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VERSAMMLUNGSBERICHTE
Deutsche Gesellschaft fiir Fettforschung

Hauptversammlung
am 16. Mai 1940 im Harnackhaus, Berlin-Dahlem,

und gemeinsame Arbeitstagung

mit dem Forschungsdienst, Reichsarbeitsgemeinschaft land-
wirtschaftlicher Gewerbeforschung,und dem Verein Deutscher
Chemiker, Arbeitsgruppe fiir Fettchemie

am 17. Mai 1940 im Hofmannhaus, Berlin.

In der Eroffnungssitzung erstattete der Vorsitzende der
Deutschen Gesellschaft fiir Fettforschung (DGF), Prof. Dr. H. P.
Kaufmann, Miinster, zunichst den Jahresbericht, gab dann die
Ehrungen bekannt und teilte die neuen Preisaufgaben mit. Diese
lauten: 1. Es sind die Stoffe analytisch zu ermitteln, die den Geruch
und Geschmack fischig gewordener Butter bediugen. 2. Miissen
fiir den Korrosionsschutz von Eisen und Ieichtmetallen bestimmte
Anstriche einen volligen Luft- und Feuchtigkeitsabschluf herbei-
filhren oder ist zumindest eine gewisse Durchlissigkeit fiir Wasser,
Ionen und Gase erwiinscht? Dije Preise betragen je 2000 RM.

Die von der DGF zur bleibenden Erinnerung an W. Normann
gestiftete Gedenkmiinze wird in zwei Klassen verlichen, u. zw.
eimmual fiir hervorragende Forscherleistungen auf dem Fett-
gebiet, zum andern fiir Foérderer. Die ersten Preistriger sind
Prof. Dr. K. H. Bauer, Leipzig, und der Reichsbeauftragte fiir
imdustrielle Fettversorgung J. Rietdorf. Prof. Kaufimann wird auch
wihrend der ndchsten Amtsperiode, die weitere vier Jahre umfaBt,
den Vorsitz in der DGF fiihren: aullerdem ist ihm von Dr. Merck,
den1 Vorsitzenden des Vereins Deutscher Chemiker, der Vorsitz
in der Arbeitsgruppe fiir Fettchemie des VDCh iibertragen
worden, der seit dem: Ableben von Prof. Schrauth im Mai 1939
offen stand.

Prof. Dr. K. H. Bauer, Leipzig: Ein Beitrag zur Hitzepoly-
merisation der (3-Eldostearinsdure.

Von den beiden isomeren Eldostearinsiuren findet sich die
a-Form im natiirlichen Holz5l; die B-Form entsteht aus dieser bei
Belichtung oder in Gegenwart von Spuren Jod sowie beim Erhitzen
auf 230°, Auf Grund der Exaltation hat Béeseken 3 Doppelbindungen
festgestellt, wihrend die Jodzahl nur 2 angibt. Bei der Bromierung
unter gleichzeitiger UV-Bestrahlung entsteht aber ein Hexabromid.
Die Formel lautet also: CHg—-{CH,},~—CH = CH-CH == CH~CH =
=CH~(CH,),—COOH. Vortr. hat nun den Polymerisationsverlauf
viscosimetrisch verfolgt sowie mit Hilfe der Dienzahl die Abnahme
der konjugierten Doppelbindungen bestimmt. Dabei wurde reine
Eldostearinsdure in Ampullen in CO,- und Stickstoffatmosphiére auf
100, 135 und 170° erhitzt. In allen Fillen nahm die Dienzahl ab und
erreichte bei 100° nach 40 h einen Wert von ~-30, der sich auch bei
lingerem FEthitzen nicht mehr dnderte; bei 135° betrug der End-
wert 24, wihrend bei 1700 Anfangs- und Endwert héher lagen (77
bzw. 47,9). Die weiteren Untersuchungen erfolgten nach Abtrennung
der nichtpolymerisierten Anteile. Dies geschah in Dekalinldsung
durch Ausschiitteln mit 809%,igem Methanol; das Polymerisat bleibt
in der Dekalinschicht. Bei 100 und 135° verschwindet, wie die Dien-
zahlen ergaben, die Konjugation vollstindig, bei 170° bleibt sie da-
gegen teilweise erhalten. Die gleichen Ergebnisse hinsichtlich der
konjugierten Doppelbindungen lieferte der Methylester der Elio-
stearinsdure. Auch die viscosimetrischen Messungen deuten auf einen
anderen Verlauf des Polymerisationsvorganges hin,

Aussprache: Zur Klirnng der Frage, ob bei der Polymeri-
sation RingschluB eintritt, schligt Kaufmann priparative Cycli-
sierung vor.

Prof. Dr. H. P. Kaufmann, Miinster: Kine neue Methode der
Strukturbestimmung ungesdttigter Fettsduren durch ozydativen Abbau.

