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Fette und Wachse.

Von

Carl Brahm-Berlin.

Trocknende Ole.

Leinol.
Flachstl — Huile de lin — Linseed Oil — Flaxseed Oil — Olio di lino — Oleum Lini.

Vorkommen: Leindl kommt in den Samen des Flachses oder Leines (Linum usitatissi-
mum L.) vor. Die hauptsichlichsten Lénder, in denen Lein in bedeutenden Mengen zwecks
Samengewinnung angebaut wird, sind RuBlland, Indien, Nordamerika, Kanada und Argen-
tinien. Im allgemeinen kann man die verschiedenen flachsbautreibenden Lénder hinsichtlich
des mit dem Leinbau verfolgten Zweckes in zwei ziemlich scharf getrennte Gruppen teilen,
zu deren ersterer die Vereinigten Staaten von Nordamerika, Argentinien und Indien zdhlen
(Saatgewinnung), wihrend zur zweiten Gruppe (Faserverwertung) die meisten europiischen
Linder, mit Ausnahme RufBlands, zu rechnen sind; dieses produziert sowohl Leinsaat, als auch
Flachsfaser.

In Europa kennt man den Schlie8- oder Dreschlein (Linum usitatissimum forma vulgare
Schiibl. et Mart. = Linum usitatissimum forma indehiscens Neilr.) und den Spring- oder
Klanglein (Linum ustiatissimum humile Mill. = Linum wusitatissimum crepitans Boningh).
Ersterer wird als Faserpflanze, letzterer als Olsaatpflanze kultiviert.

In Amerika gedeiht eine Spielart (Linum americanum album), die sich von der euro-
péischen, blaubliihenden Pflanze durch weille Bliiten unterscheidet.

In Indien wird eine Flachsart gebaut, welche weifie oder weifigelbliche Samen liefert.
Die im Pendschab und in Tibet heimische Basant, Bab-basant genannte, in Afghanistan als
Futterpflanze gebaute Abart Linum strictum L. liefert gleichfalls ein dem Leindl sehr &hn-
liches O11).

Winter- und Sommerlein werden im Saathandel voneinander nicht unterschieden.

Der Gehalt an Fett und Protein schwankt mitunter sehr bedeutend, bedingt durch
Klima, Spielart, Dingung usw. Nordrussische Samen enthalten beispielsweise nach Shukoff2)
durchschnittlich ca. 329 und siidrussische ca. 369, Ol

Schindler und Waschata fanden in 43 Leinsamenproben 35,74—43,269,, im Mittel
39,489, Ol. Samen verschiedener Provenienz zeigten folgenden Olgehalt:

Herkunft H Olgehalt in Prozenten i Mittel in Prozenten
Kalkutta . . . . . . ... ... % 3855-4326 | 40,16
Bombay . . . . . .. e e e e 36,97—42,90 41,03
Rufiland . . . . . . . . e e e e e 36,53—39,06 37,96
Marmara . . . . . . . . . . .o — ‘ 41,27
Kistendje. . . . . . e e e e e 38,00—38,94 38,47
Levante . . . . . . . e e e e e 36,95—42,04 40,04
Ungarn . . . . . e e e e 36,63-—37,86 37,13
Marokko . . . . . . . . . . . . . ... 35,74—39,75 37,715
Nordamerika . . . . . e e e e e — 36,41
LaPlata . . . . . . B, v e 36,45—39,18 ; 37,69

1) Schidler, Technologie der Fette u. Ole. 2. Aufl. Leipzig 1892. 8. 690.
2) Shukoff, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 8, 250 [1901].
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Fette und Wachse.

Es sei auch bemerkt, daB beim Extrahieren der Saat mit Ather groBere Mengen Fett
erhalten werden als beim Extrahieren mit Petrolather.

Darsteliung: Vor der. eigentlichen Verarbeitung zu Ol wird die mit Fremdkérpern ver-
unreinigte Leinsaat einer Reinigung durch Rund- oder Flachsiebe unterzogen.

Wenn es sich um Gewinnung von Speisetl handelt, werden die Cruciferensamen durch
Trieure entfernt. Wenn iibrigens Leinsaat stark mit Cruciferensamen verunreinigt ist, so
findet schon beim Pressen eine Trennung der Ole derart statt, wie die Versuche von G. FaB-
bender und J. Kern1) ergeben haben, daBl vornehmlich das leichter fliissige Leindl ausflieBt,
wihrend die schwerer fliissigen Cruciferentle im Kuchen zuriickbleiben. Durch Walzenstiihle
und Kollerginge wird die gereinigte Saat zerkleinert, auf 60-—70° erwirmt und durch einmalige
Pressung das Ol entfernt. Das Extraktionsverfahren wird bei Leinsaaten nur selten angewendet.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Beim Kaltpressen der Leinsaat erhilt
man ein goldgelb gefirbtes Ol von angenehmem Geschmack, das zu Speisezwecken dient.
In RuBland, Ungarn und auch in Thiiringen werden fiir diesen Zweck betrichtliche Mengen
verwendet.

Zur Reinigung des frisch gepreBten Oles dient eine FilterpreBpassage oder mehr oder
wenig lang andauerndes Ablagern. Beim Lagern scheiden sich Schleimstoffe aus. Abgelagertes
Ol hat fiir gewisse technische Zwecke einen héheren Wert. Um zu priifen, ob das Ol zur Lack-
und Firnisbereitung brauchbar ist, wird dasselbe in einem Reagensglas erhitzt. Altes, ab-
gelagertes Ol kann bis auf 270—300° erhitzt werden, ohne daf eine Triibung entsteht. Frisches
(junges) Leindl zeigt bei 130° ein Schéumen, bedingt durch Entweichen von Wasser, und bei
hoherer Temperatur treten algen- und froschlaichartige Ausscheidungen auf. Diesen Vorgang
nennt man ,,Brechen®, ,,Flocken* oder ,,Umschlagen® des Leindls. Die Menge dieses
Niederschlages ist nach den Untersuchungen Thompsons2) sehr gering, obgleich sie
bedeutend aussieht. In einer Probe Leinol fand Thom pson 0,2779, Schleim, dessen Aschen-
gehalt 47,799, betrug.

Die Zusammensetzung der Asche war: 20,969, Kalk, 59,859, Phosphorsiure, 18,549,
Magnesia, Spuren Schwefelsiure.

Thomson glaubt daher, dal das Brechen des Leindles durch die Anwesenheit von phos-
phorsaurem Kalk und phosphorsaurer Magnesia bedingt wird. Von anderer Seite wird an-
genommen, dafl der Niederschlag aus Eiweiiverbindungen besteht?). Durch lingeres Lagern
werden diese Verunreinigungen ausgeschieden. Zum raschen Entfernen derselben dient das
Raffinieren des Oles durch Behandeln mit 1—2proz. konz. Schwefelsiure.

Leindle fiir Kiinstler werden einem Bleichverfahren durch Sonnenlicht unterworfen,
durch Aufstellen des Oles in flachen Schalen unter Glas. Auch wird ein Ozonisierungsverfahren
empfohlen.

Das Leindl gehort mit seiner Dichte von 0,9224—0,9410 bei 15° C zu den spezifisch
schwersten Olen. Der Koeffizient der Dichteabnahme beim Erwirmen betriigt nach Parker
C. McIlhiney:

zwischen Temperaturen von 15,5— 28° C = 0,000654,
. . ,» 28 —100° C = 0,000720.

Allen gibt eine durchschnittliche Korrektur von 0,000649 pro 1° C Tem peraturunter-
schied an4). KaltgepreBtes Lein6l ist dunkelcitronengelb, warmgepreBtes goldgelb, orange-
farben bis braun. Letztere zeigen deutlicher den charakteristischen Geruch als kaltgepreBte
Ole. Letztere zeigen auch einen milderen Geschmack.

Die chemische Zusammensetzung des Leindls ist nur unvollstindig bekannt. Um die
Erforschung desselben haben sich besonders Siissengut, Mulder, K. Hazuraund A. Bauer,
A. Friedrich und A. GriiBner, K. Peters, W. Dieff, A. Reformatzky, A. Hehner
und C. A, Mitchell, L. M. Horton und H. und A. Richardsson, F. Moerk, Fahrion,
Fokinas, A. Lidoff, Lewkowitsch u. a. verdient gemacht. Es besteht der Hauptsache

1) G. FaBbender u. J. Kern, Zeitschr. f angew. Chemie 189%, 331.

2) G. W. Thompson, Journ. Amer. Chem. Soc. 25, 716 [1903]; Chem. Revue iiber d. Fett-
u. Harzindustrie 10, 255 [1903].

3) J. Kochs, Mitteil. aus dem K. Materialpriifungsamt GroBlichterfelde 23, 289 [1905]:

4) Allen, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 8, 226, [1901]. — H. Thaysen,
Berichte d. Deutsch. pharmaz. Gesellschaft 16, 277 [1906]. — Utz, Chem. Revue iiber d. Fett-
u. Harzindustrie. 14, 137-[1907]. S
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Fette und Wachse.

Physikalische und chemische Konstanten der Leinélfettsiuren.
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nach aus Glyceriden der fliissigen Fettsiuren und enthiilt nach Mulder?) ca. 109, feste Fett-
sdureglyceride. Die festen Fettsduren sollen aus ungefihr gleichen Teilen Palmitin- und Myri-
stinsdure bestehen. Die fliissigen Fettstiuren bestehen nach Hazura und Griifiner2) aus:

Olsiure . . . . . . .. ... .... 5%
Linolséuare . . . . . . . . . . ... .15,
Linolensgure . . . . . . . . . . .. .15,
Isolinolensgure . . . . . . . . . . . . 65,

Der Theorie nach miite ein solches Fettsduregemisch 250,90 T. Jod absorbieren, wihrend
die hdochste fiir die fliissigen Fettsduren gefundene Jodzahl 210 betrug. Fahrion erklirt
sich dies mit einer stattgehabten Polymerisation. Nach neueren Untersuchungen3) nimmt
iibrigens dieser Forscher nachstehende Zusammensetzung fiir das Leinol an:

Palmitin- und Myristinsgure . . . . . . . . . .. . ... 809%
Olssiare . . . . . . . . . . . .. ... ... ......15,
Linolsgure . . . . . . . . . . . . . .. .. .. ... .260,
Linolensdure . . . . . . . . . . . . . ... ......1,,
Isolinolensure . . . . . . . . . . . . . .. .. ....335,
Glycerinrest . . . . . . . . . . ... . ... ... .. 42,
Unverseifbares . . . . . . . . ... ... ... .... 08,

1) Mulder, Die Chemie der austrocknenden Ole. Berlin 1867.
2) Hazurau. GriiBner, Monatsh. {. Chemie 7, 216, 637 [1886]; 8,147,260 [18871; 9, 180[1888].
3) Fahrion, Zeitschr. f. angew. Chemie 16, 1193—1201 [1903].



Fette und Wachse. 5

Lewkowitsch hilt die gefundene Olsiuremenge fiir zu hoch. Nach Fokins?t), der
die Bromsubstitutionsprodukte der Leintlfettsduren darstellte, herrscht unter den festen
Fettsiuren die Linolsdure vor, wihrend die Linolensiure nur 22—25%, der Fettsiure aus-
mache. Er fand ferner eine der Linolsdure isomere Siure, welche kein krystallinisches Tetra-
bromderivat liefert2). Durch neuere Versuche wurde iibrigens die frithe Untersuchung des
Leinélfettsduregemisches durch Fahrion bestatigt3).

Zu ihnlichen Resultaten kam mit Hilfe der Sauerstoffaddition nach Sabatier und.
Senderens Bedford#4). Er fand 789 p-Linolsdure und 229, Linolensdure (vornehmlich die
a-Linolensdure), Iso- oder g-Linolensiure fand sich nur in sehr geringer Menge.

Der unverseifbare Anteil schwankt nach Thompson und Ballantyne5) und Lew-
kowitsch6) zwischen 0,3—29,. Niegemann?7)fand 0,83—219; Unverseifbares, doch werden
von Fendlers) diese hohen Werte bestritten. Ein Lein6l mit wenig mehr als 29, Unverseif-
barem als verfalscht zu bezeichnen, wie es von Fendler geschieht, diirfte recht gewagt er-
scheinen.

Das Unverseifbare des Leindls 16st sich in warmem 90 proz. Alkohol und besitzt eine
Jodzahl von 80-—90.

Extrahiertes Leinol zeigt denselben Gehalt an Unverseifbarem wie gepreBStes Ol1).

Frisch gepreftes, selbst abgelagertes Lein6l enthdlt nur wenig freie Fettsdure, im Mittel
1,57959). Der Handelswert eines Leindles hingt besonders von seinem Trockenvermdégen
ab, zu dessen Feststellung verschiedene Methoden benutzt werden1?), die aber nur als Ver-
gleichsproben zuverldssige Zahlen liefern, da die Trockenzeit von Temperatur, Belichtung,
Luftfenchtigkeit und Dicke der Olschicht abhingig ist. Wird Leinsl mit sauerstoffabgebenden
Mitteln (Blei- und Manganpriparaten), gewissen Metallen (Bleipulver, Zink, Kupfer, Platin-
mohr), die als Sauerstoffiibertriger wirken, erwérmt oder nur vermischt, so wird das Trocken-
vermogen bedeutend erhSht; man nennt diese Produkte dann Firnisse, bei denen man ge-
kochte und kalt bereitete unterscheidet.

Wird Leindl bis zu seinem Entflammungspunkt erhitzt und eine Zeitlang brennen ge-
lassen, so verwandelt es sich in eine sehr dickfliissige, aber durchsichtige und klare Masse, die
auf Papier keine Fettflecke hinterla §t. Wird die Erhitzung nicht bis zum Entflammungspunkte
fortgesetzt, so bildet sich eine viscose Fliissigkeit, die als gekochtes Lein6l, Dickél,
Standdl oder Lithographenfirnis bezeichnet wird. Das Eindicken durch Wéarme beruht auf
einer Polymerisation und nicht auf einer Oxydationserscheinung. '

Die Hauptverwendung findet Leinél in der Firnis- und Lackindustrie. Die Verwendung
zur Seifenfabrikation ist geringer. In einigen Ldndern findet Leindl auch als Speisetl Verwen-
dung. In Indien wird Leindl auch zu Beleuchtungszwecken benfitzt, ist aber ungeeignet,
da die Flamme stark ruft.

Die Mischung von Kalkwasser und Lein6l (Kalkliniment) ist ein bei Brandwunden all-
gemein angewandtes Schmerzlinderungsmittel. In der Pharmazie dient das Leindl zur Dar-
stellung von Sapo kalinus. Wichtig ist auch noch die technische Verwendung des Leindls in
der Linoleum- und Kautschukindustrie.

Untersuchung des Leindles: Lein6! wird mit Leindottersl, Hanfol, Cottonél, Maisol,
Riib6l, Harzsl und Mineraltl verfilscht. Da Leindl zu den Dbilligsten Fettstoffen gehort,

1) Fokins, Journ. Russ. Phys. Chem. Soc. 34, 501 [1902]; Fiihrer durch die Fettindustrie
1902. Nr. 5; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 13, 280 [1906].

2) Fokins, Journ. Russ. Phys. Chem. Soc. 38, 419 [1906].

3) W. Fahrion, Zeitschr. f. angew. Chemie 23, 1106 (1910).

4) Bedford, Inaug.-Diss. Halle a. 8. 1906. Berichte d. Deutsch. chem. Gesellschaft 43,
1324, 1334 [1909].

5) Thompson u. Ballantyne, Journ. Soc. Chem. Ind. ¥0, 236 [1891].

6) Lewkowitsch, Chem. Revue {iber d. Fett- u. Harzindustrie 5, 211 [1898].

7) Niegemann, Chem.-Ztg. 28, 97, 724, 841 [1904].

8) Fendler, Berichte d. Deutsch. pharmaz. Gesellschaft 14, 149 [1904]. — Thoms u. Fendler
Chem.-Ztg. 28, 841 [1904]; 30, 832 [1906]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 13, 254 [1906].

9) Nordling, Zeitschr. f. analyt. Chemie 28, 183 [1889]. — Parker C. MeIlhiney, Chem.
Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 8, 246 [1901]. — Lewkowitsch, Chem. Revue iiber d. Fett-
u. Harzindustrie 5, 211 [1898].

10) A, Livache, Compt. rend. de 'Acad. des Sc. 96, 260 [1883]. — R. Wegner, Die Sauer-
stoffaufnahme der Ole u. Harze. Leipzig 1899. — W. Lippert, Zeitschr. f. angew. Chemie 11,
412, 431 [1898]. — H. Amsel, Uber Leindl u. Lein6lirnis sowie die Methoden zur Untersuchung
derselben. Ziirich 1896.
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diirften Verfilschungen nur selten vorkommen. Die frither beobachteten Filschungen mit
Mineral6l haben infolge ihrer leichten Nachweisbarkeit beinahe ganz aufgehort.

Zur Identifizierung des Oles und zur Entdeckung von Verfilschungen dienen nachstehende
Proben: Der Erstarrungspunkt, das spezifische Gewicht, die Jodzahl und die Refraktometer-
zahl. Ferner die Proben von Weger, Livache und nach Maumené.

Der Erstarrungspunkt liegt zum Unterschiede von dem der meisten anderen Ole weit
unter 0° C. Das D. A.-B. IV fordert, daf3 Leindl bei —20° noch fliissig sein soll. Nach den
Untersuchungen von Gusserow, GlaeBner und Thaysen?) kommen auch Ole mit hherem
Erstarrungspunkte (—16°) vor. Ole mit viel freier Siure zeigen schon bei 0° C Krystalli-
sation2). Da aullerdem manche Leinolsorten bei verschiedener Temperatur erstarren, 138t
sich eine Verfilschung mit wenigen Prozenten eines fremden Oles auf diese Weise nicht
nachweisen, da ein tief erstarrendes Ol durch einen derartigen Zusatz zwar bei htherer Tem-
peratur triibe wird, aber noch immer bei einer solchen, wie Leindlsorten anderer Herkunft
(Sjollema)2).

Das spezifische Gewicht. Leindl ist spezifisch schwerer, als irgendein anderes vege-
tabilisches Ol, das zu Filschungszwecken benutzt werden kénnte. Ein niedrigeres spezifisches
Gewicht einer gegebenen Probe miilte unbedingt auf das Vorhandensein von anderen vege-
tabilischen Olen oder von Mineraltlen hindeuten, withrend ein hoheres spezifisches Gewicht
auf eine Verfilschung mit Harzolen hinweisen konnte.

Nach Allen und Parker C. Mc Ilhiney soll rohes Leinol kein niedrigeres spezifisches
Gewicht als 0,935 haben.

Thaysen3) fand bei reinen Olen das spezifische Gewicht zwischen 0,930 und 0,933 und
Utz4) unter 28 Olen in 4 Fillen sogar unter 0,930 bis 0,9224 herab.

Filsinger 0) glbt fiir Leindle bekannter Herkunft nachstehende Werte:

Holl Leindl Engl. Leindl

‘ts Spelseol Flrnlsol
o . [ Dejlj?che Saat ] Indische Saat 1] 1 I I
Spez. Gewicht bei 17,5° C . . i‘ 0,9313 0,9313 0,9370(0,9370}0,9305|0,9310
Jodzahl . . . . . . . . . . . || 18241829 | 17811818 |159.9 | 1634 | 1853 | 178.4
Verseifungszahl ' 1921--192.4 | 1885—1892 | — — — 1 1876
|

Lewkowitsch gibt folgende Zahlen an (spez. Gew. bei 15,5° 0,9316):

Ol aus bester Kalkuttasaat, 2 Monate alt . . . ... . 09316
Ol aus bester Kalkuttasaat, 3 Jahre alt, gegen Llcht und Luft geschutzt aufbewahrt 0,9324
Feinste St. Petersburger Saat, 3 Monate alt . . . . . . . . e e e e 0,933
Feinste St. Petersburger Saat, 7 Monate alt . . . N (3 £ 554
Baltische Handelssaat, Ravison und Leindotter enthaltend .o ... 09343

Feinste, reinste baltische Saat, 13 Jahre alt, gegen Luft und Licht geschutzt aufbewahrt 0,9410

Jodzahl: Die Jodzahl des Leinoles, als eines der am stirksten trocknenden Ole, ist sehr
hoch und wird nur von dem Perilladl iibertroffen. Die Jodzahl ist daher zur Identifizierung eine
der charakteristischsten Untersuchungsmethoden. Die in der Literatur vorhandenen Zahlen
zeigen keine gute Ubereinstimmung, die sich dadurch erklirt, daB bei den niedrigen Jodzahlen
meist ein zu geringer Uberschuff von Jodlésung genommen wurde®). Man erhilt richtige
Jodzahlen, wenn man die Hiiblsche Jodlssung 18 Stunden auf das Leindl einwirken 148t, bei
Wijsscher Losung geniigen 2 Stunden. Die Hauptsache ist ein Uberschu8 von Jod, und zwar
soll der Uberschull ungefihr so groB sein wie die Menge des absorbierten Jods.

Fiir frisches Leinol soll die Hiiblsche Jodzahl iiber 172 liegen, Parker C. Mc Ilhiney
g1bt im Mittel 178 an. Ballantyne?) fand ein Sinken der Jodzahl durch Einwirkung von

1) Gusserow, Glaefiner u. Thaysen, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 12,
79 [1905].

2) Sjollema, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- n. GenuBmittel 6. 631 [1903]; Chem.
Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 10, 256 [1903].

3) Thaysen, Berichte d. Deutsch. pharmaz. Gesellschaft 16, 277 [1906].

4) Utz, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustric 14, 137 [1907].

5) Filsinger, Chem.-Ztg. 18, 1005 [1894]; Zeitschr. f. angew. Chemie 8, 158 [1895].

8) Schweisinger, Pharmaz. Centralhalle 28, 146 [1887].

7} Ballantyne, Journ. Chem. Sor. Ind. 10, 32 [1891].
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(

Luft und Licht. Ein Lein&l, das urspriinglich eine Jodzahl von 173,46 besaf}, zeigte nach
6 Monaten eine solche von 166,17. Bei Leindl besteht ein Parallelismus zwischen dem spez.

Gewicht und der Jodzahl.

Eine Reihe von Untersuchungen iiber die Jodzahlen von Leindlen sind von Wijs?)
ausgefiihrt und mit anderen Beobachtungen in nachstehender Tabelle zusammengefat:

Provenienz des Oles

Jodzahl nach Wijs

Spezifisches Gewicht bei
15° C bezogen auf Wasser
von 15°C

Holldandisches Leinol

Provinz Friesland . . .
t 2
LE "
23 b3
” 2 -
v Groningen . . .
2 ” . . .
' Zeeland . . . .

Englisch-indische Sorten
Bombay

"
b e e e e e e
vy e e e e e
b e e e e
e e e e e
v e e e e e
' e e e
Kalkutta R
Py S T S R Y ..
La-Plata-Leinol. . . . .
e e e
vy e e
e e e
e
bl
" e

NordruBland
Archangel
Wiatka .

’ e e e e e e

Petersburg

1) Wijs, Chem. Revue itber d. Fett- u. Harzindustrie 6, 29 [1899].

201,8
198,3
195,6
195,6
195,3
199,3
197,4
193,5

187,5
186,0
185,7
185,6
185,0
184,7
183,9
182,3
182,8
182,2
182,7
180,0
180,0
179,6
178,2
177,5
176,3
174,7
188,5
182,3
178,1
178,1
177,8

192,1
197,4
196,4
194,0
195,0
194,2
188,5
198,5
198,2
196,9
200,0
195,5
194,2

0,9352
0,9346
0,9333
0,9337
0,9339

0,9324

0,9320

0,9324
0,9313

0,9321
0,9314

0,9311
0,9311

0,9327

0,9325
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_ | Spezifisches Gewicht bei
Provenienz des Oles Jodzahl nach Wijs ‘15“ C bezogen auf Wasser
, von 15°C

Libauw . . . . . . . . . .. e .. 195,5 \' —
o . 194,6 | —

e e e e Coee 192,4 | 0,9335

MittelruBland ‘
Samara . . . . . . . e e e e e 189,1 J —
Steppen . . . . . .. oL . 188,9 | —
SiidruBland ‘

Asow . . . . . .. e e e e e o 182,5 ‘ 0,9319

e e e I 182,1 0,9312
e e e ! 181,7 \ —
byt e e e e e e e e e e e i 181,6 ‘ —
55 e e e e e e e e e e e . 179,9 ‘ —

S, ii 179.1 0,9314
9 e e e e e e e e e e e e e | 178,5 —
Taganrog . . . . . . . . . . . . . .. .. 1 181,7 —
wr e e e e e e e e e e e ! 178,3 3 —
e e e e e L 177,9 | —

iy e e e e e e e e e e e . 176,3 0,9305
Donauleing! . . . . . . . . ... ... C 182,1 —

Niedrige Jodzahlen kénnen bei Leindl auch daher rithren, daB dasselbe der Luft ausgesetzt
war und infolgedessen Sauerstoff aufgenommen hat. Auch sind hohe Jodzahlen noch keine
unbedingt sichere Gewiihr fiir die Reinheit eines Leindls, da Harzéle, Fischole, auch andere
trocknende Ole mit dem Leindl vermischt sein kénnen und trotzdem Jodzahlen liefern kénnen,
die ungefihr der Norm entsprechen.

Refraktometerzahl: Ein wichtiger Anhaltspunkt fiir die Reinheit eines Leindls
bildet die Bestimmung der Refraktometerzahl. Letztere wird namlich durch Zusatz von pflanz-
lichen und tiérischen Fetten erniedrigt, durch Harz- oder Mineralslzusatz erhoht. Die wich-
tigsten Verfilschungen fiir Leindl zeigen die nachstehenden Refraktionswerte.

Brechungsindex.

Leincl . . . . . . ... .. ... . . 1,484-1.488 bei 15° C
Baumwollsamenél . . . . . . . . . .. 1,475 ., 156°C
Harzol . . . . . . .. . .. .. .. . 1,535—-1,549 ,, 18°C
Mineralél . . . . . . . . . . ... .. 1,438—1,507
Terpentinél . . . . . . . . . ... .. 1,464—1,474
Harz (Kolophonium) . . . . . . . . . 1,548

- 1,478 20°C

1 /L »

Maiss 11,4765 . 15°C
Fischdl . . . . . . .. .. . ... .. 1,480 5, 16°C

Es war besonders Sjollemal), der sich mit der Untersuchung des refrakto-
metrischen Verhaltens des Leindls eingehend beschiiftigt hat. Die Refraktometerzahlen
zeigen viel geringere Abweichungen als die Jodzahlen, so daB Beimengungen fremder
Fette eher erkannt werden. Eine Vorbedingung ist natiirlich, daf die Refraktometer-
zahlen der Verfilschungen auch erhebliche Abweichungen gegeniiber der des Leindls
aufweisen. Nachstehend die Refraktometer- und Jodzahlen aus reiner Leinsaat kalt-
geprefiter Leindle.

1) Sjollema, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 6, 631 [1903]; Chem. Revue iiber
d. Fett- u. Harzindustrie 10, 256 [1903].
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| Refraktometerzahl Jodzahl
Herkunft der Saat | bei 150 C und bei
. | Natriumlicht nach v. Hiibl l nach Wijs

Holland (1901) . . . . « . « . « o« . o 90,0 176,0 192,5

” (1896) . . . . . . . .. ... — 185,0 198,1
Nordamerika . . . . . . . . . . . . . .. 87,6 164,0 180,1
Chicago. . . . . . . . . . . ... 88,2 170,0 183,4
Duluth . . . . . . . . . . .. 88,5 172,4 186,2
La Plata (1901). . . . . . . . . . . . .. 88,0 166,2 184,1
ys o (1902 . . L. oo 87,0 167,2 ‘ 179,1
. ,» (mit Landschaden) . e i 87,3 167.4 177,6
Konigsberg . e e e 90,7 183,9 193,4
NordruBiland . . . . . . . . . . . ... 91,6 174,8 196,5
SidruBland (Asow) . . . . . . . . . . .. 87,8 165,6 ‘ 183,4
Asow . . . . ..o oo 89,0 177,2 190,9
Donau . . . . . . . . . . ... ... 88,5 170,4 183,0
Kalkutta . . . . . . . . . . . . . ... 88,6 168,6 184,3
Bombay e e e e 88,0 172,0 , 186,0
Holland (sehr wnreif) . . . . . . . . . . . 89,0 176,6 183,3

Die Hexabromidprobe und das Sauerstoffaufnahmevermdgen werden eben-
falls zur Feststellung der Reinheit eines Leinbles herangezogen.

Reine Leinole liefern bis zu 389, rohe hexabromierte Glyceride!). Es ist empfehlenswert,
die freien Fettsiuren zu bromieren, da das Hexabromid der Fettsduren leicht darstellbar ist.
Leinolfettsiuren liefern 30--429, Hexabromide, die zwischen 175 und 180° schmelzen. Die
Hexabromidprobe ist sehr geeignet zur Erkennung von Fischolen, Leberdlen und Tranen im
Leindl, deren Hexabromide bei 178—180° noch nicht schmelzen und bei 200° sich in eine
schwarze Masse verwandeln. Neuerdings wird auch die Bestimmung der Thermozahl im
Thermooleometer empfohlen zur Reinheitsbestimmung in fetten Olen2). Es besteht ein
bestimmtes Verhéltnis zwischen Jod- und Thermozahl. Thermozahl fiir siidrussisches Lein-
Sl 124; Jodzahl 174,2. Nordrussisches Ol 133,4; Jodzahl 186,7. Verhiltnis zwischen Jod-
zahl und Thermozahl 1,40.

Die Untersuchungen iiber die Sauerstoffabsorption wurden besonders von Livache3),
Weger4) und Lipperts) ausgefiihrt. Diese Untersuchungsmethode bestimmt die Zeitdauer,
innerhalb welcher eine gegebene Probe von Leindl eintrocknet und dient als Anhaltspunkt
bei der Wertbestimmung eines Leindles.

Die Vorgiinge bei der Oxydation des Leindls sind, wie Fahrion¢), Lidoff und Fokin?)
ausfithren, komplizierter Natur, da ein Teil des Glycerins zerstért wird unter Bildung von
Fettsiuren und Oxyfettsiuren, ferner Kohlensiure, Kohlenoxyd und Kohlenwasserstoffen.

Da die Trockenzeit von mehreren Faktoren (Temperatur, Belichtung, Luftfeuchtigkeit
und Dicke der Olschicht) abhingig ist, so liefern auch die Methoden zur Bestimmung des Trocken-
vermdgens nur als Vergleichsproben zuverldssige Resultate.

Reaktionen des reinen Leindles: Reines Leindl 16st sich nach van Itallie8)
in Chloroform mit griiner Farbe und bildet mit gleichen Teilen Kalkwasser eine vollige Emul-
sion. (Die Emulsion wird als Brandliniment benutzt.) 2 ccm Ol in 2 cem Essigsidureanhydrid
geben auf Zusatz eines Tropfens konz. Schwefelsdure eine grine Farbung.

2 Tropfen Leindl in 20 Tropfen Chloroform geben auf Zusatz eines Tropfens konz. Schwefel-
siure eine Griinfirbung.

Bei der Elaidinprobe liefert Leino! kein festes Produkt, sondern eine braune zihe Masse.

1) Walker u. Warburton, The Analyst 17, 227 [1902]. — Lewkowitsch, The Analyst
19, 2 [1904]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 11, 54 [1904].

2) M. Tortelli, Boll. Chim. farm. 43, 193 [1904]; Chem.-Ztg. 33, 125 [1909].

3) A. Livache, Compt. rend. de ’Acad. des Sc. 96, 260 [1883].

4) Weger, Die Sauerstoffaufnahme der Ole w. Harze. Leipzig 1899.

5) Lippert, Zeitschr. f. angew. Chemie 11, 412, 431 [1898].

6) Fahrion Chem.-Ztg. £Y, 1848 [1893].

?) Lidoff u. Fokin, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 8, 233 [1901].

8) van Itallie, Pharmac. Weekblad 40, 106 [1903]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harz-
industrie 10, 83 [1903].
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Nachweis von Leindifdischungen.

Riib6l. Ein Zusatz von Riibol erniedrigt die Verseifungszahl und ebenso die Jodzahl.

Baumwollsamenol ist leicht durch qualitative Reaktionen nachweisbar. Eine Er-
niedrigung der Jodzahl spricht auch fiir diese Verfilschung. Eine solche diirfte sich iibrigens
nur dann lohnen, wenn Baumwollsamendl billiger ist als Leindl.

Trocknende Ole sind als Verfialschungen schwer nachweisbar.

Fischole sind durch die typische Farbenreaktion nachweisbar. Jodzahl und Hexa-
bromidprobe geben keine befriedigenden Resultate. Dagegen sind die Hexabromide der Fett-
sduren zur Unterscheidung sehr geeignet. Die Fettsiuren des reinen Leingls liefern ein weiB-
liches, bei 175—180° schmelzendes Hexabromid, wihrend die aus Fischélen oder Tranen
erhaltenen Hexabromide bei 200° dunkel, fast schwarz werden, ohne zu schmelzen. Es lassen
sich so noch 109, Fischéle nachweisen. Sehr empfehlenswert ist auch in zweifelhaften Fillen
die Phytosterinacetatprobe. Die Krystalle des Phytosterinacetats aus reinem Leinol schmelzen
bei 128—129°. Bei Anwesenheit von Cholesterin sinkt der Schmelzpunkt erheblich.

Harz und Harzdl werden am besten durch die Liebermann-Storchsche Reaktion
erkannt. Zum quantitativen Nachweis wird das polarimetrische Verfahren empfohlen?).

Einzelheiten sind in den Spezialwerken einzusehen.

Die hauptsichlichste Verwendung findet das Leinél in der Firnisfabrikation, Linoleum-
fabrikation, ferner zur Herstellung von Kitten, Kautschuksurrogaten und Schmierseifen.

Wenn Leindl mit Schwefel erhitzt wird, entsteht das offizinelle Oleum lins sulfuratum.

Nach Langkopf2) stellt dasselbe entweder ein Schwefeladditionsprodukt oder eine Mischung
mit einem Substitutionsprodukte dar.

Perillaol.
Huile de Perilla — Perilla Oil — Olio di Perilla.

Vorkommen: Das Perillatl?) wird aus den Niissen von Perilla ocymoides L. = Perilla
heteromorpha Carit), einer zur Familie der Labiaten gehérigen Pflanze gewonnen. Besonders
in Indien und Japan wird der Samen zur Olgewinnung verwendet. Die Niisse heiBen in
Japan Ye-Goma, Yama-hakka, Tenninso oder Se-no-aburas). Die Pflanze wird in Britisch-
Indien, China und Japan kultiviert®). Der Fettgehalt der Niisse betrigt in ungeschiltem
Zustand 35,89, 3).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Perillail zeigt die héchste bisher bei
fetten Olen beobachtete Jodzahl. Die Trockenfihigkeit ist dagegen geringer. Das Ol absorbiert
nach der Methode von Weger iiber 20,99, Sauerstoff.

Das Ol zeigt die auffallende Eigenschaft, auf Glas nicht wie andere Ole zu haften, sondern
wie Quecksilber Tropfen zu bilden.

Das Perilladl besitzt ein spez. Gew. von 0,9306 bei 20° C und erstarrt erst bei niedriger
Temperatur?).

Die chemischen und physikalischen Konstanten des Ols und der entsprechenden Fett-
sduren sind in nachstehender Tabelle zusammengestellt.

Perillasl Fettsauren des Perilladles
‘bt | Verseifunes. | . Schmels | | Mittleres | ! o
Spez.' Gezvmht i Vels’extungs- ' Jodzahl Schmilz- Sturezahl | Molekular-  Jodzahl l Beobachter
bei 20° C | zahl ‘ punkt o J‘ Gewicht « | o
09306 ‘ 1896 ° 206,1 *5 C 1977 o84 | 210,6 Wijs

1) Aignan, Compt. rend. de ’Acad. des Sc. 110, 1273 [1890]; Chem.-Ztg. Rep. 14, 226 [1890]
— Filsinger, Chem.-Ztg. 18, 1005 [1894]; Zeitschr. f. angew. Chemie 8, 158 [1895].
2) 0. Langkopf, Pharmaz. Ztg. 45, 164 [1900].

3) Wijs, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.. u. GenuBim. 6, 492 [1903]; Chem. Revue iiber d. Fett-
u. Harzindustrie 10, 179 [1903].

4) Hooker, Flora of British India 4, 646.

5) Mitteil. d. Deutsch. Gesellschaft f. Natur- u. Volkerkunde Ostasiens, Sonderabdruck aus
Bd. 4, 35 [1888].

6) A. Hosie, Manchuria, Methuen & Co. 1901.

7) L. Wittmack, Monatsschr. d. Vereins z. Férderung d. Gartenbaues 28, 56 [1879]. —
Just, Botan. Jahresber. 2, 345. 421 [1879].
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Perillaol dient zur Lack- und Firnisbereitung, zum Wasserdichtmachen von Kleider-
stoffen und Papier. Auch wird es den Prefriickstdnden des Japanwachses zugesetzt, um die
letzten Reste zu gewinnen. )

In der Mandschurei und am Himalaja, wo ebenfalls Perillal gewonnen wird, bildet es
ein Speisedl.

Lallemantiadl.
Huile de Lallemantia — Lallemantia Oil — Olio di lallemanzia.

Vorkommen: Das Lallemantia6l1) wird aus den Friichten von Lallemantia iberica Fischlat
Mey = Dracocephalum aristatum Bertol = Lallemaniia sulphurea Koch., einer Labiate,
gewonnen, die in Sibirien, Armenien und Persien wild wichst und in der Nihe von Kiew an-
gebaut wird. Die Pflanze zeichnet sich durch groBie Anspruchslosigkeit in bezug auf Boden
und Witterung aus, ferner durch groBe Fruchtbarkeit. Die Samen enthalten 29,56—33,529
012),

Physikalische und chemische Eigenschaften: Die physikalischen und chemischen Kon-
stanten des Lallemantiatles sind in nachstehender Tabelle zusammengestelit:

Spez. Gewicht | Erstarrungs- | Verseifungs- ; Reichert- } Hehner- _
bei 0-20C | punkt | zabl Jodzahl = che Zahl | zah) Beobachter
0933 | —35c | 185 | 1621 155 933 Hanausek
0,9338 — —_ - — | — Gomilewski

Physikalische und chemische Konstanten der Fettsiuren.

Erstarrungspunkt Schmelzpunkt

Jodzah! Beobachter

110° ¢ | 222° C 166,7 Hanausek
| |

Die Farbe des Oles ist hell- bis dunkelgelb. Hs gehort zu den besttrocknenden Olen.
In ungekochtem Zustand auf ein Uhrglas gestrichen, trocknet es nach 9 Tagen zu einer dicken,
harzartigen Haut ein. 3 Stunden auf 150° erhitzt, trocknet das Ol schon nach 24 Stunden
ein. Nach 8 Tagen betrigt die Sauerstoffabsorption nach der Livacheschen Methode be-

stimmt 15,8%,. Die Fettsiuren nehmen nach 8 Tagen 149 an Gewicht zu. Lallemantiasl
dient in Vorderasien als Speise- und Brennél.

Gynocardiaol.

Krebaofett — Graisse de Krebao -— Qraisse de chung bao — Huile de Gynocardia —
Gynocard Oil — Olio di Gynocardia.

Vorkommen: Das Gynocardiadl kommt in den Samen von Gynocardia odorata =
Hydnocarpus odorate Lindl. = Chaulmoogra odorata Roxb., sowie von Hydnocarpus anthel-
mintica Pierre (Krebaosamen)3) vor. Letztere heiBen in China Tafung-tse. Die Heimat der
Stammpflanze ist Ostindien, China und Malakka.

Darstellung: Durch Pressen des enthiilsten Samens.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol ist bei gewdhnlicher Temperatur
fest und zeigt einen eigenartigen Geruch. Die Farbe ist schon weiB. Das spez. Gew. betrigt
bei 15° 0,955.

Die Verseifungszahl ist 152,8, die Jodzahl 1974). Der Schmelzpunkt der abgeschiedenen
Fettsiuren liegt bei 40,6° C. Es wurde Ol-, Palmitin-, Stearin- und Laurinsiure nachgewiesen,

1) Hanausek, Zeitschr. d. &sterr. Apotheker-Vereins 23, 30 [1887]. — Richter. Landw.
Versuchsstationen 34, 382 [1887]; Zeitschr. f. d. chem. Industrie 19, 230 [1887].

2) Willdt, Fuehlings Landw. Ztg. 27, 905 [1878]; 29, 77 [1880].
8) Lémarié, Bull. Imper. Inst., 209 [1903]. — Desprez, Chemist and Druggist 32, 512
[1900].

1) Power u. Barroweliff, Journ. Chem. Soc. London 8%, 896 [1905]; Proc. Chem. Soec.
London 21, 176 [1905].
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sowie Linol-, Linolen- und Isolinolensiure. Ferner enthélt das Ol das Glucosid Gynocardin
C13H; 900N + 13/, H,0.
Das Gynocardiadl ist optisch aktiv.

Erdbeersamendl.
Huile de fraises — Strawberry seed oil — Olio di fragola.

Vorkommen: Das Erdbeerdl ist in den Samen der Erdbeere Fragaria vesca L. = Fragaria
elatior Ehrh., = Fragaria colline Ehrh. in frischem Zustande zu 1,149, in der Trockensubstanz
zu 11,64%, enthalten. Bei 100° getrocknete Walderdbeeren geben bei der Extraktion 11,649,
Ol ab, die Samen 20,859,. ‘

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol ist sehr dickfliissig, leicht triibe
hei gewohnlicher Temperatur. Das spez. Gew. ist bei 15° C 0,9345. Die Verseifungszahl be-
tragt 193,8, die Jodzahl 192,3, die Hehnerzahl 88,20, der Brechungsindex bei 25° C 1,4790.

Himbeerkernol.
Raspberry seed oil.

Vorkommen: Die Samen der Himbeere Rubus Idaeus L., der Familie der Rosaceen.
enthalten 14,69 eines trocknenden Oles.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Es zeigt goldgelbe Farbe und leindlartigen
Geruchl). Die fliissigen Fettsiuren desselben bestehen vornehmlich aus Linol- und Linolen-
saure neben Ol- und Isolinolenséure. Das Himbeerkern&! enthilt keine fliichtigen Fettsduren.
Phytosterin ist zu 0,709 darin enthalten. Die Sauerstoffabsorption betrug nach der
Livacheschen Methode bestimmt nach 2 Tagen 8,49,.

Spez. Gewicht Reichert - MeiBl- !
i

bei 15 C | Verseifungszahl Jodzahl Zshl Beobachter
0,9317 192.3 1748 0,0 ! Kriizan
Fettsiuren.
e | v | Verseifungsaahl | - [ Jodzahl B
Spiz..(igleézht ‘\ v elselfﬁnbs I der fliissigen Jodzahl | der tlissigen -  Acetylzahl
et o za Fettsduren |  Feftsiuren
Ty T T T = ) i T
09114 ‘ 1972 206.8 | 181,3 i 1659 (7) ! 21,9
. I |
Vogelbeerendl.

Vorkommen: In den Samen der Eberesche oder Vogelbeere (Sorbus aucuparia 1.).

Darstellung: Es 148t sich daraus mittels Petrolidther extrahieren2). Der Olgehalt betrigt
21,99,

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Vogelbeerendl trocknet an der Luft
sehr schnell. Es stellt eine gelbe bis gelblichbraune Fliissigkeit dar, die siiBlich schmeckt.
Der Siuregehalt auf Olsiure berechnet betrug bei einer von Itallie und Nieuwland unter-
suchten Probe 1,189,

Spez. Gewicht }

it 7 \ N érechungsindex | |
bei 150 C Verseifungszahl Jodzahl “ bei 150 Beobachter
0,9317 2080 1285 1,4753 | L. van Itallie und

! C. H. Nieuwland

1) Krzifan, Zeitschr. f. 6ffentl. Chemie 13, 263 [1907].
2) L. vanItallie u. C. H. Nieuwland, Pharmaz. Weekblad 43, 389 [1906]; Archiv d.
Pharmazie 244, 58 [1906]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 13, 172 [1906].
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Fettsduren des Vogelbeerendles.

Saurezahl } / Eci)dzahl Beobach‘t;’": .
230,2 [ 1375 | Ttallie und Nieuwland
|
Akaziendl.
Robiniensl — Huile d’acacia blanc -— Huile d’acacia faux -— Acacia Oil.

Vorkommen: Die Samen der gemeinen Robinie (Robinia pseudoacacia L.) enthalten
ungefahr 139, O11). Die Pflanze stammt aus Nordamerika, findet sich in groBem MaBstabe,
als Zierpflanze kultiviert, besonders in Stidrufland.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das WeiBakazienol zeigt stark trock-
nende Eigenschaften. Die darin enthaltenen Fettsduren bestehen zu 3—79 aus festen Fett-
siiuren von hohem Molekulargewichte, Stearinsdure und Erucaséiure, ferner aus fliissigen
Fettsiuren, einem Gemisch von Ol- und Linolensdure.

Verseifungs-

=
Hehner-

§ zahl Jodzah] | zahl g?iﬁ;:;tl ‘ A(z;:;}]d. - Beobachter
Bei 60° Cmitsiedendem | o - \ B
Petrolather extrahiert i 1924 1610 : 94,32 12 . 94 Jones
Fettsauren des WeiBakaziendles.
Siurezahl Mole%fﬁgre;::dch " Jodzahl " Beobachter
2001 | 2s04 . 1670 | Jomes

Aus den Samen der ebenfalls in SiidruBland sehr verbreiteten gelben Akazie Caragana
arborescens L. wird ebenfalls ein Ol gewonnen. Der Fettgehalt der Samen betrigt 12,49, 2).
Das Ol zeigt auch stark trocknende Eigenschaften.

Das Ol enthilt 8,749, feste Fettsiuren (Palmitin-, Stearin- und Erucasiure). Die fliis-
sigen Fettsiuren bestehen aus Ol- und Linolsiure. Wegen des Fehlens der Linolensiure zeigt
das Ol weniger trocknende Eigenschaften wie -das WeiBakaziendl.

7 %/erseiﬁmg's—r 7 o Heh;e;; i i{eich ert- Acetyl- |
zahl Jodzaht zahl [ Meifilzahl zahl Beobachter
Bei 60°Cmittels Petrol- ! ‘ l '1 |
ather extrahiert 190.6 1289 © 93,94 277 + 149 ° Jones
Fettsauren des Gelbakaziendles.
s Mittleres
Séurezahl Molekulargewicht Jodzahl Beobachter
2 e - - = ‘ e
1990 281,9 1 1317 Jones
CedernuBol.

ZirbelnuBs! — Huile de noix de cédre — Cedar nut oil — Olio di noce di cedro.

Vorkommen: Das Cedernuf6] kommt in den Samen der sibirischen Ceder, Zirbel-

kiefer, Pinus Cembra L. vor. Die Pflanze ist in den Ostalpen, im nérdlichen RuBland und in
Sibirien heimisch.

1) Valentin Jones, Mitteil. d. technolog. Gew.-Mus. Wien, 10, 223 [1903]; Chem. Revue
iiber d. Fett- n. Harzindustrie 10, 285 [1903].



14 Fette und Wachse.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Cedernuflol ist von goldgelber Farbe,
zeigt angenehmen Geschmack und Geruch. Es 16st sich leicht in Petroldther, Chloroform,
Aceton und Amylalkohol, schwieriger in Ather. Schwefelkohlenstoff und Benzol 16sen das
Ol in der Kalte wenig, leicht in der Warme; kalter Alkohol lost das Ol sehr schwer.
Die chemische Zusammensetzung wurde besonders von Kryloffl) und v. Schmé&lling?)
untersucht.

Beim Stehen scheidet sich aus den isolierten Fettsiuren Palmitinsiure ab. Der fliissige
Anteil der Fettsduren besteht vornehmlich aus Linolsiure, wenig Linolen- und wenig Olsiure.
Das Ol dient in Sibirien als Speisedl.

Spezifisches ' Erstarrun gs- Hehner-

1 Verseifungs- | . l Reichert- l N )
Gewicht punkt | osabl | O e | Meiglzan | POOPRRter
a e il i — L
0°C 09326 | —20°C | 1918 14951505 9333 | — | Kryloff
S 15°C 0930 — 1918 1592 | 9197 | 98° ' v.Schmélling
Fettsduren des Cedernulidles.

Erstarrungs- Mi;tieres I . - WJrodrza;l’liv der l R T B
punkt Molekulargewicht ‘; Jodzahl fliss. Fettsaure } Acetylzahl : Beobachter
113° | 290 ©1613 . 1840 81,0  Kryloft

I nach 6tagigem Stehen | v, Schmélling
Kiefernsamendl.
Oleum pini pingue — Fohrensamendl — Huile de pin — Pine tree Oil — Pine oil —

Olio di pinoli.
Vorkommen: In den Samen der Kiefer (Prnus silvestris L.)3).
Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol ist zihfliissig, von bréunlichgelber
Farbe und terpentindhnlichem Geschmack und Geruch und wird wegen des leichten Trocknens

in der Firnisfabrikation verwendet. Das spez. Gew. betrigt bei 15° C 0,9312, der Erstarrungs-
punkt liegt bei —27° C.

Fiechtensamenol.
Huile de pinastre — Red pine seed Oil — Pinaster seed Oil — Oleum picede seminis.

Vorkommen: Das Fichtensamendl stammt aus den Samen der Rottanne oder Fichte
(Pinus abies L. = Pinus picea Duroi = Picea vulgaris Lamk = Picea excelsa Link).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol zeigt eine Dichte von 0,9285—0,92883).
Der Erstarrungspunkt liegt bei — 27° C.

Die hauptsichlichste Verwendung ist zu Olfarben, Firnissen und Brennzwecken.

Tannensamenol.
Huile de sapin — Pitsch oil — Pitsch tree oil — Oleum abietis seminis.
Vorkommen: In den Samen der Tanne, Weiltanne, Edeltanne (Pinus abies, Abies
pectinata D. C., Pinus picea L.).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Es stellt ein Ol von schwach aromatischem,
an Terpentin erinnerndemr Geruch dar und dhnelt in seinen Eigenschaften dem Kiefernsamendél.

méﬁeziﬂsches . 8 - . \;:b : ! ﬂ'l‘emperaturerhtihung ‘.
Gewicht Elstan]us 88 seifungs- Jodzahl bei der Maumené- | Beobachter
bei 15°C punk | zahl schen Probe L
i RPN ’ ] x
0921509312 —18bis—20°C| 191 | 119—120! 98—09° “DeNegriu.Fabris
|
0,9250 | —27° ¢ ; — = ] — 'Schaedler

1) Kryloff, Journ. d. russ. phys.-chem. Gesellschaft 30, 924 [1898]; 31, 103 [1899]; Journ.
Soe. Ciem. Ind. 18, 501 [1899].

2) v. Schmélling, Chem.-Ztg. 24, 815 [1900].
3) De Fontenelle, Zeitschr. f. analyt. Chemie 33, 364 [1894].
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Fettsduren des Tannensamendles.

I
Erstarrungspunkt i Schmelzpunkt Jodzahl Beobachter

Al

10—15° € 16—19° C “ 1215 De Negri u. Fabms

Das Tannensamendl wird in gleicher Weise wie das Kiefernsamendl angewendet.

Holzol.

Chinesisches Holz6l — Japanisches Holzél — Tungsl — Olfirnisbaumdl — Eleakokkasl —
Huile d’abrasin — Huile de bois — Wood Oil — Chinese Wood Oil — Japanese Wood Oil.

Vorkommen: Das Holzél stammt aus den Samen einer Euphorbiacee, des Olfirnis-
baumes (Aleurites cordata Miill. = Dryandra cordata Thumb. = Vernicia montana Lour =
Aleurites pernicia Hauk = Dryandra vernicia Corr. = Dryandra oleifera Laur = Elaeococca
vernicia Sprengel = Elaeococca verrucosa Juss.), der in China und Japan heimisch ist. Lewko-
witsch schligt vor, den Namen Holzol génzlich fallen zu lassen, da unter der englischen
Bezeichnung ,,wood 0il“ hauptsiichlich Gurgunbalsam, das #therische Ol von Diptéro-
carpus turbinatus, verstanden wird.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Die Tungéle zeigen variierende Zusammen-
setzung und Eigenschaften, da sie von verschiedenen, wenn auch verwandten Arten abstammen
und die Samen verschieden behandelt werden. Die eigentliche Heimat des Olfirnisbaumes ist
das stidliche Japan und China.

Die Friichte des Olfirnisbaumes enthalten 3—5 hellbraune Samen, die aus 489, Schalen

und 529, Kern bestehen. Letztere enthalten 58,7%, Fett. Die Kerne zeigen sehr giftige Eigen-
schaften.

. . i Ver- . : |
Spezﬁsches ‘ Erstarrungspunkt . seifungs- \ Jodzahl ! Hehner Bu.achungs Beobachter
Gewicht ! zanl ‘ | zahl index ‘
Bel 150 C O 940 | — 211 ( ) — — ‘ — Davis u. Holmes
i 290 .
Bei 150 C 09360 {Fort{se‘fg‘ftjalf 9;1139(8‘ B56-172(5) 159161  — E - { Desgfrﬁ”;fﬁt‘i‘“d
— \ — 191,2 ! — Deering
0,9413—0,9432 ! — 190,7—196,1 1155, 4 1666 963— 96 66 — Williams
Beil55°C 0,9343—0,9385; unter —17°C . 194 w. 192 1149,7—165,7 96—964 | 1,503 Jenkins
— 194 162 — — Ulzer
Bei 150 C 0,9362 —18° ¢ — — — — Clotz
Bei 15° C 0937 ' . - - 197 163 — — Zucker
Bei 15° C 0,9413 - 0,9439 — 190,7—191,4 154,6—158,4 — — Kitt
1559 C 0,9412—09418 — — 1634 | — — Lewkowitsch
15,59 C 0,933—0,935 - — — ' — — Nash
0,941 — 190,9 1704 | — — Kreikenbaum?)
— — 1759 161,9 | — — : 1
— — , 1939 . 1607 | — — } Meister?)

Fettsduren des Holzoles.

tarr i ‘, : -
Exs{t}iillkutngs- Schmelzpunkt v Jodzahl the?l?(?g:t}illsch Versze;fllings- 1 Beobachter
312°C 438°C | 1594 | — ‘ 188,8 ' De Negri u. Sburlattl
37,1-372°C 40— 49 4° C | — | — | Williams
34° C 30— 37 C ; 144115011 21———')2 1°C | — Jenkins
314° C 438° C — | — | — " Zucker
— 35,5—40° C| 1695 — 196,4—197.8! Kitt
l(ﬂﬁSS. Fet’c.séiure)‘ :
37,1—372°C — 5 | — ‘ -— Lewkowitsch
(Titertest) .

1) Adolph Kreikenbaum, Journ. Ind. Eng. Chem. 2, 205 [1910]. — Meister, Chem.
Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 17, 150 [1910].
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Darstellung: Die Gewinnung des Oles durch die Eingeborenen ist sehr primitiv. Das
Holzdl zeigt hellgelbe bis rotbraune Farbe und einen unangenehmen Geruchl).

Das Holzél besteht hauptsichlich aus Glyceriden der Olsiure und Eliomargarin-
sdure?). Der S#uregehalt wurde von de Negri und Shurlatti auf Olsdure berechnet zu
1,189, gefunden3). Die Angaben sind wechselnd. Frisch gepreBtes Ol enthilt keine freien
Fettsduren. Auch die Viscositit schwankt je nach Qualitit, Gewinnungsweise, Alter und Art
der Aufbewahrung.

Holzél ist in Ather, Petrolither und Chloroform léslich, fast unldslich in abs. Alkohol,
l6slich dagegen in siedendem. Beim Erkalten scheidet es sich wieder aus. Gegen Eisessig zeigt
das Ol das gleiche Verhalten.

Das Holzo6l zeigt grofe Trockenfihigkeit, welche die des Leinols noch iibertrifft.

Durch Belichtung und Erwiarmung geht Holzdl aus der fliissigen Form in einen festen
Aggregatzustand iiber.

Wird reines Holzél bis auf 230° unter Umriihren erhitzt, so erstarrt die Masse unter Auf-
schiumen zu einer Gallerte, die wenig klebt, leicht zerreiblich ist und bei nochmaliger Erhitzung
auf 250° nicht mehr schmilzt. Die dabei sich bildenden Polymerisationsprodukte sind wenig
untersucht.

Holzol dient in China und Japan als Firnisol, zum Wasserdichtmachen (Kalfatern) der
Boote, auch als Brenn6l. Ferner wird es benutzt zum Lackieren von Mobeln, zur Fabrikation
wasserdichter Stoffe und zur Wachstuchfabrikation.

Der Rufl des Holzoles dient zur Darstellung der chinesischen Tusche.

Frisch hergestelltes Holzdl ist giftig, sowohl innerlich als auch &uBerlich. In letzterer
Form verwendet, ruft es bosartige Eiterungen hervor (Hertkorn)4).

Candlenufiol.

Bankulnuf6] — Kukuisl — Huile de noix de chandelle — Candle nut oil — Olio di noci
di Bankol.

Vorkommen: Candlenufols) kommt nur in den Samen einer Euphorbiacee dleurites
moluccana (Wild.), deren Heimat sich von den Siidseeinseln iiber den Malayischen Archipel
bis nach Hinterindien erstreckt, vor. Die Niisse (Bankulniisse, Candleniisse, Kemiriniisse)
zeigen einen Olgehalt von 58—659.

Darstellung: Die Samenkerne werden zerkleinert und ausgepreft. Die Olausbeute be-
trigt 55—589.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das CandlenuB86] ist diinnflissig, kalt-
geprelBt hellgelb, fast farblos von angenehmem Geruch und Geschmack. Fendler$) fand in
einer aus Aleurites moluccana aus Kamerun untersuchten Probe, durch Ather extrahiert, ein
Ol von scharfem Geruch und kratzendem Geschmack. Warm gepreBtes Ol zeigt geringe Acidi-
tédt. Nach Lewkowitsch 49,. Nordlinger?) fand in einer 3 Jahre alten Probe 56,49 freie
Fettsiuren auf Olsiure berechnet.

1) Cloéz, Compt. rend. de 'Acad. des Sc. 70, 469 [1875]; 82, 501, 943 [1876]. — Davis,
Pharm. Journ. and Trans. 15, 634 [1885]. — Holmes, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie
2, 15 [1895]. — De Negri u. Sburlatti, Moniteur scient. 11, 678 [1897]; Chem. Revue iiber d.
Fett- u. Harzindustrie 3, 255 [1896]. — Jean, Rev. Chim. Ind. 1898; Chem.-Ztg. Rep. 22, 183 [1898].
— Jenkins, Journ. Soc. Chem. Ind. 16, 193 [1897]; The Analyst 23, 113 [1898]. — Williams,
Journ. Soc. Chem. Ind. 1%, 304 [1898]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 5, 144 [1898]. —
Zucker, Pharmaz. Ztg. 43, 628 [1898]; Chem.-Ztg. Rep. 22, 251 [1898]. — Milliau, Les corps gr.
1900. Heft 3. — Kitt, Chem.-Ztg. 3 [1899]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 12, 242
[1905]. — Fraps, Amer. Chem. Journ. 25, 25 [1901].

2) Cloéz, Bull. Soc. Chim. 26, 286 [1901]; 28, 23 [1902].

3) De Negri u. Sburlatti, Moniteur scient. 11, 678 [1897].

4) Hertkorn, Chem.-Ztg. 2%, 635 [1903].

5) De Candolle, Prodomus 15, 722. — Levis, Tropic Agriculturist 8, 317 [1898]. —
Wichmann, Berichte d. zool.-botan. Gesellschaft Wien 1879. — E. Hartwich, Chem.-Ztg.
12, 859 [1888]. — Lach, Chem.-Ztg. 14, 14, 871 [1890]. — De Negri, Osterr. Chem.-Ztg. 1, 202
[1898]. — KaBler, Seifensieder-Ztg. Augsburg 29, 689 [1902]. — Wiesner, Deutsche Industrie-Zt2.
308 [1874].

8) Fendler, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBfm. 6, 1025 [1903].

7) Nordlinger, Zeitschr. f. analyt. Chemie 28, 183 [1889].
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Das Ol besteht aus den Glyceriden der Linolsiure, enthilt ferner Stearin, Palmitin, My-
ristin und Olein.

Die physikalischen und chemischen Konstanten finden sich in nachstehender Tabelle.

U Ryatar. 7 Yar i . . i
Spez. GEWiCht‘l El:lllsﬂt;; Sehmleisz. : Sei‘fllfrllgs Jod- | Hehner- Acetyl- R?:lrazl{;?}l’ngﬁéér{lz'{ Beobachter
| punkt 1 punst |  zahl zahl | zabl | zahl | yopaytometer bei
bei 15°C ; | ]
0,923 — = — — — Cloéz
bei 15°C ‘ I 184 136 .3 :
0,920—0,926 — |—18°C l bis bis | [ — |15°C 75,5—76 | De Negri
bei 15°C | 1874 |139,3)] .
0,257 — — l 1926 (1637 | 955 | 98 ([ 20°C 785 Vpeqiowitsh
bei 15,5° C i L 25°C 76
0,9254 15° — 1948 [1142 — | — ! — Fendler
— —_ - — ue0 — | — | — Wijs
Fettsduren.
Erstarrungspunkt 1 Schmelzpunkt Jodzahl ﬁﬁssfigilzlalfl‘legt;ure ; Beobachter
13,0°C | 20-21°C 1427 144,1 — De Negri
— ‘ — ‘ — 185,7 Lewkowitsch
15,5° C ’ 18°C — . — Fendler

Das Candlenuf33l ist ein stark trocknendes Ol, die Trockenfihigkeit erreicht aber die des

Leindles nicht. Es soll zum Filschen des Leindles dienen. Es ist sehr geeignet zur Seifen-
siederei.

Kekunatl (Candlenufiol).

Vorkommen: In den Samen von Aleurites triloba L., einer Euphorbiaceel). Die Samen

enthalten ungefihr 509, Ol Das Ol dient zur Seifenfabrikation und findet als Leindlfirnis-
ersatz Verwendung.

Parakautschukol.

Parakautschukbaumsamensl -— Huile de siphonie élastique — Para rubber tree seed oil
Olio d’albero di caccii.

Vorkommen: Das Ol stammt aus den Samen des Paragummibaumes (Hevea brasiliensis
Mill. Arg.), einer Euphorbiacee, die im unteren Amazonental, in der Provinz Para vor-
kommt. ' ‘

Die Samen enthalten nach Schréder2) 249,01, die Kerne nach L. Wray3)
42,39, OL.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das frische Ol zeigt hellgelbe Farbe, spiegel-
klares Aussehen und erinnert im Geruch an Leingl. An der Luft trocknet das Ol zu einer hellen,
durchsichtigen Haut.

Das Parakautschukél besteht aus den Triglyceriden der Stearin- und Palmitinséure, so-
wie aus Glyceriden von unbekannten ungesittigten Fettsiuren. Fliichtige Fettsiuren wurden

nicht gefunden. In den Samen ist ein fettspaltendes Ferment enthalten. Das Ol besitzt trock-
nende Eigenschaften.

1) Journ. Chem. Soc. Ind. 20, 642 [1901].

2) A. Schroder, Archiv d. Pharmazie 243, 628 [1905]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harz-
industrie 13, 12 [1906]

3) L. Wray, Seifensieder-Ztg. Augsburg 31, 316 [1904].

Biochemisches Handlexikon. TII. 2
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J odzal;l Ee§

- ' Frstar- | 3 Vor- | \ ‘Relchelt
Spemﬁsches) el Schmelz- | selfun | mit Acetyl- Hehner- I
. g gs | MeiBl- Beobachter
ot | o | | ol |
i i i
bei 20°C | i | ? |
« ' 198,07 127.6 117,49
0,9203 |21°C| 26°C [ } 27,9 195 06 0,00 | Schrider
bei 15° Ci | [lblS 198 23 bis 1‘)7 9 \bls 117 16 ’ !
09302 | — 1 — 206,1 | 1283 U | Dunstan?)
Fettsduren
Erst'urungspunl\ _l ‘\Ilttleres Movl;I;ulalgewwht : - Jodzah] [ B Beobachter
15°C i 2933 127.29 |  Sohrdder
Manihotol.

Vorkommen: Das Ol ist in den Samen einer kautschukliefernden Euphorbiacee, Manihot
Glazcovii Mill., die in Brasilien heimisch ist, enthalten.

Der Gesamtfettgehalt der Samen betrdgt 9,949,

Darstellung: Durch Extraktion mit Ather war das Ol von Fendler und Kuhn?) mit
griinlichgelber Farbe erhalten worden.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol ist 16slich in Chloroform, Ather,
Benzol, Schwefelkohlenstoff, Aceton, Amylalkohol, unidslich in abs. Alkoho! und Eisessig.
Es zeigt Olivengeruch und bitterem Geschmack.

‘ \ iRefraktometer-l 2.8
Spezifisches - Erstarrungs- !Verseifungs- Jodzahl | Reichert- |anzeigeim Zeif-] 5 | 2 & Beobachter
Gewicht punkt ] zahl nach Hibl| MeiBlzahl | schen Butter- 2 5@
| parnd [
o | I T ‘ ref) aktometer T | = o
bel 15° C Jbegmnt bel‘ |’ bei 40° C } %
0,9258 [ +4° C sich l 1886 : 1370 0,7 | 62,9 10 6\0 90. Fendler u.
. tri ' I !
5(? — 1 — — — = S
0,9945 (?) | 5 ooh nicht l‘ | | ‘Peckolt
| fest i ‘ \
| i
Fettsduren.
Z); ; “;— = - kz"c 25 | EM;H R o P R
o —_— s =]
$32 iy IERI A IR IEER T AR )
g v == ) ) = O O St =, =83 = = =] =R
$wgg 5 g i 5] g EE -1 ] s 2 gg; SEL gaq&
J ———
0,8984 | 4-20,56° C1+23,5 5 197.6 | 200,1 | 280,7 | 1431 | 20,7 [ 10,979, | 54° C 89,039, | —163.6

Stillingiadl.
Chinesisches Talgsamendl — Huile de Stillingia — Stillingia Oil — Olio di Stillingia.

