (40°) 192,6 131,7
71,1 (25°)

Besenginsterol
von Cytisus (Sarothamnus) scoparius.

In den enthiilsten Samen sind 7,29, eines gelbbraunen Oles enthalten.

|

Ginstersamenél.
Huile de genét — Broom seed oil.

e ammpflanze, Verbreitung | Gehalt (% O1) | Farbe bzw. Geschmack Reaktion
Spartium junceum || Mittelmeer- |Samen:10% ! Frisch: olivgriin, dann Elaidinierung:
Fam.: Leguminosae gebiet | dunkelgriin; bitter,| butterartig

(Papilionatae) aromatischer Geruch
Physikalische Kennzahlen.
Dichte 41? Schmelzpunkt Erstarrungspunkt I{’{%gg‘re%]f;]flﬁ

Ol mit S.-Z. = 9,1 0,9403 — — 73,5(25°)

Fettsiuren d'7: 0,9208 26,6—27 ° 21,3° : ——
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl Hehnerzahl Jodzahl ; R.-M-Zahl | T.%%?%gﬁlg
i , ELL
Ol mit 8.-Z. — 9,1 [‘ 1986 89,9 134 0.4 l 97,5

5*
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Vorbemerkungen zu den Olen einiger Gattungen aus der Unterfamilie
Papilionatae’.

Nach neueren Untersuchungen zeigen die Samendle von Lupinen, von
Medicago sativa, von Trigonella Foenum graecum, von Melilotus u. a. aus der
Unterfamilie der Papilionaten hohe Jodzahlen und ein gutes Trockenvermogen,
wihrend diese Ole nach alteren Angaben? oft nur halb so hohe Jodzahlen und
eine sehr geringe Trockenfahigkeit aufweisen. Diese ungewohnlich grofen Ab-
weichungen im Verhalten und in den Kennzahlen von Olen, bei denen eine
Unterscheidung von Samenél und Fruchtfleischol (wie z. B. beim Holunder--
beerendl) nicht in Betracht kommt, kénnen auf mehrere Ursachen zuriickgefiihrt
werden (vgl. Einleitung, S. 3f.). Da die Verschiedenheiten sich in auffallender
RegelmaBigkeit und fast im gleichen Ausmafle zeigen, konnen sie nicht nur auf
Beobachtungsfehlern beruhen.

I. In erster Linie ist eine durch Klima und Bodenbeschaffenheit bedingte
Verschiedenheit von Varietiten oder Lokalrassen in Betracht zu ziehen. Auf
diese Weise wollen z. B. DunBAR und WErLs? die auBlerordentlichen Differenzen
bei Steinkleedl erkliren. Abweichungen der Jodzahlen von Olen derselben
Pflanzenart sind jedoch bisher nicht in solcher Hohe (142,5 und 71,4!) beob-
achtet worden. Leindle verschiedener Provenienz konnen Jodzahlen aufweisen,
die um 20—309, differieren; nach ITvaxow#* zeigen auch andere trocknende Ole
je nach der geographischen Lage ihrer Stammpflanzen Abweichungen innerhalb
dieses Bereiches, die auf der Verschiedenheit der Zusammensetzung beruhen.

Das Sojabohnenol (s. 8. 81) zeigt auch Schwankungen der Jodzahl sowie
anderer Kennzahlen, die zur Aufstellung zweier Typen fiir dieses Ol fiihrten®.
Die eine Type (a) ist u. a. durch hohe Jodzahlen und niedrige Verseifungs-
zahlen, die andere (b) durch niedrige Jodzahlen und hohe Verseifungszahlen
gekennzeichnet. Die verschiedene Zusammensetzung dieser Ole ist, auBer von
der Varietat der Stammpflanze$, lediglich vom Klima abhingig, unter dem die
Sojabohnen reifen; Pflanzen aus warmen Gebieten, die ein Ol mit niedriger
Jodzahl lieferten und dann in kiltere Gegenden versetzt wurden, ergaben dort
Samen, deren Ol eine héhere Jodzahl zeigte?. Umgekehrt ergab sich eine Er-
niedrigung der Jodzahlen von Olen aus solchen Bohnen, die von nérdlichen in
siidlichere Gebiete verpflanzt wurden. Eine Wechselwirkung von Olgehalt und
Jodzahl (vgl. II1.) konnte bei Sojabohnen nicht beobachtet werden?. Es war
auch nicht moglich, durch Diingung oder Ziichtung Pflanzen zu erhalten, die
Ole mit héheren Jodzahlen gaben, als sie die ersten Versuchsobjekte geliefert
hatten. Diese Ergebnisse wurden in zahlreichen, durch viele Jahre hindurch
ausgedehnten Versuchen gewonnen, wobei schlieBlich zwei ,,Typen* als Extreme
bestehen blieben, namlich eine Olsorte mit der Durchschnitts-Jodzahl 133,7 und
eine mit der Jodzahl 124,9 als Mittelwert.

Auch beim Sojabohnenél betragen die Abweichungen der Jodzahlen aller-
hochstens ca. 30%,. Verschiedenheiten von Lokalrassen allein diirften demnach

! Die folgenden Ausfilhrungen behandeln einen Sonderfall der allgemeinen Regeln
iiber die Ursachen fiir die Abweichungen der Kennzahlen, s. Einleitung, S. 2f.

2 GrivME: Ch. Revue Bd. 18, S. 54, 77. 1911.

3 J. Oil Fat Ind. Bd. 3, S. 382. 1926.

4 Vgl. Einleitung zum Hauptabschnitt Pflanzenfette, S. 10.

5 Vgl. H. Worrr und Scurick: Farben- und Lackkalender.

¢ Das Ackerbauministerium der Vereinigten Staaten von Amerika in Washington,
D. C., nennt 280 Varietiten der Sojabohne; ither 30 sind deutlich durch Farbe usw.
unterscheidbar (z. B. gelbe, blaue und schwarze Varietéiten).

7 Labpp: N. Dak. Agr. Expt. Stat. Paint Bull. Bd. 1, S. 130. 1919.
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wohl kaum die Ursache fiir die eingangs erwahnten auBerordentlichen Diffe-
renzen der Eigenschaften mancher Papilionatendle sein; eine Teilursache sind
sie aller Wahrscheinlichkeit nach.

II. Es miissen nicht verschiedene Lokalrassen sein, die Ole mit abweichen-
den Eigenschaften und Kennzahlen hervorbringen. Auch ein- und dieselbe Pflanze
kann verschieden zusammengesetzte Ole liefern, je nachdem ihre Samen friih
oder spit zur Reifung gelangten oder — wie oben beim Sojabohnendl erwiahnt —
durch den Wechsel der geographischen Lage ihres Standortes verschiedenen
klimatischen Einfliissen ausgesetzt wurden. GirLor! konnte bei den Olen von
Mercurialisarten (Bingelkrautdle, s. S. 103) die Beobachtung machen, dafl ihre
Jodzahlen um so hoher waren, je spiter die Ernte der Samen stattgefunden
hatte. Die Unterschiede der Jodzahlen von Sommeroélen (Juli-August) einerseits
und Herbstélen (Oktober-November) andererseits betrug allerdings nicht mehr
als ungefihr 5%, (Jodzahlen: 205 bzw. 215). GiLroT glaubt diese Abweichungen
nicht dem verschiedenen Reifezustand der Samen (s. u.) zuschreiben zu kénnen,
denn die Ole, die zur Untersuchung gelangten, stammten einerseits immer aus
vollreifen Saaten, andererseits wurden auch keine Verdinderungen in -der Zu-
sammensetzung beim lingeren Lagern beobachtet.

Héchstwahrscheinlich handelt es sich in allen Fallen nur um Temperatur-
einfliisse wihrend der Olbildung — méogen sie sich in einem nérdlich-rauheren
Klima oder in einer vorgeriickteren Jahreszeit duern. Bemerkenswerte Ver-
suche iiber die Beeinflussung der Zusammensetzung von fetten Olen durch die
Temperatur wihrend ihrer Entstehung sind schon in anderem Zusammenhange
(s. Einleitung, S. 11) erwahnt worden. Es hat sich am Modell: Olbildung durch
Schimmelpilze auf Glukosenahrboden gezeigt, daB bei Anderung der Tempe-
ratur innerhalb von Bereichen, die fiir Samenpflanzen wohl nicht in Betracht
kommen, Ole mit bis zu 809, variierenden Jodzahlen erhalten werden konnen.

ITI. Es wire denkbar, daB die Unstimmigkeiten der Kennzahlen z. T. auch
daher riithren, daB Samen in Verwendung kamen, die in verschiedenen Vegetations-
stadien geerntet wurden und deren Bestandteile eine mit dem Reifezustand
wechselnde Zusammensetzung aufwiesen. :

Die Untersuchungen von S. Ivanow? haben ergeben, dafl beim Reifen der
Samen in manchen Fillen der Gehalt an ungesattigten Bestandteilen in den
Olen auf Kosten der gesittigten zunimmt. Beim Leinél stieg z. B. die Jodzahl
im Laufe der Entwicklung von 151 auf 175 (die erste Zahl entsprach einem
Olgehalt von 11,0%, die zweite Zahl einem Gehalt von 35% Ol im Samen).
Beim Mohnol nahm die Jodzahl von 117 auf 135,5 zu (Olgehalt 38,09, bzw.
47,6%).

Es ist mithin experimentell nachgewiesen, daf} in manchen Fallen die Jod-
zahlen im Laufe der Entwicklung des Samens und der Olgehalt im letzteren
eine mehr oder weniger proportionale Zunahme erfahren. Bei zwei Papilionaten-
olen (von Trigonella foenum graecum — a— und von Medicago sativa —b —)
148t sich auch eine Parallelitét dieser beiden GroBen feststellen:

g — —b—

Olgehalt:  (I) 5% (1) 7% 1) 7,6% (1) 9,5%
Jodzahl:  (I) 81,9  (II) 137,8 1) 78,9 (IT) 154,2

L ,,Recherches Chimiques et Biologiques sur le Genre Mercurialis, S. 53. Nancy 1925.

2 Uber den Stoffwechsel beim Reifen 6lhaltiger Samen mit besonderer Beriicksichtigung
der Olbildungsprozesse. Beih. z. Botan. Zentralbl. Bd. 28, Abt. I, 8. 159. 1912.

3 Die Ole der Samen von Sonnenblumen, Hanf und Raps zeigten dagegen keine Zu-
nahme der ungesittigten Bestandteile wahrend des Reifungsvorganges (Jodzahl konstant).
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Es ist moglich, daB auch hier die niedrigen Jodzahlen solchen Olen ent-
sprechen, die aus unreifen Samen gewonnen werden.

Allerdings stiinde die unverhiltnismaBig starke Erhohung der Jodzahlen
bei der nur miBigen Steigerung der Olgehalte ganz vereinzelt da (beim Leinol
und Mohnol entspricht einer starken Zunahme des Olgehaltes wihrend der Reifung
eine verhaltnismafBig geringe Erhohung der Jodzahl).

In anderen Fallen ist aus den Olgehalten weder eine Beziehung zum Reife-
zustande der Saaten noch eine solche zu den Jodzahlen erkennbar (vgl. insbesondere
Ol von Melilotus albus). Im allgemeinen werden wohl Samen von anniahernd .
gleichem Reifezustand zur Untersuchung der Ole verwendet. Auch in den
wenigen Fallen, in denen Anhaltspunkte fiir cinen Parallelismus von Olgehalt
und Jodzahl vorzuliegen scheinen, muf} beriicksichtigt werden, daf§ Steigerungen
der Jodzahl der Ole im Laufe der Entwicklung der Samen nur bis zu ca. 30%,
festgestellt wurden.

IV. Die Verschiedenheiten der Gewinnungsmethoden der Ole aus den
Saaten konnen auch Anomalien der Kennzahlen zur Folge haben. Die Ge-
winnung der Ole aus den Saaten kann einerseits durch (kalte oder warme)
Pressung, andererseits durch Extraktion (in der Kalte bzw. in der Wiarme) er-
folgen. Nach dem ersten Verfahren gewonnene Ole sind verhiltnismifBig reicher
an hoch-ungesittigten Bestandteilen, somit stérker trocknend als extrahierte
Ole; auch kaltextrahierte Ole sind durch einen héheren Gehalt an stirker un-
gesattigten Bestandteilen ausgezeichnet als die in der Warme extrahierten Fette.
Die von GRIMME untersuchten Leguminosenéle waren in der Warme extrahiert!.
Die Lupmensamenole die GuiLLauvMme? analysierte, waren durch Extraktion
mit kaltem Ather gewonnen (Jodzahlen zwischen 102,3 und 117,0; Jodzahlen
nach GRIMME 61,6—83,2; Methode von W1Js). Diese grofien leferenzen kénnen
jedoch nicht alleinin der Verschiedenheit der Gewinnungsmethode begriindet sein.

V. Eine weitere Moglichkeit fiir die Unstimmigkeiten kénnte auch die
sein, dall verschieden zusammengesetzte Anteile der betreffenden Fette unter-
sucht wurden. Von vielen Leguminosenslen wird angegeben, daB sie beim Stehen
eine feste Abscheidung liefern. Es ist nun keineswegs ausgeschlossen, daB der
eine Autor die feste, der andere die fliissige Phase analysiert hat; dies hitte selbst-
verstandlich zur Folge, dafl im ersten Falle ein Fett mit niedriger Jodzahl und
geringem Trockenvermégen gefunden wurde, im zweiten Falle jedoch ein Ol mit
hohem Gehalt an stark ungesittigten Fettsiuren und entsprechend groBem
Trockenvermogen®. Hinweise fiir die Richtigkeit dieser Annahme finden sich
stellenweise in den Beziehungen der iibrigen Kennzahlen zueinander. So zeigt
das Luzernensamen (Alfalfasamen-) Ol nach GriMME die hohe Verseifungszahl
von 193,4 und die niedrige Jodzahl 78,9 (Wiss). JacosoN und Hormes?
fanden fiir die Verseifungszahl den Wert 172,3; fiir die Jodzahl 154,2. Auch
die von GrRIMME untersuchten Lupinensamendle zeigen héhere Verseifungs-
zahlen als die von GUILLAUMES beschriebenen. Es ist hiernach wahrscheinlich,
daBl vom ersteren Autor die an festen Glyceriden reicheren Anteile, die mehr
Palmitinsdure enthalten, analysiert wurden; hierauf deuten auch die Angaben
von GRIMME, daf} die meisten von ihm untersuchten Ole ,,dickfliissig® waren.

! und filtriert; nach freundlicher Privatmitteilung von Herrn Dr. GRIMME vom
2. Oktober 1927.