Vortr. hat die Anlagerung von Tetranitromethan an ungesittigte
Verbindungen, insbes. Fettsiduren, die zum Nachweis mehrfacher
Bindungen dient, colorimetrisch verfolgt und dabei einen zahlen-
méfigen Parallelismus zwischen Farbtiefe und Jodzahl bisher nicht
gefunden. Von praktischem Interesse sind aber folgende Beobach-
tungen:

1. Bei der Hinwirkung von Tetranitromethan auf geléste Elaidin-
sdure und Brassidinsaure in der Kilte traten — im Gegensatz zu den
isomeren Formen —- keine Farbungen auf. In Analogie zu dem Ver-
halten der Fumar- und Maleinsdure gegeniiber der Addition von
Halogenen wird den erstgenannten Fettsiuren die trans-Konfigura-
tion zugesprochen. Bei Olsiure beobachtet man ein allmihliches
Abblassen der Firbung, das auf einer Isomerisierung beruht. Da
nan es mit einem homogenen Medium zu tun hat, ist dieses
Umlagerungsverfahren besonders bequem. Bei der «-Eldostearin-
séiure ist die Fdrbung (blutrot) so kraftig, dall man stark ver-
diinnen kann (1:1000); dadurch ist ein empfindlicher Nachweis von
Holzol in Leindl moglich.
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2. LaBt man Tetranitromethan in der Wirme einwirken, so
entstehen neben Aufspaltungsprodukten Diketoverbindungen, z. B.
aus Stilben als Modellsubstanz Benzil, aus Elaidinsdure 9,10-Diketo-
stearinsdure, aus Erucasdure 13,14-Diketo-behensidure. Die Reaktion
verlauft moglicherweise folgendermafen:

RHC=CHR + 2C(NO,), = RCOCOR + 2NO + 2CH(NO,),

Unangeneh ist die Bildung von Nitroforin, das bei der Unter-
suchung von Linolsdure zu Explosionen fithrte; man setzt deshalb
das Tetranitromethan tropfenweise zu und saugt das entstehende
Nitroforit ab. Bei dieser Durchfiihrung ist die nene Methode gefahr-
loser zu handhaben und ermoglichit eine erweiterte Charakterisierung
ungesittigter Fettsduren,

Dr. F. Wachholtz, Berlin: Triibungstitrationen an Standélen.

Analysen von Standdlen bereiten erhebliche Schwierigkeiten.
Bei fortschreitender Polymerisation werden die Stoffe weniger
l6slich, die Zahl geeigneter Lésungsmittel wird kleiner, Einblick
in den Homogenititsgrad hitzepolymerisierter Ole kann man ge-
winnen, wenn man durch Fillungsmittel Triibungen hervorruft,
di¢ nephelometriert werden. Vortr. hat 5%igen Lésungen von
leindlstandgl in Toluol Methyl- bzw. Isopropylalkohol zugesetzt
und aus den Ergebunissen Triibungskurven aufgestellt, Diese
Triibungskurven erméglichen Aussagen iiber die Zusammensetzung
von Gemischen von (Jlen ihnlichen chemischen Aufbaus, Die
Reproduzierbarkeit wird als ausreichend bezeichnet. Man kann so
z. B. leicht feststellen, ob ein Standdl bestimmter Viscositit rein
ist oder ob es durch Mischung zweier verschieden viscoser Ole
hergestellt wurde. Bei hsheren Olkonzentrationen weist Isopropyl-
alkohol, der unpolymerisiertes Ol noch zu lésen vermag, stirkere
Unterschiede im Kurvenverlauf auf als Methylalkohol. Die Er-
gebnisse sind erheblich von der Ausfilhrung abhingig (Tropfen-
grolle, Riihren), die genauen Bedingungen miissen noch ausgearbeitet
werden, Schlieflich kann die Methode auch zur Beurteilung des
Losevermégens von Losungsmitteln dienen, wie am Beispiel Toluol-
Xylol gezeigt wurde. '

Prof. Dr. H. Schmalfu3, Hamburg: Uber Schiume im Hin-
blick auf Kérperpflegemittel.

