D
[-A elt

Werk

Titel: Speisefette und Speisedle

Autor: Kuttenkeuler , H.

Ort: Berlin

Jahr: 1918

PURL: https://resolver.sub.uni-goettingen.de/purl?34557155X_0006 | LOG_0082

Kontakt/Contact

Digizeitschriften e.V.
SUB Géttingen

Platz der Gottinger Sieben 1
37073 Gottingen

& info@digizeitschriften.de


http://www.digizeitschriften.de
mailto:info@digizeitschriften.de

DIE NATURWISSENSCHAFTEN

Herausgegeben von

Dr. Arnold Berliner und Prof. Dr. August Piitter

——

S8echster Jahrgang.
_—

8. Marz 1918.

Heft 10.

Speisefette und Speisedle.))
Von Dr. H. Kuttenkeuler, Elberfeld.

Schon die Tatsache, daB bei der Knappheit
er Lebensmittel wihrend des Krieges der Man-
8¢l an Fett am schwersten zu ertragen ist, erhellt
n_.e Bedeutung der Fette fiir die menschliche Er-
Bav"llmg' Uber die Hohe der auf den Kopf der
% Olkerung in Deutschland wihrend der Frie-
nal‘llszelt entfallenden Fettmenge lassen sich ge-
> ® A{lgabeu nicht machen?); jedenfalls aber
Laren wir bei unserer Fettversorgung sehr erheb-
Jahrauf das Ausland angewiesen. So betrug im

re 1910 der Wert der

Einfuhr  Ausfubr
Millionen M.
o8 Butter | Yo e 00 0,45
:: s°1131‘i8(3_11 tierischen Fetten 122,9° * -8,3
-y I1;'(f)lanzllcl'1en Fetten . 36,1 63,9 ;. :
) lléstoffeg fiir pflanzliche e

i . 3181 63
18 aus dem EinfuhriiberschuB an diesen

taIIZIichen .Rohstoffen gewonnenen Olmengen
Tugen 1913 gus

Raps' und Riibsen etwa 50500 t

semsaat und -mehl ,» 166900 t
— pm L , 48700 t
:Elm“WOllsamen » 80300 t
~Tdniisgen |, » 40200 t
— Bojabohnen S 16200 t
almkernen 114300 t

opra

« w w s 129 300 t
82U aus eigener Ernte aus :

Ra_ps und Riibsen etwa 15300 t
Cinsamen ., . 2500 t

niihy :111‘ Wert der hiervon fiir die menschliche Er-
Iilliong verwendeten Mengen betrug etwa 152
wecke 0 Mark, dagegen der fiir technische
elc;’lel'wendeten etwa 226,86 Millionen Mark.
o1 © Bedeutung die Industrie der Fette

e fiir Deutschland hat, ergibt sich daraus,

. .

1
Verlzﬁllt):? Aufsatz beriicksichtigt im wesentlichen die
) D exs_seg Wie sie vor Ausbruch des Krieges waren.
20, ¢, Buchka, ,Das Lebensmittelgewerbe Bd. 7,
Tichtig dr 1907 gemachte Angabe von 24 kg ist un-
als d?é Ha& die inléndische Buttererzeugung weniger
Untey), N}fte der angegebenen betriigt (vgl. weiter
ogmmmlmmt man aber diese mit 446 Millionen
den Zusy an, dann ergibt sich nach der betreffen-
Bognenstellung auf den Kopf ein Verbrauch von:
utter (inlandisch) - . . T kg
Schwes (ausléndisch) S G 8 »
°“‘;:lrl;eschmalz (auslfindisch) 1
ne "-o..'-.I.g,.
Sonstige Fette und Ole . . . 34, ”
zusammen . . 16 kg
'v.m

Lo

‘der Fetteilchen bereitet.