2 Compt. rend. Soc. Biol. Bd. 89, S. 887. 1923.

3 Das Beispiel des Manketti-Oles zeigt, daB die Verschiedenheiten der Kennzahlen
von fester bzw. fliissiger Phase u. U. erhebliche sein konnen. Jodzahl der fliissigen
Phase: 135,0; der festen: ca. 90.

¢ J. Am. Ch. Soc. Bd. 38, S. 480, 1916, 5 A a, O,
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VI. Von chemischen Ursachen fiir die Verschiedenheiten der Jodzahlen
wiren auch Eigenarten in der Jodanlagerung moglich. Das Beispiel des Chi-
nesischen Holzoles zeigt, dafl nach verschiedenen Methoden gefundene Jodzahlen
entsprechend der Reaktionsfihigkeit der Jod- (bzw. Brom-) Losungen voneinander
erheblich abweichen konnen (Jodzahlen zwischen 140 und 270). Die Ursache
dieser Erscheinung ist in der Konstitution der charakteristischen Sauren dieses
Oles zu suchen. Analog kénnte es sich auch in anderen Fillen um mehrfach-
ungesittigte Sauren handeln, die infolge kon]uglerter oder kumulierter Doppel-
bindungen Jodlésungen gegenuber verschieden reagieren. Nun ist aber die Gegen-
wart groBBerer Mengen derartiger Sduren in Leguminosendlen wenig wahrschein-
lich, zudem wiren damit die Verschiedenheiten im Trockenvermogen nicht
erklart; die Kleesaat- usw. Ole mit niedriger Jodzahl sind angeblich ,nicht-
trocknend®, wihrend die gleichen Ole, fiir die von anderen Autoren bedeutend
héhere Jodzahlen gefunden wurden, auch ein dementsprechend hohes Trocken-
vermogen aufweisen.

VII. Schliefllich kénnten die niedrigen Jodzahlen und das geringe Trocken-
vermogen der einen Reihe von Papilionaten-Olen damit im Zusammenhang
stehen, daf} diese teilweise oxydiert und ihre Oxyfettsduren anhydrisiert ¢(lacto-
nisiert) waren; ein Hinweis darauf ist der, dal die Siaurezahlen der Fettsiuren
stets niedriger gefunden wurden, als sie sich aus der Verseifungszahl der Ole
berechnen.

Die auBlerordentlich stark divergierenden Kennzahlen und Eigenschaften
mancher Leguminosentle diirften ihren Grund in einer Superposition sémtlicher
oder eines Teiles der obengenannten Einfliisse haben. Der experimentellen
Priifung bleibt es iiberlassen, festzustellen, ob und in welchem Grade die ein-
zelnen Faktoren an den Unstimmigkeiten beteiligt sind. Jedenfalls bediirfen
auch die alteren Angaben iiber die anderen Kleesaat- und Bohnenéle (z. B. der
Gattungen Trifolium, Anthyllis, Lotus, Galega, Canavalia, Dolichos, Phaseolus
u. a.) der Uberpriifung. Es ist nicht ausgeschlossen, daf sich bei einer Revision
auch fiir diese Ole von den bisherigen abweichende Kennzahlen, hauptsichlich
hohere Jodzahlen, ergeben werden..

Lupinensamendle.
Huiles de Lupin — Lupin oils — Olii di lupino.-
1. Samendl der gelben Lupine,
Huile de Lupin jaune — Yellow lupin oil.

Gehalt (% O1)
im Organ

Stammpilanze

und Pﬂanzemannlle! Verbreitung t

i

bzw. Geschmack Anmerkung

TFarbe '
i

Lupinus luteus ]Mltteleulopa Samen, mit [Dunkelbraun Die Ole enthalten geringe

Fam.: Legumi- | vorwiegend warmem unanvenehmel Mengen von Alkaloiden, die
nosae Deutschland Ather extrah.: (xeschmaek den bitteren Geschmack be-
(Papilionatae) | ' 5,4% (I); mit (pikant); |dingen, aber durch Raffina-
] ! kaltem Ather | durchdringen- | tion entfernt werden kénnen.
extrahiert: | der Geruch
4,2% (1) | l
Physikalische Kennzahlen.
Dichte E Schmelzpunkt \ Erstarrungspunkt Brechungs-Index nj
Orr d: 0,920 — — 5° 1,4776 (20°)
Ol II dis: 0,9270 | — —18,7° 1,4756 (22°)
Fettsauren von 011 — [ 355° 32° 1,4600 (50°)
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Chemische Kennzahlen.

Verseifungszahl Hehnerzahl . Jodzahl Unverseifbares
011 185,0 95,8 68,3 (Ws) 1,1%
0Ol II 172,2 —— 117 —
Fettsiuren von' Ol I| Neutral-Z.: | M. M.-Gew.: 64,0 (Wws) —
1773 3167 |

Ol I: warm extrahiert und filtriert!, Saurezahl 16,5. Glycerinausbeute 9,2%,. Ol II:
1,7%, freie Fettsauren (als Olsaure belechnet)

2. Sameno! der weilen Lupine.
Huile de Lupin blanc — White lupin oil.

ungt%’?;ﬁlgfelﬁ?:xiilie Verbreitung \ Gehalt (% O1) im Organ Farbe bzw. Geschmack
! I .
Lupinus albus ~  GeméiBigte Zone, | Samen, mit warmem | Hellbraun bis rot. Un-
Fam.: Leguminosae hauptsichlich Mittel- Ather extrah.: 6 ,3% (I) | angenehmerGeschmack,
(Paplhonatae) o meergebiet ' bis 13,4%; mit kaltem | durchdringender Geruch
: i . Ather: 8,99, (II)

Physikalische Kennzahlen.

Dichte Schmelzpunkt ! Erstarrungspunkt Brechungs-Index ny,
011 d*: 0,920 — —9° 1,4742 (20°)
01 11 d15 0 9281 | fliissig bei 15° —18,5° 1,4723 (22°)
Fettsauren von Ol I — 27° | e 11,4559 (50°)
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl | Hehnerzahl ‘ Jodzahl Unverseifbares
01 1 192,8 95,3 | 61,6 (Wws) | ca. 19%
Ol 11 182,1 — | 1023 —
“Fettsiuren von Ol I | Neutral Z.:188,3 M.M.-Gew.:298,3| 56,3 (Wws) = —

Ol I: warm extrahiert und filtriertl; Saurezahl 20,5. Glycerinausbeute 9,4%. OI II:
1,99, freie Fettsa,men (als Olsaure berechnet)

3. Samenél der blauen Lupine.
Huile de Lupin bleu — Blue lupin oil.

- | . o
11n§t%11};$11;21?1?£%i1ie ‘ Verbreitung G‘ig?lg]fggnm) Farbe i Anmerkung
Lupinus varius | GeméBigte |Samen,mitwarmem| Braun bis | Ol II bildet bei Zimmer-
(L. angustifolius) .  Zone Ather extrahiert:  rotbraun temperatur eine salben-
Fam.: 4,6 —5,69 (I); mit | artige Masse
Leguminosae kaltem Ather: ‘
(Papilionatae) 5,59, (II) ‘

Physikalische Kennzahlen.

“ Dichte Schmelzpunkt iErstarrungsplmkt Brechungs-Index nj

011 | a0 0,920 —  —10° 1,4725 (20°)

Ol 11 | d15:0,9300 35° P (—189)* 1,4678 (40°)
Fettsa,ulen vonOIT | — 24° 23° - 1,4566 (50°)

! Nach frdl. Privatmitteilung von Herrn Dr. GrimmE, Hamburg, vom 22. Okt. 1927,
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Chemische Kennzahlen.
Jl Verseifungszahl Hehnerzahl [ Jodzahl Unverseifbares
01 1 ‘ 186,2 95,5 83,2 (Wws) 1,19
Ol I1 ! 1_7(} o —_ 103,3 -
Fettsiuren von O1T | Neutral.-Z.: 187,2 | M.M.-Gew.: 300,2 67,6 (W1Js) —_

Ol1: warm extrahiert und filtriert; Saurezahl 21,6. Glycerinausbeute: ca. 9%. O111I:

29, freie Fettsauren (ber. als Olsiure). —
mit dem Schmelzpunkt des Oles nicht im

Der mit * bezeichnete Erstarrungspunkt steht
Einklang.

Samenéle von Lupinus Cruckshanksii (4) und L. polyphyllus (5).

Huile de lupin changeant

— Huile de lupin polyphylle.

1

| Gehalt

Stammpflanzen | Verbreitung ‘

und Pflanzenfamilie

im Organ |

% 0N | - |
Farbe bzw. Geschmack Anmerkung

Lupinus Cruck-
shanksii (4);

(4) Anden | Samen, mit
von Peru : kaltem Ather

Griinlichgelb (4); star- | Der bittere Ge-
ker, durchdringender |schmack riihrt

Lupinus polyphyllus (5) extrahiert: 'Geruch; unangenehmer von beigemeng-
Fam.: Leguminosae 0 11,2% (4); | (pikanter) Geschmack |ten Alkaloiden
(Papilionatae) i L 9,7% (5) 1 her.
Physikalische und chemische Kennzahlen.
“ Dichte d}: Erstarrungspunkt | Brechungs-Index np| Verseifungszahl ‘ Jodzahl
Ol @4 | 09351 —18,6° 1,4724 (22°) 189,8 | 1043
01 (5) ‘] 0,9320 —18,3° 1,4717 (22°) 184,8 | 1158

Freie Fettsiuren (als Olsiure berechnet) von Ol (4): 1,6%; von Ol (5): 1,5%,.

Trigonellasamendl.
(Bockshornkleesamendél.)

Huile de fenugrec — Fenugreek oil — Olio di fenugrec.

. I
Stammpflanze Ver- | Gehalt (% O) : i
und Pflanzenfamilie | breitung im Org;n 1 Farbe bzw. Geschmack Anmerlkung
Trigonella Foenum | Mittel- | Samen, ! (I) braun, bitterer Ge- (II) Elaidinierung nega-

graecum meer- | extrahiert:
(,,griech. Heu*) | gebiet - ca. 59 (I);
Fam.: Leguminosae | ca. 7% (1I)
(Papilionatae)

‘unangenehmer Geruch

‘schmack, aromatischer  tiv. — Gutes Trocken-

Geruch; (II) goldgelb, | vermégen. Naheressiehe

bei ,,Vorbemerkungen‘¢
zu Papilionatendlen

und Geschmack"

Bestandteile (01 IT): Vorwiegend Palmitinsiure und Linolsiure; weniger Olsaure und

Linolensdure. Das Unverseifbare enthilt 0

,6% Phytosterin (Schmelzpunkt 135,5°; Acetat-

Schmelzpunkt 131°). Angeblich 6,39, Lecithin (0,55%, Phosphorsiureanhydrid).

Physikalische Kennzahlen.

Dichte Schmelz- ~ Erstarrungs- Lichtbrechung ]

punkt punkt Oleo-Reir. Sk. T.. Brechungs-Index #,,
o1 1 'l az: 0,928 — —12° — 11,4738 (30°)
0Ol II dr: O 9471 ! — - 43 (°?) | 1,4774 (22°)
Fettsauren von O1 I h — 1 29° 25 5° } — . 1,4626 (40°)

! Nach frdl. Privatmitteilung von Herrn Dr. GrimmE, Hamburg, vom 22. Okt. 1927,
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Trocknende Ole.

Chemische Kennzahlen.

Verselfungszahl! Hehnerzahl Jodzahl " R.-M.-Zahl f ?ﬁ%ﬁ%@g | Unverscifbares
| | :
01 T 1834 | 947 8L9 (Wus)  — — 26%
01 11 189, 5 § 93,8 : 137,8 15 98,9 i 0 99%,
F ett?ééi,}lren Neutral.-Z.: M. M.-Gew.: 79,8 (Wws) — { - :
von Ol I 178,5 ‘ 314,8 i !

O1 I: Saurezahl 20,6. Glycermausvbeute 9,29%,. Neutralisationszahl und Jodzahl der

Fettsauren stehen nicht im Einklang mit den entsprechenden Kennzahlen des Oles. O1 II:
3,29, freie Fettsiuren.
Luzernensamendol.
(Alfalfasamensl.) -
Huile d’alfa — Alfalfa seed oil — Olio d’alfa.
lmg%g;ﬁ%ﬁ?gﬁme Verbreitung Geilllzl%l(‘z:“?l) Farbe ! Anmerkung
Medicago sativa | Europa, Orient, Samen, extra- l (I)braun; |Siehe Vorbemerkungen.
Fam.: Legumi- | wirmere Gegen- hiert: 7,69 (I); | (II) blaB(relb (IT) Gutes Trockenver-
nosae (Papilio- | den d. Ver. Staa- 9,69 (I1) mogen, ahnlich dem
natae) ten von Amerika des Safloréles, s. S5.172

I‘ettsauren von OI(II): 9,4% feste Sauren (Datura-, Behen-, Carnaubasiure?).

90,49, flussige Sduren (Olsdure, Linolsiure und Linolensiure).
Physikalische Kennzahlen.
" Dichte Sehmelzpunkt | PrStartungs- | Brechu e
011 d* ;0,922 — —12° 1,4766 (30°)
Ol II d%:0,9117 —— — —
bis 0,9149
Fettsauren
von Ol II — 32° 30° 1,4659(40°)
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl Hehnerzahl | Acetylzahl Jodzahl 1 R.-M.-Zahl
011 193,4 93,8 — 78,9 (WiJs) —
O111 172,3 92,5 19,8 154,2 0,4
 Fettsiuren | Neutral.-Z.: | M. M.-Gew. . a
von OI T 183,4 306,2 — 77,8 (Wiss) —
von O1IT 191,5 — — 169, —

Ol1: Saurezahl 14,7. Unverseifbares: 1,4%,. Glycerinausbeute: 9,89, Die Neutrali-
sationszahl und die Jodzahl der Fettsiuren stehen mit den entsplecheuden Kennzahlen
des Oles nicht im Einklang. Ol IT: Saurezahl 2,9. Unverseifbares: 4,49.

Samendl des weiBen Steinklees.
White Sweet clover seed oil (White Melilot oil).

ungt;?ll:;rlggﬁ%ﬁilic Verbreitung Gelﬁf%r(g;,? n Farbe bzw. Geruch Anmerkung
Melilotus albus | GemaBigte und| Samen, (I) dunkelbraun; :Siehe Vorbemerkun-
Fam.: Leguminosae | subtrop. Zone. | extrahiert: (IT) griinlich- |gen. (I) dickflissig.
(Papilionatae) InNordamerika | 6,69, (I); | braun. Cumarin- | (II) Elaidinierung:
von Mexiko bis| 5,39, (II) | artiger Geruch Torangefarblge, butte-

Kanada rige Masse.