Vortr, bespricht eingehend die Erfordernisse zur Erzeugung
bestdandiger Schdume. Es sind dies vor allem kleine Oberflichen-
spannung und niedriger Dampfdruck, wie man sie bei den wilrigen
Losungen oberflichenwirksamer Stoffe, bei den Seifen, findet.
Giinstig ist zudem mittlere MolekiilgréBe. Die Festigkeit kann durch
Schaumstoffe erhoht werden, d.s. feine, wasserabweisende Pulver,
die ein Geriist bilden, Der unerwiinschten Wirkung der Schwere
wirkt die Zihigkeit entgegen, und je grofer die Zihigkeit, um so
groQer die Neigung zur Bildung verfilzter Hiute, Dementsprechend
koénnen Schiume vernichtet werden, indem man die Oberflachen-
spannung vergroflert (Zugabe von Methanol zur Saponinldsung),
den Dampidruck erhoht (Erwirmen), die Zihigkeit vermindert
(Brwirmen, pp-Andernng), die Hiutchen 18st oder durch Ather
verdringt, und schlielich mechanisch mittels Dampf, Pressen durch
Diisen, Riiliren. Zur Beseitigung ldstiger Schinme ist 1934 z. B.
der Sclhleuderkreisel entwickelt worden. Schinme werden erzeugt,
uin z. B, Verdunsten zu verhindern, Bei der Schaumschwimm-
aufbereitung beruht die selektive Wirkung darauf, daf die wasser-
abweisenden Figenschaften erhoht werden; Xoérperpflege- und
Waschmittel dagegen sollen die wasserabweisenden FEigenschaften
verringern. Im Hinblick auf die Herstellung von Kérperpflege-
mitteln ist zu beachten, dall schon geringe Zusitze von Emulgatoren
die Zihigkeit von Schiumen stark verindern; die Zihigkeit an
sich ist leicht zu bestimmen. Gegen grofle Fettmengen sind Schiume
weniger empfindlich als gegen kleine, die vorhandenen Schaum
véllig zerstoren kénnen. (Jl-in-Wasser-Emulgatoren, die einen
standfesten Schanm liefern, sind fiir die Herstellung von Salben
und Cremes sehr geeignet, zumal wenn sie das Flatzen der
Blasen verhindern, Bildung feinster Blasen begiinstigen und
Raumwuchs, d. i. der Raum des fertigen Schaums gegen die
Ldsung, vermindern.

Prof. Dr. W. Rohrs, Berlin: Verbesserungen und Vereinheit-
lichung des Auslaufbechers.

Um bei Lacken usw.vergleichbareViscosititsmessungen zu ermaog-
lichen, hat Vortr. aus den zahlreichen vorhandenen Formen ein neues
Gerit entwickelt und dafiir den Normungsantrag eingereicht. Wie beim
bisherigen , Fordtopf’® betrigt das Volumen 100 cm3; gedndert
sind die Form und vor allem der Werkstoff. Der Becher besteht
jetzt aus gelbem PhenolpreBharz, die Diise aus Edelstahl (Dmr.
4 4+ 0,02 mm, Linge 4 4 0,1 mm), Beschidigungen an diesem
Teil sind daher ausgeschlossen. Fiir zdhfliissige Lacke benutzt man
ein graduiertes Untersetzgefdi und stoppt den Auslauf der ersten
20 cm?® ab. Vortr. betont die richtige technische Durchfiihrung der
Messung , die hidnfig nicht geniigend beachtet wird.
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Besichﬁgung des Wilscherei-Instituts
des Staatl. Materialpriifungsamtes, Berlin-Dahlem.

Einleitend gab Prof. Kindscher einen kurzen Uberblick iiber
die Aufgaben und Einrichtungen des MPA wund Prof. Sommer
insbes, ‘Gber die seiner Leitung unterstehende Abteilung. Das
Waischereilaboratorium ist erst vor zwei Jahren eingerichtet worden
aus Mitteln der Reichsstelle fiir Wirtschaftsausbau. Es ist aus-
gestattet- mit mehreren Waschmaschinen, wie sie in der Praxis
benutzt werden; davon besteht eine in der Stirnwand aus Glas; um
den Waschprozef} verfolgen zu kénnen; durch Einsitze lassen sich die
Dimensionen verdndern. Vorhanden sind ferner Haushaltswasch-
maschinen, eine Zentrifuge zum Vortrocknen der Wische, ein
Trockenschrank, der zur Hilfte mit Gas, zur Hailfte mit Dampf
beheizt wird, eine Wischemangel usw. Mit Hilfe dieser Vorrichtungen
werden die Priffungen der Waschmittel, der Gewebe und der Wasch-
verfahren durchgefiihrt. Gewerbliche Wische wird einer Dreilaugen-
wische unterworfen, woran sich 5 Spiilvorginge anschlieBen; fiir
Hotelwische ist ein Zweilaugenproze3 ausreichend. Fiir die Serien-
priifungen, die bis zu 50 Wischen ausgedehnt werden, ist vom
Institut ein Einheitsgewebe entwickelt worden. — Die anderen
Réume sind der optischen Untersuchung und mechanischen
Priiffungen gewidmet, wie Priffung auf Durchlissigkeit, Zerreif3-
festigkeit, Abrieb, Berstdruck, Biegebeanspruchung; in der Ent-
wicklung ist ein Geridt zur Bestimmung der Knitterfestigkeit.

Die Aussprache iliber Fragen der Wischereiforschung
leitete Prof. Sommer ein, indem er kurz von den ILeistungen des
Waischereilaboratorfums in den zwei Jahren seines Bestehens be-
richtete.