daB nach der Gewerbezihlung von 1907 die Zahl
der Olmiihlen, Olraffinerien, Pflanzenfettfabriken,
Fleischereien, Molkereien, Butter- und Kise-
fabriken, Margarine- und Kunstspeisefettfabriken
99 288 mit 293 318 beschiftigten Personen betrug.
Von tierischen Fetten kommt fiir die mensch-
liche Erndhrung in erster Linie die Butter, dann
Schweineschmalz (auch kurzweg Schmalz ge-
nannt), ferner Rinder- und Hammelfett sowie
in geringerem MaBe Giénse- und Pferdefett in
Betracht. Die Fischtrane dienen bei uns durch-
weg nur zu medizinischen Zwecken, jedoch werden
sie neuerdings, hesonders wihrend des Krieges,
in steigenden Mengen nach vorheriger Hirtung
zur Herstellung von Margarine verwendet.
Die Butter wird nach dem althergcbrachten
Verfahren durch Bewegung des fettreichen — im
GroBen durch Zentrifugieren gewonnenen
Rahms und dadurch bewirkte Zusammenballung
Sie enthdlt im Mittel
10—18 % Wasser, 80—85 % Fett, daneben etwas
Eiweil, Milchzueker, Milchsiure und Salze. Das
besonders in Siiddeutschland bekannte Butter-
schmalz, auch Rindschmalz genannt, ist ausge-
lassenes, fast reines Butterfett. Die Milcherzeu-
gung Deutschlands betrug 1907 schiétzungsweise
22 000 Millionen Kilogramm?), wovon 11 900 Mil-
lionen Kilogramm zu Butter verarbeitet 446 Mil-
lionen Kilogramm Butter ergaben. Daneben
haben wir eine fast stindig zunehmende Einfuhr

an Butter. Sie bhetrug:
im Jahre 1880 5001 t
o , 1890 8903 t
" » 1900 16636 t
. . 1907 39535 t
% , 1908 34514 ¢t
. ,» 1909 44780 t
- ,» 19010 42101 ¢
o ,» 1911 56 064 t
,. » 1912 b5 553 t
. s 1913 54 239 t

im Werte von 119 Millionen Mark; dagegen ist
die Ausfuhr sehr stark zuriickgegangen und be-
trug im Durchschnitt der letzten Jahre wenig iiber
200 t. Als Herkunftslinder kommen hauptsich-
lich in Betracht: Osterreich-Ungarn, Dinemark,
die Niederlande und in stark steigendem MaBg,
mit mehr als der Hilfte der Einfuhr, das europa-
ische und asiatische RuBland. T
Zur Herstellung des Rinderspeisetalges, 1m
Handel gewdhnlich ,,Premier jus“ genannt, werden
1) Von anderer Seite wird die j#hrliche Milch-
erzeugung zu 21 000 Millionen Liter oder etwa 21 600

Millionen Kilogramm angegeben, wovon etwa 40 %
als solche verbraucht wiirden.
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die Fettgewebe iiber freiem Feuer oder meist mit-
tels Dampf bei moglichst niedriger Temperatur
von etwa 54—60° ausgeschmolzen und das ab-
geschiedene Fett abgezogen und gereinigt. Um
hieraus das hauptsiichlich fiir die Herstellung bes-
serer Margarinesorten dienende ,,Oleomargarin®
zu gewinnen, wird das geschmolzene Premier jus
lingere Zeit bei 26—27° gehalten und das dabei
fliissig gebliebene Oleomargarin von dem ausge-
schiedenen Palmitin und Stearin durch Abpressen
getrennt. Der feste Riickstand, PreBtalg, wird
teils auch zu Margarine, besonders im Sommer,
teils zu technischen Zwecken verwendet. Die
Ausbeute betrigt etwa 66 % Oleomargarin und
85 % Preftalg.

In #hnlicher Weise wird das Schweine-
schmalz gewonnen, wobei in Nordamerika, dem
Haupterzeugungslande, alle fetthaltigen Teile des
Schweines ausgeschmolzen werden. In geringem
MaBe wird auch dieses in ,,Schmalz61“ und festes
»Schmalzstearin® getrennt. Je nach den Teilen
des Schweines, aus denen das Fett stammt, so-
wie dem Grade der Reinigung werden im Handel
noch verschiedene Sorten unterschieden.