Fettsauren von Ol (II):

flitssige Sauren.

8,2% feste Fettsiuren (vorwiegend Palmitinsdure);
Glyceringehalt (ber.): 11,19,

78,7%
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Physikalische Kennzahlen.
| Dichte S'i}ggﬁltz' | Erslt){alrnrlgélgs- Brechungs-Index nj, (%il;iﬁlg:%
Ol1 d®: 0,931 — —10° | 11,4862 (30°) —
Ol IT d: 0,9513 . — — 1,4838 (25°) 19,1 (70° F.)
TFettsauren von O1 T | — o270 [ 23° , 1,4812 (50°) -

Chemische Kennzahlen.

Verseifungszahl Hehnerzahl A;:E{l 5 Jodzahl ;R..-M.-Zahl fﬁ?ﬁgﬁ;}c‘;
o1 1 187,9 93,3 — 714 (Wws) — —
Ol II 203,3 89,9 | 43,1 | 142,56 (Hawus) 3,5 108.,4
Fé&ts@pren Neutral.-Z.: | M. M.-Gew.: | v W
von Ol I 178,5 314,6 — 74,8 (Wirs) e —
von Ol II
feste 216,3 259,7 e 68,1 —— -
fliissige 198,9 281,1 -— 147,2 — —
(Haxus)

O1(I): Aus deutscher Saat. Siurezahl15,5; Glycerinausbeute: 9,4%,. Die Neutralisations-
zahl erscheint viel zu niedrig. Ol (II): Aus amerikanischer Saat aus South Dakota, U.S. A.

Trockenvorgang:

Tage: 1 2 3 4 5 6
Gewichtszunahme nach Hiusr-Lapperr: 1,49, 5,39, 7,79 8% — —
. ,, LIVACHE: 3.59% 3,89% 3,8% 3,89 49% 4,2%

Feldsteinkleeol.
(Steinkleedl.)

Melilotus officinalis : Gemifigte Zone ! Samen extrah.: | Rotbraun, auch i Sehr dickfliissig
Fam.: Leguminosae . 7,8—8,49, griinlich. Cuma-
(Papilionatae) ; rinartiger Geruch
Physikalische Kennzahlen.
| Dichte Schmelzpunkt, | Brstarrungspunkt 1 Brechungs-Index n;
o1 | d=: 0928 — —10° | 1,4760 (30°)
Fettsauren®|  — 38° | 35° \7 1,4659 (50°)
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl | Hehnerzahl Jodzahl
0l 193,2 96,7 69,2 (Wiss)
Fettsauren | Neutral.-Z.: M.M.-Gew.:| 64,7 (W1ss)
169,3 3319

Saurezahl der untersuchten Probe 86,1. Unverseifbares 0,7%, Glycerinausbeute: 5,9%,.
Entsprechend dem hohen Spaltungsgrade diirfte das Ol auch sonst weitgehend veridndert
gewesen sein. Besonders auffallend sind die niedrigen Jodzahlen (bes. der Fettsiuren) und

die abnorm niedrige Neutralisationszahl; das mittl. Mol.-Gew. der Fettsiuren ist dadurch
zu hoch angegeben.

! Braun, butterartig.
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Rotkleedl.

Huile de tréfle rouge — Red clover oil — Olio di trifoglio rosso.

Stammpilanze

Gehalt (% OI)
und Pflanzenfamilie

Verbreitung i im Organ

Farbe Anmerkung

|
Trifolium pratense EGeméBigte Zonel; Samen, mit Ather | Griinbraun; | Wenig ausschei-
Fam.: Leguminosae “extrah.:14,8%,;mit | geruchlos dend. Schwach
(Papilionatae) ‘Petrolatherextrah.: trocknend

| 11,1%

Fettsguren: Palmitin-, Stearin-, Olsaure und etwas Linolsiure. 1,99, Unverseifbares.
Das Ol gibt 109, Glycerin.

Physikalische Kennzahlen.

Dichte Schmelzpunkt Erstarrungspunkt " Brechungs-Index g,
Ol 11 d®: 0,914 — —14° 1,4732 (30°)
 Fettsauren von Ol IT — 33 29,5° 1,4626 (40°)
Chemische Kennzahlen.
“ Verseifungszahl Hehnerzahl Acetylzahl | Jodzahl | R.-M.-Zahl
oI 189,9 93,6 7,7 124,3 3,3
01 II 191,8 93,1 — 64,1 (Wis) —
- Neutral.-Z.: M. M.-Gew.:
Fettsauren von Ol I 198,1 283,2 — 126,2 —
Ol II 185 3036 — 66,0 —

OL IT: Saurezahl 8,3. Die Neutralisationszahl der Fettsiuren ist zu niedrig im Ver-
gleich zur Verseifungszahl des Oles. :

Weilkleeol.
Huile de tréfle blanc — White clover oil — Olio di trifoglio bianco.
Sﬁammpﬂanze . Gehalt (% 0O1) |
und Pflanzenfamilie Verbreitung ; im Organ ‘ Farbe Anmerkung

Trifolium repens \ GemaiBigte ‘[Samen, mit Ather| Dunkelbraun; | Wenig ausscheidend.

Fam.: Leguminosae Zone  extrahiert: 6,89 geruchlos Schwach trocknend
(Papilionatae) ! mit Petroldther
'extrahiert: 11,8% |

Fettsauren: Palmitin-, Stearin-, Olsdure und etwas Linolsiure. 1,8%, Unverseifbares.
Glycerinausbeute: 9,89%,.

Physikalische Kennzahlen.

Dichte { Schmelzpunkt Erstarrungspunktk Brechungs-Index 7,
Ol 11 a5 0,910 00— —16° 14745 (30°)
Fettsauren von Ol IT — 31° 28° | 1,4624 (40°)
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl Hehnerzahl | Acetylzahl ‘ Jodzahl R.-M.-Zahl
Ol T 189,5 93,2 86 | 1197 3,5
Ol 11 1894 93,3 — 1 68,5 (W1ss) —
| NeutralZ: | ML M.Gow. | -
Fettsauren von Ol I 197,6 283,8 — 122,2 e
Ol I 188,7 297,6 — | 68,1 —

01 II: Ssurezahl 10,5. Neutralisationszahl und Jodzahl der Fettsiuren sind im Ver-
gleich zu den entsprechenden Werten des Oles zu niedrig.
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Andere Kleesaatole.
Fam.: Leguminosae (Papilionatae).

Name des Oles | Gelbkleesl | Alsike- od. | Inkarnat- | Wund- | Hornklees! | GeiBklees]

. Yellow Bastard- | kleedl kleeol Horn Lagwort
clover oil kleesl | Pink Wound . trefoil oil
: Bastard l clover oil | wort oil |
clover oil ! i
“‘ . Trifolium | Trifolium | Trifolium V?A;lthyllis gLotus cor- Galega
Stammpflanze agrarium Ehybridum incarnatum, vulneraria , niculatus | officinalis
———— - . —_ i - —_ L S
Verbreitung GemiBigte Zone; besozdfers Mittelmeergebiet, Europa, ;Stideuropa,
; sien usw. Westasien
i n?““gfilfl { 66%  64% 62% - 10,4% 6,5% 1 3,9%
1 dunkel- dunkel-#w —VE dunkel- ) dunkel-
Farbe >‘ braun ‘2 griin braun | grim rotbraun griin
i ! S
Dichte (25°) ‘:L 0,922 \} 0,918 0,910 l 0,916 0,930 0,921
~ f ! -
I . i
Erstarrungs- | 4x0 | __q40 _go __1R° 140 _go
punkt 11‘ 15 i 14 9 { 18 14 9
f ! 5 ‘
Brec}mﬂ%ﬁ' '1 1,4757 1,4757 1,4723  1,4756 1,4729 1,4728
Index 7% d
Verseifungszahl ; 188,4 | 187,2 181,3 189,0 1 190,7 i 175,1
Lo B S S
Esterzahl 178,9 | 1738 159,9 175,9 ; 178,7 | 1416
Hehnerzahl 93,9 94,3 94,1 92,9 | 93,2 93,1
Jodzahl (Wiss) | 75,9 | 65,9 6L6 | LG 70,0 61,8
Saurezahl 9,5 13,4 214 - 13,1 12,0 33,5
Unverseifbares 1,1%, 1,09, 1,69, 2,4%, 1,9% 3,19%
Glycerinausbeute 9,89%, 9,5% 8,7% ; 9,69, 9,89, 7,7%
Schmelzpunkt 32° 28° 30° 25° 30° 39°
Erstarrungs- 28° 24° 27,5° 22,50 27’50 36°
punkt |
0'3 Brechungs- - 1,4626 1,4620 ' 1,4640 1,4620 1,4672
2 Index (40°) (40°) (509 (45°) (45°)
B e e !
E Neutral.-Zahl 185,3* 189,0 | 1890 179,9% 171,6* 184,5
e T o 1 i
Jodzahl | S ;
(Wiss) 78,3 69,5 w 66,1 79,7 ; 73,4 62,0
S ——— — - : - e e —.
Mittl. ‘ rq
Mol .Gewicht | 303:2 2071 | 2971 3122 32M4 3051

Die mit * bezeichneten Werte sind im Vergleich zu den Kehnzahlen der Ole viel
zu niedrig. :
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Samendl von Amorpha fruiticosa.

(s. unten)

Stammpflanze und Pflanzenfamilie Verbreitung Ge?l?llto(r‘é,an(’)l) Farbe
Amorpha fruiticosa Mandschurei = Samen: 8,79%, Braunlichgelb
Fam.: Leguminosae (Papilionatae) |
Physikalische und chemische Kennzahlen des Oles.
Dichte d!? Brechungs-Index ny | Verseifungszahl { Jodzahl )
0,9426 1,4845 (20°) 182,5 133,7
Die untersuchte Probe hatte die Saurezahl 7,0.
Akaziendle.
Gelbakaziendl (1).
Huile d’acacia jaune — Yellow acacia oil — Olio di acacia gialla.
Weilakazienol (2).
Huile d’acacia blanc — White acacia oil — Olio di acacia bianca.
Semmime U vebetse  SRELEO g
» (1) Caragana arborescens ﬁ Siid-RuBland (1) Samen, ) ,,Akaziensl‘,
'l extrah.: 12,49, i mit Benzol
(2) Robinia pseudacacia Siid-RuBland (2) Samen, | extrah.: tiefgelb

[ extrah.: 13,39,

Fam.: Leguminosae (Papilionatae)

Bestandteile. Gelbakaziensl (1): 8,79, feste Siuren (Palmitin-, Stearin-, Erucassure ?).
Von fliissigen: Olsaure und Linolsidure. Unverseifbares: 0,19,. WeiBakazienol (2): 3,7%
feste Sauren (Stearin-, Erucasaure?). Von fliissigen: vorwiegend Olsaure und Linolsdure,
etwas Linolensdure. Unverseifbares: 0,29.

Chemische Kennzahlen.

) Verseifungszahl Hehnerzahl ) Acetylzahl | Jodzahl | R.-M.-Zahl
1) o1 190,6 | 94 14,9 128,9 | 27
2) 01 1924 94,3 94 161,0 | 12
Fettsauren Neutral.-Z.: | Mittl. Mol.-Gew.: P
von Ol (1) 199,0 | 281—282 — 1BL7 | —
von 01 (2) 200,1 280,4 - 167,0 | —

Die Analyse eines Akaziendles unbekannter Herkunft ergab von den obigen Kenn-
zahlen zum Teil stark abweichende Werte (d'® = 0,9365. Verseifungszahl 181,3. Jod-
zahl 158,8. Saurezahl 4,8).

Serradellaél (1).  Esparsettedl (2).

Bird’s foot oil. Turkish clover oil.
Stammpflanzen und Pflanzenfamilie T Verbreitung } G?;’:‘}%I(‘Z;JI?D i Farbe
(1) Ornithopus sativus ;'(1) Portugal (1) Samen, (1) Dunkelgriin bis
: extrah.: ca. 99 braun; geruchlos
(2) Onobrychis sativa | (2) Europa |(2) Samen: 7,29, (2) dunkelbraun;

Fam.: Leguminosae (Papilionatae) | ! geruchlos
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Physikalische Kennzahlen.

i Dichte Schmelzpunkté Ers;z:lrlll';(lggs— i Brechungs-Index nj,
O1(1) m. S.Z. — 194 i ;0918 — 17 14751 (20°)
01 (2) mSZ = 13,2 bdy 91915 — i —11° ,J,, 1,4770 (300)"_,,,,
e von{ S =B B Lamen)

Chemische Kennzahlen.

” Verseifungszahl 1 Hehnerzahl : Jodzahl Unverseifbares
01(1) m.S.Z. =194 185,3 % 95,3 L 69,0 1,89
O1(2) m. 8.7 =132 l 1752() 957 e 55%

Neutral.-Z. : i M. M.-Gew.: |

Fettsauren von { 8% g; }giig i ggg:g | (?715:%) t | :

Die Verseifungszahl von Ol (2) erscheint im Vergleich zu den Verseifungszahlen
anderer Ole dieser Gruppe zu niedrig. Die Neutral.-Zahl der Fettsiuren von Ol (2) ist
auffallend hoch. Glycerinausbeute von OI(1): 9,1%; von O1(2): 8,99%.

Kichererbsendl.
Huile de pois-chiche — Chick pea oil — Olio di cicerchia.
Stammpflanze und Pflanzenfamilie Verbreitung Gelgl%(r‘ég) ) Farbe bzw. Geschmack
Cicer arietinum ' Mittelmeer- Samen, Dunkelbraun,
Fam.: Leguminosae (Papilionatae) | gebiet extrah.: 5,19, | angenehmer Geschmack

Physikalische Kennzahlen.

Dichte @}f | Schmelzpunkt | PrStarimes: %ﬂfﬁi‘,‘f’ﬁ'
) 0,9184 — —~15°  1,4717 (30°)
Fettséuren — . 18—21° . 15—16° | 1,4587 (40°)

Chemische Kennzahlen.

Verseifungszahl ; Hehnerzahl Jodzahl

01 182,6 93,7 118,5 (Wiss)
Fettsauren | Neutral.-Z.: 189,4| M. M.-Gew.: 296,5 | 120,3 (Ws)

Die untersuchte Olprobe hatte die Saurezahl 6,9; sie enthielt 1,197 Unverseifbares
und gab 9,69, Glycerin.

Futterwickendl.
Common vetch oil.
Stammpflanze . Gehalt (% 0D .
und Pflanzenfamilic “ Verbreitung im Org;n Tarbe bzw. Geschmack
Vicia sativa Kulturlander Samen: 1,19, Dunkelgriinbraun;
Familie: Leguminosae | unangenehmer

(Papilionatae) Geschmack

1 Zu niedrig.
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Trocknende Ole.

Physikalische Kennzahlen.