Vorkommen: Das Stillingiatl kommt in den Samenkernen des chinesischen Talgbaumes,
Stillingia sebifera Mich. — Stillingia sinensis Baill. — Croton sebiferum L. — Sapium sebiferum
Roxb. vor. Die Samen enthalten ungefihr 19,29, OL

1) Dunstan, Proc. Chem. Soc. London 23, 168 [1907].
2) G. Fendler u. O. Kuhn, Berichte d. Deutsch. pharmaz. Gesellschaft 15, 426 [1905];
Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 13, 33 [1906].
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Bei den Samen des Talgbaumes ist das auf den Samenschalen abgelagerte feste Fett von
dem in den Samenkernen enthaltenen fliissigen Pflanzenfett, das in China den Namen Tsé-
iéon oder Ting-yu fithrt, zu unterscheiden.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Stillingiasl!) ist von dunkelgelber
Farbe, zeigt eigentiimlichen, an Lein- und Senftl erinnernden Geruch und trocknende Eigen-
schaften.

Das Ol ist optisch aktiv und dreht —4°.

Die Verwendung ist nur lokaler Natur, fiir Brennzwecke und zur Firnisbereitung.

|
|
|
|
|

Refrakto-

‘ = S o e
o e o Frstar- | Versei- R IR teran- ) o
Spezx_flscheb.he- rungs- | fungs- |Jodzahl é CES| 8& pﬁgg ze?ﬁa?ri%i[&’ Bxe.chunbs- Beohachter
wicht bei punkt | zahl | = J‘ 33| 22| 2% Bubterre- index
| o FER|RS &8 fraktometer
— — e e e L e e e —
o | | |
ig Z g 09395 ) | bei 0° i bei23,5°C
150 G noch [277(?) 160,7 |944| — | — — 89.1 ! 14835 '| Nash
156 —-20,9432 | flissig ‘ ; : :
iz) 80,9370 | } \ | bei 35° C |
100° o “ 2104 | 160,6 |94,410,93 5| 267 75 ‘ — Tortelh u.
5 08737 ‘ : Ruggeri
15°C \
Wasser von i
15°C =1 | ] ‘ {
15° C ‘, . |
—_ — — —_ — o | — | i
155G 09458 | ‘ 203 8| 1456 l ‘ | Hobein
Fettsduren.
7‘*7;/7_‘ o 7/,7 . N Mittleres | N Jodzahl der T
Drstmr;{l;lgs- bchm]iz Sau}ile " | Molekular- Jodzahl flitssigen | Beobachter
pun pun 28 gewicht Fettsiuren ‘
— — — | 2z | 165 | Nash
12,2 (Titertest); 14,5 2142 — 161,9 (Hiibl) | 1781 (Hubl) Tortelli u. Ruggeri
— — 206,3 — i 181,8 (Wijs) 191 1 (Wijs) | Lewkowitsch
— — 2105 — — -— I Lewkowitsch
Johannesiaol.

Vorkommen: Das Ol entstammt den Samen einer Euphorbiacee, Johannesia prinzeps
Vellozo?). diese enthalten 29%, eines fetten Oles, das trocknende Eigenschaften besitzt.

Spezifisches Gewicht ‘ Verseifungszahl “ Jodzahl 1 Beobachter

bei 18° C 09176 | — — l Peckolt
— | 1889219003 98,3 Niederstadt

Kreuzbeerenol. Kreuzdornol.

Vorkommen: Das Kreuzdorndl?) ist in den Samen der Kreuz-, Farb- oder Purgierbeeren,
der Friichte von Rhamnus cathartica L., einer Rhamnacee in einer Menge von 8,859, ent-
halten.

1) De Negri u. Sburlatti, Chem.-Ztg. 22, 5 [1898]. — De Negri u. Fabris, Chem.-Ztg.
18, 32 [1894]. — Nash, The Analyst 29, 110 [1904]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie
11, 128 [1904].

2) Niederstadt, Berichte d. Deutsch. pharmaz. Gesellschaft 12, 144 [1902]; 15, 183 [1905].

3) N. Krassowski, Journ. d. russ. phys.-chem. Gesellschaft 38, 144 [1906].

PAd
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Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol zeigt griinlichgelbe Farbe und un-
angenehmen Geschmack. Die Zusammensetzung ist nach Krassowskil) nachstehende:

Stearinsidure .

, 6,00%
Palmitinsiure 1,12
Olsaure 30,10
Linolséure . D 15 /1]
Linolensiure und vornehmlich Isolinolensiiure . . . . . . . . . . . . . 2240
Fliichtige Saure 0,24
Glycerin Ce e .. 432
Phytosterin O 1
Gesattigter Kohlenwasserstoff (farblose Blattchen F. 81—82° (). 0,11
~ Spezifisches | yorsoifanes. | T T Reichertaeist | o
Gewicht Velsellflnlmgs Jodzahl ‘ Hehnerzahl ! Relcher;:ﬂMelﬂl | Beobachter
bei 15°C | 4 ] i | o ww]wiﬁ o
09195 | 186 | 155 f 9577 l 0,89 | Krassowski
Fettsduren.
Jodzahl “, Mittleres Molekulargewicht ; Acetylzahl » o Beobachter
160,6 ; 288.9 | 25 8 Krassowski
Sandbeerendl.

Vorkommen: Das Olist in den erdbeerartigen Friichten einer Ericacee, Arbutus Unedo L.,

die in Griechenland und Siiditalien vorkommt und daselbst auf Spiritus verarbeitet wird, ent-
halten 2).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol besitzt goldgelbe Farbe, siifllichen
Geschmack und trocknende Eigenschaften.

T R pT—

Spesifisehos Versel) g, R | e esle, | Refraktomoter.
Gewicht Erstarrungspunkt | fungs- | ° w2 2 Z | tellischenAppa-| 20Z618¢ 1n Ze
bei 150 C J sabl zah Z [=% | rat mit Oliven- Butterrefrakto-

1 l I = ! M= | 6l verdinnt meter
tritbt sich bei —9° ¢ T l ; | bei 25° C
0,9208 | moch fliissig bei —19°C | 208 [147,86192748] 086 1035° | T
| butteréhnlich bei —23° C | | {
| fest bei —27° C 1 1 - |
Fettsduren.
Verseifungszahl der fliissigen Fettsiiuren 1 Jodzahl - j o wl‘ieobachte‘zr_' a
198,28 { 155,84 f Sani
Leinkrautol.

Vorkommen: Das Ol ist in den Samen von Linaria reticulatn, einer Scrophulariacee, zu
37,5% enthalten3).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Die Samen enthalten auch eine Lipase.

) N. Krassowsky, Journ. d. russ. phys.-chem. Gesellschaft 38, 144 [1906].
) G. Sani, Atti R. Accad. dei Lincei Roma [5] 14, II, 619 [1905].
3) Fokin, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 13, 130 [1906].

1
2
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7S;éxﬁscheb Ge- . | Acetylzahl nach
~ wicnt bel Verseifungszabl Jodzahl Hehnerzahl Lemkowitsel Beobachter
20° C . .
180 00‘921( 188,6 140,0 94,1 12,3 Fokin
Fettsduren.
Spezifisches Ge- J f |
wicht bei °C Erstan‘ungspunkt Schmelzpunkt 1 Saurezahl [ Jodzah! ! Beobachter
19°C | 1
T e e T T
0,903 8,5—13°C 1 14—22°C | 2001 | 1485 | Fokin
; i
Hanfol.
Huile de chanvre — Huile de chenévis — Hemp seed oil — Olio di canape.
Vorkommen: Das Hanfol ist in dem Samen von Cannabis sativa L., einer Moracee,
enthalten. Die Heimat des Hanfes ist Siidasien, Persien, Baktrien, Sagdiana und

die Aralgegenden. Kultiviert wird die Pflanze in Ostindien, Persien, China, Arabien,
Afrika, Nord- und Siadamerika und dem ganzen europiischen Kontinent, besonders in
RufBland.

Die Hanffriichte, filschlich Hanfsamen, enthalten 30—359, eines fetten Oles.

Darstellung: Durch Pressung.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Frischgeprefites Ol zeigt eine griinlichgelbe
bis dunkelgriine Farbe, die sich beim Stehen wieder etwas verliert. Altes Hanfdl ist braun-
gelb1).

Hanfol zeigt milden Geschmack, eigentiimlichen Geruch und stark trocknende Eigen-
schaften.

Es 16st sich in 30 T. kalten Alkohols.

\ Tempera- | T
Spegiﬁsches_ Erstarrunes- ) l tm:erhiihunv Refraktom. |
Gewicht Lei g Verseifungszahl| Jodzahl (bei der Mau-| Anzeige 1m‘ Beobachte:
1B ¢ ‘ punkt menéschen |Oleorefrakt. -
o o ! ) Probe i o }
09255 | — — I — — — | Souchére
0,925—0,931 1 — — — — 1 — 'Allen
0 9276 — — — — | _— : Fontenelle
09276 - — — — —  — |Talanzeft
0,9270 | — — —_ ‘ —_ \ — ‘ Chateau
09255 | — — — == Massie
0,9280 — 192,8 1405 | 95-—99° | —  DeNegriund Fabris
—— — 193,1 i — — i — Valenta
— - 1921949 | 157166 \ — | — | Shukof
— — — r 143 —— — -v. Hiubl
— — —_ 1575 — | — Benedikt
— dick bei ‘ — — ‘ 98° | — Maumené
| — 15°C I |
— | erstarrt bei — . — , — |30 bis |Jéan
b—27°C ‘ : | ! +34
! | i 1

1) S. Talanzeff, Fiihrer durch d. Fettindustrie; Nr. 2 u. 3 [1902]; Chem. Revue iiber d.
Fett- u. Ha]zmdustne 9, 162 [1902]. — Lidoff, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 7,
120 [1900].
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Fettsduren.
N R Mittleres | 1 |
Erstan];ngs Schmelzpunkt Molekular- ! Jodzahl Acetylzahl Beobachter
o eewiemt | o
15° C 19° C — — — v. Hiibl
14—16° C | 17—19° C — 141 — De Negri u. Fabris
— — 280,5 — 7.5 Benedikt u. Ulzer
— —_ — 1222—125.2 — Morawski u. Demski
—_ — 300 — — Schestakoff
Titertest
156—16.,6 — | — — — Lewkowitsch
i 1

Das Hanfol enthilt neben den Triglyceriden der Stearinsiure und Palmitinséure das
Triglycerid der Linolsiure, daneben wenig Ol-, Linolen- und Isolinolensiureglycerid.

Das Hanfdl wird zur Firnisbereitung und Seifenfabrikation verwandt. In Ruflland wird
das Hanfél allgemein als Speisedl benutzt. Minderwertige Sorten dienen als Brennol.

Nicht raffiniertes Hanfol zeigt nachstehende charakteristische Farbenreaktionen.

Durch Kochen mit Natronlauge, spez. Gew. 1,340, entsteht eine braungelbe feste Seife.

Schwefelsiure farbt Hanf6l intensiv griin.

Eine Mischung aus gleichen Teilen konz. Schwefelsdure, rauchende Salpeterséiure und
Wasser gibt mit dem 5fachen Vol. Hanf6l vermischt eine Griinfirbung, die in Schwarz um-
schligt. Nach 24 Stunden tritt rotbraune Farbung auf. Konz. Salzsiure farbt frisches Hanfol
grasgriin, altes gelbgriin.

NuBol.
WalnuB6l — Huile de noix — Walnut oil — Oleum Juglandis — Olio di noce.

Vorkommen: WalnuB6l kommt in den Samen des WalnuBbaumes (Juglans regia 1.),
dessen Heimat am Himalaja und in Persien zu suchen ist, heute aber iiber ganz Europa ver-
breitet ist, vor.

Die NuBkerne enthalten 40—659%, Ol

Physikalische und chemische Eigenschaften: KaltgeprefStes Ol ist farblos bis schwach
gelblichgriin oder strohgelb, hat angenehmen Geruch und Geschmack. Warm gepreBt zeigt
das Ol griine Farbe und scharfen Geschmack und Geruch.

Die Fettsduren des NuBdles bestehen vornehmlich aus Linolsiure, neben geringen
Mengen von Ol-, Linolen- und Isolinolensiiure. Myristin- und Laurinsiure sollen auch vor-
kommen.

Walnu6l 16st sich in 188 T. kalten und 60 T. siedenden Alkohols.

Es wird oft mit Lein6l oder Mohnol verfilscht. Ersteres wird durch die erhéhte Jodzahl,
durch die Maumené-Probe und eine von Halphen angegebene Reaktionl) erkannt. Auch
Bellier gibt ein allgemeines Verfahren zum Nachweis fremder Ole im NuB&l an2?), ebenso
Balavoine 3).

NuB6l des Handels wird hiufig durch Aufgiefen von Mohndl auf WalnuBkuchen und
Erwirmen gewonnen4). KaltgepreBtes NufBdl dient als Speise6l, auch zur Herstellung
feiner Malerfarben.

Minderwertige Qualitdten dienen als Brenndl und zur Seifenfabrikation.

Die physikalischen und chemischen Konstanten des Walnufiles sind aus nachstehender
Tabelle ersichtlich.

1) Halphen, Bull. Soc. Chim. [3] 33, 571 [1905]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie
12, 191 [1905].

2) Bellier, Annales de Chim. analyt. appl. 10, 52 [1905].

3) Balavoine, Schweiz. Wochenschr. f. Chemie u. Pharmazie 44, 224 [1906].

4y Oils, Colours and Drysaltories 1%, Nr. 6 [1904]; Chem. Revue iiber d. Fett- u, Harzindustrie
12, 191 [1905].
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2. Fette und Wachse.

Fettsduren des Nuloles.

| i
|

El'Stal‘rl{ngs- Schmelzpunkt | Séurezahl ‘Verselfungs- Blg)l]tetlli?]llzsr- ‘ Jodzahl \Acetyl-J Beobachter
punkt [ % zahl gewicht ’ [ zahl |
16° C | 2000 | — [ - ~ = = | Hin
- 16—18° C - | = — 150,05, — | De Negri u. Fabris
— | 16—20° C — i — —_ — J — Kebler
— I — - — 273.5 — | 7,6 | Benedikt u. Ulzer
— — 2002 ; 2028 276,3 — | — : Tortelli u. Pergami

Unter dem Namen NuB6l kommen noch die Ole der Samenkerne nachstehender NuB-
arten in den Handel.

Juglans nigra, die schwarze WalnuB. SchwarznuBol zeigt nach den Untersuchungen
Lyman F. Keblers1) eine Dichte von 0,9215 bei 15° C. Es triibt sich bei —12° C und zeigt
trocknende Eigenschaften.

Juglans rupestris (in Nevada, Neumexiko, Arizona).

Juglans cinerea (in Nordamerika).

Juglans californica.

Juglans racemosa.

Kilimandscharo-NuBol.
Aus den Nissen vom Kilimandscharo in den afrikanischen italienischen Kolonien wird.

ein dunkelgelbes Ol (65%,) gewonnen 2), das einen etwas bitteren Geschmack zeigt, der durch
Waschen mit warmem Wasser verschwindet.

gx;eizi'ﬁsches [ h Ver- | 77] o Butter;
Gewicht Erstarrungspunkt seifungs- ! Jodzahl | .~ | Beobachter
bei 170 C zahl | ’ refraktometer
. . o . T | | : oro T
0,918 \ w.1rd be‘l +8° C triibe 184 | 855 bei 25° C ‘ Romagnoli
\ wird bei +4° C fest \ , 62,5

Safflorol.
Huile de Saflore — Huile de carthame — Safflower Oil — Olio di Cartame.

Vorkommen: Das Safflordl kommt in den Samen von Carthamus tinctoria L. = Cartha-
mus oxycantha, der Saflorpflanze, auch falscher Safran genannt, einer Composite, vor. Die
Heimat des Saflors ist wahrscheinlich Ostindien. Kultiviert wird dieselbe in ganz Indien,
am Kaukasus, Persien, Afrika, Frankreich, Italien und SiidruBland. Saflor wird eigentlicl: nur
als Farbpflanze gebaut. Die Glhaltigen Friichte haben nur lokale Bedeutung.

Die Samen enthalten 30—32% Ol, von dem durch hydraulische Pressen wegen der
kieselsdurereichen Hiilsen nur 17—18%, gewonnen werden konnen.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Safflorol ist von hellgelbem Aussehen,
zeigt angenehmen Geruch und Geschmack. Es enthilt Stearinsidure, Palmitinsiure, Olsiure
und Linolsdure. Auch scheinen Siuren der Linolensiurereihe nach den Untersuchungen von
Walker und Waburton3) vorhanden zu sein. T ylaikoff¢) fand Tsolinolensdure.

Safflordl dreht die Polarisationsebene nach den Untersuchungen von Crossley und Le
Sueur ) nach rechts.

1) Lyman F. Kebler, Journ. Amer. Chem. Noc. 3. 173 [190i].

2) Romagnoli, L’industria saponiera 3, Nr. 3; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie
11, 179 [1904].

3) Walker u. Waburton, The Analyst 2%, 237 [1902]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harz-
industrie 9, 106 [1902].

1) Tylaikoff, Nachr. d. Mosk. Landw. Inst.; Chem.-Ztg. Rep. 26, 85 [1902].

5) Crossley u. Le Sueur, Journ. Chem, Soc. Ind. 17, 989 [1898].
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Nigerol.

Huile de Niger. — Nigerseed oil. — Olio di Niger.

Fette und Wachse. 2b
. — 1. , Lz .t8 |5 olzo
SD?zxﬁ.sclles Er |[3& . :b:ﬂDE Jod- | § £ ’g 8 g.:%io é"gz ‘-";, s,
Gewicht | starrungs- | § £ | @53 25 Eg5|=8gkh=s |2=E | § & |Beobachter
bei ukt | S A |FEN| zabl | @ 823 S9FaFR B Eg| &g
p % £ = == | =8 NCE-EE
- — = S e e =
. o : {
Geprefites 01 { B go g 8‘3?3 } — L= 1723 | 126 | 93,87 | 0,88 — Tylaikow
e . o - H
Mit Ather extrah. 01 { mgo 8 8‘3% } — — | 194 ‘ 180 | 90,78 | 069 - - "
Indisches O1 ver- (| 1« 09251 1866 | 1298 957| Crossley
schiedener Herkunft ]55 bis — — bis l bis 95,3 - 65,2 bis und
11 Proben " 0,9280 1933 | 1499 10,81 | le Sueur
f 104 | 143 145
— 200 C 0,9227 — ~ |4 bis bis — bis - — Jones
‘ 1948 | 1445 1,63
-- — — -— 1954 | 1416 — — - — Shukoff
Aus den ungeschil- |
ten Frichten mit —13°C !
Ather extrahiert 159 C 0,9266 1 bisunter o/ -5°C| 191 | 1422 - — 65 —_ Fendler
(Amani Deutsch—Ost-] —18°C |
afrika) l
Fettsduren.
Sper. Erstar- Mitt] | Jod- | Siure- B o
Gewicht ¢ Schmelz- | Saure-| - © | Acetyl-| Jod- zahl zakl
bei rungs- Kt sahl Mol.- h h Beobachter
. punkt pun za Gewicht | 22 za
5 C B dex fiiissigen Fettsiuren
‘)135« + 12 b + l7° C \ 199,0 281,8 t 529 E 14821 150,8 | 1914 Fendler
— - — — 297 ‘ — — — Schestakoff

Vorkommen: Das Nigerl kommt in der Nigersamen, einer Komposite, Guizotia olei-
fera D. C., die in Abessinien und Indien heimisch ist, vor.

Der Olgehalt der Friichte betragt 36,339, 1).

Die Nigerpflanze wird in Vorder- und Hinterindien kultiviert.
Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol ist von gelber Farbe und nuBartigem

jeschmack. s zeigt trocknende Eigenschaften.

Die feinen Sorten des Nigeroles dienen als Speisedl.
als Brenndl. Es eignet sich auch zur Seifenfabrikation.

Die Thermozahl betrigt 91,5 2).

Auch dient es als Leinélersatz und

P D @ . |
= ERA-P- R I
S . | Erstar- Ver- g . S w2 882ET
bpeuﬁsches. Gewicht i rungs- seifungs- Jodzahl 3 Re%Chert- gaﬁg“ § INE E'S Beobachter
bei 2 | MeiBllzahl |22 |84 B8
\ punkt zahl c B82S SBELBS
o | I T e S588TE P4
— S R B :
155°C 09248 00263] — [188.9-192,2126,6-133,894,110,11—0,63 — Crossley
15,5 °C u. Le Sueur
15,5 C 0,9270 }
99°C —9° (| - — - - 81° Allen
155°C 0,3738
— — | 189—191 — — — — Stoddart
— — — 1329 — — —— Archbutt
| ; Wallenstein
- - o 1335 o - - {u. Fink
— — — — —| — 82° Baynes

1) Schindler u. Waschata, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 12, 223 [1905].

2) M. Tortelli, Chem.-Ztg. 33, 125 [1909].
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Fettsauren
Spezxﬁrsc-lrlesr Gew1cl§:—»77 ‘7 Jodzahl der fliissigen Fettsauren‘~‘ T o “Beobachter T
100°C |
8. | —
bei 100°C 0,8886 [ Archbutt
—_ ‘; 1475 Wallenstein u. Fink
|
Sonnenblumendl.

Oleum Helianthi annui —

di girasole.
Vorkommen: Das Sonnenblumend! ist in den Samen der gemeinen, einjihrigen Sonnen-
blume, Helianthus annuus L., enthalten. Die Pflanze stammt aus Peru, wird aber jetzt als 6l
gebende Pflanze kultiviert, besonders in Ungarn und RuBland.
Ungarische Samen enthalten 36,6—539, O11), fabrikatorisch werden daraus 28—-30%
0l gewonnen, aus russischer Saat 239.
Physikalische und chemische Eigenschaften: Sonnenblumenl zeigt kaltgepreSt hell-
gelbe Farbe, angenehmen Geruch und milden Geschmack. Warm geprefit zeigt es dunklere
Farbe und einen eigentiimlichen Geschmack. XEs ist ein langsam trocknendes Ol. Durch Fr-
hitzen verdickt sich das Ol nicht2).
Die fliissigen Fettsduren des Sonnenblumencles bestehen aus Linolsdure und geringen
Mengen Olsiure.
Auch feste Fettstiuren sollen in geringen Mengen (3,88%,) vorkommen3). Unter Anwen-
dung von Kupferpulver betrug die Sauerstoffabsorption nach v. Hiibl nach 2 Tagen 1,97%,
nach 7 Tagen 5,029,.
Die Sauerstoffabsorption der Fettsiuren betrigt:
Nach 2 Tagen 0,859, nach 7 Tagen 3,56%,, nach 30 Tagen 6,39
im Thermooleometer wurde zn 87,9 bestimmt4).
Kalt gepreBtes Sonnenblumendl dient als Speisedl, warm gepreBtes Ol wird in der Seifen-
siederei verarbeitet. Auch soll es als Ersatz fiir Baumwollsamendl in der Margarinefabrikation

Huile de Tournesol — Sunflower Oil — Turnsol oil — Olio

Die Thermozahl

dienen 5).
I 3 - ég?ﬁ o B Refraktometer- | .
Slec8 JE22 Anzeige @
Spezifisches Erstarrungs- Yer- § 2882 ig% — s R
Gewicht bei Kt seifungs- Jodzahl lE .52 ‘gg 2] in Zeif® |88 N Beobachter
xewlcht bei pun zahl 3 ;-’g Eo‘ _32_% Butter-Re- 5?*5} &=
= g;’g 25 fraktometer g% El
150 C 0,9202 - — — — - — — — | — |Chateau
15°C 0,924—0,926 — — — -] — — — — | — |Allen
150C 0,9258 — 193—193.3 129 9| 675 — — — 1 — | Spiller
15°C 0,9250 — 192 2t -1 — — +85| — |Jéan .
150 C 0,926 — 188—189 119,7—1202|—] 2—715} — — — — ] De Negri u. Fabris
150C 0,936 — — 1225—1833)—| — — — | — {Dieterich
150C 0,924 bei —17°C I _ . R
900G 0919 )| teitwoise fest | 193 185 Holde
— — 1919 — — — — — — | Tortelli u. Pergami
— —-16bis —185°C| 193—194 — - — — — — ~ | Bornemann
600 C
— — 193—194 129 —1 — — 1,4611] Thorner
— — — — - — — |bei 25°C 722 — — | Bekurts u. Seiler
bei 155°C 15,50 C
156°C 0,9203 — 191,7 106.2(% §—] 60,0 1667 24 l — |14737] Tolman u. Munson
— — 191,3—191.9 1345 e — — | — | Hazura
bei 40°C |
159 C 0,924—0,9265| - — 127—132 |-} — — 62,564 — | — |Petkow?®)
1) R. Windisch, Landw. Versuchsstationen 5%, 305 [1902].
2) L. E. Andés, Cbem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 16, 275 [1909].

3) Tolmen u. Munson, Journ. Amer. Chem. Soe. 25, 945 [1903].

4) M. Tortelli, Chem.-Ztg. 33, 125 [1909].

5) Jolles u. Wild, Chem.-Ztg. 17, 879 [1893].

) Petkow, Zeitschr. f. offentl. Chemie 13, Nr. 11 [1907]; Chem. Revue fiber d. Fett- u
Harzindustrie 14, 59 [1907].
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Fettsduren.
Erstax %Schmez Siur Ver-  Mittleres Jo:ilzahl Broch
1ungkqt | punkt auﬁle- seifungs-' Molekular- Jodzahl i (?l; rec dungs- Beobachter
puu‘ ! 0 C za ! zahl ! gewicht ussxl?en' maex
o ; ! Fettsiure| _
17 | 28 | — | — — — ] = —  |Bach
18 23 — — — — ‘ — — Dieterich
18 [22—24| — - - 124 P — De Negri u. Fabris
17 23 —_ \‘ 2016 ¢ — | 133—134 \ —  160°C 1,4531| Thorner
— 1722 — — — — L ‘ — Peters
— 22 | — | — — — ‘ — —  |Jéan
— — — | 201,6 — 133,2—134| — | —_ Spiiller
—_— ‘ 21,0 — —_ —_— ! — 1 113,8 | — Tolman u. Munson
— | — 1934|2015 2584 | — | — | —  Tortelli u. Pergami
Madiadl.

Huile de Madia — Madia Oil — Olio di Madia.

Vorkommen: Das Madiasl kommt in den Samen der Olmadie (Madia sativa L), einer in
Chile heimischen Komposite, vor. Die Samen enthalten 32—339 OL

Die Olmadie wurde auch mit Erfolg in Wiirttemberg angebaut.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Madiadl zeigt dunkelgelbe Farbe und
charakteristischen Geruch, nuBshnlichen Geschmack wund schwach trocknende Eigen-
schaften.

Das Ol dient als Brenndl und in der Seifenfabrikation. Bei der Elaidinprobe bleibt es
fHissig.

;‘ Vor- o ;N'T—e;m;'afur- \‘
Spezifisches Elstanungspuukt s ~ " erhthung bei der |
Gewicht hei 5° C\ sexzf;}r:]gs i Jodzahl i Maumenéschen Beobachter
Probe
09286 | —10bis —11 | — | — i —  |Schadler
(heill geprefit)
— — 25 (kaltgepreBit)) -— ‘ — — Schz’i.dlerh
0,926—0,928 | — —_— — —_— Hartwic
0, 9285h0 9286’ -—10 bis —20 1928 '117,5—119,5| 96—101° C |DeNegri und Fabris
0,9286 i —10 bis —17 —_ — — Winkler
’ (heif3 geprefit) ‘l i
Fettsauren.
Aistali;;:fspuukt J Véa;melzpuul\t ’ Jodzahl o Beobachter
20—22°C ‘ 23 26° C 1 120,7 ' De Negri und Fabris

Koloquintensamendl.

Vorkommen: In den Samen von Citrullus Colocynthis Schrader (Cucumis Colocynthis L.),
einer in Ostindien, Nordafrika, Senegambien und Arabien vorkommenden Cucurbitacee.

Darstellung: Durch Extraktion mit Tetrachlorkohlenstoff.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol zeigt rotlichgelbe Farbe, schwach
griine Fluorescenz, dickfliissige Konsistenz und schwach bitteren Geschmack?).

1) C. Grimaldi u. L. Prussia, Chem.-Ztg. 33, 1239 [1909].
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R i ———=
) Waxmezah] . [~
Spezifisches ]?ifntf; Refraktometer- 13};‘)}1‘1%?;3 Saure- {Hehner- ‘gﬁ;?sl: Todzahl’ Ei 1 Beobachter
Gewicht bei punbkt zahl (Zeif) nach zahl | zahl | o4 E-
] Tortelli | [
RN S S i _ ‘
15° C l—l4Q Ci 15°C 782 ]‘ 86,4 27 190,72 | 191,7 1120,37] 0,32 ’Gmma,ldl und
00289 | 25°C 72,3 | Prussia
100 C 40°C 63,5 [ |
(W=15°C) | | L
0.8733 ; | i [ j | “
; ! i I
Fettsduren.
Speizifrischersil o 777 T - _WW T e | 1 Jodzahl FIussxgel Feste JMlttI Mol.-]
Gewicht bei| Schmelz- ‘Elstanungs gggilz{:%l | Sture- “%?;iel Jod- :derﬁusml‘ Fett- | Fett- Gevn(,ht der Beob-
100° ¢ punkt punkt | (ZeiB) bei 1 zahl” | zahl zahl gen Fett- sduren | siuren | ‘uuloshcheu achter
(W=15°0), ‘ L enwen [ % 0 % Tg@tsiulei
08537 |202-30°C 262 272 30°C 567 102,6] 1(82‘121} 150 | 562 | 438 272 iGrlmaldl
40° C 51,51 } i | i und
| 45°C 4831 o | ‘ ' Prussia

Echinopsol. Distelol.
Echinops Oil — Thintleseed oil.
Vorkommen: Das Ol wird aus den Samen einer Komposite, Echinops ritro, die in Asien

und im Mittelmeergebiet heimisch ist, gewonnen. Fettgehalt der Samen 27,5%.
Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol zeigt gelbliche Farbe und geringes

Trockenvermdgen.

 Spesifisches Gewicht || | hcetyl: Wosersehe [

bei " iVerQeifungszah] } Jodzahl sabl Sauerstoff- } Beobachter

N - zahl |
15° C 0,930 T - ] | Greshofi1)
20° C 0,9253—0,9285 ! 189.2—190,0 ’ 138,1—141.1 “ '26,5 r J. J. A, Wijs2)
Fettsduren.
. ] i Aiii]” T | Mittleres o T
Br s’calrll{]:gq- ] Schmelzpunkt ‘ Siurezahl “ Molekular- Jodzahl Beobachter
bun | l ) | gewicht | - )
39° C ‘ 41° C 1 —— t — i — Gxeshoff
— 11—-12° C ; 192,3—1929 } 291292 | 139,1—143.8 Wijs

|

Klettensamendol.
Huile de bardane — Burdock Oil — Olio di bardana.

Vorkommen: Klettendl stammt aus den Samen einer in Asien und Europa allgemein
verbreiteten Komposite, Arctium Lappa L. = Lappa minor D. C., der Klette.

Der Fettgehalt der Samen betragt 14,89, 3).

Physikalische und chemische Eigenschaften: K]ettenol ist goldgelb von leindlartigem
Geruch und bitterem Geschmack. Es dient zur Firnis- und Seifenfabrikation.

1) Greshoff, Verslagen der kon. Academie van Wetenschappen 8, 699 [1900].

2) J. J. A. Wijs, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 6, 492 [1903]; Chem. Revue
iber die Fett- u. Harzindustrie 10, 179 [1903].

3) A. P. Lidow, Wijestnik schirowich wjeschtsch. 1904, 79; Chem.-Ztg. 28, Rep. 161
[1904].
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- S — — - e e
Spezifisches Gewicht

h [ pe
<o} i Relchert-Melm-
bei 170 C Verseifungszahl ‘ Jodzahl } 2ahl Beobachter
0,9255 196.,6 l 1536 y 0,95 | Lidow

Die Jodzahl der unldslichen Fettsiuren betrigt 162.
Das Ol der Frauendistel (Onopordon acanthium L.) ist dem Klettendl #hnlich. Die
Samen enthalten 30—359%, Ol

Spargelsamendl.
Huile d’asperges — Asparagus seed oil.

Vorkommen: Das Ol ist in den Samen von Asparagus officinalis L., einer Liliacee, ent-
halten. Der Olgehalt betriigt 15,39, 1)

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Spargeldl ist rotlichgelb und zeigt
trocknende Eigenschaften. Es besteht aus den Glyceriden der Palmitin-, Stearin-, Ol-, Linol-,
Linolen- und Isolinolensdure.

s : D vorcn Refraktometeranzeige | -
Spemflljsc.hif OGSWICM v erselfﬁngs— i Jodzahl | Acetylzahl im Zeift - Butter- Beobachter
e o “ ‘ refraktometer |
3 ‘ ‘ B R .
0,928 ! 194 l 137 ‘ 25,2 75 Peters
Mohnol.

Huile d’oeilette — Huile blanche — Huile de pavot du pays — Poppy seed oil —
Poppy oil — Maw oil — Oleum papaveris — Olio di papavero.

Vorkemmen: Mohndl kommt in den Samen von Papaver somniferum L., einer Papa-
veracee, die in Kleinasien, Vorderasien, Ostindien, Agypten, Algier, RuBland und Mitteleuropa
angebaut wird, vor. Die Samen enthalten 45—509, Ol. Furopiisches Mohnl wird aus
grauen oder blauen Samen, fremdléindisches aus weiflen, braunen und schwarzen Samen
gewonnen.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Mohndl ist kalt geprefit (Weiles Mohnél
des Handels) farblos, beinahe geruchlos, von angenehmem Geschmack. Das heil gepreBte
Mohnol (Rotes Mohndl des Handels) ist minderwertiger. Europaische Saat liefert ein gold-
gelbes Ol, auBereuropiische Saat ein weniger gefirbtes Ol, das hiufig gefirbt wird.

Die Fettsiuren des Mohnoles bestehen aus Palmitin- und Stearinsdure?), Linolensiure,
Linolséure und Olsiure. Mohnd] wird nicht leicht ranzig und enthilt nur wenig freie Fettsau-
ren3) (1,60—2,779%).

Reines Mohnol ist optisch inaktiv und zeigt trocknende Eigenschaften+).

Mohnél wird héufig mit Sesamdl, Erdnufl- und Olivendl verfilseht5). Es dient als Speisedl,
in der Pharmazie und zur Herstellung feiner Malerfarben$).

Die minderwertigen Sorten werden in der Seifenfabrikation benutzt. Europiische Ole
zeigen ein hoheres spez. Gewicht, hohere Viscositét, {iberhaupt etwas hohere Konstanten
als auBereuropéische Ole. Das spez. Gewicht betrug bei 15° C 0,926—0,924 gegeniiber
0,923 bei auslindischem Ol. Die Jodzahl 133,1 gegeniiber 132,3 bei fremdlindischem. Die
Die Verseifungszahl betrug 192 gegeniiber 191,5. Die Oleorefraktometerablesung 26,6 zu
25,3 und die Butterrefraktometerablesung bei 25° C 72,5—73 gegeniiber 71,5—72 bei auller-
europiischem O17). Die Thermozahl betrigt 88,4 8).

1) W. Peters, Archiv d Pharmazie 240, 53 [1902].

2) Tolman u. Munson, Journ. Amer. Chem. Soc. 23, 690 [1903].

3) Crossley u. le Sueur, Journ. Soc. Chem. Ind. 17, 989 [1898].

4) Mulder, Chemie der austrocknenden Ole. Berlin 1867. S. 133, 137. — Schidler, Techno-
logie der Fette u. Ole. 2. Aufl. Leipzig 1892. — Dietrich, Landw. Versuchsstationen 13, 246 [18681.
—— Livache, Compt. rend. de ’Acad. des Sc. 120, 842 [1895].

5) Utz, Chem.-Ztg. 2%, 1177 [1903]; 28, 257 [1904]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harz-
industrie K1, 16 [1904]. — Heinrich Giith, Pharmaz. Centralhalle 49, 999 {1908].

6) Moritz Lotter, Chem.-Ztg. 18, 1696 [1894].

7) Vuaflart, Annales des Falsifications 2, 276 [1909].

8) M. Tortelli, Chem.-Ztg. 33, 125 [1909].
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Fettsduren.
Sperisches | Erstar . |siz| |E:3]3 | &
aE i Bz 525 s (255 B | £
Gewicht rungs- Schmelz BESISEE Jod =2 ‘5 = | 8< Beobachter
bei punkt punkt PRS2 S glaahl | 5550 9 | 5 &
I R O O R Lt EFEE| 2| & -
100° C . ‘
— — — — — — | — | — | Archbutt
100° CO 8886 chbutt
— 165°C [ 205°C| — | — | — | — | — 1 — |v. Hiibl
— 165°C | 205°C | 199 | — |1163] — | — |1,4506 Thorner
— 154—16,2 — o — | - — | — | — !Lewkowitsch
(Titer)
— — 20-21° C| — — | 189| — |— | — |DeNegriu. Fabris
— — —_ — 2791 — | — |13,1] — |Benedikt-Ulzer
— — — — — | — 1496 | — | — |Tortelli u. Ruggeri
— — - — |'293 | — | — | — | — [Schestakoff)
Schollkrautol.

Vorkommen: In den Samen von Chelidonium majus L., einer Papaveracee. Die Samen
enthalten 40—669, 012). Auch ist darin eine Lipase enthalten.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol besteht aus den Glyceriden der
Linolséure.

Spezifisches | AT s ' \ ‘
Gewicht | Erstarrungs Schmelzpunkt E Séurezahl Jodzahl | Beobachter
bei \ punkt | ‘
19°C T B e e
S LN 0,902 4—6° C . 7—=16°C | 201,1 127.3 ! Fokin
. |
Argemoneol.

Huile de Pavot Epineux — Argemone Oil — Olio di Argemona.

Vorkommen: Das Ol kommt in den Samen von Argemone mexicana L., einer in Mexiko
und Westindien heimischen Papaveracee, vor.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das frische Ol zeigt orangegelbe Farbe, ist
fast geschmacklos, von schwachem, eigenartigem Geruche.

Das Vorkommen von Glyceriden der Essig-, Butter- und Valeriansiure3) konnte durch
Grossley und le Sueur nicht nachgewiesen werden4).

Argemoned] dient in Ostindien als Speisedl, in Westindien und Mexiko als Schmier- und
Brenndl. In letzteren Landern soll es ein viel gebrauchtes Purgativuam sein?).

Spezifisches P Versei- . Refrgxktpmetgr-
Gewicht Sinre fungs- | Jodzahl Hehner- | anzeige m zeif- Beobachter
bei zahl zahl | schen Bufter-
el zahl 1 refraktometer
oy I T i I
155°C | | 3
S5 2 ‘ bei 40° C
155° C ‘} \ ‘
Argemone 0,9247 | 187,8 | 119,91
mexicana bis 1 6839 | bis | bis | 9507 | 625 C{?gﬁg’ﬂg
0,9259 | 190.3 ‘ 122,53 | 1 ‘
Argemone 15°¢ | ! \
speciosa 09435 | 2002 . 113 3 ‘ - | — Bloemendal

1) Schestakoff, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 9, 204 [1902].

2) Fokin, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 13, 130 [1906].

3) Schﬁ,dler, Technologie der Fette u. Ole. 2. Aufl. Leipzig 1892. S. 705.

4) Crossley u. le Sueur, Journ. Soc. Chem. Ind. 1%, 991 [1898].

5) W. H. Bloemendal, Pharmac. Weekblad 43, 342 [1906]; Chem. Centralbl. 1906, I, 1556.
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Amooraél.

Immergriingl — Amoora oil.

Vorkommen: Das Amooradl kommt in den Samen des Immergriinbaumes (Amoora
Rohituka), der in Bengalen heimisch ist, vor.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Es ist rotbraun, klar, fast geschmacklos
und dhnelt im Geruche dem Leindl. Es dient als Arzneimittel bei den Eingeborenen und als
Brennol.

—— - = —_—
Spezifisches Vor Reichert- | Refraktometer- | g,.
S - Hehner- ichert- Brechungs-
Geg%lltc seifungs- | Jodzahl ¢ ;1;31 Meifilsche a:;f;ieimué:ﬁ index Beobachter
g M zan - s t
bei 1559C zahl Zahl refraktometer | e 40°C
0,9386 | 189,7 ()3 23 \ 164 | 64,5 1,4687 | Crossley u. le Sueur?
1 | 1 d i | ) y
t i

Der Gehalt an freien Fettsiuren betrug in einer Probe 17,039%,.

Mogarol.

Vorkommen: In den Samen des kalifornischen ,, Mogar*, eines in SiidruBland als Futter-
pflanze gebauten Krautes.
Physikalische und chemische Eigenschaften: Fettgehalt 2,929,

épez. Gewicht Erstarrungs- Velselfungs- Reichertsche | Acetylzahl
bei 17° C punkt zah Jodzahl | Hehnerzahl Zahl Lew]‘izgv};tsch Beobachter
0,9264 12,7 \ 193,5 ‘ 1355 ‘ 95,5 07 1 15,3 ‘ Gorst
Fettsduren.
Schme]ypunkt l Jodzahl ‘ Beobachter
16°C ‘ 1375 ‘ Gerst

Der Gehalt an freien Fettsiuren betrug 4,679, 2).

Margosadl.

Veepadl — Zedrachdl — Neem6l — Veppamfett — Huile de Margossa — Huile de
Veppam — Nimb oil — Kohomba oil — Margosa oil.

Vorkommen: Das Ol stammt aus den Samen des syrischen Paternosterbaumes3),
Azadirachta indica Juss. = Melia Azadirachta L (nicht zu verwechseln mit Melia Azedarach,
der Stammpflanze des Meliatles). Der Fetigehalt der Samen betrigt 39,369,

Fendler4) konnte durch Atherextraktion aus deutschostafrikanischen Samen ein hell-
griines, eigenartig riechendes Ol von unangenehmem Geschmack gewinnen.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Ein von Lewkowitsch3) aus indischer
Saat gewonnenes Ol war bei Zimmertemperatur fest.

Margosadl wird als Brenndl und zur Seifenfabrikation verwendet. In Indien wird es als
Heilmittel gegen Eingeweidewiirmer und &uBerlich gegen Rheumatismus benutzt.

1) Crossley u. le Sueur, Journ. Soc. Chem. Ind. 17, 989 [1898].

2) Gerst, Westnik shirow prom. 8, 63 [1907]; Chem.-Ztg. Rep. 31, 387 [1907].

3) Watt, Dictionary of the Economic Products of India 5, 211.

4) Fendler, Apoth.-Ztg. 19, 521 [1904]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 11,
178 [1904]; Chem.-Ztg. Rep. 28 209 [1904].

5) Lewkow1t<ch The Analyst 28, 342 [1903]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. . Harzindustrie

11, 52 [1904].




Tette und Wachse. 33

sa s ! Erstar- } o Qs s /Ver- | } Refraiaon im |Reichert-
Spemﬁaches. Gewicht | rungs- Schm?l‘ dure seifungs- JOdI Butterrefrakto-| Meifil- Beobachter
bei \ punkt ; pun}\t zahl 7" a1 | zab meter sche Zahl
[ — = L } S -
W161600 0,9142 l | )
( ) ‘ — 11969 |966]  52° 1,1 | Lewkowitsch
40°C [ | ’ !
(W 40° C‘)
15°C 0,9253 —12° C‘ —3°C 242 1915 [135,6/bei 40° C 65 1X 0,77 | Fendler
Fettsduren.
Erstarr nngspun kt ’ Schmelzpuukt | WBeobachter
2° C (Tlter) ‘ — i Lewkowitsch
19° C } 22° C ! Fendler

Bilsenkrautsamendl.
Huile de jusquiame — Henban seed oil — Olio di henbane.
Verkommen: Die Samen von Hyoscyamus niger L., Bilsenkraut, einer Solanacee, ent-
halten 15,6—24,29 fettes OL

Physikalische und chemische Eigenschaften: Es zeigt gelblichgriine Farbe und milden
Geschmack, trocknende Eigenschaften und schwache Fluorescenz!).
Bilsenkrautsamentl gilt als Heilmittel gegen Gicht und Rheumatismus.

' deht | Versel | | Reichert- | T
Spemﬁsches (‘?MCM 1 Veuseifungs- Jodzahl | Hehner- ! MeiBlsche Acetylzahl | Beobachter
bel 150C | /ahl | ahl | 7.ahl
0,929 | 1m0 | 138 | 047 0,99 00 | M]oen
} 1
Paprikadl.

Huile de poivre de Guinée — Paprica oil — Olio di paprica.

Vorkommen: Die Samen von Capsicum annuum L. (Paprika), einer Solanacee, enthalten
ca. 209, eines fetten Oles mit trocknenden Eigenschaften.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol besitzt eine rote Farbe, angenehmen
Geruch und sehr scharfen Geschmack.

T t - Temperatur-
ISpesifisches| Exstar- o . 51 BS Brechungs-| erhhung
| Gewicht | rungs- | exselhx;ngﬁ Jodzahl | 85 | S |Acebylzahl | exponent |beiderMau- Beobachter
| bei punkt | % t g =23 bei menéschen
| o i » ‘*7 i ; ke I Probe o
Aus Papri- | 15°C | ‘ 3 15° C
kapulver |0,9138 bis :184,64 bis: 112,03 bis | 63,95 bis | 1,489 bis
extrahiers | 09316 | — | 18968 | 11624 190,72) 52 | 6623 | 1490 | 86° |W.Szigeti?)
‘ l 21° C
AusSamen | 002006 —9° 270 845 | 92 | — | - | 147763 | — R Meyer?)

1) Mjoén, Archiv d. Pharmazie 232, 130 [1894]; 234, 286289 [1896]; Chem.-Ztg. Rep. 18,
96 [1894]; Journ. Soc. Chem. Ind. 16, 340 [1897].

2) W. Szigeti, Zeitschr. d. Jandw. Versuchsstationen Osterreichs 3, 1208 [1902].
3) R. Meyer, Vortrag aus der 75. Versammlung Deutscher Naturforscher u. Arzte, Chem.-
Ztg. 2%, 958 [1903]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 10, 254 [1903].

Biochemisches Handlexikon. TIL 3
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Fettsduren.
§ ! | Mittleres |
Erstarrungs- Mittleres | Mol.-Gewicht : .
Schmelzpunkt punkt Mol-Gewicht Jodzahl 1‘ der fosten ‘ Beobachter
Fettsaure
22°C | — | 282 . 131,19—13243 266 W. Szigeti
30°C 3 27°C } — } 66 ‘ — R. Meyer

Tabaksamenol.
Huile de Tabac — Tobacco seed oil — Olio di tabacco.

Vorkommen: Die Samen des Tabaks (Nicotiana tabacum L., Nicotiana laiissima Miller,
Nicotiana macrophylla Spreng., Nicotiana rustica L., Nicotiana chinensis L) enthalten 30—409,
eines blaBgriinen Oles.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Dasselbe besitzt einen angenehmen Ge-
schmack und charakteristischen Geruch. Durch Extraktion gewonnenes Ol zeigt eine dunklere
Farbe und griine Fluorescenz.

Das Tabaksamendl zeigt trocknende Eigenschaften. Es dient als Brennol.

Spezifisches Erstarr Verseif ! M -
Gewicht bei| CIStArIungs- |Verselungs- goq,.y] | Hehnerzahl| “-2UHenc Beobachter
150 ¢t punkt zahl sche Probe
09232 —25°C | o | — | _ — | Schiibler
0,9232 —925°C | 190 | 118,6 | 94,73 100 Ampola und Scurtil)
Fettsduren.
Vexse1funsrszah1« Mittleres Mol. Gew1cht I Beobachter
203 275.8 l‘ Ampola und Scmm
Daturaél.

Stechapfelol — Huile de Datura — Datura Oil — Olio di Stramonio.
Vorkommen: In den Samen des Stechapfels, Datura Stramonium L., einer Solanacee.
Der Gehalt an Ol betrigt 25%, 2) bzw. 16,7%, 3).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol ist von griinlich- bis briunlich-
gelber Farbe und eigentiimlichen Geruche.

Es besteht aus den Glyceriden der Daturinsiure und Palmitinsiiure neben anderen
Fettsdureglyceriden.

Daturadl enthélt nach Untersuchungen von Salkowski Atropin4).

Spezifi)sgihi?} oGg wicht Erstarrungspunkt | Verseifungszahl Jodzahl ’ Beobachter
1 . .
09175 unter —15°C | 186 113 E Holde

Indisches Lorbeerol.
Huile de Laurier indian — Indian laurel oil — Olio di lauro indico.

Vorkommen: In den Friichten des indischen Lorbeers (Laurus indica).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das fette Ol stellt eine braune dicke Fliissig-
keit dar.

1) Ampola u. Scurti, Gazzetta chimica ital. 34, II, 315—321 [1904]; Oils, Colours and
Drysalteries 17, Nr. 2 [1905]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 12, 53 [1905].

2) Gérard, Compt. rend. de ’Acad. des Sc. 110, 305, 565 [1890].

3) Holde, Mitteil. d. Kénigl. Techn. Versuchsanstalt [2] 20, 66 [1902]; Chem. Revue iiber
d. Fett- u. Harzindustrie 10, 81 [1903].

4) Mitgeteilt von Holde, Mitteil. d. Konigl. Techn. Versuchsanstalt 21, 59 [1903].
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Spezifisches N ) . i . :
Gewicht Erstarrungs Verseifungs Jodzahl | Belch ert Beobachter
S ko puankt zahl MeiBlsche Zahl
hei 15°C .

0,9260 unter —15° C 170 118,6 — De Negriu. Fabris1)
— — 189,87 86,11 3,01 Eisenstein
— | — — 90,2 (n. Wijs) — Visser

|

Das indische Lorbeerdl ist reich an freien Fettsiuren.

Celosiadl.
Huile de Celosia — Celosia 0il — Olio di celosia.
Vorkommen: Celosiatl kommt in den Samen des Hahnenkammes, einer Amarantacee
(Celosia cristata L.), in Ostindien und China heimisch, vor2).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol ist griinlichbraun und zeigt trock-
nende Eigenschaften,

Erstarrungspunkt i Verseifungszahl ‘ Jodzahl Beobachter
—10° C 190,5 ‘ 126,3 De Negri und Fabris
Fettsauren.
Erstarrungspunkt 1 Schmelzpunkt ‘ Beobachter
19—21° C } 27--29° C | De Negri und Fabris

Daphnedl.
Seidelbastél — Coccognidiicl.
Vorkommen: In den Samen des Seidelbastes (Daphne Cnidium, Daphne Mezereum)
sind 36—379, eines gelbgriinen Oles enthalten3).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Es enthilt die Glyceride der Palmitin- und
Stearinsdure, Olsiure, Linol-, Linolen- und Isolinolensiure. Es zeigt trocknende Eigenschaften.

Spezifisches Gewicht

bei 15° C “ Verseifungszahl l Jodzahl i Acetylzahl ‘ Beobachter
0,9237 ; 196—197 \ 1259—126,3 l 17.6 1‘ W. Peters
|
Isanodl.

Unguekodl — Huile d’ongueko — Huile d’Isano du Congo.

Vorkommen: Das Ol ist in den Samen einer Oleacee (Ongokea Klaineana), die in franzo-
sisch Kongo Onguéco oder Ongoké genannt wird, enthalten.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Es ist von rétlicher Farbe, dickfliissig und
zeigt stark trocknende Eigenschaften4).

1) De Negri u. Fabris, Chem.-Ztg. Rep. 20, 161 [1896].
2) De Negri u. Fabris, Pharmaz. Post 29, 189 [1896].

3) Peters, Archiv d. Pharmazie 240, 56 [1902]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie
9, 82 [1902].

4) Hébert, Bulletin de la Soc. chim. [3] 21, 15 [1896]; Chem.-Ztg. 25, 282 [1901].
g%
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Spezifisches Gewichtﬁri o - ’L‘empex'aturer};a{ung bei der X
bei 230 (¢ \ Erstarrungspunkt Maumenéschen Probe Beobachter
0,973 unter —15°C | 117° ¢ l Hébert

Die fliissigen Fettsiuren des Oles bestehen aus Olsiure, Linolsiiure und Isansiure.

Mohambadl.
Huile de Mohamba.
Vorkommen: Das Ol stammt von Samen, welche den Isanosamen sehr #hneln, aber nur
129, Fett liefern. i
Physikalische und chemische Eigenschafien: Es zeigt gelbe Farbe, faden Geschmack
und ist fast geruchlos. Die fliissigen Olsiuren bestehen grofitenteils aus Olsiure.

Spezifisches Gewicht | Temperaturerhdhung bei der

; b |
hei 23¢C | Erstarrungspunks l Maumenéschen Probe ‘ Bl e
I I i N
0915 unter —15° C l 55° C | Hébert?)
Resedasamendl.

Wauol — Wausamendl — Huile de gaude — Weld seed oil.

Vorkommen: In den Samen der gelben Reseda, Firberwau (Reseda lutea L.), einer
Resedacee, die in Deutschland, Holland und England kultiviert wird.

Der Fettgehalt des Samens betrigt 309 2).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol zeigt meistens griinliche Farbe, deut-
lich aufgelostes Chlorophyll, bitteren Geschmack und unangenehmen Geruch. Es dient zur
Fabrikation von Firnis und besonders als Brenndl. Es zeigt trocknende Eigenschaften.

Spezifisches Gewicht

bei 150 C ‘ Erstarrungspunkt

0,9358

Belladonnaol.
Tollkirschenol — Huile de Belladonna — Belladonna seed oil.
Vorkommen: In den Samen der Tollkirsche, Atropa Belladonna L., einer Solanacee.
Physikalische und chemische Eigenschaften: Es ist ein goldgelbes, geruchloses Ol von

mildem Geschmack. Es ist ungiftig.
Das ‘Tollkirschendl dient als Speise6l, Brennol und zu Finreibungen.

Spezifisches Gewicht

) Erstarrungspunkt

Hickoryol.
Amerikanisches Nuf6l — Huile de Hickory — Hickory Oil.

Vorkommen: Das Ol kommt in den Samen verschiedener Caryaarten, Carya alba Mich.,
Carya olivaeformis Nuttal und Carya illionoensis Nuttal vor. Die Kerne enthalten im
Durchschnitt 70,49, O13),

1) Hébert, Bulletin de la Soc. chim. [3] 21, 15 [1896]; Chem.-Ztg. 25, 282 [1901].

2) Harz, Landw. Samenkunde. Berlin 1885. S. 998.

3) Deiler u. Fraps, Amer. Chem. Journ. 43, 90—91 [1910].
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Physikalische und chemische Eigenschaften: Es dient als Speise- und Brennél.

Spez. Gewicht ‘ Verseifungs- Reichert- Hehner-
bei 150 C ‘ zahl Jodzahl MeiRlzahl Acetylzahl zahl ‘ Beobachter
0018¢ | 1980 1060 | 22 1,16 934 | Deiler 1. Fraps

An unverseifbaren Bestandteilen wurden 0,30 Cholesterin gefunden. Der Gehalt an
Lecithin betrigt 0,509,

Feottes Salbeiol.

Vorkommen: In den Samen der Salbeiarten, besonders derjenigen abessynischer Her-
kunft ,,Abaharderd* und ,,Entatie Vallaha‘1).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol ist beinahe farblos, erinnert in Ce-
ruch und Geschmack an Leingl und zeigt trocknende Eigenschaften.

Spezifisches Gewicht bei 15° C E Erstmrungspunkt

kaltgeprefites Abahmderéol O 9273 —-—-16° c
mit Ather extrahiert 0,9320 —2 bis —8° C

kaltgeprefites Vallahasl 0,9355 l —20°C

Fettsduren.
Schme]zpunl\tiw i Erstarrungspunkt
416 bis 120°C 1 +8 bis 4+12°C
Néoudol.

Huile de néou du Senegal.

Vorkommen: In den Samen von Parinariwm senegalense Guill. und Perr. = P. macro-
phyllum Sabine. Dieselben enthalten bis 62,409, Rohfett2). Der Baum ist in Senegambien
und St. Thomas heimisch.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol ist bei gewohnlicher Temperatur
fliissig, wird leicht ranzig. Das spez. Gew. betriigt bei 15° C 0,954. Der Erstarrungspunkt der
Fettsduren liegt bei 20° C.

Essangol.
Engessangtl — Huile d’Engessang — Huile d’Essang du Gabon.

Vorkommen: In den Samen von Ricinodendron Heudelottii Pierr. = Ricinodendron
africanus Mill. Arg. = Jatropha Heudelottit Baill., eines in Westafrika heimischen Baumes3).
Die Samen enthalten ca. 529, Fett von gelblicher Farbe, das bei gewohnlicher Temperatur
fliissig ist.

Durch Extraktion mit Schwefelkohlenstoff wird nur festes Fett erhalten.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol zeigt ein spez. Gew. von 0,935 bei
25° C. Es zeigt trocknende Bigenschaften. Die Fettsiuren schmelzen bei 30° C. Es dient
zu Speisezwecken und zur Firnisfabrikation.

1) Luzzi, Memoria inserita negli atti del VI. congresso intern. di chimica applicata Roma 1906.
2) Heckel, Les graines grasses nouvelles. Paris 1902. 8. 131. — Oliver, Flora of tropical

Afrika 2, 369; Florae Senegambiae Tentamen 1, 273. —Sébire, Les plants utiles du Sénégal 1899, 133.
3) Heokel, Les graines grasses nouvelles. Paris 1902. 8. 40.
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Myrtensamendl.

Vorkommen: In den Samen der Myrte, Myrtus communis L. Die Samen enthalten
12159, fettes Ol

Physikalische und chemische Eigenschaften: Dasselbe zeigt eine gelbe Farbe und er-
starrt leicht an der Luft. Das Myrtensl besteht aus den Glyceriden der Ol-, Linol-, Palmi-
tin- und Myristinsdure. Stearinsdure wurde nicht aufgefunden?).

Spez. Gewicht |Verseifungs-| . Hehner- | Reichert- | Temperaturerh6hung . .
bei 150 C zahl | 9%0z8hl | b | MeiRizahl|  nach Tortelli Beobachter
0,9244 199,84 ' 107,45 ‘ 95,31 9,65 39°C Scurtiu. Perciabosco

Styraxol.

Vorkommen: In den Samenkernen von Styrax Obassia Sieb. et Zucc. sind ca. 189
Ol enthalten2).

Spez. Gewicht bei 15° C Verseifungszahl Jodzahl Hehnerzahl l Beobachter

0,974 | 180,8 1270 | 910 |  Asshina

Halbtrocknende Ole.
Nachtviolenol.

Rotrepsol — Huile de julienne — Garden rocket oil — Hesperis oil — Dames violet oil —
Olio di esperide.

Vorkommen: In den Samen der Nachtviole, Hesperis matronalis L., einer Crucifere,
die in Frankreich und der Schweiz angebaut wird. Der Fettgehalt betrigt 25—309%,.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol ist von gelbgriiner Farbe, die beim
Lagern in Braun ibergeht. Der Geruch ist eigenartig, der Geschmack bitter.

Spezifisches Versei- ’ E%}mper%tqrgr -
Gewicht Erstarrungspunkt | fungs- Jodzahl l\fadlu]?gnéglch:rlx Beobachter
bei 15° C zahl
Probe
0,923—0,934 | —22° C bis —23° C | 1918 ‘154,9—-155,3 125 De Negri u. Fabris?)

Nachtviolenol dient zu Brennzwecken.

Leindotterol.

Dottersl -— Deutsches Sesamdl — Rapsdottersl — Riillsl — Huile de Cameline - —
Cameline Oil — Olio di cameline.

Vorkommen: Das Leindottersl kommt in den Samen des Leindotters, einer Cruci-
fere, Camelina sativa = Myagrum sativum L., vor. Die Pflanze ist in Mitteleuropa, Sibirien
und am Kaukasus heimisch.

1) F. Scurti u. F. Perciabosco, Gazzetta chimica ital. 3%, I, 483 [1907].

2) Asahina, Archiv d. Pharmazie 245, 325 [1907].

3) De Negri u. Fabris, Gli olii, Roma 2, 51 [1893]; Annali del Labor. chim. delle Gabelle
1891-—1892, 151.



Darstellung: Durch Pressung.

Fette und Wachse.

39

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol zeigt kaltgepreBt eine goldgelbe,
heifigepret eine griinlichbraune Farbe.
Geruch und Geschmack sind stechend. Das Ol zeigt schwach trocknende Eigen-

schaften.

Ts besteht aus den Glyceriden der Ol-, Palmitin-, Linol- und Erucasiure. Das Leindottersl
dient als Speisedl, als Brenndl und zur Seifenfabrikation. Auch dient es zur Verfilschung von

Riibol.
| Lybs | o483
Spezifisches Versei- £E520 858 Viscositit
Gewicht | Erstarrungspunkt | fungs- | Jodzahl Eg ;g? g §5 § 1s<l,)os'1 & Beobachter
bei 15° C zahl EET5M| 8583 o
S°28 |SEed
0,9260 — 188 1353 117° — — De Negri u. Fabris?)
0,9270 |--17°Chis—-18°C| 155 |152—153 — — — Shukoff
0,9240 — — — 82° 4-32 — Jéan
0,9329 — — — — — — Clarke
0,9259 — — — — — — Massie
o _ . . _|15°C1311 ..

0,9228 \75°C1 8:3 Schédler
0,9252 — — — —_ — —_ Schiibler

— -18°Chis - -19°C] — — — — —_ Chateau

— — — 132,6 — — — Girard
0,9260 — — — —_ — — Christiani
0,9200 — — — — — — Levallois

— — — 142 4 — — — Tortelli u. Ruggeri

Fettsduren.
o Mittleres Jodzahl der N
Er starr;{l;l g8 Schimelzpunkt Molekular- | Jodzahl fiiissigen Fett- Beobachter
7 pun o gewicht | t siure 7
13—14° C | 18—20° C —_ 136,8 — De Negri u. Fabris
— — — — 1654 Tortelli u. Ruggeri
— — 291 — — Schestakoff2)
i
Gartenkressendl.
Huile de cresson alénois — Garden cress oil — Olio di crescione.

Vorkommen: In den Samen der Gartenkresse, Lepidium sativum L. Der Fettgehalt
derselben betrigt 25,29, 3).

Darstellung: Durch Pressung und Extraktion.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Gartenkressencl zeigt einen charakte-
ristischen Geruch und orangerote Farbe, die bei dem extrahierten dunkler ist als bei gepreftem
Ol Dieselbe Erscheinung zeigt sich bei dem Geruch. Bei Verseifung zeigt sich deutlich Tran-
geruch.

Das 01 wird in Indien gewonnen und dient in Bengalen und im Pendschab zu Speisezwecken,
als Brennsl und zur Seifenfabrikation.

1) De Negri u. Fabris, Zeitschr. f. analyt. Chemie 33, 55 [1894].

2) Schestakoff, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 10, 199 [1903].

3) Wijs, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 6, 492 [1903]; Chem..Revue iiber d. Fett-
u. Harzindustrie 10, 180 [1903].
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) r, ‘ LES | ASS ‘
: P = |, -|832 | B8, .
| Spezifisches %D:; cgn _ g |23 E'Sg @ §§ E 2 B, |
| Gewicht | 5B |£5 | Jowsami | E |ES|EngE £5Fy E< Beobachter
‘ bei a2 g" < |22 agah\ﬁgsgi g E |
] =222 S RER | & |
: S I D A - - A
o 0924 |-15¢ — | — o — | —| — | — | _ schadler
11 15°C 0,920 | — | 178 |108—108,8! — — [92—95] — — ]De Negri u. Fabrist)
i115.5° C ; ! | -
Taaeg 00210 — 11815 10172 ?95,575‘0,44§ — 40°C605 1,4622%Crossley w.le Sueur?)
Extrahlert‘ "0° C 09221, — 1856, 1391 = — | — ‘ — - \ wrss
R 1 1 | . : ! i Wl]Ss)
GepreBt |20°C 09212 — 1864 1384 | — | —  .— | — f
Fettsiuren.
Schme]zpunkt } Siurezahl Y(Mittleres Mo]ekulargewichti Jodzahl - | Beobachtel
16-18° C — Z — 11140 iDe Negri u, Fabris1)
20—21° C | 1934 | 290 144.9 V' wiiss
— . 1930 291 1377 | Vi)
Hederichol.

Huile de raphanistre — Hedge mustard oil — Olio di rafano.

Vorkommen: Hederichdl kommt in den Samen von Raphanus raphanistrum L., Hederich,
Ackerrettich, einer Crucifere vor4). Die Hauptmenge der unter dem Namen Hederich im
Handel vorkommenden Olsaat besteht aus Ackersenf, da die Samen von Raphanus rapha-
nistrum sich viel zu schwierig aus den Hiilsen entfernen lassen.

Darstellung: Durch Auspressen.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Hedrichol zeigt einen an Riibél erinnernden
Geruch und Geschmack. Letzterer wird hinterher kratzend. BEs ist dem Riibol sehr dhnlich
und dient auch als Ersatz des letzteren.

gs;iﬁcgi Erstarrungspunkt L Verseifungszahl } Jodzahl \ Beobachter
0,9175 —8C | 1740 105 E Valenta )
Schwarzsenfol.
Huile de moutarde noire — Black mustard oil — Olio di senapa nera.