Auch der Hammeltalg findet zur Herstellung
von Margarine Verwendung, wenn auch wegen
geines eigentiimlichen, etwas unangenehmen Ge-
ruches nicht zu den besten Sorten. Die Einfuhr
betrug:
. an Talg von Rin-

dern u. Schafen,

weine- ¢
an Schweine remier jus,

schmalz

Oleomargarin,
Prelltalg
im Jahre 1880 54 599 t —_
" ,» 1890 91247 t —_
o , 1900 101623 t 49208 t
o , 1907 104805 t 59145 ¢
5 ,» 1908 108 702 t 45169 t
» » 1909 93786 t 50 016 t
n , 1910 58 388 t 58188 t
55 , 1911 96524 t 59233 t
3 ,» 1912 106 122 ¢ 65 629 t
" , 1913 107387 t 78538 t
im Werte von . 119 Mill. M. 67 Mill. M.,

wogegen die Ausfuhr verschwindend ist. Die
Herkunftslinder des Schweineschmalzes sind
hauptsiichlich die Niederlande, Serbien, Dine-

mark und vor allem die Vereinigten Staaten von
Nordamerika; als Lieferer der iibrigen Fette sind
eine grofere Anzahl Linder von Bedeutung, wie
Schweden, Dinemark, GroSbritannien, Niederlande,
Frankreich, Osterreich-Ungarn, China, Austra-
lien, Siid- und Nordamerika. Die eingefiihrten
Mengen Schweineschmalz und Talg finden
hauptsichlich Verwendung zur Herstellung von
Margarine und Kunstspeisefett.

Die Herstellung der Margarine, auf die hier
nicht niher eingegangen werden kann, besteht im
wesentlichen aus einer Emulgierung von geschmol-
zenen tierischen, oder neuerdings in steigendem
MaBe von pflanzlichen Fetten mit Milch, unter
Zusatz verschiedener Stoffe, wie Zucker und Ei-
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[winsonmohateen
gelb — dieBriéunen und Schidumen wie bei Butter
bewirken —, Farbstoff, Salz und Frischhaltungs-
mitteln.

Kunstspeisefett wird erhalten durch Mischen
und Geschmeidigmachen von Fetten, wobei be-
sonders Kokosfett Verwendung findet.

Die fiir den menschlichen GenuB bestimmten

tierischen Fette, mit Ausnahme der Butter, so-

wie die aus ihnen hergestellten Erzeugnisse
unterliegen seit 1903 auf Grund des Fleisch-
beschaugesetzes bei der Einfuhr in das
Reich einer eingehenden amtlichen Untersuchung.
An Schweineschmalz, Rindertalg, /Premier jus,
Oleomargarin, Margarine, Kunstspeisefett und
sonstigen Fetten warmbliitiger Tiere wurden

)
zur Untersﬁchung ﬁ::l:g:t_g beanstandet
gestellt gezogen
1909 . 183 527 t 78,6 ¢ 663,1 t
1910 . 110261 t 2338 t 6620 t
1911 . 143933 t 6617 t 6790 t
1912 . 157317 t 15,9 t 7458 t

Seit 1910 wird auch die zur Einfuhr gelangende
Butter einer chemischen Untersuchung unter-
zogen.

Die Herstellung von Margarine und Pflanzen-
fetten hat in Deutschland einen riesigen Auf-
schwung genommen, so daB es darin den ersten
Platz einnimmt. Demnach ist die Einfuhr in
diesen Erzeugnissen recht gering, wahrend die
Ausfuhr stindig zunimmt. Es betrug an Mar-
garine, verarbeitetem Oleomargarin und pflans
lichem Talg zum Genusse:

im Jahre . 1911 1912  1913Y)

die Einfuhr . 98 70 80 ¢t

im Werte von 117 62 76 Tausend M.
die Ausfuhr . 17656 42835 53121 t

im Werte von 15927 35796 50624 Tausend M.