Dichte Schmelzpunkt Erstarrungspunkt Brechungs-Index n,
O d: 0,9204 — - -8 1,4795 (30°)
Fettsiauren — 30—32° 26—28° 1,4704 (35°)
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl Hehnerzahl Jodzahl

01 180,5 ‘ 92,9 | 107,2 (Wss)
Fettsauren | Neutral.-Zahl: = Mittl. Mol.-Gew.: | 105,8 (Wiss)
180,8 310,6 | (zu niedrig)

Das untersuchte Olmuster hatte die Sdurezahl 17,5; es enthielt 2,2 9 Unverseifbares
und gab 8,99, Glycerin.

Zaunwickenol.
Wild vetch oil.
Stammpflanze i . Gehalt (% Ol)
und Pflanzenfamilie ‘ Verbreitung im Org:m Farbe bzw. Geschmack
Vicia sepium | Kulturlander Samen: 1,49, Griin,
Familie: Leguminosae | unangenehmer
(Papilionatae) . ’ Geschmack

Physikalische Kennzahlen.

Dichte d1? Schmelzpunkt Erstarrungspunkt ! Brechungs-Index 7,
o 0808  — —8 | 14748 (45°)
Fettsturen — 33—34° 30—31° | 1,4704 (35°)
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl Hehnerzahl Jodzahl
01 183,1 93,9 111,0 (Wuss)
Fettssuren | Neutral.-Zahl: | Mittl. Mol.-Gew.: | 111,9 (Wws)
1859 302,1

Die untersuchte Olprobe hatte die Saurezahl 13,3; sie enthielt ca. 2%, Unverseifbares
und gab 9,39, Glycerin.

Linsenol.
Huile de lentille — Lentil-oill — Olio di lente.

Stammpflanze und Pflanzenfamilie ( Verbreitung . Gehalt (% O1) im Organ l Farbe bzw. Geschmack
Lens esculenta Mittelmeergebiet Samen, E Olivgriin;
Familie: Leguminosae ! extrahiert: 0,89, fader Geschmack
(Papilionatae) . ‘ ‘ |
Physikalische Kennzahlen.
Dichte Schmelzpunkt [ Erstarrungspunkt s Brechungs-lndgx np
01 d*®:0,9211 | — ! —6° | 1,4766 (40°)
Fettsiuren [ — i 25—26° 22—23° 1,4698 (40°)
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Chemische Kennzahlen.

Verseifungszahl 1 Hehnerzahl 1 Jodzahl
01 182,4 93,8 ) 100,4 (W1Js)
Fettsauren Neutral.-Zahl: 182,0 (zu niedrig) EM. M.-Gew.: 308,6; 103,0 (Wigs)

Das untersuchte Olmuster hatte die Saurezahl 13,1; es enthielt 1,89, Unverseifbares
und gab 9,39, Glycerin.
Erbsendl.
Huile de pois — Common pea oil — Olio di pisello.

Stammpflanze und Pflanzenfamilie Verbreitung Gehalt (% O1) im Organ | Farbe bzw. Geschmack

Samen: 19 Dunkelbraun;

fader Geschmack

Pisum sativum
Familie: Leguminosae
(Papilionatae)
Bestandteile: u. a. 7,4 %, feste Siauren; von fliissigen Sauren hauptsichlich Olsiure.
1,3 9% Unverseifbares. Ein Muster gab 9,79, Glycerin.

Mittelmeergebiet

Physikalis‘che Kennzahlen.

Dichte @12 Schmelzpunkt Erstarrungspunkt . Brechungs-Index 7,
ol 0,9193 B -l 14766(35%)
Fettsiuren — 26—27° 24 -25° | 1,4659 (35°)
Chemische Kennzahlen. k
Verseifungszahl } Hehnerzahl ‘ Jodzahl
01 ) 184,5 93,6 l 106,0 (Wss)
Fettsauren Neutral.-Zahl: 183,5 (zu niedrig) |M.M.-Gew.:306,1 108,4 (W1ss)

Die untersuchte Probe zeigte die Siaurezahl 6,2.

Sojabehnenol.
(Chinesisches Bohnengll.)
Huile de soja — Soya bean oil — Olio di soia.

unflbtg;?;ﬁggggfﬁilic Verbreitung Geillllitlgl('g/:tg b bzw. Fé?s?:%mack Reaktionen
Soja hispida = | Ostasien, Indo- | Asiat. Bohnen: | Extrahiert: Elaidinierung:
Glycine soja china, Java, 15—26 9; hellgelb; heill |negativ3. SERGER:
Fam.:Leguminosae | Indien, Ceylon, | Amerikanische |gepreft: dunkel-| schmutzig-griin;
(Papilionatae) Ver. Staaten v. Bohnen: gelb, manchmal | Reagens blaugriin.
Amerika, Afrika 17—209%,. griinlich, auch | Gelbfarbung mit
(Kamerun) 2 Durch heile braun. Urannitrat nicht
Pressung: meist| Geschmack |eindeutig (s. Bd.I,
149, angenehm S. 293).

Bestandteile: Glyceride der Palmitinsiure 2,4—6,89%,; der Stearinsdure 4,4—7,3%;
der Arachinsiure 0,4—19;; der Olsiure 32—35,6%; der Linolsiure 51,5—579,; der
Linolensédure 2—39%,. Unverseifbares 0,5—1,5%. Lecithingehalt ca. 0,2%. Glycerin-
rest 3,8—3,99%. Von Glyceriden wahrscheinlich Trilinolein neben Trilinolenin; ferner
folgende mehrsiurige Glyceride: Oleo-dipalmitin, Oleo-dilinolein, Oleo-dilinolenin, Linoleo-
dilinolenin, Dilinoleo-linolenin und Oleo-linoleo-linolenin.

1 Diese Bezeichnung findet sich in der &lteren Literatur.

* Die in Kamerun angebauten Varietiten sind hauptsichlich Soja hispida platycarpa
melanosperma und Soja hispida tumida atrosperma bzw. pallida. .

8 Durch Einleiten von nitrosen Gasen in die eisgekiihlte 50 proz. Losung des Oles
in Aceton erhdlt man nach &lteren Angaben ein festes Elaidin; dies diirfte jedoch nur
bei den Olen mit niedriger Jodzahl — Type b, s. u. — zutreffen.

Halden-Griin, Analyse der Fette IT. 6
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Physikalische Kennzahlen.
Erstar- Lichtbrechung l Disper- e s
. 15 | Schmelz- o B Zihigkeit
Dichte 4 punkt {)lllxnnii; BSI;R?F Brechungs-Index 7, (;:)061;) (° ENGLER)
Ol 0,922-0,93¢ —7 bis | —8 bis |73(25°)| 1,467 —1,4686 (40°) 10,01027 By =
meist 1 —8° | —18° | 1,4720—1,4750 (25°) | 89
0,924—0,927 1,4754 (20°) i
d3:0,9194 i 1,472—1,480 (15°)
—0,9203 | " -
Fett- — 120—29° 14—25° — i 1,4623—1,467 (40°) j — —
siuren L [ 11,4655 1,466 (27,5°) | ‘
. Mittl. Mol.-Gew. des Oles ber. 866; gef. 783.
Chemische Kennzahlen.
Ve Melwer- | oty | gomsn | Hewbe | Rhodwe Thormo
01 188—195| 94—96 (17—20; 114-138,5, 0,3—1,1 83,7 | 59—88
ANDRE) meist nach (von Ol
(12—-13; 124133 CARRIERE | mit Jod-
BeNEDIKT) zahl
o . 13L,1)
Fett- || Neutral.- | M. M.-G. — 118—142 3—17,8 — —
sauren | Zahl: um 290 nach
190198 EBNER?)

Saurezahlen meist unter 6. Unverseifbares: 559, fest, 459, fliissig; ein kleiner Teil
des ersteren besteht aus Stigmasterin (,,Sojasterin®), Schmelzpunkt 169°. Hauptmenge
ist Sitosterin, Schmelzpunkt 139°. Uber die Grenzwerte der Kennzahlen von Sojabohnen-
olen zu Speisezwecken s. Bd. I, S. 366. Uber hydriertes Sojabohnendl s. ebenda, S. 368.

Sojabohnendltypen. Allgemeines hieriiber siche bei,, Vorbemerkungen
zu Papilionatenslen®, S. 68. Die ofters als ,,Type a‘ bezeichneten Ole enthalten
geringe Mengen fester Sduren und zeigen einen hohen Gehalt an mehrfach-
ungesittigten Bestandteilen. Die oben angegebenen Beispiele fiir die Zusammen-
setzung entsprechen dieser Kategorie. Die ,,Type b* enthilt groBere Mengen
fester Fettsiuren, besonders Palmitinsiure; ferner viel Olssure, weniger Linol-
siure. Beispiel fiir die Zusammensetzung eines dieser Kategorie entsprechenden
Sauregemisches: 159, Palmitinsiure, 809, flissige Sauren, davon ca. 70%, Ol-
saure, 249, Linolsiure, Rest Linolensiure.

Trockenvorgang. Maximale Gewichtszunahme: 139, (nach 8 Tagen).
Nach 9 Tagen sind diinne Schichten des Oles meist klebefrei trocken. Unter
giinstigen Bedingungen trocknet Rohol in 5—7 Tagen, geblasenes Ol in
31/, Tagen; rohes Ol, mit 3—79, holzolsaurem Mangan verkocht, in 24 Stunden;
mit 2%, Manganresinat auch schon nach 13 Stunden. — Die Filme verhalten
sich beim Erhitzen &hnlich denen des Mohnols, s. S. 43.

Sojabohnendélmischungen. Der Nachweis von Leindl im Soja-
bohnensl erfolgt durch Heranziehung der Jod- und Hexabromidzahlen. Fiir
reines Leinol gilt die Beziehung: J — 126,29 = 1,574 H; fir Sojabohnensl:
J — 126,29 > 12 H. ,,J* bedeutet die Jodzahl, , H* ist die Hexabromidzahl
des Oles. Mit Hilfe von Formeln (s. Ch. Weekbl. Bd. 23, S. 274. 1926 oder
Ch. Umschau Bd. 34, S. 113. 1927) la8t sich der Leinolgehalt eines Gemisches
bei Abwesenheit von Seetierclen innerhalb m#Biger Fehlergrenzen ermitteln.

1 Schmelzpunkt der Hexabromide: 181—183°.
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»Soy«-01

ist ein Gemisch von Sojabohnen6l mit Weizenkernol; eine tiefrote bis braune
Flussigkeit oder halbfeste Masse von aromatischem Geruch. Verseifungszahl
183—184; Jodzahl 128—133; Brechungs-Index 1,4633—1,4650 (20°); Unver-
seifbares 2,7—2,89.

Sojabohnenblitterol.

Aus den getrockneten Blittern von Soja hispida wurden mittels Ather
3—69%, Extrakt erhalten (Jodzahl 106,2—126,2); dieser bestand z. T. aus fettem
Ol (Jodzahlen zwischen 95,3 und 122,3) und im {ibrigen aus unverseifbaren
Bestandteilen (Jodzahlen von 122,3-—158,2).

Bohnendle I
Familie: Leguminosae (Papilionatae).

Name des Oles | Pferde-, Sau- Fetisch- Helm- Vigna- Erbsen-
oder Puff- |bohnendl oder| bohnensél |bohnendl oder | bohnen- oder
bohnensl Schwert- Kunde- Strauch-
bohnenol bohnensl bohnenal
Stamm- Vicia faba Canavalia Dolichos Vigna Cajanus
piflanzen major ensiformis Lablab sinensis, Indicus
Vigna catjang
Verbreitung GemaBigte Warme Tropisches Ostafrika Tropisches
und warme Lander Afrika und und Indien | Asien und
Zone Indien Afrika
Olgehalt 19 | 28-209% | L2-149% | L1-18% | 1,2—18°
im Samen ca. A) 20T 4y A) e Ly /O st 4y A) s 58A)
Farbe Dunkelbraun Go]dgéll? . Hellbraun:h Dunkelbraun | nérelb;
Geschmack — angenehm angenehm — angenehm
Bestandteile | s. FuBnote * |  — | — — — B
Dichte 0,9175 (15°) | 0,9169 (25°) | 0,9192 (25°) | 0,9228 (25°) | 0,9198 (25°)
Erstarrungs- —11° _ne —2° _9a° _9°
punkt 7 e -
Brechungs- | 4 4756 (30°) | 1,4685 (#5°) | 14710(457) | 14672 (40°) | 1,633 (35)
Verseifungs- W’ . IRl
wahl 184,7 186,5 187,5 185,6 188,2
Esterzahl 172,0 160,6 180,6 126,5 184,6
Hehnerzahl 93,8 94,1 93,4 95,5 93,6
Jodzahl (W1ss) 996 86,1 94,4 1008 | 1027
Sturezahl 12,7 25,9 6,9 59,1 3.6
Unverseifbares 1,9 1,3 1,5 1,7 2,3
m o
a]ycerinaus- B
beute in % l 9,4 8,8 9,9 6,9 10,1

1 Die Ole dieser meist in den Tropen heimischen Bohnenarten sind nur der Voll-
standigkeit halber hier angefithrt. Sie diirften — wie auch das weiter unten erwahnte
Mondbohnensl — in die Gruppe der ,,nicht trocknenden Ole* gehéren, was u. a. fiir
eines der Ole aus den Angaben iiber seine Zusammensetzung hervorgeht Diese ist namlich
fiir das Saubohnenél die folgende: von Fettsduren ca. 109, feste (vorwiegend Palmitin-
sidure) und ca. 769, fliissige (vorwiegend Olsiure).

[
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Bohnenéle I (Fortsetzung).
Name des Oles | Pferde-, Sau- | Fetisch- Helm- Vigna- Erbsen-
oder Puff- |bohnenél oderi bohnensl |bohnendl oder|bohnen- oder
bohnenol Schwert- Kunde- Strauch-
i bohnensl bohnensl bohnendl
Schmelz- o o ayo o o | oa a0
punkt 25—26 | 32—-34 35—36 35—36 29—31
Erstar- ) : ) o o o o
rungspunks 22—-23 29 33 3% - 2747— 25 )
§ Bri‘;}a‘;‘;gs‘ 1,4679 (35°) | 1,4593 (45°) | 1,4633 (45°) | 1,4620 (40°) | 1,4691 (35°)
= et S g B
£ | Neutralis.- %
"é Zahl : 183,3* | 189 180,0% 189,4 185,7
Jodzahl | L g N
(WIs) ‘ 102,0 . : 92,3 97,0 99,4 104,0
(Mittl. Mol.-| g 297,1 312,0 296,5 302,5
| Gewicht | :

Die mit * bezeichneten Werte erscheinen im Vergleich zu den entsprechenden Kenn-

zahlen der Ole

zu niedrig.