Dr. O. Vlertel, Berlin-Dahlem: Uber fettfreie Waschmittel.

Vortr. behandelte die Vorkriegswaschmittel, die Einbeits-
seifenpulver fiir gewerbliche und Haushaltswische,” die Fettalkohol-
sulfonate und die seit Kriegsbeginn erschienenen Ersatzmittel,
die hiufig nur aus Soda, Netz- und Schaummitteln, Desinfektions-
mitteln, Fiilllern und Riechstoff bestehen und die RIF-Produkte
nicht erreichen. Die an Stelle von Schmierseife angebotenen Wasch-
pasten enthalten bis 39 Fettsduren, Netz- und Schaummittel,
Tylose, Leim und 50—60% Wasser; sie wirken nicht so stark ver-
krustend wie die ersteren, sind aber nicht sehr wirtschaftlich im
Gebrauch. Fliissige Mittel sind jetzt verboten.

In der weiteren Aussprache wird mehrfach betont, dal irre-
filhrende Bezeichnungen vermieden werden miissen und der Ver-
wendungszweck klar zum Ausdruck kommen muB. — Die auffillig
blanke Oberflache kupferner Waschtrommeln bei Verwendung
synthetischer Waschmittel verrit, daB diese den Werkstoff an-
greifen; Aschebestimmungen bestitigen dies, doch sind die geldsten
Kupfermengen nur gering.

Doz. Dr. A. Chwala, Wien: Praktische und theoretische Be-
strebungen bei Waschprozessen').

Fiir den praktischen Waschvorgang kommen fast ausschlieBlich
_ Amnionseifen in Frage. In wiflriger IBsung dissoziieren sie in ein
gewohnliches Kation und in ein hochmolekulares Kolloidanion, den
Tréger der capillaraktiven Eigenschaften. Die Anionseifen verdanken
ihre Léslichkeit den ionogen dissozijerenden hydrophilen, meist end-
stindigen Gruppen. Die Wasserloslichkeit der hydrophoben Kohlen
stoffketten bei aionogenmen Seifen beruht auf der Héufung der
hydrophilen Atherbriicken sowie OH- bzw. CONH- und NH--
Gruppen, die starke Restvalenzkrifte entwickeln, Sowohl die
ionogen dissoziierenden Gruppen der seifenartigen Kolloidelektrolyte
(Anionseifen) als auch die gehiuften Aetherbriicken usw. der
aionogenen Seifen bewirken die Anziehung und Polarisation des
Wassers, Durch die adsorptive Bildung neuer Zwischenschichten
von dichtgepackten Fettkettenanionen an den Grenzflichen
Schmutz/Wasser und Faser/Wasser wird die Grenzfldchenspanoung
ernjedrigt. Neben den Fettkettenanionen enthalten die wailrigen
1.0sungen von Waschmitteln bei der fiir den Waschproze wesentlichen
Konzentration sphérische ionische Micellen mit einem Radius von
20—25 A, die durch van der Waalssche Krifte zusammengehalten
werden; bei einer Cq-Kette diirfte sich eine solche Micelle aus
~70 Fettkettenanionen zusammensetzen. Wahrend sich die Fett-
kettenanjonen als metastabile aktive Adsorbentien an Grenzflichen
anreichern, stellen die jonischen Micellen, deren Zahl nur gering ist,
ein thermodynamisch metastabiles Reservoir, gewissermaflen einen
nicht pricipitierten, optisch und rdntgenographisch mnicht nach-
weisbaren, getarnten Bodenkorper dar. Bei den neueren synthe-
tischen Waschmitteln liegt die Gesamtsubstanz im waschaktiven
Zustand vor; die Ausniitzung des hydrophoben Fettrestes ist daher
giinstiger als bei den gewdhnlichen Seifen. Geringer dagegen ist
ihre Waschreserve (Schmutztrageverméogen), was Vortr. zu erkliren
versucht. Die neueren Probleme werden herausgestellt.

Auf der gemeinsamen-Arbeitstagung am 17. Mai iiberreichte
der Vorsitzende, Prof. Kaufmann, nach der BegriiBungsansprache

1) Vgl. hierzu auch Chvala, Melliand Textjlber. 18, 725, 998 [1987).

Angewandte (hemie
51Jahrg. 1940. Nr.27/28

Versammlungsberichte

die Normann-Gedenkmiinze an den Reichsbeauftragten J. Rietdorf
Dann erliuterte Ministerialrat Dr. W egener vom Reichsministerium
fiir Erndhrung und Landwirtschaft die Malnahmen, die mit der
Aufstellung des Fettplanes im Mirz 1933 begannen und die Sicher-
steHung der deutschen Fettversorgung zum Ziel hatten. Es sind
dies die Steigerung der Erzeugung im Zuge der allgemeinen Er-
zeugungsschlacht und durch Forderung der Fettwirtschaft, Er-
weiterung des Olsaatenanbaus, Tierzuchigesetzgebung, obligatori-
sche Milchleistungspriifung, milchwirtschaftliche Marktordnung,
Ausbau des Molkereiwesens, daneben Kampf gegen den Verderb,
Verbrauchsregelung und Verbrauchslenkung, planvolle Vorrats-
wirtschaft, Umstellung des Trinkmilchverbrauchs auf entrahmte
Frischmilch. Begonnen in einer Zeit des Fettiiberflusses, haben alle
diese MaBnahmen zusammen bewirkt, daB trotz der Anforderungen
des Vierjahresplans und der Blockade im Xrieg eine Gefahrdung
der deutschen Fettversorgung nicht eingetreten ist.