Vorkommen: In den Samen des schwarzen Senfes, Sinapis nigra L. = Brassica nigra
Koch = Brassica sinapioides, der in Siidfrankreich, RuBland und Griechenland in groSem
MaBstabe gebaut wird, ferner in Sibirien, China, Indien, Kleinasien, Nordafrika, Nordamerika
kultiviert wird. Die Samen enthalten ca. 209 fettes OL

Darstellung: Durch Pressung. Hierbei lst Wasser auszuschlieBen wegen der Entstehung
von #therischem Senfdl.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Schwarzsenfol zeigt briunlichgelbe
Farbe, milden Geschmack und einen riibdldhnlichen Geruch.

An Fettsiuren sind darin enthalten Stearinsiure, Arachinsiure, Erucasiure und Rapin-
sdure %),

1) De Negri u. Fabris, Annali del Labor. chim. delle Gabelle 1893.

2) Crossley u. le Sueur, Journ. Chem. Soc. Ind. 1%, 992 [1898].

3) Wijs, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr. u. GenuBm. 6, 492 [1908]; Chem. Revue iiber d. Fett-
u. Harzindustrie 10, 180 [1903].

4) Valenta, Dinglers polytechn. Journ. 24%, 37 [1883].

5) Goldschmidt, Sitzungsber. d. Wiener Akad. [2] 70, 451 [1870]. — Archbutt, Journ
Chem. Soc. Ind. 17, 1099 [1898]. — Reimer u. Will, Benchte d. Deutsch. chem. Gesellschaft
20, 854 [1887].
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Schwarzsenfol dient in RufBland als Speisedl, ferner als Brennél, zur Seifenfabrikation,

als Schmierdl und in der Kattundruckerei als

Ersatz fiir Ricinuso6l?).

‘ 1 s Refraktometer- ;
Spezifisches Gewicht | Br- Verseifungs- € = | Maumené- anezeig'e im Zei’| Brechungs- | Beobacht
bei starrungs- | zahl Jodzahl < & |sche Probe | Butterrefrakto-| index bei ‘ cobachter
punkt i = meter bei !
15°C 09170 | —175 — — | =1 = — | — Chateau
15°C 0.9183 — — S N — | Clarke
15° C 0,916—0,920 — — — —_ — ’ —_ — Allen
15°C | 106,25 bis De Negri u.
0,9170—0,9175 —  1740-1746 10657 | —  42—43° — — Fabris
155° C (W=155°C) | 40°C | Crossley u.
0,155 — 137,3 9804 965 — | 40°C 59,5 | 14655 lo Sueur
: 114.9 bis
— —  I811-1819 120 | — @ — — — | Shukoff
_— — — —_ — 44° —_ — Girard
— — ’ — . 96 — — — — Moore
20° C 0,9143 — | 1758 \ 1223 | — —_ — — | Wijs
| 1 20°C
: } 14742
— — — — —_ — — bis 1,4752| Harvey
: 11022 bis I
— — 17571762 1025 —  — | 25°C 69 — | K.Dieterich
15°C 0,9161 — 174,7 ‘ — — — i — — Blasdale 2)
' 105,8 bis i 15°C |Tolman u.
155° C 0,9185 — | — . m3 =  —  155°C 65| 14672 Munson
| Lengfeld u.
0,9170—0,9193 — = 10307+ — 585 — — Paparelli
Fettsduren.
Schmelzpunkt Ers;?g;: g8 Saurezahl E Lﬁ:ﬂz?w‘;\iﬁlte- Jodzahl Beobachter
16°C 155 ! — — — Girard
16—17°C — — — 109,6 De Negri u. Fabris
— — 187,1 300 1265 | Wijs
15,0 — — — — Blasdale

Das Schwarzsenfol dreht die Polarisationsebene nach links —0° 177 bis 0° 30" 8),
Es ist stets schwefelhaltig.
Die chemischen Konstanten des Oles von indischen Senfsamen, Sinapis juncea (Brassica
juncea) sind in ausfiihrlicher Weise von Crossley und le Sueur 3) bestimmt worden.

WeiBsenfol.
Huile de moutarde blanche — White mustard seed oil — Olio di senapa bianca.
Vorkommen: In den Samen von Sinapis alba L. — Brassica alba Boiss. zu 25—269,
enthalten.

WeiBer Senf wird in Mittel- und Siideuropa, in Nordafrika, England und in Indien als
Olpflanze gebaut.
Physikalische und chemische Eigenschaften: Das WeiBisenfsl hat goldgelbe Farbe und
brennenden Geschmack. Es enthilt dieselben Fettsiuren wie das Schwarzsenfsl, méglicher-

1) Fahlberg, Pharmaz. Post 38, 232 [1905].
2) Blasdale, Journ. Chem. Soc. Ind. 15, 206 [1896].
3) Crossley u. le Sueur, Journ. Soc. Chem. Ind. 17, 991 [1898].
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weise in anderen Verhiltnissen 1).
senftl. Es enthilt keinen Schwefel?2),

Fette und Wachse.

Das Weillsenfol dhnelt in seiner Konstanten dem Schwarz-
wenigstens nicht bei kalter Pressung.

o . = 2 2 |Refraktometer-] %3
Spezifisches Gewicht ,hl- .ver Jod- g g & anzeige im g | Visco-
bei starrungs- | seifungs- sahl g g F-: Butterrefrakto-| = 5 sitit Beobachter
punkt zahl E g § meter bei % E
15°C 09142 |-16,25°C, — — — — —_ — |Chateau
15°C 0,914--0,916 — Lo e — — — — — |Allen
—8 bis |
15° C 0,9145 —16° C — —- — e — — — |Schadler
15°C 0,9142 —16° C e — — — — — — | Bornemann
15°C 170,3 bis92,1 bis
0,9125—0,9160 | — 1714 93,8 | — [44—45° — — — |De Negri u. Fabris
15 b°C . 40° C 402 bei
T N 2 — °
155°C 0,9142 1712 1 96,75 95,86 40° C 85,5 1,4649|—70°F Crossley u. le Sueur
20° C 0,9121 — 1758 | 1223 | — e S — — |Wijs
15°C 0,9151 —_— 1739 ' — - — — — — | Blasdale3)
e — — 97,68 | — | 49,5 — — - |Lengfeld u. Paparelli
15,5°C 74,5 155°C,
— — — — | = — 40°C 58,5 114750: — |Tolman u. Munson
Fettsduren.
Schmelzpunkt Séurezahl EMitt]eres Molekulargewri;};‘ Jodzahl ) Beobachter o
o 1
15—16° C — — l 94.7—95.87 | De Negri u. Fabris
— i 1858 : 302 : 106.2 Wijs

Das optische Drehungsvermogen des WeiBsenfoles im 200 mm-Rohr wurde zu 0°9’

gefunden.

Das (01 dient als Brenn- und Schmiersl., Es wird als Nebenprodukt der Mostrichgewinnung

erhalten.

Indisches Senfol.

Vorkommen: In den Samen von Sinapis juncea L. (Brassica juncea Hook). Der Same
ghnelt dem des schwarzen Senfs.
Der Sareptasenf wird in Zentralasien, RuBland und in Indien angebaut und kommt
unter dem Namen ,,Rai‘ oder ,,Indian Mustard‘ auf den Markt.
Im Handel kommen noch andere als Senfsaat bezeichnete Simereien vor, die aber den
Rapsarten zuzuzdhlen sind. Es seien erwihnt: ,,Gelber indischer Raps* oder ,,indischer Senf‘

oder Guzeraraps genannt ,,Brassica glauca Roxbg.).

und falscher weifler Senf Brassica tberifolia.
Physikalische und chemische Eigenschaften: Die Farbe des Indischen Senfiles ist hell-

gelb. Das optische Drehungsvermdgen im 200 mm-Rohr war ~—0° 25’ und —0° 48",

’ Es dient zu Speisezwecken.

Chinesischer Senf, Brassica rugosa Prain

—————— — = = =—=
‘[Spemﬁsches - o= Brechungs- | Viscosi-
v ' Gewicht bei| Versei-| = g chept. | €Xpoment, it
Urs%)rugas 1 1559C fungs- S ‘ g ﬁe}gl}zellt 1 Butterre- | Sekun- Beobachter
an H Wasser zahl 2 = ebizanl | fraktometer | den bei
h 155 =1 1 l = bei 40°C | 700 F
Bombay. . .| 09206 |180,1 l108 29| — 0,89 — 3828 } Crossley und
Bengalen . .| 09158 1721 ;101 82| 9549 0,33 60 | 379,3 le Sueur?)

1) Archbutt, Journ. Soc. Chem. Ind. 1%, 1099 [1898].
2) De Negri u. Fabris, Zeitschr. f. analyt. Chemie 33, 554 [1894].
3) Blasdale, Journ. Soc. Chem. Ind. 15, 206 [1896].
4) Crossley u. le Sueur, Journ. Soc. Chem. Ind. 1%, 991—992 [1898].
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Riibol.
Huile de Colza — Rape oil — Rapsdl — Riibsensl — Olio di Colza.

Vorkommen: Die Nomenklatur der unter dem Sammelnamen ,,Riib61“ gehandelten
Olsorten verschiedener Cruciferen ist zurzeit noch sehr unsicher. Nach Schédler werden
3 Sorten unterschieden.

Kohlsaatdl (Brassica campestris) — Colzadl — Huile de Colza — Colzaoil — Rapsol
(Brassica campestris var. Napus) — Repstl — Huile de navette — Rapeseed oil — Riibsendl
(Brassica campestris var. Rapa) — Huile de rabette.

Diese Ole stammen von Cruciferensamen. Die wichtigsten der europiischen sind Raps
und Riibsen.

Von européischen Rapsarten unterscheidet man:

Brassica Napus L. = Raps und Brassica Rapa L. = Riibsen.

Spielarten von ersterer Pflanze sind Brassica Napus oleifera biennis Rehb. = Brassica
Napus p-oleifera D. C. = Brassica oleifera hiemalis Doll. (Es sind dies 2 jéhrige Formen).

Die Samen derselben werden als Winterraps, Winterkohlraps, Kohlraps, Kolza gehandelt.

Eine einjéhrige Form: Brassica nigra oleifera praecox Rehb. = Brassica Napus annuo
Koch = Brassica Napus oleifera annua Metzg. liefert den Sommerraps oder Sommercolza.
Von Brassica Rapa L. Riibsen sind folgende Spielarten bekannt:

Brassica Rapa oleifera D. C. = Brassica Rapa oleifera biennis Metzg. = Brassica cam-
pestris f-oleifera D. C. = Brassica Rapa oleifera hiemalis Mart., die als Winterfrucht den
Winterriibsen, als Sommerfrucht den Sommerriibsen liefern.

Die wichtigsten Indischen Rapsarten des Handels sind Gelber indischer Raps,
Guzeratraps von Brassica glauca Roxb.

Brauner indischer Raps von Brassica dichotoma.

Punktierter indischer Raps von Brassica ramosa.

Es sei darauf hingewiesen, da unter dem Namen Rapssamen, besonders unter Indischer
Rapssaat Mischungen der verschiedensten Cruciferen-Simereien gehandelt werden und daf}
es duferst schwierig ist, die Samen der mannigfachen Spielarten auseinanderzuhalten.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Der Fettgehalt der Riibsaaten schwankt
zwischen 33 und 459%,. Die Farbe des rohen Riibdéles ist dunkelgelb bis braun, von angenehmem
Geruch, die Farbe des raffinierten Riiboles ist hellgelb. HEs zeigt charakteristischen Geruch
und herben unangenehmen Geschmack.

Das Riibsl besteht aus den Glyceriden der Erucasiure, Rapinsiure, Olsiure
und Stearinséure. Die festen Fettsiuren, die nur in geringer Menge (1,02%,) vorhanden sind,
bestehen nach den Untersuchungen von Ponziol) und von Archbutt2) aus Arachinséure.

Trierucin scheidet sich schon beim Stehen aus dem Riibdl aus3). Nach anderen Autoren
besteht das ausgeschiedene Stearin aus Dierucind). .

Freie Fettsduren sind im Riibsl in schwankenden Mengen vorhanden, von 0,52—6,649%,
auf Olsiiure berechnet?).

Heify geprefte Riibéle, besonders die Nachdle (2. und 3. Pressung) enthalten Schwefel.

Riib6l wird héufig verfilscht mit Mineraldl, Lein6l, Hanfél, Mohn-, Leindotter- und
Baumwollsaattlen, Ravison- und Hedrichdl, auch Trane und Harzol dienen zur Filschung.

Die Verfilschungen werden vielfach durch das erhshte spez. Gewicht aufgefunden, auch
gibt die Viscositdtsbestimmung gute Anhaltspunkte. Als weiteres Kriterium der Reinheit
dient die Verseifungszahl, doch versagt dieselbe bei Cruciferendlen wie Hedrich- oder Ravisonél.

Die hiufig vorgeschlagenen Methoden zum Nachweis von Riibol in anderen Gemischen
auf Grund des Vorhandenseins von Schwefel sind zu verwerfen, da, wie oben erwihnt, kalt-
gepreBte Ole schwefelfrei sind.

Riibol dient als Brennol, Schmierdl, zur Herstellung von Faktis, von geblasenen Olen usw.
und zur Schmierseifenfabrikation.

Die physikalischen und chemischen Konstanten sind nachstehende.

1) Ponzio, Gazzetta chimica ital. 24, 595 [1894]; Journ. f. prakt. Chemie 48, 487 [1893].

2) Archbutt, Journ. Soc. Chem. Ind. ¥, 1009 [1898].

3) Halenke u. Moslinger, Berichte d.” Deutsch. chem. Gesellschaft 19, 3320 [1886].

4) Reimer u. Will, Berichte d. Deutsch. chem. Gesellschaft 19, 332 [1886]; Zeitschr. f.
analyt. Chemie 28, 183 [1889].

5) N6rdlinger, Pharmaz. Centralhalle 11, 713 [1890].
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Fettsduren.
. % - ‘7 ' 3 .;3‘ + \ = £ = g
Spezifisches| = @4 | gopmels | Shure- . s B | Bo 2 g {Brechungs-| = & =
Gewicht | 5 2= | 322 | 82 F |Jodzahl | & index 5% % | Beobachter
bei g8 | punkt zahl P2 S | 2L T pe S 2%
el £ ‘! 3 ERCR g : ei | E, 23
— - e e e [
185 | 183195 — — 3212 — — 1 — 1 —  |Allen
1 ! | :
— | 185—21 S - - |- - i — | Archbutt
; | |
— 122 20,1 - = — — — lv.Hipl
— 7—18 { %«;};:1211%223 ‘} ‘ — — — — — | Bensemann
i |
— — 17—19 - = — 99,5-103,1| — | - De Negri u. Fabris
— 16 20 ‘ — 185 — 9799 | — ‘600 C 14901‘ - Thormer
— ‘ — | — ‘ — 307 105,6 - — Williams
— — X — — 314 — — — Valenta
— T e p— 7, — |63 — — | Benedikt u. Ulzer
— —_ — ; e \ — — 96399 — — — Morawski u. Demski
— — — [ — — I 120,7 | Wallensteinu.Finck
— — ‘ — 1:6 1~ 1788 181,2 188,21306,2—309,6, — | — - ; — Tortelli u. Pergami
— — — — — l 6—17 — ' —_ Tomarchio
— 12 7= 136‘ — ! — — — — — 1 — :
_ 17-122 _ 1 _ - _ __ _ B }Lewkomtsch
— — - - - - = — 12421 o
B o _ | _ | _ _ —- = - 1143 }'Iortelh u. Ruggeri

Beim Stehen

die Untersnchungen alter Riibole vgl. Gripper?).

Rettichol.
Huile de raifort — Radish seed Oil — Olio di rafano.

Vorkommen: In den Samen von Raphanus sativus L. und Rhaphanus sativus chinensis
oleiferus L., zur Familie der Cruciferen gehrig. Der Fettgehalt der Samen betrigt 45—509,.
Physikalische und chemische Eigenschaften: Das fette Rettichol zeigt goldgelbe Farbe,
angenehmen Geschmack und riibélihnlichen Geruch2).
Es besteht ebenfalls aus Triglyceriden der Ol-, Stearin- und Erucasiure.

an der LuftTwird Riibsl ranzig und verdickt sich, ohne zu trocknen. Uber

Rettichdl dient als Speisedl, zu Beleuchtungszwecken und zur Seifenfabrikation. In
China dient es zur Darstellung von Tusche.
Rettichol ist optisch aktiv (4-0°17).
N —_ | L= |
i . LA =2 | g -
Spezlﬁ.sches Erstarrungs- | '@ —‘S’; Jod- ‘ 3 g 8 5_8 Butter Brechungs-
Gewicht Kt E 2 bl =2 2 'S = | g9 refrakto- ind Beobachter
. pun 21 zahl '3 2 | 2B ) index
bei -2 | = | e | meter
B =R = 7 = : = 7 A
150C 0917 |-10bis 175G — | — | — | — == — | Schadler
150 C 0,9175 — 178,05 | 95,6959 | — — | 51 ‘ — ‘ — De Negri u. Fabris
iggog 0,9163 — 1738 ' 928 \ 95,94 ‘ 0,33 = \ 400 C 575 ‘400 ¢ 1464’)‘ Crossley u. le Sueur
leetaimger 200 C 09142 ‘ — 11794 ‘ 1124 i —_ - ‘ — ‘ — | — Wus
\ | !
Fettsduren.
S ‘ ;
| - i , » . Mittleres \
Erstarrungs Schmely Sturezahl \ Molekular-, Jodzahl Beobachter
punkt punkt
i gewicht ‘ »
— 13-15°C | 20°C | — — | 971 | De Negri u. Fabris
Varietas niger J —_ — | 1895 296 ’ 1153 | Wijs

1) Grlpper Journ. Soc.

2) De Negri u. Fabris,
Sueur, Journ. Soc. Chem. Ind. ¥, 992 [1898]. — Wijs, Zeitschr. {. Unters. d. Nahr.- u. Genufim.
6, 492 [1903]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 10, 180 [1903].

Chem. Ind. 18, 342 [1899].

Zeitschr. f. analyt. Chemie 33, 555 [1894]. — Crossley u. Le
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Jambaél.
Huile de Jamba — Jamba Oil — Olio di Jambo..
Vorkommen: Das Jambaol wird aus einer Brassicaart gewonnen. Es dhnelt dem Riibol.

nur zeigt es beim Einblasen von Luft ein anderes Verhiltnis als Riibéle?), indem es nicht dick
wird.

7 7Speziﬁrsches ) Ver- ‘ N o F

Gewicht Erstaurﬁilg& seifungs- | Jodzahl Hezafb Mal:?}f:“ I Beobachter
bei punk zahl , ? v |
0,9150—0,9158 | —10 bis —12° C | 1723 l‘95,2——95’6} 96,52 51~o3 C| De Negrx u. Fabns
0,0151 — | 1mas | 1025 | — ~ | Lewkowitsch
Fettsduren.
Erstarrungspunkt Schmelzpunkt Jodzahl Moleiliﬁzl:gl:;ich " Beobachter
11—16° C 19—21°C | 96,1—96,2 I —_ De Negri und Fabns
R I‘ -— l I 305 Lewkowitsch
Kiirbiskernol.

Kiirbissamensl — Huile de courge — Pumpkin seed oil — Olio di zucea.

Vorkommen: Kiirbiskernol kommt in den Samen des gemeinen Kiirbisses, Cucurbite
pepo L., einer Cucurbitacee, vor. Die Angaben iiber den Fettgehalt der Kiirbissamen sind
schwankend (zwischen 35 und 479) 2).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Die Farbe des Oles ist gelblichgriin, jedoch
wechselt dieselbe je nach der Art der Gewinnung (kalte oder warme Pressung, Entfernung der
Hiilsen)?). Die Fettsduren bestehen aus Palmitin-, Stearin-, Ol- und Linolsiure. Myristin-
und Linolensiiure wurden nicht aufgefunden. AuBerdem enthilt das Ol kleine Mengen
Phytosterin. CpyHysO. F. = 162—163°.

Kiirbiskernél wird in Ungarn und StidruBland in gréBerem Maflstabe gewonnen. Es dient
kalt geprelt als Speise- und Brennél. Auch wird es als Bandwurmmittel empfohlen4). Durch
neuere Untersuchungen wurde festgestellt, dafl dem Kiirhiskernsl diese Eigenschaft nicht
zukommt 3),

|

Spezifisches Erstar- | ie - 're-

Ggivichtllgii 1'ungspunkt% Verseifungszall Jodzahl Higﬁiﬂ iA;:ﬁyll frgl?gre;eter Beobachter
15° ¢ 09231 | —15°C | 188,1 — — ‘ — — | Schadler
0,923—0,925 — 188,4190.2 1 1228—1307| — ' -— [70,0—725 Poda

0,9197—0,9208, — 192,5—195.2 | — e —  'Graham
20°C 0923 | —16°C 188,7 113,4 962 272 — ‘Schattenfroh
— — — | 1;%15 - - — Hiibl
— — — ‘ ; —_ = — ’Hemlques
- — — 1116,5—120,5| — | — —  StrauB
20° C 0,9220 — 1894 | 1197 — - — ] Power u.
20° C 09212 | — 189,0 119,6 S — — I Salways)

1) De Negri u. Fabris, Annali del Labor. chim. delle Gabelle 1891/92,

137.

2) Graham, Amer. Journ. of Pharmacy %3, 352 [1901]; Apoth.-Ztg. 16, 517 [1901].
J. Schumow, Westnik shirow weschtsch 4, 29 [1903]; Chem.-Ztg. Rep. 27 132 [1903]; Chem
Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 10, 162 [1903]. — H. StrauB, Chem.-Ztg. 2%, 527 [1903];
Chem. Revue iiber d. Fett- n. Harzindustrie 10, 161 [1903].

3) Poda, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1, 625 [1898]; Journ. Soc. Chem. Ind.
17, 1054 [1898].

4) C. von Slop, Pharmaz. Centralhalle 2, 283 [1881].

5) F. B. Power u. A. H. Salway, Journ. Amer. Chem. Soc. 32, 348 [1910].
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Fettsduren.
Spez. Gewicht |Erstarrungs-| o, Mittleres .
bei 500 C ’ punkt S#urezahl Schmelzpunkt 1 Jodzahl Mol-Gewicht Beobachter

26,5—28,5° C i , }
(Beginn des Schmelzens);l_ o .

284-298°C J , ‘ Poda
)

i

— | upec ‘ — | 28° © - — | — | Schidler
|
|

(Ende des Schmelzens P

g — — — — ' 2847 | Schattenfroh
0886 |, — 199 31° C | 1235 — | Power u.

! 1 l Salway

Kiirbiskernol wird mit Baumwollsamendl, Leinol auch mit Riibol verfilscht.

Ersteres 18t sich leicht durch dié¢ Halphensche Reaktion nachweisen, wihrend eine Er-
hohung der Jodzahl den Zusatz von Leindl erkennen 138t. Auf eine Riibdlfilschung diirfte
eine verminderte Jodzahl und Verseifungszahl hindeuten.

Melonendl.

Huile des graines de melon — Huile de melon — Melon seed oil — Olio di melone.

Vorkommen: Das Melonendl ist in den Samen der echten Melone (Cucumis Melo L. —
Cucumis diliciosus Roth — Cucumis cantalupensis Roem. — Melo sativus Sagaret) enthalten,
einer Cucurbitacee, die an der westafrikanischen Kiiste heimisch ist. Auch China exportiert
groBe Mengen Melonensamen tiber Chefoo.

Der Fettgehalt schwankt je nach der Provenienz. Fendler fand in Samen aus Togo
43,89 1), Lidow in stidrussischer Saat 29,389, 2).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Melonensl ist von hellgelber Farbe und
siiflichem Geschmack. Der Gehalt an freier Siure schwankt zwischen 0,699, 2) und 2,429 1),
auf Olsiure berechnet.

Es dient als Speisetl und zur Seifenfabrikation.

Speziﬁsches] \ | | . T -
Tewi ;| Erstar- Schmelz- {Verseifungs-| | | Reichert .
¢ elwglggs é)ell rungspunks punkt zahl Jodzahl |Hehnerzahl MeiRlzahl Acetylzah] | Beobachter
— 1 50°C | sseC 1933 | 1015 | — — | — | Fendler
0,9276 —_ — 190.5 ‘ 1333 | 953 1,66 | 337 | Lidow
Fettsduren.
Erstarrungspunkt . Schmelzpunkt i Verseifungszahl ’ Jodzahl : Beobachter
36°C 300°C — ‘ — " Fendler
In der Kilte 1922
— — » 5 Wirme 2015

| ‘ 128 Lidow
{ [ :

‘Wassermelonenol.

Berafgl — Huile de citrouille — Watermelon oil —— Olio di citriuolo.

Vorkommen: Das Ol stammt aus den Samen der Wassermelone (Cucumis citrullus L.,
Cucurbita citrullus Lour.), auch Arbuse oder Angurie genannt. Diese Cucurbitacee stammt

aus dem Innern Afrikas, wird aber in Ungarn, RuBland, Frankreich, Amerika und Ostindien
kultiviert.

1) G. Fendler, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 6, 1025 [1903]; Chem. Revue
iiber d. Fett- u. Harzindustrie 18, 52 [1904].

2) Lidow, Westnik shirow. weschtsch 6, 55 [1905]; Chem.-Ztg. Rep. 29, 294 [1905].
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Der Olgehalt schwankt zwischen 60 und 70%. Awuch finden sich niedrigere Wertel)2).
Indische Samen haben einen Fettgehalt von 49,949,3).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Wassermelonendl ist von hellgelber Farbe.
Es dient als Speise6l und zur Seifenfabrikation. Es zeigt schwach trocknende Eigenschaften.
Dies Wassermelonensl besteht aus den Glyceriden der Stearin-, Palmitin-, Ol- und Linol-
sdure. Linolensiure konnte nicht aufgefunden werden. AuBerdem finden sich kleine Mengen

Phytosterin. F. = 163-—-164°,

Das Ol ist optisch inaktiv.

o 7! Spezifisches | Erstar- | Versei- | ‘l [Reichert- = | Mau- o
’ Gewwht !mnvs- fungs- ] Jogl H?h;]fPQ Meifl- "E}'ﬁ{ mené- Beobachter
N _ bei | punkt | zahl ‘ 2t L 8 Zal | 251 Probe
Durch Benzin . |20°C 0,9160& — 1897 180 — | — | —| — | wis
Extrahiert . . . [15°C 0,925!|-20°C 196 111 ! 96,1 [ 04 |47 504° C! Wojnarowskaja u.
5 [ , | ! ‘ Naumowa
CGepreBtes O1 . |20°C0,9233 1918 | 1211 ‘ — = ; .
Extrahiertes Ol |20°C0,9219| — ‘1809 ] 1218 — | — - Power u. Salway<)
Fettsduren.
§ : s : —— —
Spez. Gewicht \ Erstarrungs- | Schmels- | . Mittleres !
bei 500 C l punks punkt Séurezahl i Mol.-Gewicht “ Jodzahl ‘ Beobachter
e e S ——
— 1 3eg 34°C | 1971 o841 | 1227 | wijs
- (Titertest) ! !
0,8894 — | 85°C | 1982 — | 1182 | Power u. Salway
Gurkenkernol.
Huile de Coucombre — Cucumber seed oil.

Vorkommen: In den Samen der Gurke (Cucumis sativus L.) sind ungefihr 259, fettes
Ol vorhanden, das zurzeit noch keinerlei Verwendung findet.

Telfairiaol.
Talarkiirbissl — Koemes! — Huile de noix d’Inhambane — Koemedl.
Vorkommen: In den Samen von Telfairia pedata Hook, Ioliffia africana Del., einer in
Ost- und Westafrika heimischen Cucurbitacee. Der Fettgehalt betrigt 60—649 5).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Die Farbe des Oles ist hellgelb, von an-
genehmem Geruch$) und Geschmack.

Die Fettsauren bestehen aus Stearin-, Palmitin- und Telfairiasiure, auch soll eine un-
gesittigte Siure CoyH,,0,; vorhanden sein.

Das Telfairiadl dient in Afrika als Speisedl, es diirfte aber auch fiir die Seifen- und Stearin-
fabrikation Beachtung finden.

Spezifisches | g | oo o e
Gowicht Elsta,nilzgs , Ve1sex]ﬁings Jodzahl [ Bl;tterlefra.kt; | Beobachter
Dei 160 C punk | zah l meteranzeige bei \

—— — e =

‘ | 25" C 63—64
0,9180 | 7°C . 1748 ’ 86,2 1{ 50° G 61—62 \ Thoms

1) Wijs, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 6, 492 [1903]; Chem. Revue iiber d. Fett-
u. Harzindustrie 10, 180 [1903].

2) S. WOJnarowska]au S. Naumowa, Journ. d.
695 [1902].

8) M. Greshoff, J. Sack u. J. J. van Eck, Kénig, Chemie d. Nahr.- u, GenuBm. 4. Aufl.
Berlin 1903. 8. 1485. (Kolonislmuseum Haarlem)

4) F. B. Power u. A. H. Salway, Journ. Amer. Chem. Soc. 32, 361 [1910].
5) Gilbert, Jahrbuch d. Hamburger wiss. Anstalt 1891, 113.

) Thoms u. Fendler, Notizbl. d. Botan. Gartens u. Mus. in Berlin 15 [1898]; Archiv d.
Pharmazie 238, 48 [1900].

russ. phys.-chem. Cesellschaft 34,
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Fettsduren.
o Erstarrungspunkt ‘ Schmelzpunkt ‘ Beobachter
41° C ‘ 44° C ‘ Thoms
Luffaol.

Huile de Luffa — Luffa seed oil.

Vorkommen: Das Luffadl wird in Ostindien aus den Samen von Luffa aegyptica, Luffa
acutangula Roxb., einer Cucurbitacee, gewonnen.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Es zeigt dunkelgelbe Farbe und findet
als Speise6l Verwendung.

|
|
|

i

Spezifisches o e )
Gewicht bei erlsel- Jod- |Hehner-| & 8 Butter- | Brechungs-
1550 ¢ ungs- sahl ahl S @& refrakto- 1.ndex Beobachter
m zahl & g meter bei 40° C
0,9254 187.8 108,51, 948 ‘ 143 1 62 | 1,4660 ‘ Crossley u. le Sueur?)
i

Der Gehalt an freier Fettsiure, auf Olsiure berechnet?), wurde zu 7,259, gefunden.

Secuadl. Nhandirobaol.

Vorkommen: In den Samen der Cucurbitacee Feuillea cordifolia Vell. Der Fettgehalt der-
selben betrigt 55—609 2).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol zeigt weiBliche Farbe, von butter-
artiger Konsistenz. Es dient als Brennol und zu technischen Zwecken.

Das Secuaél soll purgierende Eigenschaften haben.

Spezifisches Gew—i;;ht | Schmelzpunkt ‘ Beobachter
0,9309 l — Schidler
—_ i 21° C | Hanausek
Sieydiumal.

Aus den Samen von Sicydium monospermum Cogn., einer Cucurbitacee. Der Olgehalt
betrigt 29,95%. Das Ol zeigt ein spez. Gew. von 9,927 bei 22° C 3).

Cayaponiadl.

Aus den Samen von Cayaponia caboda Mart., einer Cucurbitacee. Dieselben enthalten
13,669, festes O18). Das spez. Gew. desselben betrigt bei 20° C 0,9683.

Sojabohnendl. Saubohnenol.
Huile de Soja — Soa bean oil — Soy bean oil — Chinese bean oil — Olio di Soia.

Yorkommen: Das Sojabohnendl wird aus den Samen einer Papilionacee (Soja hispida
Ménch, Glycine hispida Maxim., Dolichos Soja L., Phaseolus hispidus Oken., Soja japonica Savi)
in China und Japan gewonnen. Dieselbe wird in China, Japan+) und der Mandschurei angebaut 5),

Der Fettgehalt betrigt 17—209%.

) Crossley u. le Sueur, Journ. Soc. Chem. Ind. 17, 992 [1898].

) T. . Hanausek, Zeitschr. d. 8sterr. Apothekervereins 15, 279 [1879].

) Th. Peckolt, Berichte d. Deutsch. pharmaz. Gesellschaft 14, 308 [1904].
)

)

1
2
3

4) A. Hosie, Manchuria, Methuen & Co. London 1901.

%) Pozzi-Escot, Rev. génér. de chim. pure et appl. 64 [1902]. — Semler, Tropische Agri-
cultur. Wismar. 4,476[1892]. — Harz, Landw. Samenkunde. Berlin 1885. S. 690. — v. Martens,
Die Gartenbohnen. Ravensburg 1869.

Biochemisches Handlexikon. III. 4
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Physikalische und chemische Eigenschaften: Die Farbe des Sojabohnendles ist gelblich
bis braun, von olivenartigem Geruch und angenehmem Geschmack?).
Es dient als Speise- und Brenngl und zur Seifenfabrikation.

Spezifisches Erstarrungs- Verseifungs- , Hehner-f Maumené-

Gewicht bei punkt zahl ¢ l‘ Jodzahl zahl Probe ] Beobachter
0,9270 ' 1929 | 1222 955! 61°C | Morawski u. Stingl
0,9242 8— 15° 1925 | 121.3 — | 59—61° C | De Negri u. Fabris
0,924 — | 1908 124.0 — — Shukoff

0,9264—0,9287 | 153—14,6° ‘ 207, 9-—212 6114 8—137 22194,28 1112—115° C ‘ Korentschewski u.
[ |  A. Zimmermann

Fettsduren.
Erstarrungspunkt ’ Schmelzpunkt Jodzahl ] Beobachter
25° © 28° C 1152 | Morawski u. Stingl
23-—25° C | 27—29° C 122 De Negri u. Fabris
241° I Shukoff
6—1’7 3° | 0——21° C — i Korentschewski u. A. Zimmermann

Das Sojabohnendl besteht aus den Triglyceriden der Palmitin-, Ol- und Linolsiure.

Bohnendl.

Bohnensamend! — Huile de féve — Bean oil — Olio di fava.

Vorkommen: In den Samen von Phaseolus-Arten.
Physikalische und chemische Eigenschaften:

Speziﬁscl{)zsi Gewicht Verseifungszahl \ Jodzahl 1 Hehnerzahl Beobachter
0,9570 188 82 | 86,9 R. Meyer?)
Fettsduren.
Schmelzpunkt ' Jodzahl ; Refraktometerzahl | Séurezahl Beobachter
T | 115 | bei 26°C 147529 | 115 R. Meyer

Die fiir die Hehnerzahl, Verseifungszahl und Jodzahl der Fettsiuren ermittelten Werte
bediirfen einer Nachpriifung.

Kleesamenol.
Huile de tréfle — Clover Oil — Olio di trifoglio.

Vorkommen: Das Kleesamendl ist in den Samen des Klees (T'rifolium pratense perenne
L. und T'rifolium repens L.) enthalten. Erstere Art, Rotklee, enthélt 11,19, die Samen des
letzteren, Weilklee, enthalten 11,89 3) fettes OL

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Rotkleesamensl besteht aus den
Glyceriden der Olsiure, Linolsiure, Palmitin- und Stearinsiure.

1) W. Korentschewski u. A. Zimmermann, Chem.-Ztg. 29, 777 [1905]; Chem. Revue
iber d. Fett- u. Harzindustrie 12, 190 [1905].

2) R. Meyer, Chem.-Ztg. 2%, 958 [1903]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 10,
255 [1903].

3) V. Jones, Mitteil. d. k. k. technol. Gew.-Mus. Wien 13, 223 [1903]; Chem. Revue iiber
d. Fett- u. Harzindustrie 10, 285 [1903].
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Acetylzahl ;  Beobachter
I

- i R
Sturezahl Verselfungs-iw Jodzahl ‘ Hehner- | Reichert:

zahl zahl Meiflzahl |
Rotkleed! . . | 1,63 1809 | 1243 | 9362 33 7.7 5} Jones
WeiBklecsl . | 1,91 189.5 1197 | 9324 3.5 86 |
Fettsauren.
. Saurezahl i Mittleres Molekulargewicht ‘ Jodzahl ’ Beobachter
Rotkleed] . . - - - 1981 | 2832 1262 [y g
Weibkleesl . . . .| 1976 \ 2838 1222 |f
Mucunaél.

Vorkommen: Die Samen von Mucuna capitata De., einer in Niederldndisch-Indien
heimischen Leguminose, die den Namen ,,Bengock® fiihren, enthalten 2,089, fettes Ol1).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Es soll aus den Glyceriden der Olsiure (?),
Palmitin- und Stearinsiure bestehen.

Durch Petrol- Erstar- Ver- : Butterrefrakto-
ather GSD?; rungs- Schmke;z- seifungs- |[Jodzahl ﬁe}g?er};‘:} meteranzeige Beobachter
extrahiert EWICHY | punkt | PUR zahl Aersiza bei
Aus frischen t l
Samen . . . 0865 [3,5°C| 16°C | 178,22 {10395 0,77 25°C 66,2 d. Dri
Aus 2 Monate ! }v. W\ia, Tiessen-
alten Samen | 0.8700 ] — | — 18476988 | — — Mareeuw
Fettsduren.
Schmelzpunkt {Verseifungszahl Jodzahl Acetylzahl ‘ Beobachter
Aus frischen Samen|  37°C 195.6 112,9 11525 \ v d. Dricsson.
Aus 2 Monate alten! e Ma,reeuw
Samen . ... .. — 187,7 107,53 —_ |
i
OwalanuBol.

Huile d’ovala — Ovala Oil — Olio d’Ovala.

Vorkommen: Das OwalanuB6l stammt von den Samen von Penfaclethra macrophylla
Benth., einer in Westafrika heimischen Mimosacee. Die Samen fithren den Namen Owala-
niisse (Graines d’ovala). Diese enthalten 28,72—30,49% durch Ather extrahierbares
Fett 2).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Dasselbe hat schwach gelbliche Farbe und
scheidet schon bei gewthnlicher Temperatur Stearin aus3). Der Geruch ist angenehm, manch-
mal stechend, der Geschmack kratzend4).

Das Ol ist als Speisedl, Maschinenél und zur Seifenfabrikation verwendbar.

1) W. P. H. van den Driessen Mareeuw, Pharmaz. Weekblad 43, 202 [1906].

?2) K. Wedemeyer, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 13, 210 [1906]; Oil and
Colours Trades Journ. 31, 447 [1907].

3) J. Moller, Dinglers Polytechn. Journ. 238, 252 [1880].

4) Cl. Grimme, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 17, 157 [1910].

4%



52 Fette und Wachse.

Spezifisches . - LB Sl A *;': =R g o |48 2 i”y
Gewicht Elsgi:r]? o Scxzz 1: 55% JZ;L 23 |42 Ac:g] £ 5589 2<
: ) 28y oz T N =g oz Eogn| S8
bei g L 37|ReR8 &
bei 18-19° C .
weile flockige| wird bei | e 400 C
Ausschei- 8°Cei ‘ el 40°
25°C 09119 dur‘f;i‘; e *f'mssig‘;n 186,0 | 993 | 956 | 0,6 | 371 |100°| 59,.2° | 14654
| +-4° C wird Brei i
esbutterartig '
100° C 0,8627, 182 | 943 | 942 }
bis i 5—8°C — bis bis bis — — —_ - | —
08637 | 185 | 944 | 957 !
— | — — — | 8767 — — — — — “ —
| bei 20°C oi 30
15°C <o | butterartig, el
150 0,9259 bei 5—7°C — 203 | 85,7 | — — — — — 11,4728
fest
Fettsiuren.
. Brechungs-
Mittl. Mol.- l S Schmelzpunkt . 4
7 Gewicht Erstarrungspunkt (Capillarrshrehen) Saurezahl Jodzahl beliuggfc
— 52.1° C 53.9° C 185.7 — —
— — 524—534° C — — —
— — 50,15°C — — —
2015 — 59—59°C 1927 92.6 1.4647
Ingadl.

Aus den Samen von Parkia biglandulosa B. ,,Inga‘, einer in Ostindien und Afrika hei-
mischen Mimosacee. Die Samen enthalten ca. 189, fettes Ol1).

Bonduenufol.
Huile de Bonduc — Bondue nut oil — Fever nut oil.

Yorkommen: Das BonducnufBtl kommt in den Samen einer Leguminose (Caesalpinia
Bonducella Roxb., Quilandia Bonduc L.) (Kugelstrauch), die in Asien, Afrika und Amerika
heimisch ist, vor2).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol ist von brauner Farbe und zeigt
ranzigen Geruch. Es dient als Brenndl und in Indien als Arzneimittel gegen Rheuma.

01 von Mimosa duleis.

Die Samen von Mimose dulcis Roxb., Inga dulcis Willd., Pithecolobium dulce Benth.,
einer auf den Philippinen heimischen Mimosacee, liefern ein farbloses, in der Konsistenz an
Ricinusél erinnerndes fettes O11),

01 von Adenanthera pavonina L.

Die Samen des Korallenbaumes (Adenanthera pavonina L.), einer in Asien, Afrika und
Amerika vorkommenden Mimosacee, enthalten 359, eines fetten Oles?).

1) Schidler, Technologie der Fette u. Ole. 2. Aufl. Leipzig 1892. S. 511.
2) Niederstadt, Berichte d. Deutsch. pharmaz. Gesellschaft 12, 144 [1902]. — Schidler,
Technologie der Fette u. Ole. 2. Aufl. Leipzig 1892. 8. 524.
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01 von Entada scandens.

Aus den Samen von Entada scandens Benth., Mimosa scandens Roxb. (Meerbohne)
lassen sich 309, fettes Ol gewinnenl). Diese Mimose ist in Bengalen heimisch.

Tonkabohnendol.
Huile de féve de Tonkin — Tonguin bean oil.

In den Samen von Dipteriz odorata Willd., Coumarouna odorate Aubl.,, dem Tonka-
baum, einer in Guayana vorkommenden Leguminose, finden sich 259, fettes Ol, das in der
Parfiimerie verwendet wird.

Tamarindenol.

Aus den Samen von Tamarindus indica L., einer im tropischen Asien und Afrika vor-
kommenden Leguminose, werden 15—20%, eines fetten Oles gewonnen, das den Leindl sehr
dhnlich ist. Es findet als Brenndl Verwendung2).

01 von Bauhinia variegata L.

Die Samen von Bauhinia variegata L., Baukinia candida Roxb., Caesalpinia digyna Wall.,
Caesalpinia oleosperma Roxb. liefern ebenfalls 309, fettes Ol3).

Maisol.
Kukuruzsl — Huile de Mais — Huile de papetons — Corn oil — Maize 0il — Olio di Mais.

Vorkemmen: In den Embryonen von Zea Mays L., die als Nebenprodukt der Mais-
stdrke- und Spiritustabrikation gewonnen werden. Die Maiskeime enthalten ca. 509, fettes Ol.

Darsteliung: Das Maissl wird durch Pressen und Extraktion der getrockneten Mais-
schlempen gewonnen4).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Maisol ist goldgelb, dickfliissig, von eigen-
artigem (leschmack und Geruch. Die Angaben fiber die darin enthaltenen Fettsiuren sind
ziemlich widersprechend. Es sollen Stearinsiure, Palmitin-Arachinsiure und Hypogiasiure,
Olséiure, Linolsiure, Ricinolsiure, ferner Ameisensiure, Essig-, Capron-, Capryl- und Caprin-
siure vorkommen5). .

Auch der Gehalt an freien Fettsiuren wird ziemlich schwankend gefunden (0,75—10,47%).

Unter den unverseifbaren Bestandteilen (1,33—1,556%,) wurde Sitosterin gefundens),
Auch Lecithin kommt im Maistl vor (1,11—1,499).

Maisdl ist in Aceton 1Gslich, wenig 16slich dagegen in Alkohol und Eisessig.

Eine Losung von Maisl in Schwefelkohlenstoff gibt auf Zusatz von einem Tropfen konz.
Schwefelsiure eine Violettfirbung. Die Elaidinprobe gibt eine schmalzartige Masse.

Das Mais6l wird in raffiniertem Zustande als Speisedl, besonders aber zur Seifenfabri-
kation verwendet. Es dient ferner zur Darstellung von Margarine, Compoundlad wnd in
vulkanisiertem Zustande zur Darstellung von Faktis. Auch wird es zur Verfilschung von
Leintl und Baumwollsaatsl verwendet. Als Brennél findet MaisSl eine ausgedehnte Ver-
wendung, ebenso zur Herstellung von Firnis- und Anstrichfarben. Als Schmierdl ist es un-
brauchbar, da es leicht verharzt. Auch als Verfilschungsmittel fiir Schweineschmalz wird

1) Schidler, Technologie der Fette u. Ole. 2. Aufl. Leipzig 1892. S. 511.

2} Schidler, Technologie der Fette u. Ole. 2. Aufl. Leipzig 1892. S. 525.

3) Schidler, Technologie der Fette u. Ole. 2. Aufl. Leipzig 1892. S. 524.

4) Bohmer, Kraftfuttermittel. Berlin 1903. S. 276.

5) Hart, Chem.-Ztg. 17, 1522 [1893]. — S piiller, Dinglers polytechn. Journ. 264, 626 [1900].
— De Negri u. Fabris, Zeitschr. f. analyt. Chemie 33, 565 [1894]. — Duliére, Les Corps gras
Ind. 24, 255 [1897]. — Hopkins, Journ. Amer. Chem. Soc. 20, 948 [1898]. — Archbutt, Journ.
Soc. Chem. Ind. 18, 346 [1899]. — F. Vulté u. H. W. Gibson, Journ. Amer. Chem. Soc. 22, 453
{1900]; 23, 1 [1901]. — Rokitansky, Chem.-Ztg. 18, 804 [1894].

5) A. H. Gill u. Ch. G. Tufts, Journ. Amer. Chem. Soc. 25, 251 [1903]. — H. Winfield,
Diss. New York 1899.
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Mais6l in ausgedehntem MaBe benutzt. Zum Nachweis wird das Acetat des Sitosterin, das
bei 127—128° schmilzt im Gegensatz zu dem Acetylderivat des Cholesterins des Schweine-

schmalzes, dessen Schmelzpunkt 113° C ist, dargestelltl).

saattl versagt die Methode.

Bei Gegenwart von Baumwoll-

Spezifisches Er- Ver- £ E S o |Butter- Ol?m
Gewicht starrungs- | seifungs- Jodzahl Hehner- % = | Acetylzahl % § refrak- | refrak- Beobachter
bei punkt 2ahl zahl | 25 S & |tometer|tometer
== = } bei bei
150 C 0,9215 — 188,1—189,2|119,4—119,9| 94,7 0,33 _ 56°C(9)| — —_ Spiiller
— — — 116,3 — — — — — — | Smetham
1B C )
0,9215—0,9220 |-10bis—15°C 1904 111,2—112,6 — — — 860 C — - De Negri u. Fabris
15° C 0,9239 — - 117 95,7 — — 6050 C — — Hart
— — — 122 — — — —_— — — | Wallenstein
— —_ 198,8—208 |122,3—12255 — 31-820 Ci25°C 71,5:220C +22 Dulisre
150 C
0.921809215 } — 19178 11827 | 882l |42-99|122—1149] — | — | — |Vultéu Gibson
0,8711—0,8756
1550 C 09243 — 189,7 122,7 — —_ —_ 81,6°C — Archbutt
150 C 0,9215 — — — - — — — -— Bornemann
150 C 09244 [-10Dbis—20°C 1934 1229 — 25 — 890 C — Smith
1559 C 09274 - 1919 121-130,8 - - — — - — Lewkowitsch
155° G
0,9213—0,9255 — 192,6 — 92,2—92,8 4,2—4.3 — —_ — — Winfield
100° C
0871108756 —_ —_ — — — — — — — Winfleld -
150 C .
0,9245—0,0262 | —360 C(?) — - — — | = — | Hopkins
-~ ~10° ¢ - - — - - — | — | — |Schadler
— — - - — — 79°C| — — |Jéan
— — — — — ~ [15°CT75 — | Tolman u. Munson
Fettsduren.
S~y ifisch v i Jodzahl Joduabl -
pezifisches ) _ | Versei- odza der
Gewicht SC}LIEELZ Emt?;z;:gs fungs- | Jodzahl der fliissigen | festen Beobachter
bei 1000¢C | P P zahl Fettsaure | Fett-
siure -
[ [ i o
0,8529 — .‘ — 200,01/ 120,98 ! 135,97 5423 | Vulté u. Gibson
— — — — | 1407 — | Wallensteinu. Fink
—_ 18—20°C! 14—16° C 113—115:; — e De Negri u. Fabris
— 20° C — — — — | Jéan
— 16—18°C| 13—14° C — — — | Duliére
— 17—23°C — 126.4 — — | Hopkins
- —_— — 198 4 125 —_ — Spiiller
0,8529 — — — —_ — Winfield
—_ 21,6 — — — — | Tolman u. Munson
- — — — 1422--1437| — | Tortelli u. Ruggeri
(Titertest) i
. J — 19° ]‘ —_ — | = Lewkowitsch
Weizenol.

Huile de blé — Wheat oil — Olio di germi di grano.

Vorkommen: In den Embryonen von Triticum vulgare L. Weizen.
Darstellung: Durch Extraktion. Die Weizenkeime werden hiufig in der Weizenhoch-
miillerei von der Kleie getrennt. Dieselben enthalten 10—129, Fett2).
Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Weizendl zeigt frisch hellgelbe, spiter
gelbbraune Farbung und erinnert im Geruch an Weizenmehl. Es wird leicht ranzig. Die
1) Edm. Mc Pherson u. Warren A. Ruth. Journ. Amer. Chem. Soc. 29, 921 [1907].
2) J. Kénig, Chemie d. Nahrungs- u. GenuBmittel. 4. Aufl., Berlin 1904. 2, 830.
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physikalischen Konstanten wechseln je nach der zur Darstellung benutzten Weizenart?).
Von einzelnen Autoren wurde im Weizendl Phytosterin (2,59,) und Lecithin (29,) aufgefunden 1),
auch Cholesterin (0,44%,) neben Lecithin (1,559,) 2).

In Amerika wird das rohe Weizendl raffiniert und als Schmiersl und in der Seifenfabri-
kation benutzt3).

Das Weizen6l zeigt purgierende Eigenschaften.

Spezifisches Erstarrungs- nif o Brechungs-
Gewicht ‘ punkt Ver Szel{:;n"s Jodzahl exponent Beobachter
bei 150 C [ bei 2 bei
0,9245 15° 18281 115,17 — De Negri
0,9292 20° C 1,48325
bis 0° halbfest | 187.4—190,3| 11564 | 30° C 147936 | Frankforter u. Harding
0,9374 40° C 1,47447
Fettsiuren.
Erstarrungspunkt ‘ Schmelzpunkt Jodzahl ; Beobachter
207° C i 39.5° C 123,27 De Negri
Weizenmehldol.

Huile de farine de froment — Weatmeal oil — Olio di farina di frumento.

Darstellung: Das Weizenmehl6l wird durch Extraktion von Weizenmehl dargestellt4).
Es entstammt den peripheren Schichten des Weizenkornes, zum Teil auch den Weizenkeimen.
Physikalische und chemische Eigenschaften: Es zeigt gelbliche bis gelbgriine Farbe. Es
wird sehr leicht ranzig. Durch das Bleichen des Weizenmehls soll das 01 veriindert werden.

Es scheiden sich bei 96,5°C schmelzende Krystalle ab, deren Zusammensetzung un-
bekannt ist5).

Spezifisches Verseifungs- Reichert- Brechungs- Butter-
Gewicht ahl g Jodzahl MeiBlzahl exponent refraktometer Beobachter
bei 150 C z wiza bei 250 C bei 250 C
0,9068 166,5 1 1015 l 28 1,4851 92 | Spaeth
Roggendl.

Roggensamentl — Huile de seigle — Rye seed oil — Olio di segale.

Vorkommen: In den Embryonen von Secale cereale L.8).
Darstellung: Durch Extraktion wird ein gelbbraunes Ol erhalten (8—109).

Spezifisches Verseifungs- Brechungs-
Gewi Séaurezahl Hehnerzah! Jodzahl index Beobachter
yewicht zahl X
bei 28°C
0,9334 406 1 196 ( 888 | 81,88 ‘ 1,47665 13. Meyer?)

i

1) De Negri, Chem.-Ztg. 22, 976 [1898]. — Frankforter u. Harding, Journ. Amer.
Chem. Soc. 21, 758 [1899].

2) Schulze u. Frankfurt, Landw. Versuchsstationen 46, 49; 4%, 449 [1895].

3) H. Snyder, Seifenfabrikant. Nr. 18 [1904].

4) Spaeth, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 3, 171 [1896].

5) Ross A. Gortner, Journ. Amer. Chem. Soc. 30, 617 [1908].

6) Bohmer, Kraftfuttermittel. Berlin 1903. S.276. — Konig, Chemie d. Nahrungs- u.
GenuBmittel. 4. Aufl. Berlin 1904. 2, 830.

7) R. Meyer, Chem.-Ztg. 2%, 958 [1903]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 10,
254 [1903].
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Fettsiuren.
Erstarrungs- Schmelz- Verseifungs- ! Brechungsindex
punkt punkt | zahl | Jodzahl 1 bei 26°C Beobachter
- I
34° C 36°C | 19 113 l 147107 \ R. Meyer
Haferol.

Huile d’avoine — Oat Qil — Olio di avena.

Vorkommen: In den Samen von Avena sativa L. Das Ol ist im ganzen Samenkorn ver-
teilt, nicht nur peripher wie bei den Samen der iibrigen Cerealien. Gehalt bis 10,65%,.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Haferol ist gelb gefirbt. Es besteht
aus den Glyceriden der Ol-, Palmitin- und Stearinsiure!). Moljawko-Wysotzky fand im
Haferdl Ameisen-, Capryl- und Caprinsiure, ferner Erucasiure, welch letztere zwei Drittel
der nicht fliichtigen Fettséuren ausmacht?2).

Gerstenol.
Gerstensamendl — Huile d’orge — Barley seed oil — Olio d’orzo.

Vorkommen: In den Samen der Gerste (Hordeum vulgare L.).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Frisches Gerstendl zeigt gelbe bis gelb-
braune Farbe3). s ist dickfliissig. Der Gehalt an Cholesterin ist recht hoch (4,70—6,08%).
Der Lecithingehalt wird zu 3,06—4,249, angegeben4).

Spezifisches Gewicht | Saurezabl | Verseifungszahl |  Jodzahl | Hehnersahl |  Beobachter
004174 | 25 o280 | e | 8 | R Meyer
(0,9145) | l 1 ]

Fettsduren.
Verseifungszahl | Jodzahl | Brechungsindex bei 80° C Beobachter
280 T 63,5 | 1,4745 | R. Meyer
Hirseol.

Huile de millet — Millet seed oil.

Vorkemmen: Hirsedl ist in den Samen von Panicumarten (Panicum miliaceum L.,
Panicum idtalicum L., Panicum germanicum Rth., Panicum spicatum Roxb., Pennisetum spi-
catum Kcke. und Panicum sanguinale L.), zur Familie der Gramineen gehorig, enthalten,
die in subtropischen Gegenden kultiviert werden. Der Fettgehalt ist sehr schwankend 5).

Darstellung: Hirse6l wird durch Extrahieren oder Pressen aus den Polierriickstinden
gewonnen.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Die Farbe ist hellgelb. Es ist alkohollgs-
lich. Beim Stehen an der Luft scheiden sich aus dem Hirsed! glinzende Krystallflitterchen aus,
die in Alkohol und Wasser unldslich sind. Durch Umkrystallisieren aus Chloroform resultieren
Krystalle, die bei 285° C schmelzen. Der Kérper ist ein tertidrer Alkohol von der Zusammen-

1) Konig, Landw. Versuchsstationen 13, 241 [1871]; 1%, 1 [1874]. — Stellwaag, Landw.
Versuchsstationen 37, 135 [1890].

2) Moljawko - Wysotzky, Chem.-Ztg. 18, 804 [1894)].

3) Kénig, Landw. Versuchsstationen 13, 241 [1871]. — Lermer, Untersuchung d. Gerste
u. des daraus bereiteten Malzes. Miinchen 1862. — R. Meyer, Chem.-Ztg. 2%, 958 [1903]; Chem.
Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 10, 254 [1903].

4) Stellwaag, Landw. Versuchsstationen 37, 135 [1890]. — Wallerstein, Forschungs-
berichte 372 [1896].

5) Balland, Compt. rend. de I'Acad. des Sc. 136, 239 [1898].
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setzung Cp,H;,0CH; und wird Panicol genanntl). Uber die Fettsduren liegen wenige
Beobachtungen vor. Kassner fand Ricinolstearinsiure und Hirsedlsdure von der
Zusammensetzung C;sH350,2). Andrejew fand in dem Ol der Dschugarahirse Eruca-
sdure neben Olsdure, Ricinolsiure und Linolsiure. Auch Valerian- und Ameisenséiure wurden
aufgefunden.

Sorghumol. Mohrhirsedl.

Vorkommen: In den Samen der Mohrhirse, Sorghohirse (Sorghum cernuum Host.,
Holcus cernuus Ard., Andropogon cernuum Roxb.), einer Graminee, die in Turkestan angebaut
wird.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Sorghumdl ist ein gelbes, vaselinartiges
Fett von eigenartigem Geruch. Es besteht aus den Glyceriden der Erucasdure (96%,), Ricinol-
siure, Olsdure, Linol-, Ameisen- und Valeriansdure. Wahrscheinlich sind auch Caprin- und
Laurinsiure vorhanden3). Lecithin wurde zu 0,239, festgestellt.

Spezif{]s:ihelzg oGg wicht Schmelzpunkt | Verseifungszahl I Jodzahl Hehnerzahl 1{}:‘1?3}1’:511
0,9282 | 89—40°C 1721 1 98,89 96,1 2,1
Fettsaduren.
Schmelzpunkt l Jodzahl ;TOdzahl ;lier ﬁﬁssi;g;n Fettsiuren Acetylzahl
43—44°C | 101,63 148,08 9,64

Persimonol. Dattelpflaumendl.

Vorkommen: In den Samen der Dattelpflaume (Diospyros virginiana 1.), einer Ebenacee,
die in Nordamerika heimisch ist.

Physikalische und chemische Eigenschatten: Das Persimondl zeigt briunlichgelbe Farbe
und einen erdnufBihnlichen Geruch4).

. . e s
Sp%Z]ﬁ.SChes ‘ Er Schmelz- | Yersei- Hehner-| & § Ace;ti{ﬁahl Ausdehnungs-
Gewicht | starrungs- Kt fungs- Jodzahl S= Lew- kooffizient
bei 159 C punkt pun zahl ) ( zahl g é kowitsch oeihzien
0,9244 1 —11° C | —6° C | 188,0 | 115,6 (Hiibl) | 95,9 ] 0,0 7,15 0,000649
! 116,8 (Wijs) ; |
‘ 114.5 (Hanus) 1 i
! i
Fettsduren.
Spezifisches f Erstarr " o :
. | Erstarrungspunkt Schmelz- . et Ausdehnungs-
b(i?wilvoczltc | nach Dalican punkt Sdurezahl | Molekulargewicht koeffizient
0,9033 20,2 23.8 1927 2915 { 0,000663

1) Kassner, Archiv d. Pharmazie 25, 395 [1887]; Chem.-Ztg. Rep. 12, 146 [1887]; Archiv
d. Pharmazie 26, 536 [1888]; Chem.-Ztg. Rep. 13, 217 [1888].

2) Andrejew, Westnik. shirow. weschtsch. 6, 155 [1905]; Chem.-Ztg. Rep. 30, 56 [1906];
Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 13, 86 [1906].

3) Andrejew, Westnik. shirow. weschtsch. 4, 186 [1903]; Chem.-Ztg. Rep. 2%, 263 [1903];
Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 10, 283 [1903].

4) N. J. Lane, Journ. Soc. Chem. Ind. 24, 390 [1905]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harz-
industrie 12, 137 [1905].
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Kinobaumol.
Dhak kino tree oil — Pallas tree oil.

Vorkommen: Das Ol kommt in den Samen des in Indien heimischen Kinobaumes,
einer Leguminose (Bufea frondosa Roxb., Butea monosperma Taub., Erythrina monosperma
Lam.), vorl). Der Fettgehalt der Samen wurde zu 16,49, gefunden.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol zeigt gelbe Farbe und ist von salben-
artiger Konsistenz.

Das spez. Gew. bei 15° C wurde zu 0,917 gefunden. Der Schmelzpunkt der Fettsiiuren
liegt bei 45° C.

Baumwollsamendol.
Cottondl — Huile de coton — Cotton seed oil — Cotton oil — OQlio di Cotone.

Vorkommen: Baumwollsamendl wird aus den Samen von Gossypium herbaceum L.,
einer Malvacee, gewonnen. Aufler dieser Art werden noch in den verschiedenen Baumwollbau
treibenden Léndern nachstehende Baumwollarten angebaut: Gossypium barbadense, Gossy-
pium  hirsutum, Gossypium peruvianum, Gossypium arboreum. Als Anbaulinder kommen
Westindien, Nord- und Mittelamerika, Brasilien, Peru, Nordafrika, China, Ostindien in Frage.
Die Baumwollsamen werden durch besondere Maschinen (Egreniermaschinen) von den
Baumwollfasern getrennt. Das Verhiltnis zwischen Fasern und Saat ist schwankend, 30—409,
zu 66—709, Samen.

Der Gehalt der Baumwollsamen an Ol ist schwankend, wie nachstehende Zusammenstel-
ling nach Lewkowitsch zeigt:

Agyptische Saat (1899) . . . . . . . . . ... .. 21,989, O1
Agyptische Saat (1900) . . . . . . . . . .. . .. 23,93% .,
Mersyne (Levante) . . . . . . . . . . . . . ... 18,679% .,
Bombay . . . . . . .. ..o 20,569%, ,,
Amerikanische Saat . . . . . . . . . . . . ... 23,469 .,

Die Schwankungen des Olgehaltes hingen vom Wetter wihrend der Samenreife ab.

Darstellung: Die Gewinnung des Cottondls geschieht fast nur durch Pressung, fast nicht
durch Extraktion. Entweder wird der Samen zerkleinert samt Schale und dann gepreft, oder
der von den Schalen befreite Samenkern wird ausgepreBt.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Rohes Baumwollsamendl ist dunkel-
braun, rotbraun bis schwarz und zeigt einen eigentiimlichen Geruch. Der Geschmack ist
bitter kratzend. Es enthilt wechselnde Mengen Schleim. Durch Zusatz einer zur Verseifung
ungeniigenden Menge Alkali bei 30° C wird der Farbstoff entfernt und das Ol raffiniert. Der
Raffinationsriickstand heifit ,,Soap stock® und wird in der Seifenfabrikation verwendet.
Fiir Ole, die zu Brennzwecken dienen sollen, wird zur Raffination Schwefelsiure benutzt.
Das zu Speisedlzwecken dienende Cottondl wird noch einem Bleichverfahren unterworfen. Dazu
wird Fuller earth-Walkerde, ein Magnesium-Aluminiumhydrosilicat benutzt.

Gereinigtes Baumwollsamend] ist reich an festen Triglyceriden, die sich besonders beim
Abkiihlen ausscheiden. Durch Demargarinieren werden die Ole kiltebestindig ge-
macht. Man versteht darunter ein partielles Ausscheiden der festen Glyceride, die durch
Zentrifugieren oder Filtration entfernt werden. Diese festen Glyceride werden als Cotton-
stearin bezeichnet.

Gereinigtes Baumwollsamendl ist ungebleicht von hellgelber Farbe, von an-
genehmem Geruch und Geschmack. Man unterscheidet ,,Sommersl, ,,Summer yellow oil®,
ein nicht gebleichtes und nicht demargariniertes Ol, das sich beim Abkiihlen leicht triibt, ferner
,», Winterdl, ,,Winter yellow oil“, aus ersterem durch Demargarinieren erhalten, ,,Summer
white o0il“ durch Bleichen des Sommerdles, ,,Winter white 0il*“ durch Bleichen des Winterdles
gewonnen und Cottonstearin.

1) Heckel, Les graines grasses nouvelles 1902, 94.
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Fettsduren.
Erstar- | 4 © . =
Spezifisches rungs- "g % | Saure- .\;er- _’c"gisa'z:’! dzah JOd..Z al}l der g Brechungs- B hter
Gewicht bei | punkt | 55 | zanl | “CUUNES gl Jodeshl) fussien | Y00 | Beobachter
oQ 3 E zahl |3 S ml Fettséuren g
99° C |
155°C 0,8467 32 35,2 — — i — — — Allen
igﬁgog 08816 — — | — — | = G — — 1 — — Archbutt.
— 355 883 | — | 239 215 — — = — Valenta
— 30,5 35 — — —_— - —_ ] —_ — v. Hibl
— 35 38 — — — — — — — Bach
— 36 |385| — | 208 | —| — — = — | E. Dieterich
— 32—35 [35—40 — | 2016 | — [112—115] — | — [60°C 1,4460 Thorner
— 39—40 |42—43 — — - = — - — Bensemann
| 1128 | De Negri
— —_ 3438 — — — |bis 113 — — — u. Fabris
— — = = | — 97| — | — — | Williams
i Benedikt
— — — — — 280 — — 16,6 — u. Ulzer
110,9 | Morowski
— — —_ —_ — — (bis1114 — | — — u, Demski~
1 ‘, Muter
— — — — — — = 136 | — — u. Koningk
‘ 146,8 Wallenstein
— — — — — — — | bis 1482 | — — u. Fink
194,3 | 2031 Tortelli
— — —  bis 200,9bis 204,5 275 | — —_ | = — u. Pergami
15,5° C 0,92055 :
bis 0,9219 | 1
(W.v.4°C=1) {
40° C 0,90497 ! |
bis 0,90612 — — — e e T — | Crampton
50° C 0,89861 \ ‘
bis 0,89972 !
100° C 0,86542 1 | |
bis 0,86774 | | | 3
Titertest | ; l
— 32,2327 i !
— 33,3—34,1 | \
— 83,0333 | |
— 34.4—352 > — —_— — —_ — i — — — Lewkowitsch
— 33,3—35,0 1
— 35,6—37,6
— 28,1285
S = e e e e I T
- T o - ! - — - - o - . Fa.bris
— — [37—88 — | — |- — —_— — b
bi 1468 Wallenstein
— — — | — — I — | — pis 1482] — — S
— — — — - =] = 1478 | — — -
— — — — — — — 149 — - Lewkowitsch
141.9
-— — — — — — — |bis 1445| — — Bomer
148.9 .
— — | = = — = — ey —| — }T"“em .
_ . . o o - . 1473 | — . o Ruggeri
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Das Baumwollsamenil besteht aus Triglyceriden der Ol- und Linolsdure und der Pal-
mitinséure!). Linolensdure soll in geringen Mengen vorhanden sein, doch wird diese Angabe
von anderer Seite bestritten. Die Menge der Glyceride der festen Fettsiuren wechselt und
héngt von der Menge des darin verbliebenen Stearins ab. Stearinsiure kommt auch in geringen
Mengen vor.