Bohnendle II.

Familie: Leguminosae (Papilionatae).

Name des Oles || O1 der weiBen Mungo- Mond- Feuer- Ol der un-
Bohne oder bohnensl bohnenol bohnenol schonen
Gartenbohne Bohne
Stammpflanze | Phaseolus Phaseolus Phaseolus Phaseolus | Phaseolus
vulg. albus |mungo (aureus) lunatus coccineus ; inamoenus
7Verbreitung Vorwiegend | Tropen der Brasilien, | GemaBigte Tropen und
Europa alten Welt | Afrika, Indien; und warme | subtrop.
' | Zome | Afiika
Olgehalt 1,2—-1,3% | 1,0—1.89% ca. 19 | 1,8% | 1,3%
im Samen " }
’ Farbe schwarzbraun hellgelb; braun | rotbraun; ‘ braun
Geschmack — angenehm — } angenehm 1 —
Dichte 0,9179 (15°) | 0,9266 (25°) | 0,9212 (25°) - 0,9198 (15°) | 0,9206 (25°)
Erstarrungs- —4° 4+ 0° +1° —12° ‘ —2°
punkt ‘
Brechungs- 1,4789 (45°) | 1,4640 (45°) | 1,4772(40°) = 1,4760 (40°) | 1,4646 (45°)
Index f
Verseifungs- 189,2 187,5 189,3 189,6 188,7
zahl
Fsterzahl 182,2 } 177,3 : 183,4 174,4 184,6
" Hehnerzahl 934 934 93,3 936 | 933
Jodzahl 135,7 I 111,3 99,8 ‘ 141,2 118,9
(W1s) i
Saurezahl 7,0 : 10,2 5,9 i 15,2 ) ,1
Unverseifbares i 5,9 ; 1,3 ca.l | 1,7 1.1
in 9, | ! '
Glycerinaus- | ca. 10 9,9 ! 10,0 9,5 10,1
beute in 9, | l )
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Bohnenole I (Fortsetzung).
Name des Oles | Ol der weiBen|  Mungo- Mond- Feuer- 01 der
Bohne oder Bohnenol bohnenol bohnenol unschénen
Gartenbohne . Bohne
Schmelz- 2223 32-33° 29—31° 4—15° | 26-27°
punkt
Krstarrungs- BT 27 —28° 26° RTT 230
punkt
S Brechungs- | 1,4679 (40°) | 1,4723 (40°) | 1,4704 (45°) | 1,4653 (40°) | 1,4640 (44°)
§ Index
£| Neutral.- 180,5% 185,8* ©188,2% 4 187,06 | 182,8%
= Zahl
Jodzahl 136,0 14,2 101,6 1436 121,7
(W13s)
Mittl. Mol.- 311 302,4 208,4 300,3 307.2
| CGewicht

Die mit * bezeichneten Werte erscheinen im Vergleich zu den entsprechenden Kenn-

zahlen der Ole zu niedrig.

Erderbsenol.
Huile de voandzou.

Stammpflanze . Gehalt (% O - i
und Pflanzenfamilie Verbreitung im Org;u Farbe bzw. Geschmack
Voandzeia subterranea Tropen Samen, extrahiert:| Goldgelb bis braun;

Familie: Leguminosae
(Papilionatae)

6,4 %

Physikalische Kennzahlen.

milder Geschmack

Dichte d{g Schmelzpunkt Erstarrungspunkt 1 Brechungs-Index ny
Ql 1 0,9176 — 2° i 1,4626 (40°)
Ol 11 b 0,9328 — Beginn bei 10° | 1,4760 (° ?)
: ivétt;éi@}lren ' o | |
von Ol I - 26—27° ; 22° ‘ 1,4566 (45°)
von Ol II — 39—40° * 37,5° l —
Chemische Kennzahlen.
Versiglllllngs- Hehnerzahl t Acetylzahl Jodzahl Nﬁ?}.}cl}-%;tt;l
011 184,1 93,7 b= 112 (Wws) —
o1 11 176,5 | — o8 86 (Wss) 0,1
Fettsauren Neutral.-Z.: | Mittl. Mol.-Gew.:
n 01 1 185,1 303,4 — 112,8 (W1Js) —
von Ol II 192 291 — 93 -

Ol 1 hatte die Saurezahl 11,8, enthielt 1,49, Unverseifbares und gab 9,49, Glycerin.

Ol II hatte die Saurezahl 1,4 und enthielt 1 ,39% Unverseifbares.

Die Kennzahlen der

beiden Oltypen weichen im iibrigen stark voneinander ab (vgl. ,,Vorbemerkungen“ zu

Papilionatenclen, S. 68).
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Reihe: Geraniales.

Leinol.
Huile de lin — Linseed oil, Flax seed oil — Olio di lino — Oleum lini.
" I
Stammpflanze - Gehalt (% O Farbe | .
und Pflanzenfamilie Verbreitung im Org;n bzw. Geschmack i Reaktionen
Linum | GemaBigte | Samen: 28—449,. KaltgepreBt:gold- HEYDENREICH: rot-
usitatissimum | Zone und ,  Der Olgehalt gelb, Geschmack |braun bis braun-
Fam.: Linaceae Indien schwankt nach angenehm. Warm- | schwarz, nach dem

(Wichtigste | Jahreszeit und Ge- | gepreBt: gelb bis| Riihren: dunkel-
Ursprungs- | gend!. Ausbeute |braun,Geschmack| braun gefleckt.
lander s. u?) = im allgemeinen: |oft scharf, manch- | LIEBERMANN - VOGT:
durch Extraktion 'mal schon kurz|griin. SERGER: blau-
34—389, (Ather |nach dem Pressen|griin. LIEBERMANN-
extrahiert mehr O | bitter (EiweiB- | STorcH-MORAWSKY-
als Petrolather). spaltprodukte) Probe auf Harz

Durch kalte (vgl. Bd. I, 8. 275):
Pressung mindestens s. ,,Unverseifbares‘‘.
209%,, durch heile ,»Thermoprobe‘

Pressung 289, nach EiBNErR (vgl.

Bd. I, S. 389) s. bei
Trockenvorgang w.u.

Bestandteile s. S. 89.

Physikalische Kennzahlen, 1. Teil.

Ursprungsland | % Ol in Dichte dl® Lichtbrechung Zahigkeit
der Ole der Saat | - b B.-Refr. 8k. T. |  Brechungs-Index n, (° ENGLER)
Argentinien | 35—36 | 0,9315 2 — 1,4782—1,4783 (25°) |Ey = 7,66
(La Plata) | | 1,4843—1,4868 (15°) | (rohes Ol)
(36—39) 0,9315—0,9321 1,4807 (15°)2 Eyy= 17,4372
Indien 37—44, 0,9337 72,5 (40°) 1,4813 (15°)2 Boy=1,16%
(Bombay) || meist = 0,93222 1,4846—1,4859 (15°)
Kalkutta | 40—42 0,9316 1,4790—1,4793 (25°)
1,4853—1,4859 (15°)
RuBland | 32—38,  0,9357 81,0 (25°) | 1,484 1,485 (15°) |H,— 7,14
Baltische auch 0,9344 2 : — (StidruB. Saat)
(Riga) Saat 39 0,9344—0,9358 1,4834 (15°) 2 Eyy=6,77%

; 1,4858—1,4872 (15°)
Nordamerika | 36—40 [0,9310—0,9380 80,0 (25°) | 1,4797—1,4802 (25°) —

gelbe [ 3 0,9325 — 1,4748 (40°) —
N aat
bhlnab .
rs"‘;;f 31—35 0,9319—0,9363 — 1,4725—1,4743 (40°) —
T 0,932® —  1,4817 (15°)2 Eqy = 7,06
Schlesien 0,9326—0,9339 1,4817—1,4819 (15°) | (7,07)
Holland | — [0,9312-0,9331 — 1,4743 (40°) —

1 Naheres {iber den EinfluB verschiedener Faktoren auf den Olgehalt und die Kenn-
zahlen siehe S. 3f. und 69. Uber die Zunahme des Olgehaltes der Samen wihrend des
Relfungsvorganges s. ebenda, S. 12.

2 Reine Ole, bei 18° C gepreBt, im Wasserstoffstrom filtriert (HoLDE).
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Physikalische Kennzahlen, 1. Teil (Fortsetzung).
Ursprungsland || % 01 in Dichte dt Lichtbrechung Zihigkeit
der Ole der Saat 18 B.-Reir. k. T. |  Brechungs-Index nj, (° ENGLER)
Leindle ver-| 31—44, 0,930—0,9351| 72,5-—74,5 (40°) 1,4660 (60°) By =T7,2¢
schiedenen | oft | d20: meist? |80,0—87,5(25°) 1,4731—1,4751 (40°)  Hy = 5,04
Ursprungs | 36—38 0,9280—0,9305 | 84,0—90,0 (20°) | 1,4782—1,4820 (25°) |E, = 2,9*%
d32s: 0,8809 |87,0—91,6 (15°)| 1,4795—1,4810 (20°)3 |, = 2,1¢
1,4807—1,4850 (15°) | By = 1,7%
- 1 100 = 1,7 )
Fettsauren — iz 0,9233 — 1,4546 (60°) —
d,: 0,8612 1,4619 (40°)
d19: 0,8925 1,4630—1,4679 (40°)
1,4720 (20°)
Physikalische Kennzahlen, 2. Teil.
Schmelzintervall Erstarrungsintervall a)]ﬁfﬁr%iﬁgm Oberflichen- Opt. Drehungs-
gg Sauren la)'; Sauren b) E;&%ﬁ%’—gm spannung Flammpunkt verméogen
a) —16 bis | a) —18bis —27°; a) 45,8 |0,0327 bzw.| 205—285°., [«x,] =0,3
—20° meist bei —10°noch | (s. Bd. I, 0,0332 ¢ | Indisches | Saccharimeter-
b) 20,5° flussig; bis —15° S. 132) pro em | Ol: 258°. grade
(17—24°); | dickflissig; bei —16 | b) 0,01078 Baltisches | (200 mm-Rohr;
aus chines. | bis —21° erstarrt. |(fiir raffinier- Ol: 257° | 13—15°C)
Saat: 15—17°| b) 19,2° (16—21°); | tes Ol)
aus chines. Saat:
12—14° |

Durchschnittliches Molekulargewicht des Leinéles, ber.: 875; gef. Werte: zwischen
740 und 860.
Loslichkeit: a) In Alkohol. 1 Liter abs. Alkohol 16st bei 13—15°:
Rohes 01  Neutrales Ol
Leinél, frisch, ca. 19} freie Sdure enthaltend ca. 25 g ca. 20 g
Leinsl, 3!/, Jahre alt, mit 3,29, freier Sdure ca. 34 g ca, 20 g
b) In Eisessig (1,0562). Kritische Losungstemperaturen: 57—74° (auch 102°).
c) In Essigsaure von 81,189%,. Kritische Losungstemperaturen der Fettsiuren: 72°.
Leindle verschiedenen Ursprungs zeigen das Chlorophyllspektrum. Bei manchen zeigt

sich schwache Fluorescenz (diese ist also kein Beweis fiir die Gegenwart von Mineraldl).

Chemische Kennzahlen.

Urzgiunﬁsland Verseifungszahl Htéggler- Lach Hom J Fdza;g;‘h s Hex;t;)ﬁi);nid- Ung:rl:seif-
Argentinien 1907 95,7 1727 178—180 Ole: 0,5
(La Plata) 191,5—194.6 (167,4) (170,7—185) 36—38,1 bis 0,79%
. Ssuren:
50,4—54,3

1 Ausfithrliche Angaben iiber das spezifische Gewicht des Leindles bei verschiedenen
Temperaturen s. Frirz, Farbenztg. Bd. 34, S. 24. 1928. ‘

2 In 88,39, von ca. 300 Fillen (H. WoLFF).

3 In 84,69, von ca. 300 Fillen (H. WoLFF).

¢ Raffiniertes Leinol, mdoglichst entsduert (S. Z. 0,6), mit Bleicherde verrithrt und
{iltriert. Die letzten zwei Werte fiir die Zahigkeit sind infolge teilweiser Oxydation des
Oles nicht zuverlassig (NORMANN).

5 Der Zusammenhang zwischen der HtBLschen Jodzahl Jy und der Jodzahl Jw

(nach Wiss) 1aBt sich bei Leindlen mittels der Beziehung: Ju = dJw — Jw — 140

driicken; in 80 Fallen betrug die Fehlergrenze +2 und —1 (H. WoLrF). 5

¢ Hexabromidzahlen der Ole nach Carriire; der Fettsiuren nach EBNER und
MUGGENTHALER.

7 Reine Ole, bei 18° C gepreBt, im Wasserstoffstrom filtriert .(HoLpE).

—— aus-
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Chemische Kennzahlen (Fortsetzung).
U sland . Hehner- Jodzahl * Thermozahl Hexab id- | U ! ;
Tor Ol | Verselfungszabl LU nach HUBL| nach Wis | MAUMENE | Br-Th.-Z. Tant | bares.
Indien, 1913 95,7 1773 175,7-191,6 — 29,8 [Fettsiuren: 0,65
(Bombay, | 190,8—193,2 | 94,8 172,0 182,3—187,5 bis 30,5 |50,1—54,6 | bis 0,709
Kalkutta) 168,6 182,5
RuBland: 1913 95,6 | 1923 196,5 — 31,4 01: 44,2 0,98
Balt. Ole || 192,2—195,2 | bis [174,8—183] 188,5-—204,0 bis 32,5 | Sauren: |bis 1,19
Schwarzes 95,7 165,6 179—182 58—59,1 .
Meer-Ole — bis 177,2| (176,3—190,9)| — = —
Nord- 191,5 — |166—180 180 90—106 29,6 — —
Amerika (177,8—188,5) | bis 29,7
178,5—190,5 (Hanwus)
gelbe 102,3 — = 18491042 | — — — 0,639%
. aat
China braune
Saat 194,3 (189,6) | — — 178,4—194 —_ — — 0,829,
Schlesien 1903 — | 1828 — — — — -
(180)
Holland | 192,6—193,7 | — |176—185| 195,3—195,6 | — — Ol: 32,8 | 0,46
(192,5--201) Séuren: |bis 0,619
51,2—52,3| .
Leinéle ver- | 187—197: | 94,8 |169—192:| 183—196 104—111| 30,4 Ole: 0,5
schiedenen meist ¢ bis | meist® | (174—205,4) |(90—126) 36,3—37,1 | bis 1,5%
Ursprungs 188—192 | 95,5 |170—180 (darin
—120—60°
Fettsduren | 192,0—200,0 | — 179182 — — | Sauren: 3(1)>h;&f
(175—200). Aus chines. 50,1—57.9 | orines
Saat: 195—197 (W1Js) k
M. M.-Gew.: | — Innere Jodzahl: 201,4 — — — —
273,2— 275 (190,1—209,8)
(266,8—307,2)

Anforderungen des Deutschen Arzneibuches (6. Ausgabe): Jodzahl 168—190; Ver-
seifungszahl 187-—195; Unverseifbares héchstens 2,5%; Sauregrad hochstens 8.