Prof. Dr. H. P. Kaufmann, Miinster: Uber die Bedeutung der
accessorischen Nihrstoffe der Fette fir die Erndhrung wnd thr Schicksal
bei der Raffination.

Zu den Begleitstoffen der Fette zdhlen in erster Linie die
Phosphatide, von denen Lecithine und Kephaline die wichtigsten
sind, Sterine, Vitamine, Lipochrome und Kohlenwasserstoffe, wie
z. B. Squalen. Diese sog. accessorischen Nihrstoffe bleiben bei
den erforderlichen Raffinationsprozessen mnicht unverdndert. So
werden bei der Entschleimung einerseits zwar die Phosphatide
gewonten, andererseits aber manche Sterine mitgerissen; bei der
Entsiuerung wirken hohe Temperaturen zerstérend. Sehr ver-
schieden wirkt sich die Bleichung aus. Emihrungsphysiologisch
ist jedenfalls ein raffiniertes Fett dem Naturfett unterlegen. Man
muf} deshalb streng unterscheiden zwischen Nahrungsfetten, die
nicht raffiniert zu werden brauchen und deshalb auch nicht raffiniert
werden diirfen, und Fetten, die nur durch eine mehr oder weniger
weitgehende Raffination der Ernihrung nutzbar gemacht werden
konnen. Auf die Raffination kann ferner nicht verzichtet werden
bei der Hirtung, bei der Herstellung von Seifen, Anstrichmitteln
usw. Dabel mufl die Raffination in einer Weise durchgefiihrt werden,
da3 die Begleitstoffe der Fette nicht verlorengehen. Eine solche
schonende Raffination ist moglich einmal durch die sog. Molekular-
destillation oder durch neuzeitliche Adsorptionsverfahren, iiber die
Vortr. kiirzlich berichtet hat?), bzw. durch eine Kombination beider
Methoden. Mit ihrer Hilfe wird man in der Lage sein, wesentliche
Mengen der Begleitstoffe in Form von Konzentraten zu gewinnen.

. Doz. Dr. H. A. Schweigart, Berlin: Die Bedeutung der Vor-
ratspflege auf dem Gebiet der Fette und fetthaltigen Lebensmittel.

Infolge der in den vergangenmen Jahren durchgefiihrten MaB-
nahmen sind in Deutschland Fettmengen vorhanden, die iiber den
physiologischen Bedarf hinausgehen. Auf Grund eigener Beobach-
tungen bei der Kaltlagerung von Lebensmitteln nennt Vortr.
5 Gesichtspunkte, die bei der Finlagerung von Butter zu beachten
sind, d.s. die Qualitit der Ware, der Transport, dullere Umstinde,
wie Licht, Luft, Feuchtigkeit, Verpackung, die Lagerungstemperatur
und die Auslagerung. Bei einem Lagerungsversuch (7 Monate),
bei dem zu Beginn keine einzige Umschlagsreaktion positiv war,
trat 2 Tage nach der Auslagerung Peroxydigkeit auf und erst 17 Tage
spiter Freialdehydigkeit; Freialdehydigkeit vor Peroxydigkeit
wurde niemals beobachtet. Die Flora, die zu Beginn der Lagerung
aus 400000 Keimen bestand, und zwar zu 989, aus Milchsdure-
bakterien, der Rest aus Kokken, Hefen usw., ging wihrend der
Lagerung um einige Zehnerpotenzen zuriick und stieg erst nach der
Auslagerung auf den alten Wert an. Dabei hatte sich aber das
Verhiltnis umgekehrt, die Milchsiurebakterien, die lediglich das
Aroma verstérken und keinerlei Fett- und Eiweiflspaltung bewirken,
waren fast ganz verschwunden, so daB sich die Kokken und Hefen
entwickeln konnten, die zut Enzymbildung fithren. Die Epihydrin-
aldehydreaktion war bei allen Proben negativ, stirkste Reaktion
erhiilt man aber bei Ultraviolettbestrahlung. Gesalzene Butter
lieferte stets schlechtere Ergebnisse, wahrscheinlich infolge des
Keimgehalts des Salzes, so dal die Annahme einer konservierenden
Wirkung des Salzes nicht gerechtfertigt erscheint. Auf den Ge-
schmack hat die Lagerung keéinen .EinfluB, doch neigt gefrorene

* Butter leichter zum Verderben, sie besitzt eine gréfere Umsatz-

bereitschaft. Auf 100° erhitzte Butter weist dagegen hohe Resténdig-
keit auf. Nur miissen unter allen Umstinden Eisen oder Oxyde

vermieden werden, die schon in Spuren sofort Verderben herbei-
fithren.