Die pflanzlichen Fette und Ole werden auys
den zunichst griindlich gereinigten und gemahle-
nen fettreichen Samen und Fruchtkernen nach
zwei verschiedenen Verfahren' gewonnen, entweder
durch Auspressen oder durch Ausziehen mit leicht-
fliichtigen Losungsmitteln, wie Benzin, Schwefel-
kohlenstoff u. dgl. Das Auspressen geschieht mit-
tels hydraulischer Pressen, entweder kalt oder
nach vorherigem Anwirmen und entweder in einer
oder in mehrfach wiederholten Pressungen. Da$
beste Speisedl liefert die erste kalte Pressung,
wihrend durch das Anwirmen Farbe, Geruch
und besonders Geschmack des Oles leiden, WO~
gegen allerdings eine hGhere Ausbeute erzielt
wird. Das Ol der Nachpressungen sowie das dur
Losungsmittel gewonnene, das auch fremde Ge¢-
ruchs- und Farbstoffé sowie 15sliche, harzartige
Stoffe enthilt, dient meist nur zu technischen
Zwecken. Die so gewonnenen Rohole miissen fii*
Speisezwecke noch durch physikalische und che-
mische Verfahren, wie Absetzenlassen, Ausschlen-
dern oder Abfiltrieren der Verunreinigungen

1) Nur pflanzlicher Talg zum Genusse.
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Bleichen, Entsiuern usw. genuBfihig gemacht
werden. Die bei der Pressung zuriickbleibenden
»PreBkuchen“, die noch etwa 5—10% Ol ent-
halten, sowie die ausgezogenen ,,Mehle®, die Spu-
ren bis hochstens 5% Ol enthalten, bilden ein
wertvolles Kraftfutter, oder werden auf eiweiB-
haltige Nihrstoffe verarbeitet.
” Von pflanzlichen Fetten und Olen kommen
B‘u' die menschliche Erniihrung hauptsichlich in
etracht:
o1 Olivensl, Baumél, aus dem Fruchtfleisch des
Aumes (Olea europaea), das feinste Speisedl,
as In Vgrschiedenen Sorten, von denen das Jung-
erngl dl_e beste ist, aus Frankreich (Provencerdl)
und Ttalien eingefiihrt wird;
FmEl'dﬂuBo"l, rachistl, aus den unterirdischen
lichchten von Arachis hypogaea, das hauptsich-
f aus Britisch-Indien und Westafrika zur Ein-
uhr gelangt 3
Aprikosens], Pfirsichkernsl und Mandelsl, die
::;)flders in der Feinbdckerei Verwendung fin-
nerR]I;bBl und Senfsl aus den Samen verschiede-
. ‘Prassica- bzw. Sinapisgrten, Maisél aus den
€lmen des Maiskornes, gjabohnenﬁl aus den

8men des Sojabohnenstrauches (Soja hispida), -

s:: harptsiichlich aus China und der Mandschurei

., dseﬂamﬁl aus dep Samen ven Sesamum indicum
riti ﬁsam\{m orientale, das hauptsidchlich aus
Wirdl-sc -Indien, China und der Tiirkei eingefiihrt
’
”Bﬁumwollsamenﬁl,/éottonﬁl, aus den Samen
ol t‘f}lmwzvollstaude ossypium, dessen Einfuhr
ot P sa“»hl.lch von Agypten und Nordamerika be-
Titten wird;
Leifd“‘;heel{ernﬁl aus den Friichten der Buche,
o . nzZ tersl aus den Samen der Leindotter-
®, /ACamelina sativa;
(Lin:;ml aus .defl Samen des Flachses oder Leins
stama 111181tatx,§s1m.um); die Einfuhr an Leinsaat
Tndj auptsichlich aus Argentinien, Britisch-
°n, RuBland, Nordamerika;
ohnsl qus den Samen des Mohns (Papaver

POMmniferum), aus Britisch-Indien, RuBland und

er Tiirkei stammend;
Ohnenblumens] aus den Samen von Helian-

U8 annuys;
.regia;alnuﬂal aus den Walniissen von Juglans
D;lnf:l ernfett aus den Samenkernen der Ol-
fleiseh laeis) und Palmfett, aus deren Frucht-

. Ko’ h}uptsﬁchlich aus Westafrika eingefiihrt;
Nucifer :8.ett aus den Kokosniissen von Cocos
g deren getrockneter Inhalt, im Handel
mndisehgenannt’ _besonders aus Ceylon, Nieder-
Kak; und Britisch-Indien eingefiihrt wird;
von E l:)fett als Nebenerzeugnis der Herstellung
baum akaopulver aus den Samen des Kakao-
w. ::;' Theobroma Cacao, hauptsichlich aus
?gh ika, Mittel- und Stidamerika stammend;
eafett (Karitébutter) aus den Samen des