Als Cottondlséure bezeichnet Papasogli eine von thm im Baumwollsaatdl aufge-
fundene, der Rinindlséurereihe zugehdrende Siure?2). Die Fettsiuren des Baumwollsamendls
bestehen aus 22—269, gesdttigten und 739, ungesittigten Fettsiuren. Letztere setzen sich aus
26,59, Olséure und 46,5%, Linolsiure zusammen3).

Die Angaben iiber das Vorhandensein schwefelhaltiger Korper sind widersprechend4).

Der Gehalt an unverseifbaren Bestandteilen schwankt zwischen 0,739, und 1,649, und
besteht aus Phytosterins)s).

Baumwollsamendl zeigt ein anderes Verhalten als die daraus dargestellten Fettsiuren.
Letztere verhalten sich wie die eines nicht trocknenden Oles. Bei Ausfithrung der Livache-
schen Probe absorbieren letztere nur 0,89, Sauerstoff, das Ol dagegen 5,9%,. Bei der Elaidin-
probe bildet Baumwollsamentl eine gelbbraune salbenartige Masse.

Geblasenes Baumwollsamendl entsteht durch Einblasen von Luft in das auf 90—100° C
erhitzte Ol. Die Menge der oxydierten Siuren, die sich dabei bilden, ist gering, dagegen werden
die hydroxylierten Fettsduren stark vermehrt 7).

Rohes Baumwollsaatdl dient in Japan als Abortivum. Raffiniertes O] dient als Speisesl
und als Filschungsmittel fiir andere Ole, zur Darstellung von Kunstschmalz, Margarine, be-
sonders in Amerika (Compound lard). Ferner sei der Verwendung als Brenndl, Schmiersl,
als Ausgangsmaterial fiir Seifen und Faktis gedacht.

Zum Nachweis von Baumwollsamendl, besonders in Olgemischen, eignet sich der hohe
Schmelz- und Erstarrungspunkt der Fettsiuren, ferner die Jodzahl und die Jodzahl der fliissigen
Fettsiuren.

Auler diesen Priifungen empfiehlt es sich, eine Reihe von Farbenreaktionen, die dem
Baumwollsamendl eigentiimlich sind, auszufithren. Speziell zum Nachweis in Gemischen sind
eine grofle Anzahl von Farbenreaktionen von den verschiedensten Autoren empfohlen worden,
doch ist die Zuverldssigkeit derselben nicht allzu groB, da vielfach das Alter des zu unter-
suchenden Oles und auch die Provenienz von groBem EinfluB auf das Gelingen der Reaktion ist.

Die wichtigste Farbenreaktion ist die Halphensche Probes). Die Ausfiihrung geschieht
in nachstehender Weise: Gleiche Volumteile 01, Amylalkohol und Schwefelkohlenstoff, der
19, Schwefelblumen geldst enthilt, werden 10—15 Minuten im siedenden Wasser- oder Koch-
salzbade erhitzt. Cottondl erleidet eine orange bis rote Farbung.

Die Salpetersdurereaktion. Gleiche Volumina Ol und Salpetersiure (D. 1,375) wer-
den geschiittelt, hierbei tritt Braunfirbung auf.

Die Silbernitratprobe nach Bechi. Bendtigte Reagenzien (Nr. I) 1,0 Silbernitrat,
Alkohol 98 Volumproz. 200 cem, Ather 40,0, Salpetersiure 0,1 g. (Nr. IT) Amylalkohol 100 cem,
Colzadl 15 com. 70 cem des zu priifenden Oles werden mit 1 cem Reagens Nr. I und 10 cem
Reagens Nr. IT geschiittelt, in gleiche Teile geteilt und die eine Hilfte 1/, Stunde im siedenden
Wasserbade erhitzt, die andere zum Vergleich beiseite gestellt. Erste zeigt bei Anwesenheit
von Baumwollsamendl Braunfirbung. Die Ausfithrung eines blinden Versuches mit den Reagen-
zien ist sehr empfehlenswert. Uber 200° erhitztes Ol zeigt diese Reaktion nicht mehr9).
Tortelli und Ruggeri empfehlen die Bechische Reaktion nur mit den fliissigen Fett-
siuren auszufiihrent?),

Diese Methoden wurden von vielen Autoren modifiziert und ist zur niheren Orientierung
das Studium der Spezialhandbiicher zu empfehlen.

1) V. J. Meyer, Chem.-Ztg. 31, 793 [1907].

2) Papasogli, Publ. del Labor. chim. delle Gabelle 3, 90 [1893].

3) Fahrion, Chem.-Ztg. 24, 654 [1900].

4) Dupont, Bulletin de la Soc. chim. [3] 13, 696 [1895].

5) Charabot u. March, Bulletin de la Soc. chim. [3] 21, 552 [1899].

6) Raikow, Chem.-Ztg. 23, 760, 802 [1899].

7) Lewkowitsch, The Analyst 24, 322 [1899].

8) Halphen, Journ. de Pharm. et de Chim. 6, 390 [1886].

9) Soltsien, Zeitschr. f. 6ffentl. Chemie 5, 306 [1899]. — Gill w. Dennison, Journ. Amer.

Chem. Soc. 24, 397 [1902]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 9, 134 [1902].

16) Tortelli u. Ruggeri, Annali del Labor. delle Gabelle 1900.
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Die Ansichten, welche Verbindungen die Triger der Farbenreaktionen sind, gehen zum
Teil weit auseinander.

Als Nebenprodukt bei der Darstellung des Winterdles wird durch Abkiihlung das Baum-
wollstearin gewonnen (Margarine de Coton, Margarine végétale, Cotton seed stearin, Marga-
rina di cotone). Dasselbe stellt ein gelbes, butterartiges Fett dar, dessen Konsistenz mit dem
Gehalt an fliissigen Glyceriden schwankt. Das Baumwollstearin zeigt dieselben Farben-
reaktionen wie das Baumwollsamendl, auch sind die chemischen Konstanten ziemlich dhnlich

Spezifisches ) P Mau-
Gewicht | DrStertungs | Schmti | Verselmngs | g | HEMO| gy ong. Boobachter
bei pun P z a i probe
15° C 0.9230 — — — — — | — | Schadler
15° C 0,91884 - — — — — — | Crampton
37,5°C 09115 o . . .
e 09120 } 32,2° C 955 Mauter
40° C 0,90313 — — — — — — | Crampton
50° C 0,89671 —_ — — — — — "
99° C -
159G 0,8684 | 31——325° C | 40°C — 89,8 — — | Allen
100° C 0,867 —  |30-31°C 1946 93,6 96,3 | 48° | Hartl)
100° C 0,86463 — - — — — — | Crampton
— 16—22° C |26—29° C - 88.7 — — | De Negri u. Fabris2)
— — 39° C — ‘ — — — | Mayer
— — — — 992—1038 | — — | Schweitzer u. Lungwitz
— — — — 88,3—95 — — | Wijs
Titertest |
— 16-—-16,05° C‘l — 194 8—1951 | 92,7—92.8 — — | Lewkowitsch
Fettsduren.
Erstarrungspunkt } Schmelzpunkt Jodzahl Beobachter
21—23° C 27—30° C 943 De Negri und Fabris
34,9—35,1° C (Titertest) — | —_ Lewkowitsch
Thespesiadl.

Vorkommen: In den Samen einer Malvacee (Thespesia populnea Corr., Hibiscus popul-
neus L.), eines in Afrika und Asien vorkommenden Baumes, finden sich 189, eines gelbroten
dickfliissigen Oles, das als Arznei in seinen Ursprungslindern verwendet wird.

Kapokol.
Capochdl — Huile de Capock — Kapok oil — Olio di capoc.

Vorkommen: Kapoksl kommt in den Samen des Woll- oder Paujabaumes (Eriodendron
aufractuosum D. C.3), Bombax pentandrum L., Ceiba pentandra L. Gaertn.), einer auf den
Antillen in Mexiko, Guayana, in Afrika, West- und Ostindien und auf Java heimischen Bom-
bacee, vor.

Darstellung: Durch Auspressen gewonnen. Die Samen enthalten etwa 249, fettes 014).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Kapokdl zeigt angenehmen Geschmack und
Geruch und ist von griinlichgelber Farbe. Es ist ziemlich dickfliissig und scheidet beim Stehen
festes Stearin ab, dhnlich wie das Baumwollsaatdl, mit dem es groBe Ahnlichkeit zeigt.

1) Hart, Chem.-Ztg. 19, 1520 [1893].

2) De Negri u. Fabris, Zeitschr. f. analyt. Chemie 33, 563 [1894].

3) Harz, Landw. Samenkunde. Berlin 1895. 8. 751. — Engler Prantl, Pflanzenfamilien
3 [6], 56 [1899].

4) Hefter, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 9, 274 [1902].
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Die Fettsiuren bestehen zu 709 aus fliissigen und zu 309%, aus festen Fettsiurenl).
Kapokol gibt fast dhnliche Farbenreaktionen wie das Baumwollsaatdl. Es dient als
Speisetl und zur Seifenfabrikation

Spezifisches gﬂﬁ 5|, & | = b = % o | Refrakto-
Gewicht EEE| 25 | BEE g =2 | 88 meter Beobachter
bei EE g |FEN B |35 A bei
*; » S RE =
18°C 0,9199 | .— | 949 |181 116 — 95° — Henriques?)
15°C 09237 | — | 954 | 1965 | 755 | 3,3 _ — Philippe
100° C 0,8613 | — — 1205 685 | — — |40°C 51,3 | Durand u. Baud3)
15° C 0,9300 | — | — 200,5 | 79 — — | 25° C 68 | Schindler u. Waschata
Fettsduren.
Spezifisches Er- b |8 5 b 3 N
Gewicht starrungs- | Schmelzpunkt | 3 E = = % g Jod- | Acetyl Beobachter
bei 189 C punks FESIEE | rabl | sl
—_— ) = ——
0,9162 23—24° C 29° C 191 293 | 108 — | Henriques
— 32° C —_ — — — — Durand u. Baud
— 315° C |355—36° C| 2048 | 274 — 86 Philippe
— 34° C 38° C 202 277 77 — | Schindler u. Waschata
Baobabil.

Affenbrotbaumésl — Huile de Baobab — Baobab Oil — Olio di baobab.

Vorkommen: Das Ol findet sich in den Samen des Affenbrotbaumes (Adansonia digitata
L., Adansonia madagascariensis Baillon, Adansonia Gregoris Miiller). Dieselben enthalten 63,29
Fett4).

Darstellung: Die Gewinnung geschieht zurzeit noch sehr primitiv durch Auskochen mit
Wasser.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Baobabél stellt eine weiBliche bei 15°
feste Masse dar, deren Schmelzp. bei 25° C liegt. Bei 34 ° ist das Ol vollkommen fliissig. Geruch
und Geschmack ist angenehm. Es wird sehr schwer ranzig.

Chorisiadl.

Vorkommen: In den Samen von Chorisia Peckoltiana Mart., einer Bombacee.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Es stellt ein hellgelbes Ol dar, dessen Ver-
seifungszahl 214—218,4 und Jodzahl zu 54° gefunden wurde?).

Auf Olssure berechnet betrug der Séuregehalt 6,589.

Paineiraol.

Vorkommen: In den Samen von Paineira de Campa Bombax, einer Bombacee.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol ist von dunkelgelber Farbe und
scharfem Geruch. Die Verseifungszahl wurde zu 131,32—134,68 gefunden, die Jodzahl
zu 54,05).

1) Philippe, Moniteur scient. 37, 728 [1902].

2) Henriques, Journ. Soc. Chem. Ind. 13, 147 [1894]; Chem.-Ztg. 17, 1283 [1893].

3) Durand u. Baud, Annales de chimie analyt. appl. 8, 328 [1903].

4) Balland, Journ. Pharm. Chim. [6] 20, 529 [1904]; Chem. Revue iiber d. Feft- u.
Harzindustrie 12, 53 [1905].

5) Niederstadt, Berichte d. Deutsch. pharmaz. Gesellschaft 12, 144 [1902].
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Sesamol.
Huile de Sésam — Gingelly oil — Teel Oil — Olio di sesamo.

Vorkommen: Das Sesamol kommt in den Samen von Sesamum indicum L. und Sesq-
mum orientale L., einer zur Familie der Pedaliaceen gehtrigen Pflanze, vor. Fiir den Handel
kommen nur diese beiden Arten in Frage, es gibt natiirlich noch eine ganze Reihe von Spiel-
arten. Die Heimat des Sesams ist Indien. Anbaulénder sind: Indien, China, Japan, Persien,
Nordagypten, Italien, Tiirkei, Rum#nien, Griechenland, RuBland und Siidamerika.

Der Handel unterscheidet indische, afrikanische und levantinische Saat.

Die Zusammensetzung der Sesamsamen wechselt je nach den verschiedenen klimatischen
und Bodenverh#ltnissen, Diingung usw.!). Der Olgehalt betriagt 51—779 1).

Darstellung: Das Sesamdl wird durch Auspressen gewonnen. Zwei Pressungen werden
kalt, eine mit erwirmtem PreBgute ausgefithrt. Das Ol der beiden ersten Pressungen dient zu
Speisezwecken.

Vor der Pressung wird die Sesamsaat einer Reinigung, Schilung und Entstaubung
unterworfen.

Physikalische und chemische Elgenschaften: Das kaltgepreBte Sesamél ist farblos bis
heligelb, die heifigeprefiten Ole sind dunkel, auch sind letztere dickfliissiger. Der Geschmack
der kaltgepreBten Ole, ebenso deren Geruch ist angenehm, heiBgeprefite Ole riechen streng und
schmecken bitter. ’

Sesamdl besteht aus den Glyceriden der Ol-, Stearin-, Palmitin- und Linolsiure. Feste
Fettsiiuren wurden 12,1—14,1%, isoliert2)., fliissige Fettsiiuren 78,19, 3). Durch Uberfithrung
des Oles in die Bariumseife, Extrahierung des Riickstandes mit Alkohol und Umkrystalli-
sieren aus Petroldther konnten noch nachstehende Verbindungen aus Sesamél isoliert werden4),
welche zum Teil die Ursache jener Farbeniinderungen bilden, die unter den Namen Baudonin-
sche oder Furfurolreaktion bekannt sind.

1. Das Sesamin C;H;,0;),, lange farblose Nadeln aus Alkohol, prismatische Krystalle
aus Chloroform. F. 123° [«]¥ 68,36, Unldslich in Wasser, Ather, Petroliather, Alkalien und
Mineralsiuren, leicht 15slich in Chloroform, Benzol, Eisessig. Gibt die Reaktion mit Furfurol -
und HC nicht, absorbiert kein Jod und gibt mit Phenylhydrazin keine Verbindung, Indentisch
mit dieser Verbindung ist anscheinend ein von J. Tocher aus Sesamdl durch Extraktion mit
Essigséiure und Alkohol dargestellter Korper, der auf Grund von Elementaranalysen und Mole-
kulargewichtsbestimmungen (nach Raoultscher Methode in Benzol und Essigssure) die For-
mel CygH,305 erhielts) Schmelzp. 118° C. Er 16st sich leicht in Ather, Chloroform, Benzol,
Eisessig, Schwefelkohlenstoff, unléslich in Alkalien und Mineralsiuren. Die Verbindung gibt
die Baudoninsche Farbenreaktion nicht.

2. Ein Alkohol vom Schmelzp. 137,5° C. C,;Hus0 + Hy0. [a]) —34,23°4). Neuere
Untersuchungen ergaben fiir den Korper die Formel CogHyy - O 4 £ H,0 6). Farblose Blatt-
chen. Nach Lewkowitsch besteht die Verbindung aus Phytosterin. Uber die Trennung des
Phytosterins von Sesamin hat Bérner Untersuchungen angestellt, die sich auf die verschiedene
Lislichkeit in Ather griinden?). Auch dieser Alkohol gibt die Baudoninsche Farbenreaktion
nicht.

3. Ein dickes stickstofffreies, geruchloses, nicht krystallisierbares Ol, das in Alkohol,
Ather, Chloroform und Eisessig leicht 18slich ist. Dieses Ol ist der eigentliche Triger der
Sesamolreaktion, bzw. enthilt die Substanz, die mit Zucker und Salzsiure die charakteristische
Reaktion gibt. Mit der Untersuchung dieses Korpers haben sich besonders Merkling,

!) Hebebrand, Landw. Versuchsstation 51, 53 [1898]. — Springmeyer u. Wagner,
Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 10, 347 [1905]). — Chem. Revue iiber d. Fett- u.
Harzindustrie 12, 246 [1905].

2) Farnsteiner, Chem.-Ztg. 20, 213 [1896].

3) Lanes, Journ. Soc. Chem. Ind. 20, 1083 [1901].

4) Villavecchia u. Fabris, Annali del Labor. chim. delle Gabelle 3, 13 [1893]; Zeitschr.
f. angew. Chemie 6, 17 [1893].

8) J. Tocher, Pharm. Journ. and Trans. 21, 1083 [1891]; 23, 700 [1893]; Chem.-Ztg. Rep.
17, 121 [1893].

6) F. Canzoneri u. F. Perciabosco, Gazzetta chimica ital. 33, II, 253 [1903].

7) C. Borner, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 5, 705 [1899].
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Villavecchia und Fabris!), Canzoneriund Perciabosco?), Malagnini und Amanni3)
und J. Tocher4) befaBt. Durch Behandlung des Oles mit einer Mischung von Alkohol
und Petrolither 1aBt sich ein weiBer, in Wasser unloslicher, in Alkohol, Ather, Chloro-
form und Eisessig 16slicher Korper vom Schmelzp. 94° C isolieren. Als ein Spaltungs-
produkt wurde von Kreiss) und besonders von Malagnini und Armanni3) das
Sesamol isoliert, ein phenolartiger Korper, der Methylither des Oxyhydrochinons vom
Schmelzp. 57°

CH,—O
O\
NS OH

Sesam6l dreht die Ebene des polarisierten Lichtes nach rechts.

Der Gehalt an unverseifbaren Substanzen schwankt zwischen 0,951,329, auch der
Gehalt an freien Siuren, auf Olsiure berechnet, wechselt, er ist am hichsten bei warm gepreBten
Olen.

) Zwischen Jodzahl und spez. Gewicht bestehen Beziehungen derart, daf bei gleicher Jod-
zahl das spez. Gewicht um so h&her ist, je schlechter die Qualitit des Oles ist.

Die physikalischen und chemischen Konstanten des Sesaméles und der daraus dargestell-
ten Fettsduren sind aus nachstehenden Tabellen ersichtlich.

Die fiir Sesamol charakteristischste Reaktion ist die Baudouinsche Farbenreaktion
oder Furfurolreaktion. Nach den Angaben von Villavecchia und Fabris verfahrt man
wie folgt: 0,1 g Zucker werden in 10 cem Salzsdure von 1,18 (23° Bé) gelost, mit 20 ccm des
zu untersuchenden Oles kriftig geschiittelt und stehen gelassen. Nach dem Abtrennen der
wisserigen Schicht erscheint dieselbe bei Gegenwart von Sesamol karmoisinrot gefarbt. Die
beiden Autoren schreiben das Auftreten der Rotfairbung der Einwirkung des durch Salzsdure
aus Zucker gebildeten Furfurols, das mit dem Sesamdl sich zu einer rotgefarbten Verbindung
kondensiert. An Stelle von Rohrzucker kann auch eine 2proz. Fufurollésung benutzt wer-
den®) (0,1 cem Furfurolldsung, 10 cem Salzsiure, 1,19 und 10 ccm O1). Diese Bedingungen sind
genau einzuhalten, da Salzsdure und Furfurol allein Farbungen gibt. Es 148t sich mit Hilfe
dieser Methode noch ein Zusatz von 19 Sesamdl in anderen Olen nachweisen. (Bei der
Untersuchung einiger abnormer Olivendle erwies es sich als vorteilhaft, die Reaktion mit den
flitssigen Fettséiuren auszufithren, da die firbende Substanz dieser Ole nicht in die fliissigen
Fettsduren tbergeht)7).

Zur Ausfithrung der eben beschriebenen Farbenreaktion sind eine Unzahl von Modi-
fikationen beschrieben worden, deren Anwendung aber nicht empfehlenswert erscheint. Als
sehr zuverldssige Reaktion auf Sesamol gilt noch die Zinnchloriirreaktion von Soltsiens),
die auf der reduzierenden Wirkung des Zinnchloriirs beruht und ebenfalls eine himbeerrote
Farbung erzeugt, doch ist zu bemerken, dall bei Fettsduregemischen und bei Untersuchung
alter Ole diese Reaktion im Stiche 1aBt.

Das kalt gepreBte Sesamdl wird in grofler Menge als Speisedl benutzt, ferner werden in
der Margarinefabrikation grofie Quantititen bendttigt, da ein Zusatz von 109, auf 100 T. Marga-
rine in Deutschland und Osterreich gesetzlich vorgeschrieben ist.

Auch als Brenndl und in der Seifenindustrie wird Sesamol verbraucht.

Als Verfélschungen des Sesamoéles werden Cottondl, Mohnol, Riibl und Arachistl
benutzt.

1) Villavecchia u. Fabris, Annali del Labor. chim. delle Gabelle 3, 13 [1893]; Zeitschr.
f. angew. Chemie 6, 17 [1893].

2) F. Canzoneri u. F. Perciabosco, Gazzetta chimica ital. 33, I, 253 [1903].

3) Malagnini u. Amanni, Chem.-Ztg. 31, 884 [1907].

4) J. Tocher, Pharm. Journ. and Trans. 21, 1083 [1891]; 23, 700 [1893]; Chem.-Ztg. Rep.
¥é, 121 [1893].

5) Hans Kreis, Chem.-Ztg. 2%, 1030 [1903]. — E. Gerber, Zeitschr. f. Unters. Nahr.-
u. Genufim. 13, 65 [1907].

6) Villavecchia u. Fabris, Annali del Labor. chim. delle Gabelle 3, 13 [1903]; Zeitschr.
{. angew. Chemie 6, 505 [1893].

7) Tortelli u. Ruggeri, Chem.-Ztg. 22, 601 [1898].

8) Soltsien, Zeitschr. f. 6ffentl. Chemie 3, 63 [1897].

Biochemisches Handlexikon. III. 5
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Fettsauren.
‘ . | el Jodzahl | = Z
| Er- Schmelz- | Vorel| &2 S| Joa- |, der ,§ Butterrefrakto-| £ % )
| starrungs- . | fungs- =21 ° flissigen| = . =3 | Beobachter
i . | punkt bei £ 5| zahl Tett- | & meter bei S =
| punkt bei zahl 1§23 & T 3 2 |
| =] siuren | < ] !
22,30 C 260 C — - —_— = — — — | v. Hiibl
285° ¢ 3150 C — — — = — — — | E. Dieterich
. 1850 C 230 C — — e — — | Allen
} Beginn: ‘ ‘
‘ 25—26° C | 256—26° C il __ — — — — - — ' Bensemann
Ende: .
| 29300 C |
S 20—20C| A4-WC| — = — 112 — — - —  De Negri u. Fabris
2850 ¢ | »-8200 | 2016 . — [1l0—111] — |— — 14461 . Thorner
23,4° C — — — — - - — — | Shukoit
. ) ' 250 C 51—53,51 '
— 2U42-2480C — - | - - - R@elnms) — U
— — 1993 286 1 - — - — —  Valenta
- = - om9n | — — s - — ' Benedikt u. Ulzer
\ — — — —  |1089 bis; — - — L= Morawski und
I | 1114 | , Demsk
Indische w. Le-l 202—238 252-2950(| 197,04 — 113,63 12628 | —  25°C B4—5d —
vantinische (e | bis ; bis bis 40° C 45,5—46,8
f 3 19958 | 115,88 | 12720 ‘ Sprinkmeyer und
Afrikan. Ole ; 204—228 45—265°C 19754 | — 118,94 13259 | — 1 26° C 554—56 — ‘Wagner
‘ 3 Pobis bis bis 40° C 472—47,7
: . 199,19 12064 | 13269 |
1214 (Titer) — - — — 1399 | —| — —  Lane
It 22,9—2355 — — - - = = — — Lewkowitsch
| 237238 - — - - - - - - —
i 21.2—22.93 - — — i - — ‘ — — — —
i — 21 -30 - - = - = - — Peters
|- - - - 11309 bis | — - =0
: . 136.3 Tortelli u. Ruggeri
- - — - - 1204 | — - =

Zusatz von trocknenden Olen wird durch die erhdhte Jodzahl und die Temperatursteige-
rung bei der Maumenéschen Probe erkannt. Cottondl 148t sich mit Hilfe der Halphen-
schen Reaktion erkemnen. Schmelz.- und Erstarrungspunkt der Fettsiure geben auch An-
haltspunkte. Riibsl wird durch die erniedrigte Verseifungszahl und die verinderten Schmelz-
und Erstarrungspunkte der Fettsduren erkannt. Arachissl endlich 1a8t sich durch den
Nachweis der Arachinsiure erkennen, auch deutet ein Sinken des spez. Gewichts auf diese
Filschung hin.

Mohnol gibt sich durch eine erhhte Jodzahl zu erkennen.

Bignoniaél.

Vorkommen: Das Bignoniadl kommt in den Samen von Bignonia flava Villos = Steno-
lobium stans, einer Bignoniacee, vorl).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Es ist ein gelbrotes 0l von eigentiimlichem
Geruch. Der Gehalt an freien Fettsiuren ist sehr hoch (23,39, als Olsiure berechnet).

Verseifungszahl ‘ Jodzahl ‘ Beobachter

185,27—186,09 939 | Niederstadt

Pithecocteniumdol.

Vorkommen: Das Ol ist in den Samen von Pithecoctenium echinatum K. Schuman u,
einer Bignoniacee, enthalten.

1) Niederstadt, Berichte d. Deutsch. pharmaz. Gesellschaft 12, 144 [1902].
5%
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Physikalische und chemische Eigenschaften: Es ist gelb, in der Kilte durch krystallini-
sche Ausscheidungen triibe, die sich beim Erwirmen 16sen. Der Gehalt an freien Fettsiuren,
auf Olsiure berechnet, wurde zu 25,89, gefunden 1),

Verseifungszahl Jodzahl ‘ Beobachter
18161848 50,7 Niederstadt
Bucheckernol.
Buchenkernél — BuchnuB36l — Huile de faines — Huile de fruits de Kétre — Beech-

nut oil — Olio di faggio.

Vorkommen: Bucheckerndl wird aus den Friichten der Rotbuche (Fagus silvatica L.)
durch Auspressen gewonnen. Der Fettgehalt der Samen betrigt 42,592).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Kalt gepreBtes Ol ist von hellgelber Farbe
und angenehmem Geruch3). Es besteht zum groBten Teile aus Olein; Palmitin und Stearin
sind nur wenig vorhanden.

Der Gehalt an freier Fettséure ist sehr gering, daher ist die Haltbarkeit eine sehr hohe.

Das Bucheckerndl dient als Speisedl, auch findet es als Brenndl Verwendung, besonders
die warm gepreBten Ole.

ip v Erstér— ; : N
Spezifisches ' Versei- E: D -
Gewicht 1ungks— fungs- (,1031 Hehgfl Ma}??xsm _ Oleorefraktometer Beobachter
bei 150 C I'%% t zahl 8 w8 } robe
e R B S
09225 | —17 1 — | — 1 — — — ' Chateau
07920 - = = e — ‘ —_ ‘ Souchere
09225 | — 1 — 1 — - — — | Schiibler
0,9205 | | - = — I Massie
0.9220 bis ~17 bis 191 bl\ 111 o —  63—65°C — I De Negri u. Fabris
09225 ' —17.5 | 196 | ‘ j ‘ |
S 196,25 1044 9516 |  — — | Girard
— | — y — . 85°C — ! Maumené
— . Po— . — 14165 his +18 i Jéan
-— — . — 1201 — - — Wijs
— —  — 108/72; o= — G Sani
Fettsduren.
Ers%arrungspunkt Schmgzpunkt S j;dza]q] ) i Beobia'chtier
N e e e e e e = =
bei 17° C | 24° C ‘ — " Girard
— : 23° C ‘ 114 | De Negri und Fabris
Eichelol.
Ficheckernsl — Huile de gland — Acorn oil — Olio di ghiande.

Vorkommen: Das Ol kommt in den Friichten der Eiche (Quercus agrifolia L.) vor und
wird daraus durch Extrahieren gewonnen.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Es zeigt dunkelbraune Farbe und Fluo-
rescenz4).

1) Niederstadt, Berichte d. Deutsch. pharmaz. Gesellschaft 12, 144 [1902].

2) J. K&nig, Chemie d. Nahrungs- u. GenuBmittel. Berlin 1903. 1, 612; Landw. Ztg. f.
Westfalen u. Lippe 4, 38 [1889].

3) G. Hefter, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 12, 11, 30 [1905].

4) Blasdale, Journ. Amer. Chem. Soc. 1%, 935 [1895].
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" Spezifisches | . Ver- | Rrerhines.
Gewicht | Elsmﬁ;u];]gs seifungs- ‘ Jodzahl | Me;;‘mgne BIP:(,}&IIDDS Beobachter
be1 150 C | pun el 7abl \ ‘ robe Index
e e S et e e -
0.9162 10° (‘ 1993 i 100,7 60° C 14731 Blasdale

Die Elaidinprobe ist nicht ausgesprochen, das Ol wird auch den nicht trocknenden Olen
zugeschrieben.

Citronenkernol.

Vorkommen: Das Ol ist in den Samen der Citrone (Citrus Limonum Hook, Citrus medica
Risso), einer Rutacee, enthalten.

Darstellung: Aus den getrockneten und zerkleinerten Kernen durch Extraktion. Petrol-
dther entzieht ein farbloses bis gelbes Ol von mandelihnlichem Geschmack, Ather ein stark
bitter schmeckendes O11), infolge des Gehaltes an Limonin (CopHogOs).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Die Fettsiuren sollen aus Palmitin-, Stearin-,
01, Linol-, Linolen- und Isolinolensiure bestehen.

) Spé;iﬁ;cll;zs T . |
Gewicht Verseifungszahl 5 Jodzahl l Acetylzahl ! Beobachter

bei 15° U : i . |
09 188 35 l()‘) 2 13,65 Peters und Frerichs

Apfelsinensamenol. Orangensamendol.
Huile d’oranges — Orange seed oil — Olio d’arancia.
Vorkommen: Das Apfelsinensamendl, aus den Samen von Citrus awrantium L. stammend,
dhnelt dem Citronenkernol2).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Die Samen enthalten 20—289) Ol. Das
Ol zeigt gelbe Farbe. .

) I Biechﬁn -
SDOMﬁSLh“ Naurezahl | Verseifungs. | Jodzalhl Hehner- ‘ mde‘(gs * Beobachter
Gewicht . | zah] ! . zahl Ll 21,3 ; \
- s ———— ' S T e —= - e
0,923 ‘ 38,3 229 104 95 147137 R. \Ievel
|
Fettsduren.
Vorseifungs- - | Erstarrunes- \
Verseifungs Jodzahl 1\ Erstarrungs Schmelzpunkt | Brechungsindex | Beobuchter
7ah1 i punkt |
280 74 . 3¢ - 40°C 1,45741 R. Meyer
Paranufiol.
Huile de chataignes du Brésil — Huile de castanheiro — Brazil nut oil — Olio di noci del

Brasile.

Vorkommen: Das Paranuf36]l kommt in den Samen von Bertholletia excelsa Humb.
und Bertholletia nobilis, einer Lecythidacee, vor. Die Heimat ist Siidamerika, am Amazonen-
strom und in Guayana. Der Fettgehalt der Samen betrigt 65,45—69,849 3).

Darstellung: Das Ol wird durch Pressen gewonnen.

1) W. Peters u. G. Frerichs, Archiv d. Pharmazie 240, 659 [1902]; Chem. Revue iiber
d. Fett- u. Harzindustrie 10, 59 [1903].
2) R. Meyer, Chem.-Ztg. 2%, 958 [1903]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 190,
254 [1903]
" 3) Schidler, Technologie der Fette u. Ole. 2. Auﬂ Leipzig 1892. S 583. — Ko6nig, Chemie
d. Nahrungs- w. GenuBmittel. : 4. Aufl. Berlin 1903. 1, 616.
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Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol ist heligelb, von angenehmem Ge-
ruch und Geschmack. Es scheidet beim Stehen an der Luft feste Triglyceride ab. Der Gehalt
an freien Fettsduren wurde zu 15,99, gefunden?). Das (1 dient als Speisedl, zu Brennzwecken
und zur Herstellung von Seifen.

; : . T ]
Spezifisches | Erstarrungs- | Verseifungs- ‘ i Maumené-
tewicht bei 15°C | punkt | zahl | Jodzahl ; prohe Beobachter
09185 TR — o= — ‘ Schadler
0.9170—0,9185 ‘ 0—4° C 1934 95—106,2 2| 50—52 | De Negri und Fabris
e | — 1704 } 90,6 | Niederstadt
Fettsauren.
Schmelzpunkt ‘ Jodzahl ! Erstarrungspunkt ‘ Bcobachter
- S, p— ; . e e
28-30° C | 108 | — | De Negri und Fabris
— i — i 31,1—32,25 | Lewkowitsch
ParadiesnuBol.

Paradieskornersl — Huile de noix de paradis — Paradise nut oil — Olio di noci del pafadiso.

Vorkommen: Das Paradieskdrnerol entstammt den Samen eines in Brasilien und Guayana
heimischen Baumes, Lecythis zabucajo Aubl., Quatelé zambucajo, einer Myrtacee. Die Para-
diesniisse enthalten 509, Ol

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol ist schwach gelb gefirbt.

Der Sduregehalt einer durch Petrolidther extrahierten Probe betrug 3,19 2).

Spezifisches ! Erstarrungs- Verseifungs- | Brechungsexponent | |
Gewicht bei 1>0C | punkt | Jodaall | bei 150 C |  Beobachte:
e b e —— e
0 8900 i 4° C ‘ 173.6 LT16 ! 61,3—615 ; De Negri
Lecythisol.

Vorkommen: In den Samen von Lecythis urnigera Mart.
Physikalische und chemische Eigenschaften: Es ist ein hellgelbes klares Ol Die Ver-

seifungszahl wurde zu 198,55, die Jodzahl zu 83,15 und der Gehalt an freien Fettsiuren wurde
zu 8,99, gefunden?).

Barringtoniadl.
Vorkommen: Die Samen von Barringtonia speciose, einer in Indien heimischen Lecy-
thidacee, enthalten 2,99, eines fetten Oles.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Es zeigt eine gelbe Farbe. Die Fettsauren
bestehen aus Olsiure, Palmitin- und Stearinsiure3).

Spezifisches Vergeifungs- | ) Reichert- I _

Gewicht bei 200 C sahl Jodzahl : Hehnerzahl I MeiBlzahl Beobachter
— ’ S _ I
0918 | 17263 1341 957 E 209 |v.derDriessen-Marreuw

Der Gehalt an freien Fettsiuren, auf Olséure berechnet, wurde zu 43,769, gefunden.

1) Niederstadt, Berichte d. Deutsch. pharmaz. Gesellschaft 12, 144 [1902].
2) De Negri, Chem.-Ztg. 22, 961 {1898].
3} v. der Driessen - Marreuw, Pharmac. Weekblad 40, 729 [1903]; Schweiz. Wochenschr.
f. Chemie u. Pharmazie 41, 423 [1903]; Chem.-Ztg. Rep. 27, 254 [1903].
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Sapucajaol.
Huile des Sapucaya.

Das Ol wird aus den Samen des Topfbaumes Lecythis ollaria L., einer Myrtacee, die in
Brasilien und Guayana heimisch ist, gewonnen und dient zu Speisezwecken.

Lindenholzol.
Huile de tilleul — Basswood oil — Olio di tiglio.

Durch Extraktion des geraspelten Holzes von Tilia americana mit Ather 1Bt sich ein
gelbbraunes Ol gewinnen?!).

Spéziﬁsches Gewicht bei 15° C | Erstarrangspunkt Verseifungszahl 1 Jodzahl Beobachter
0,938 © _—100c | 181 \ 111 Wiechmann
Fettsduren.

Erstarrungspunkt | Mittleres Molekulargewicht der ‘K

der nichtfliichtigen flichtigen | nichtfiichtigen | Beobachter
Fettsiuren | Fettsduren i

e e = —
55°C | 92 342 | Wiechmann
Anisol.

Vorkommen: Das fette Anisol ist in den Samen von Pimpinella Anisum L., einer Um-
bellifere, neben dem #therischen Ol in einer Menge von 20—259 enthalten?).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das leicht fliissige, griinliche Ol zeigt eigen-
tiimlichen Geruch.

Spezifisches Gew;cht

- o \ Reichert- | Brechungsindex
bei 150 C Verseifungszahl ; Jodzahl Meillzahl \ bei 18° C Beobachter
! Dewjanow u.
0,924 178,3 105,3 i 4.47 | 14731 i Zypljankow
1 i
Fettsduren.
El'starl'ungspur;i;t{v?“ ) Jodzahl ; Beobachter
e —
0° C 97.3 Dewjanow u. Zypljankow
Kiimmelol.

Auch in den Samen von Feldkiimmel (Carum Carvi L.) ist ein fettes Ol enthalten.
Im Mittel finden sich 189, fettes Kiimmel&) in den vom &therischen Ol befreiten Friichten.
Im Fenchel (Foeniculum officinale L.) hat man dhnliche Beobachtungen gemacht; im Mittel
13,79, fettes Fencheldl sind in den vom #therischen Ole befreiten Samen enthalten. Weder
das fette Kiimmeldl noch die anderen Umbelliferendle werden heute technisch gewonnen.

Coriandersamendl.

Vorkommen: Die Samen von Coriandrum sattvum L., einer Umbellifere, enthalten,
nachdem das #therische Ol entfernt ist, im Mittel noch 14,59, fettes O13).

1) Wiechmann, Amer. Chem. Journ. 1%, 305, 308 [1897].

2) J. Dewjanow u. 8. Zypljankow, Journ. d. russ. phys.-chem. Gesellschaft 37, 624
[1905]; Seifensieder-Ztg. 32, 801 [1905]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 13, 13 [1906].

3) R. Meyer, Chem.-Ztg. 2%, 958 [1903].
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Spezifisches Géwicht‘ Saurezahl Verseifungszah“ Jodzahl |Hehnerzahl Brechungsindex Beohachter

S | o f bei 230C -
09019 154 63 | 883 98 | 146980 | R. Meyer
Fettsauren.

Vemeifingszahl  Jodsahl | Brechungsindes bei 200C  Beobachter

255 \ 847 ‘ 148724 | R Meyer

Dombadl. Lorbeernufiél. Tacamahacfett. Njamplungol.
Huile de Tamanu — Laurel nut oil.

Vorkommen: Das Ol kommt in den Calophyllum- und Calabaniissen, den Samen von
Calophyllum inophyllum L. (Schonblatt), einer Guttifere vor, die in Siidasien und in Ostafrika
heimisch ist; Calophyllum Tacamahaca Willd. liefert ebenfalls das Ol, wahrend Calophyllum
Calaba Br. das Calabafett liefert, das aber auch als Tacamahac bezeichnet wird.

Der Fettgehalt der Niisse betragt 50,5—559%, bei einem Feuchtigkeitsgehalt von 22,8 bis
31,50 1).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Dombadl ist dickfliissig bis salben-
artig, zeigt gelbgriine Farbe, harzigen Geruch und kratzenden Geschmack.

Durch Stehen an der Luft scheidet das Ol ein festes Fett aus, das erst bei 40° C schmilzt.

Durch Behandeln mit Alkali wird aus dem Ol ein Harz entfernt, dessen Menge zwischen

15 und 259, des Olgewichtes betrigt. Die Fettsiuren bestehen hauptsichlich aus Palmitin-,

Stearin- und Olsiure.
Das harzfreie Ol ist hellgelb und scheidet ebenfalls, wie das Rohol, feste Fettsduren ab.
Das Harz ist dunkelgriin, schmilzt bei 30—35° C. Es ist in Alkohol mit hellgriner Farbe
16slich. Auf Zusatz von alkoholischer verdiinnter Eisenchloridlosung farbt sich diese Losung
tief dunkelgriinblau. Das Harz ist giftig. Auch das Ol zeigt giftige Eigenschaften, daher ist
es zu Speisezwecken ungeeignet. Es dient zur Seifenfabrikation, zur Kerzenfabrikation und
als Brennol. Auch dient es als Heilmittel gegen Rheumatismus und bei Hautkrankheiten.

\ o ERNE o
Spezifisches Er- ‘ = 2 Versel-| 3 i s |5 'Es g%?
Gewicht | starrungs- E g | fungs- g g F‘E = ﬁé% Beobachter
B B 0 A T O L -] I
Harzhaltiges, griines I
O1 . . 16°C 0,9428) +3° C |48°C| 1960 928 — 013 - 76 Fendler
Harzfreies, gelbes O1 15°C 0,9222| +4° C |4+8°C|1910| 860 — * 0,18 — | Fendler
— 10°C 0,94 — — 1999 623 — @ — — | van Ttalie?)
285,61 -
- 16° 1 _1G° p— ' Ehd} _— 20 —— 3
6°C 0,9315|16—19°C 1196 4 90,85 2,07 Hooper3)
Fettsduren.
T ! \ . B -
% e Mittleres =B —~ ’
Spezifisches ’gg g \Versei- Mittleres Velse1fungs-‘ Molekular- = ®&=| % :
. g chmelz- | . zahl der . R =8 2
Gewicht =5 ankt fungs- | Molekular- fliissizon gewicht der S €83 B Beobachter
bei %= P ! zahl gewicht ¥ ssige flssigen 2 =2 8
=N ' eftsiuren | poticauren 2g | =
c ‘ ‘ i ‘ | -
e o o e “ = ‘ ‘ el —‘ - ——
— +33°C| +38°C ;1940 2892 1907 ] 2942 ’ 922 |114,5 , 372 | Fendler
- — 30—-31°¢C, — = — 1 - — = — | van Iialie
16°C 09237 ! i ; ‘ |
’ — 3 _ = = ! — i— — — ;
20°C 0.3688 f | 7,6 | ‘ ‘ [ ! Hooper

i i ; ) |

1y Fendler, Apoth.-Ztg. 20,6 [1905]; Chem. Revue {iber d. Fett- u. Harzindustrie 12, 80[1905].
2) van Itallie, Nieuw Tijdschr. voor Pharm. 1888, 487; Pharmaz. Ztg. 33, 454 [1888]. :
3) Hooper, Pharm. Journ. and Trans. [3] 967, 5256 [1888].
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Ko-Samaol.

Vorkommen: Die Friichte von Brucea sumatrana Roxb., die Kb6-Sam-Samen, enthalten
209 eines fetten Oles.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Es besteht aus den Glyceriden der Ol.,
Linol-, Stearin- und Palmitinsdure!). AuBerdem findet sich darin Hentriacontan, ein
gesattigter Kohlenwasserstoff (Cy;Hgy) vom Schmelzp. 67—68° C. Ferner ein krystallinischer
Korper (C,0H3,0), Schmelzp. 130—133° C und [«J§ = — 87,7° C, der an Cholester:n ge-
bunden ist.

Parapalmol.
Parabutter — Pinotél — Huile d’Assay — Beurre d’Assay — Pinot oil — Para Butter.

Vorkommen: Das Parapalmol findet sich in den Friichten der Pinot-, Quassey- oder
Kohlpalme (Oreodoxa oleracen = Euterpe oleracea Mart.), die in Franz.-Guyana und
Brasilien heimisch ist.

Darstellung: Durch Auskochen der Friichte mit Wasser wird das Ol gewonnen.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol ist von angenehmem Geschmack
und Geruch. Die Verseifungszahl wurde zu 162,4 gefunden, die Jodzahl zu 136. Der Schmelz-
punkt der Fettsduren wird bei 12° C angegeben?).

Das O1 soll aus 529, Triolein und 489, festen Fettsiureglyceriden bestehen.

Es wird in Brasilien als Speisesl benutzt.

Comuol. Comoudl.

Patavasl — Huile de Comou — Comou Oil.

Vorkommen: In den Samen der in Mittel- und Siidamerika heimischen Palmenarten
Oenocarpus Bacaba Mart. und Oenocarpus Patava 1. (Comoupalme).

Darstellung: Durch Auskochen mit Wasser.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Es zeigt siiflichen Geschmack und hell-
gelbe Farbe und wird zu Speisezwecken benutzt.

Das Ol der Friichte von Brucea antidysenterica Lam.

Vorkommen: In den Friichten von Brucea antidysenterica. Die Friichte enthalten
22,16 %, Fett.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Dasselbe besteht hauptsiichlich aus Gly-
ceriden der Olsdure; daneben finden sich geringe Mengen einer ungesittigteren Siure, wahr-
scheinlich der Linolsiure. Ferner finden sich gréfiere Mengen Palmitin- und Stearinsdure,
geringe Mengen von Essig- und Buttersiure. Unter den unverseifbaren Bestandteilen
wurde ein Phytosterin Cy0HgsO - HoO vom Schmelzp. 185—136° C isoliert. Der Gehalt
des Oles an freier Siure wurde, als Olsiure berechnet, zu 1,169, bestimmt3).

Spez. Gewicht bei  Verseifungszahl Jodzahl 1 Beobachter
18° C o o : Salwa
185¢C 0,9025 ’ 1854 ‘ 81,5 Power und Salway

1) Frederick B. Power u. Frederick H. Leers, Pharmaz. Journ. [4] ¥¥, 183 [1903]
2) Bassiére, Journ. de Pharm. et de Chim. [6] 18, 323 [1903].
3) Power u. Salway, Pharmaz. Journ. [4] 25, 126 [1907].
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Nicht trocknende Ole.

Traubenkernol.

Huile de raisine — Grape seed oil — Olio di vinacciuoli.

Vorkommen: Das Traubenkernol kommt in den Samen der Weinrebe (Vitis vinifera L.)
vorl). Die Traubenkerne enthalten 8-—209%, Ol, abhingig von der Weintraubensorte und den
klimatischen Verhiltnissen2). WeiBle Trauben haben &lreichere Kerne als blaue; die Kerne
zuckerarmer Trauben sind Sldrmer als die zuckerreicher. Bei vollster Reife sind die Samen
am Olreichsten. Beim Lagern nimmt der Olgehalt rasch ab.

Darstellung: Durch Auspressen?).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Kalt gepreBtes Traubenkerndl ist goldgelb
und, wenn von frischen Kernen gewonnen, siiff im (leschmack. Altere Kerne liefern bitter-
schmeckendes Ol von dunklerer Farbe. HeiB gepreBftes Ol ist braun und schmeckt bitterl).
Das Traubenkerndl soll aus den Glyceriden der Linolsiure, Ol-, Ricinol- und Linolensiure
bestehen3). Auch wurde Erucasiure in groBeren Mengen aufgefundent), eine Beobachtung,
die von anderen Autoren angefochten wirds).

Der Gehalt an freien Fettsduren, auf Olsiiure berechnet, wurde zu 8,19 ge-
funden ).

Das Traubenkerndl dient als Speiseél, die Ole zweiter Pressung werden in der Seifen-
fabrikation benutzt. Die mit Schwefelsiure raffinierten Ole werden als Brennd! benutzt. Auch
als Ersatz von Ricinusél bei der Tirkischrot§lfabrikation wurde es empfohlen.

: — e - e - ———
Spezifi- e “Ve soiftnes.! 3 |Reichert-;l\r’[aumené-! Butterre- | Brechunes: |
G e et oo | 5 SRS e s s
, T T—— i e
09202/ —15bis —17/  — | — | — —  Holland
0,9561 i — © 1784 : 94 92,13 046 1 — — — j Horn
0,985 | —10 bis 13 |178,5--179/95.8-96,2| — —  152-54°. e — | De Negri u. Fabris7)
0,926 ' —11 = = — — - = = ‘Jobst
‘ ibei 25° C, bei 25° G|
| ; 685 | 14713
) wo)ibel 40°Clbei 40°C .
0,9215; —_ ‘ 190 ‘ 142.,8 — — 81»85 ' 60,0 } 1’4659 J Ulzer u. Aumpfe
i ‘ bei 50° Cbei 50° C|
T 351 14623
Fettsduren.
= - — - — — e —_— —
Ef;?f:‘ﬁ“fis i Schm%lépunkt Vers fungszahli Jodzahl ‘ Acetylzahl Beobachter
— b= s ] 9865 | 1445 ' Hom
18—20 . 23—25 ! — [ 98,9—99.05 — De Negri u. Fabris
— | — ‘ — ‘ — 437 Ulzer u. Zumpfe
| » P

1) Hefter, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 10, 219 [1903].
2) Vohl, Wagners Jahresber. 18¢1, 675.

3) Ulzer u. Zumpfe, Osterr. Chem.-Ztg. 8, 121 [1905]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harz-
industrie 12, 109 [1905].

4) Fitz, Berichte d. Deutsch. chem. Gesellschaft 4, 444 [1871].

5) Ulzer u. Zumpfe, Osterr. Chem.-Ztg. 8, 121 [1905]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harz-
industrie 12, 109 [1905].

6) Horn, Mitteil. d. k. k. Techn. Gew.-Mus. Wien 1891, 185.

7) de Negri u. Fabris, Zeitschr. f. analyt. Chemie 33, 566 [1894]; Annali del Labor. chim.
delle Gabelle 1893, 225.
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Ricinusol.
Castordl — Huile de ricin — Castor 0Oil — Olio di ricino.

Vorkommen: Das Ricinusdl ist in den Samen der Ricinusstaude oder des gemeinen
Wunderbaumes (Ricinus communis L.) enthalten. Die Gattung Ricinus ist sehr formen-
reich, und man unterscheidet eine Reihe von Spielarten, wie R. sanguineus, R. inermis, R. viri-
dis, R. ruber, R. speziosus, R. lividus, R. tunisensis, R. armatus, R. giganteus, R. borboniensis,
R. nudulatus. Fiir Europa kommt hauptsichlich indische Saat in Betracht, die botanisch
unterschieden wird in Ricinus communis minor L. (small seeded variety) und in Ricinus
communts major L. (large seed variety). FErstere dient zur Darstellung von medizinischen
01, letztere zur Herstellung technischer Ole.

Die Heimat der Ricinuspflanze ist Afrika, kultiviert wird dieselbe in Ostindien, den
Vereinigten Staaten, Westafrika, Mittel- und Siidamerika, Sizilien und Siiditalien. Der Gehalt
der Samen an Ol ist wechselnd, er liegt zwischen 45,559, und 56,179, 1). Die Samen enthalten
ein fettspaltendes Ferment und ein stark giftiges eiweiBartiges Ferment («-Phytalbumose),
das Ricin.

Darstellung: Ricinustl wird durch Auskochen, Auspressen und Extrahieren gewonnen.
Die beim Pressen erzielbare Olausbeute betrigt bei den Handelstypen von Ricinussaat zwischen
38 und 429, )

Die Gewinnung des Ricinuséls durch Auskochen ist besonders in Bengalen und Madras
iiblich. In modern arbeitenden Fabriken, die mit hydraulischen Pressen arbeiten, wird die
Saat gereinigt, nach GroBe sortiert, geschilt, zerkleinert, kalt geprefit, warm gepreBt, dann
die Prefriickstinde extrahiert und das Ol gereinigt.

In Indien besteht die Reinigung des frisch gepreBten Ricinusdls von Eiweifistoffen und
Schleimstoffen in einem KochprozeB, auf 1 T. Ol wird das fiinffache Quantum Wasser ge-
rechnet. Durch das Aufkochen wird das Ricinusferment zerstort. Zur Raffination sind auch
noch andere Verfahren empfohlen worden, wie Aufldsen in abs. Alkohol und Ausfillen mit
Wasser 2) oder Entsiuern durch alkoholische Alkalicarbonat-, Phosphat- oder Boratlésungen3).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Ricinusél ist farblos bis griinlichgelb und
zeichnet sich durch eine auBergewdhnlich hohe Dichte, grofie Viscositit und anormale Lésungs-
verhaltnisse vor allen Olen aus.

Der Geschmack ist anfinglich milde, dann herb und kratzend. Das Ricinusél besteht
hauptsichlich aus den Glyceriden der Ricinustlsiure Cy,Hg,OH - COOH. Diese Oxyfettsiure
bedingt hauptsichlich die physikalischen und chemischen Eigenschaften des Oles. Die Siure
kommt in 2 Isomeren vor, Ricinolsiure und Isoricinolsiure4).

Auch Sebacin-, Stearin-5) und Dihydroxystearinsiure®) finden sich im
Ricinusdle vor. Die beim Abkiihlen von Ricinusél sich abscheidenden weien Massen ) sollen
aus Tristearin und Triricinolein bestehen (3—49;). Letzteres ist nach den Angdben von Kraft
fest, und der fliissige Zustand des Ricinuséls wird durch Uberschmelzung erklirt. Palmitin
fehlt; ebenso Olein.

Durch Verseifen von Ricinusol mit Wasser von 150° C entsteht ein Gemisch von Ricinol-
und Diricinolsiure?)8). Letztere polymerisiert sich weiter zu Tri-, Tetra- und Polyricinol-
siuremn.

An der Luft wird Ricinusdl unter Verdickung ranzig. Durch alkoholisches Ammoniak
entsteht eine weile Masse, Ricinolamid C;gH;aNH,0;.

Bei der Elaidinprobe bildet sich eine weiBe feste Masse. Der Gehalt an Unverseifbarem
schwankt zwischen 0,30 und 0,379.

1) Schidler, Technologie der Fette u. Ole. 2. Aufl. Leipzig 1892. 8. 550. — Semler,
Tropische Agricultur. 2. Aufl. Wismar 1900. 2, 495. — Kénig, Chemie d. Nahrungs- u. Genuf-
niittel. Berlin 1903. 8. 613. — Peckolt, Berichte d. Deutsch. pharmaz. Gesellschaft 16, 22 [1905].

2) Reich, D. R. P. Nr. 93 596 vom 2. Sept. 1896.

3) Majert, D. R. P. Nr. 144 180 vom 23. April 1902.

4) Hazura u. Griifner, Monatshefte f. Chemie 9, 475 [1888].

5) Kraft, Berichte d. Deutsch. chem. Gesellschaft 21, 2730 [1888].

8) Juillard, Bulletin de la Soc. chim. [3] 13, 238 [1885].

7) Meyer, Archiv.d. Pharmazie 235, 184 [1897].

8) Scheurer - Kestner, Compt. rend. de ’Acad. des Sc. 113, 201 [1891]. — Haller, Compt.
rend. de 'Acad. des Sc. 144, 462 [1907].
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blS 187 191 N 296.7 o

Fettséduren.
S;;ﬁsch;es N lﬁ—'é’:%‘ S;l;melz- Saure- | Versei- “Mi.tfl?les Jodzah;} Acetylzahl ‘Blecilungs | ) B‘ ,; ,AH .
Gewicht bei :E § gi punkt | zahl fungamh] Géwolcht | cetylz i index | eobachter
155°C 0, 0509 B B
BY 08960 - = — 306.,6 . — — ‘ Allen
— ;30 ¢ 13°C¢ . — — — —_ — — v, Hiibl
— — = = = 200-295 — o — — | Alder Wirght
—_— — — | - — 292 93,9 | —_ — ! Williams
| b 153,4—156 1
| ' Ac. Saurezahl |
— — — | — —_— 300 — 142.8 — . Benedikt u. Ulzer
‘ Ac. Versei- i
fungszahl 296,2 |
o _ 86,6 bis . _ . Morawski u.
- - ‘ | 88.3 Demski
. - bei 60° C N
— L — — 1 — — 8788 — 14546 Thoérner
. o 1 183,1 1890 bis 294, 3bis : . Tortelli u.

Ricinusdl ist unlslich in Benzin und Petrolither, I6slich dagegen in abs. Alkohol
und Fisessig, und zwar in jedem Verhéltnis. Ist RicinusSl mit einer kleinen Menge eines in
Petroldther oder einem hoher siedenden Xohlenwasserstoffe 16slichen (Oles vermischt, so verliert
sich die charakteristische Unloslichkeit bei gewdhnlicher Temperatur.

Auch in 90 proz. und in 84 proz. Alkohol 18st sich Ricinusél bei 15°C 1:2 bzw.
1:4 vollstindig. Auf der Lislichkeit in Alkohol vom spez. Gewicht von 0,829 griindet
sich eine zollamtliche Priifung auf Reinheit. Es sollen sich mittels dieser Methode noch
109, fremder Ole erkennen lassen1).

Ricinusél dreht die Ebene des polarisierten Lichts nach rechts +7,6 bis +9,7° i
200 mm-Rohr.

Ricinusdl siedet bei 265° C unter Zersetzung und Auftreten von Akrolein, Onanthol-,
Onanthsiure und #hnlichen Verbindungen. Bei der trocknen Destillation des Ricinuséls
zwecks Darstellung von Kognakol hinterbleibt als Riickstand eine schwammige, klebrige,
volumindse Masse, die in allen Losungsmitteln unléslich ist, wahrend Undecylensiure und
Onanthaldehyd iiberdestillieren. Der Riickstand wurde als das Glycerid der Triun-

-decylensidure ertkannt. Er entspricht der Zusammensetzung Cy5H;43015(C3Hy)o(CsN5s05)s -
Beim weiteren Erhitzen entsteht unter stiirmischer Wasser- und Akroleinentwicklung das
Anhydrid einer Triundecylensdure C;3H;30;.

Durch Einblasen von Luft in Ricinusél, das auf 150° C erhitzt ist, steigt das spez. Gewicht
erheblich an (nach 10 Stunden von 0,9623 auf 0,9906), ebenso die Verseifungs- und Acetylzahl,
wihrend die Jodzahl abnimmt. ’

Unter Floricin versteht man ein Ricinusél, das so lange auf 300° erhitzt ist, bis 5—109%,
seines Gewichts abdestilliert sind. Es zeigt ganz entgegengesetzte Loslichkeitsverhiltnisse
wie das Ricinusdl, besonders ist es in Alkohol und Eisessig fast unléslich. Es dient zur Her-
stellung wasserloslicher Fette, als Salbengrundlage und zur Darstellung medizinischer Seifen.

Ricinusél wird durch die hohe Acetylzahl, die Verseifungszahl und die Jodzahl erkannt.

Verfilschungen mit Harzél oder geblasenen Olen werden durch die niedrige Acetylzahl
und die Bestimmung des Unverseifbaren nachgewiesen.

Ricinusdl breitet sich auf Wasser gebracht aus und macht die Oberfliche silberglinzend
und irisierend.

Ricinusdl findet zur Herstellung von Tirkischrotsl (Sulfurierungsprodukte des Ricinus-
6ls), als Schmierdl, in der Seifenindustrie Verwendung. Besonders dient es als Purgiermittel.
Fiir medizinische Zwecke darf nur kalt gepreBtes Ol verwendet werden, weil nur dieses frei
von Ricin ist.

1) Finkener, Chem.-Ztg. 10, 1500 [1886].

Pergami
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Um den schlechten Geschmack zu verhessern oder zu verdecken, werden Priparate in
trockner Form, entweder die Magnesiaseife oder Ricinusl durch Magnesiumoxyd oder Ma-
gnesiumcarbonat aufgesaugt, in den Handel gebracht oder das mit Kohlensiure gesittigte Ol

Mabeaol.

Vorkommen: Das Ol kommt in den Samen von Mabea fistuligera Mart., einer Euphor-
biacee, vor.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Die Samen enthalten 22,239, fettes Ol
von orangeroter Farbe. Das spez. Gewicht wurde zu 0,9665 bei 25° C gefunden.

Crotondol.
Huile de croton — Huile de tilly — Croton oil — Olio di crotontiglio.

Vorkommen: Das Crotondl wird aus den Samen von Croton tiglium L. = Tiglium offi-
cinale Klotzsch, einer Kuphorbiacee, die unter dem Namen Granatillkérner oder Purgier-
kdrner im Handel sind, gewonnen. Die Pflanze kommt an der Malabarkiiste, in Stidasien, im
Indischen Archipel und in China vor, woselbst sie auch kultiviert wird. Es gibt ca. 600 Spiel-
arten des CrotonSlbaumes. Die Samen enthalten 53—569 Ol

Darstellung: Die Samen werden heill geprefit, die PreBkuchen mit Alkohol angefeuchtet,
auf 50—60° C erwdrmt und nocbmals gepreBt.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Die Farbe des Crotondles ist bernstein- bis
braungelb. Der Geruch ist unangenehm, der Geschmack brennend. Das Crotondl besteht aus .
den Glyceriden der Stearin-, Palmitin-, Myristin-, Laurin-, Valerian-, Butter-, Essig-, Ameisen-,
Ol- und Tiglinsiure!). Auch eine Crotondlsiure, die Tréagerin des purgierenden Prinzipes,
wurde beschrieben, die sich von der Olsdure durch die Alkoholldslichkeit des Barytsalzes unter-
schied, doch ist diese Annahme unrichtig.

Ein Harz, das Crotonharz, von der Zusammensetzung C;;H,;0,, das weder saure
noch basische Eigenschaften besitzt, bedingt die purgierende Wirkung 2).

Das Crotondl ist in Ather, Petrolither und Terpentinél 16slich. Nach den Angaben
Koberts3) soll Crotonsl im Handel vorkommen, das mit Alkohol in jedem Verhiltnis misch-
bar ist. Dieses Verhalten diirfte durch die Herstellungsweise bedingt sein, denn die nach der
ersten Pressung erhaltenen Kuchen werden, wie oben erwihnt, mit der doppelten Gewichts-
menge Alkohol vermischt, auf 50—60° C erhitzt und nochmals gepreBt und der Alkohol
abdestilliert. Direkt gepreBtes Crotondl ist nur dann mit abs. Alkohol mischbar, wenn weniger
als 1 Vol. Alkohol angewandt wird4). Das Crotondl dreht die Ebene des polarisierten Lichtes
nach rechts?). Es bleibt bei der Elaidinprobe fliissig, ein Hinweis fiir das Fehlen von Olsiure.
Als Verfilschungsmittel sollen Curcassl und Ricinussl in Frage kommen,

Auf die Anwesenheit des letzteren wiirden die niedrigere Jodzahl, ein hdheres spez.
Gewicht und die erhéhte Jodzahl hindeuten.

! Refraktometeranzeige

Spezifisches Er- Ver- | |  Retehept. e DR
Gewicht starrungs-  seifungs- ; Jodzahl Hehner : REI.Chelt Butter- | Oleo- Beobachter
bei punkt zahl | zahl | MeiBlzahl ¢ refrakto- . refrakto-
1 | , meter | meter
150C 0912 e . _ _ _ B B N
189 6 09ms0 (altesOn § ~16°C l ‘ Sehidler
15,50 C 0.9375—0,9428 — 210,3—215  101,7—104,7' 88,9—89,1 ‘ 133—136 + 40°C 68 ! — Lewkowitsch
s Ve } — 2156 — | 12,1 270C 775 1 220°C +35 ‘ Dulier
150 C 0.9437 215, ‘ — ‘ 2, 210 C T7F ' 2 +35 uliere
— — | — 106,6—109,1° — — —_ — . Wijs
— -7°C 192,9 109 — ] — ! — — Javillier
— — [ 194, 108 — | — i — — Javillier

1) Schmidt u. Berendes, Annalen d. Chemie u. Pharmaz. 191, 94 [1878]. — Geuther
u. Frohlich, Jahrb. d. Chemie 1870, 672.

2) Dunstan u. Bole, Pharmaz. Journ. 55, 5 [1895].

3) Kobert, Chem.-Ztg. 11, 416 [1887].

4) Javillier, Journ. de Pharm. et de Chim. [6] ¥, 524 [1892].

5) Rakusin, Chem.-Ztg. 30, 143 [1906].
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Fettsduren.
T i e i
Erctammg& 1 Verseifungs- ; Mittleres Acetyl- Tt
punkt ! zahl | Molekulargewicht | Jodzahl zehl | Beobachter
- — i - — ‘ .
18,6—19 — | — — | — ] Lewkowitsch
— 201 278,6 - - . — | Benedikt
— — — 111,2—-111 8 — ‘ Duliére
— — — ‘ — \I 8,5 } Benedikt und Ulzer
Das Crotondl findet in der Pharmazie Verwendung. Es ist ein &ullerst heftiges Pur-
giermittel.
Curcasol.
Huile de Pignon d’Inde — Curcas oil — Purging nut oil — Olio di Curcas.