Andere chemische Kennzahlen.

i Rhodanzahl
Hydroxylzahl Acetylzahl R.-M.-Zahl A-Zahl B-Zahl des Oles l der Fetbsiuren
Ol mit Verseifungszahl 189,1: | bis 0,9 0,40 0,49 110-—118,5 1117,8—119,4

Einige Tage in diinner Schicht
an der Luft (Verseifungs-

i)

zahl 187,2)

14,6 |

Die wichtigste Kennzahl zur Reinheitsbestimmung von Leiné] ist die Hexabromid-

zahl. Zusétze von weniger stark trocknenden Olen lassen sich an der Erniedrigung dieser

)

14,1

(entspr. Jod- | (Jodzahlen
zahlen von | iiber 180)
174 bis 185)

Zahl erkennen. Zur Entscheidung, ob nicht Seetiertle (zur Korrektur der Jodzahl) bei-
gemengt sind, piiift man den Schmp. der Hexabromide?, der bei 175-—180° liegen muB.
Die Dekabromide der Trane verkohlen erst oberhalb 200°.

1 Siehe FuBnote 5, S. 87.

4 In 94,49, von ca. 300 Fillen (H. WoLrr).
5 In 86,69% von ca. 300 Fillen (H. WoLFF).
8 Zwei Phytosterine, Jodzahl 80—90, siehe ,,Bestandteile* w. u.
? Diese sollen rein weil} sein, s, Bd. I, S. 198,

2 Siehe FuBnote 6,

S. 87.

3 Siehe FubBnote 7, S. 87.
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Uber die Grenzwerte der Kennzahlen von Speiseleinolen s. Bd. I, S. 366.

Uber den Nachweis von Leinél in Sojabohnenél s. dieses S. 82.

Bestandteile. Der Gehalt an Olssure, an Linol- und Linolensaure schwankt inner-
halb weiter Grenzen. So zeigten Leinole verschiedenen Ursprungs 4,59, (Hollénd. Saat),
179, und 22,59, Olsdure (Kalkutta-Saat).

Der EinfluB der geograph. Breite ist deutlich erkennbar, indem Leindle aus kélteren
Gebieten linolensiurereicher und 6lsiureirmer sind als solche aus wirmeren Gegenden;
8. a. S, 10, S. 68 und S. 511.

Beispiele fiir die Zusammensetzung von Leingdlent.

Gesittigte Siuren l Olsiture ‘ Linolséure ’ Linolensiure \ Oxysiuren 1 Unverseifbares | Glycerinrest

899, | 15—20% 25—35% | 35—45% 1 6,5% | 05—1,5% | 4,5%
59, — iiber 509, 22959 — —_ —
109, ‘ 5% 48,3—59,12 | 21,3—32,12 l — —_ —

Holldndisches Leinol:
8,3% ' 45% 17,09%,41,8% 20,1%, 2,7% | 05% | 10% = 41%
[(x=) (B=)| (x=) (B—) l !
Indisches (Kalkuita-)Leindl:
8,3%, C17,6% |17,4%,4,3%] 22,99%, 22,8% | 0,3% ca. 19 4,29,

A e | R 7 |

Mehrsdaurige Glyceride (s. Bd. I, S. 48). Bisher wurden folgende Verbin-
dungen nachgewiesen: Palmito-diolein, Stearo-diolein, Oleo-dipalmitin, Linoleo-distearin,
Oleo-dilinolein, Oleo-dilinolenin, Linoleo-dilinolenin 2, Dilinoleo-linolenin, Stearo-cleo-
linolein, Palmito-stearo-linolein, Palmito-oleo-linolein.

Unverseifbare Bestandteile: Phytosterine, Wachsalkohole, Kohlenwasserstotfe.

Bisher wurden gefunden ein Phytosterin, Schmp. 138° (unscharf), Acetat-Schmp.
130—131°, [«]¥ = —34,22° und ein Phytosterin, Schmp. 134° (unscharf), Acetat-Schmp.
124°, [x]¥® = —31,16°. Ob tatséchlich zwei Sterine vorliegen, bleibt zu iberpriifen. Ge-
samtgehalt an Sterin in einem Falle gefunden 0,429%; davon 0,29 frei und 0,229,
verestert.

Spuren von Cerylalkohol und einem Kohlenwasserstoff aus einem in geringen Mengen
im Leinél vorkommenden Wachs, s. u. Diese Bestandteile des Unverseifbaren diirften
auch die Ursache der manchmal, auch bei Abwesenheit von Harz, positiv ausfallenden
StorcH-MorawskY-Reaktion sein. Die Violettfarbung durch diesen akzessorischen Bestand-
teil, der wahrscheinlich aus der Samenhaut stammt, ist jedoch viel bestindiger als die
der Harzreaktion. Jedenfalls ist der positive Ausfall der Probe kein Beweis fiir die An-
wesenheit von Kolophonium.

Wachsin Speiseleindl, s. S. 545. Lecithin: aus dem Stickstoffgehalt von0,077—0,0829% N
eines Leindls wurde ein Lecithingehalt von 4,569, berechnet. Das im Leinsaatmehl vor-
handene Vitamin A wird bei der Olgewinnung meist unwirksam.

Schleimgehalt: 0,25—0,67%; s. a. Bd. I, S. 324.

Trockenvorgang.
1. Maximale Gewichiszunahme (sog. Sauerstoffzahlen s. Bd. I, S. 283).

| X
Tageslicht | Uvlollicht asflﬁﬁﬁfgge
Zimmertemp. ’ 60—100° Zimmertemp. 1 95° —
19;24,2% 16,2—239, (volum. best.) 25,89, 26,5% 34,7%
21-—28,79%, (gravim. best.)

1 8. a. Nachtrag S. 511.

2 Berechnet aus Analysen mehrerer Autoren. .

3036,8% in einem ,,Bombay-01¢; 32,7%, in einem ,,Riga-01; 24,39, in einem La
Plata-01¢,
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Nach Versuchen aus neuester Zeit betrigt die von Leintlen unter bestimm-
ten Bedingungen® aufgenommene Sauerstoffmenge ziemlich konstant ca. 11,4%,
entsprechend der Anlagerung von 1 Atom O an jede Doppelbindung. Siehe da-
gegen Leinolfirnis, S. 91. Sog. Ozonzahl (s. Bd. I, S. 286): 34,0.

2. Zeitlicher Verlauf der Gewichtszunahme. (Trockenkurven, s. Bd. I, S. 285.)

Tage: 13/, 3 5 7 -9
Zunahme: 79, 14,99, 19,09, 20,6% 20,69 konst.

Der ,,absteigende Ast der Kurven zeigt bei Leinélen unter normalen Be-
dingungen einen fast wagrechten Verlauf, ein Zeichen fir die geringen Stoff-
verluste beim Trocknen (Unterschied von den ,,mohnélartigen* Olen). Der Sub-
stanzverlust diinner Aufstriche frischer Leinéle betrigt nach 60 Tagen durch-
schnittlich 6—89, der maximalen Gewichtszunahme; bei alteren Olen ist der
Schwundbetrag 15—179%,; im Hochstfalle war er 25—27%, (60 Tage)?.

In seinen Einzelheiten ist der Kurvenverlauf unstetig, da der Trocken-
prozell von verschiedenen Bedingungen abhingig ist (vgl. Bd. I, S. 284). Beim
Trocknen im starken Sonnenlicht verhilt sich Leinsl dhnlich wie Mohnél, die
Stoffverluste sind erheblich, d. h. der angetrocknete Film unterliegt der spon-
tanen Synirese, s. unten.

3. Trockenzeiten.

Frische Ole Gelagerte Ole Durch Belichten oder Sikkativhaltige Ole
Winter ] Sommer Winter | Sommer Anoxydieren gebleichte Ole (Firnisse)
T

8—10Tage [ 6—7 Tage

4—5 Tage ' 3 Tage 2—3 Tage 24 Stunden, mitunter
| ! nur 5 Stunden

Normale Trockenzeit eines nicht vorbehandelten #lteren Leinéls 3—4 Tage.

Kalt gepreBtes Ol trocknet rascher als heiB gepreBtes, da letzteres mehr
Glyceride mit gesattigten Sauren enthilt. Extrahierte Ole trocknen langsamer
als gepreBte, da zuerst die Losungsmittelreste verdampfen. SchlieBlich ist die
Trocknungsgeschwindigkeit von lingere Zeit belichtet gewesenen Olen grofer
als die frisch geschlagener, junger Ole, weil das Licht aktivierend wirkt.

4. Erhéhung der Sdurezahlen von Leinélaufstrichen.

Tage: 0 1 2 4 7 60 720
Saurezahl: 3,0 4,2 51 451 574 191,8 1859

Siehe dagegen Holzol, S. 102; Mohnél, S. 42.

Die Angaben iiber den Einflufi von Beimengungen anderer Ole auf die
Trockenfahigkeit von Leinolen weichen stark voneinander ab; nach den einen
sollen bis 59, fremder Ole nicht merklich stéren, nach anderen kénnen schon
geringe Zusatze die Trockenfihigkeit erheblich- verringern. Die Kennzahlen
schwanken bei den verschiedenen Sorten in so weiten Grenzen, da diese Be-
stimmungen allein nicht gentigen, um selbst die Anwesenheit von 109, und mehr
als 109, fremder Ole mit Sicherheit zu erkennen; ein eindeutiger Nachweis
kleiner Mengen fremder Ole ist nur dann moglich, wenn sie spezifische Reak-
tionen geben. ’

Besonders zu beachten ist, daB selbst unverfalschte Leinole mitunter schwach
oder praktisch gar nicht trocknen. Dies ist vielleicht durch antikatalytische

1 Temperatur moglichst niedrig (konstant 40°C). Ausschaltung aller Faktoren, welche
sekundére Reaktionen bewirken kénnten (Katalysatoren, hohere Temperatur, Ausbreitungs-
mittel). Entfernung der fliichtigen Verunreinigungen aus dem Ol durch mehrtigiges Eva-
kuieren und Schiitteln. Durchblasen von Sauerstoff: Die Absorption beginnt bei Gegen-
wart von Spuren Ozon sofort, sonst erst nach ca. 5 Tagen. — Bei einer Temp. von 18°C
konnte innerhalb von 28 Tagen in keinem Falle Absorption beobachtet werden.

2 In einem Falle wurde ein Verlust von nur 5% nach 300 Tagen beobachtet,
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Beimengungen zu erkliren (vgl. Bd. I, S. 283). Die Trockenfihigkeit von Lein-
olfirnissen kann erheblich durch Uberhitzung beim Kochen leiden; auBerdem
koénnen auch ganz reine Leindle in solchen Fillen einen tranartigen Geruch an-
nehmen, der mithin kein Beweis fiir eine Verfalschung zu sein braucht.

Man kann aber auch aus den Eigenschaften des beim Trocknen in diinner
Schicht erhaltenen Films?! Schlisse auf die Reinheit des Leindls ziehen. Ein
reiner Leindlfilm ist klebefrei, glanzend, ohne Streifen und Knoten. Er ist in
Fettlosungsmitteln schwer 16slich und zeigt keine sog. Synérese (Erscheinungs-
komplex des Wiedererweichens, Klebendwerdens, Zerlaufens usw.2). Vgl. auch
Holzolfilme, S. 102,

Kleben des Films, trotz hoher Gewichtszunahme beim Trocknen, deutet
auf Harzzusatz. Tropfenartige Ansammlungen lassen auf nichttrocknende Zu-
satze schlieflen, da diese an die Oberfliche abgeschoben werden. Schon geringe
Mengen von schwachtrocknenden Olen, von Harz, Harzdlen, Mineraldlen usw.
zu Leindl werden daran erkannt, daB die entsprechenden Filme bei ca. 115° zu
sintern beginnen und sich bei ca. 130° unter starkem Schaumen zersetzen, ohne
zu verkohlen. Reine Filme zeigen dagegen beim Erhitzen folgendes Verhalten:

Temperatur 8 Tage alt%éillfé?ggg i trockener Klterer, diinner Leinolfilm
140° Schrumpfen —
160° allméahl. Braunung Braunung
170—180° — schwaches Sintern
220° Dunkelbraunfarbung teilw. Schwirzung
260° Verkohlung Verkohlung

Neuere Untersuchungen iiber die Sauerstoffaufnahme und die Stoffabgabe
beim Trocknen von Leinol-Firnissen ergaben: Maximale Sauerstoffaufnahme
ca. 409, des angewandten Firnisses; Abgabe von ca. 109, Kohlendioxyd und
19, Kohlenmonoxyd (Dauer des Versuches: 7 Wochen, Temperatur 25°, Sonnen-
licht). Die nicht gasférmigen, leicht fliichtigen Oxydationsprodukte (durch Er-
hitzen im Stickstoffstrom bei 130° ausgetrieben) betrugen bis zu 369, des Fir-
nisses. Die ,,Sauerstoffbilanz‘‘ des Vorganges der Trocknung stellt sich annahernd
so dar, ,,daB auf jede in Reaktion tretende Doppelbindung 2 Atome Sauerstoff
aufgenommen werden, wovon 1 Atom beim Erhitzen auf 130° als Wasser ab-
gegeben wird ; dariiber hinaus treten noch bis zu 9 Sauerstoffatome auf jedes Mole-
kiil Leinél in Reaktion und werden zur Bildung von niederen Spaltprodukten ver-
wendet‘‘ (D’Ans, 1927). Diese Angaben stehen im Widerspruch zu den unter ,,Maxi-
male Gewichtszunahme‘ erwihnten Versuchen, bei denen sich eine Sauerstoffauf-
nahme von 1 Atom O pro Doppelbindung im Verlaufe der Leindltrocknung ergab.

Lieferbedingungen fiir rohes, gebleichtes, raffiniertes und Lack-Leinol.
(,»Deutscher Reichsausschufl fiir Lieferbedingungen‘, Berlin®.)
A, Sorten.