Nw. 1938,
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Sheabaumes, Butyrosperma(Bassia) Parkii in Nord-
afrika (Senegambien). Alowrahfett aus den Sa-
men verschiedener Bassiaarten. . Stillingiatalg
(Chinesischer Talg) hauptsiichlich als Auflage-
rung der Samenschalen des Talgbaumes, Stillingia
sebifera.

Von einiger Bedeutung ist noch das,Adjabfett
von Mimusops, der Enkubang-(Borneo-)Talg, Ma-
lukangbutter, , Dikafett von Irvingia gabonensis
und Djavefett aus Kamerun.

Die Bedeutung einiger dieser Fette, bzw.
ihrer Rohstoffe, fiir unseren Handel erhellt aus
folgenden Zahlen.

Es betrug im Jahre 1911 1913
Einfuhr ! \usfuhr|Einfuhr |Ausfuhr
in Tonnen

Leinsaat (und -mehl) .[276 102| 6344 |560428 4232
Leindl. . . . . ... 2865 3298 | — | —
Mohn- und Sonnen- . :

blumensamen 26711, — 20 586 ==
Raps, Riibsen . . . .|134453: 6983 [1563427| 4982
Ribol., . . . . . .. 765, 6276 — —
Sesam. . . . . . .. 101671 "— |116039: —
Sesamél. . . . . . . 834' — 1206 | 16 205

! mit Erdnufsl

Baumwollsamen . . .|156785 1497 {219797 i 810
Baumwollsamensl . .| 21673 — 16280 —
Baumsl . . . . . .. 2518, — 29285 150
Erdniisse . . . . . . 70137, 43 | 98086, —
ErdouBsl . . . . .. 533 — - =
Sojabohnen, Elipe, ‘

Sheaniisse, Mowrah-

saat usw. . . . . . — — |126750. —
Palmfett. . . . . . . 12889 — | 16072] 40
Palmkerne . . . . . . 250 463 43 (285921 —_
Palmkernfett. . . . . 164 | 38 8568 49| 28954
Kopra. . . . . . . . 147960 | 13656 [196598| 668
Kokosfett . . . . . . 2283 8906 594 | 24 876
Kakaobutter . . . . . 67: 3611 24| 2012

Da der Bedarf an Speisefetten, besonders fiir
die Herstellung von Margarine und Kunstspeise-
fett, stindig zunimmt, wurden in den letzten
Jahren noch eine Reihe anderer Pflanzenfette
fiir diese Zwecke vorgeschlagen und auf ihre
Brauchbarkeit und Gesundheitsunschédlichkeit un-
tersucht und die chemischen und physikalischen
Kennzahlen fiir ihren Nachweis festgestellt. Weil
nun durch unsere Feinde die Einfuhr auslindi-
scher, tropischer Fette und ihrer Rohstoffe unter-
bunden ist, haben wir withrend des Krieges mehr
und mehr auf einheimische Fettquellen zuriick-
greifen miissen. Hierfiir kommen in Betracht
oder sind vorgeschlagen: Fett von besonderen
Hefearten erzeugt, aus frischen Knochen, Ge-
treidekeimen, Linden-, Ahorn-, Uln.nenfriichten
(diese liefern ein dem Kokosfett dhnliches Fett),
Kastanien, Wallniissen, Haselniissen, Trauben-,
Johannisbeer-, Heidelbeer-, Preiselbeerkernen,
Steinobstkernen, Fichtensamen, Spargelsamen

20
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usw. Unzulassig und ausgesprochen gesundheits-
schédlich ist aber die wihrend des Krieges hiufig
heobachtete Verwendung von Mineral6l zu Speise-
zwecken. Bei den einheimischen Fetten handelt
es sich nur um verhiltnismiBig sehr geringe Men-
wen, so dafl unsere Abhingigkeit vom Auslande in
der Fettversorgung bestehen bleibt.