Vorkommen: Das Curcasol, auch Holensl, ist in den Samen des Purgierstrauches
(Jatropha curcas L. == Curcas purgans Ad. = Jatropha cathartica), einer in fast allen tropischen
Lindern heimischen Euphorbiacee, enthalten. Die Pflanze wird auf der Kapverdischen Insel,
in Stidamerika und an der Koromandelkiiste angebaut. Die Samen enthalten 409, Ol, das
durch Pressen gewonnen wird.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Curcasol zeigt eine goldgelbe Farbe,
einen typisch unangenehmen Geruch und kratzenden Geschmack. Das Curcasdl besteht
aus den Glyceriden der Palmitin-, Stearin-, Ol- und Linolsdure. Myristinsiiure soll auch in
geringer Menge vorkommenl). Linolen- und Isolinolensiure wurden nicht aufgefunden.

Eine als Isocetinsdure beschriebene Siure wurde als ein Gemisch von Palmitin- und
Myristinsdure nachgewiesen. .

An Phytosterin wurde ca. 0,59 aufgefunden.

Der Gehalt an freien Fettsduren ist schwankend.

‘ [ —_— —

Drarar. | & | 2 ez =
Speziﬁschles' Gewicht }f:j]t;sl E:? :é | Verseifungs- ‘ Jodzahl Y %é :i Brecht}ng’sindexi Beobachter
hei | L =2 zahl ! S |32 8 bei 250C :
| punkt uD: | =2 e % 2 i
- =T —
15° € 0,915—09192' 0°C  — 730 ‘ 87.9 ! 0,65 ‘ — — Hornz2)
15°C 0, 911 —8°(C —_— — . Girard
15° C 0,920 - - 910 2 100 9 —_ = ‘ — — | De Negri u.
15°C 0,9199-0,9243 —_ = 19/—203 ,61107, 9—110 4| — | — 1,4681—1,4689) Fabris3)
; 1 . ‘ ‘ [ Klein
15,5°C 0,9204 8¢ — 193,2 98,33 95 50,11 9,02 - —
0920309224 . — , — _ RN R ‘  —  |Peckolt
— Lo— 0 — 19835203 7275 | — | — | — — | Niederstadt
15°C 0915 : —_— - — — = = ‘ — | Arnaudon .
| ‘ : i i ! | Ubaldini 4)
155°C 09204 —8°C'—4°C 1932 98,3 95,510,55. 84 — ' Lewkowitsch5)
: i I .
Fettsduren.
Erstarrungspunkt ! Schmelzpunkt Jodzahl ‘ Beobachtel
275°C —_— ] — : Lewkomtsch
25,7—26,56° C i 29.5—30,5° C ! —_ Klein
28.6° C — | — ‘ Lewkowitsch
— 24--26° C 105,05 } De Negri u. Fabris

1} Klein, Zeitschr. f. angew. Chemie 11, 1012 [1898].

2) Horn, Zeitschr. {. analyt. Chemie 27, 164 [1888]. .

3) De Negri u. Fabris, Annali del Labor. chim. delle Gabelle 1891, 220.

4) Arnaudon u. Ubaldini, Annali del Labor. chim. delle Gabelle 1893, 934.
5) Lewkowitsch, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 5, 211 [1898].
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Das Curcasol ist in Petroldther 1oslich, ferner in 96 proz. Alkohol (1 : 100)1). Es dient

als Schmierdl, Brennol, ferner in der Kerzen- und Seifenfabrikation. In Indien dient es als
Purgiermittel.

Quittensamendol.
Huile de coing — Quince oil — Olio di cotogno.

Vorkommen: Die Samen der Quitte (Cydonia vulgaris Pers. = Pyrus cydonia L.), einer
Rosacee, enthalten etwa 159 eines fetten Oles von gelber Farbe und angenehmem, mandel-
artigem Geschmack?) und Geruch.

Das Ol enthilt neben anderen Fettsiuren, die noch nicht identifiziert sind, Myristin-
sdure und eine fliissige hydroxylierte Siure der Formel C,,H;,(OH)- COOH.

Spez. Gewicht | Verseltunvs- . . Reichert- o
bei 15° C l Jahl ‘ Jodzahl Hehneuahl MeiRlsche Zahl ‘ Brechungsindex ‘ Beobachter
T e ‘ ‘ : — o
0,922 181,75 | 113 95.2 0,5 1,4729 | Herrmann
Schwarzkiimmelol.

Huile de nigelle — Small fennel oil — Olio di nigella.

Vorkommen: Die Samen des Schwarzkiimmels (Nigella sativa), einer Ranunculacee,
enthalten ein fettes Ol von rotbrauner Farbe und eigenartigem Geruch.

Darstellung: Das Ol wird in Ostindien durch Pressen gewonmens3).

Physikalische und chemische Eigenschaften:

Spez. Gewicht | ‘V seif \ | Relchelt ‘ Bl&terre.!B s T—
bei 150 © els;;hlings'f Jodzahl tHehnelzahll Meifilsche fraktometer re.:cnmbs-i Beobachter

B | | sahl | bei4oo¢ | Index

09248 19640 11620 | 8883 | 540 585 | 14649 | Crossley

1

‘ 1 1 w. le Sueur
|

Freie Fettsiiuren, auf Olssure berechnet, wurden 24,469, aufgefunden.

Kirschkernol.

Huile de cerisier — Cherrykernel oil — Olio di ciliegie.

Vorkommen: Das Kirschkernél findet sich in den Samenkernen der Kirsche, einer Rosacee
(Prunus cerasus L. = Cerasus acida Gaertn.). Der Fettgehalt betrigt 35,829,

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol besitzt eine goldgelbe Farbe und in
frischem Zustande mandelartigen Geschmack, der sich beim Lagern in einen intensiv ranzigen
verwandelt.

Das Kirschkernél enthalt betrichtliche Mengen Blausiuret). Es dient in Siiddeutschland
als Speisetl und als Brennél, auch zur Seifenfabrikation. Wegen des leichten Ranzigwerdens
kann Kirschkernol nicht zur Verfilschung des Mandeldls benutzt werden.

Kirschkernél gibt mit Biebers Reagens (siehe Mandeldl und Pflaumenkernsl) eine
Braunfirbung.

Spezlﬁsghes Gewicht | Verseifungs- |

bei 150 C ' Erstarrungspunkt zahl ! Jodzahl | Magigi? :é' Beobachter
09184 |- 19 bis —20° . — i | — | Schidler

0,9235—0,9238 | —19 bis —20° C 195 110 - 45° C ‘ De Negri u. Fabris
09285 | — 1934 { 1143 - | Micko®)

1) De Negri u. Fabris, Journ. Soc. Chem. Ind. 12, 453 [1893].
2) Herrmann, Archiv d. Pharmazie 237, 358 [1899].
3) Crossley u. le Sueur, Journ. Soc. Chem. Ind. 17, 992 [1898].

4) De Negriu. Fabris, Annali del Labor. chim. delle Gabelle 1893, 71; Zeitschr. f. analyt.
Chemie 33, 558 [1894].

%) Micko, Chem.-Ztg. Rep. 17, 78 [1893].
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Fettsduren.
Erstarrungspunkt ; Schmelzpunkt  |[Verseifungszahl N{zﬁﬁgﬁ;}%ﬁ: “ Jodzahl \ Beobachter
_ e = — S S ‘\ : s
156—17° C 19—21° C — l - {1143 ‘ De Negri u. Fabris
— 16—20,6° C 189 | 296,2 ‘ 104,3 | Micko
Kirschlorbeerol.
Huile de lauriercerise — Cherry laurel oil — Olio di lauroceraso.

Vorkommen: Das Kirschlorbeerdl ist in den Samenkernen des Kirschlorbeerbaumes
(Prunus laurocerasus L.) enthalten.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol ist goldgelb und riecht bittermandel-
artig?). Kirschlorbeerdl enthélt Blauséure.

. . ] . e
Spez1§)s‘3(:ihia;? gmcht Erstarrungspunkt Vers; ;{Hngs- Jodzahl ‘: Me;;g;}e‘:le- } Beobachter
_ 1 . !
0,9230 - —19 bis —20° C 194 108,9 44.5° C l De Negri u. Fabris
Fettsauren.
vErstarrung'spunkt WTW ) Schmelzpunkt . ‘ o i]odzaihli \ Beobachter T
15--17° C 20220 C . 112,1 De Negri u. Fabris
Pflaumenkernol.
Huile de prunier — Plum kernel oil — Olio di prugne.

Vorkommen: In den Samenkernen der Pflanme, einer Rosacee (Prunus domestica T..
= Prunus damascena). Die Samen enthalten davon 25—309%,.

Darstellung: Durch Auspressen 2).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Pflaumenkerndl ist hellgelb, von an-
genehmem Geschmack und Geruch. Es #hnelt dem Mandeldl. Das Ol soll in Wiirttemberg
dargestellt werden und als Speise- und Brenné! benutzt werden. Es findet auch als Brennsl,
in der Parfiimerie, Seifenfabrikation und zur Verfilschung von Mandelsl Verwendung.

f’vgg{;itﬁ%%l%efs?‘g Ers:ﬁfrﬁgg& Verseiﬁmg‘szahll Jodzahl Maug%rll;ésche - Beobachter
09127 —87°C e Schiidler
09160  —5bis—6°C/ 191,48 1004 i 44—45° De Negri u. Fabris
0.9195 — ' 191,55 1002 | — Micko
Fettstduren.

frstarranese | o T stleres | - .

L‘Stpad;l‘ll(g°s' Sehmelzpunkt Verseifungszah]i‘ M(B)/{.l-t(glee\lxght Jodzahl - | Beobachter

13—15°C | 20—22°C - — 102 De Negri u. Fabris

—  124-181°C 20047 279.3 1042 | Micko

|

Konz. Salpetersiure vom spez. Gew. 1,4 farbt Pflaumenkerndl orangefarben.

Biebers Reagens (gleiche Gewichtsmengen konz. Schwefelstiure, rauchende Salpeter-
siiure und Wasser) erzeugt eine rote Firbung.

1) De Negri u. Fabris, Annali del Labor. chim. delle Gabelle 1891/92, 173.
2) Micko, Zeitschr. d. sterr. Apothekervereins 29, 175 [1893]. — De Negri u. Fabris,
Zeitschr, f. analyt. Chemie 33, 588 [1894].

Biochemisches Handlexikon. IIL - 6
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Aprikosenkernol.

Fette und, Wachse.

Marmottél — Huile d’abriestia — Huile de marmotte — Apricot kernel oil — Olio di

albicocche.

Vorkommen: Das Aprikosenkernsl findet sich in den Samenkernen der Aprikose
einer Rosacee (drmeniaca vulgaris Lam. = Prunus armeniaca L. = Prunus oleoginosa Des.).

Darstellung: Das Ol wird durch Pressen gewonnen.
Der Olgehalt der Kerne schwankt zwischen 29 und 409 1).

Physikalische und chemische Eigenschaften: In frischem Zustande ist Aprikosenkernisl
fast farblos, es dunkelt beim Lagern etwas nach. Der (Gleschmack ist angenehm. Das Aprikosendl
dient als Speisedl, ferner findet es in der Parfiimerie, als Brennol und zur Seifenfabrikation
Verwendung. Das im Handel befindliche franzésische Mandelél ist meistens Aprikosenkernél.

i
}
|

'

P =a —
e Ze 7 araai g L‘E 5
Suerher | Sg | Vemelfiors | gogyant | £ | 22 Mamens B peohachter
4 2 | R N
15°c0915 | —14  — o | T _ —  |Schidler
15°C 09191 | — . 1929 1 — —_ | — — — Valenta
15°C 0,9204 | —20 : — I — — | — — n Maben
15°¢ 09211 | —  —1931 108 | — | —| — — | Micko
15°C 09200 | — | 1922 101 — | — | 425 — De Negri u. Fabris
—_— —20 — 100 — | — | 46° — Girard ’
15°C : ;
0,915—0,9211 ' 193,1 bis : 100 bis | Lo aeo ; o
900 — 21513(2) 10867 | | T !42-46 IK' Dieterich
0,9010—0,9018 1
155°C o105 188 9602 95 Crossley u. le Sueur
15.5°¢ 09195 — 02 P5,40000)  — — ‘rossley u. le Sueur
— — - t 100 —_ = — — v. Hiibl
—_— — — — — | — — —_ Beckurts u. Seiler
— — — — — - — — Mansfeld
190,3 bis 1074 bis 1,4715 bis .
0,9172—0,9200; — l‘;?)8.,2 1087 — | — — :57,0—58,0} ’114725 Lewkowitsch
i104.2 bis T . .
— — s e — — ortelli u. Ruggeri
i 104,7 &g
_ - - 1001 | — | — | — — | Wijs
— — 1186,6—1918 — —_ ] - — = Tortelli u. Pergami
| 11,4708 bis
— - - e e 14717 | Harvey
Fettsiuren.
Tas | e | T ! T
3‘”3? éé b‘g‘lmﬁlt’ Siturezahl ‘é’g é;ﬁ% Jodzahl Butterrefrak- Beobhachter
2k | 7 g H«c
ned = B = _ _ e
15°C * B
0o09sl | gpec | o {9%(9)68;)15)50,2&—56,5 K. Disterich
N 1
0,8875 | |
— 1o0°¢| 45°C | — | — | — v. Hiibl
— — | 2—5°C — - | — | 1038 De Negri u. Fabris
— | — 134—18°C  — 194 |288.6| 102,6 | Micko
— | — | — 18291995 200,1/280,5 ’ | Tortelli u. Pergami

1) Micko, Der Seifenfabrikant 1896, 246; Chem. Revue liber d. Fett- u. Harzindustrie 13,
111 [1906]; Chem.-Ztg. Rep. 30, 114 [1906].
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Das optische Drehungsvermogen wurde zu -+0,14° bestimmt1).
Aprikosenkerndl farbt sich beim Zusammenbringen mit Salpetersiure vom spez. Gew. 1,4

orange.

Biebers Reagens gibt eine pfirsichbliitenrote Farbe.

Charakteristische Reaktion,

auch zum Nachweis in Mandeldl geeignet?), doch muB der Zusatz iiber 339, betragen.

Pfirsichkerndol.

Huile de péche — Peach kernel oil — Olio di pesco.

Vorkommen: Das Pfirsichkernsl kommt in den Kernen der Pfirsiche (dmygdalus
persica L. = Persica vulgaris Mill. = Prunus Persica Benth. und Hook), einer Rosacee, vor.

Darstellung: Es wird durch Pressung gewonnen. Der Olgehalt betrigt 32—359,.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Pfirsichkernsl besitzt eine hellgelbe
bis griinlichgelbe Farbe und einen charakteristischen Geschmack. Es liegt auch eine Beobach-
tung vor, daB frisch gepreBtes Ol schwach nach Blausiure riecht, doch gelang es bisher nicht,

dieselbe nachweisen zu koénnen.

Das Pfirsichkerndl dient besonders als Ersatz fiir Mandelsl und zu dessen Verfilschung.

Sr:;::gi;};es Erstarrungs- Verseifungs- Jodzahl Maumené- Butterrefra}itometer- Beobachter

bei punkt zahl prohe anzeige
15° C 0,918 — (191,1—192,5| 92,5—93,5 42—-43°C — De Negri u. Fabris
15° C 0,9215 — 191.1 99,7 K — — Micko
15,5°C 0,9232{Unter —20° C 189.1 — — — Maben

frisches Ol 25° C 65,7—67,2
90° C 0,8899 — 163—192.5 { 109,7 (7) } — {40" C 57—58,5 } K. Dieterich
: altes0198.6 50° C 51,5—52,2

—_— — — 99.5 — ] 25° C 66,1 Beckurts u. Seiler

— - } — s — 25° C 66,5 Mansfeld
15,5°C0,9198 — ‘ 1914 95,24 — 40° C 575 Lewkowitsch

— — — 110,1 — — Wijs

— — ‘ —_ 94.8 — — Tortelli u. Ruggeri

Fettsduren.
. ! . T i
Schmelzpunkt E;ﬁ?ﬁ“g‘ 5 Vers;;fungs— E Még%&fggw%ﬁ‘ﬂg' Jodzahl [A;gﬁl‘ Beobachter
3_5°(C — — ! — ] 941 | — ‘ De Negri u. Fabris
10—189° C —_ 200,9 2788 l 102 —  Micko
— — — ; 276,5 —_ 6,4 | Benedikt u. Ulzer
— 13—135 | 2050 | — — — | Lewkowitsch

Zur Erkennung von Pfirsichkernél dienen nachstehende Reaktionen:
Salpetersiure vom spez. Gew. 1,4 gibt mit Pfirsichkerns! anfiinglich eine gelblichbraune,
dann schmutzigorange Firbung.

Biebers Reagens zeigt anfiinglich keinerlei Einwirkung, erst nach zwolfstiindigem Stehen
tritt schwache Rotfirbung ein3).

Mandelol.
Huile d’amandes — Almond Oil — Olio di mandole.

Vorkommen: Das Mandeldl kommt in den Samen des Mandelbaumes (Prunus Amygdalus
communis = Prunus Amygdalus Stockes), einer Rosacee, vor. Es wird hauptsichlich aus den
bittern Mandeln (Prunus Amygdalus var. amara), die Slreicher sind als die siifien, gewonnen.

1) Crossley u. le Sueur, Journ. Soc. Chem. Ind. 1%, 992 [1898].
2) Lewkowitsch, The Analyst 29, 105 [1904].

3) Lewkowitsch, The Analyst 29, 106 [1904]. — Micko, Chem.-Ztg. 17, Rep. 78 [1893].
6%
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Der Olgehalt betriigt zwischen 38 und 459, 1)

Charakteristisch fiir die bitteren Mandeln ist der Gehalt an Amygdalin und Emulsin.
Daher ist beim Verarbeiten von bitteren Mandeln alles {iberschiissige Wasser zu vermeiden
und empfiehlt es sich, die Samen vorher zu trocknen.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Mandeldl zeigt blaBgelbe Farbe, an-
genehmen milden Geschmack und ist fast geruchlos. Das Ol der bitteren und siien Mandeln zeigt
keinerlei Unterschiede, vorausgesetzt, daf die bitteren Mandeln trocken verarbeitet wurden,
andernfalls macht sich der Geruch von #therischem Bittermandeldl bemerkbar. Die Blau-
séure ist nur als zufilliger Begleiter der Rosaceenéle anzusprechen 2).

Die Fettsiuren des Mandeldls bestehen fast ausschlieBlich aus Olsjure. Stearinsiure
wurde nicht nachgewiesen, dagegen in geringen Mengen Linolséiure.

Die Angaben, daB Mandel5l leicht ranzig wird, sind unrichtig.

Das Mandel6l des Handels ist vielfach mit Pfirsich- oder Aprikosenkernsl ver-

falscht3),
Fettsiuren.
; ]
% & } @ N 5.%/2! Bo
S5l Sz ver |E22 85| 8| Be
| 22 .g 5 | Saurezahl | seifungs- E2E | Jodzahl [ 5ER| | 8 % Beobachter
3 e eg = . A
- 5 14 - -~ — — — =] — v mwm
Aus siien Mandeln — 13--14 —_ — — 1935955 — |—| — |De Negri u. Fabris
» bitteren — 13—14 — — — | 941—965| — |—| — |De Negri u. Fabris
- - — - 204 — — ~~ | — | 1,4461 | Thorner
- - - — 200,6 279,6 — — — — Tortelli u. Pergami
- - — — 2778 — — |58] — |Benedikt u. Ulzer
Aus siiBen Mandeln | 95—101| — |1958—207,8{200,7—207,6| — - 101,7 |— | - |Tortelli u. Ruggeri
» bitteren 113—-11,8] — [196,8—197,1(203,1—203,2| — — — — | = |Tortelli u. Ruggeri
» Siflen » 95—10,1] — — — — — — - — Lewkowitsch
» bitteren 113-118] — — — — — — — — Lewkowitsch

Mandel6l wird hauptsichlich in der Medizin und in der pharmazeutischen Industrie
verwandt, ebenso in der Parfiimerie. In geringerem Mafle dient das Mandelsl als Schmierol
und in der Seifenfabrikation zur Herstellung von Toiletteseifen. Mandeldl zeigt die Eigenschaft,
sich auf kaltem Wege zu verseifen.

Reines Mandel¢l ist durch den niedrigen Schmelzpunkt der Fettsiuren ausgezeichnet.

Eine Verfilschung mit Mohnol, Baumwollsamenél, Sesamél, Arachisél, Olivensl, Schmalzol,
die frither hiufig angefithrt wurden, soll nach der Ansicht von Lewkowitsch kaum mehr in
Frage kommen. Eine Erkennung dieser Filschungen erfolgt bei Mohnsl, Walnufsl, Baumwoll-
samendl und Sesamdl durch die Erhéhung der Jodzahl, fiir Baumwollsamensl durch die
Halphensche Reaktion und den Schmelzpunkt der Fettsiuren und fiir Sesamél durch die
Baudouinsche Farbenreaktion.

Die hauptsichlichsten Verfilschungsmittel des Mandeldls sind, wie schon oben erwihnt,
das Aprikosenkernsl und das Pfirsichkernsl. Das ,,franz6sische Mandelsl® des Handels
besteht fast nur als Aprikosensl oder aus einer Mischung mit Pfirsichkerndl.

Echtes Mandelol findet sich im Handel unter der Bezeichnung ,,Englisches Mandelsl‘.
Es zeichnet sich obigen beiden Filschungsmitteln gegeniiber durch die niedrige Jodzahl aus.
Es werden eine Reihe von Firbungsreaktionen zur Erkennung empfohlen, doch ist der genaue
Nachweis dadurch erschwert, daB Mandelsle verschiedenen Ursprungs sich verschieden
verhalten. Uberhaupt ist der Nachweis von Pfirsichkernsl und Aprikosendl in Mandelsl schon
durch die nahe Verwandtschaft der drei Ole untereinander #uBerst schwierig, wenn nicht un-
méglich. Aus nachstehender Tabelle ergeben sich die geringen Unterschiede der chemischen
und physikalischen Konstanten verschiedener Mandel- und verwandter Ole.

1) K6nig, Chemie der Nahrungs- u. GenuBmittel. 4. Aufl. Berlin 1903. 1, 612.

2) De Negri u. Fabris, Zeitschr. f. analyt. Chemie 33, 556 [1894].

3) K. Dieterich, Helfenberger Annalen 1903, 16; 1905, 18, 71. — Bieber, Zeitschr. f.
analyt. Chemie 17, 264 [1878]. — Lewkowitsch, The Analyst 29, 105 [1904]; Chem. Revue iiber
d. Fett- u. Harzindustrie 11, 125 [1908].
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2 l % s %o Fettsauren Farbenreaktionen
S8 | B = | 38% 1 5 [ _
o | 0 = g ] —_ )
Art des Oles “EE | £ | 8 2%5 £ '-%’“3 5% Biebers inprob
g, K] % 2 g—:'Q v’% *E% égn Probe Phloroglucinprobe
) - S Grade i £
Mandels! ausgepre8t aus:
1. Siien Valenciamandeln . .. ... 0,91995207,6 (994 575 {5,16/207,8207.6/ Farblos Keine Fiarbung
2. Geschélten siiflen Valencia-
mandeln .............. c....(0,0182 1101,7 11036 57,5 2,9 [196,4201,7 " Keine rote Farbung
3. Siiflen sizilianischen Mandeln. .||0,9178 [183,3 |100,3] 57,0 10,79/198,8/202,2 " w o "
4. Bitteren M(;zaiann&andjlﬁl g,gig(& iSS,g s1)((;262 5,(_51,(5) g,sl) lgg,gggg,; » Schwach rot
5. Kleinen indischen Mandeln . .. 89, 5 R \ "
6 Bitteren Mogadormandeln. ...|0.0183 194.981042 570 [1.3 [197.1203.2 ’ Keine rote Firbun.
g= 3 el i) k) ¥ N g
7. Phirsichkerndl. ... ...o.ovu.. .. 09198 1914 195,24 57,5 3.0 196,8] 205 %}‘;egﬁ:nfﬁ'gg Tiefrote Farbung
8. Aprikosenkerndl ............ 0,9200 1924 1074/ 58,0 2,3 198,0[202,0 Rotfirbung " "
9. Aprikosenkerndl, Mogador ...{|0,9172 [198,2 [107,9) 57,0 2.8 194,0200,7Schwach rotf = Weniger rot
e . . " Sehr
10. Kalifornisches Aprikosenkerntl) 0,92026190,3 |108,7\ 58,0 11,2 197,8/202,8 schwaewh rob " '

Nachstehende Reaktionen werden empfohlen:

Die Salpetersidureprobe. Beim Schiitteln von Mandelsl mit Salpetersiure vom spez.
Gewicht 1,4 tritt keine Farbeninderung ein, hdchstens eine leichte Gelbfirbung (siche
Aprikosendl und Pfirsichkerndl!). ’

Mit Bieberschem Reagens (5 Vol. Ol + 1 Vol. Reagens) tritt beim Durchschiitteln
ebenfalls keine Farbenverinderung ein. Es ist empfehlenswert, das Reagens (gleiche Gewichts-
teile konz. Schwefelsdure, rauchende Salpetersiure und Wasser) immer frisch zu bereiten.

Die Farbreaktion, die bei Gegenwart von Aprikosenkernél und Pfirsichkernsl durch
1/;oproz. therische Phloroglucinlésung bei gleichzeitiger Anwesenheit von Salpetersiure von
1,45 spez. Gewicht hervorgerufen wird?1), ist, wie aus obiger Tabelle hervorgeht, auch nicht

zuverléssig.
Apfelsamendl.
Huile de pommier — Apple seed oil — Olio di mela.

In den Samen des Apfelbaumes (Pirus malus L.) findet sich ein fettes Ol (209,) von
dunkelgelber Farbe, das frither zu Speisezwecken dargestellt worden sein soll1).

S;{g?;iiscchlies Saurezahl |Verseifungszahl|  Jodzahl  |Hehnerzahl Breﬁgiug%%itédex Beobachter
0,9016 g4 202 135 93 147127 | R Meyer

Fettsduren.

Verseifungszahl ’ Jodzahl fBrechungsindexi Beobachter

288 | 83—86 1 147937 | R. Meyer

(Die Jod- und Verseifungszahlen bediirfen der Nachpriifung.)

Birnensamenol.
Huile de poirier — Pear seed oil — Olio di pera.
Vorkommen: In den Samen der Birne (Pirus communis L.) finden sich 159, eines hell-
gelben, fetten Oles. Es zeigt nachstehende Konstanten?),

1) R. Meyer, Chem.-Ztg. 27, 958 [1903]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 10,
254 [1903].
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Physikalische und chemische Eigenschaften:

sl@gi&i‘iﬂes Siurezahl | Verseifungszahl ! Jodzahl Hehnerzahl Bre%}élimgglsoirédex Beobachter

09177 39 o ous J 121 01 147176 | R. Meyer
Fettsduren.

Erstarrungspunkt Q‘ Schmelzpuﬁkt ‘ Verseifungszahl Jodzahl él-echungsindex Beobachter

- 16°C 25°C } 196 101-—104 1,47078 1 R. Meyer

(Auch bei diesem Ol bediirfen die Jod- und Verseifungszahlen einer Nachpriifung.)
Das Ol soll zu Speise- und Brennzwecken benutzt werden.

Canariol.
Javamandel6l — Huile de Canaria — Java almond oil.

Vorkommen: Das Canariol findet sich in den Samen verschiedener Canariumarten,
die zu den Burseraceen gehtren (Canarium commune L. = Bursera paniculata Lam. Colo-
phonia mauritania D. C.). Die Heimat der Pflanze sind die Molukken.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Der Fettgehalt der Samen betriagt 68,6 bis
759 1). Das Fett zeigt eine schwach gelbe Farbung, angenehmen Geschmack und Geruch.
Bei 15° C scheiden sich schon feste Fettkrystalle aus. Dieselben bestehen aus den Glyceriden
der Palmitin-, Stearin-, Ol- und Linolsiure, auch Myristinsiure soll vorhanden sein 2).

o . Bl lezlzl ¢ | 80 |8 |
Spez. Gewicht | Erstar-| N & | Ver- 28 19| 5o g% 2w
bei 40° ¢ rungs- E 'E seifungs-\ g:gl Higﬁler' g % 5 % § g é F % % Beobachter
7 40° C Durﬁt = = | zahl g = 2 2 g = 2 E g :é‘ =
o |Beginn | ) )
0,8953 15°C|—°C{ 1935 | 64,7 | 955 | 0,1 [84| 59° 495 [1,4589 Wedemeyer
18 bis 65,1 bis(95,4 bis|
0,9050 17°CG| 285 | 1943 | 65,9 | 957 1 00 |—' — 51,1513 — | Pastrovich
Fettsduren.
Spez. Gewicht| Erstar- Do | Ve | . Jodzahl der | Mittleres | Refrakto-
bej 20°C | rungs- Schm]e {_‘Z‘ Sau}fle " | seifungs- | Jogl- flitssigen Acegl' Molekular- | meter- ] Beobachter
1 50° C punkt punk \ za zahl za ! Fettsiuren za gewicht anzeige |
— 372 | 404 [1911] — | — — — — — | Wedemeyer
0,8824 bis l204,9 bis|66,1 bis 15,7 bis| 273.7 bis
08827 | 410 | — |20L6| 2052 | 673 | 1104 | 164 | 2786 1357358 Pastrovich

Das Canari6l dient zu Brenn- und Speisezwecken.

Hartriegelol.
Huile de Cornouiller — Dog wood oil.

Vorkommen: Das Hartriegelol findet sich in den Friichten einer Cornacee, des roten
Hartriegels (Cornus sanguinea 1.)8). Der Fettgehalt ist schwankend.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Es ist von griinlichgelber Farbe und erinnert
im Geruch an minderwertiges Olivensl. Es wird als Brennél und in der Seifenfabrikation ver-

braucht.

1) K. Wedemeyer, Seifensieder-Ztg. 34, 26 [1907].
2) Greshoff, Chem.-Ztg. 2%, 499 [1903]. — Pastrovich, Chem.-Ztg. 31, 781 [1907].
3) De Negri w. Fabris, Annali del Labor. chim. delle Gabelle 1891/92, 181.
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. I~ e ]
Speztfi)secihlegf é’wmhti Ersg?lrnl]? tn gs l Verseifungszahl Jodzahl | Maumenéprobe i Beobachter
0,921 —15°C \ 192,05 100,8 520 De Negri u. Fabris
Fettsdure.
Erstarrungspunkt Y Schmelzpunkt ‘ Séiul'ééahl ' Jodzahl Beobachter
29—31°C | 84—37°C | 195.1 “ 102,75 | De Negri und Fabris
| ! | I '

ErdnuBol.

Arachisdl — Katjang6l — Huile d’arachide — Arachis oil — Peanut oil — Earthnut oil —
Olio di arachide.

Vorkommen: Das ErdnuB6l kommt in den Friichten der Erdnuf} (drachis hypogaea L.),
einer Leguminose, vor. Dieselbe wird in Amerika, Afrika, Asien und Siideuropa an-
gebaut. Der Fettgehalt der enthiilsten Erdniisse wechselt zwischen 30 und 529, 1). Der
Olgehalt ist um so hoher, je tropischer das Klima ist, in dem sie wachsen. Nicht allein
die Quantitit, auch die Qualitit des ErdnuBoles wird durch klimatische und Bodenverh#lt-
nisse beeinfluBBt. Das beste Ol liefern die afrikanischen, das schlechteste die ostindischen
Samen.

Darstellung: Die Erdniisse werden vor der Verarbeitung enthiilst, gemahlen und ge-
prelt. Die Ole der ersten und der zweiten Pressung werden zu Speisezwecken verwandt,
die Ole der dritten, warmen Pressung zu technischen Zwecken.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Erdnufol ist je nach der Herkunft
und Herstellungsweise ein farbloses bis rétlichbraunes Ol von eigenartigem Geruch, der bei
den minderwertigen Olen am deutlichsten hervortritt.

Das ErdnuBél soll die Glyceride der Ol-, Palmitin-, Stearin-, Arachin-, Lignocerin- und
Hypogéasiure enthalten, doch wird das Vorkommen einzelner dieser Siuren von verschiedenen
Forschern bestritten. Kreiling?2) konnte die von Caldwell3) gefundene Palmitinséiure nicht
nachweisen.

Die Hypogéasiure CgHgo0; wurde von Hazura4) neben Olsiure vermutet, von
GéBmann und Schevend) und auch von Schréder®) nachgewiesen. Schdn?) kam zur
gegenteiligen Ansicht. Die Lignocerinsiure Uy Hyg0, wurde von Kreiling im ErdnuBél
aufgefunden®) und von anderen Forschern bestiitigt?). Stearinsiure wurde in einer Probe
bis zu 79, nachgewiesen1?). Der Gehalt an freien Siuren ist sehr schwankend, es finden sich
Angaben zwischen 0,329, (als Olsiure berechnet)11) und 16,5%.

1)y Schindler u. Waschata, Zeitschr. f. d. landw. Versuchsstationen in Osterreich ‘¥, 643
[1904]; Landw. Anzeiger f. d. Regierungsbezirk Kassel 1886, 654; Mitteil. d. Deutsch. Gesell-
schaft f. Natur- u. Vélkerkunde Ostasiens 4, Nr. 35; Bulletin d. landw. Versuchsstationen in Tennes-
see 4, 53 [1891]; Experm. Stat. Rec. 3, 146 [1891]. — Sadtler, Amer. Drugg. and Pharm. Record 31,
No. 5 [1897].

2) Kreiling, Berichte d. Deutsch. chem. Gesellschaft 21, 878 [1888].

3) Caldwell, Annalen d. Chemie u. Pharmazie 101, 97 [1857].

4) Hazura, Monatshefte d. Chemie 10, 242 [1889].

5) Gofmann u. Scheven, Annalen d. Chemie u. Pharmazie 94, 230 [1855].

8) Schréder, Annalen d. Chemie u. Pharmazie 143, 22 [1867]

7) Schén, Berichte d. Deutsch. chem. Gesellschaft 21, 878 [1888]; Annalen d. Chemie u.
Pharmazie 244, 253 [1888].

8) Kreiling, Berichte d. Deutsch. chem. Gesellschaft 21, 878 [1888].

9) Renard, Zeitschr. f. analyt. Chemie 23, 97 [1884]. — De Negri u. Fabris, Zeitschr.
f. analyt. Chemie 33, 552 [1894].

10) Hehner u. Mitchell, The Analyst 21, 328 [1896].

11) Tolman u. Munson, Journ. Chem. Soc. 25, 954 [1906]; Zeitschr. f. analyt. Chemie 33,
552 [1894]. — K. Dieterich, Helfenberger Annalen ‘71 [1905].



86'86—SC'96

89

Fette und Wachse.

z3145UnT ‘N I10Z)IOM YOG — — — — — - -
uoAllp | — — — — moﬁm%a 961161 60D uer
YOSTIMOY MO — — —_— p— o —
E:&.SM ‘n _:mfom__ — — — — — — — o?ﬂl@ 2g1 —_— = -
dojung ‘n uOSWOYF, — — 9'39 0 % — - - — (sfim :u.mE g'18 i Eﬁ - FI16'0 D oGl
m.am.u.wﬁm L I[]eI0,T, —_ — — —_— — — —_ Hkﬁwllm (4] . . T . - j—
aQyeyg — - — - - - b 7'86—9'a8  |9T6I—L'L6T 98— 916'0—T16°0 D 086 -
nq [OSOFI00NY AG@. Q007 _ — — — — — — — —
\6LYY'T D0G6S 369D 093 S B
mpwIgeg — L+ sta o - — — — - — — — —
Juoery uBA ‘n uvkig — . b+ ) — — —_ —_ — — — - - -
wopons | ot [ et T -1 =] = - = — - - —
s, ’ _ _ N R _ . . \ - gunsseag *
s | — - - - - | - - 6'96—5'e8 — —  Jazte 052160 0 o03{| - P eqonk ok
St - — - e e — Smloaw - —  Jee160—81160 0008 - . Thpqoinon
SUDJE T USTWOT, AGFT ) of - 0L 0 ST | B e | — 8061 - 18160 D o9Gl || * ¢ r ueqoid g
SO Copng [T T ORDEE BRIV bgrero| igesse|  rvesnts = | e+ s e+ | Gw60—1160 0 odt —
1o — 60 0 ol -
a.u0], 18 - - — - 8% — m TOI — - GL1 0 -
190GYITY — - = — loo—p| — — — . - =
pIBALY — — — — W — — — — ~ — -
DUSWMBIY — — —_ — 19 — — — —
uuRUIAsuag — — — — — — 98'ce mmlpw — — — —
1021} — — — — — — il - — —_ — —
i ‘I Uulo)sus|e — —_— ! — —_— —_ —_— — @,wm — —_— — w —
0L T WSO | — - - - -1 - - (08 - - — | -
A9Alw * — — — — — —_ — — — _— —
wamng 0 ¥ 2 T o e e — 186116 - — — -
uBq.ry — —_ — — —_— —_ —_— s — — i —_—
O (- - - R B - 0T - - - -
8pIOH — - - — — — — T01—238 961—261 -
QIsSUB —_ —_ CZ — —_ —_ —_ _ — — — p—
10[19G 0 m%&wuﬁoam — — m m ow%m — — — — — — — — , —_
’ umww%%u% GPIP'T O o09 — - - - - - wmmmwm wm%@%ﬁ - - , -
aﬁ.ﬂoummﬁ p: — \ — ; \ - — — — ¢'06—¥'e8 L'90e—€'061 - — IS ] §
i YPBIFT D0 _ 8'FG o o0F _ _ _ _ oo *16T—T08 _ ST6'0—LT6'0 O 082 _
LRI A Rorgy'1 g 899 D 0% 006—€L8  |0L61—T061 oomﬁ
aneng of "u £o[s503D [BFOF'L 0 00F|  — G 0600 | — — 0'0 % | S00T-EVE6 [STEI—9WI|  —  [0R606T60 S —
IoUBQIOM T JYIpeusy — — m.fwﬂwm,mw — — - — T01—56 L6T—06T — 036'0—0LT6'0 D ST —
Vo= U b
s18 0 U3oN 9 — — — — [re—gw| — - 10T—86  jresl—wesT|  —  [008610—S91610 0 ST —
anhpnﬁﬂd@w n Wom&onm - - - LeT—¢01] — - — L'86—¥'56 H.mmﬂlxm 631 b 6086'0—1L1670 O oGl -
5 — 6160 D 0GT —
LIUB[BA - - — - - - - - €161 ‘ &l A cm,mﬁ
£198'0 —
w9 - - - - - - - - - - D066
v \ 8360 O oGl —
EAGT pli T — — — — — — — — — — L1610 0 0G1 -
ngsey) — — — — — — — — — — 89160 D o QT | —
oot | oppuyer [S25| ¢ L | 23 . . |
- - PHELE o 28] 2 o 5 = 4ez 43un 9q
1oq xopur -08 -3940 & .3 es | &8 ez . : ,
183qorqoog sSunyoolg M[o 1% m m £ W m m .,m a S qezpop sdunyies | -sSunire}s ESB?W
wt mm g i g2 197 g soyosyIzodg
aSiezuBIejemogRYRY | R F | &




90 Fette und Wachse.

Fettsduren.
[ \ I | o B
| & ' =in =808 ©
! : 1 . =8| BSE Jodzahl |E|88s |2
|| Spezifisches & B-4 |Schmels- . Siuve- &3 %ig Jodzahl |der fliissigen é 2EQZIS Beobachter
4 Gewicht bei g =4 punkt zahl 3 ERSCRS Tettsiuren| B |55 855
!‘ w o | SEE < mga S
][I U B | ||
| 990¢ . ‘
- ‘ E5oC 08460| 28,0°C |278—295] — — 2818 — — —! — | — Allen
— = 100°C 0,8475 — — — —_ = - — —!| — | — | Archbutt
— | - 23,8 LA L R - —  '—| — | — |v.Hibl
Farbloses i ! | |
Kronend] | — 31 Bp | - - — - — '—11,25 14582 | E. Dieterich
Gelbes | !
Kronentl - 29 315 — - | — — — —| — | — |E. Dieterich
— — 02—25 | 27131 — — | — [965—1034 — i—| — 1 — |De Negri u. Fabris
— — 29—30 — — 2016 — | 9697 — i—1 — 11,4461 | Thérner
- — - 31 ’ — — = - — i—~| — | — |Bach
ok . - 31382 . b . . L -
(Anfang) } ‘ Bensemann
i _ _ 34—85 _ I _ . N O )
i (Ende) | | Bensemann
- — — — | = o —=lem7l - — 34 — | — |Benedikt u. Ulzer
— = — e ‘195.5-96,9 — =] — | — |Morawski u. Demski
92,5°C 0,8436 - _ L _ _ I R
T |%eaecosiss) %0 Bl ‘ Schoen
— 275825 29—34 — - = — — —| — | — |Sadtler
- — - — T e 1985 |—| — | — |Wallenstein u. Fink
— — — — o - = - 111,0—-1195|—| — | — |Laue ’
— — - . —  — = — 1 — |1471284'—| — | — | Tortelli u Ruggeri
— — — [ 5% - _— — 1146 —| — ’ — | Tolman u. Munson
— — - — - - - — — 1 408 1,4580| Utz
— — - - 19,2 bis 200,11 2804 — — - - — | Tortelli u. Pergami
! 1955 | ]
— — BI-W2  — — == - — ‘ —| — | — | Lewkowitsch

Beim Stehen der kalt gepreBten Ole scheidet sich bei miederer Temperatur (0° C) ein
Gemisch von Lignocerin- und Arachinsiure ab, das den Namen Margarine d’arachide
fiihrt1). Diese Mischung ist schwer krystallinisch zu erhalten?). Der Schmelzpunkt be-
tragt 21,56° C.

Das optische Drehungsvermogen wurde zwischen -—0,07° und --0,024° ge-
funden3).

Erdnufll dient hauptsichlich als Speisedl und Brennél, auch findet dasselbe in der
Seifenfabrikation Verwendung, besonders die Ole zweiter und dritter Pressung.

Erdnufisl wird vielfach zum Verschneiden von Olivensl benutzt. Auch wird es vielfach
mit Sesam¢l vermischt, um das Ol kiltebestindiger zu machen.

Kleine Mengen des letzteren Oles finden sich hiufig im ErdnuBol, da die Fabriken hiufig
ErdnuB- und Sesamol abwechselnd pressen.

Weitere Zusitze zu Filschungszwecken sind Mohndl, Baumwollsamendl und Riibol.

Der Nachweis von ErdnuBil in anderen Olen geschieht durch Bestimmung der
Arachinssure, die zusammen mit der Lignocerinsiure abgeschieden wird. Ein ali-
quoter Teil des Ols (10,0) wird verseift, der UberschuB des Alkalis durch Fssigsiure
unter Zusatz von Phenolphtalein entfernt und ohne vorherige Isolierung der Fett-
sduren durch Bleiacetat gefillt. Die Bleisalze werden zwecks Trennung der gesittigten
von den ungesittigten Siuren im Soxhletapparat extrahiert. Die Bleisalze werden
unter Ather mit Salzsiure zersetzt und die rohe Arachinsiure aus 90proz. Akohol um-
krystallisiert. ~Der Schmelzpunkt liegt zwischen 70 und 72° C. Nach neueren Unter-

suchungen fiihrt diese Methode zu einem Siuregemisch, dessen Schemlzpunkt 74—75° C
betragt.

1) Wijs, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 6, 692 [1903].
2) Lewkowitsch, Journ. Soc. Chem. Ind. 22, 592 [1903].
3) Crossley u. le Sueur, Journ. Soc. Chem. Ind. ¥7, 992 [1898].
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Lewkowitsch bezeichnet das abgeschiedene Sduregemisch als ,,rohe Arachinsiure.
Die wichtigsten Bestimmungsmethoden sind von Rénard?), Archbutt2), Tortelli und
Ruggeri3), De Negri und Fabris¢) empfohlen.

Die obenerwihnten Zusidtze von Mohnol, Riib6l und Baumwollsamendl werden leicht
durch die Spezialreaktionen der betreffenden Ole erkannt. Bei Mohnél entscheidet das spez.
Gewicht und die Jodzahl, bei Anwesenheit von Sesam®l ist die Furfurolreaktion anzuempfehlen,
doch sei darauf hingewiesen, daB eine schwache Baudoinsche Reaktion noch nicht auf eine
Verfilschung hinzudeuten braucht. Fiir die Anwesenheit von Riibdl entscheidet die niedrige
Verseifungszahl und der eniedrigte Schmelz- und Erstarrungspunkt der Fettsiuren.

Californisches Muskatol.

Huile de noix de California — Californian nutmeg oil — Olio di Noci di California.

Vorkommen: In den Friichten von Twmion californicums).
Physikalische und chemische Eigenschaften:

. - ¢ 1
;%gﬁlgisﬁ?geigﬁ% Verseifungszahl Jodzahl Ma“‘}‘}fgggc‘le | Brechungsindex Beobachter
i | N
0,9072 1913 047 77° J 1,4766 Blasdale
Fettsduren.

Schmelypunkt ' Beobachten

19°¢C ‘ Blasdale

Teesamenol.
Huile de thé — Tea seed oil — Olio di té.

Vorkommen: Das Teesamen6l kommt in den Samen der verschiedenen Arten des Tee-
strauches vor. Es werden unterschieden:

1. Die Samen des echten Teestrauches (Camellia theifera Griff = Camilla Thea Link =
Thew chinensis Linn.

2. Die Samen des 6lgebenden Teestrauches (Camellia oleifera Abel = Thea oleosa Lour. =
Camellia sasanqua Thumb.

3. Die Samen des steinfruchttragenden Teestrauches (Camellia drupifera Lour. = Thea
drupifera” Pierre.

4. Die Samen des japanischen Ziertees (Camellia japonica L. = Thea japonica Neis.

Die Samen des echten Tees konnen niemals eine Handelsbedeutung erlangen, da die
gewohnliche Kultur des Tees verhindert, daB eine Fruchtbildung eintritt.

Der Gehalt der Samen an Ol ist wechselnd, es finden sich Angaben zwischen 22,99/ 6)
und 35—459; 3).

Die Samen der Teearten enthalten viel Saponin, das auch in dem durch Pressen ge-
wonnenen Ol vorhanden ist. Durch Extraktion gewonnenes Ol soll saponinfrei sein?).

Darstellung: Das Ol wird durch Pressen gewonnen.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Teedl, oder besser gesagt die Teesamendle,
sind hellgelb, von herbem oder scharfem Geschmack und aromatischem Geruch.

1) Rénard, Zeitschr. f. analyt. Chemie 23, 97 [1884].

2) Archbutt, Journ. Soc. Chem. Ind. 1%, 1124 [1898].

3) Tortelli u. Ruggeri, Journ. Soc. Chem. Ind. 1%, 877 [1898]; Gazzetta chlmlca ital.
28, II, 1 [1898].

4} De Negri u. Fabris, Zeitschr. f. analyt. Chemie 33, 553 [1894].

5) Blasdale, Journ. Amer. Chem. Soc. 17, 935 [1895].

¢) Hooper, Pharmac. Jowrn. 605, 687 [1894/95].

7) Weil, Archiv d. Pharmazie 239, 363 [1901]. — Semler, Tropische Agricultur. Wismar
1900. 2, 525,
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[
. . . seifune [ :
Spemﬁsd{)%si Gewicht Ers%aggﬂggs- Velsg{Hnbs Jodmh]‘Hehner ]il;ggélgéjs- Beobachter
Chines. O1[15°C 0917—0,927 —5°C | — | — | — — Schidler
Assamdl . 15°C 0,920 | —12°C 194 1 88 | 915 — Ttalliel)
Japan. Ol — o= 195.5 —_ ] - — Davies?)
— 20°C 0,9110 | o 188.3 \ 88,9 1 — — Wijs
— — | — — l — | — 48 bis 22°C| Pearmain
_ — — — lgogo| — I — | Lane
Fettsauren.
—= = .
Schm%lépunkt ‘ Saurezahl _‘ Mé\ll'l_géevg?ght ‘ Jodzahl Beobachter
10—11 1959 287.6 90,8 Wijs
Flissige Fettsduren
— — — 99,6—104,4 Lane

Alle im Handel befindlichen Teesamendle dhneln einander so sehr in ihren chemischen
und physikalischen Eigenschaften, daf sie kaum voneinander zu unterscheiden sind.

.Das Teesamend! dient als Brenndl, Schmiers! und in der Seifenfabrikation; trotz der
giftigen Eigenschaften dient es in China in abgekochtem Zustande als Speisedl.

Strophanthusol.
Huile de Strophante — Strophantus seed oil — Olio di strofanto.

Vorkommen: In den Samen von Strophanthus hispidus D. C., einer Apocynacee. Ol-
gehalt 229/ 3).

Darstellung: Durch Pressen oder durch Extraktion.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Strophanthusél ist ziemlich dickfliissig,
von briunlichgrimer Farbe und eigentiimlich narkotischem Geruch. Es besteht aus den Glyce-
riden der Olsiure, Stearin- und Arachinsiure. An fliichtigen Fettsiuren wurde Ameisensiure
gefunden. Das Ol bleicht, dem Sonnenlicht ausgesetzt, sehr leicht. Es ist in allen Fettlosungs-
mitteln leicht 16slich. An freien Fettsduren wurden in einer Probe 129 aufgefunden?).

"Reichert-

Spezifisches Esta n sI Sohmel .
va%fzzhstbbel \ rpulnli&g punk # ‘Verselfungszahl\ Jodzahl ‘ MeiRlzahi Beobachter
15°C 09249] —6°C | +0° 1946 | 1016 ‘ 09  |Bjalobrsheski
18°C 09254  — 1879 | 1302 0,5 Mjoén
Fettsduren.
Schmelzpunkt Beobachter

l
302°C ’ Bjalobrsheski

Divikadurool.

Vorkommen: In den Samen von Tabernaemontana dichotoma Roxb., einer Apocynacee.

1) Itallie, Journ. Soc. Chem. Ind. 13, 79 [1894]. — Mann, Oil, Paint and Drug Rep. 60, 15
[1802].

2) Davies u. Holmes, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 2, 5 [1895]

3) Mjoén, Archiv d. Pharmazie 234, 283 [1894].

4) Bjalobrsheski, Pharmac. Journ. 40, 199 [1901].
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Pistaciendl.
Huile de pistache — Pistachio oil — Olio di pistacci.

Vorkommen: In den Samen der echten Pistacie (Pistacia verd 1.), einer Anacardiacee.
Auch die Samen von Pistacia lentiscus L. und Pistacia Cabulica Stocks werden zur Olgewinnung
benutzt1).

Darstellung: Durch Pressung oder Extraktion.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Kalt gepreftes Ol zeigt eine goldgelbe Farbe
und ist fast geruchlos. Extrahiertes Ol zeigt einen aromatischen Geruch und griinliche Farbung.

Das Ol wird leicht ranzig. Es wird in der Konfitiirenfabrikation verwendet?2).

Spezifisches Ge- Erstarrungs- R Maumenésche )
wIi)ngl]t hai 150 G r punktg Verseltunbszahl; Jodzah! Probe N w13—(3?‘1/)»5:L(:htel
0,9185 1 —8 bis —10°C }191,0--191,6 \ 80,8—87.8 44,5—45° | De Negri u. Fabris
i |
Fettsduren.
Erstarrungspunkt Schmelzpunkt t Jodzahl Berbachter
13—14°C ; 17—20° (: 1 88,0 De Negri u. Fabris

Akasehuol.

Acajousl — Huile de noix de Caju — Cashew apple oil.

Vorkommen: In den Samen des westindischen Nierenbaumes, Acajubaumes, einer
Anacardiacee. (Anacardium occidentale L. = Acajuba occidentalis Gaertn. = Cassuvium
pomiferum Lam.3).

Die Samen enthalten 48—509, Fett.

Darstellung: Durch Pressung.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Akaschuél besitzt eine hellgelbe Farbe
und mandeldhnlichen Geschmack.

Bei gewthnlicher Temperatur zeigen sich krystallinische Ausscheidungen, die in der
Wirme sich lsen.

Das Ol dient in geringem Umfange als Speisedl.

Spezifisches Gewicht l Verseifungszahl

- Jodzahl ‘ Beobachtef
0,916 I = | —  Schadler
- 179,5—180,2 60,6 | Niederstadt
|
Rbusglabradl.

Vorkommen: In den Samen von Rhus glabra, einer Anacardiacee. Dieselben ent-
halten 99, O14).

Darstellung: Durch Extraktion der schalenfreien Samen.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das durch Ather extrahierte Ol besitzt hell-
gelbe Farbe, angenehmen Geschmack und charakteristischen Geruch.

Die unverseifbaren Anteile bestehen aus einem hoheren Alkohol der Cholesteringruppe.

In den Schalen finden sich auch noch 8,59, eines schwarzen, halbfesten (les, dessen
unverseithare Anteile aus einem bei 63,5—64° C schmelzenden einwertigen Alkohol hestehen.

1) Schidler, Technologie der Fette u. Ole. 2. Aufl. Leipzig 1892. S. 541.

2) De Negri u. Fabris, Annali del Labor. chim. delle Gabelle 1893, 220.

8) Schadler, Technologie der Fette u. Ole. 2. Aufl. Leipzig 1892. S. 541. — Semler,
Tropische Agricultur. 2. Aufl. Wismar 1900. 2, 520. — Niederstadt, Berichte d. Deutsch. pharmaz.
Gesellschaft 12, 144 [1902].

4) G. B. Frankforter u. A. W. Martin, Amer. Journ. of Pharmacy 76, 151 [1904].
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Spez. Gewicht Erstarrungspunkt} Verseifungszahl ; Jodzahl ’Brechungsindexr

Tett aus geschiltem | 0°C 0,9312)) . 1 | 0°C 148821

Samen . . . . . 20°0 09208  2£°C 194,7—1953 . 687,86\ 150 ¢ 148208
Fett aus den mit |

Wasser ausgezoge- (| 20° C 0,9412 )\ I

nen, getrockneten ||( 35° C ():933 !,j - 179.7 87,2 ‘ —_

Samenschalen . .| | ‘

§
Anaeardiendl.

Vorkommen: In den Samen des ostindischen Tintenbaumes (Semecarpus Anacardium L.
= Anacardiwm offictnarum Gaertn.), die als ,,ostindische Elefantenlduse’ bekannt sind.
Dieselben enthalten 48,539, Rohfett, von dickfliissiger Konsistenz, dessen spez. Gew. zu 0,930
beobachtet wurdel).

Spindelbaumal.
Huile de fusain — Spindeltree Oil.

Vorkommen: In den Samen des Spindelbaumes (Evonymus europaeus L.). Der Ol-
gehalt betrigt 28299 2).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Spindelbaumdl zeigt eine dickfliissige’
Konsistenz, eine gelbe, in groBlerer Menge rotbraune Farbe.

Es enthdlt auch ein Harz: Evonymin.

Das Ol besteht aus den Glyceriden der Ol-, Stearin-, Palmitin-, Benzoe- und Essigsiure.
Benzoesdure soll in freiem Zustande vorhanden sein, Essigsdure als Triacetin. Das Spindel-
baumdl ist in Alkohol in geringer Menge 16slich.

Spezifisches Gewicht f Erstarrungspunkt | Beobachter

. a
0,938 = —15°C Schadler

Das Ol dient als Brennél und als Mittel gegen Ungeziefer.

HaselnuBol.
Huile de noisette — Hazelnut Oil — Olio di noceinolo.

Vorkommen: In den Samen des HaselnuBstrauches (Corylus Avellana 1.), einer Betulacee.
Der Olgehalt betrigt 50—609, 3). Neben der gewdhnlichen Haselnul kommen noch die Lam-
berts-Haselniisse (Corylus tubulosa L.) und die tiirkische HaselnuB (Corylus Colura L.)
als Ausgangsmaterial in Frage.

Darstellung: Durch Auspressen der entschilten Samenkerne.

Physikalische und chemische Eigenschaften: HaselnuBol zeigt eine goldgelbe Farbe und
deutlichen HaselnuB8geruch.

Es enthilt die Glycende der Olssiure, 859, Palmitin-, 9%, und Stearinséure, 19,4), auch
Linolsdure soll vorhanden sein. Die unverseifbaren Anteile bestehen aus Phytosterin (0,5%).
HaselnuB5l wird in RuBland dargestellt. Es dient als Speisedl, als Schmierl fiir Uhrfedern
und feine Maschinenteile, ferner zur Seifenfabrikation. Auch in der Parfiimerie wird Hasel-
nufsl verwandt.

1) A. Hefter, Technologie der Fette u. Ole, Berlin, 2, 471 [1908].

2) Schidler, Technologie der Fette u. Ole. 2. Aufl. Leipzig 1892. S. 542.

3) Schidler, Technologie der Fette u. Ole. 2. Aufl. Berlin 1892. 8. 650. — K6nig, Chemie
der Nahrungs- u. GenuBmittel. Berlin 1903. 4. Aufl. S. 611.

4) Hanus, Chem.-Ztg. 23, Rep. 226 [1899).
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pez. Gewicht | Erstar- |Verseifungs- " Helner- | Reichert- ‘Maumeng-|
bpbeei 1By C rungspunkt{ zahl # Jodzahl zahl Meiflzahl probe i Beobachter
09243 ' —17°C: — — — — | — | Schadler
09170 — — — — —_— = Massie
0,9146 — 197.1 88.5 — — — Filsinger
0,9170 — 1928 86,3—86,9] — — 35—36°| De Negri u. Fabris
0,9164 — 1914 83,2 e — — Soltsien
-— —20°C — 88 — 38° Girard
0,9169 — 1937 90.2 95,6 0,99 36,2 ' Hanus
— — — 83,9 — Tortelli u. Ruggeri
— — 190,9 — — — | — Tortelli u. Pergami
0,916 — 187 87 [ 955 0,99 e Schottler
— —10°¢ — — - — — ¢ Braconnot
Fettsauren.
| : ) Tar |
Erstarrungs- Schmelzpunkt Siure- IVers'eifungs- anlf)llfatliﬁizf Jod- | Jot;lﬁZ:s}il;et}]“ | Beobachter
punkt l zahl ‘ zahl gewicht zahl Fettsiure
| |
9° (¢ 17° C 1 — — N . — | Soltsien
— 25° ¢ | — — — o= —_— | Girard
— 22940 ¢ | — — — 901 ‘ — | De Negri u. Fabris
- 200,6 — 2797 | 90,6 91,3 | Hanus
— — | 1976 | 1997 2809 @ — | — Tortelli u. Pergami
- — | — —- - — 1 976 Tortelli u. Ruggeri
19—20° ¢ — e — — ] = - i Schottler
CoulanuBol.

Huile de noix de Coula.

Vorkommen: In den Niissen des Coulabaumes (Coula edwlis Baillon), der im fran-
zosischen Kongo vorkommt,
Der Fettgehalt wurde zu 22--289, gefundenl). Schidler gibt 35409, an?2).
Darstellung: Durch Auspressung der Samen.
Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Coulanuf¢l ist von gelber Farbe. Es
besteht fast ganz aus den Glyceriden der Olsiure.

Sp;e;iﬁsches Gewicht ‘
bei 80°C

I
Erstarrungspunkt |

Schmelzpunkt

+0°c

Ximeniaol.

5—6° C

Huile de citron de mer — Huile d’elozy zégué.

Vorkommen: In den Samen von Ximenia americana L. = Ximenia Russeliana Wall.3),

einer in allen Tropengegenden heimischen Oleacee. Der Olgehalt des Samens betrigt 429,
bzw, 39,25%, der des schalenfreien Kernes 69,30%, bzw. 63,829,4). Die Kerne sind eBbar.
Darstellung: Durch Extraktion.
Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol ist dickfliissig, von gelber Farbe und
angenehmem Geschmack. Es bleibt auch im Winter vollig klar und sehr viskds. Der Ge-

1) Heckel, Les graines grasse nouvelles. Paris 1902. 8. 9.

%) Bchidler, Technologie der Fette u. Ole. 2. Aufl. Leipzig 1892. 8. 662. — Msller, Dinglers
polytechn. Journ. 238, 430 [1880].

3) J. Méller, Dinglers polytechn. Journ. 238, 430 [1880].

4) CL Grimme, Chem. Revue fiber d. Fett- u. Harzindustrie 17, 157 (1910).
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halt an Unverseifbarem wurde zu 2,919 gefunden. Der Gehalt an festen Fettsduren be-
tragt 92,85%,.
Das spez. Gew. wurde zu 0,925 bei 15° C gefunden.

= T 7 T g
Spez. Gewicht ' Erstarrungs- | Verseifungs- | qu. .. . Brechungs- |
o i punkt ‘! mnl | 7Siuj1ezahl Jodzahl | index Beobachter
o a1 |" T T T Ty N
15° C ‘ bei 20°C .
i [ e 1
o 09248 | 120 ¢ ! 8112 810 { S 787 } Grimme?)
15°C 0,925 | — — : — — — Méller
Fettsduren.
Schmelzpunkt ‘ Jodzahl Mclrll.i-gle:?csh : Siit;iag&ngs' Brechungsindex Beobachter
51—52°C | 1782 | 3260 | 1723 | bei 60°C 14596 | Grimme
Das Ol dient als Speisefett.
Olivendl.

Baumol — Provencerdl — Aixerdl — Huile d’olives — Huile de Provence — Olive Qil —
Sweetoil — Olio d’oliva.

Vorkommen: In dem Fruchtfleisch des Olivenbaumes, einer Oleacee, von dem man eine
wildwachsende und eine kultivierte Form unterscheidet. )

Olea europaen var. silvestris L. = Olea europaen var. oleaster D. C. und Olea europaea
culta L. = Olea europaea var. sativa D. C. Als Anbaulinder kommen Italien, Siidfrankreich,
Nordafrika und Californien in Betracht.

Die Zusammensetzung der Olive ist je nach dem Reifegrade sehr verschieden. Der Ol-
gehalt im Fruchtfleisch schwankt zwischen 20—709.

Die Oliven bilden in den Heimatlindern des Olbaumes ein sehr wichtiges Nahrungsmittel
fiir die &rmere Bevolkerung.

Darstellung: Der Reifegrad der Olive bildet einen ausschlaggebenden Faktor fiir die
qualitative und quantitative Ausbeute an Olivendl.

Die Darstellung desselben geschieht durch Pressen und zerfillt in nachstehende Ab-
schnitte. ) :

Reinigen der Oliven, Zerkleinern derselben, Auspressen des Olivenbreies, Aufarbeiten
der PreBriickstinde, Kliren des Oles, Entmargarinieren des Oles, Einlagern des Oles und Bleichen
der Sulfurdle.

Es konnen zwei Wege bei der Verarbeitung der Oliven eingeschlagen werden, einmal
ein Abtrennen des Fruchtfleisches von den Kernen oder eine Zerkleinerung der gesamten
Friichte und Auspressung des enthaltenen Breies. Vor dem Pressen werden die Oliven hiufig
gelagert, wobei Erwirmung zu vermeiden ist, da durch ein in den Oliven enthaltenes Enzym,
die Olease?), eine Gérung mit nachfolgender Fettspaltung bedingt wird3).

Bei der Olivendldarstellung wird hiufig zweimal geprefit. Die Prefiriickstinde der ersten
Pressung werden héufig nach der Zerkleinerung mit Wasser angerithrt und erneut gepreft,
wodurch die Ausbeute erhoht wird. Die Qualitit des Oles leidet besonders bei Anwendung
warmen Wassers.

Das bei geringem Druck enthaltene Ol ist das beste (Jungferndi).

Da die Prefriickstinde (Sansa, Grignons, Bagassa) noch 10209/ Ol enthalten, werden
dieselben noch mit Schwefelkohlenstoff oder Tetrachlorkohlenstoff extrahiert. Es resultieren
sog. Sulfuréle oder Olivenkerndle.

Die Reinigung der gepreBten Ole geschieht durch Selbstklirung. Das sich abscheidende
Vegetationswasser, das auch aus dem Fruchtfleisch stammt, wird in Cisternen gesammelt,
einer Garung unterworfen, wobei sich noch die letzten Olreste abscheiden. Diese Ole heifien
Hollendle (Oli d’inferno, Huiles d’enfer).

1) Cl. Grimme, Chem. Revue {iber d. Fett- u. Harzindustrie 17, 157 (1910).
2) G. Tolomei, Atti della Acad. dei Lincei [5] 5, T, 122 [18961.
3) Mastbaum, Chem. Revue 56 [1904].
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Physikalische und chemische Eigenschaften: Die Olivendle werden in Speisedle und
technische Ole unterschieden. Erstere sind die Ole erster und zweiter Pressung, alle iibrigen
gehdren zu der letzten Kategorie. Auch hiervon unterscheidet man noch Brennole, Tournant-
ole, Hollensle, Nachmiihlendle, Sulfurdle und Satzole. Tournantole sind Ole mit einem hohen
Gehalt (bis 269,) an freien Fettsiuren, aus vergorenen Oliven gewonnen. Dieselben emul-
gieren sich beim Schiitteln mit Sodaldsung vollsténdig.

Die einzelnen Produkte weichen stark in ihren physikalischen und chemischen Eigen-
schaften voneinander ab. Die Farbe der Speisedle wechselt von farblos bis goldgelb, bei den
iibrigen Olen ist dieselbe gelb bis braun, auch sind dieselben durch Chlorophyll griin gefirbt.
Die Farbe soll tibrigens auch durch die Olease (siehe oben) verdndert werden.