1. Rohes Leinél.

2. Gebleichtes Leinol.

3. Raffiniertes Leinol.

4. Lackleinél.

1 Bestandteile des Films: z.B. 55%, in siedendem Aceton unlésliches Gel; 409, Aceton-
lssliches, Benzin-unlosliches Sol; 5%, unverindertes Ol.

2 Als Nachteil der Leinélfilme und -Farben ist nur deren leichtes Vergilben zu nennen.

3 Die Vereinbarung ist unter Nr 848 A in der Liste des RAL beim Reichskuratorium fiir
Wirtschaftlichkeit eingetragen. Vertriebsstelle Beuth-Verlag, G.m. b. H., BerlinS, 14. Juni 1927.
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B. Eigenschaften.
1. Rohes Leinsl.

Rohes Leindl mufl klar oder darf nur schwach getriibt sein. Stirkere durch Kilte
erzeugte Tritbungen miissen beim Erwéirmen auf etwa 40°C verschwinden, so dafl das
Ol auch nach lingerem Stehen bei Zimmertemperatur klar oder nur schwach getriibt ist.
Der Geruch soll blumig sein, die Farbe gelb oder gelbgriin und nicht dunkler als eine
/100 Normaljodlésung. Beim Farbenvergleich sind zwei Rohrchen genau gleichen Durch-
messers zu nehmen, das eine ist mit dem filtrierten Leinol, das andere mit der Ver-
gleichslosung bis zu gleicher Hohe aufzufiillen. An Stelle der Vergleichslésung kann auch
die Farbenskala von KNAUTH-WEIDINGER verwendet werden. Die Farbe darf nicht tiefer
als Rohr 8 dieser Skala sein.

Die physikalischen und chemischen Kennzahlen miissen zwischen den nachstehend
angegebenen Grenzwerten liegen. Der Besteller ist nicht berechtigt, Leinél zuriickzuweisen,
das bei einer einzelnen Kennzahl, besonders bei der Saurezahl, eine Abweichung von den
Grenzen bis zu zwei Einheiten der letzten angegebenen Stelle aufweist, es sei denn, daB
eine ausfiihrliche Untersuchung einen Verschnitt zweifellos erweist.

Spezifisches Gewicht (20°/4°, 760 mm) . . . . . . 0,927—0,932
Brechungs-Index =2 . . . . . . . ... .. .. 1,4785—1,4830
Sgurezahl . . . . . . . .. .. ... L. nicht iiber 6
Verseifungszahl . . . . . . . . . .. ... .. 188—196
Jodzah] nach HUBL-WALLER oder Hanus . . . . mindestens 170
Unverseifbare Stoffe nach Serrz-Honxie . . . . . héchstens 2,09,
Hexabromidzahl . . . . . . . . . . . . . . .. mindestens 48
Hexabromidzahl bei baltischen Olen . . . . . . . mindestens 53

(Die Hexabromide miissen sich in der 50fachen Menge beim Erhitzen vollig lésen
und sollen bei 176—178° C ohne Schwirzung schmelzen.)

2. Gebleichtes Leindl.

Das Ol muB klar sein. Triibungen, die etwa durch Kilte entstanden sind, miissen
beim Erwédrmen auf 40° C verschwinden und diirfen auch bei lingerem Stehen bei Zimmer-
temperatur nicht wiederkehren. )

Die Farbe darf nicht tiefer sein, als eine /¢ Normaljodlésung (Rohr 4 der KxavTsa-
WeinineER-Skala). Im iibrigen gelten die gleichen Bedingungen wie fiir rohes Leinsl, Der
Geruch kann blumig oder gurkenartig sein. Beim Erhitzen darf das gebleichte Leinol
nicht dunkler werden.

3. Raffiniertes Leinsl.

Das Ol muB klar sein. Triibungen, die etwa durch Kalte entstanden sind, miissen
beim Erwirmen auf 40° C verschwinden und diirfen auch bei laingerem Stehen bei Zimmer-
temperatur nicht wiederkehren.

Die Farbe darf nicht tiefer sein als eine !/, Normaljodisung (Rohr 4 der KNAUTH-
WreipinceRr-Skala). Die Siurezahl kann bis zu 8 betragen. Im iibrigen gelten die gleichen
Bedingungen wie-fiir rohes Leinol. Der Geruch kann blumig oder gurkenartig sein. Beim
Erhitzen darf das Ol keine Schleimstoffe abscheiden, wihrend ein Dunklerwerden dabei
nicht zu beanstanden ist.

4. Lackleinsl.

Lackleindl muB klar sein, Triibungen, die etwa durch Kilte entstanden sind, miissen
beim Erwérmen auf 40° C verschwinden und diirfen auch bei lingerem Stehen bei Zimmer-
temperatur nicht wiederkehren. Die Kennzahlen sind die gleichen wie bei rohem Leinl.
Bei der Erhitzungspriifung darf eine Schleimausscheidung nicht stattfinden, das Ol soll
beim Erhitzen auf 280 bis 300° C hellgelblich oder griinlich oder wasserhell werden (Farb-
tiefe nach Erhitzen wie bei 2.).

(. Priifverfahren.

1. Erhitzungspriifung.

In einem bis zu etwa ?/; gefiillten Reagensglase wird das Ol mit groBer Flamme
schnell auf 300° C erhitzt. Die Thermometerkugel soll dabei in der Mitte des Oles sein.
Das Erhitzen erfolgt ohne Umriihren. Der bei dieser Probe sich abscheidende ,,Schleim**
soll hell oder maBig briunlich, jedenfalls nicht dunkelbraun gefirbt sein. Auch soll die
Ausscheidung gallertig und nicht pulverig oder kérnig sein. Das Ol soll nach dem Erhitzen
und Filtrieren klar und etwas heller sein.
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Drei Tropfen werden auf einer Glasplatte 9 x 12em aufgebracht, und zwar so, daB
sie in etwa gleichen Abstinden auf der kleineren Halbierungslinie sich befinden. Durch
abwechselndes Verstreichen mit der Fingerkuppe in der Léangs- und Querrichtung werden
die Tropfen gleichmaBig verteilt; die Platte wird dann wagerecht der Luft ausgesetzt.

Das Trocknen soll bei einer Temperatur von 20°C, jedenfalls nicht unter 18° und
nicht iiber 23°, und zwar im zerstreuten Tageslicht erfolgen. Die Trockenzeit darf im
Sommer nicht langer als 4 Tage, im Winter nicht linger als 6 Tage betragen. Bei dauernd
feuchtem Wetter kann sich die Trockenzeit um etwa 2 Tage verlingern.

3. Spezifisches Gewicht ]

4. Brechungskoeffizient Die Bestimmung erfolgt nach den
5. Sdurezahl Methoden der ,,Deutschen Kom-
6. Verseifungszahl mission zur Schaffung einheitlicher
7. Unverseifbares Untersuchungsmethoden fiir die
8. Jodzahl Fettindustries?.

9. Hexabromidzahl

Lieferbedingungen fiir rohes Leinol

nach dem Bericht der ,,Leintlkommission der Vereeniging van Vernis en Verffabrikanten

en -Handelaaren in Nederland‘2.

} Mindestens ‘ Hochstens
Dichte dif . . . . . . cee | 09| 093
Brechungsindexn® . . . . . . . . . 1,4785 i 11,4815
Jodzahl nach WiJs . 175,0 _—
Saurezahl . . . . . — 6,0
Verseifungszahl e e e 190,0 195,0
Verlust beim Erhitzen auf 105—110° — i 0,29,
,Satz in Volumenprozenten . . . . — ; 1,09,
Unverseifbares . . . . . . . . — ! 1,59,
Trockenzeit bei 60—70°C 96 Stunden

Ole verschiedener Linum-Arten russischer Herkunft.

(Familie Linaceae3.)

Stammpflanze i Olgehalt in % Verseifungszahl 1 Jodzahl Siurezahl einer Probe
Linum alpinum 26,8 180,5 | 224,6—995,7 3,7
Linum perenne 11,8 197,5 ? 221,2 4,1
Linum austriacum 19,4 193,4 218,1—219,4 6,4
Linum catharticum 24,6 193,2 ‘ 179,9 s
Linum flavum 27,7 188,6 171,6 6,7

Samtliche untersuchten Muster zeigten hohe Hexabromidzahlen (Schmelzpunkte
der Hexabromide zwischen 177 und 178°).

Samenol der Kapkastanie.

st / . halt (% O o
un?f,}ﬁfgf}l&%ﬁm o | Verbreitung Goit;gltoﬁ 'g‘émm) Tarbe bzw. Geschmack
| . .
Calodendron Siid- und | Kern: 59,29, Extrahiert:
capense Ostafrika zitronengelb ;
Fam.: Rutaceae bitter

1 Vgl. ,,Einheitl. Untersuchungsmethoden fiir die Fettindustrie, Stuttgart 1927.
* Vgl. Farbenztg. Bd. 33, S. 1472. 1928.
% Uber das Ol von Linum usitatissimum (Lein6l) s. oben S. 86.
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Trocknende Ole.

Physikalische und chemische Kennzahlen.

f 15 | Erstarrungs-| Brechungs- || Verseifungs- . ' K _
Dichte d;; punkt Index 7, zahl Jodzahl | R.-M.-Zahl| Pol.-Zahl
01 0,9219 — 1,465 (40°) 192,6 108,7 0,5 0,2
Fettsiuren — 26,8° | — — _ _ _

Die Probe zeigte die Siurezahl 0,4 und enthielt 0,59, Unverseifbares.

Samendl von Chloroxylon swietenia.

(Familie

Rutaceae.)

Olgehalt: 169,. Als Bestandteile werden genannt: Myristin-, Palmitin-, Stearin-, Olsaure

und Linolensaure (?).

Samendl von Limonia.

Die untersuchte Probe stammte aus Indien.

Stammpflanze Gehalt (% O .
und Pflanzenfamilie im Organ Reaktionen
Limonia Warneckei Samen: BeLLIER: schokoladebraun,

Familie: Rutaceae 38,59%,

hellbraun.

gativ

dann schwarz. BAUDOUIN:
HALPHEN: ne-

Bestandteile: u.a. Palmitinsiure (Hauptbestandteil der festen Fettsauren). Ein Phyto-

terin vom Schmelzpunkt 124°,

Physikalische Kennzahlen.

Schmelzpunkt | Erstarrungspunkt %l‘flti?fiecstiun%

Ol mit S.Z. =4,1 32,4° 21,5° 47,7(40°)
Fettsduren 44.3° 38,5° 38,3(40°)

fliissige — — 41,0(40°)

Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl | Hehnerzahl ] {?_gg%ﬁ‘; R.-M.-Zahl Pol.-Zahl
Ol mit 8. Z = 4,1 188,8 — 75,2 0,6 0,6
Fettsauren Neutral -Z.: | M. M.-Gew.: | 80,5 — -
199,7 280,9 i Innere Jodzahl:
| 94,9
Zitronenkerndl.

Huile de pépins de citrons — Lemon seed (pips) oil — Olio di

semi del limone.

Stammpflanze

und Pflanzenfamilie | erpreitung Geﬁlgiégl) Farbe bzw. Geschmack Reaktionen. Anmerkung

Citrus medica | In allen [Samen:30—359,| Kalt gepreBt:hellorange;| HALPHEN: negativ.
(C. Limonum) | warmen | Kern, gepreBt: |heifl gepreit oder extra-! HAUCHECORNE:
Fam.: Rutaceae Léndern | ca. 409%; mit |hiert: griingelb bis rot-| orange. BRULLE:

kultiviert| Ather extrah.: |braun. Geschmack etwas orange. Mit konz.

bis 549,; bitter oder scharf, Geruch | Salpetersiure in der

Schalen: 1—29,

schwach zitronenartig

Kalte gelb, beim Er-
warmen orange.
Durch Raffinieren
ist der Bitterstoff

entfernbar
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Bestandteile: 22—27%, feste Sauren. Glyceride der Palmitin-, Stearin-, Olsaure,
Linol- und Linolenséure (?). 0,4—0,89, Unverseifbares. Bitterstoff Limonin C,,H,;0, in
dtherextrahiertem Ol (in Petrolather-extrahiertem Ol angeblich nicht vorhanden).

Physikalische Kennzahlen.

Lichtbrechung Krit
. 15 Schmelz- | Erstarrungs- Ssunes-
Dichte dj3 punkt punkt B.-Refr. Sk. T. %fgg?’;lgj' té['ngi;:;ggm.
0Ol 0,921—0,9236 — -3 60 (40°) 1,4645 bis | Eisessig:
d22: 0,916 bis —6° 68,2—70 1,465 (40°) 104°
d%*?: 0,9138 (26°) 1,4740 (28°)
! 70,8 (20°) |1,4717 (25°)
Fettsauren — 35—41,5° 28--38° - — i —
aus chines. Ol — 33.5—34° 29—30° — — | —
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl| Hehnerzahl | Acetylzahl b Jodzahl E R.-M.-Zahl Pol.-Zahl
01 188—198 94,5—95,6 (13,6) ] 103—110 , 0,3—0,6 0,3—0,5
Fettsauren | Neutral.-Z.: | M. M.-Gew.: —_ | 114 — —
202,0 | 277—281 l

Saurezahlen zwischen 2 und 23. Ein Ol (griinlich fluoreszierend) mit der Saurezahl

21,1 zeigte die Acetylzahl 33 und die Thermozahl 83 (nach TorTELLI).

wichtszunahme beim Trocknen (nach LivacHE): 5,4%,.

Orangensamenol.
(Apfelsinenkernol.)
Huile de pépins d’oranges — Orange seed oil — Olio di semi d’arancia.