Nach Herkunft, physikalischer Beschaffenheit
und chemischer Zusammensetzung ergibt sich fol-
gende Einteilung der Fette und Ole:

I. Tierische Fette:

1. Feste Fette. nur von Landtieren stammend:
Butterfett, Schweineschmalz, Rinderfett,
Hammelfett, Giinsefett, Pferdefett.

2. Fliissige Ole:

a) von Landtieren stammend, enthalten
vorwiegend Olsiure und zeigen Jod-
zahlen unter 80: Talgdl, Schmalzdl;

b) von Seetieren (Trane) .mit hohem Ge-

halt an ungesiittigten Fettsduren:
Dorsclilebertran, Robbentran, Walfisch-
tran.

[[. Pflanzliche Fette:

1. Feste Fette:

1) mit hohem Gehalt an niedrig schmelzen-
den, mit Wasserdampf fliichtigen Fett-
siuren: Kokosfett, Palmkernfett;

1) mit hohem Gehalt an hochschmelzenden
nichtfliichtigen Fettsiuren: Palmfett,
Kakaobutter, Muskatbutter, Japantalg,

/Dikafett, . Stillingiafett, /Mowrahfett,
. Sheafett, Mkanifett. Malabartalg, Bo-
meotalg.

Fliissige Ole:

a) nichttrocknende, mit Jodzahlen unter
100: Olivendl, Mandelsl, HaselnuBdl,
ErdnuBol;

b) halbtrocknende, mit J o}zahlen von etwa
100 bis 130: Riibél, /Sesamsl, Baum-
wollsamen®], Maisol, Bucheckerndl, Soja-
bohnens], Leindotterdl, Senfdl;

¢) trocknende Ole, mit Jodzahlen iiber 130:
Sonnenblumendl, Mohnél, Walnu86l,
Leindl.

In ihrem physikalischen Verhalten sind sich
alle Fette und Ole sehr dhnlich. Bei gewdhnlicher
Temperatur sind sie fest, weich, oder tropfbar
fliissig und werden bei zunehmender Temperatur
fliissig bzw. leichtfliissiger; der Schmelzpunkt liegt
bei allen unter - 100° C und wird beein-
flufit von der Tiefe der vorhergehenden Abkiih-
tung. Auf Papier erzeugen sie die bekannten
durchscheinenden Fettflecken, die auch beim Er-
wiarmen nicht verschwinden — im Gegensatz zu
den Petroleumflecken. In Wasser sind sie un-
loslich oder bilden hochstens schwache Emul-
sionen; dagegen sind sie mehr oder weniger leicht-
loslich in Ather, Chloroform, Tetrachlorkohlen-
stoff, Schwefelkohlenstoff, Benzol, Benzin, Petrol-
ither, schwer 18slich in Alkohol, etwas leichter
beitn Erwirmen. Ihr spezifisches Gewicht ist

[
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wissenschaften

geringer als das des Wassers und liegt etwa zwi-
schen 0,9 und 0,97 bei 15° Sie sind groBten-
teils optisch inaktiv, d. h. sie drehen die Ebene
des polarisierten Lichtes nicht oder doch sehr
gering.

Der chemischen Zusammenselzung nach, deren
Erforschung einen gewissen AbschluB erreicht
hatte, in den letzten Jahren aber wieder erneut
aufgenommen und bedeutend geférdert wurde,
stellen die Fette und Ole im wesentlichen neu-
trale Ester des dreiwertigen Alkohols, Glycerin:

OH
CsH;<—8]1:i. mit verschiedenen Fettsduren dar.