Prof. Dr. W. Rudorf, Miincheberg: Oipjlanzenzitchtung im In-
und Auslond.

90%, der Welterzengung an Fetten und Olen entstammen
pflanzlichen Rohstoffen, nur 109, sind tierischen Utsprungs. An-
gesichts des stetig steigenden Bedarfs gewinnt die ziichterische Be-
arbeitung immer mehr an Bedeutung. Bei den tropischen Pflanzen

%) Dieso Ztschr. 53, 98 [1940]. (Uber Molekulardestiliation und Adsorption erscheinen
demnichst in dieser Zeitschrift zwei ausfiibrliche Beitriige in der Reihe , Neouere pripa-
rative Methoden dJder organischen Chemie't))
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steht man noch ganz am Anfang, die volle Tragfihigkeit setzt bei
01- und Kokospalmen z. B. erst nach 15 Jahren ein, so daf} sich der
Ziichter erst nach sehr langer Beobachtungszeit ein Urteil iiber die
betr. Pflanze bilden kann. Welchen Wert ziichterische MaGnahmen
haben, zeigt das Beispiel der Zwergkokospalme, von der je
Hektar 225 Bédume gepflanzt werden kénnen, von der hochwiichsigen
dagegen nur 125; dazu kominen héherer Ertrag und leichtereé Ernte.
Gute ziichterische Aussichten sind zu erwarten bei der Olpalme,
von der bisher nur Wildbestdnde ausgenutzt werden. Die Erdnuf
ist ziichterisch noch kaum bearbeitet worden, sie bietet eine giinstige
Kombination von Eiwei und Ol. Sesam, mit dem hochsten
Olgehalt iiberhaupt, stellt groBe Anspriiche an den Boden und ist
klimaempfindlich; Zuchtarbeit hat noch gar nicht begonnen, die
Bewertung erfolgt nach dem weilsamigen Anteil, der das eiste Ol
liefert. Baumwolle wird in erster Linie wegen der Samenhaare
gepflanzt; eine Auswall der Sorten hinsichtlich Olertrag wurde
bisher nicht getroffen; der Olgehalt der Kerne betrigt 27—449,
der Proteingehalt 30—439%,. Ein Beispiel dafiir, daB sich die Ol-
produktion in steigendem MaBe auch in die gemdilligte Zone ver-
lagert, bildet die Soja. So hat man in Nordamnerika durch erfolg-
reiche Ziichtung den Anbau bis nach Canada- ausdehnen kénnen.
In Europa wird zumal in Deutschland die Sojabohne mit Erfolg
durch Ziichtung akklimatisiert; 1938 wurden in der Ostmark bereits
5000 dz geerntet, Der EiweiBgehalt ist doppelt so hoch wie der Ol-
gehalt. Beim Raps (409, Olgehalt, 19 dz/ha) wiren noch gewisse
Miingel zu beseitigen; so ist die Resistenz gegen Schidlinge gering,
c¢benso die Winterfestigkeit. Fortschrittliche Wege beschreitet die
Ziichtung weiterhin durch die Auffindung von neuen Kulturarten,
die sich in der gemiligten Zone zur Olproduktion eignen; als
Beispiel seien Saflor und Ollupine genannt, deren Ziichtung in
den letzten Jaliren in Deutschland und RufBlland in Angriff ge-
nommen wurde. Die Sonnenblunmie hat in den Balkanlindern
grofle Bedentung erlangt; bevorzugt wird die Kandelaberform,
die Vogelfral vereitelt. Der Olgehalt betrigt 35—589%, ; der Ertrag
von 5 dz 01 je Hektar kann noclh gesteigert werden. Sie ist diirrefest
und anspruchslos; im Celluloseertrag entspricht sie dem jadhrlichen
Zuwachs an Kiefernwald. Ahnlich wie bei der Baumwolle liegen
die Verhdltnisse beim Hanf, wo allerdings schon in stirkeremn Mafle
auf eine gleichzeitige Faser- und Olnutzung geachtet wird. Beim
Lein lat sich gerade in Deutschland die Notwendigkeit ergeben,
Foruen herauszuziichten, die einen hohen Ol- und EiweiBertrag,
verbunden mit gutem Faserertrag von brauchbarer mittlerer Qualitit
liefern. Es sind auch schon Formen geschaffen, die diesem1 Zucht-
ziel weitgehend gerecht werden. Uberhaupt ist es bei vielen Pflanzen
gelungen, die Korrelation zwischen Ol- und EiweilBgehalt zu brechen
und Formen herauszuziichten, die sowohl hiohen Olertrag als auch
liohen Liweillertrag gewihrleisten. Beim Kiirbis erwidhnt Vortr,
cine Form mit schalenlosen Kernen mit einem XKornerertrag von
1000 dz/ha, der Olgehalt betrigt 37—619,. Schlieflich 1aBt sich
auch die Qualitit des Ols ziichterisch beeinflussen, da es bei allen
Arten Rassen gibt, die in der Zusammeusetzung vom Durchschnitt
crheblich abweichen.