Der Geschmack des reinen Olivendls ist milde und angenehm, doch wird derselbe durch
die Provenienz des Ausgangsmaterials mitbestimmt. In dem bitter schmeckenden Olivensl
aus Puglia wurde derselbe der Anwesenheit von Eugenol, Brenzcatechin, Tannin und Gallus-
saure zugeschriebenl). Ein lingeres Lagern verbessert den Geschmack des Olivendls.

Das Olivendl enthélt 5—179%, fester Fettsiuren. Der Gehalt schwankt bei den einzelnen
Produkten. Fiir tunesisches Oliventl wurden 259, gefunden. Dieselben bestehen aus Pal-
mitinséiure?) neben geringen Mengen von Arachinsiure. Stearinsdure soll nicht vor-
kommen 3).

Reines Triolein bildet die Hauptmenge der fliissigen Olivendlglyceride (89,8-98,49,).
Linolsédure wurde nur zu 6-—79, gefunden. Auflerdem wurden 1—29%, eines Oleodimargarins auf-
gofunden+), dessen fliissige Fettsiure als Olsidure erkannt wurde und dessen feste Fettsiure
die Formel C,,H3,0, aufwies. Unverseifbare Bestandteile finden sich 1—1,5%,, die aus
Phytosterin bestehen5) und nicht, wie &ltere Angaben lauten, aus Cholesterin.

Der Gehalt an freien Fettsiuren schwankt zwischen 1-—39 bei Speisedlen und bis 109,
bei technischen Olen, je nach der mehr oder weniger sorgfiltigen Darstellung. Bei letz-
teren kommen noch grofiere Mengen freie Fettsiuren vor. In ranzigen Olivendlen wurden
nachgewiesen Onanthaldehyd, Ameisen-, Essig-, Onanthyl-, Azelain- und Korksiure$).

Das Olivendl ist der typische Vertreter eines nichttrocknenden Oles, sowohl seiner Zu-
sammensetzung als auch seinen chemischen Eigenschaften nach.

Das Olivens! wird zu Speisezwecken benutzt, die technischen Ole finden ausgedehnte
Verwendung in der Seifenfabrikation, zur Darstellung von Tirkischrotsl und als Brenndl.
Auch in der Medizin werden grofe Mengen Olivendl verbraucht.

Oliven6l unterliegt hiufig der Verfilschung mit Sesamél, Riibél, Baumwollsamendl,
Mohnél, Arachisol und Schmalzdl. Zur Erkennung dieser Zusitze werden nachstehende Unter-
suchungsmethoden herangezogen:

Die Bestimmung des spezifischen Gewichts, wobei zu bemerken ist, daB ein 0,917 iiber-
steigender Wert auf einen Zusatz von Baumwollsamenél, Sesamol und Mohnél hin-
deutet. Heill geprefite Ole zeigen leicht ein hoheres spez. Gewicht bis 0,920—0,925, wegen
des hoheren Gehaltes an Palmitin.

Der Schmelz- und Erstarrungspunkt der Fettsduren (Titertest) geben ebenfalls Anhalts-
punkte fiir Falschungen mit Cottonsl und Arachisél, doch diirften die so gewonnenen Werte
nie ausschlaggebend sein. Erdnu86l 140t sich am besten mit Hilfe des Tortelli-Renard-
schen Arachinséureverfahren nachweisen?).

Die wertvollste Untersuchungsmethode ist die Bestimmung der Jodzahl, da dieselbe sehr
niedrig ist und besonders niedriger als die entsprechenden Werte der zur Filschung dienenden
Ole. Die Jodzahl schwankt ja auch bei reinen Olivendlen innerhalb betrichtlicher Cirenzen,
doch ist die Annahme berechtigt, ein Olivendl, dessen Jodzahl hoher als 85 ist, als verdichtig
zu bezeichnen. Als Vorproben sind die Féarbungsreaktionen heranzuziehen.

Die Elaidinprobe liefert das hirteste Elaidin. Auch diese Methode gibt Anhaltspunkte
zur Erkennung von Verfalschungen.

1) Canzoneri, Gazzetta chimica ital. 27, II, 1 [1897].

2) Tolman u. Munson, Journ. Amer. Chem. Soc. 6, 956 [1893].

3) Hehner u. Mitchell, The Analyst 21, 328 [1896].

4) Holde u. Stange, Berichte d. Deutsch. chem. Gesellschaft 34, 2402 [1901].

5) Bomer u. Soltsien, Zeitschr. f. éffentl. Chemie ¥, 184 [1901]. — Gill u. Tufts, Journ.
Amer. Chem. Soc. 25, 498 [1903].

) Scala, Staz. sperm. agrar. ital. 30, 613 [1897].

7) F. Dietze, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 16, 169 [1909].
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Olivenkernol.

Huile de noyaux d’olive — Olive kernel oil — Olio di noccioli d’oliva.

Vorkommen: In den Samen der Olivenkerne.

Darstellung: Durch Pressung oder Extrahieren mit Schwefelkohlenstoff.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Kalt gepreftes Olivenkernol zeigt eine gold-
gelbe, heill gepreBtes Ol eine griinliche Farbe. Extrahiertes Ol ist meistens griin gefirbt. Kalt
gepreBtes Ol zeigt mandelédhnlichen Geschmack. Im Gegensatz zu Olivendl ist Olivenkernol
in Alkohol und Eisessig in jedem Verhéltnis mischbar; wahrscheinlich wird diese Loslichkeit
durch den hohen Gehalt an freien Fettsduren bedingt (459).

Speziﬂsc};ésAhw _‘ R ‘ "Reichert- 3 Brechungs-
Gewicht i Verselgﬁngs— i\ Jodzahl 1 Meiflsche Acetyl- exponent Beobachter
bei 15° C | man l Zahl bei 250C | -
0,9184—0,9191 | 182,3—183,8 | 87—87.8 |1,6—2,35 E — |1,4682—1 4688 Klein1)
0,9202 188,5 J— - — Valenta
— — | 818 | — — — v. Hiibl
— — — — 225 | — Benedikt
Javaolivenol.

Stinkbaumél — Stinking bean oil.

Vorkommen: In den Samen des in Vorderindien, Neusiidwales, Ceylon heimischen Stink-
baumes (Sterculia foetida 1.), einer Sterculiacee, die unter dem Namen Javaoliven oder
Kaloempangbohnen im Handel sind. Auch die Samen von Sterculia triphacea R. Br. =
Sterculia appendiculate K. Sch. und Sterculia acuminata P. R. kommen fiir die Olgewinnung
in Frage.

Darstellung: Das Ol wird durch Auspressen ungeschilter Javaoliven gewonnen?).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Javaolivendl zeigt hellgelbe Farbe
und angenehmen Geschmack. Es mischt sich mit Ather oder Benzin in jedem Verhiltnis,
nicht dagegen in abs. Alkohol.

Beim Erhitzen des Oles anf 240—244° C tritt unter Selbsterhitzung Polymerisation
ein unter Bildung eines kirschharzihnlichen Korpers. Hierbei tritt sehr leicht Selbstentziindung
oder Verkohlung ein. Wird die Temperatur durch Abkiihlen auf 250° C gehalten, so entsteht
eine faktisihnliche Masse. Das Ol soll als Speise- oder Brenngl dienen.

Spez. orsei ) 7 ijrgcrhel‘t' Ageﬁyii;hl Mau- | Brechungs-| Viscositat T
Gewicht fvuseliﬂ Jogi Heh}lﬁﬂ' Meifl- der mend- | index  Inach Engler! Beobachter
bei 150 ¢ |fangszahl] za za ‘ zahl | Fettsiure Probe | bei 400C | bei 209 C

09260 | 187,0 }76,6 . 956 1 08 | 235 |158° | 14654 | 1652 .Wedemeyerz)

Basiloxylonol.

Vorkommen: In den Samen von Basiloxylon brasiliensis K. Schumann, einer Sterculiacee.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Dunkelgelbes Ol, das krystallinischen, beim
Erwérmen l6slichen Bodensatz zeigt. Der Gehalt an freier Fettsiure wurde zu 8,349, (auf
Olsiure berechnet) gefunden3).

Verseifungszahl Jodzahl Beobachter

196—198,5 76,4 Niederstadt

1) Klein, Zeitschr. f. angew. Chemie 11, 847 [1898].
2) Konrad Wedemeyer, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 12, 210 [1906].
3) Niederstadt, Berichte d. Deutsch. pharmaz. Gesellschaft 12, 144 [1902].
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Holunderbeerenol.
Huile de sureau — Elderberry oil — Olio di sambuco.

Vorkommen: In den Beeren des roten Holunders (Sembucus racemosa), einer Capri-
foliacee.

Darstellung: Durch Extraktion.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Holunderbeerenol zeigt eine gelbe
Farbe, die nach einiger Zeit, besonders beim Erwirmen, nachdunkeltl). Es besitzt deutlichen
Holundergeruch. Bei lingerem Stehen scheiden sich weifle, wahrscheinlich aus Tripalmitin
bestehende Massen ab.

Die Fettsduren des aus den Friichten von Sambucus racemosa arborescens gewonnenen
Oles bestanden aus 23%, Palmitinsiure, 73,69, Ol- und Linolensiure und 39, Caprin-, Capron-
und Caprylsiure2). Von anderer Seite wird die Anwesenheit von Linolenséure bestritten®).
Auch Arachinséure soll vorhanden sein?).

Der Gehalt an freien Fettsiuren wurde zu 6,659, und zu 1,599, (auf Olsiure berechnet)
bestimmt.

Unverseifbare Bestandteile wurden 0,669, gefunden. Dieselben krystallisierten in hexa-
gonalen Tafeln, die den eigentiimlichen Holundergeruch zeigen.

- T [ N T T
2o i =
Eo Erstar- g . Ver- | 3¢ Brechungs-
2% | rungs- Schllgﬁib seifungs- Joﬁi Heh;e}ax i % = ACG}S}Y]]' exponent Beobachter
NP punkt L zahl 8 z 3D za. bei 20°C
2= ; =F]
o
0,9072| —8°C| 0°C | 2093 | 8144 [91,75| 154 | — — Byers u. Hopkins
09171 |3—4°C| — 196,8 89,6 9500 1,8 15,5 1,472 Zellner
— — — — 110.6 — | 13 — — Lewkowitsch
Fettsduren.
Sehmel - i Verseifungs- { Jod- | Schmelz- IMittleres Mole-
S (:mlzlll‘ztz- Bl‘S;;];llUES- ggﬁl zahl zahl punkt | kulargewicht Beobachter
) o d.fiissigen Fettsduren] der acetylierten Febtsidure ~
38°¢C — — —_ — — — Byers u. Hopkins
43° C 204,8 93 188.2 120,4 [47—49° 01 286 Zellner
Maulbeersamenol.

Vorkommen: In den Samen des Maulbeerbaumes (Morus alba)3). Der Olgehalt be-
triigt 339%,.

Darstellung: Durch Pressung oder Extraktion.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Maulbeers! ist dickfliissig, von goldgelber
Farbe, schwachem Geruch und angenehmem, charakteristischem Geschmack. Es 16st sich
in siedendem Alkohol (959%), in abs., Alkohol (1+1) bei 39°C und in Eisessig (1-+1)
bei 91°C.

! g Gewicht | Refrakto- [Warme- Sur Versei-| Heh- Jod Reichert-
j| opez b ewie meter- zahl au}:e— fungs-| ner- Ohi MeiBl- | Beobachter
o 1 et zahl  |Tortelli 7201 | ahl | zahi | 22 zahl
Extrahiertes {|| 15°C 0,9260 | 15°78.2
Or. .... 100°C 25°725 |1 94,8 | 20,1 {190,1{194,95!1404! 0,35 Prussia
0.8706 4 g E ] ) ) b}
15°C & 40°63,9
Geprefites 15°C 0,9245 | 15°77,7
oL, .... ; 100°C 25°71.9 (¢ 95,6 | 282 1191.319557{1433| 0,10 Prussia
! 0.8692 3 3 Y 3 b} )
[ 15°C 7| 40°63,6

1) Zellner, Monatshefte f. Chemie 23, 937 [1902]; Journ. Chem. Soc. Ind. 22, 101 [1903].
2y Byers u. Hopkins, Journ. Amer. Chem. Soc. 24, 771 [1902].
3) L. Prussia, Chem Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 17, 219 [1910].
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Fettsiuren.
! . Schmelz- | Erstarrungs- [Refrakto-|. . Versei- Jodzahl d.| Mittl.
Spez. I(J%e_wwht punkt punkt meter- [SBure- fungs-| 0% fiissigen | Mol.- Be(;b-.
e el oQ °oC zabl | 781 | any | 78hl ponsaren| Gew. | achter
Extrahiertes 100°C 30° 63,2
oL .... Tgoc 08566 | 23,625 20,8—21,2! 40°57,s} — 1465 (2794 Prussia
45°555
100°C 30° 58,5
GeprefBtes Ol | 7= 0,854 | 2223 |19,2—19,6 40°53,3} 194|199.8/144,1| 1599 |280,9| Prussia
45° 51

Kaffeebohnenol.

Huile de café — Coffee berry oil — Olio di caffe.

Vorkommen: In den Kaffeebohnen, den Samen von Coffea arabica L., einer Rubiacee.
Die Samen enthalten 10—139.

Darstellung: Durch Extraktion mit Ather.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Kaffeebohnensl zeigt eine griinbraune
Férbung und schwachen Geruch nach ungebranntem Kaffee. Das Ol besteht aus den Glyceriden
der Ol-, Palmitin- und Stearinsdure!). Der Gehalt an freien Fettsiuren wurde zu 2,25—2,299,,2)
und 7%?) bestimmt. Bei lingerem Stehen wurde die Abscheidung von Coffein beobachtet3).

Das Kaffeebohnendl veréindert sich wenig beim Rosten des Kaffees. Es treten durch
diese Manipulation Verluste an Ol ein¢). Mit Zucker glasierte Kaffeebohnen verlieren bis 2095).

« . Erstar- Ver- ] | . . Refrakto-
Spez. Gewmht1 ) . | Jod- Reichert- | Maumensé- ! . Brechungs- |
bei i Tunge: | elfungs | zabl ’ MeiBlzahl |  probe ‘m%t;r;gﬁeége index | Beobachter
15°C0,9510 |, .0 ~/165,1 bis| 79 bis o . . De Negri
bis 0,9525 3—6°C 17 E’),37 87,34 53—5856°C u. Fabris
. 1762 bis| 83,5 bis | ; _ o - 1,4777 bis
l 177.3 89.8 1,656—1,7 76,6—179,25 14778 Spaeth
24,5°C0,942|5—6°C| 1775 | 850 — — — — | Varnier
Fettsduren.
Erstarrungspunkt Schrmelzpunkt l Verseifungszahl Jodzahl ‘ Beobachter
34—36° C 37—41° C ‘ 172—178 88,82—90,35 ‘ De Negri u. Fabris
Pillenbaumol.

Vorkommon: In den Samen des Pillenbaumes (Cleome viscoss L. = Polanisia wvis-
cosa D. C.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Diinnfliissiges Ol von 0,9080 spez. Gew.
bei 15°C.

Myrobalanendl.

Vorkommen: In den Friichten von Terminalia bellerica Roxb. = Terminalia punclata
D.'C. = Terminalia chebule Willd. Dieselben enthalten 43,979 Ol von hellgriiner Farbe,
das beim Stehen ein weiches, butterartiges Fett absetzt.

Das Chebudl, das aus den Samen von Terminalia Chebula Retz = Terminalia tormen-
tosa Wright et Arn. = Myrobalanus Chebula Gaertn. gewonnen wird, wird auch als Myro-
balanensl bezeichnet. Dasselbe ist farblos und diinnfliissig.

1) Hilger, Chem.-Ztg. 19, 776 [1895].
2) Spaeth, Zeitschr. f. angew. Chemie 8, 469 [1895].

3) De Negri u. Fabris, Zeitschr. f. analyt. Chemie 33, 569 [1894]; Annali del Labor. chim.
delle Gabelle 1893, 253.

4) Hilger u. Juckenack, Forschungsber. 119 [1897].
5) Varnier, Chem. Revue fiber d. Fett- u. Harzindustrie 15, 53 [1908].
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Strychnosol, Strychnussamendl.

Vorkommen: In den Samen von Sérychnos nux vomica L., einer Loganiacee, sind etwa
49, Ol enthalten.

Darsteilung: Durch Extraktion mit Ather und Entfernung der Alkaloide durch Behandeln
mit verdiinnten Siuren.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Strychnossamendl zeigt gelbbraune
Farbe und schwache Fluorescenz. Auch finden sich Angaben iiber tiefgriine Farbe und starke
Fluorescenz1). Auffallend hoch wurde der Gehalt an unverseifbarer Substanz gefunden,
16,93%1). Andere Autoren geben 12--12,49, an?). Der Gehalt an festen Glyceriden wird
wechselnd angegeben, 8,69, 1) und 24,29 2), wihrend fiir fliissige Glyceride sich die Werte
74,471) und 58,4% 2) finden.

Die festen Fettsduren sind wahrscheinlich Stearinsiure, die fliissigen Olsiure. AuBer-
dem wurden an fliichtigen Fettsiuren Buttersiure und Caprinsiure gefunden. Der Gehalt
an freien Fettsduren wird zu 8,46—9,599 3), 6 9%, 35 4% und 56,79, 2) angegeben.

bpez ' ‘. ) ‘

. | Reichert-
Ge{‘:éfht | Q(;ESIELZ i Verseifungszahl | Jodzahl EHigﬁ?r ’13{3(1;}11;;]51 WO%{;}{[SICIIG Beobachter
20°0\ 28°C | 1501603 | 642 | 9486 [171—176] — | A. Schroeder
0,8826 | erweicht | (166,2 nach | 694 :
" bei 29°C| Entfernung
100°C | ist klar - der Alkaloide) |
15,5°C | bei 31,2°C i ‘
08638 . —  1689—170,6 738—793| 952 — }0,70—1,33 Harvey u. Wilkie
Fettsduren.

Sigre. | Mittleres | Mittleres Mole- | Jod ' Jodzahl | \

b | Moleknlar- | kulargewicht der . o0+ | der fltssigen . Acetylzahl Beobachter

zah gewicht ‘ 16sl. Fettsiure 78 ! TFettsiure 1 e
19459 | 288 | — 743 | 838 | 42923 | Schroeder

— 2812 ‘ 281 [ — ‘ 94—96,2 ’ 11,68-—16,99 | Harvey u. Wilkie

Ungnadiaol.

Vorkommen: In den Samen der in Texas wachsenden Sapindacee Ungnadia speciosa Endl.4).

Darstelfung: Durch Pressung.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ungnadiadl ist diinnfliissig, hellgelb,
von angenehmem, an Mandeln erinnerndem Geschmack. Es dient als Speisefett. Die Fettsiuren
bestehen aus Olsiure, Palmitinstiure und Stearinsdure.

tar [
Spezifisches Gewicht ‘ Erstarrungs- Verseifungszahl Jodzahl l Hehnerzahl ‘ Beobachter
bhei. 150 C ' punkt | ] |
09120 —12°C ' 191192 | 81582 | 9412 | Sehidler
bei 100° C | | ‘
ogss0 . — | — = |
Fettsauren.
Erstarrnngspunkt ’ Schmelzpunkt ‘ Jodzahl ‘ Beobachter
10° ¢ { 19° ¢ ‘ 86—87 | Schadler

|

1) bchlneder Archiv d. Pharmazie 243, 628 [1905]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harz-
industrie 13, 12 [1906]
~2) Harvey u. Wilkie, Journ. Soc. Chem. Ind. 24, 718 [1905]; Chem. Revue iiber d. Fett-
u. Harzindustrie 12, 189 [1905].
3) Sidney C. Gadd, Pharmaz. Journ. [4] 21, 134.[1905].
4) Schédler, Pharmaz. Ztg. 34, 340 [1889].
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Sapindusol.

Vorkommen: In den Samen von Sapindus Rarak D. C. Dieselben enthalten bis
26,179, OL1).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Sapindusol ist von gelblicher Farbe.
Die Fettséuren bestehen aus 80,59, Olsdure, 15,6%, Palmitinsiure, 3,99, Stearinsdure.

Spezifisches Gewicht bei 15° C

Verseifungszahl " Jodzahl ‘ Hehnerzahl Reichert-Meiglzaht

0,911

] 170,21 l 65,08 1 80,05 0,70

Paulliniaol.

Vorkommen: In den Samen der Sapindacee Paullinia trigona Vell. (8,279). Die Jodzahl
wurde zu 57,6 bestimmt?2).

Behendol..
Benol — Huile de Ben — Ben oil.

Vorkommen: In den Samen des indischen Meerrettichbaumes oder der Olmoringie3)
(Moringa oleifera Lamark. = Moringa pterygosperma Gaertn. = Guilandina Moringa L.).
Auch die Samen von Moringa aptera Gaertn. und Moringa arabica Pers. werden zur Olgewinnung
benutzt.

Darstellung: Durch Auspressen der zerkleinerten Samen.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Kalt gepreBtes Ol ist schwach gelblich, fast
weill, geruchlos, von angenehmem, siifllichem Geschmack. Warm gepreBtes Ol zeigt dunkle
Farbung, scharfen bitteren Geschmack und abfiihrende Eigenschaften. FEchtes Behenl
wird auch als weiiliche oder gelblichweifie durchscheinende Masse beschrieben4).

Das Behenél enthilt die Glyceride der Olsiure, Palmitin- und Stearinsiure, ferner noch

der Behensiure?) (CypH,y405). Das Behendl dient als Speisetl, Heilmittel, Schmierél (wegen
der groen Haltbarkeit).

\ f i | L2512
| Spezifisches . ., . ! e 28| 8l 220
; Gewicht | Erstarrungs-| g oapy  Versel g o %’5 5285 | Beobachter
bei B0 C | punkt fungszahl 2% £ SEQ
‘ RE| S IRE
! 0,9120 bei 7°C Aus- — — — |- — Chateau
\ scheidung von!
J Krystallen, !
I bei 0°C
‘ ganz erstarrt i
09161 — — : — 80,8 — | — — Mills
: (aus der
, Brom-
| zahl be-
| rechnet)
§ 0,9198 — — — 84,lido.)) — |—| — |Mills
[bei 15,5°C 0,9127 880C — 1877 722 — | — | 50,0 |Lewkowitsch
li 0.9120 — 135 187 24 1049 952 — Itallie u.
| (6,890 Olsiure) Nieuwland®)
Bei 09 fester Anteil . i‘bei 155°(C 0,9184 - —_ 185,6—186,17| 1099 — | — | 590 |Lewkowitsch
Bei 0° flizssiger Anteil Hbei 155°C 0.9200° - — 1846 1118 — | — | 60,5 |Lewkowitsch
Bei 10 bis 12°C 1‘ i
fliissiger Anteil . . .h 0,9129 ‘ - 9,9 1874 | — — | — | — |Itallie u
i ‘ (49%, Olsaure) ' Nieuwland
1) 0. May, Archiv d. Pharmazie 244, 25 [1906].
?) Niederstadt, Berichte d. Deutsch. pharmaz. Gesellschaft 12, 144 [1902].
3) R. Norman, Bulletin of Pharmacy 11, Nr. 8 [1894].
4) Lewkowitsch, The Analyst 28, 343 [1903].
5) Volker, Annalen d. Chemie uw. Pharmazie 64, 342 [1847].
6) I'tallie w. Nieuwland, Archiv d. Pharmazie 244, 159 [1906].
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Fettsduren.

Titertest Beobachter

372378 Lewkowitsch

Cay-docol.

Vorkommen: In den Samen des Ca$-doc-Baumes (Garcinia tonkinensis), einer Clusiacee.

Physlkalische und chemische Eigenschaften: Das braune Ol ist dickfliissig, von schwachem
Geruch. s besteht aus den Glyceriden der Ol-, Myristin-, Palmitin- und Stearinsdurel). Aufer-
dem ist noch ein Harz und ein #therisches Ol vorhanden. Es dient zur Seifenfabrikation.

Verséifungszahl ) ‘ Jodzahl ’ Reichert-Meifl1zahl
1983 67,14 % 0,53
‘Madolol.

Vorkommen: In den Samen von Garcinia echinocarpe findet sich ein 01, das als Brennél
und Wurmmittel verwendet wird.

Caricatl. Melonenbaumaol.

Vorkommen: In den Samen von Carica Papaya L. sind 7,49 eines fetten Oles von dunkel-
gelber Farbe enthalten2).

Physikalische und chemische Eigenschaften:

Spez. Gewicht bei l Verseifungszahl L Jodzahl i Séurezahl Beobachter
25°C 08815 | 18658 507 | 837 | Nicderstads
Aegiphilaél.

Vorkommen: Die Samen von Aegiphila obducta Vellozo enthalten 21,649, fettes O13),

Spezifisches Gewicht Verseifungszahl ‘ Jodzahl

bei 26°C 09579 | 198,8—200,0 * 64,1—64,2

Lindensamendl.
Huile de graine de tillenl — Olio di semi di tiglio.

Vorkommen: Die Samen verschiedener Lindenarten, Tiia parvifolia, Tilia ulmifolia,
enthalten 26,6589, eines fetten Oles).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Lindensament] zeigt hellgelbe Farbe
und angenehmen, milden, siiBen Geschmack. Es wird nicht leicht ranzig. Es vertrigt ziemlich
tiefe Temperaturen. Bei —21,5° ist es noch fliissig. Das spez. Gewicht bei 20° C betrigt
0,926, die Verseifungszahl 184,8, die Jodzahl 123,9.

1) Les corps gras ind. 29, Nr. 13 [1903]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 10,
83 [1903].

2) Peckolt, Berichte d. Deutsch. pharmaz. Gesellschaft 13, 21 [1903]. — Niederstadt,
Berichte d. Deutsch. pharmaz. Gesellschaft 12, 144 [1902].

3) Peckolt, Berichte d. Deutsch. pharmaz. Gesellschaft 13, 21 [1903].

4) Schiidler, Technologie der Fette und Ole. 2. Aufl. 8. 578; Chem. Revue iiber d. Fett-
u. Harzindustrie 13, 87 [1906]. — Fokin, Chem. Revue iiber d. Fett- und Harzindustrie 11, 70
[1904]. .
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Apeibadl.

Vorkommen: In den Samen von Apeiba Tibourbow Aubl., einer in Siidamerika heimi-
schen Tiliacee, findet sich ein fettes Ol

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol zeigt rote Farbe und angenehmen
CGeruch. Das spez. Gewicht wurde bei 17,5° C zu 0,908 gefunden ).

Tropdolumol.
Kapuzinerkressendl — Huile de cresson d’Inde — Tropaeolum oil — Olio di tropeolo.

Vorkommen: In den Samen von Tropaeclum majus L., einer Tropaeolacee.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Butterartige Masse. Der Schmelzpunkt
liegt wenig oberhalb der gewohnlichen Temperatur. Beim Stehen scheiden sich Krystalle,
die aus reinem Trieruein bestehen, aus. Die Jodzahl wurde zu 73,75 gefunden?), die sich
wenig von der theoretischen Jodzahl des Trierueins (72,2) unterscheidet.

Inoyol. Pogadl.

Vorkommen: In den Samen von Poga oleosa. Die Samen enthalten, ca. 609, OL

Physikallsche und chemische Eigenschaften: Das Ol besitzt eine hellgelbe Farbe, un-
angenehmen Geschmack und eigenartigen Geruch3). = Beim Stehen scheiden sich grofere
Mengen einer weillen festen Masse ab, deren Jodzahl zu 78,2 gefunden wurde. Der fliissige
Anteil zeigte eine Jodzahl von 95,8.

B Spez1ﬁsc1‘1)(zsl Gewicht Velselfungs E Jodzahl Hehnerzahl l nI}:;f}I]l:Sﬂ Beobachter
15°C 0,896 184,49 89,75 93,0 145 —
20°C 0,9091 188 93 O —_ — Hdie

Teschelkrautsamenol.
Huile de Cresson — Huile de thlaspi — Cassweed seed oil.

Vorkommen: In den Samen des Pfennig- oder Teschelkrautes, Thlaspt arvensis L.,
und von Capsella Bursa Pastoris L. Die Samen enthalten ungefihr 209, Ol, welches als Brenndl
benutzt wird.

Carpatrochadl.

Vorkommen: In den Samen von Carpatrocka Brasiliensis Endl.4). Das Ol zeigt bern-
steingelbe Farbe und setzt sehr héufig einen krystallinischen Bodensatz ab. Der Geruch ist
angenehm. Der Gehalt an freien Fettsiuren wurde, auf Olsiure berechnet, zu 9,49, bestimmt.

Duhudaol.

Vorkommen: In den Samen von Celastrus Paniculatus. Das Ol ist dunkelrot und er-
starrt teilweise beim Stehen. KEs soll als Heilmittel verwendet werden.

Iriyaol.

Vorkommen: In der Rinde von Myristica Iriya. Es soll als Heilmittel Verwendung
finden.

1) T. F. Hanausek, Zeitschr. d. 8sterr. Apoth.-Vereins 13, 202 [1877].

2) Gadamer, Archiv d. Pharmazie 23%, 471 [1899].

3) Edie, Oil and Colourm. Journ. 31, 431 [1907]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie
14, 58 [1907].

4) Niederstadt, Berichte d. Deutsch. pharmaz. Gesellschaft 12, 144 [1903].
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Kastanienol.

Vorkommen: In den frischen Samen der Kastanien (Castanea vulgaris Lam.) sind ca.
20( Fett enthalten); auch finden sich Angaben in der Literatur iiber einen Fettgehalt von
2,65—2,859%, im Kastanienmehl 2).

; \ ; [

Spez. Gewicht | Verseifungs- ° . ehner- Reichert- . )
bei 180C zahl Jodzahl sl | Meiglzant | Acctvlabl | Beobaclter
0,9616 193,51 bis | 81,65—82,05 ‘ 85,8 643 | 4446 | Schvoeder

194,14 78,13—78.,61 | |
nach [ |
Entfernung desi | |
Unverseifbaren ; 1 |
Doranaél.

Vorkommen: In dem Holze von Dipterocarpus glandulosus. Das Ol stellt ein dunkel-
gelbliches, harziges Ol dar; es dient als Heilmittel gegen Lepra und zur Verfilschung von
Gurjunbalsam.

Senegawurzelol.
Huile de Polygala de Virginie — Senega root oil — Olio di Senega.
Vorkommen: In der Wurzel von Polygala Senega L., einer in Nordamerika heimischen
Pflanze. Dieselben enthalten 4,5%, Fett.
Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol ist dickfliissig, zeigt tief dunkel-
braune Farbe, milden Geschmack und schwach ranzigen Geruch. Das Ol besteht aus 7,939,

Palmitin, 79,299, Olein, ferner aus fliichtigen Glyceriden (Essigsdure und Valeriansiure)
und 12,789%, unverseifbaren Bestandteilen3).

Spez. Gewizﬂr;l
bei 18°C |

Verseifungszahl I Jodzahl k Hehner- \Reichert-

zahl MeiBlzahl \ Acgtylzahl | Beobachtrer

\ S ‘ ! S

09616 | 19351—194,14 | 81,65—8205| 858 | 643 4446 | Schroeder
| | 78,13—78,61 ‘ |
|nach Entfer- \ ;
nung des Un- } \
verseifbaren ‘ !

Das Ol enthiilt eine harzartige Substanz, die in Petrolither unléslich ist. Das Ol ist in fast
allen Fettsolvenzien 13slich, wenig 16slich in Alkohol und Xylol.

Enzianél.

Vorkommen: In der Wurzel des Enzians (Gentiana lutea L.). Durch Ather wird ein
terpentinartiges, halbfliissiges Fett von scharfem bitteren Geschmack ausgezogen4).

Birlappol. Lycopodiumél.

Vorkemmen: In den Sporen des Bérlapps (Lycopodium clavatum L.). Dieselben ent-
Lalten ca. 509, fettes Ol

Physikalische und chemische Eigenschatten: Lycopodiumdl ist hellgelb und geruchlos.
Das spez. Gewicht wurde bei 15° C zu 0,925 gefunden. Der Erstarrungspunkt betrigt —22° C.
Das Ol besteht aus den Glyceriden der Ol-, Palmitin- und Lycopodiumsiureb).

1) Tomei, Staz. sperim. agrar. ital. 3%, 185 [1904].

2) Comte, Journ. de Pharm. et de Chim. [2] 22, 200 [1905].

3) Schroeder, Archiv d. Pharmazie 243, 628 [1905]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harz-
industrie 13, 12 [1906].

4) Hartwich u. Uhlmann, Archiv d. Pharmazie 240, 474 [1902].

5) Schédler, Technologie der Fette und Ole. 2. Aufl. Leipzig 1892. 8. 657.
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Catappaél, wildes Mandelol.

Vorkommen: In den Samen des Catappabaumes, indischen Mandelbaumes (Terminalia
Catappa L.). Die Samenkerne enthalten ca. 63,439, fettes Ol1).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol besteht aus Stearin und Olein und
scheidet bei einer Temperatur von 5° beim Stehen schon Stearin ab. Das Ol zeigt eine hell-
gelbe bis braunliche Farbe2). Es ist beinahe geruchlos und wird bei lingerem Aufbewahren
dick und scheidet reichlich Stearinsdure aus.

s 7ﬁ”?7 ﬂ"—ﬂr{ferseri - e l Fett-

Spez. Gewicht | Erstarrungs- Brechungs- | Siure- . | Jod- | Unverseif- | o _

bei punkt index ‘ zahl ﬁ;rs:l,:]s zahl bares ‘ sm;’en Beobachter

N — e N ) ! ——

15°C0,9195 +-7°C 1,4682 (20°) | 4,1 1857 ’ 77,0 E 1,87 ‘ 9395 | Grimme

— 1 i i
Schmelzpunkt | i ’ |
0,9206 35°C o — 203,04 818 e ‘ 95,2 | Hooper
Fettsduren.

Schmelzpunkt Bre}c]gl?)gorsnirédex Sattigungszahl ‘ Jodzahl M Oﬁiétef;i cht Beobachter
S ! S 1 SRS . S— == S
48—49°C | 1,4492 198.6 785 | 2828 | Grimme

Erdmandeldl.
Huile de souches — Cyperus oil.

Vorkommen: In den Wurzelknollen der fadenartigen Wurzeln des Riedgrases, Erd-
mandel, Cyperus esculentus, einer in Siideuropa, Nordafrika und der Levante heimischen
Cyperacee. Der Fettgehalt betrigt 20—289,.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Die Farbe des Oles ist briunlichgelb, von
angenehmem Geruch und Geschmack. Das Ol soll aus den Glyceriden der Olsiure und Myristin-
siure bestehen3).

Verwendung: Es dient als feines Speisetl und in der Seifenfabrikation.

Spezifisches Gewicht Erstarrungs- 7‘7 Verseifungs- ! o
bei 150 C punk+t zahl Jodzahl \ Beobachter -
0,924 unter 3°C — [ e " Schédler3)
— » 0°C — — \ Hell u. Twerdomedoff+)
— — 92492255 | 623 | Niederstadt?)
Farrenkrautol.
Huile de fougére — Fern oil.

Vorkommen: In dem minnlichen Farrenkraut (dspidium filiz mas.).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol besteht aus den Glyceriden der
Palmitin-, Cerotin- und Olsiure$). Die festen Fettsiuren (Palmitin- und Cerotinsdure) sind
nur zu 4,5% der Gesamtfettsiuremenge vorhanden. Die Jodzahl wurde zu 85,4 gefunden.
Das feste Ol von Aspidium spinulosum enthilt als Hauptbestandteil Triolein?). AuBerdem
sollen ca. 49 Linolsiure und etwas Isolinolensiure vorhanden sein. Feste Fettséuren finden
sich nur in Spuren, dagegen enthilt das Ol noch Phytosterin als unverseifbaren Bestandteil.

1} Grimme, Chem. Revue iiber d. Fett- und Harzindustrie 17, 181 [1910].

2) Rangoon Gazzette Oil, Paint and Drug Rep. 70, 8 [1906]; Chem. Revue iiber d. Fett- u.
Harzindustrie 13, 283 [1906].

3) Schidler, Technologie der Fette und Ole. 2. Aufl. Leipzig 1892. 8. 657.

4} Hell n. Twerdomedoff, Berichte d. Deutsch. chem. Gesellschaft 22, 1742 [1889].

) Niederstadt, Berichte d. Deutsch. pharmaz. Gesellschaft 12, 144 [1902].

) Katz, Archiv d. Pharmazie 236, 655 [1898].

) P. Farup, Archiv d. Pharmazie 242, 17 [1904]; Chem. Revuc {iber d. Fett- u. Harzindustrie
B, 107 [1904].
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Das Ol von Aspidium Athamanticum.

Vorkommen: In dem Panmarhizom von Aspidium athamanticum. Der Fettgehalt be-
trigt 3,49,.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das spez. Gewicht wurde bei 15° zu 0,917
ermittelt. Das Ol erstarrt bei 2,3° und schmilzt bei 11,5°1).

0! von Moquilla tomentosa.

Vorkommen: In den Samen von Moquilla tomentosa Benth., einer in Brasilien heimischen
Rosacee. Der Olgehalt betrigt 48,269.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol ist stark dunkelbraun gefirbt und
ist stark viscGs2). Unverseifbare Substanzen sind 8,23% vorhanden.

Erstarrungs- Saurezahl Verseifungs- Jodzahl Brechungs- ! Beobachter
punkt zahl index
+14,5°C 18,3 196,56 | 81,5 bei 30°C 1,4921 Grimme
Fettsduren.
< . T Mittl. | . .
Schmelzpunkt | Sittigungszahl Molekulargewicht Jodzahl Brechungsindex Beobachter
|
64—67°C 183,9 305,4 102,4 | bei 70°C 1,4857 ‘ Grimme
. | i

01 von Acrocomia totai.

Vorkommen: In den Samen von Acrocomia totai Mart., einer in Amerika heimischen
Palme. Der Fettgehalt betrigt 58,99.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol zeigt eine hellgelbe Farbe von an-
genehmem Geschmack. Es ist beinahe geruchlos. Bei Zimmertemperatur erhilt es sich klar.
Unverseifbare Bestandteile wurden 1,439 gefunden.

V Er st}zr;‘;;xg& Séurezahl Vers:;{lllmgs- Jodzahl Brechungsindex ‘ Beobachter
N +8 °C 15,1 188,3 26,9 bei 25°C 1,4580 \ Grimme
Fettsduren.
:%chmizpunm L Brechungsindex ‘ Sattigungszahl | Jodzahl Molekﬁﬁzt:gl.@ ﬁ } BeObﬂi}}f,
28-30°C ‘w bei 30°C 1,4460 191,4 ‘ 29,3 ; 293,4 li Grimme

| l

Carapaol.

Andirobagl — Kundafl ~— Huile de Carapa — Carapa oil — Olio di Andiroba.

Vorkommen: In den Samen des Carapabaumes (Carapa guayanensis = Carapa procera
Aubl.), einer in Guayana, Kamerun, Senegambien, Brasilien und auf den Molukken heimischen
Meliacee?). Der Fettgehalt wurde zu 55,26—57,269, gefunden. Neuere Untersuchungen
geben 31,549, Ol an.

Darstellung: Durch Kochen der unenthiilsten Friichte und nachheriges Aussetzen an
der Luft. Die 8—10 Tage geliifteten Samen werden entschilt, zerkleinert und in GefiBen der
Sonne ausgesetzt und so das Ol gewonnen. Der Riickstand wird auch noch gepreBit, Auch

1) A. Altan, Journ. de Pharm. et de Chim. [6] 18, 497 {1903
2) Heckel, Les graines grasses nouvelles. Paris 1902, p. 145.
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werden die Friichte divekt entschilt und dann der Sonne ausgesetzt. Dieses Ol wird auch
Touloumaca genannt.

Physlkalische und chemische Eigenschaften: Carapadl ist goldgelb, von fliissiger Kon-
sistenz bei gewohnlicher Temperatur und stark bitterem Geschmack. Es triibt sich bei lingerem
Stehen. Die Fettsiuren bestehen aus Ol- und Palmitinsiure. Das Ol soll Strychnin enthalten.
(Unter dem Namen Carapadl wird in Indien ein O] gewonnen, das aus den Samen von Carapa

moluccensis Lam. = Carapa indica Juss. = Xylocarpus granatum erhalten wird. Es ist
cbenfalls bitter.)

Erstar- , .
; Ver- Reichert-| Butter-
Spez. Gewicht | rungs- |Schmelz- ifmnes-| 98 | Meifl- |refrakto- )
bei punks p‘;“é‘t “aht | bl | o (Mger | Peohachter
i 4308 0,9179 ‘ ‘
Kalt geprefit 15,5°C 12 115—36l 197,1 75,67'i 3,53 54,5 | Lewkowitsch1)
| ! :
15,5°C 0,9272 i .
o ‘ I 1
ﬁog 0,9174 | | | ‘
Warm gepreBty 1< <oy 14 ’l 15-48] 1964 | 7125’ 314 ' — | Lewkowitsch
32 | | |
15, 15,590 %9327 | ’ : i |
15°C 0,9238 | 8—9 . — 201,2 | 56,8 I B [ Grimme?)
Fettsauren.
N | Newtrali, |- Mithl [Jodzahlder| Jodzahl | Erstar- | o o
eutra, 11']1 Molekular- | flissigen | der festen |rungspunkt| *° mle t" Beobachter
sationsza gewxcht Fettsduren Fettsaunen (Titer) punk
Kalt gepreffit | 1924 291 5 107,4 16 56 35,45°C — Lewkowitscl
Warm gepreBt | 192,0 | 2921 108 17,87 | 36,15°C | — } ewkowitseh
—
181,4 310 60,9 — 43-—-45°C| Grimme

Verwendung: Carapatl dient in Afrika als Brennél, als Holzkonservierungsmittel und
als Mittel zur Vertreibung von Insekten.

Mutterkornol.
Huile de seigle ergoté — Secale oil — Olio di segale cornuta.

Vorkommen: In dem Mutterkorn (Secale cornutum).

Physikalische und chemische Eigenschatten: Das Ol zeichnet sich durch einen hohen
Gehalt an Oxysiuren aus. Freie Fettsiuren, auf Olsiure berechnet, wurden 2,499 auf-
gefunden3). Unverseifbare Substanz 0,369, . Das Ol besteht aus 689, Olsdure-, 229, Oxy-
olsdure- und 59, Palmitinsdureglyceriden.

5pez1ﬁscheq Gewicht Velsexfungs- 1 | Hehner- Reichert- |
bei 150 C l  zahl | Jodzahl ‘ 28hl Melﬁlzahl Acetylzahl | Beobachter
0,9454 178,4 § 71,08 l 96,31 O 0,20 62,9 Mjoen
0,9250 178,4 | 74,5 96,33 0,67 31,38
— ‘. 180,2 ‘ 74,1 { 95,84 0,61 27,43 } Rathjen
— ] 179.3 i 73,4 | 96,6 0,61 28,56
Fettsduren
Schmelzpunkt l Mittleres Molekular-Gewicht Jodzahl Acetylzahl Beobachter
39,5—42°C I 306,8 75,09 75,1 Mjden
38—39°C i — 77,31 — s
- . 7110 B } Rathjen

1) Lewkowitsch, Cheni. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 16, 51 [1909].
2) Cl. Grimme, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 1%, 179 [1910].

3) Mjoen, Archiv d. Pharmazic 234, 278 [1894]. — Rathjen, Schweizer Wochenschr. f.
Pharm. u. Chem. 48, 43, [1910].
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Fliegenpilzol.

Vorkommen: In dem Fliegenpilze (Admanita muscaria L.). Der Fettgehalt betrigt 69
des lufttrocknen Pilzes und 0,879, des frischen Pilzes.

Darstellung: Durch Extraktion mit Petrolither.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol ist braun; aus frischen Pilzen dar-
gestellt, hellgelb mit schwacher Fluorescenz. Das Fett besteht hauptsiichlich aus freien Fett-
sduren, dadurch bedingt, dafl ein fettspaltendes Ferment vorhanden ist. Die Saurezahl wurde
zu 177 gefundenl). Die Fettsiiuren bestehen zu 90% aus Olsiure und'zu 109, aus Palmitin-
siure. Aullerdem wurden Buttersdureglyceride aufgefunden sowie Lecithin, Ergosterin und
andere unverseifbare Substanzen. Ein #itherisches Ol von sehr starkem Geruch nach kochenden
Pilzen findet sich ebenfalls in dem Rohdl vor. Durch konz. Schwefelsiure wird Fliegenpilzil
tief rotbraun gefarbt; durch Wasser schligt die Farbe in Gelbgriin um. Die Elaidinreaktion
ist positiv.

Spez. Gewicht | Erstarrungs- | Schmelz- ] Verseifungs- | Jod- Hehner- Reichert- | ﬁx‘échungs- a
bei 15° C punkt 4 punkt L zahl 7‘\111 ) z;th Meiﬁlzahl l e‘cponent )
0,9166 8—9°C | 8— 227 82 \ 0793 | 44 | 14601470

Parasolpilziett.

Vorkommen: In dem Parasolpilze (Lepiota procera). Der lufttrockne Pilz enthiilt
3,219, Fett.

Physikalische und chemische Eigenschatten: Das Ol zeigt eine hellgelbe Farbe und ziem-
lich feste Konsistenz. Die Verseifungszahl wurde zu 202,6, die Siurezahl zu 153,5 gefunden.
75,79% des Fettes waren gespalten. Die Fettsiiuren sind halb fest, von weiBer Farbe. Auch
ein ergosterinartiger, unverseifbarer Korper wurde aufgefundenz).

Wollschwammfett.

Vorkommen: Im Wollschwamm (Galorrheus vellerius), einer Leukosporee. In luft-
trocknem Zustande sind 8,469, Fett vorhanden.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol zeigt ziemlich feste Konsistenz und
gelbe Farbe. Die Verseifungszahl betriigt 174,2, die Saurezahl 131,86, woraus ersichtlich, dafl
75,6%, Fett gespalten waren. Unter den unverseifbaren Bestandteilen finden sich erhebliche
Mengen eines ergosterinartigen Korpers. Die Fettsiiuren sind gelb und zeigen feste Kon-
sistenz2),

Samftiufifett.

Vorkommen: Im Samtfull (Rhymovis atrotomentosa). Der Fettgehalt betragt 39.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Fett hat eine ziemlich feste Konsistenz
und eine gelbliche Farbe. Das Ol zeigt einen groBen Giehalt an ergosterinartigen nnverseifbaren
Substanzen. Die Verseifungszahl wurde zu 150,2, die Sdurezahl zu 75,1 gefunden; woraus
ersichtlich ist, daBl 509 des Fettes gespalten waren. Die Fettsiuren zeigen halbfeste Kon-
sistenz und gelbliche Farbe2),

Eierschwammal.

Vorkommen: Im Eierschwamm (Cantharellus cibarius). Die lufttrockne Substanz ent-
hilt 3,949,

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol ist dunkelgelb, von charakteristi-
schem Geruch und ziemlich dicker Konsistenz. Die Fettsiiuren stellen ein gelbliches Ol dar.
Die Verseifungszahl betrigt 214,4, die Siurezah! 102,9; mithin waren 48°% des Fettes ge-
spalten. Der Gehalt an unverseifbaren Bestandteilen ist sehr gering?).

1) Heinrich u. Zellner, Monatshefte f. Chemie 23, 537 [1904]; 26, 727 [1905].
2) Zellner, Monatshefte f. Chemie 2%, 295 [1906].
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Loecherpilzfett.

Vorkommen: Im Locherpilz (Bolefus elegans) einer Polyporeel). In lufttrocknem
Zustande enthilt der Pilz 2,529; Fett.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Dasselbe zeigt eine feste, krystallinische
Konsistenz und dunkle Farbe. Die Verseifungszahl betriigt 176,6, die Saurezahl 132,5, woraus
ersichtlich ist, dafl 759, des Fettes gespalten waren. Ergosterinartige unverseifbare Sub-
stanzen sind ebenfalls vorhanden.

Semmelschwammol.

Vorkommen: Im Semmelschwamm (Polyperus confluens), einer Polyporee, sind 22,829
Ol enthalten.

Physikalische und chemische Elgenschaften: Dasselbe zeigt eine dickfliissige Konsistenz
und rotbraune Farbe. Der Gehalt an unverseifbaren Substanzen ist ungewdhnlich hoch.
Letztere stellen einen harzartigen, alkohollslichen Korper dar. Die Verseifungszahl betrug
76,17, die Siurezahl 45,06; mithin waren 59,19, des Fettes gespalten. Die Farbe der Fett-
sturen ist blaBigelb1).

Stachelpilzol.

Vorkommen: Im Stachelpilz (Hydnum repandum), einer Hydnee. In lufttrocknem
Zustande enthilt dieser Pilz 4,659 OL

Physikalische und chemische Eigenschaften: Dasselbe zeigt gelbe Farbe und scheidet
beim Stehen einen krystallinischen Bodensatz ab. Ergosterinartige, unverseifbare Koérper
sind nachgewiesen. Die Verseifungszahl betrug 191,0, die S#urezahl 126,7; es waren mithin
66,3%, gespalten. Die Fettsiuren zeigen halbfeste Konsistenz und gelbe Farbe?).

Birentatzenol.

Vorkommen: In der gelben Biirentatze (Clavaria flava), einer Clavariacee. Der Pilz
enthilt 3,069, Ol

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol hat eine hellgelbe Farbe, Beim
Stehen scheiden sich krystallinische Bestandteile aus. Die Verseifungszahl betrigt 228,2,
die Séurezahl 122,4; mithin waren 53,69, gespalten. Unverseifbare, ergosterinartige Korper
wurden nachgewiesen. Die fliissigen Fettsiuren sind iiberwiegend; sie zeigen gelbliche
Farbel),

Staubpilzol.
Vorkommen: Im warzigen Staubpilz (Lycoperdon gemmatum), einer Gasteromycete.
Der lufttrockne Pilz enthalt 1,189, Ol

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol hat halbfeste Konsistenz und gelbe
Farbe. Die Verseifungszahl wurde zu 223,2, die Siurezahl zu 120,2, mithin der gespaltene
Anteil zn 53,89, gefunden. Krgosterinartige, unverseifbare Koérper wurden nachgewiesen.
Die Konsistenz der Fettsduren ist halbfest; sie besitzen eine blaBgelbe Farbel).

Feste Pflanzenfette.

Palmol, Palmfett, Palmbutter.
Huile de palme — Palm oil — Olio di palma.

Vorkommen: Palm&l wird aus dem Fruchtfleische mehrerer Palmenarten, besonders
der Afrikadlpalme (Elaeis Guineensis Jacqu., Elaeis Melanococca Gaertn., Alfonsia oleifera

Humb.) gewonnen. Dieselben sind in West- und Zentralafrika heimisch, werden aber auch
in Amerika angebaut.

1) Zellner, Monatshefte f. Chemie 27, 295 [1906].
Biochemisches Handlexikon. IIIL 8
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Das Fruchtfleisch macht 20—709%, der ganzen Frucht aus. Der Fettgehalt wechselt
und wurden nachstehende Mengen festgestelltl). Die Proben stammten aus Togo.

[ 1 1 2 3 ! 4
Das Fruchtfieisch enthalt . De ) De-de bakui Se-de i Afa-de
o j % % % 1%
Febt . . . o o\ ... 665 | ossp | om2 | 629
Wasser. . . . . . . . . 5,3 ‘ 57 ] 6,9 J 5,6

Die Untersuchung der Friichte zweier in Kamerun heimischer Palmen ergab nach-
stehende Werte?2):

| Frocht- I’:l ol i Palmél im K Palmkerng! | 6l in d
o n i fleisch in almob 1 & gy cht- erne in in der n aen
Varietit ) "der Frucht der Frucht fleisch der Frucht | 1<1ucht Kernen
[ % % % % l %
Kleinfriichtige Lisombe . . [ 71,0 ‘ 32,66 46,0 ,.)4 | 4,91 | 49,2
g
GroBfriichtige Lisombe (reif) \ 71,0 44,44 62,5 ! 12,5 6,15 48,9
GroBfriichtige Llsombe(umelf)!l 64,5 40,35 - 60,5 17,27 i 8,5 49,2
Gewohnliche Frucht . . . ‘ 37,6 22,64 60,3 14,58 7,13 48,9
: l ‘ |

Darstellung: Die Gewinnung des Palmoles wird auf sehr primitive Weise durch die
Eingeborenen besorgt. Die abgeernteten Friichte werden nach mehrtidgigem Lagern von den
Kernen befreit, durch Kneten, Schlagen oder Stampfen zerkleinert; alsdann wird kaltes oder
warmes Wasser auf die Masse gegossen und die Kerne vollkommen von den Faserhiillen
befreit. Wie schon oben erwihnt, ist diese-Bereitungsweise sehr verlustreich und gehen 2/,
des in den Friichten enthaltenen Oles verloren. Durch Filtrieren und Kochen wird das Ol
von Verunreinigungen und Wasser befreit3). Erst in neuester Zeit sind Versuche gemacht
worden, auf rationellem, maschinellem Wege die Palmolgewinnung auszufithren. Rohes Palmél
wird héufig gebleicht; anfinglich wurde durch Hitze, dann durch heifle Luft gebleicht,
auch Ozon und die Bichromatsalzsdurebleiche wurden angewendet. Nicht alle Palmole lassen
sich bleichen.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Palmol ist orange- bis zinnoberfarbig,
riecht in frischem Zustande genau wie das Fruchtfleisch der Palmpflanze nach Veilchen-
wurzel; es besitzt einen etwas siiBlichen Geschmack. Frisches Palmdl zeigt bei mittlerer Tem-
peratur Butterkonsistenz.

Das Palmél besteht aus Palmitinsdure, Palmitin und Olein. Die festen Fettsauren
bestehen aus 989, Palmitinsdure, 19 Stearinsiure und 19 Heptadecylsiure Der Gehalt
der freien Fettsduren ist auffallend hoch (bis zu 409)); hiufig findet ein volliger Zerfall in
Fettsiiure und Glycerin statt. AuBerdem sind noch Linolsdure4), Sativinsiure und Hepta-
decylsdure C;,H;.0, 5) vorhanden. Die Konsistenz des Palméles variiert zwischen der der
Kuhbutter und des Rindstalges. Auch Stearinsiure wurde bis 1% aufgefunden.

Der im Palmél enthaltene Farbstoff wird durch Verseifen mit Alkalien oder Kalk nicht
verindert. An der Luft bleicht der Farbstoff (Lipochrom) sehr bald aus. Dieser Farbstoff
des Palmoéles ist die Ursache einer ganzen Reihe von Farbenreaktionen, die aber zur Iden-
tifizierung wertlos sind. Durch Schwefelsdure wird das Lipochrom blaugriin. Chlorzink bildet
mit dem geschmolzenen Palmfette eine dunkelgrime Farbung. Schwefelsaures Quecksilber-
oxyd bildet eine zinnobergelbe, zuletzt hellgelbe Fiarbung. Das Palmél des Handels ist hiufig
durch Schmutz und Wasser verunreinigt. Eine Verfilschung mit anderen Fetten kommt
kaum vor.

1) Fendler, Berichte d. Deutsch. pharmaz. Gesellschaft 13, 115 [1903]; Chem.-Ztg. 27,
128 [1908].

2) Preull u. Strunk, Tropenpflanzer 6, 465 [1902].

3) Semler, Tropische Agrikultur. 2. Aufl. Wismar 1900. 1, 760. — Zippel- Thomé,
Auslindische Kulturpflanzen. 2. Aufl. Braunschweig 1905. 3. Abt., S. 25.

4) Benedikt u. Hazura, Monatshefte f. Chemie 10, 353 [1889].

5) Ndrdlinger, Zeitechr. f. angew. Chemie 8, 19 [1895].
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o y s El‘StaI‘- -y . fe:' o T T Butter- T T
Spez. l?;wmht rungs- Scl:]xrrlxaa- seifungs- Jogi HEhE(ln ﬁexgl}wrﬁi refrakto- I bxechungts- Beobachter
punkt P zahl 28 za ] eillza) metel ‘ exponen
15° C 0,045 — { - = ‘ - — — — ‘ — Schadler
13° C 0,947 = 32 SR T - — bei 40° C 47 — Marpmann
180C 0946 | — | — — - - — 1 — | Stiluren
200E 0890 ‘ |
5°C S _ 1 ! All
980 ¢ : - - - - - Allen
5o 08586 | : ‘ i
100°C 58600 | — | 86—37 1201-202 | B15 | — | — — | 14510 | Thomer
— — 1804251 — - - — S Winnem
— i 2002025 — — i e Valenta
— — - 196 — — — | - i - Moore
— - - 515 | — S v. Habl
- - - } 51-524| — - - ‘ — Wilson
- -y - — 95,6 — — — Hehner
— - | - ' — — 05 — ‘ — Medicus u.
‘ 200, 53,18 | l Scheerer
- 31--39 | 85—43 |bis 20552 bis5744 — |0742-187 — | — Fendler
196,4 34,15 | 9497 ' Fisenstein u.
— -] - bis 206,7 |his 5850/bis 98,74 — - — Rosauer
150 € 0,0209 | \ 1 Tate
bis 09245 | — | — | — — g9y — | — —
— R 53 — — - — Tolman u. Munson
— l — [‘ - 1 - 56 — — — — Lewkowitsch
Fettsduren.
Spez. Gewicht | Erstarrungs- |Schmelz-| Verseifungs- | Mittl. Mol.- -
bei i punkt punkt zahl Gewwht Joflzaﬁ ! ) Beobjxchtex
e e e AL S S
98—99 L o cnog |
; - . >
350 0,8369 455°C 50°C | 270 — Allen
100 C ‘
— — — — __ .
100°C 0,8701 ‘ ! Archbutt
— ‘] 43°C 47.75° C 206 —207.3 —_ — Valenta
— 1 427°C 47 8° c! — - — v. Hiibl
Durchschnitt I ‘
4313°C, |
meist 44.5 bis
— '45°C, selten|\ — — — — De Schepper u. Geitel
1 39—41°C |
loder 45,5 bis‘
Fo462°C
—_ 42-—-43°C ‘ 4748 204 — 53,3 Thérner
- — | — — 273 — Tate
_ — - — 263 534 | Williams
e L — 270 — Marpmann
— 42 0449 15 °(‘ — — — — Eisenstein u. Rosauer
‘45 4—45 5° |
— (\Iaxunum) — — — — Lewkowitsch
:35,8—35,9° C)
— ‘ (Minimum) — — — — Lewkowitsch
| Jodzahl der
[ flissigen
Fettsturen
94.6 Lewkowitsch
99 Tolman u. Munson
I

Der Wassergehalt, Schmutzgehalt, der Erstarrungspunkt der Fettsduren und des Neutral-
fettes von Handelsmarken sind aus nachstehender Zusammenstellung ersichtlich1).

1) H. Yssol de Schepper u. A. Geitel

, Dinglers Polytechn. Journ. 243, 301 [1882].

8*
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Ver- Erstarrungs- Neutralfett
Handelsname des (les Wasser unreinigungen F":&Eg&g eutralle
% % % %

Kongo . . . . . .. ... ... 0,78—0,95 0,35—0,7 ;45,90 16—23
Saltpont . . . . . . . .. ... 3,5-—12,5 0,9—1,7 46,20 15—25
Addah . . . . ... ... 4,21 0,35 Y [44.15 18
Appam . . . . .. ..o 3,60 0,596 45,0 25
Wimmebah . . . . . . . .. .. 6,73 1,375 45,6 20
Fermando Po . . . . . . . . .. 2,68 0,85 45,90 28
BraB . . . . . . . .. ... 3,05 2,00 45,1 35,5
New Calabar . . . . . . . .. 3,82 0,86 45,0 40,0
Niger . . . . .. ... ... 3,00 0,70 45,0 40—47
Acera. . . . . . .. Lo 2,2-—5,3 0,60 44,0 53—76
Benin. . . . . .. ... .. .. 2,03 0,20 45,0 59—74
Boomy . . . . .. .00 3,0—6,5 1,2—3,1 44,5 44—88,5
Grand Bassa . . . . . . . . .. 2,4—13,1 0,6—3,0 44,6 41170
Kamerun . . . . . . . . . . .. 1,8—2,5 0,2—0,7 44,6 67—83
Kap Lahon . . . . . . . . . .. 3,6—6,5 0,7—1,5 41,0 55—69
Kap Palmas . . . . . .. . .. 9,7 2,70 42,1 67
Half Jack-Jack . . . . . . . .. 1,9—4.2 0,70—1,24 39—41,3 55—T7
Lagos . . . . . .. ... ... 0,5—1,3 0,3—0,6 45,0 58—68
Loanda . . . . . . . . . . . .. 1,56—3,0 1,0—1,9 44,5 6876
Old Calabar . . . . . . . . .. 1,3—1,6 0,3—-0,8 44.5 76—83
Goldcoast . . . . « v . v ... 1,98 0,50 41,0 69
Sherboro . . . . . . . . . ... 2,6—17,0 0,3—1,2 42,0 60—T74:
Gaboon . . . . .. ... 2,2—2,8 0,3—0,7 44,5 79—93

Verwendung: Palmél dient zur Seifen- und Kerzenfabrikation; auch wird es in Afrika
von den Eingeborenen als Speisefett sowie als Heilmittel gegen Gicht benutzt.

Aouaraol.
Tucumdl — Huile de Tucum — Awara oil — Tucum oil — Olio di Tucum.

Vorkommen: In dem Fruchtfleische der Aouarapalme (Astrocaryum wvulgare Mart.),
die in Franzdsisch-Guyana vorkommt. Der Fettgehalt betrigt 31%,.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Tucumdl dhnelt dem Palmdl; zeigt
gelbrote Farbe, halbfeste Konsistenz. Die Sturezahl wurde zu 31,4 gefunden.

Spez. Gew. Verseifungs- ) Fettsduren
hei 15°C zahl Jodzahl Schmelz- Erstar- Verseifungs- Mittl, Beobachter
) punkt rungspunkt zahl Mol.-Gew.
0,916 196,5—197,2 | 74,8—175,7 —_— ! 32,2°C 1198,5——199,7 281 Bontoux

Kakaobutter, Kakaool.
Beurre de Cacao — Cocoabutter — Burro di Cacao.

Vorkommen: Die Kakaobutter kommt in dem Samen des Kakaobaumes (Theobroma
Cacao), einer Sterculiacee, vor, die in Zentral- und Siidamerika, auch in anderen Tropen-
gegenden kultiviert wird, Auch Theobroma bicolor Humb. et Bonp, ferner Theobroma angusti-
folium Moc. et Sess., Theobroma pentagonum Bernh., Theobroma microcarpium Mart., Theo-
broma Guayanense Aubl., Theobroma speciosum Willd. und Theobroma silvestris Mart.
kommen fiir die Gewinnung von Kakaobutter in Frage.
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Der Fettgehalt betrigt zwischen 51 und 579, wie aus nachstehender Tabelle ersicht-
lich ist:

Ursprung F;Zt

Ecuador, Arribe . . . . . . . . .. ... ... 54,66
B, andere Varietdten . . . . . . . . . . . 52,87
Venezuela, Ost-Caracas . . . . . . . . . ... 51,33
» West-Caracas . . . . . . . . . ... 53,05
Hollandisch-Guinea, Surinam . . . . . . . . . . 56,37
Brasilien, Para . . . . . . . . . . .. .. .. 54,98
s Bahia . . . . . . .. . ... ... 54,33
Afrika, Westkiiste . . . . . . . . . . . . ... 54,18
Westindien, Trinidad . . . . . . . . . . . .. 54,57
. Grenada . . . . . . . . .. ... 55,30

. Dominica, . . . . . . . . . . ... 56,03

. Santa Domingo Samana . . . . . . 55,38
Jamaika . . . . . . . .. e e e e e e 56,57
Ceylon . . . . . .. .. ... e e 53,36

Darstellung: Durch Auspressen der gerdsteten, geschilten und zerkleinerten Bohnen
in der Wirme. Der Riickstand bildet den enttlten Kakao. Das Kakaofett kann als Neben-
produkt der Schokoladenfabrikation betrachtet werden.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Kakaobutter ist eine weifie bis gelblich-
weille Masse von ziemlich fester Konsistenz, etwa der des Rindstalges entsprechend, von
angenehmem Geschmack und Geruch. Sie besteht aus Stearin-, Palmitin- und Arachinsiure-
glyceriden. Das Vorkommen der Laurinsiurel) konnte durch neuere Untersuchungen nicht
bestétigt werden. Auch die in der Kakaobutter isolierte Theobrominsture Cg H;550, wurde
als Arachinsiiure?) erkannt. Der Gehalt an Stearinsiure wurde zu 409, bestimmt (Lewko-
witsch). Auch Linolsiure3) konnte nachgewiesen werden. Durch neuere Untersuchungeg
wurde die frithere Annahme der Gegenwart von Ameisen-Essig- und Buttersiure als irri
erkannt.

Auch gemischte Glyceride, wie Oleopalmitostearin¢) (Schmelzp. 37-—38° C) und Oleo-
distearin (Schmelzp. 44° C) wurden aufgefunden 5).

Die Angabe, dal Kakaobutter nicht ranzig wird, ist unrichtig, wie aus den Versuchen von
Dietrich und Lewkowitsch®) nachgewiesen wurde. Die Siurezahl von Kakaobutter
wechselt; es finden sich Angaben von 1,0—2,3 und 1,1—1,95. Auch noch héhere Werte finden
sich in der Literatur (3,2—25,36).

Verwendung: Kakaobutter findet zur Herstellung geringerer Schokoladensorten, in der
Pharmazie und der Parfiimindustrie Verwendung. Auch zur Herstellung medizinischer Seifen
wird Kakaofett verbraucht. Kakaobutter wird hiufig durch Talg, Wachs, Stearinsiure oder
Paraffin verfilscht. Auch gereinigtes Kokosol ist ein haufiger Zusatz der Kakaobutter und
befindet sich unter dem Namen Schokoladenbutter im Handel. Zum Nachweis dieser Zu-
sitze dienen die quantitativen Reaktionen. Wachs und Paraffin lassen sich durch Bestim-
mungen des unverseifbaren Anteils nachweisen, auch deutet eine Erniedrigung der Verseifungs-
zahl und Jodzahl auf diese Filschungsmittel hin.