Daneben enthalten sie meist noch freie Fettsduren,
c0 daB der gesamte Gehalt an Fettsiuren etwa
92—95 % betrigt. Die bei weitem vorwiegenden
Fettsiuren sind die Palmitinsdure CieHse0., die
Stearinsiure C1sHseO: und die ungesittigte Ol-
siure C;sH3,0;, die besonders in den fliissigen
Olen enthalten ist. AuBerdem kommen noch eine
groBe Anzahl gesittigter Fettsiuren vor, wie:
Buttersdure CJ'IISOQ . . hauptsiichlich in Butter

Capronsiiure CgHy90,. . ., . 1
Caprylsidure CgHygOs . . . : B}‘éﬁ?:ﬂ‘:;'t
Caprinstiure CjgHoOg. . . i
i § Kokosfettund
Laurinsiure CjoHy,0,. . . "1 Lorbeers]
d
Myristinsiiure C;;Hx0, . . ., { 1&‘:‘5&?;31;1'

Arachinsiure CyHs0, . 4
Lignocerinsidure Cg Hz 05 o
ferner Vertreter der Olsiurereilie, wie die Eruca-
siure CyaH,30: in Riib6l, und der noch stirker
ungesiittigten Reihe der Linolsdure (CisH320:)
und der Linolenséure (C1sH3s00s) in den halbtrock-
nenden und trocknenden Olen und Tranen. Wei-
terhin ist noch im Rizinus6l die Dioxystearinsiaure
('46H360s und die Rizinolsdure Cj;sHgOs mnach-
gewiesen worden, sowie in dem von Hydnocarpus-
arten stammenden giftigen Cardamond], das die
bekannten Margarinevergiftungen im Jahre 1910
hervorgerufen hatte, die giftigen Hydnocarpus-
und Chaulmugrasiure C,;sHs:0,. Diese zeichnen
sich durch eine starke optische Aktivitit aus, und
swar betriigt die spezifische Drehung [a]'f)o" bei
der Chaulmugrasiure + 61,8 °® und bei der Hydno-
carpussiure -+ 70,0°,

Frither nahm man, besonders auf Grund der
Untersuchungen von Chevreul an, daB die Fette
und Ole nur aus Gemischen einfacher Trigly-
ceride zusammengesetzt seien, d. h. aus solchen,
bei denen alle drei Hydroxyl(OH)gruppen des
Glycerins durch dasselbe Siureradikal ersetzt
sind, also Tripalmitin, Tristearin, Triolein usw.
In den letzten Jahren sind aber durch verschiedene
Forscher auch gemischte Glyceride nachgewiesen
worden, wie Oleodistearin in Xakaobutter und
Mkanifett, Palmitodistearin und Stearodipalmitin
in Butter, Rinds- und Hammeltalg sowie in
Schweineschmalz, in dem Tristearin nicht gefun-
den wurde. Eine eingehende Untersuchung von
Kokosfett ergab das Vorhandensein von Capry-
lolauromyristin (etwa % des Fettes), Myristodi-

} Erdnugi
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laurin, Laurodimyristin, Palmitodimyristin, Stea-
rodipalmitin, wogegen Capron- und Caprinsiure
nicht gefunden wurden.

Neben den Glyceriden, die durch Laugen in
Sglfen und freies Glycerin umgewandelt werden
kénnen, enthalten alle Fette und Ole noch Un-
verseifbares in sehr verschiedenen Mengen von
Spuren bis zu 7%. Dieses Unverseifbare besteht
2u einem mehr oder weniger groSen Teile aus
Sheren Alkoholen, und zwar enthalten alle tie-
ischen Fette Cholesterin und alle pflanzlichen

Ytosterin, eine Erscheinung, auf die sich iibri-
gens ein scharfes Trennungsverfahren der beiden
Fettarten griindet.

. Cholesterin, der Hauptbestandteil der mensch-
lichen Gallensteine, das auch in Blut und Hirn
vorkommt, ist ein sekunddrer aromatischer Alko-
hol der Formel Cy7H,; . OH, mit der spezifischen
Drehung [a.]'f?o— 31,19 und dem Schmelzpunkte
148,4—150,80. TIm Wollfett findet sich danchen
0 reichlichen Mengen das isomere Isocholesterin.

er in den Pflanzenfetten vorhandene isomere
A ohol, Phytosterin, ist nach necueren Unter-
Suchungen njcht einheitlicher Natur. Neben dem,
°m - Cholesterin am #hnlichsten eigentlichen
o Osterin. oder Sitosterin, das aus We.izen—
81 ng, M"als, Leinsl, Baumwollsamendl, Oliven-
ol esamésl, Kakaofett, den Samen von Phy-
Sostigma venenosum (Semen Calabar) gewonnen
Wurde, wurde noch ein Stigmasterin in Semen
c: abar, Kokosfett, Sojabohnens! und ein Brassi-

Sterin in Riibs] nachgewiesen.