Prof. Dr. K. Tdufel, Karlsruhe: Verlau/ und Hemmung der
Autoxydatiin der Fette.

Beim autoxydativ bedingten Verderben der Nahrungsfette
sind zwei Reaktionsfolgen scharf voneinander zu unterscheiden:
Die Autoxydation unter Bildung peroxydischer Verbindungen und
in zweiter Stufe der oxydativ destruktive Abbau der Fettsiduren.
Uber den Mechanismus des letzteren lassen sich begriindete Aussagen
nicht machen; demgegeniiber ist der erstere Umsatz durchsichtiger

und seit einigen Jahren Gegenstand eingehender und aussichtsreicher

Untersuchungen gewesen. Vortr. entwickelt eine Arbeitshypothese,
wonach in pflanzlichen Olen das Chlorophyll, in tierischen das
Himin als Prooxydatoren wirken. Bei chlorophyllhaltigent Ol
z. B. ist die Autoxydation sehr groB, entfernt man aber das Chlo-
rophyll, so ist sie gering. Prooxydatoren sind ferner alle Thio-
verbindungen, wie Cystein, Glutathion, Thioglykolsiure. Auch
aromatischie Amine unterliegen leicht der dehydrierenden Autoxy-
dation. Alle Stoffe also, die unter geeigneten Umstinden Wasser-
stoff abspalten und damit aktiven Wasserstoff liefern, werden zu
Prooxydatoren. Fiir die Hemmung der Autoxydation und damit

die Haltbarmachung der Fette und fetthaltigen Lebensmittel er- .

geben sich daher folgende Moglichkeiten: 1. AusschluBl von Sauer-
stoff, 2. Ausschlull von Licht, 3. Anwendung tiefer Temperatur,
4. Zusatz von Wasserstoff-Acceptoren, 5. Zusatz von Wasserstoff-
Donatoren, 6. Zusatz von katalatisch wirksamen Stoffen. Bei
diesen ist zu beachten, dall sie nur wasserlslich sind. H,-Acceptoren
sind z. B. Chinon oder Methylenblau, H,-Donatoren z. B. Hydro-
chinon oder noch besser Chinhydron. Wertet man diese Klassifi-
zierung aus, so erhdlt man Hinweise fiir das Aufsuchen weiterer bei
Fetten antioxygen wirksamer Katalysatoren.

Prof. Dr. W.Mohr, Kiel: Entwicklungsarbeit auf dem Qebiet
der Bulterez.

Wihrend man in Ubersee ausschlieflich nach Siilrahmbutte-
rungsverfaliren arbeitet, gibt es bei uns nur Sauerrahmbutterung.
Der Vorgany ist diskontinuierlich und daher umstdndlich. Neuerdings
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ist in Weihenstephan ein kontinuierlich arbeitender Apparat ent-
wickelt worden, der befriedigende Ergebnisse liefert; der Restfett-
gehalt betrdgt 2—49,, die sich aber auch noch entfernen lassen bis
auf 0,1-—0,15%, (Lecithin). Voraussetzung fiir die allgemeine Ein-
fiihrung ist erstens der Ubergang zum SiiBrahmbutterungsverfahren
und zweitens die Schaffung von Wischern und Xunetern, die ebenfalls
kontinuierlich arbeiten; bei Unterbrechung des Knetens wird ndmlich
die Festigkeit und damit die Bearbeitungszeit erhéht. Anschliefend
behandelt Vortr. die Vorratshaltung von Butter und Butterfett.
Im Hinblick auf die enzymatischen Vorgédnge sind moglichst tiefe
Temperaturen erwiinscht, —129 ist ausreichend, giinstiger ist —20°.
Die Geschwindigkeit des Einfrierens hat keinen Einflu}; auch die
Zeitspanne zwischen Herstellung und Einlagerung ist gleichgiiltig,
wenn nur inzwischen kein Verderben der Butter begonnen hat.
Metalle wirken schon in Spuren schiddlich (Cu>1y/g, Fe>5v/g,
Mn>0,1y/g im Wasser). Auch Kochsalz ist fiir die Haltbarkeit
nicht giinstig. Uberhaupt werden Konservierungsmittel nicht gern
gesehen. Sterilisierungsversuche haben bisher nicht befriedigt.
Herstellung von Butterschmalz ist nach zwei Verfahren moglich,
und zwar dem ZEinsiedeverfahren und dem Schinelzverfahren; bei
ersteremn bleibt das Lecithin erhalten (0,22%). Es lift sich dabei
Butterfett gewinnen, das, wie Versuche gezeigt haben, aich nach
achtinonatiger Lagerung durchaus einwandfrei ist. Schlieflich ist
es auch mdglich, Sahne einzufrieren und die Butter erst bei Bedarf
daraus herzustellen. Trotz einwandfreier Beschaffenheit sind aber
gewisse Verdnderungen festzustellen; es findet bejmn Kiihlen eine
Entmischung statt, Fett, Eiweill und Asche reichern sich im Innern
an. Es kommt zu einer Phasenumkehr und Fettverlusten; aullerdem
ist der Platzbedarf im Kiihlraum gréBer.