Maximale Ge-

Stammpflanzen

Verbreitung

und Pflanzenfamilie

Gehalt (% O1)
im Organ

Tarbe bzw. Geschmack

Reaktion. Anmerkung

Citrus Aurantium,

In allen war-

Samen 33—379,

!
|
2

|

Hellgelb bis gold-

BELLIER: negativ.—

var. C. Aur. dulcis, \men Landern| Kern extrah.: | gelb. Geschmack | Das Ol ist dickfliissig
C. Aur. amara kultiviert 54—579,; etwas bitter (Zu-|und hat eine geringe
Fam.: Rutaceae Schale: 29 nahme beim Trockenfahigkeit
Stehen)
Physikalische Kennzahlen.
s 5 . : Erstarrungs- Lichtbrechung
Dichte dj | Schmelzpunlt punkt B.-Refr. 8k. T. | Brechungs-Index
01 0,921—0,926 — Unter 0° |57,3—58 (40°) |1,4638—1,4649 (40°)
0,920 _ 65,8 (25°)
(Chines. 01)
Fettsiuren — 39—41° | 29—34,5° 43,2—43,7(40°) — o
Chemische Kennzahlen.
rrrrr Verseifungszahl Hehnerzahl l Jodzahl R.-M.-Zahl Pol.-Zahl
01 193—197 95,6 97105 0,6—0,9 0,4
Fettsiuren 204,4—206,2 = M. M.-Gew.: = 100,4—106 — —
Neutral.-Z.: 200,1 ©~ 274—275
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Ole von Citrus-Arten aus Surinam.
Stammpflanze Olgehalt Farbe Schmelzpunkt Verszilf}ﬁngs- (T}{ggn?\?)l?gﬂﬂ)
Citrus Aurantium ||Samen: 189,  Gelblich 38° (2) L 205 98
Citrus Limetta |Samen: 309, Gelblich { 22° (1) 203 109
Citrus nobilis | Samen: 309, " Hellgelb X Bei 0° noch ° 204 99,5
g
(Mandarine) ; fliissig (Thermozahlnach
i MAUMENE: 66)
Citrus decumana |Samen: 319,| Hellgelb | Bei 0° noch 197 96
(,,Pompelmus) fliissig (Thermozahl nach
MAUMENE: 64)
Citrus decumana |Samen: 419, | Hellgelb | Bei 0° noch 201 101
(Varietét, genannt - fliissig (Thermozahl nach
,,Grape-fruit*) - MaUMENE: 61)
Citrus vulgaris, |Samen: 429%,| Hellgelb | Bei 0°noch 196 101
Risso fliissig (Thermozahlnach
MAUMENE: 62)
Mahagonisamenol.
. ;?ﬁ‘gﬁgﬁ%ﬁm o Verbreitung Farbe bzw. Geschmack Anmerkung

Swietenia mahagoni

Fam.: Meliaceae

i

Antillen  Dunkelgriin; unangenehm bitter
1

Schwach trocknend

Physikalische und chemische Kennzahlen.

Dichte aff | rsianes Verseifungs- | gohnerzahl Jodzahl R.-M.-Zahl
01 0,935 — 193,3 93,7 125,0 1,9
Fettsiuren — 30,5° | — — — | p—
Saurezahl der untersuchten Probe: 13,0.
Amooradl.
(Immergriinbaumal.)
o dS %‘g‘;ﬁggﬁ‘fgﬁm R Verbreitung Gehalt (% O1) im Organ | ggﬁ?ﬁm ack | Konsistenz
Amoora Rohituka | Indien (Bengalen): |Kern, mit Petrol- | Rotbraun; etw. | Zahfliissig
oder A. polystachia | (Ole I). Madagascar|ather extrahiert:| bitter, unange-
Fam.: Meliaceae |(OleII), auch Malay-| 50,5% (Ole I); |nehmer Geruch
ischer Archipel und 43,99, entsprechend (leinolahnlich)
Philippinen 34,29, in denSamen |
(Ole IT) '
Physikalische Kennzahlen.
' Lichtbrechung I
Dichte d}? Schmelz- Erstarrungs- Brech ) Zihigkeit
1 punkt punkt B.-Refr. Sk. T. Ifl%’e;‘%;s (REDWOOD)
Ole I 10,9310—0,9386| — — 64,5 (40°) |1,4687 (40°)! 375,8 Sek.
(70° F)
Fettsauren |
aus O1 T i —_ ca, 15° 32,4° — — —
OLIr | - 15—38° 9-—19° — - —
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Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl Hehnerzahl l Jodzahl R.-M.-Zahl
Ole I 189,7—-192,3 92,4—93,2 ’ 131,7—134,8 1,6-—1,8
Ole 11 184 — 122,7—125,4 -

Ole I: Siurezahlen 17 bzw. 24,7. Ole II: Siaurezahl einer Probe 11,2. — Die unter-
suchten Proben enthielten ca. 1,49, Unverseifbares.

Meliaol?.
Huile de Melia Azedarach — Melia azedarach oil — Olio di Melia.
ung ??ll;ﬁfg:\a%:ﬁilie Verbreitung Geilllru?“(.l)r(;/;l? b bzw. gaég?:gma,ck Reaktion. Bes. Merkmal
Melia azedarach \Himalayagebiet;) Samen: Mit Petrolather | Elaidinierung; negativ.
(;»Lilas des |invielen Tropen-| ca. 7%; extrahiert: hell- | Das Ol gibt bei Zimmer-
Indes‘;,,Laurier/landern und im Kern: gelb bis hellgriin;| temperatur Ausschei-
grec*‘) Mittelmeergebiet| 37,7-—39,49,| unangenehmer |dungen, die selbst nach
Fam.: Meliaceae kultiviert Geschmack wiederholtem Filtrieren
wieder auftreten

Physikalische Kennzahlen.

Dichte di | Schmelzpunkt | Erstarrungspunkt Iﬁxglﬁte}ge%l;{unrlg
0Ol 0,9253 | —3 bis —5°| —12 bis —18° | 65,1 (40°)
Fettsauren — 22° 19° —
Chemische Kennzahlen.
Verseifungszahl|  Jodzahl & R.-M.-Zahl
191,5 1356 | 08
01 von Croton Elliotianus.
Stammpflanze

und Pflanzenfamilie

Verbreitung

Gehalt (% Ol) im Organ

Farbe

Croton Elliotianus
Fam.: Euphorbiaceae

Britisch-Ostafrika

Samen, mit Petrolither
extrahiert: 27,79,

Gelb bis braunlich

Physikalische und chemische Kennzahlen.

Dichte d@f

- Erstarrungspunkt

Verseifungszahl

Hehnerzahl Jodzahl

01

0,9266

201,5

94,0 138,5

Fettsduren

13,7°

Die untersuchte Probe zeigte die Saurezahl 4,2.

! Nicht zu verwechseln mit dem Fett von Azadirachta indica, dem Margosafett
oder Nimsl, s. S. 266.

Halden-Griin, Analyse der Fette II.

7
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Crotondl.
(Krotondl.)
Huile de croton — Croton oil — Olio di crotontiglio — Oleum crotonis.
Stammpflanze . Gehalt (% O Farbe g
und PHlanzenfamilie Verbreitung im Org;,n bzw. Geschmack Reaktionen. Besondere Merkmale

Croton tiglium | Tropisches | Samen, ent- | Gelb bis braun- | Elaidinierung: negativ. Reak-

Fam.: und subtro- schalt: gelb oder rot;|tion nach ComTr!: positiv.
Euphorbiaceae |pisches Asien! 53—579%, |brennender Ge-|Das Ol ist dickfliissig. Stark.
schmack, unan-|rechtsdrehend. Wirkt stark
genehmer Geruch| purgierend. Roétet die Haut,
ist blasenziehend auf Schleim-
hiuten. Von Ricinusél un-
terscheidet es sich u.a. durch
W! seine Loslichkeit und seine
i Trockenfahigkeit

Bestandteile des Oles: Palmitinsiure, Stearinséure, Olséure, Linolsiure. 0,69, Un-
verseifbares. Ferner Crotonharz, der opt. aktive Triger der toxischen Eigenschaften, ein
Estergemisch mit der Jodzahl 77; gibt bei der Verseifung: Ameisensiure, Essigsaure,
Isobuttersiure, Tiglinsdure [(C;HgO,: 2-Methylbuten-(2)-sidure-(1)], wahrscheinlich auch
Valeriansiure, Heptyl-, Octyl-, Undecyl-, Laurin- und Myristinsiure.

Das Crotonharz 1aBt sich dem Ol durch Ausschiitteln mit Methanol entziehen; bei
der katalytischen Hydrierung wird es ungiftig, daher zeigen auch hydrierte Crotonole
keine purgierende Wirkung mehr.

Physikalische Kennzahlen.

Dichte d@i? Erstarrungs- Lichtbrechung Opt. Drehungs-
15 punkt B.-Refr. Sk. T.| Brechungs-Index np vermdgen
0l 0,9375—0,9437 —7 bis —16°| 68 (40°) 1,4781 (26°) Bogen®:
die°: 0,8874 77,5 (27°) 11,4700—1,4730(40°) +14,5 bis
Oleo-Refr. +16,4°
Sk.T.:35(22°) (200mm Rohr)
Fettsauren — 18—19° — —_

Das Ol gibt beim Stehen eine Abscheidung. Es Iést sich vollstindig in Petrolither;
mit abs. Alkohol ist es nur mischbar, wenn weniger als das gleiche Volum Alkohol ver-
wendet wird. Die Loslichkeit in kaltem Alkohol ist hauptsichlich dem beigemengten
Crotonharz zuzuschreiben.

Chemische Kennzahlen.

Verseifungszahl Hehnerzahl Acetylzahl Jodzahl R.-M.-Zahl | Pol.-Zahl
a1 200—215 88,9—89,1 33—39 102—109 |12—14,4 1,2
o (20) (122,3)
01 1 193 — — — — —
Ol II 194,5 — — — — —
Fettsiuren | Neutral.-Z.:201 M. M.-Gew.: 8,5 111,2—111,8 — —
(Wasserunlosl. 278,6
Sauren) ‘

Ol I: gepreBt, Saurezahl 27,3. Ol II: mit Ather extrahiert, Saurezahl 30,9. Andere
olliefernde Arten der Gattung Croton sind die folgenden: Croton oblongifolius, Croton
pavana, Croton polyandrus (Verbreitung Ostindien).

1 Man erhitzt mit konzentrierter Natronlauge; beim Abkiihlen entsteht an der
Trennungsfliche der Schichten ein braunlicher oder violetter Ring.
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CandlenuBol.
(KandelnuB6l, BankulnuB6l, Lichtnuf36l, Kerzennufil, Kekunaél, Ketunsl, Lumbangsl.)

Huile de bancoulier, huile de noix de Bancoul — Candle nut oil — Olio di noce di

Bankoul.
Stammpflanzen . Gehalt (% OI) Farbe '
und Ptlanzentamilie Verbreitung im Organ bzw. Geschmack | Besondere Merkmale

Aleurites moluccana |Siidseeinseln, Samen (Bancoul-| Kalt gepreBt: Purgierend. — Wird
(Lumbang bato der | Philippinen, nuf}, Kukuinu8, farblos bis gelb-' beim Erhitzen kleb-

Philippinen) (I). Westindien, | usw.) 32,79%. |lich, angeneh- rig. Ol von (I) gut,
Aleurites trisperma | Florida, Bra-| Kern: 50,9 bis| mer Geruch; |von (II) weniger
(Lumbang banucalag silien, Kame-|65%, durch Ex- Ather-extrah.:| guthaltbar;letzteres
der Philippinen) (II) | run, Mada- |traktion; 43 bis | gelb, scharfer | wird auch -,,weiches

Fam.: Euphorbiaceae | gascar (dort | 449, durchPres-| Geschmack Lumbangol‘
,»Bakolydl*‘ | sung gewonnen genannt
genannt)

Bestandteile: 2,7%, feste Fettsiuren (Myristin-, Palmitin-, Stearinséure). 93,09,
fliisssige Fettsduren, davon 54,5—56,99, Olsiure; 33,0—33,4% Linolsdure; 6,3—6,5%
Linolenséure. 0,29%, oxydierte Siuren.

Physikalische Kennzahlen.

Lichtbrechung

. 15 Schmelz-
Dichte dj3 B.-Refr. k. T. | Brechungs-Index 7

punkt Erstarrungspunkt

Ole T 0,920—0,928 — —15 bis —18° |GepreBit: 76,0 (25°), 1,4703 (40°)
(bzw. II) |0,9362—0,9368 2—4° |  —6,5° extrah.: 78,5 (20°)| 1,475—1,4762
(Ole II)  |(OleIT)| " (Ole II) 75,5—16 (15°) (25°)
Fettsiduren
der Ole I — 18—21° 13—15,5° — —
Chemische Kennzahlen.
Vers;;%‘ings' Hzlgﬁier- A;’:;ﬁr I- Jodzahl I%;ﬁ[l" Hexabromide | Thermozahl
Ole I Geprefit: 95,5 9,9 GepreBt: 1,2 |(Hea~er und (MAUMENE)
192,6—194,8 . 163,7—164,2 MrTCcHELL) 86,2
extrahiert: extrahiert: 8,89,
R 184—187 136,3—139,3
Ole IT 190—195,8 | 95,8 — 160,5 — 7,3-—8,29%, -
Fettsduren — — — extrahiert: — |11,5—12,6%, —
der Ole I 142.4—144,1
Innere Jodz.:
185,7

Ole I von Aleurites moluccana; Siurezahlen von 1,3—8,0. Ole II von Aleurites
trisperma, gepreBt; Sdurezahl 7,6 bzw. 8,7.

Trockenvorgang. Ole I: Maximale Gewichtszunahme 11,0% nach
4 Tagen (frisches PreBél); 11,29, nach 2 Tagen (6 Monate altes 01). 01 II:
Maximale Gewichtszunahme 8,9%,.

,,Kekuna“-01 von Aleurites triloba.
(CandlenuB611.)

. ;?&T&fﬁgﬁme } Verbreitung Gehalt (% Ol) im Organ Farbe bzw. Geschmack

Aleurites triloba

Ceylon, Samen (,,Kirimi‘“-Niisse), | Gelblich; angenehmer Ge-
Fam.: Euphorbiaceae

Hongkong ungeschélt: 209,; ruch und Geschmack
Kern: 60—689,

1 Vgl. Bibliographie S. 611.
7%
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Trocknende Ole.

Physikalische und chemische Kennzahlen.

| piente ai3 | Exstarrungspunkt | Verseifungszahl Hehnerzahl|  Jodzahl | R.-M.-Zahl
01 0,927—0,9274 } — 193,7—204,2| 96,4 137—139,7 | 2—2,8
| : (151,0)
Pettsauren| ! 17,8° — — — —

Chinesisches Holzol.
(Tungsl, Olfirnisbaumsl?.)
Huile de bois de Chine — Chinese Tung oil, China wood oil — Olio di legno del China.

St £l " Gehalt (% O1 Farb .
und %%;nxfzeilfl:%lie Verbreitung emil Or(g/an ) bzw. ngclelmack Reaktionen
Aleurites Fordii |China, zwisch.| Samen: |Kalt gepreBt:|Elaidinierung: nitrose Gase,
(tung-yu shu), | 25 und 34° 36,4%; | blaBgelb (pei-|Schwefel, Selen, Halogene
Tungélbaum. noérdl. Breite |Kerne, mit-| yu-Weilol). |sowie Belichtung bewirken
Aleurites montana (A. Fordii bes.| tels Holz- | Nachschlag: |die Isomerisation der o-
(muk-yu shu), |imYangtsetal;|pressen ent-|orange. An-|Eldostearinsiure in die f§-
Holzélbaum. | A.mont. mehr| &lt: 40%. fangs geruch-|Saure und damit das Fest-
Fam.: im Siiden und| M<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>