Spezifische
Schmelzpunkt optische
.. Drehung [a]p”
Sitosterin 136—187 0 —34,20
Stigmasterin 170° —45,0°
rassicasterin . 148°¢ — 64,250,
peof-\ndere phytosterinihnliche Kérper, wie Lu-
. P haFBOL Paraphytosterin, drehen rechts. Die
ung %slterme_ un'd Ph).'tosterine sind in den Fetten
form l‘:n teils in freiem Zustande, teils in Ester-

o auptsiichlich an hohere Fettsiuren gebun-
> Vorhanden. Die ungefihren Mengen des

forllVBISeifbaren und der Sterine ergeben sich aus
genden tUbersichten:

Es wurden gefunden:
S i _
Cholesterin
% 100 g gesamt  in Esterform
C o~z . mg mg
sel“"°i'l€!llchmmlz, amerik—a:.— ~.1~2';__ -
T I
Ri!_xdltnlg‘ o e e ) 7 | —
eltalg , . . . 28 3
Knaefett ) : o
eomlrcurm e . . 108 ?
®
Moy Tran . ., 516 10
B I.chenfett ....... 175 244
TSl (aus Wigelp), . . . 3,0 bis 4,44 g! ! 17
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Pllytost.erin
in 100 g gesamt iin Esterform
: mg i mg
Palmin . . . .., . s w 79,8 | 17,3
Leinsl. . . . . ... ... +416,0 219,0
Olivensl. . . . . . . . o . 1383,7 41,3
Ribsl. . . . ... .... 345,0 296,4
Mobhmail . . . . . ... .. 2479 21,8
Sesamél. . . . . . . ... 549,4 216,3
Erdnugsl . . .. ., .. .. 247,9 55,8
Baumwollsamensl . . . , . 311,2 107,0
Ferner wurde gefunden:
Gesamt- Spezifische
Unverseif- :] avon I)x?ehunz des
biites Sterine sterinfreien
o Unverseif-
, % 0 baren
Tierische KFatte:
Butter. . . . . 0,3121) 0,2421) 00
Schweine-
schmalz . . .|0,092bis0,174|0,050 bis0,099 0o
Rindstalg . . .[0,093 , 0,270/0,035 , 0,149 00
Pferdefett . . . 0,207 0,079 00
Dorschlebertran 0,632 0,419 09
Robbentran . . 0,281 0,091 00
Walfischtran. . 2,227 0,085 00
’ Pflanzliche Fette:
Kokosfett . . . 0,163 0,080 00
Palmkernfett . 0,410 0,123 + 5,10
Kakaobutter . . 0,331 0,174 + 4,20
Mowrahfett?) . 2,200 0,040 ' 485,50
Sheafett?) . . .| 6,860 0090 | 43870
Erdnusl . . . 0,315 0,198 -+ 7,00
Sesamdil . . . 1,443 0520 : 4+ 98,608)
Baumwoll-
samendl . . . 0,561) 0,261) + 8 bis 100
Olivensl. . . . 0,820 0,206 + 290
Riibsl. . . . . 0,771) 0,441) —35,2bis—8,4"
Leinsl. . . . . 087") 0,411)  [+2,3 , +4,5°
Sojabohnensl . 0,628 0,264 -+ 3,80

1) Mittel mehrerer ziemlich iibereinstimmender Be-
stimmungen.

2) Bei Mowrahfett und Sheafett kann auf die starke
Drehung des sterinfreien Unverseifbaren ihr Nach-
weis in tierischen Fetten gegriindet werden, der wegen
des geringen Gehaltes an Phytosterin durch dieses
schwer zu erbringen ist. Ubrigens ist das Sheafett
infolge seines hohen Gehaltes an unverdaulichem Un-
verseifbaren als Speisefett wenig zu empiehlen.

3) Infolge des Giehaltes an Sesamin,
(Schlu8 folgt.)

.
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