Kokosdl macht sich durch eine erhdhte Verseifungszabl und Reichert - Meif1 - Zahl
bemerkbar. Die Jodzahl ist hierbei erniedrigt. Pflanzendle bedingen eine erhhte Jodzahl,
wihrend Stearinsiure durch eine erniedrigte Jodzahl und eine erhéhte Siurezahl sich kennt-
lich macht. Andere Fette, besonders Talg, werden durch das verschiedene Verhalten gegen
Losungsmittel aufgefunden.

1) Traub, Wagners Jahresber. 1888, 1159.

2) Kingzett, Journ. Chem. Soe. I, 38 [1878].

8) Benedikt u. Hazura, Monatshefte f. Chemie 20, 353 [1889].

4) Klimont, Berichte d. Deutsch. chem. Gesellschaft 34, 2636 [1901]; Monatshefte f. Chemie
23, 51 [1902]; 25, 929 [1904]; 26, 536 [1905].

5) Fitzweiler, Arbeiten a. d. kaiserl. Gesundheitsamt 18, 371 [1902).

§) Lewkowitsch, Journ. Soc. Chem. Ind. 8, 557 [1899].
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Die Zusammensetzung einiger als Ersatzstoffe fiir Kakaobutter dienender Fette ist
aus nachstehender Tabelle ersichtlichl):

Reme Ersatzstoffe

| Kakao- o L -

i‘ butter Dikafett f Tang?eat‘;vana ‘1 lipefett “ Kokosstearin [ 15{&1::;;1
e — - - = — l\ — — — - —_—
Schmelzpunkt . . | 32-33° | 389 | 375 2429 | 295295 | 31532
Erstarrungspunkt . | 23° 27,2—29 4 22 19—22 26,5 28
Jodzahl . . | 834—375 52 | 30-31 534—60 | 4 01—4 51 ! 8
Verseifungszahl . . | 198 2445 | 192,4—196 ! 190 9 ’ 202 | 242
Reichert-MeiBlzahl | 0,30 042 | — 0,44 '
Spez. Gew. bei 100"0\; 0,8577 — \ 08920  0,8043 ’ 0, 870() \ 0 8700

Sterculia chicha-Fett.

Vorkommen: In den Samen von Stercwlia chicha, St. Hil., einer Sterculiacee?).
Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Fett ist fest krystallinisch und zeigt
ranzigen Geruch. Der Sduregehalt wurde zu 11,41 bestimmt.

Velselfungszahl ‘ J odza,h‘ Beobachter

19321951 | 790 l Niederstadt

Myricawachs, Myrtenwaehs.
Cire de Myrica, Myrtle Wax — Lawrel wax, Bayberry Tallow.

Vorkommen: In den Friichten verschiedener Myricaarten: Myrica cerifera, Myrica
carolinensis, Myrica caracasana, Myrica cordifolia, Myrica laciniata. Identisch mit Myrica-
wachs diirfte das Kapbeerenwachs sein, das aus den Frichten von Myrica quercifolia und
Myrica serrata gewonnen wird.

Diese Pflanzen sind in Nordamerika und in Siidafrika heimisch. Auch andere Arten
werden zur Fettgewinnung herangezogen. Die Myricafrucht ist mit einer ungeféhr
0,1—0,3 em dicken, schneeweifien Fett- oder Wachskruste iiberzogen. Die Fettkruste
bildet keine zusammenhingende Masse, sondern besteht aus einem Haufwerk von
Kornchen, Nadeln und Bléttchen, die unter dem Polarisationsmikroskop doppelbrechend
erscheinen3).

Darstellung: Durch Auskochen der Myricafriichte mit Wasser.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Myricafett zeigt griinliche, von Chloro-
phyll herrithrende Farbe, die an der Luft gelblichgrau ausbleicht. Es besteht vornehmlich
aus Glyceriden der Palmitinsdure (709%,) und Myristinsdure (89). Auch sollen Laurin-
glyceride (4,29,) aufgefunden worden sein. Stearinséiure konnte nicht nachgewiesen werden.
Da dieses Wachs fast ausschlieflich aus Triglyceriden besteht, mufl es als Fett bezeichnet
werden. Myricawachs ist in Ather und kaltem Alkohol wenig 16slich, in heiflem Ather
lésen sich in 4 T. nur 1 T. Wachs. Beziiglich des Schmelzpunktes ist zu sagen, daB
derselbe beim Lagern sich bedeutend #ndert, was vielleicht auf ein Ubergehen des Fettes

in die krystallisierte Form zuriickzufiihren ist. Freie Fettsiuren wurden 3—4,49, auf-
gefunden4).

1) 0. Sachs, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 13, 33 [1908].
2) Niederstadt, Berichte d. Deutsch. pharmaz. Gesellschaft 12, 144 [1902].
3) Wiesner, Rohstoffe des Pflanzenreichs. 2. Aufl. Leipzig 1900. 1, 536.

4) Smith u. Wade, Journ. Amer. Chem. Soc. 25,629 [1903]; Chem. Revue iiber d. Fett-
u. Harzindustrie 10, 210 [1903].
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. Erstar- .
Spezifisches _ | Schmelz-| Ver- Reichert-| Butter- |
Gewicht ungy | punkt | seifungs. | JOL | “MoiBl- | refrakto- | BreChuNES | geohachter
bei po C o g zahl 8 zahl meter Intex
15°C 1,0135 — 48 — — — 55 — Marpmann
98-—99°C 2057
T155°C 0875 39,5—4340,6—44), . 2117 — — - — Allen
— — — — 1077 — — — Mills
Aus Myrica | 98—99°C 0.878
“cerifera mit | 155°C . bei 80°C| . - a
Petrolither | 22°C 0,950 45 48 217 |39 | 05 14363 Smithu. Wade
extrahiert |[155°C ™
(Wasser
‘ bei 155 =1) } — — — — — — — Allen
| 15°C 0,995
— — — — — (195, — — — Lewkowitsch
Kapbeeren- Sturezahl
wachs . . |99°C 0,8741 — — 211,1 |1,06] 4,09 — —
Fettsduren.
Spez- &?Wicht Erstarrungspunkt | Schmelzpunkt Mg.i-gle?v‘iecsht Beobachter
| 99°C 0,83 46,0°C 475°C 243.0 All
| —1-5-’—53—07 s 70 3 3 3 en
} — — — 2430 Marpmann
Kapbeerenwachs| — | — 475°C 236
Verwendung: Das Myricafett dient als Ersatz des Bienenwachses und zur Kerzen-

fabrikation.

Micheliafett.

Vorkommen: Das Fett stammt aus der Fruchtschale von Michelia champaca, einer in
Niederlandisch-Indien heimischen Magnoliaceel).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol zeigt braunrote Farbe, ist klar mit
krystallinischem Bodensatz und zeigt eigenartigen Geruch2). Es besteht aus 709, Triolein
und 309, Tripalmitin.

Spezifisches Gewicht l Schmelzpunkt ‘ Verseifungszahl } Jodzahl } Beobachter
0,903 44—45°C — b — J. Sack
— — 196—199.36 | 66,0 Niederstadt
Chailletiafett.

Vorkommen: In den Friichten der in Sierra Leone heimischen Chadlletia toxicalia Don.,
die sehr stark giftig sind (1,839)3).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol zeigt eine gelbe Farbe, enthilt ein
Oleodistearin vom Schmelzp. 43°, ferner Olsiure, Stearinséiure, Ameisensiure und Butter-
siure, auch Phytostearin vom Schmelzp. 135--148°.

Chinesischer Talg. Stillingiatalg. Vegetabilischer Talg.
Suif d’arbre — Suif végétal de Chine — Vegetable tallow of China — Sego di Stillingia.
Vorkommen: In den Samen des chinesischen Talgbaumes (Stillingia sebifera Juss.,

Croton sebifirum Lin., Sapium sebifirum Roxb.), einer Euphorbiacee, die in China und Indien,
ferner auch in Siidkarolina und Florida angebaut wird.

1) J. Sack, Pharm. Weekblad 40, 103 [1903]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie
10, 83 [1903].

2) Niederstadt, Berichte d. Deutsch. pharmaz. Gesellschaft 12, 144 [1902].

3) F. B. Power u. F. Tutin, Journ. Amer. Chem. Soc. 28, 1170 {1906].
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Darstellung: Der Fettgehalt schwankt zwischen 22 und 379, Aus den Stillingasamen
lassen sich 3 verschiedene Arten Ol gewinnen. Das auf der Samenschale abgelagerte feste
Fett, das in den Samenkernen enthaltene fliissige Ol und das Gemisch dieser beiden, dag durch
Pressen der ganzen Samen erhalten wird. Letzteres steht beziiglich der Konsistenz zwischen
dem Stillingiasl und dem Stillingiatalg und kommt meist unter letzterer Bezeichnung
in den Handel. Das reine Samenschalenfett wird durch Auspressen der entschilten Samen
gewonnen. Das Gemisch von Stillingiafett und Stillingiatl wird durch Auspressen des
zerkleinerten ganzen Samens erhalten.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Vegetabilischer Talg besteht aus Palmitin
und Olein; Stearinsiure konnte nicht aufgefunden werden. Schmelzp. 29,2°. Es finden sich
sogar Angaben, daB der vegetabilische Talg vornehmlich aus Oleodipalmitin und geringen
Mengen Tripalmitin besteht. Auch Laurinsiure soll vorkommen. Freie Fettsiuren wurden
zu 1,29, in &lteren Proben zu 2,89, gefunden, doch finden sich auch Angaben iiber 7,9 bis
22,5%, freie Fettsiuren auf Olsiure berechnet.

Stillingiatalg ist in warmem abs. Alkohol ldslich. Beim Erkalten scheidet sich der groBite
Teil des Fettes wieder aus. In_den iibrigen fettlssenden Mitteln ist Stillingiatalg sehr leicht
16slich.

Er- ;| 3] . | Butter- | &8
. Schmelz- Ver- o 2= | & &3
Spezifisches Ge- |starrungs- . . e | 85| BS |refrakto-| 3 &
wicht bei punkt p(\’ug(t Selzf;lgfs Jodzahl | 272 g F| 38| meter '§ & Beobachter
° ¢ RN bei | 55
15° C 0,9182—0,9217 | 27,2—31,1 | 36,6—44,1 | 1985—202.2 |28 5—87,74| — — — - — | De Negri u. Shurlati
15° ¢ 0,9185 — 44 —_ — — — — 1 400C 41 — | Marpmann
15°C 0918 26,7 445 — —_ — — — — — | Thomson u. Wood
—_ 27—34 37—44 179 452—53 — — — — — | De Negri u. Fabris
— - —_ 196 28,1—489 | — — — — — | Gianolio
— — — — 44—46 — — — — 14503| Mecke
—_ — 36,4 203,5 27,6 — — — — — | Klimont
150 C 0,9186 0,69 469 C 40
100° C 0.8600 373 52,5 231 19,0 98,454 | (Woll- 43,5{ } — | Zay u. Musciacco
1BeC ny) 500 C 38
—_ — — 205,83 40,33 — — — — — | Rosauer u. Eisenstein
150 C 0915 — b — — — — — — — | Lemarié
15° C 0,915 — 53,2 — 383 —_ —_ — — — | Jean
— 24,2—26,2 46 200,3 32,1822 — — — — — | Lewkowitsch
— 35 4346 2036 385 — — — — ~— | Hobein
— 32 39—42 2033 28,5 — — —_ — — | Hobein
- - - — 22,87 — — — — — | Hehner u. Mitchel
Fettsduren.
 Er- Sehmelz. | Verseifunes. Mittleres | Jodzahl d.
starrungs- De ﬁeoz(-; exsexhlings Jodzahl Molekular- | flissigen Beobachter
punkt 0 ¢ | PUR & Gewicht | Fettsiuren
34—42 | 39—47 18121821 47548 — — De Negri u. Fabris
452—479 | 53—56.,9 | 202,0—208,5 | 30,31—39,50 — — De Negri u. Sburlati
— 56—57 — — — — Mayer
52,5 (Titer) - - — — — Rosauer u. Eisenstein
53,0 55,0 240,1 (2) 34.2—34.3 2314 97,04 | Zay u. Musciacco
52,1—53,5 —_ — — — —_— Lewkowitsch
41 51 207.9 38,1 — — Hobein
40 49 2064 20,2 —_ — Hobein
564 56,8 — — — —_ Jean

Die physikalischen sowohl wie die chemischen Eigenschaften des Stillingiatalges sind
groBen Schwankungen unterworfen infolge der verschiedenen Gewinnungsweise desselben.

Verwendung: Stillingiatalg wird zur Herstellung von Kerzen verwendet; auch zur Seifen-
fabrikation werden groBe Mengen verarbeitet.
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Malabartalg.

Vateriafett — Pinneytalg — Pflanzentalg — Suif de Piney — Piney tallow — Malabar tallow
Sego di Piney.

Vorkommen: In den Samen von Vateria Indica L., Vateria Malabarica Blum , Elaeo-
carpus copaliferus Retz, einer Dipterocarpacee, die in Malabar heimisch ist.

Darstellung: Durch Auskochen der zerkleinerten gerdsteten Samen mit Wasser.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Malabartalg ist fast geruchlos und geschmack-
los, von griinlicher Farbe, die an der Luft rasch ausbleicht. Die Konsistenz ihnelt der des
Hammeltalges. Das Handelsprodukt enthélt etwa 29 eines fliichtigen, angenehm riechenden
Oles, das durch Alkohol entzogen werden kann?).

Malabartalg besteht aus 199, freien Fettsiduren und 819, Glyceriden, die aus 759, Palmitin

" und 25%, Olein bestehen sollen. Die nihere Zusammensetzung des Fettes ist noch nicht ermittelt.

. [ ! - !
Gy Ver- i Reichert: | 555 | 2 .5 |
Spezifisches Gewicht | £ 55| Schmelz- soi : Hehner- 388382
;)el = § E kpunkt 5 ».elfu;]]]gs Jodzahl sahl | Meth’s]I ‘i:aét = 'E = Beobachter
[ a8 ;oo a2l gT e
R S R R B
15 b 0915 — — | 1919 - ] - - [ — [ - Hohne u. Wolfbauel
— 30,561 36,5 | = - — — | "— i Vierthaler u. Bottura
100° C  0,8900 bis 37 bis | 1887 bis 37 82 bis | 95,14 bis 022 bist -
— 4 Cros:s . S :
100° C { 0,8907 ‘ 375 | 1893 | 3063 | 9521 | 044 |70 |14575) Crossley u. Le Suewr
15° C 0,9160 — 65 | — 0 — — — 42} — | Marpmann
— — ’ — 30,5 bis — 22 1 - — | Pastrovich
‘ | ( | 448 | | »
94°C 09102 | — | 300 | — _ ] = — — | — | Dal Sie
Fettsduren.
Erstarrungspunkt ‘ Schmelzpunkt ‘ Jodzahl l Beobachter
54.8° C 56,6° C — Hohnel u. Wo]fbauen
51,8—57.3° C — 474 Pastrovich

Verwendung: Malabartalg dient in seiner Heimat als Speisefett, aulberdem in der Seifen-
und Stearinfabrikation.

Borneotalg.
Tangkawang-Talg — Suif végétal de Borneo — Borneo tallow — Sego di Borneo.

Vorkommen: In den Friichten von Dipterocarpeen und Sapotaceen. Die wichtigsten
dieser Baume sind Shorea stenoptera Burck, ferner Shorea hypochra Hance, Shorea aptera
Burck, Shorea Gysbertiana, Shorea scaberrima, Hopea macrophylla de Vriese, Hopea balan-
gera de Vriese, Hopea aspera de Vriese, Hopea lanceolata de Vriese, Isoptera borneensis
Scheff., Diploknema sebifera, Pentacme siamensis Kurz, Shorea siamensis Miqu.

Die Heimat dieser Baume ist Hollindisch-Ostindien und Tndochina. Die Friichte ent-
halten ca.. 40—509%, sogar bis 64,69, Fett2).

Darstellung: Die Friichte werden eine Zeit an einem feuchten Orte aufbewahrt, bis die
Schale infolge der Keimung des Samens aufbricht. Dann werden dieselben an der Sonne
getrocknet, die Kerne von dem Pericarp getrennt und in Kérbe aus Bambusrohr gebracht,
die man {iber einem Kochkessel aufhéingt. Wenn die Kerne weich und teigig geworden sind,
bringt man sie in Sdcke und preft dieselben aus. Das erhaltene Fett wird mit Wasser aus-
geschmolzen und in das Innere von Bambusrohren gegossen, worin man es erstarren liBt.
Hierdurch wird die zylindrische, walzenférmige Form, in der Borneotalg sich im Handel be-
findet, erklart.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Borneotalg bildet eine hellgelbgriine, durch
Lagern an der Luft wei und kriimlig werdende Masse. Der Borneotalg hat in frischem

1) Crossley u. Le Sueur, Jowrn. Amer. Chem. Soc. I8, 991 [1899].
2) Clayton Beadle u. H. P. Stevens, Chem. News 100, 173 [1909].
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Zustande einen angenehmen, an Kokosbutter erinnernden Geruch; der Talg ist hdufig kry-
stallinisch. Die Oberfliche ist mit feinen weiBlen Stearinsiurenadeln bedeckt. Der Borneo-
talg enthilt ca. 669, Stearinsiure und 349, Olsiure?). In einer weiteren Probe (Shorea aptera)
\\uxden 16,79, Olsdure und 78,89, feste Fettsiure, in einer Probe (Isoptera borneensis) wurden

189 Olsdure und 77,39 feste Fettsauren 2) gefunden. Ferner fanden sich Tristearin, Tripal-
mitin und Distearinsiuredlsaureglyceride3) vor. Das Fett von Isoptera borneenses zeigte die-

selben organoleptischen Merkmale,

wie das von Chorea aptera, nur die Farbe war etwas

griinlicher.
| Ver- ! l 'Refrakto- ‘
. | Erstarrungs- ’ Jod- Hehner- -
Spez. Gew. | S Schmelzpunkt ! seifungs- . meter Beobachter
‘ & punkt zahl | zahl \ zahl bel 400(/ )
[ | Beginn des ;
J Schmelzens | ;
35—36° C ¢ P
— — — — 195 — ¢ Geitel
1| Ende des } 7 | e
Il Schmelzens J |
‘1 l d20C | ;
Shorea aptera. | - — 31°C | 1912 15 | 95,5 o
Isoptera bor- | — ‘ — — 1922 \ 16 | 953 — I\ Heim
neensis . : ‘ | I
— — ‘ [ — — 31 | 9570 —
__ . \ — 24.5—34.7° C _ \ — - = Klimont
1 . H
; bei 27° C i
i
| schwache |
Aus Niederl.- ! : : .
g 0963 | Tribung, cr-136,5—415°C 1915 | 202 — | 457 | Behrend
| starrt bei
i L 26—27°C |
1100° C 0,8920 22°C 375°C  |1924—19630-31] — ——  |Sachs+%)
i — — 42-45°C | 1938 | 294 | — | 45 |Farnsteiners)
Fettsauren.
it R C . Refraktometer-|
i Erstarrungs- | Schmelz- Mittleres |
ii punkt punkt Molekular-Gewicht ‘ bz?zg(;%eg 1 Beobachter
S S e e . ' R
— 53.6—54° C — ‘ 2837 — ‘\ Geitel
Shorea aptera . . . 51°C °C 268 — 1 Heim
Isoptera borneensis . 51°¢ 55°C 256 | — ‘
Aus niederl. Indien  48,5—51°C  54-55° (" — | 253 | Behrend
“ 52°C | 835°C - 273.5 — | Sachs
[ — 1565—-57°C — ‘ — | Farnsteiner

Verwendung: Auf den Sundainseln wird der Borneotalg von den Eingeborenen als Speise-
fett, als Schmiermittel und als Kerzenmaterial verwendet. In Europa verwendet man das
Fett in der Seifen- und Stearinfabrikation.

Kokumbutter.

Goabutter — Beurre de Kocum — Huile de Madool — Kokumbutter — Mangosteen bil —

Vorkemmen: In den Samen

Sego di Kokum.

der indischen Mangostane Brindonia indica. — Garcinia

indica Chois, Garcinia purpurea Roxb., Brindonia indica Du Pet., ferner Mangostana indica
Lin., die zur Familie der Guttiferen gehort. Die Heimat ist die Westkiiste Vorderindiens.
Die Samen enthalten 20—259%, Fett.

1

Geitel, Journ. Soc. Chem.
Heim, Chem. Revue iiber

4) Sachs, Chem. Revue iiber

Ind. 7, 301 [1888].
d. Fett- u. Harzindustrie 9, 14 [1902].

d. Fett- u. Harzindustrie 15, 10 [1908].

)
)
3) Klimont. Monatshefte f. Chemie 25, 929 [1904]. 26, 563 [1905].
)
)

Farnsteiner, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- v. GenuBm. 11, 198 [1906].
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Darstellung: Die Samen werden zerstofen, mit Wasser ausgekocht, das erstarrte Fett
abgesch6pft und mit der Hand in Kuchen geformt.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Kokumbutter zeigt in frischem Zustande
schmutzig weiBle oder gelbliche Farbe, ist zerreiblich und krystallinisch. Der Geruch ist schwach
kakaoartig, der Geschmack milde. Das Fett besteht hauptsichlich aus Oleodistearin, ferner
finden sich auch geringe Mengen von Glyceriden fliissiger Fettsiuren. Der Gehalt an freien
Fettsiuren schwankt zwischen 3,56 und 10,59, auf Olsiure berechnet.

Erst: Schme] & 5 E 2 § S
. rstarrungs- | Schmelz- | 5 &0 R 13 B3 "
Sredptes P || £23] S [Pemer) £2 1 EES et poonte
D QLY | MY
0oC °oQ @ KE|RES
40° C 0,8952 J | N ) bei 25° C V .
98° ¢ 0.8574 37,6—379| 4142|1913 | 33,1 (9559 | 1,54 | — 1,4628 Heise
100° C bei 40° C
e - 3 I
100°C 42 | 186,8|34,21 9459|011 46 14565 Crossley u. Le Sueur
— | — 40 — _ —_— ] = | - — Hartwich
— | 333 36,7 — — — | - = — Redwood
—_— i 275 425 — — —_— — — — ! Fliickiger u. Hanbury
— ; — 43 — —_ — —_ — -  Hooper
Fettsduren.
Erstarrungspunkt © C 1 Schmelzpunkt ° C Mittleres Molekulargewicht Beobachter
59 4 ‘ 60—61 ! - 282 Heise
— 61 " — Hooper

Verwendung: Kokumbutter dient als Surrogat fiir Walrat und zur Herstellung von
Seifen, auch als Filschungsmittel fiir Sheabutter.

Mkanifett.
Suif de Mkany —~ Mkanyi Fat — Sego di Mkany.

Vorkommen: In den Samen des Talgbaumes (Stearodendron Stuhlmannii Engl., Allan-
blackia Stuhlmannii Engl.), einer in Ostafrika heimischen Guttifere. Der Fettgehalt der
Samen betrigt 54--55,59 1).

Darstellung: Das Mkanifett wird auf sehr primitive Weise gewonnen und in grofen
kompakten Stiicken von der Form der StrauBeneier in den Handel gebracht.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das gelblich weifle Fett ist ziemlich hart,
von schwach aromatischem Geschmack und Geruch. Es besteht hauptsichlich ans Oleo-
distearin!). Palmitinsdure konnte nicht nachgewiesen werden. Der Gehalt an freien Fett-
siuren schwankt zwischen 5,8-—10,359%,.

Spezifisches Erstar- Schmelz- Ver-

’ Reichert- "
Gewicht bei | rungspunkt| punkt [seifungszahl Jodzahl | Hehnerzahl Beobachter

Meifllzahl

15°C 0,9298 } ° i o |186,6 bis . . Henriques u.
100°C 0.8606 || 0 C | 42°C 174 7 | 3874 Kiinne?)
40°C 0,8926 30.4 bis . ‘ \
° N 40—41°Ci 19045 | 419 95,65 121 i
Brechungsexponent bei | Krause u.
17,5°C0,8736 — 43-~46°C 188,6 37,48 50°C 1,4503 DieBelhorst3)

1) Heise, Arbeiten a. d. kaiserl. Gesundheitsamt 12, 540 [1896]; Chem. Revue iiber d. Fett-
u. Harzindustrie 6, 45 [1899].

2) Henriques u. Kiinne, Journ. Chem. Soc. Ind. 17, 993 [1‘898],
8) M. Krause u. DieBelhorst, Der Tropenpflanzer 13, 281 [1909].
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Fettsiuren.
Erstarrungspunkt Schmelzpunkt Jodzahl Beobachter
61,4—61,6°C 61,5°C 421 Henriques u. Kiinne
57,5°C 59°C — Heise
— 60°C 38,25 Krause u. DieBelhorst

Verwendung: Mkanifett wird in Ostafrika von den Eingeborenen als Speisefett benutzt,
Es eignet sich vorziiglich zur Seifenfabrikation und fiir Kosmetika, da das Fett die Eigen-
schaft hat, sich kalt in die Haut zu verreiben.

Sheabutter.
Galambutter — Vegetabilischer Talg - Beurre de Cé — Beurre de Shée — Suif de Noungon —
Sheabutter — Burro di Seha.

Vorkommen: In den Samen des Schibaumes, Butterbaumes (Bassia Parkii D. C., Buty-
rospermum Parkii Kotschy), einer Sapotacee, die in den Haussalindern, im Sudan und im
Togogebiete heimisch ist. Die Samen enthalten 42—529;, Fett. Man unterscheidet im
Handel Sheaniisse und Karitiniisse. Der Fettgehalt ist verschieden, ebenso der Schmelz-
punkt, die Verseifungszahl und die Jodzahl.

Fettzahl | Schmelzpunkt } Verseifungszahl Jodzahl
Kariti-Suda . . 35,0 27°C 1771 66.0
Kariti-Suda . . | 327 25°C 1753 67,0
Shea Bida. . . | 53,6 30°C 1834 56,2
Shea Nigerien . 498 27—28°C 1739 54,8
Shea Nigerien . 51,3 30°C 1778 575

Darstellung: Das Fruchtfleisch wird durch léngeres Lagernlassen der Friichte in Erd-
gruben in einen Gi#rungszustand gebracht, wobei es sich vom Kerne loslést. Die durch
schwaches Rosten und Schlagen mit Holzstdben zum Entfernen der Schalen freigelegten
Samenkerne werden zerkleinert und mit Wasser ausgekocht.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Fett zeigt bei gewohnlicher Tem-
peratur Butterkonsistenz, graue oder grauweifle, auch rétliche Farbe und einen eigentiim-
lichen Geruch, der besonders in der Wirme hervortritt. An Fettsiuren wurden in der Shea-
butter Stearinsiure und Olsiure, die im Verhiltnis 7 : 3 vorhanden sein sollen, gefunden,
ferner Laurinsdurel). Auch ein wachsartiger Kérper soll in einer Menge von 3,59, vorhan-
den sein. Die Pfaffsche Angabe, dafl Schibutter aus Tristearin und Triolein bestehe, konnte
von anderen Autoren nicht bestitigt werden. Der Gehalt an freien Fettsiuren, auf Olséure
berechnet, schwankt zwischen 4,61—14,59,. Das Fett ist in kaltem Alkchol beinahe unlos-
lich, 16st sich dagegen in 40 T. heiBem Alkohol und in Ather.

15°C 0,953—0,955| 23,5° C 28—29°C  — — — — Schédler
15° C 0,9552 —_ 29° C — — — |bei 40° C|Marpmann
39
15°C 0,9175 (?) [17—18° C} 25:3° C | 1923 (?) — 94,76 — Valenta
971—98° C 0,859 — 28° C — — — — Allen
155°C
—_ — 23-233°C| — — — — Stohmann
— — 26,5°C | 186,5 53,8 — — Fischer
15° C 0,9177 — — — 67,2 — — Milliau
— — — 1788 156,2—56,9 — — Lewkowitsch
— —_ — 1824 — — — Kasgler
98—99° C 0,8963 | 27°C 31°¢C 181 52,5 — ibei 40° C|Schindler u.
49 Waschata
0,861 20—21° C| 29°C 178,7 57,6 938 —  |Shouthcombe

1) J. Southcombe, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 16, 168 [1909].
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Fettsauren.
Erstarrungspunkt 1 7 3odzah1 Beobachter
38° C — ! Valenta
— | — Stohmann
525°C Milliau
47° C 54,5 Schindler u. Waschata
53,75—53.8° C 56,0—57.2 Lewkowitsch
48.6° C 55.6 Kassler

Verwendung: Sheabutter dient in Afrika als Speisefett, ferner als Heilmittel gegen Rheu-
matismus, Sonnenbrand usw. In Huropa wird dieselbe zur Kerzen- und Seifenfabrikation
benutzt, wenn auch die grofle Masse unverseifbarer Substanz einer ausgedehnten Verwendung
der Schibutter in der Seifenfabrikation im Wege steht.

Adjabbutter.
Njavebutter — Njariél — Beurre de Njavé — Beurre de Djavé — Suif de Noumgou —

Njaveoil — Njavebutter — Olio di Njave.

Vorkommen: In den Friichten einer in Kamerun heimischen Sapotacee, Mimuscops
Djave = Baillonella toxisperma. Die Samenkérne enthalten bis 679 1) Fett.

Darstellung: Durch Auskochen der durch Résten von der Schale befreiten Samen mit -
Wasser und Auspressen. Durch das Auskocheén wird ein in den Samen enthaltener (Giftstoff
zerstort. In einzelnen Gegenden werden die Kerne auch sofort ausgeprefit. Die giftige Wir-
kung der Samen wird durch ein Saponin bewirkt.

Physikaiische und chemische Eigenschaften: Das Adjabfett zeigt weiBe bis gelbliche
Farbe, die in geschmolzenem Zustande braun ist. Bei gewohnlicher Temperatur ist das Fett

von schmalzartiger Konsistenz. Der Gehalt an unverseifbaren Substanzen betragt 2,20-—3,669,.
Spezi- - ‘ i !‘ 7 o1 i J 7 l S| e 2 C'D- @ br};} l
soure | 2 92| T peors| B | 5B BT E0n| By
Gisw%?cehst Erstarrungspunkt 5;:’1116 g E ’g ;S A;:EYII' % 'g é % é “: E g E % é Beobachter
bei 50| 5" RRECIE IR
bei 31° C zeigen
sich Ausschei- : i
0,9139 {idungen, beil9°C|} 38,1 | 1853 | 56,1 | 13,4 ; 96,1 12 { 55° | 52,0 11,4606] Wedemeyer?2)
butterartiges | ;
Erstarren : ;

0,9160 —_ 13,8 |182,45) 56,0 | 1568 | — | 0,7 | — — ~— | Freundlich3)
09172 | - 182 [ 1886|572 — |942| 08 | — — — | Fickendey+)
Fettséuren.

- gqhnle]zpunkti Erstarrungspunkt Saurezahl } Mittleres Mol.-Gew. Beobachter
466°C ! 441°C 201,7 278 3 Wedemeyer
51° ¢ | 46,0° C 190,52 2945 Freundlich
51°C | 17° C 198,5 | 2827 Fickendey

Verwendung: Adjabbutter zeigt grofe Ahnlichkeit mit der Sheabutter. Neben der
Benutzung fiir die Herstellung von Speisefett kommt noch die Verwendung fiir die Stearin-

und Kerzenfabrikation in Frage.

1) M. Kraunse, Der Tropenpflanzer 13, 283 [1909].
2) K. Wedemeyer, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 14, 35 [1907].

3) J. Freundlich, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 15, 78, 106
4) E. Fickendey, Chem. Revue iiber d. Fett- u. H

arzindustrie

[1908].
17. 78 [1910].
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Ilipetalg.
Mahwahutter — Bassiadl — Huile d’Illipe — Beurre d’Yllipe — Huile de Mowrah —
Mahwabutter.

Vorkommen: In den Samen von Bassia latifolia Roxb. = Illipe latifolia Myll. = Bassia
villosa Wall., die unter dem Namen Mahwabaum in Indien, besonders in Nordindien, hei-
misch sind. Die Samen enthalten 50519 Fett.

Darstellung: Die Darstellung der Illipebutter dhnelt der Darstellung der Sheabutter
(s. 8. 125).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Illipefett hat eine gelbe Farbe, die in
geschmolzenem Zustande von Gelb bis Orange variiert, angenehm milden Geschmack und
Geruch. Die darin enthaltenen Fettsiuren sind Olsiiure (63,5%) und Palmitinsiure (36,5%).
Das nach Europa kommende Illipefett enthilt grofie Mengen freier Fettsduren (10—30°();
auch flilchtige Fettsiuren wurden beobachtet.

| Er- 0 . &= s 30 & o Viscositat
Spezifisches Schmﬁz- starrungs-| Saure-| & 2= | Jod- | 2= | 2 | % g5 2 E 2 | Sekun- [Vergleich| Beobachter
Gewicht bei | D" punkt | zahl >E§ S| zahl | S8 33 Eﬁ; 3 E; den beil  mit '
| °¢c | oC l @ B lmE|RE2) 5 2 1700 F | Wasser
15° C 09175 25,3 17,5-18,5‘, — 192 —_ = =] — — — — | Valental)
15°C 25,56 —_ = — —_ | — =] 55 — — — | Marpmann
— '28—31|19—22  — 11999 604 | — — | — — — — | De Negri u.
i ‘ Fabris2)
100° ¢ N !
[00° C 0,8975‘ 24 — 11,79| 194,0 {62,11194.95/0,44| — 97.1 | 424
. 08962 26 — 19,15 192,60 6488 | — | — | 518 938 | 4,10
. 0,8981 25 — 10,33 191,80 /6785, —  — ' — 1.4605 96,9 | 4,23
" 018970 ! 2615 | — 4183 190,90 58153 — — — ’b. 10710 4,67 Cr()ssley u.
o 08964 20 1 — /867 ]187,40 5845/94,69 — | — | 4(13%9 1006 | 439 |¢ Lo Sueurs)
. 0,8969. 23 — 21,20 189,50163,51' — | —  — ! 939 | 4,10
. 0,8971§ 24 - 17,05]188,80163,01 | — | — 1 — 96,7 | 422
. 0,8043 255 —_ 70,821193,20 58,59 — 10,88 — 90,4 | 395
,w  0,89801 24 — 6,83 |190,50 (5343 — | — 1524 969 | 425
. 0,8854'355-365 246 —  194,04(2993 — | — @ — — — — | Sachs?)
Fettséduren.
Erstarrungspunkt Schmfz]zpunkt o Bfobachter
38° C 39,5°C ‘\ Valenta

Verwendung: In Indien dient das Fett als Nahrungsmittel, zu Beleuchtungszwecken
und als Heilmittel. In Europa wird dasselbe vornehmlich zu Stearin verarbeitet.
(Es sei hier bemerkt, dal eine groBe Verirrung in der Nomenklatur, welche zwischen

Hlipe- und Mahwafett einerseits und zwischen diesen beiden Fetten und der Sheabutter anderer-
seits besteht, die in der Literatur ein sehr erhebliches Durcheinander hervorgerufen hat.)

Mowrahbutter.
Bassiatl — Beurre de Mowrah — Huile de Mowrah — Mowrah seed oil — Mowrahbutter —
Burro di Mowrah.

Vorkommen: In den Samen von Bassia. longifolia L. = Illepe mellabrorum Konig, eines
auf den Sundainseln heimischen Baumes. (Als Mowrahbutter oder Mowrahfett findet sich
auch ein Gemisch der Fette von Bassia longifolia und Bassia latifolia, zuweilen auch nur
das letztere allein, im Handel.) Die Samen enthalten 50—529%, Fett.

1} Valenta, Dinglers Polytechn. Journ. 251, 461 [1884].

2) De Negri u. Fabris, Zeitschr. f. analyt. Chemie 33, 572 [1894].
3) Crossley u. Le Sueur, Journ. Soc. Chem. Ind. 17, 993 [1898].
4) Sachs, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 15, 33 [1908].
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Darstellung: Die Darstellung dhnelt der fiir Sheabutter beschriebenen Schmelzmethode,
auch wird durch Auspressen ein Ol gewonnen.

Physikalische und chemische Eigenschaften: In frischem Zustande ist die Mowrah-
butter gelb, von bitterem Geschmack und aromatischem, an Kakaobohnen erinnerndem
Geruch. Das Handelsprodukt enthilt erhebliche Mengen freier Fettsiuren; es wurden bis
zu 28,5649, gefunden. Die freien Fettséiuren bestehen hauptsichlich aus Palmitinsiure. Un-
verseifbare Substanzen wurden 2,349/ festgestellt; auch Olsiure findet sich in erheblichen
Mengen.

Spezifisches Ver- l
s Erstarrungs- | Schmelz- . ' Hehner- | Reichert- R
'lﬁe ? Wll;(],l E punkt punkt sef:ﬁlg S+ | Jodzahl l zahl ] MeiBlzahl Beobachter
—_— e I S—
0,9175 J 17,5-18,5°C| 25,3° C 1923 —_ 94,76 l — Valen’cal)
— 36° C 42° C 1884 50,1 —_— - De Negri u. Fabris2)
— — — | 1924 | 62 | — { 1,66 | Lewkowitsch
— 2 —_ — 1908 | 639 — Lewkowitsch
Fettsduren.
Erstarrungspunkt | Schmelzpunkt . Jodzahl i Beobachter
38°C 39,5° C | — i Valenta
40° C 45° C — | De Negri u. Fabris
39,7—40,3 (Titer) | — ‘ 56.6 | Lewkowitsch

Verwendung: Die Mowrahbutter dient als Heilmittel in tropischen Lindern und wird
in Buropa in der Kerzen- und Seifenindustrie henutzt.

Phulwarabutter.

Fulwabutter — Gheabutter — Gheebutter — Ghibutter — Beurre de Phulwara — Fulwara-
butter — Indianbutter.

Vorkommen: In den Samen des indischen Butterbaumes (Illipe butyracea L. = Bassia
butyracea Roxb.), eines in Indien und in Afriks heimischen Baumes. Die Samen enthalten
50—529%, Fett, das unter der Bezeichnung Kariti oder Karité im Handel vorkommt.

Darstellung: Durch Zerkleinern und Auskochen der Samen mit Wasser.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Phulwarabutter ist ein weiBes, geruchloses
Fett von der Konsistenz des Schweineschmalzes und zeigt sehr angenehmen Geschmack.
An freien Fettsiuren wurden, auf Olsiure berechnet, 4,14—4,539, festgestellt. Feste Fett-
sauren sind 769, fliissige Fettsduren 249, in dem Fett enthalten. Der Gehalt an Glycerin
betrigt 8,859%.

}!‘81 ifisches | 2 Ver ! ﬁ% £8 x| Oleo by
pezifisc = - . ] £ - = o
. Gewicht EE seifungs- Jogi Heh?‘fl ) % = 303) % % refrakto-| 2 £ | Beobachter
bei =& zahl za zah 33 | S5 8] meter iy
“ 1451 s = & °
e —
“100 Cogomo|seoc| 1908 | 212 | o4se . o044 PRI g | Crossley u
[IOO” c ? | | P 48,2 Le Sueur?)
Durch Auskochen mit || - G | o o
e Kb ]} 800C) 175 (3 (1975 () 912 ( ))l 119 | | F180C | — }Jeam)
Durch Petrolither ex- ! - . _ . P 1
trahiert . . . } - 80°C Il?a«-l?ﬁ ('J)‘ | ] 26 i J e B
[, 150 C09580140°C) — | — | — | — | 48 | — — | Marpmann

1) Valenta, Dinglers Polytechn. Journ. 251, 461 [1884].

2) De Negri u. Fabris, Zeitschr. f. analyt. Chemie 33, 572 [1894].

3) Crossley u. Le Sueur, Journ. Soc. Chem. Ind. 17, 993 [1898].

4) Jean, Annales de Chimie anal. appl. 11, 201 [1906]; The Analyst 31, 365 [1906]; Chem.
Revue iiber d. Harz- u. Fettindustrie 13, 221 [1906].
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Fettsduren.
Erstarrmlgspu;i(t ) ’ o Beoi;achfég
54.5°C (Titer) | Jean

Verwendung: Phulwarabutter dient als Speisefett und in der Kerzen- und Seifenfabri-
kation als Ausgangsmaterial. Auch als Verfalschungsmittel fiiv Butter wird dieselbe ver-
wendet. :

Njatuetalg.

Vorkommen: In den Samen des Guttaperchabaumes (Palaguium oblongifolium), einer
Sapotacee, die auf den Sundainseln heimisch ist. Die Samen enthalten 32,59, Fettl).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Dasselbe besteht aus 579, Stearin, 369,
Olein und 6,5% Palmitin. Es ist hart, von weier Farbe.

Schmelzpunkt | Sinre- Ve"szegfj“]“gs'! Jol } Holiwer- | - Glycerin- Beobachter
38—40°C | 42 = 2015 ' 34,37[ 95,9 "_—fd?iri ]?eﬁ{l(;nrg il. Tr&np de Hazns
Fettsiduren.
7 Schmelzpunkt Saurezahl } Mittleres Mol.-Gewicht \ Beobachter -
o 60° C : 203 ﬂ" 276 A‘F De Jong u. 'l:r(;p “de;;aas* B

Pas Fett dient auf Borneo als Butterersatz.

Balamtalg, Siaktalg.

Vorkommen: In den Samen von Palagquium Pisang Borek, eines auf Sumatra heimischen
Baumes (Sapotacee). Dieselben enthalten 50-—549, Fett; es kommt unter dem Namen Siak-
talg in den Handel. Es zeigt gelbe Farbe und bitteren Geschmack2).

Sunteitalg.

Vorkommen: In den Samen von Palaquium oleosum Blanco, einer auf Sumatra hei-
mischen Sapotacee.

Physikalische und chémische Eigenschaften: Weilles, weiches Fett von siiBllichem Ge-
schmack. Es dient in Indien als Braten- und Speisedl2).

Kelakkifett.

| Vorkommen: In den Samen von Payena lancifolia Burck.
' Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Kelakkifett shnelt dem Njatutalg
und findet die gleiche Verwendung?2).

Bengkutalg.

~__ Vorkommen: In den Samen von Payena latifolia Burck.
{+i Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Tett zeigt bittermandelihnlichen Ge-
ruch und angenehmen Geschmack.

A W. K deJongu W.R. Tromp de Haas, Chem.-Ztg. 28, 780 [1904]; Chem. Revuc
iiber d. Fett- u. Harzindustrie 11, 205 [1904].
2) J. Lewkowitsch, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 13, 34 [1906].
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Ketiauroeol.

Vorkommen: In den Samen von Payena bankensis Burck.
Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Fett zeigt eine bei gewdhnlicher Tem-
peratur feste Konsistenz. Die Farbe ist griinlich bis weifl.

Surinfett.

Vorkommen: In den Samen einer Palaquiumart. Auch das von Payena lancifolia Burck.
gelieferte Fett diirfte mit Surinfett identisch sein1).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Die Fettsiuren bestehen zu 58,29; aus
Stearinsiure; der Rest ist wahrscheinlich Olsiure. Freie Fettsiuren wurden 43,29, und un-
verseifbare Substanzen 4,54% aufgefunden.

,—,-.—’—— T . I . .
Sy Qi | Ersare | Somele | Vorstigs | ot | Bichrt | Unvenit | ppacytr
28—2% 0,9021 i 4]83%°“é“ }’e‘zt 56,1° c‘l 1795 \ 42,31 i 0,55 | 4549, | Lewkowitsch
bei 43.9°.C 1 | | |
Fettsduren.
i WErstarrungspunkt Mittleres Mo].-Gewi(.;i;t Beobachter B
59.1° C 284.9 Lewkowitsch
Verwendung: In der Kerzenfabrikation.

Chironjiol.
Huile de Chirongi.
Vorkommen: In den Samen von Buchanania latifolia. Der Fettgehalt betrigt ca. 509,
Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Fett zeigt eine orangebraune Firbung

und &hnelt sehr dem aus Bassia latifolia gewonnenen Fette. Der Gehalt an freien Fettsduren
wird zu 3,78 und 10,099, angegeben.

Spez. Gewicht Schmelz- | Sei‘gﬁ;'gs_ Jodsahl | Hehner- | Reichert- Rglfé:;fo- ;lBrechungs- Beobachter
bei punkt okl zahl Meiflzahl anzeige bei I index
100°C 191,8 bis 54,73 bis|94.87 bis 40°C l Crossley u.
8943 32° ! ! ) 0.33 . 1.4584
100°CO’ o 3270 1954 | 59,92 | 95,80 ’ 488 | 8 Le Sueur
Verwendung: Es dient in Indien als Speisefett.
SuarinuBol.
Sawarrifett — Sawaributter — Huile de Noix de Souari — Sawarri fat — Burro di noci di
Souari.

Vorkommen: Inden Samen von Caryocar nuciferum == Caryocar tomentosum Cuv. = Pekea
Guayensis, den sogenannten Suariniissen. Der Baum geh6rt zur Familie der Ternstrémiaceen
und ist in Holldndisch-Guayana und St. Vincent heimisch2)

Darstellung: Durch Auspressen der Kerne.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Es zeigt angenehmen Geschmack und
Geruch. Der Gehalt an freien Fettsauren wurde zu 2,4%, gefunden. Es besteht aus den Tri-
glyceriden der Palmitin- und Olsiure und enthilt auch eine hydroxylierte Fettsiure, die sich
leicht in ein Lacton umwandeln 1i(t3).

J. Lewkowitsch, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 13, 34 [1906)].
Semler, Tropische Agrikultur. 2. Aufl. Wismar 1900. 2, 519.

1)
2}
3) J. Lewkowitsch, Journ. Chem. Soc. Ind. 9, 844 [1890}; Chem.-Ztg. 13, 592 [1889].
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ESpez. Gewicht‘ Erstarrungs- i JEt':ri]me]z- Verseifungs- | Jod- | Hehner- | Reichert- I Beobach‘;er

bei ~ punkt | punkt zahl zahl zahl zahl
40° 295 bi ’ ,
1 r;'b‘g 0.8981 | 23,3-—29°C “39%55 Pg 199,51 495 | 9691 0,65 ‘ Lewkowitsch
17 35, |
Fettsduren.
Erstarrungsﬁunkt ‘ V‘Schﬁrliéilzpur;l; ’ 7[ Mittleres Mol.-Gewicht Jodzahl ‘ Beobachter
] =
46-47°C | 483—500°C | 272,8 51,5 | Lewkowitsch

Verwendung: Das Tett wird in Stidamerika als Speisesl benutzt.

Akeedl.
Huile d’Akée — Akee Oil — Olio di akee.

Vorkommen: In dem Arillus (Samenmantel) von Blighia sapida Kénig, einer Sapindacee,
die in Westafrika und Jamaika heimisch ist1).

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das aus den Friichten gewonnene Fett ist
butterartig, von gelber Farbe und zeigt einen unangenehmen Geschmack und Geruch. Freie
PFettsiuren, auf Olsiure berechnet, wurden 10,059, aufgefunden. Die Fettsiuren bestehen
aus 509, Olsiure und 509 festen gesittigten Siuren.

B EpEZ. Gewichtﬁr Erstarrnngs- S;zhme]z- Verseifungs- | Jod- | Hehner- | Reichert- |
bei punkt punkt { zahl zahl zahl Meifllzahl Beobachter
T |
99-100°C l I : Holmes u
e (.85 20°C ) 25—35°C 194.6 49.1 93 . 09 :
155°C 7 ° ’ ! ' i ’ Garsed
Fettsduren.
Spezifisches Gewicht E;st;rungis-ﬁr Schmelz- | Verseifungs- | Jod- Jodzahl der |
bei | punkt ! punkt zahl zahl | flissigen Fettsiuren Beobachter
99—100° C ? Holmes u
—— "~ 0,8365 | 38—40°C [42-46° 207.7 58.4 824 :
155°C o J‘ i°C ’ % | ’ Garsed
Makassarol.
Macassadl — Mangkassadl — Huile de Macassar — Macassar oil — Olio di Macassar —

Kondl — Ketjatkiol.

Vorkommen: In den Samen des Khusumbaumes (Schleicheria trijuga Willd. = Cassam-
bium spinosum = Stadimania sideroxylon Bl. = Mellicocca trijuga Juss.), einer zur Familie der
Sapindaceen gehorigen Pflanze, die in Indien, Stidasien, am Himalaja und auf Java heimisch
ist. Die ungeschédlten Samen enthalten 369, Fett, die geschilten 689%,.

Darstellung: Durch Auskochen und Auspressen der Samen.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Bei gewthnlicher Temperatur stellt das
Makassarol eine gelblichweile Masse von butterartiger Konsistenz dar2?). Es erinnert im
Geruch schwach an Bittermandelsl. Es besteht aus den Glyceriden der Olsiure, Palmitin-
séure, Laurinséure, Arachinséure, Butter- und Essigstiure. 459 feste und 559 fliissige Séuren
wurden aufgefunden; auch finden sich Angaben iiber 709 Olsiure, 5% Palmitinsiure und
259, Arachinsiure. Charakteristisch fiir das Makassardl ist ein geringer Gehalt an Blausiure
(0,03—0,059; die Samen enthalten 0,69, Blausiure). Der Gehalt an freien Fettsiuren, auf
Olséiure berechnet, wird zu 8,3—9,69, angegeben.

1) Holmes u. Garsed, Apoth.-Ztg. 16, 51 [1901].
2) Lewkowitseh, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 13, 174 [1906].

9*
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ébez. Gewicht‘]'1‘1's1',a1'rungs-l Schmelz- Yer- - Reichert- ' X .
bei 150C | punkt 0C | punkt ©C |seifungsza)] °007h! |Hehmermhll yp, - Beobachter
I T T
Anfang 22 } .
- 91, — 1
0,924 { Endeog || 230 t 53,0 14 van Ttalliel)
0,942 10 28 e — Glenck 2)
_ — 2122 — f S — Thiimmel 3)
Anfang 21
— _ —_ — - 4
‘ l Ende 28 } | Poleck4)
- | = 22 215,3 1 55,0 91,55 9 Wijs 5)
— I — — — | 691 — — Roelofsen ¢)
- | - — 215 | 483 | — | — Lewkowitsch
Fettsduren.
Rrstarmines! ‘, T T  Sodgan iis-
Erstanléncgspunkt Schmgl(z}punkt } Verseifungszahl Jodzahl Js(i)g::h}}‘eg:srﬁg:esni Beobachter
51.6—53.2 — — 49.7—50,7 ! — ] Lewkowitsch
— 54—55 — - : —_ van TItallie
— 52—54 1912192 58,9 f 103,2 Wijs

Verwendung: Makassardl dient auf den Sundainseln als Brennol und gegen Hautkrank-
heiten.

Rambutantalg.
Suif de Rambutan — Rambutan tallow — Sego di Rambutan.

Vorkommen: In den Samen der klettenartigen Zwjllingspflaume (Nepheltum lappa-
ceum L.), die auf den Sundainseln, in China und Malakka heimisch ist. Die Samen enthalten
ungefahr 40-—489%, Fett.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Der Rambutantalg ist von gelber Farbe
und zeigt krystallinische Struktur. Die Fettsiuren bestehen aus Arachinsiure, Olsiure (45,5%,
und wenig Stearinsdure. Palmitinsiiure wurde nicht aufgefunden.

Spez. Gew. |Erstarrungs-| Schmelz- Ver- Hehner- | Reichert- | Acetyl-
bei 18°C | punkt °C | punkt ° C [seifungszahl Jodzahl zahl MeiBlzahl zahl Beobachter
P ‘:I{ =
0,9236 1 38—39 42—46 ‘ 1938 394 { 92,00 2,2 | 10,3 i Baczewski?)
Fettsduren.
Erstarrungs- 1 Schmelzpunkt } s ] Mittleres ‘5 i .
panlst © C ! oC | Verseifungszahl ‘ Mol.-Gewicht f Jodzahl 1 Beobachter
e S N = S
57 ] 58—61 1864 3009 f 41,0 | Baczewski
Mafuratalg.

Graisse de Mafouraire — Mafura tallow — Sego di Mafura.

Vorkommen: Der Mafuratalg kommt in den Samen des Mafurabaumes (Mafureira olei-
fera Bert. = T'richilia emetica Vahl.), einer in dem tropischen Afrika und auf Madagaskar
heimischen Meliacee, vor. Die Samenkerne enthalten 689, Fett, die Schalen 149 8).

1) Van Itallie, Pharmaz. Ztg. 34, 382 [1889].

2) Glenck, Chem.-Ztg. 18, Rep. 9 [1894].

3) Thiimmel, Apoth.-Ztg. 4, 518 [1889].

4) Poleck, Pharmaz. Centrathalle 32, 396 [1891].

5) Wijs, Zeitschr. f. physiol. Chemie 3, 255 [1899].

8) Roelofsen, Amer. Chem. Journ. 16, 467 [1896].

7) Baczewski, Monatshefte f. Chemie 16, 866 [1895]. — Oudemans, Journ. f. prakt. Chemie
99, 418 [1866].

8) De Negri u. Fabris, Ann. Labor. chim. delle Gabelle 1891/$2, 271.
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Darsteilung: Durch Auspressen oder Auskochen der Samenkerne.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Fett ist gelblich gefirbt, zeigt strah-
liges Geflige, ist geschmacklos, von kakaodhnlichem Geruch. Bei wiederholtem Umschmelzen
entwickeln manche Sorten von Mafuratalg einen unangenehmen Geruch. Die Fettsiuren
des Mafuratalges bestehen aus 559, Olsiure und 459, Palmitinsiure.

Spez. Gewicht ‘Erstarrung&

Schmelz- |Verseifungs-
bei 15°C | punkt °C | punkt °C | zahl Jodzahl Beobachter
0,925 ‘ 25—33 | 35—41 200,08 4485 |DeNegriu.Fabris?)] Im Laboratorium
! dargestellt
— 30—37 | 35,5—42 | 220,96 46,14 |DeNegriu.Fabris1)] Handelsprobe
— 36 42 —_ — Schidler —
Fettsduren.
Erst - s hnel k i
;)?11?13;1]‘?%3 g Se m;z épun b 1 Jodzahl ! Beobachter
44—47 i bl—b4 46,92 ‘De Negri u. Fabris| Im Laborat. dargestellt
4448 52—55 48,19 F Handelsproke
Verwendung: Mafuratalg dient als Kerzenmaterial und in der Seifenfabrikation. Auch

wird er in seinem Ursprungslande als Mittel gegen Hautkrankheiten (Kritze) angewandt.

Tulucunadl.
Tulucunafett — Huile de Touloucouna.

Vorkomimen: In den Samen von Carapa touloucouna Guill. und Perr. = Carapa procera
D. C. = Personia guareoides W., eines in Westindien und Guayana und an der westafrikanischen
Kiiste heimischen Baumes. Dieselben enthalten 65,319, Fett.

Darstellung: Die Cewinnung des Tulucunafettes geschieht auf 2 verschiedene Arten.
Die unenthiilsten Friichte werden gekocht, 8—10 Tage der Luft ausgesetzt, von der Schale
befreit, die Samen zerkleinert und in GefiBen der Sonne ausgesetzt, wodurch ein Teil des
Oles heraustritt. Die Riickstinde werden zermahlen und gepreBt. Die Friichte werden bei
der zweiten Olgewinnung direkt entschilt und der Sonne ausgesetzt.

_ Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Tulucunadl ist hellgelb, fast weil,
geruchlos, von bitterem Geschmack. Die Fettsduren des Tulucunadles bestehen aus Palmitin-
und Olsdure; auch Stearinsiure wurde aufgefunden.

(Es sei hier erwihnt, daf das Tulucunadl sehr hiufig unter dem Namen Carapafett
beschrieben wird. Man versteht unter Carapafett nur das oben beschriebene Fett, wihrend
unter Carapadl das Ol der Samenkerne von Carapa guianensis Aubl. zu verstehen ist2). Die
in der Literatur beschriebenen Konstanten fiir Carapafett diirften alle bei der Untersuchung
von Tulucunafett gewonnen sein.)

Spezifisches Ge- Erstar- | Schmelz- | Verseifungs- Hehner- | Reichert-
wicht bei rungspunkt | punkt zahl Jodzahl zahl MeiBllzahl Beobachter
15° C 0,912 — 30,7° C — - 95,5 — Milliau 3)
— 36° C 31°C 239 (2) 72,1 (?) —_ — Hamann4)
— 18°C 123-25°C —_ — —_ —_— Schidler
(Bromzahl)
i 41
125°C | i~ » ]| Jodzahl aus .
859G 09225  — . 195.6 der Bromzahl 93,7 2.2 Deering 5)
| i berechnet
! ‘ 65
1) De Negris u. Fabris, Ann. Labor. chim. delle Gabelle 1891/92, 271.
2) Hefter, Technologie der Fette 2, 646 [1908].
3

} Milliau, Les corps gras industr. 25, 129 [1899].
4) Hamann, Ann. del Labor. chim. delle Gabelle 1891/92, 271.
5) Deering, Journ. Soc. Chem. Ind. 1%, 1156 [1892].
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Fettsduren.
Schmelzpunkt Beobachter
564° C Milliau
38,9°C Deering

Verwendung: Es findet dieselbe Verwendung wie Carapafett; teils zur Seifen-, teils zur
Stearinfabrikation.

Pongamdl.
Korungsl — Kagoosl — Huile de Korung — Korung oil.

Vorkommen: In den Pongambohnen, den Friichten von Pongamiu glabra = Dalbergia
arborea. Willd. = Galedupa indica Lam. = Robinia mitis L. = Galedupa arborea Roxb., einer
in Ostindien, am Himalaja, auf Ceylon und Malakka heimischen Papilionacee. Der Fettgehalt
der Samen wechselt; es finden sich Angaben von 279, bis 36 ,37% 1)

Darstellung: Durch Auspressen der Samen.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Pongamél ist von butterartiger Konsistenz,
zeigt gelbe bis orangebraune Farbe und einen bitteren Geschmack, der durch die Gegenwart
eines Harzes bedingt wird. Der Gehalt an unverseifbaren Substanzen betrigt 6—9,5%,. Der

Schmelzpunkt wurde bei 4-2°C, der Erstarrungspunkt bei +0°C gefunden, die Siure-
zahl zu 42,28,

. Ver- ‘ \ Brechunvsexpo-
Spezifisches Ge- seifungs | Reichert- _ ) .
: | - | Jodzahl :nent — Butter Beobachter
wicht bei zahl | ofan ‘Melﬁllahl i refraktometer
15° .
150 g 0,93693 bei 40° C
Indische Probe . !I 183.1 89,4 1,1 70 Lewkowitsch
| 207 C 9940 ’ ‘ ﬁ
40°C ! | |
Im Laboratorium |} 40° C . ‘ | .
extrahiort . . . ’ 30°C 0,9352 178 . 94 | — % 78 7‘{ Lewkowitsch
Brechuugsindex
30°C 0,9289 185,1 77.8 — bei 25°C ! Grimme 2)
(Wijs) 1,4770 j
Fettsduren.
Erstarrungs- 3 Brechungs- Nel;t;alisations- ; Mitvt]‘gres |
77{3“]{ " béhlllelzpuxxltt index ahl Jodzah! Mol.-Gowicht Beobachter
— 44.4° C — — — — Lewkowitsch
5° C 43.8° C 1,4637 (50°) 180,1 78,8(Wijs) 308,7 Grimme

Verwendung: Das O] dient in Indien als Arzneimittel und als Brennol.

Chaulmugraél.

Huile de Chalmogree — Huile de Lucraban — Beurre de Chaulmougra — Chaulmoogra Oil —
Olio di chaulmugra.

Vorkemmen: In den Samen von Turaktogenos Kurzii King. Die Samen enthalten etwa
55% Fett in den Kernen und 38% Fett in dem Gesamtsamens), auch ist ein hydrolytisch
wirkendes Ferment vorhanden, Frische Samen enthalten freic Blausdure.

1) Lewkowitsch, The Analyst 28, 342 [1903]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie
11, 52 [1904].

2) Grimme, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 17, 236 [1910].

3) Power w. Gornall, Proc. Chem. Soc. 20, 135 [1904]; Journ. Chem. Soc. 83, 835 [1904],



Fette und Wachse. 135
Darstellung: Durch Auspressen oder durch Extraktionen der Taraktogenossamen.
Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Chaulmugradl ist in frischem Zustande

geruch- und geschmacklos von butterartiger Konsistenz. Die anfangs hellgelbe Farbe dunkelt

sehr stark nach und nimmt den Geruch von gekochtem Terpentin an. An Fettsduren wurden

im Chaulmugradl neben Palmitinsdure Sduren der Linolensiurereihe gefunden. Die betreffen-

den Sduren des Chaulmugradles sind Isomere der Linolensdure. Es sind zyklische Verbin-

dungen, die nur ein Paar doppeltgebundene Kohlenwasserstoffatome enthalten. Mehrere ho-
mologe Séuren dieser Reibe sind im Chaulmugradl aufgefunden worden, rein wurde nur die

Chaulmugrasiiure C,;gH;,0, isoliert. Dieselbe krystallisiert aus Petrolither in glinzenden

Bldttchen vom Schmelzp. 68° C. In dem Fett ist auch ein Korper von der Formel C;gH3,0,

aufgefunden worden, der weder zu den Siuren noch zu den Lactonen oder Alkoholen gerech-

net werden konnte. Auch ein Phytosterol CosHyyO wurde isoliert. Das Chaulmugradl ist
optisch aktiv und zwar rechtsdrehend.

‘ Spezifisches | Schmelz- [Verseifungs-
tiewicht bei {

Optisches Drehungs- :
punkt zah) Jodzahl vermogen ,‘ Beobachtexg

Gepretes Fett {| 2006 0000 loz2soc) 2130 | 1032 | [l = +520 {| Toner v

45° C 0,940 Gornall 1)
Extrahiertes Fett|| 25° C 0,942 | 22.23°C| 208,0 104,4 [o]ff = +51,3 —
Geprelites Fett | 25°C 0,951 | — 204 90,4—90,9 — ! Lewko-
witsch 2)
Fettsduren.
- 1 . . -
Schmelzpunkt Saurezahl ‘ Jodzahl ‘ 0 ptlsilzﬁngé:r}: ungs- Beobachter
44—45° C 215 103,2 [¢]p = +52,0 Power u. Gornall
*ﬁ}}é&l'rungspunkt o
39,6 — ‘ 86,0 — Lewkowitsch

In bezug auf das Chaulmugradl herrscht in der Literatur eine recht grofie Verwirrung,
da das Ol frither einer anderen Pflanze, Gynocardia odorata oder Gynocardia Praingi zu-
geschrieben wurde. Die Samen sind einander sehr ahnlich und infolgedessen immer ver-
wechselt worden.

Verwendung: Das Chaulmugradl dient als Heilmittel gegen Hautkrankheiten. Es unter-
liegt sehr haufig Verfilschungen mit Kokosfett, Palmfett oder Vaselin3). In den PreBkuchen
findet sich ein amygdalinspaltendes Ferment.

Hydnocarpusol.

Vorkommen: In den Samen von Hydnocarpus Wightiana, die in Ostindien, China und
auf der Halbinsel Malakka heimisch sind. Der Fettgehalt betrigt 41,2%,.

Darstellung: Durch Pressung der entschilten Samen.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Fett ist bei gewdhnlicher Temperatur
fest und zeigt einen starken eigentiimlichen Geruch und gelbbraune Farbe. Es #hnelt sehr
dem Chaulmugradl. An Fettsiuren wurden in geringen Mengen aufgefunden: Ol-, Palmitin-,
Stearin- und Laurinsidure. Der grofite Teil der Fettsiuren besteht aus Chaulmugraséure, fer-
ner aus einer Saure C;;He7COOH, die als Hydnocarpussaure beschrieben wird4). GepreBtes
Ol zeigt eine Drehung von [«]p = +57,7°, extrahiertes Ol = -}56,2°.

Die Fettsiuren zeigen eine Drehung von [alp = 60,4° in Chloroform.

1) Power u. Gornall, Proec. Chem. Soc. 20, 135 [1904]; Journ. Chem. Soc. 86,
835 [1904].

2) Lewkowitsoh, Journ. Chem. Soc. 8%, 896 [1905].
3) Hirschsohn, Pharmaz. Centralhalle 44, 627 [1903].
4) Power u. Baroweliff, Journ. Chem. Soc. London 8%, 884 [1905).
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S Fettsiuren
Spez. )
< Schmelz- | . Jod-
Gewicht seifungs- Schmelz- s B -
vbvelic i} unkt zahlg ahl i~ Versei- Jodzahl eobachter
fungszahl
I [ t °C \ ] . v,,?c, _ t _ o .
GepreBtes Ol 125°C0,958|22—23 | 207 | 101,3 } Power u.
; .« ’ —44 214 106,3 .
Extrahiertes Ol — — — 102,5 41— " || Barroweclifft)

Verwendung: Das Fett wird zu medizinischen Zwecken (Wurmmittel) benutzt.

Lukraboé6l.

Huile de Lukrabo — Lukrabo oil — Olio di lukrabo.

Vorkommen: In den Samen des in Siam heimischen Baumes Hydnocarpus anthelmin-

ticus Pierre. Der Fettgehalt betriigt 17,69,.
Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Fett ist farblos, bei gewohnlicher

Temperatur fest und zeigt einen charakteristischen Geruch. Die spezifische Drehung betrigt
in Chloroformlosung [&], = +42,5° (gepreBtes Ol), -51° (extrahiertes (01). Die Drehung
er Fettsiure wurde zu [«], = 53,6° bestimmt. Es wurden Chaulmugrasiure, Hydnocarpus-
siure und Palmitinsiure gefunden.