Prof. Dr. E. Gimm, Danzig: Eine neue Milchfettbestimmungs-
methode.

Von den zahlreichen Methoden zur Bestimmung des Fettes in
der Milch hat sich die Gerbersche Methode trotz verschiedener
Mingel am besten eingefiihrt ; der Nachteil besteht in der Verwendung
der stark dtzenden Schwefelsiure und des unangenehimen Amyl-
alkohols. In neueren Verfahren dienen Natriumtriphosphat, -citrat
und -salicylat zur Losung der Eiweilstoffe. Unter Benutzung der
Gerberschen Butyronieter wurde in Zusammenarbeit mit 7. Bauer
ein neues Verfahren entwickelt, bei dem eine alkalisch-alkoholische
Losung von Seignettesalz mit Butanolzusatz verwandt wird, die
beim Zentrifugieren oder ldngeren Stehen bei 70° quantitative
Werte liefert. Ebenso brauchbar wie Seignettesalz,- dessen Ver-
wendung durch Verordnung eingeschrdnkt ist, ist Natriumcitrat,
das ebenfalls Gerber-Werte gibt. Die Methode wird zurzeit zur
Schnellbestimmung des Fettes in fetthaltigen Lebensmitteln, wie
Kise, Fleischwaren usw. erweitert und verspricht auch hierfiir
verwendbar zu sein. Die Ausfiihrung erfolgt unter Verwendung
der Butyrometer mit Gerber-Skala nur mit einer Ldsung.

Dr.-Ing. H. Hougardy, Krefeld: Uber die Bedeutung des siure-
bestindigen Stahls bei der Verarbeitung von Fetten und Olen.

Vortr. behandelt die verschiedenen Metalle, wie Aluminium.
Kupfer, Eisen, Blei, unter dem Gesichtspunkt ihrer Eignung fiir .
Spaltanlagen, fiir die Paraffinoxydation und die Fettsduredestillation,
Dabei ergibt sich die Uberlegenheit der Chromnickelstéhle mit
Molybdinzusatz.

Aussprache iiber die Begriffsbestimmungen auf dem Gebiete
des Fettverderbens.

Leitung: Prof. Tdufel.

Da es nicht indglich sein wird, die Xennzeichnung z. B. von
Butter auf Grund sinnesphysiologischer Eindriicke auszuschalten,
soll sie, soweit méglich, durch eine chemische Kennzeichnung erginat
werden, und zwar durch Angabe des Stoffes, der die Verdorbenheit
verursacht. Der Ausdruck Verdoerbenheit soll an Stelle von ,,Ranzi-
ditat' fiir nicht einwandfreien Zustand benutzt werden, da als
,,ranzig’ nur die Butter bezeichnet wird, bei der erhshte Siurezahl
und Ketonigkeit festgestellt ist. Schlieflich ist beabsichtigt, nicht
nur hinsichtlich der Butter die Begriffsbestimmung festzulegen,
sondern eine einheitliche Kennzeichnung auf dem gesamten Fett-
gebiet herbeizufiihren. Dies erscheint wiinschenswert, da z. B. die
Margarineindustrie anders klassifiziert als die Butterpriifer,

Aussprache liber Salbengrundlagen.

Leitung: Prof. Schmalfuf.

Es findet ein Meinungsaustausch statt iiber die Moglichkeiten
des Ersatzes der einzelnen fiir Salben erforderlichen Bestandteile.
Dabei stellt sich heraus, dafl auch die in Frage kommenden Ersatz-
stoffe unter den heuntigen Verhiltnissen vielfach nicht zur Verfiignug
stehen. Es ist daher beabsichtigt, nach Klidrung der Frage, in
welchem Umfang die betreffenden Stoffe fiir kosmetische Zwecke
bereitgestellt werden kénuen, die Untersuchung von Austausch-
stoffen fiir Fette, Glycerin usw. in Anwendung auf pharmazeutische
und kosmetische Zubereitungen in Zusammenarbeit von Chemiker
und Arzt fortzusetzen.
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