01 Fettsiuren
Spez. Schmelz- | yoo0 | goq. | Schmeli- |y | 5od- Beobachter
Gewicht bei | Punkb fungszahl| zahl punks fungszahl| zahl
o ) °C °C i
Geprefites Ol |25°C0,953| 24—25 | 212 | 86,4 » ' Power u.
Extrahiertes O125°C 0,952| 23—24 | 208 | 825 4243 | 2025 | 87,8 Barroweliff1)
Calabarfett.

Vorkommen: In den Samen der Calabarbohne (Physostigma venenosum Balf.), einer
in den Tropen heimischen giftigen Papilionacee. Dieselben enthalten einen phytosterinartigen
Korper vom Schmelzp. 133°2), welcher aus einem Gemisch von dem bei 136—137° schmel-
zenden Sitosterin und einem Dbei 170° schmelzenden Stigmasterin besteht3).

Makulol.

Vorkommen: In den Samen von Hydnocarpus venenata, einer Bixinacee, die in Indien
heimisch ist.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol zeigt butterihnliche Konsistenz und
dient in Indien unter dem Namen Thertagol oder Makulsl als Heilmittel gegen Lepra.

Pitjungol.

Vorkommen: In den Samen von Pangium edule Reinw., einer im Malayischen Archipel
heimischen Flacourtiaceet).

Darstellung: Durch Auspressen oder zum Teil auch durch Auskochen der getrock-
neten Samen. Die Friichte sind in frischem Zustande blausiurehaltig.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Pitjungdl ist braun, von salbenartiger
Konsistenz, geruchlos, frei von Blausiure. HEs dient als Brenndl und zur Seifenfabrikation.

1) Power u. Baroweliff, Journ. Chem. Soc. London 8%, 884 [1905].

2) Hesse, Annalen d. Chemie u. Pharmazie 192, 175 [1878].

%) Windaus u. Hauth, Berichte d. Deutsch. chem. Gesellschaft 39, 4378 [1906].
4) Semler, Tropische Agrikultur. 2. Aufl. Wismar 1900. 2, 527.
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Gambogebutter.
Suif de Gamboge — Gamboge butter.

Vorkommen: In den Samen einer Guttifere, Garcinia pictoric Roxb., die in Indien hei-
misch ist. Der Fettgehalt wurde zu 29,259, gefunden. Es dient als Speise- und Brennél.

Kanyabutter.

Afrikanische Pflanzenbutter — Beurre de Kanya — Beurre de Lamy — Sierra Leonebutter —
Lamy butter.

Vorkommen: In den Samen des westafrikanischen Talg- oder Butterbaumes (Penta-
desma butyracea Don). Der Fettgehalt betrigt 32—419.

Physikalische und chemische Eigenschaften: KKanyabutter ist von fester Konsistenz,
gelblichweifler Farbe, geruch- und geschmacklos. Das spez. Gewicht bei 15° C betrigt 0,917.
Die Fettsiuren schmelzen bei 57,4°. Es dient als Speisefett und zur Stearinfabrikation.

Bouandjobutter.
Beurre de bouandjo du Congo frangaise.
Vorkommen: In den Samen von Allanblackic floribunda Oliver, einer Guttifere, die
in Kamerun vorkommt. Der Fettgehalt betrigt 469.
Physikalische und chemische Eigenschaften: Bouandjobutter zeigt bel gewdhnlicher

Temperatur feste Konsistenz, dunkelgelbe Farbe und bei 15° C ein spez. Gewicht von 0,9734.
Die Fettsiuren schmelzen bei 60,8° C.

Kagnébutter.
Kanyébutter — Beurre de Kagné.

Vorkommen: In den Samen von Allanblackia Sacleuzis, einer in Zanguébar vorkom-
menden Guttifere.

Darstellung: Durch Auskochen der zerkleinerten Samen mit Wasser.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Kagnébutter ihnelt der Bouandjobutter.
Sie dient zu Speisezwecken und als Brenndl.

Odyendyébutter.
Beurre d’Odyendye.

Vorkommen: In den Samen von Odyendyea Gabonensis (Pierre) Engler = Quassia
Glabonensis Pierre, eines am Kongo und Gabon wachsenden Baumes. Der Samen mit Schale
enthilt 24,509, Fett, der entschilte Same 61,259.

Darstellung: Durch Auspressen der geschilten Samen.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Odyendyébutter ist bei gewohnlicher Tem-
peratur fest, von gelber Farbe. Geschmolzenes Fett ist rot. Der Geschmack ist schwach
bitter. Das spez. Gewicht wurde bei 15° C zu 0,980 gefunden. Der Schmelzpunkt der Fett-
situren liegt bei 54° C. Der bittere Gleschmack wird durch Quassin bedingt.

Kadamé! oder Kadamfett.

Vorkommen: In den Samen von T'richosanthes Kadam Miq., einer auf Sumatra vor-
kommenden Pflanze. Der Fettgehalt betrigt 68,79,

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Fett zeigt butterartige Konsistenz,
braune Farbe und ist geruch- und geschmacklos. Es besteht aus Palmitin (209%) und
Olein (809,)1).

Spezifisches Gewicht Schmelzpunkt E Vex'seifungszdﬂl i Jodzahl Beobachter
0,919 21°C — 68,96 Sack
197.6 66,00 Niederstadt

1) J. Bacl, Pharm, Weekblad 40, 313 [1903].
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Malukanghutter.
Malokangbutter.

Vorkommen: In den Samen von Polygala butyracea Heck., einer Flacourtiacee, die am
oberen Nil, in Togo und Dahome wichst. Der Fettgehalt betriigt 35,209.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Malukangbutter ist ein gelbes, angenehm
schmeckendes Fett, das bei 35° zu schmelzen beginnt und bei 52° véllig klar wird. Das Fett
besteht aus 31,5%, Triolein, 57,59, Tripalmitin, 6,29, Trimyristin und 4,89, freier Palmitin-
siure. Geringe Menge Ameisen- und Essigsiure wurden ebenfalls aufgefunden. Das Fett
oder die Samen dienen zum Wiirzen von Speisen.

Anisospermafett.

Vorkommen: In den Samen von Anisosperma passifiora Maus., einer Cucurbitacee.
Dieselben enthalten 20,83%, Fett. Das Fett ist von talgartiger Konsistenz und zeigt ein spez.
Gewicht von 0,902 bei 22°.

Riibensamenfett.

Vorkommen: In den Samen der Zuckerriibe (Befa vulgaris L.) sind 17,829, Fett ent-
halten. Es enthdlt nur geringe Mengen freier Fettsiuren. Es ist fast vollig verseifbarl).

Psidium-Guajavafett.

Vorkommen: In den Blittern von Psidium Guajave Raddi = Psidium sapidissimum Jack.,
einer in Westindien und Siidamerika vorkommenden Myrtacee. Der Fettgehalt betrigt 6%,.

Physikalische ‘und chemische Eigenschaften: Das Fett zeigt eine gelblichgriine Farbe,
Wachskonsistenz und einen aromatischen Geruch.

Niamfett.

Beurre de Niam — Grasso di Niam — Ménédl — Meniél — Beurre de méné.

Vorkommen: In den Samen von Lophira alate Banks, einer in Senegambien und im
Sudan heimischen Pflanze, zur Familie der Ochnaceen gehorig. Der Fettgehalt betriigt 19,189%,.
Das Ol wird durch primitive Darstellung gewonnen.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Niamfett zeigt butterartige Konsistenz.
Der Gehalt an freier Siure wurde zu 9,339, bestimmt. Der Geschmack ist bitter harzig.
Unverseifbare Substanzen wurden 1,499, gefunden.

Speziﬁsches Geﬁwicrh‘ti v})ei l Schmelzpunkt Verseifungszahl Jodzahl Beobachter
40° C o Z ; 2
0°C 0,9063—0,9105 24° C + 190,1—-1956 | 68,4—78,72 Lewkowitsch 2)
Fettsduren.

~ Erstarrungspunkt ‘ Mittleres Mol.-Gewicht ’ Beobachter

@25°0 | 2837 | Lewkowitsch
Verwendung : Es dient zu Speisezwecken und als Haardl bei den Kingeborenen.

Muskatbutter.
Beurre de muscade — Nutmag butter — Burro di noce moscata.

Vorkommen: In den Samen des MuskatnuBbaumes (Myristica fragrans Houtt. = My-
ristica moschata Thunb. = Myristica aromatica Lam. = Myristica officinalis L.), einer auf
den Molukken und den Sundainseln heimischen Myristicacee. Die Samen enthalten 38—409

Fett. Auch die Myristica argentea, die Papua-MuskatnuB, wird neuerdings zur Muskatbutter-
bereitung herangezogen3),

1) Strohmer u. Fallada, Osterr. Zeitschr. £ Zuckerind. u. Landw. 35, 12 [1906].
2) Lewkowitsch. Chem. Revue iiber d. Fett- und Harzindustrie 15, 53 [1908].
3) Krasser, Zeitschr. d. 8sterr. Apoth.-Vereins 35, 824 [1897].
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Darstellung: Durch Auspressen der zerkleinerten, gerdsteten Muskatniisse.
Physikalische und chemische Eigenschaften: Muskatbutter bildet ein gelblichbraunes

bis ritliches Fett von talgartiger Konsistenz, das von weiBen Massen durchsetzt ist. Im Handel

wird indische und hollindische Muskatbutter unterschieden.

Die Muskatbutter ist in kaltem Alkohol unter Hinterlassung von 459 festen Fettes
(Trimyristin) 18slich. Das Trimyristin schmilzt bei 55° C. Der fliissige Anteil des Fettes
besteht aus freien Fettsiiuren, Olein und einem unverseifbaren #therischen Ol, dessen Anteil
489 betrigt. Das dtherische Ol der Muskatbutter, welches den charakteristischen Geruch
derselben bedingt, besteht aus Pinen, Dipenten, Myristicol, Myristicin, Myristinsdure und
einigen phenolartigen Korpern. Der Gehalt an freien Fettsiuren ist ziemlich betrichtlich
(bis 209). Muskatbutter unterliegt sehr hiufig der Verfilschung durch Talg oder Wachs,
auch der Fette von anderen Myristicaarten. Die Konstanten der Muskatbutter variieren

bedeutend.
- Erstar- | Schmelz- i ' Reichert-| Butter-
bpe‘z‘:ﬁ%}z’ﬁ;}e' 1'ungf()s;()}unkt ‘ p‘olr(l)kt Versze;ltllings- Jodzahl Nigi]f[l- l'elilzxtl;t;)- Br?ﬁ}&g;gs' Beobachter
15°C 0,945—0,996 — 38,6—51] 154—161 40,1—52 — — — E. Dieterich
bei 40°C
15° C 0,994 — 50 — — — 38 — Marpmann
98—99° C :
550 0,898 — — — — — — — Allen
— 417418 47—48 —_ — — — — Riidorf
— 41.6—42 |43.5—44 — | — — — — Wimmel
— — — 14821914 | 504—50,8 | 1—4,2 — — Spéth1)
— — — — 31 — — — v. Hiibl
bei 50°C
— — 4357 |159,60-174,5133,37—45,70, — 58—59 — K. Dieterich
bei 40°C | bei 40°C
—_ — — — —_ —  1664—672| 14704 | Utz?2)
e — — — 60,7—64.,6 — — —
— — — — 48—65,1 — — — } Wijs
— — — — 50,1-—85,7 —_ — —
triibt sich
' bei 33, |
— Temp. |(343.5-44 — — — - — Wimmel
] steigt bis
- 41.5—44
— \ — — — » 59,3 — e e Lewkowitsch
Fettsduren.
Erstarrungspunkt | Schmelzpunkt | Beobachter
40° C ’ 42.5° C ‘ v. Hiibl
35,5—35,05 (Titer) | — | Lewkovitsch

Verwendung: Muskatbutter dient auf den Molukken als Heilmittel und wird in der

Pharmazie zur Herstellung von Salben und Pflastern verwendet.

stica officinalis = Virola bicuhyba Humb.), einer in Brasilien heimischen Myristicacee.

Ukuhubafett.
Urucubafett — Becuhybafett — Graisse d’Ucuhuba — Beurre d’Ucu-uba — Becuiba tallow —
Ucuhuba fat — Sego di Ucuhuba.

Vorkommen: In den Niissen des Becuibabaumes (Myristica bicuhybe Humb. = Myri-

In

der Gesamtfrucht sind 59,69 Fett, in der Samenschale 2,69, Fett und in den Samenkernen
709, Fett vorhanden.

1
2

) 1. Spéth, Forschungsber. iiber Lebensm. 1. ihre Bezich. z. Hyg. 2. 148 [18951.
} Utz, Chem. Revue {iber d. Fett- u. Harzindustrie 10, 11 [1903].
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Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ukuhubafett ist hellgelb gefirbt und
tiberzieht sich beim Stehen an der Oberfliche mit einer weiBen krystallinischen Lage. Es
zeigt aromatischen, kakaoartigen Geruch und gewiirzigen, talgartigen Geschmack. Es besteht
aus Olein (10,5%), aus dem Glycerid der Myristinsdurel), einem #therischen, mit Wasser-
démpfen fliichtigen Ole, einem nach Perubalsam riechenden Harze und einer wachsartigen

Substanz. Der Gehalt an freien Fettsduren wurde zu 8,8% gefunden2).
CSpesifisches | Lo | [ Ve | Hehnor. | Butterre:
Gewicht rs arl;xggs | Schmelzpunkt | seifungs- | Jodzahl | ~¢ E;’l fraktometer| Beobachter
bei 15° C punk | zahl z8 be1 40° C
e R R el N S S I
0,9120 ’ — s°c | — | - | — 5¢ | Marpmann
— 32—32,5° C | 42,5—43° C I — — Nordlinger
— | — 39° C 219—220 ] 9.5 934 — Valenta
Fettsiduren.
) szhmelzpuukt ’ Beobachte}
42.5—43° C i Nordlinger
46° C ' Valenta,
Verwendung: Zur Seifen- und Stearinfabrikation.
Ochocobutter.
Beurre d’ochoco — Beurre d’osoko du Gabon-Congo.

Vorkommen: In den Ochoconiissen, den Samen einer Dipterocarpee. Als Stammpflanze
werden bezeichnet Dryobalanops und Syphocephalium ochocou. Auch Ochococa Gubonii wird
als Stammpflanzo angenommen. Der Fettgehalt des enthiilsten Samens betragt 809.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Die Ochocobutter ist weiB, gelb bis braun
gefiarbt, zeigt einen Schmelzpunkt von 53°C und erstarrt bei 37—42°C. Das Fett enthilt
Farbstoffe,welche aus einer Benzinlsung durch Filtrierpapier zuriickgehalten werden und
letzteres blau farben. Das Fett besteht aus 989, Myristin und 29, Olein3)

2

Njavebutter, Njariol.

Vorkommen: In den Samen von Mimusops Njave, einer in Kamerun heimischen Sapo-
tacee, sind 64,429 Fett enthalten.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Die Njavebutter zeigt weiche, schmalz-
artige Konsistenz, hellbraune Farbe (in geschmolzenem Zustande dunkelbraune) und siif-
lichen Geruch.

[ | =] N 1
‘ Versei- L LR Ho gé .
Sper. Gewicht | Schmelzpunkt Ersi{:)a:;;:ggs- fungs- ;gﬁl E % ‘ % ;2 “ A;;}?{I £ § 85 2 Beobachter
| zahl Engé‘ L £€E
i | = ] = =1
' bei 31°C zei- l
J' gensich Aus- ‘;
40°C 0,8979 — scheidungen, 1853|561 96,1 | 1,2 | 134 |55°, 52 | Wedemeyer4)
l bei 19°C er- ! i
starrt. | 3
36,5° C 0,9022 | Erweicht un- 3
15°C 09160 |ter 20°C beill 28°C  |182.45(56,0 07110528] — | — | Freundlichs)
15°C 09167 | 32°C klar |/ | [

)
%)
8)
1)

1) Valenta, Zeitschr. £ angew. Chemie 2, 1 [1889].

Nérdlinger, Berichte d. Deutsch. chem. Gesellschaft I8, 2617 [1897].
J. Lewkowitsch, Chem. Revue tiber d. Fett- und Harzindustrie 16, 129 [1909].
K. Wedemeyer,

Chem. Revue iiber d. Fett- und Harzindustrie 14, 35 [1907].
°) J. Freundlich, Chem. Revue fiber d. Fett- und Harzindustrie 15, 106 [1908].
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Fettsiuren.
. | Erstarrungs- Neutralisations- Mittl. - . )
Schmelzpunkt punkt 7ahl Molekulargewicht i Verseifungszahl Beobachter
46,6°C 41°C 2017 | — | — Wedemeyer
51°C 46°C | 19052 | 2945 | 1975 Freundlich
Otobafett.

Otobabutter — Suif d’otoba.

Vorkommen: In den Samen des Otobamuskatnufibaumes (Myristica ofaba Humb.), der
in Stidamerika (Neugranada) heimisch ist.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Gelblich; fast farbloses Fett von talgartiger
Beschaffenheit und Geruch nach Muskatniissen. Durch Lagern dunkelt die Farbe nach. Das
Otabafett &hnelt sehr der Muskatbutter, zeigt ebenfalls unter dem Mikroskop die krystallinische
Struktur. Der Schmelzpunkt wurde bei 38° C gefunden. Das Fett besteht aus Olein und
Myristin, AuBerdem wurde ein bei 133° C schmelzender krystallinischer Korper, das Otobit
CosHogOy, isoliert.

Kombobutter.
Beurre de Kombo du Gabon — Mutage d’Angola.

Vorkommen: In den Samen von Myristica Kombo = Pycnanthus Kombo Baillon = Pyc-
nanthus microcephala Benth. = Myristica angolensis Welwitsch. Die Samen enthalten in
schalenfreiem Zustande 569, Fett.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Kombobutter zeigt rotbraune Farbe und
aromatischen Geruch. Altes Fett riecht nach Trimethylamin. Kombobutter besteht fast
ausschlieBlich aus Trimyristin.

Fett von Coelocaryum cuneatum Warbg.

Yorkommen: In den Samen von Coelocaryum Klainii Pierre = Coelocaryum cuneatum
Warbg., einer in Kamerun und am Kongo heimischen Myristicacee.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Fett zeigt ein spez. Gewicht von 0,997
bei 15°C. Es schmilzt bei 40° C und zeigt in seinen Eigenschaften und Zusammensetzung
grofle Ahnlichkeit mit Muskatbutter.

Staudtiabutter.
Beurre de Staudtia Kamerunensis Warburg.

Vorkommen: In den Samen von Staudtic Kamerunensis Warbg. (Heimat Kamerun
und Kongo). Der Fettgehalt betrigt 31,7% Fett.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Staudtiabutter #hnelt im Aussehen dem
Bienenwachse. Es zeigt aromatischen Geschmack und Geruch. Es besteht aus den Glyceriden
der Ol- und Myristinsdure. Das Fettsiuregemisch schmilzt bei 39° C.

Virolafett.
Suif de Virola — Tallow of Virola — Sego di Virola.

Vorkommen: In den Samen von Virola sebifera Aublet. und Myristica sebifera Swartz.
Unter dem Namen Virolafett faBt man aber auch zurzeit die Fette ciner Reihe anderer &l-
haltiger Samen zusammen, wie z. B. von Virola Venezuelensis und von Virola Surinamensis.
Die Virola sebifera-Samen enthalten ca. 47,59 Fett (auBerdem ist auch noch ein #therisches
Ol vorhanden). Der Fettgehalt der Samen von Virola Venezuelansis betrigt 629, der
Samen von Virola Guatemalensis 51,89,.

Darstellung: Durch Auskochen der Samen.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Die Eigenschaften der als Virolatalg im
Handel befindlichen Fette sind sehr verschieden. Derselbe bildet gewdhnlich eine talgartige
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Masse, die bei 45—50° schmilzt. Beim Liegen an der Luft iiberzieht sich der Virolatalg mit
einer perlmutterartig glinzenden krystallinischen Schicht. Durch Umkrystallisieren aus Ather
1aBt sich fast reines, bei 54—55° schmelzendes Trimyristin gewinnen. Das durch Extrak-
tion aus den Samen von Virola Surinamensis gewonnene Fett zeigte einen Schmelzpunkt von
45° C und war von sproder, sehr harter Konsistenz. Olsiure konnte nicht aufgefunden
werden. In konz. Schwefelsiure losen sich die Virolafette mit prachtvoller fuchsinroter

Farbe auf.
Eine sehr dhnliche Zusammensetzung besitzt das aus Myristica Surinamensis dargestellte
Fett, welches ebenfalls fast aus reinem Trimyristin besteht.
Die Zusammensetzung der Fette von Virola Venezuelensis Aubl. und Guatemalensis
Warb. ist aus nachstehender Tabelle ersichtlich.

% 5 §§ Ver- ; Un-
Spez. Gewicht | £ 5| 5'd| Brechungs- |Siure-| sei- | Ester-| ~ | Fett- | ver-| Gly- §
Art des Fettes bei 5 2 2 2| index bei zahl | fungs-| zahl | S |séuren| seif-| cerin Beobachter
* 4 zahl S bares
oQ | o S N
Virola Vene-
zuelensis . |50°C 0,8966, 47 |44.5(40°C 14541 19,1 |221,5|2024 (124 95,18 10,86 11,06
Virola Guate- Grimme1)
malensis .| 50°C 0,9005|41,0 38,5 |50°C 14539 27,96 |244,0(216,0 138/94.8311.13 11,85
Fettsduren.
Schmel Erstar- Brech Neutra- | Jod- | Mittleres
Art des Fettes et | vunes: e “’;}gs.‘ lisations-| zahl | Molekular-| Beobachter
D‘illc Pgﬂéit Index bel zahl | (Wijs) | gewicht
Virola Venezuelensis .| 430 395 [45°C 14482 2218 | 129 253,2 } Grimme
Virola Guatemalensis . | 38,0 36,8 | 50°C 14486 | 2255 | 15,6 246,5

Verwendung: Virolafette dienen besonders zur Stearin- und Seifenfabrikation.

Enkabangfett.?)

Vorkommen: In den Samen von Shorea Ghysbertiana, einer Dipterocarpacee, die in
Hinterindien heimisch ist. Der Fettgehalt der Niisse betriigt 31,29, der der lufttrocknen
Kerne 46,7%,.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Fett ist gelbgrau, geschmolzen gold-
gelb, zeigt talgartigen Geruch, angenehmen Geschmack. Der Gehalt der fliichtigen Fett-
sduren betriagt 1,49,

| . Refrak- B
Il a T Schmelz- Erstarrungs- | Verseifungs- | Siure- | Jod- Be-
i Spez. Gewicht punkt punkt zahl zahl | zahl g(:ing f E obachter
- ‘100°C N 1 a
Ausgeprefit || 7o 0,854) 35—43 }Fett bleibt { 190,2 24,7 | 30,9| 45,0
) iy iiber- Sachs
Durch S, |100°C U
oo 15 5o 0,856 33—37 |} schmolzen ||  190,8 — | 30 | 46,1
Fettsduren.
Schmelzpunkt Erstarrungspunkt ‘ Jodzahl [ Beobachter
55,5° C 53,5° C | 31 ‘ Sachs

1) CL Grimme, Chem. Revue iiber d. Fett- und Harzindustrie 17, 235 [1910].
2) 0. Sachs, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 15, 33 [1908].
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Teglamfett').

Vorkommen: In den Friichten von Isoptera Borneenzii, einer Dipterocarpacee. Die
Niisse heilen Bukabang Changs.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Fett besitzt eine hellgelbe bis gelb-
griine Farbe, in geschmolzenem Zustande ist dasselbe gelb mit griilnem Stich. Der Geschmack
ist siil3, butterartig.

. , e Butterrefrak-
Spez. Gewicht | Schmelapunkt | Verseifungs- Jodzahl | Saurezahl | tometer bei Beobachter
°C zahl 400 C
100°C o I -
Egoﬁ 0,856 28—31 192,1 31,5 11,3 45,7 Sachs

Fettsiuren.

Mittleres Mol.-Gewicht Erstarrungspunkt Jodzahl Beobachter.

277 56° C 327 | Sachs

Flichtige Fettsiuren wurden 1,19, gefunden.

Kusuol

Vorkommen: In den Samen von Cinnamomum camphora Nees, einer Lauracee. Dieselben
enthalten 42,379, Fett.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Fett zeigt feste Konsistenz, #hnelt
dem Cocosdl.

S . 7ersei . ichert-

Spez. Gewicht “crl’]lil;iltz Siurezahl A ers;;{lulngs J%%%Zhl ﬁ:;g{l;:}i}:l Beobachter

25° C 0,9267 ‘ Mitsumaru

22,8°C 4 283,76 ,49 0,53 .
100° C 0,8760 } 10 7 4 Tsujimoto?)
Fettsduren.
. Schmelz- | Neutralisations- | Mittl. Mol.- Jodzahl

Spez. Gewichf punkt zahl Gewicht l Wijs Beobachter

100° C 06,8412 | 21°C 292,83 191,57 ’ 5,07 Mitsumaru Tsujimoto )

Palmkernol.

Huile de palmiste — Huile de pepin du palme — Palmseed oil — Palmkernel oil — Olio di
palmista.

Vorkommen: In den Samenkernen der Olpalme Elaeis Guineensis Jacqu. und Elaeis
melanococce. Girtn, Die Olpalme findet sich hauptsichlich in West- und Zentralafrika, auf
Ceylon und Java, ferner auch in Westindien und Siidamerika.

Darstellung: Die Palmkerne machen, je nach der Varitit der Palme, von der Schale
befreit, 9—259, der ganzen Frucht aus. Ebenso wie das Gewichtsverhiltnis zwischen Schale
und Kern sehr wechselt, wechselt auch die GréBe und das Gewicht der Samen und der Fett-
gehalt. Er schwankt bei den einzelnen Provenienzen bis zu 59, Der Fettgehalt der wich-
tigsten Handelsmarken von Palmkernen ist aus nachstehender Tabelle ersichtlich3)4).

1) 0. Sachs, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 15, 33 [1908].

2) Mitsumaru Tsujimoto, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 13, 168 [1908].
3) Nordlinger, Zeitschr. f. angew. Chemie 8, 19 [1895].

4) Tendler, Berichte d. Deutech. pharmaz. Gesellschaft 13, 115 [1903].



144 Fette und Wachse.

Varietit “‘ 221 Wa;éser
Do v vvv e N LY 8,2
De-De-bakui. . . . . . . e e e e r 49,1 6,5
Se-de . e e e e ﬁ 49,2 5,9
Afa-de . . . . . . e e e e | 45,5 6,5
Kleinfriichtige Llsombe ......... H 49,2 —
GroBfrichtige Lisombe (veif) . . . . . . . i 48,9 —
GroBfriichtige Lisombe (unreif) . . . . . . )1 49,2 —

Fettgehalt von Handelsvarietiten.

Palmkerne von i“ Fett‘;g/ehalt m Palmkerne von M Bett(g;halt
0 i (]
Sierra Leone . . . . . . . . ‘ 48,6 Togodistrikt (flanyos) e “ 49,3
Tnsel Sherboro . C L 487 Lagos . . . o v 0. ... | 504
Liberia . . . . . . . L 49,4 I Benin . . . . . . e 49,8
Grand Bassa . . . . . . . . ) 50,2 Niger . . . . . .. RN 50,5
Half Jack . . . . . . ! 50,8 Brass . . . . . . . . R 52,5
Apollonia . . . . . - 47,2 4 Calabar . . . . . . . . .. 50,9
Dixcove . . . . . . . .. o 48,2 Bommy. . . . . . . . ... 51,0
Cape Coast Castle . . . . . 50,2 Opobo. . . . . . . . . .. 52,3
Winnebah . . . . . . . .. ‘ 46,1 Kamerun . . . . . . . .. 49,0
Quitta . . . . . . - 48,4 |l Kongo. . . . . . . .. .. 47,4
Togodistrikt (deutsch) N 52,1 Loanda . . . . . . . . .. 50,9

Die Entkernung der Palmsamen geschieht in Afrika durch Zerschlagen der Samenschale
mittels eines Steines. In den Verbreitungslindern der Olpalme werden nur selten die Samen-
kerne der Palmfriichtee auf Ole verarbeitet; nur einige Distrikte Westafrikas und Brasiliens
entSlen die Palmkerne. Zu dem Zwecke werden dieselben in irdene Kriige gebracht, in die
Erde versenkt und ein Feuer dariiber angeziindet, wodurch ein Teil des in den Samenkernen
enthaltenen Fettes herausschmilzt. Die fabrikm#Bige Verarbeitung der Palmkerne geschieht
sowohl durch Pressen als auch durch das Extraktionsverfahren.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Palmkerndl ist von weiller bis gelblicher
Farbe, von Butterkonsistenz und eigenartigem Geruch. In ganz frischem Zustande ist das
Ol ziemlich neutral und weist einen nuBartigen Geschmack auf. Die Handelspalmkernile
zeigen aber meistens erhebliche Mengen freier Fettsiiure und infolgedessen einen unangenchmen
kratzenden Geschmack. Der Gehalt an freien Fettsduren ist wechselnd und wurde zwischen
3 und 109, ja sogar bis 159, gefunden. In der von Fendler untersuchten Probe stieg der
Gehalt an freier Fettsiure bis 54,069, 55,07%, 55,38%, und 57,18%, auf Olsiure berechnet.

Palmkernsl besteht aus:

Triolein . . . . . . . .. ... 26,6%,
Tristearin . . . . . . . .. .. ... ...
Tripalmitin . . . . . . . . ... .. oL }33 %
Trimyristin . . . . . . . .. L0 .
Trilaurin . . . . . . L0000
Trikaprin . . . . . . . ... ... ...
Trikaprylin . . . . . . ... .. ... L. 40,4%
Trikaproin . . . . . . . ... ...,

Der Gehalt an fliichtigen Fettsiuren betrigt ungefihr 4,53%,. Durch neuere Untersuchungen
wurde nachgewiesen, daB die Menge des Oleins nur 12—209, betriigt, wihrend die Haupt-
menge des Palmkerndles aus Laurinsiure bestehend aufgefunden wurdel). Das Palmkerndl
dhnelt sehr dem Kokosnuflél und besitzt wie dieses die Kigenschaft, gréBere Mengen von
Alkalien zur Verseifung als andere Fette zu bendtigen.

1) Valenta, Zeitschr. {. angew. Chemie 2, 334 [1889].
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Erstar- Butter-
Schmelz- . X N Brechungs-
Spez. Gewicht | rungs- -+ | Verseifungs- Hehner-| Reichert- | refrakto-
Pez beeimc punkt | Punkt z;hli Jodzahl | =0T eiflsahl | meter exponent | Beobachter
°C °C bei 40°C | bei 60°C
25-—26 .
15°C 0,952 20,5{ P } — — — — — — | Schadler
15°C 0,955 — 26 — — — — 36 —_— Marpmann
Q
% 0,9119
2 o - - — — — 48 — — | Allen
9°C o1 ’
155°C |
100° C 0,867 — | 25--26| 246—250 | 13—14 — _ — | 14431 | Thérner
— — | 23—28 2476 |103-175| — — — — Valenta
—_ — — 249 142 — 56 — — Ulzer
— — — 241 4 15,7 — 49 — ‘ —_ Pastrovich
Beckurts u.
— — — — 12,3 — —_ 36,5 —_ Seiler
— —_— —  |2424-2441 — 91,1 50 — — Lewkowitsch
— 230 | 300 248.8 14,9 e 585 — — Fendler1)
—_ 240 | 285 2494 16,8 - 6,34 — — —
— 230 | 290 2500 15,6 — 6,22 — —_— _
— 240 | 280 246,3 154 —_ 6,82 — —_ —
_— — — 2479 154-168 — |541—596 — — Emmerling
Morawski u.
- _ - - 134-136] — - - ‘[ - Demski
Fettsduren.
. o -+ | Schmelz- Ver- .
Erstarrungspunkt punkt seifungs- Mittleres Jodzahl | Brechungs- Beobachter
0@ o zahl Mol.-Gewicht exponent
246 — —_ 221 — — Pastrovich
— 25—28.5 | 258265 211 134—13,6 — Valenta
— 20,7 264 — 12 14310 | Thorner
— — — 211 — — Marpmann
— — — — 12,07 — Morawski u. Demski
20--20,5 (Titer) — 2517 222.8 — —
22.5—245 — —_ — — _ .
235245 . B R B B Lewkowitsch
24.6—255 e — — — —

Verwendung: Palmkernsl wird hauptsichlich

in

der Seifenfabrikation benutzt.

In

Afrika dient es als Brenndl. Kleinere Mengen sollen zur Herstellung von Pflanzenbutter ver-
wendet werden; doch ist zu bemerken, daBl das Geschmack- und Geruchlosmachen des Palm-
kerndles groflen Schwierigkeiten unterliegt und ungleich schwieriger ist als beim Cocosél.

Aourakernol.

Huile d’amande d’Aoura — Awara kernel oil.

Vorkommen: In den Kernen von Astrocaryum vulgare Mart., der Aourapalme.
Darstellung: Durch Extraktion und durch Auskochen der Kerne mit Wasser.

Urspriingliches Fett Fettsiuren
Erstarrungs-| Schmelz- Verseifungs- Jodzahl Neutralisations- Mittleres Beobachter
punkt punkt zahl za Mol.-Gewicht
26,2° C 293°C | 242,5—243,3 10,4—11.2 248 4—249.8 225 Bontoux

In Guyana wird das Fett Qui-quio oder Thio-thio genannt.

1) Fendler, Berichte d. Deutsch. pharm. Gesellschaft 13, 115 [1903].

Biochemisches Handlexikon. III
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Cocosfett,

CocosnufB3sl — Cocusodl — Cocosél — Cocosfett — Cocosbutter — Huile de Coco — Cocoa-
nut oil — Olio di Coco.

Vorkommen: Das Cocosfett kommt in den Samen der Cocospalme (Cocos nucifera L.)
vor. Als Rohprodukt der Cocosfettgewinnung dient das getrocknete Fruchtfleisch der Cocos-
friichte, das unter dem Handelsnamen Kopra bekannt ist. Auch die Friichte von Cocos buty-
racea L. = Elaeis butyracea Kunth sollen zur Darstellung des Cocostles benutzt werden. Die
Kultur der Cocospalme wird am meisten in Ostindien, auf Ceylon, den Sundainseln, den
Philippinen und Karolinen betrieben. Es werden eine ganze Reihe von Varititen der Gattung
Cocos nucifera beschrieben?t).

Das fiir die Olgewinnung in Betracht kommende Kernfleisch wiirde, des hohen Wasser-
gehaltes wegen, sehr leicht verschimmeln, weshalb man vorgezogen hat, das Kernfleisch zu
trocknen. Das in mehrere Stiicke zerteilte getrocknete Endosperm fithrt im Handel den Namen
Kopra und Kopperah. Das Austrocknen des Kernfleisches der Cocosniisse wird in den Lindern
mit trockenem Klima durch Sonnentrocknung bewirkt. Auch kiinstliche Trocknung wird
ausgeiibt. Je nach dem Trocknungsgrade schwankt der Fettgehalt der Kopra zwischen
60 und 709, Die Zusammensetzung einer sonnengetrockneten und einer feuergetrockneten
Kopra ist aus folgender Tabelle ersichtlich.

1 Ceylonkopra Straitskopra

sundried not sundried
Wasser . . . . . . . . . . .. ... 3,88 3,52
Rohprotein . . . . . . . .. e 7,81 7,90
Rohfett . . . . . . . . ... ... 66,26 64,99
N-freie Extraktstoffe . . . . . . . . 13,63 14,82
Rohfaser . . . . . . . . . .. ... 5,91 5,92
Asche . . . . . ..o L0 2,51 2,85

Darstellung: Durch Auspressen der gereinigten zerkleinerten Cocoskernschalen.
Physikalische und chemische Eigenschaften: Die Eigenschaften des Cocoséles schwanken
in bezug auf Geschmack und Farbe auBerordentlich. Die Konsistenz ist meistens butterartig.
Die aus den besseren Koprasorten geprefiten Ole sind von weifler Farbe, angenehmem Geruch
und- mildem Geschmack. Aus minderwertigem Rohmaterial gewonnene Fette zeigen hell-
bis briunlichgelbe Farbe, unangenehmen Geruch und kratzigen, ranzigen Geschmack. Die
Fettsduren des Cocosoles bestehen aus Myristin-, Laurin-, Palmitin-, Stearin- und Olsiure,
ferner aus den fliichtigen Fettsiuren: Capron-, Capryl- und Caprinsiure. Die Menge der
letzteren wechselt; es finden sich Angaben von 4—15,109,.
Nach neueren Untersuchungen besteht das Cocosfett aus folgenden Fettsiuren?2):
0,259, Capronsgure,
0,259, Caprylsiure,
19,509, Caprinsiure,
40,009, Laurinsgure,
24,009, Myristinsdure,
10,609 Palmitinsdure,
5,409, Olsiure.

Das Cocosol enthilt grolle Mengen von Glyceriden der Myristin-, Palmitin- und Laurin-
séure3). Cocosnufiol 18st sich in Alkohol in betriichtlicher Menge. 1 Vol. lést sich in 2 Vol.
90 proz. Alkohol bei 60° und in 2 Vol. abs. Alkohol bei 32°C. Der Gehalt an freien
Sauren, auf Olsiure berechnet, betrigt 2,96—4,75%,.

Verwendung: Cocosdl dient hauptsichlich zur Seifen- und Kerzenfabrikation; zar Ge-
winnung letzterer wird das Fett ausgepreBt und in ein CocosnuBlolein, ein weiches Fett, und
CocosnuBstearin, ein hartes Fett, zerlegt.

Cocosdl wird in groBtem MaBstabe als Speisefett benutzt. Zu diesem Zwecke werden
die freien Fettsiuren und der unangenehme Geruch entfernt. Diese Pflanzenfette reprisen-

1) Tschirch, Indische Nutz- und Heilpflanzen. Berlin 1900. S. 87.

2) Chem. Revue iber d. Fett- u. Harzindustrie I4, 199 [1907].

3) Ulzer, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 6, 11 [1899]. — Haller u. Yous-
soufian, Compt. rend. de ’Acad. des Sc. 143, 803 [1906].
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tieren nichts anderes als reines, neutrales, sterilisiertes Cocosnufdl. Sie finden eine ent-
sprechende Verwendung in der Bickerei und dienen sehr hiiufig zur Verfilschung von Butter.

Unter folgenden Namen findet sich die sog. Pflanzenbutter, die aus Cocosfett besteht,
im Handel: Vegetabilische Butter, Mannheimer Cocosnuflbutter, Lactin, Vegetalin, Nuzolin,
Laureol, Palmin, Kunerol, Gloriol, Mollerol, Ceres, Palmbutter, Kokol, Sanella, Palmona,
Leto und Quisisana. .

Cocosél dient auch zur Herstellung des in der Parfiimerie benutzten Cocoindthyldthers.
Cocosfett bildet auch hiufig einen Bestandteil gemischter Speisefette, z. B. als Zusatz bei der
Margarinefabrikation unter Zugabe von Milch, Eigelb, Kochsalz und Farbstoffen zu Cocos-
margarine oder Cocosschmelzmargarine verarbeitet. Cocosfett dient auch zur Verfdlschung
von Kakaobutter. So findet sich unter dem Namen von Cacaolin ein Kakaobutterersatzmittel,
das aus Cocosfett dargestellt ist. Das Fett von Cocos acrocomoides D. C. kommt ebenfalls im

Handel vor; es ist hellgelb und klari).

Verseifungszahl ‘ Jodzahl 1 Beobachter
290,85—294.7 ‘ 4.9 1 Niederstadt
Erstar- K © 3 | .
. N _ | Schmelz- Ver- B 5. 5% | = | Butter-
Spez. Gew. | YUNES )T bt | seifungs- | Jodzahl 54 %) = % = *E'fé refrakbo- |Drechunes- | po o, bter
bei punkt zahl & | 28| £5 | &8 meter index bei
og o0 = & g |
18¢ C 0,9250 —_ —_ - —_ —_ — —_ —_ — — Stilurell
400 C
150 ¢ 098
29°C 0136 | b16-205] 2028 | — - — lss—87] — | — — — | Allen
B5eC N > ’ i
0 !
*1;)5() 5 g 0,863 !
1000 C 0,8700 | 22—23 | 23—24 256—260 995 — —_ 5 — - 600 C 1,4410 | Thérner
— 1420 | 2398 | 2594262 | 8—86 | — | — | 87  — | — —  |PeNemin
— 15,7-19,5) — 257,3—268,4 — —_ — — — Valenta
—_ — 1262264 — — — — — — — - Filsinger
— 26, — — — 40° C 344 — Marpmann
250,3
— — { gewaschen: } — - 18587 — - - — Moore
2462 ,
— — - 2542635 | 84—9,2 - — 7585 — ¢ - Ulzer
— — —_ 2574 8 — — 78 — — Pastrovich
— — — — 8.9 _ _— — — | —_ — v. Hiibl
— — — — 897935 — - — -~ —_ — Wilson
- - - - 9 - — | T | 40°C 885 - BeCkurtgelilier
- - — - — | B - R - Jean
— - - — - — 37 - — - — Reichert
— — — - — - — — — [ 40°C 355 Mansfeld
— — — —  |768—808] — — — | = — - Lane
100° C 0,863 255 26 - \ - — — - - Lahahe
0
300C 09080 | — 243 260,0 856 | %2 | — 769 | 950 | — | Reijst
— — — — - 400 C 36,3 [40° C 1,4497| Utz
— — — 8,3 — — — — — — Visser
— — — 816—9232| — —_ — — — — Wijs
" Haller u.
— 21 23 242,1 847 905 — 65 - — — Youssoufian
— — — 25462689 | 83—89 — — — — | — — Eisenstein
155°C 09259 | — — - — | = | = | = | = |Bpcwy — |Tomau
1000 C . . . :
10°C 0,9030 23,5—25 258,1 8,54 24 6,71 40° C 34,2 Crossley 1.
. 0,040 — - 255,6 841 -— 6,79 - — — - Le Sueur
« 09042 —_ — 2554 8,25 — 6,65 —_ — — — .
37,89 i
0,2100—0,9167| — —_ 251—261 910 [88:6-905 7,0 7,0 _ — — Lewkowitsch
— — — - - 85,25 — — — — —_ Clapham

1) Niederstadt, Berichte d. Deutsch. pharmaz. Gesellschaft 12, 144 [1902].
10%*
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Fettsduren.
. E_8] = | 4=
. Erstarrungs- | Schmelz- | , &_, | Mittleres =3E E 25
Sez. Gewicht punkt punkt 5 £% | Molekular-| Jodzahl |25 | & | 28 Beobachter
bei P2 S| Gewicht S22 8 | 88
o oQ @ 2 = g < & o
e 1 = S T W [
98-99°C hg35sl  — — — — — — | = | — |Allen
155°C
— 20,4 24.6 — — — — — — | v. Hiibl
— 19—218 247 —_— — — — | — | — [Valenta
— 1618 242527 — | — |se2-s92| — | — | — |deNemun
abris
— 20 24- 95 | 258 — | 85—90| — | — |14295| Thorner
— —_ — — — 8,3 - — | — | Pastrovich
_— — — — 203 — — | — | — |Marpmann
Morawski u.
— — — — —_ 8,39—879| — — — Domski
— — — — — — 540 | — | — | Wallenstein
40° C 0,8800 (Titer) 259 273,30 2076 — — 10,10 — |Reijst
— 21,2-2255 — — 211 — — | — | — | Lewkowitsch
— 219—247 | — — — — S N (- —
—_ 23.0—-23,6 — — — — — —_ — —
— 23.3—23.9 — — — — — — — —
— 23,9250 — — — — — — —_ _—
248252
- (Cochin) - - - - - - - -
— — _— — | 196—204 — — — — | Alder Wright
— — — — 201 93 — | — | — | Williams
—_ — —_ — 211 — — — | Lewkowitsch
— — -— — - — 363 | — | — |Clapham
Tolman u.
- - - - I] - - 819 | — 1 — Munson
Die Verdaulichkeit der Cocosbutter ist dieselbe wie die des Butterfettes und der Mar-

garinel).

Kohuneol,

Cohunetl — Cohune oil.

Vorkommen: In den Kernen der Kohunepalme (A#talea cohune Mart.), die in Zentral-
amerika und Britisch-Honduras heimisch ist. Die Kerne der Friichte dhneln den Cocosniissen,
besitzen aber nur die Grofe der MuskatnuB. Der Olgehalt betrigt ca. 409%.

Darstellung: Durch Auskochen der zerkleinerten Xerne mit Wasser und Abschépfen
des auf der Oberfliche schwimmenden Oles.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Kohuned! ist ein gelbes, festes Fett, das
sehr dem Palmkerno6l oder Cocosnul3él #hnelt.

Erstarrungspunkt

Schmelzpunkt

Jodzahl

Verseifungszahl

15—16° C

|
| 18—20°C

Die Fettsduren schmelzen bei 27-—-30°.
Verwendung: Das Kohunesl dient hauptséchlich als Brenndl.

12,9136

21942205

1) Liihrig, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genufim. 2, 622 [1899]. — Zerner, Centralbl.
f. d. ges. Therapie 1893, 13.
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Maripafett.
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Huile de Maripa — Maripa fat — Grease of Maripa — Sego di Maripa.

Vorkommen: In den Friichten von A#talea maripa Aubl. = Attalea excelsa Mart. = Maxi-
miliana maripa Drude und Attalea spectabilis, Palmen, die in Westindien heimisch sind1).

Darstellung: Das Fett wird durch Auskochen und Auspressen gewonnen.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Fett ist farblos oder schwach gelb
gefiarbt und hat milden Geschmack und Geruch.

Spez. Gewicht |Erstarrungs-| Schmelz- |Verseifungs- Hehner- | Reichert- .
bei punkt °C | punkt °C zahl Jodzahl zahl MeiBllzahl Beobachter
[*]
%%O% 0.8686 — 23 259.5 9,49 — — Bassiére
7
— 24—25 1265—27| 2705 174 88,88 445 |vand. Driessen-
Marreeuw
30°C 0,8692 23 24,5 256,6 |3,6 (Wijs) — —_ Grimme ?)
Fettsduren.
Spez. Gewicht Erst - “hmel kt
pez be?ww ;)?uig%ngs Schmf épun Jodzahl Beobachter
100°C van der Driessen-
g 25 27.5—285 122
155°C 0,9136 ’ ! ’ Marreeuw
— 36,5 38,5 8,8 (Wijs) | Grimme

Verwendung: ¥s dient in Westindien und Franzdsisch-Guyana als Speisefett und wird
ferner in der Pharmazie benutzt.

Muritifett.

Huile de Muriti — Muriti fat — Burro di muriti.

Vorkommen: In den Friichten der Muriti-Wein- oder Moritzpalme (Mauritia vinifera
= Acrocomia wvinifera Oerst), einer im Gebiete des Amazonenstromes hiufigen Palmenart.
Dieselben enthalten 48,669, Fett3).

Darstellung: Durch Pressen der Samen oder Fruchtkerne.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Muritifett ist hellgelb, scheidet beim
Stehen bei gewthnlicher Temperatur federformige Krystalle aus und erstarrt bei lingerem
Stehen vollsténdig. Die Fettsiuren bestehen wahrscheinlich aus Myristinsiure. Die Zu-
sammensetzung des Muritifettes dhnelt der des Cocosfettes.

Spez. Gewicht |Erstarrungs-| Schmelz- 5 Verseifungs- . Reichert- .
bei punkt ©C | punkt °C Sturezahl zahl Jodzahl MeiBlzahl Beobachter
0,9136 1 17 25 1,69 246.2 25,2 5,6 Fendler
Die Fettsiuren schmelzen bei 54,5° C.
Moecayaél.

Mocajabutter — Makayadl — Huile de Mocaya — Mocaya oil — Burro di Mocaya.

Vorkemmen: In den Samen der Mocayapalme (Acrocomia sclerocarpa Mart. = Cocos
scleracarpa = Cocos aculeata Jacqu. = Bactris minor Gaertn.), einer auf Jamaika und in
Guyana vorkommenden Pflanze. Die Kerne enthalten 60—709%, Fett.

1) Van der Driesen-Marreeuw, Nederl. Tijdschr. v. Pharm. 12, 245 [1899].
2) Grimme, Chem. Revue der Fett- und d. Harzindustrie 17, 234 [1900].

3) Fendler, Zeitschr. f. Unters. d. Nahy.-
Fett- u. Harzindustrie ¥i,

52 [1904].

u. Genufm. 6, 1025 [1903]; Chem. Revue iiber d.
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Darstellung: Durch Auspressen der getrockneten und zerkleinerten Samenkerne.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol ist von weiBer Farbe, angenechmem
Geruch, der an Veilchen erinnert, und siiBlichem Geschmack. Die Konsistenz ist butterihn-
lich. Das Ol besteht aus 17,5% Triolein und 82,59, Trilaurin.

Erstamgnogspunkt Schmglépunkt Vers:;{‘ﬁngs- Jodzahl BE@{[:EI;:EEI Beobachter
22 24—29 240.6 24,63 V 7,0 De Negri u. Fabris
— 32,5 — — — Sack
Fettsduren.
Erstarrungspunkt © C Schmelzpunkti(;‘ ) ‘ Verseifungszahl ‘ ‘Beobachter
20—22 2325 | 254 | De Negri u Fabris

Verwendung: Es dient als Speisefett und zur Seifenfabrikation.

Affendornfett.

Vorkommen: In den Samenkernen von Baciris Plumeriana Mart., einer in Surinam
heimischen Palme. Die Samen enthalten 34,89, Fett. Dasselbe besteht aus 13,69, Triolein
und 86,49, Trilaurin. Der Schmelzpunkt wurde bei 32° bestimmt. ’

Gewiirzbuschél.
Fieberbuschsamensl — Feverbush seed oil — Spice bush seed oil.

Vorkommen: In den Samen des Gewiirz- und Fieberbusches (Lindera benzoin = Ben-
20in odoriferum), einer in den Vereinigten Staaten verbreiteten Pflanze. Die Samen enthalten
ca. 45,69, Fett.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Fett zeigt eine gelbe Farbe, ist von
fester Konsistenz. Es besteht aus den Glyceriden der Laurin-, Caprin- und Olsiure. Das Ol
ghnelt sehr dem Cocosfett, ist in Alkohol, Benzol und Aceton leicht 15slich.

Schmelzpunkt © C Verseifungszahl { Reichert-Meiflzahl Beobachter

26 284.4 | 13

| Casparil)

Dikafett.

Dikabutter — Adikafett — Beurre de Dika — Huile de Dika — Dika oil — Oba 0il — Wild
Mango oil — Sego di Dika — Burro di Dika.

Vorkommen: In den Samen des Obabaumes Irvingia Gabonensis und Irvingia Barteri,
einer an der Westkiiste von Afrika heimischen Simarubee. Die Kerne enthalten 54—67,89, Fett.

Darstellung: Das Fett wird durch Auskochen der Kerne mit Wasser und Abschépfen
des aufschwimmenden Oles gewonnen; nur vereinzelt werden die Samenkerne ausgepreft.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Das frische Dikafett zeigt rein weiBe Farbe,
siiflichen, angenehmen Geschmack und einen an Kakao erinnernden Geruch, der beim Er-
wiirmen deutlicher hervortritt. Beim Lagern schligt die Farbe sehr leicht in Gelb bzw. Braun
um. Das Fett zeigt krystallinisches Gefiige. Die Fettsiuren bestehen aus Myristinsiure und
Laurinsgure?). Auflerdem wurde Olsiiure anfgefunden.

1} Caspari, Amer. Chem. Journ. 2%, 291 [1902]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie
9, 211 [1902].

2) Ouedmans, Journ. f. prakt. Chemie 81, 356 [1860].
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Spezifisch Erstar- | Schmelz-| Ver- Jod Reichert- Un- Butterre-
DEZIISCLES | 1y nespunks punkt | | seifungs- Ohi Wollny- | verseif- | fraktometer Beobachter
Gewicht bel o g o zahl | 72 zahl | bares | bei 40°C
40° C 09140 27.2—294 389 2445 52 0,42 0,73 — Lewkowitsch)
— 348 416 | 173 (%) — — —_ — Heckel
— — 30—31 — — - = — Hamel-Roos
— —_ 29 — R T — Dieterich
15° C 0,9100 — 30 — — — — 63 Marpmann
Brechungs-
index
50°C 09125 39,9 413 2412 43 — 1,43 |1,4505(50°) Grimme 2)
Fettsduren.
Erstarrungs- Mittleres Jod- Brechungs- | Neutralisations-
Schmelzpunks punkt Mol.-Gewicht | zahl index zahl Beobachter
— 348°C 214 —_— — — Lewkowitsch
408°C 381°C 218.3 145 | 1,4357 (50°) 254.8 Grimme

Verwendung: Es dient zur Herstellung von Seifen und Kerzen und als Speisesl. Auch
soll es als Ersatz fiir Kakaobutter Verwendung finden.

Irvingiabutter.
Cay-caybutter — Cochinchina-Wachs — Cay-Cay Fat.

Vorkommen: In den Samen von Irvingia oliver: Pierre und Irvingia malayana Oliv.,
eines auf Malakka und in Cochinchina heimischen Baumes. Die Samenkerne enthalten ca. 529,
Fett.

Darstellung: Durch Auspressen der erwirmten und zerkleinerten Steinfriichte.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Die Irvingiabutter ist in frischem Zustande
graugelb; sie bleicht sehr leicht an der Luft aus. Der Schmelzpunkt wurde zu 37,5—38° ge-
funden, der Erstarrungspunkt bei 35,5—36° bestimmt. Das Ol besteht aus 59, Olein, 30—359,
Laurin und 60—65%, Myristin3).

Fettsiuren
. Er- . +3 :
Spez. star- |Schmelz- Versei- Jod- 82 |hpen Ne - a o,
Gelv;v;icht rungs- ;ull?ftz f::gls. Z:hl E% g ggg EE é%n% E B-—;’, Beobachter
punks g |&EEE g:a FER E=E
oc | oc oc | ¢ i Lol I
. 40°C l
Extrahiertes Fett, 20°C 0,9133 31 39,7 2353 /6,768 062] 36 38,8 | 250,2 | 224 | Bontoux
Originalfett f
o H
(Séurezahl23,5) ing 0,9128 31,2 | 382 2363 (41—42 075 | — — — —
Originalfett
[+]
(Sturezahl 34,9) i%;g 0,130 31,8 | 384 |2374 4951 0,70 364 | 39 |2530| 222

Verwendung: Die Irvingiabutter dient zur Seifen- und Kerzenfabrikation.

Taririfett.

Vorkommen: In den Samen von Picramnia Sow. Aublet = Picrammnia Carpintera Pollack
und Picramnia Cambrite Engl., einer in Guatemala vorkommenden Simarubacee. Die Samen
enthalten ca. 67—75,989, Fett.

1) Lewkowitsch, The Analyst 30, 394 [1905]; Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie
13, 13 [1906].

2) Grimme, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 1%, 236 [1910].

3) Bontoux, Bulletin des Sc. pharmacol. 78—82 [1910].
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Physikalische und chemische Eigenschaften: Das Ol ist weiB, krystallinisch, fest. Es
besteht aus den Glyceriden der Taririnsdure CigHgzo05, vom Schmelzp. 50°. Dieselbe ist
identisch mit der aus Olsgure dargestellten Stearolsiure. Das Taririfett ist in siedendem Ather
16slich und krystallisiert daraus in perlmutterglinzenden Krystallen. Bei der Verseifung mit
Alkalien entstehen 95—986,319, Fettséuren und eine, einem Triglycerid entsprechende Menge
Glycerin. Das Ol enthlt 1,749, Unverseifbares.

Schmelzpunkt \ Brel():lxiu ggiigdex Saurezahl Verseifungszahl Jodzahl Beobachter
50—52°C | 14624 | 36 156,2 639 | Grimme?)
Fettsduren.
7 Schmelzpunkt . Brelc): Elu ggiirédex Sattigungszahl I Mg.i-t(?ggzht i Jodzahl Beobachterw
56—57°C | 14538 1920 | 2025 | 870 | Grimme
Japantalg.

Japanwachs — Sumachwachs — Cire da Japon — Japan wax — Japan tallow.

Vorkommen: Der filschlich Japanwachs genannte Japantalg kommt in dem Frucht-
fleische und den Samen des Wachs- oder Sumachbaumes, Rhus succedanea L. und Rhus
acumsnate D. C. vor, die in Japan und China heimisch sind; auch die Friichte von Rhus vernici-.
fera D. C., Rhus juglandifolia und Rhus sylvestris liefern ebenfalls Japanwachs, wenn auch
letztere Baume mehr der Lackgewinnung halber angebaut werden und die Fettgewinnung nur
nebenséchlicher Natur ist. Das Fruchtfleisch der Beeren enthilt 40—659, Fett.

Darstelfung: Durch Auspressen der zerkleinerten Beeren. Das Fett des Fruchtfleisches
ist das beste. Bei einer zweiten Pressung erhdlt man ein Gemenge von Fruchtfleisch und
Samenkernfett. Dasselbe ist etwas geringer in der Qualitit. Zum Zwecke der besseren Ge-
winnung des schwer schmelzbaren Japantalges benutzen die Japaner sehr hiufig andere Ole als
Zusitze, vornehmlich das Perilladl. Das rohe Fett wird hiufig einem Bleichverfahren an der
Sonne unterzogen. Auch die Extraktion durch Schwefelkohlenstoff ist zur Gewinnung des
Japantalges in Anwendung.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Der Japantalg stellt eine blafigelbe harte Sub-
stanz von schwach glinzendem, muscheligem Bruch dar. Der Geruch des gebleichten Pro-
duktes ist schwach und nicht unangenehm. Beim Lagern iiberzieht sich der Japantalg mit
einer weillen Schicht mikroskopisch feiner prismatischer Nadeln und dunkelt nach. Die
physikalischen und chemischen Eigenschaften des Japantalges sind je nach der verschiedenen
Provenienz der Darstellungsweise und dem ev. erfolgten Zusatze von Perillasl stark schwan-
kend. Japantalg besteht hauptséichlich aus Tripalmitin und freier Palmitinsdure. Ferner
finden sich noch Glyceride der Japansiure. Die Anwesenheit von Stearin- und Arachinséure
konnte durch neuere Untersuchungen nicht bestéitigt werden. Losliche Siuren, wahrschein-
lich Isobuttersiure, sind auch vorhanden. Japansiure findet sich wahrscheinlich als ein
gemischtes Glycerid von Japansiure und Palmitinséure von der Formel

CO-0
Caotlao{ 0 0> CsH,
CieHjyy - 00
Der Gehalt an unverseifbaren Substanzen wechselt zwischen 1,1 und 1,639.

Die unverseifbaren Bestandteile des Japantalges, die nach neuester Untersuchung mit
0,689, bestimmt wurden, zeigten nachstehende Zusammensetzung?2):

. 609, ungeséttigte, sauerstoffhaltige, fliissige Produkte.

. Myricylalkohol C3oHgoO vom Schmelzp. 88° C.
. Phytosterin mit einer Doppelbindung. Schmelzp. 139° C.
. Cerylalkohol. Schmelzp. 79° C.

. Ein gesittigter Alkohol vom Schmelzp. 65° C (C;gHgO ?2).

OB W=

1) Cl. Grimme, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie 17, 158 [1910].
2) H. Mathes u. W. Heintz, Chem. Revue iiber d. Fett- u. Harzindustrie ¥7, 56 [1810].
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Die Menge freier Fettsiuren variiert sehr stark; es finden sich Angaben zwischen 3,879
und 16,49,. Japanwachs ist unldslich in kaltem Alkohol, leicht 18slich in siedendem Alkohol,
aus welchem er sich beim Erkalten vollstindig in krystallinischer Form wieder abscheidet.
In allen iibrigen Fettlosungsmitteln ist das Fett leicht 16slich. Japanwachs unterliegt sehr
hiufig der Verfilschung durch Stirke oder durch Einkneten von Wasser. Auch Verfilschungen
mit Rinds- oder Hammeltalg wurden beobachtet und werden durch einen niedrigen Schmelz-
punkt und eine erhohte Jodzahl erkannt.

Spozifisches Ge- | starrapgs-| IO |yorgeis oheto- | Hon
pezifisches Ge- | starrungs- erseifungs- refrakto- | Hehner- |
wicht bei punkt punks zahl Jodzahl | “yeter zahl Beobachter
oQ o bei 400 C
. | 150 C 0,977—0,978 _ - _ — — —
Sehr alte Probe { 15° G 0.963—0,964 } Hager
0,978 — 51 — — 47 — Marpmann
0,975 — — 220232 78—88 — — K. Dieterich
. 0,970—0,980 . I
Gebleicht. Wachs { 1.0—1,006 } 455—46 | 53.5—Hd 4 — — - — Schadler
15° C 0,984—0,993
60° C
590G 0,9018
980 C - 53,0 — 214—221,3 — — — Allen
BB G 0,875
100° C
550G 0,873
— 50,8 50,4—51,0 — — — - Ridorf
—_— — 52,6545 —_ — — —_ Wimmel
— — 50—53 218—222 | 9,1—1056 — — Ulzer
— — 52,6—53,4 | 220—222,1 {10,6—11,3 — —_ Bernheimer u. Schiff
—_ - — — 10,6 (nach — — Visser
Wijs)
—_ — — 2224 — — — Becke
— — -— 220 4,2 — — v. Hibl
— — — 222 — —_ —_ Valenta
— — — 216,7—220,1 — —
Selbst extrahiert — — — 206,6—212 |11,9—12,8 — Ahrens u. Hett
Gebleicht . . . . — — — —_ 7,6 — —
220 ¢ 0,9692 485 52—53 - — — Eberhardt
— —_ —_ 221,6 — — — Henriques
— — — _ 90,62 bis || Geitel u.
AT5—2W15| 8385 { 90,66 } van der Want
— — — - 4,9—6,6 — 89,8 Lewkowitsch
1,0082 — 53—58,5 210,8 106 — 89,0 Mathes u. Heintz
(Reichert-MeiBlzahl 8,1, Sidurezahl 17,8, Esterzahl 193.)
Fettsduren.
Spezifisches Ge- Erstarrungspunkt Schmelzpunkt | Mittleres
wicht bei 0 G 00 ‘ Mol-Gewicht Beobachter
99° C .
15°C 0,8482 53—56.5 56—57 265,3 Allen
— 57 e — TUlzer
— — — 265 Marpmann
— 58,8—59.4 (Titer) — — Lewkowitsch
e — 59—62 — Eberhardt
— — — 257.6 Harris
— — — 262—263 Geitel u. van der Want

Der Japantalg zeigt einen doppelten Schmelzpunkt und die Eigentiimlichkeit, bei einer
10—12° C unter dem Schmelzpunkt liegenden Temperatur durchsichtig zu werden.

Verwendung: Japanwachs dient zur Fabrikation von Kerzen und Seife, ferner zur
Herstellung von Wachsziindholzern und zum Bohnern der FuBbéden.
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Lorbeerfett.

Beurre de laurier — laurel oil — Burro di lauro.

Vorkommen: In den Samen des Lorbeerbaumes, Laurus nobilis L. Dieselben enthalten
ca. 259, Fett1).

Darstellung: Durch Auspressen oder Auskochen der frischen Lorbeeren.

Physikalische und chemische Eigenschaften: Lorbeerfett besitzt eine griine Farbe und
bei gewChnlicher Temperatur butterartige Konsistenz, von aromatischem Geschmack und
Geruch. Das Lorbeerfett besteht hauptsiichlich aus Trilaurin; daneben finden sich geringe
Mengen von Myristin und Stearin, ferner ein Harz und Chlorophyll. Der aromatische, eigen-
tiimliche Geruch und Geschmack wird durch die Gegenwart eines dtherischen Oles bedingt.
Lorbeerdl 18st sich vollsténdig in siedendem Alkohol; beim Erkalten scheiden sich Krystalle von
Trilaurin aus. Die unverseifbaren Bestandteile bestehen aus Myricylalkohol CzoHgo, einem
Kohlenwasserstoff CogHyp, dem Lauran und einem &ligen Kérper, der die Jodzahl 191,95
besitzt. Phytin wurde auch nachgewiesen.

Spezifisches Erstar- Schmelz- Verseifungs- Reichert-
Gewicht bei |rungspunkt; punkt zahl Jodzahl | (ihe 7ah) Beobachter
15° C 0,93317 — — — — — Cloéz
—_— 24°C 133—36°C — —_ — Villon
— 25° C |32—40°C 197,5 67,8 — De Negri u. Fabris
98,56° C
15;5"’6 0,8806 — — 1989 —_ 1.6 Allen
— —_ — — . 49 — v. Hiibl
Reichert-
MeiBlzahl
25° C 0,9305 . - . .
20° G 09980 } 201,68-208,74| 73,9—74,6 | 3,0—3,1 | Eisenstein
—_ 24° C [33—36°C — — — Villon
— — — 197,7—198,1 | 80,4—80,5 —_— Lewkowitsch
—_ — — — 75—78,4 — Wijs
—_ — — 200,9 82,2—8243 32 Matthes u. Sander2)

Fettsduren.
Erstarrungspunkt ’ Jodzahl Beobachter
143—151° C (Titertest) | 81,6—82,0 Lewkowitsch

Verwendung: Lorbeerfett wird hiufig mit Talg und Schweinefett verfilscht, die mit
Kupfer griin gefirbt sind. Es wird in der Veterindrheilkunde benutzt.

Lorbeertalg.

Vorkommen: In den Samen des Talglorbeerbaumes, Teranthera laurifolia Jacq