
tlcriiiig !) tlcs lIctLyls in (SS111) iibergelitlgl). (Vgl. ~rucli 
tlic l)chytlrierung von H-Metli?-l-hexali\.tlroiii(l~~ii zii Tnclaii124) , 
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Eliminierung von Seitenketten. Eine 1Cliniinierung von 
lIetliylgruppcn, welchc niclit quarternir gel,iinden wareii, ist 
iiiisercs Wissens bis heiite niclit mit Siclierheit beobachtet 
wortlen. Spurenweisc scheint cine ilinliclie Keaktion, (tic 
gleiciizeitige ICliniinierung yon zwei geiiiinalcn Metliylgruppen 
;rii sehr aktiven Katalysatoren 1x3 cler 1)ehytlrierung von 1,1- 
J)iiiiethyl-tetraliii, einzutretenll'j)). Cngekliirt ist jedoch drrs 
\'crlialtcn lingerer, niclityuarternarer Szitenkettc-n. I.:s ist 
iiicht daran zu zwcifeln, (€all hei vorsichtiger 1)chytlrierung bei 
iiiclit zii hohen Teniperaturen auch langc S-itenketten sehr 
\rohl vollst5iitlig erlialten blcibcn kiirinen. 

Dcliydrierungsprotlukte, die Tsopropyl-, n-Propyl-, tert. 
13utyl") urid nocli schwcrcre SeitenkettenllJ) enthslten, sintl 
zahlreicli bekannt. So konnte156) aus ~-I'lieiiylitliyl-oktaliri 
~-I'lienyl~th!Il-naphthaliii erhalten werdcn. Anderseits zeigen 
nber zalilreiclie Ikispiele, clal3 insbesondere bei den relativ 
hohen Teiiiperaturen der St.lendehvdrierung solche Seiten- 
kcttcn auch vdlig abgespalten werdcn k6nnen. Dies ist bei- 
spiclsweise tler Fall bei tlcr 1)chydricrung des Maleinsiure- 
niiliydrid-nt!duktes ron  Vitainin D, (XI) ,  wobci niit Selcn 
~,3-I~i1iietliyl-riaplitlialiii, niit I'd-Kolile Nnphtlialin lint1 
:;-SaphthocsAurc entstclien uiid die Seitenkette riiit den 
Ringen C uncl 1) also vollstintlig eliniiniert wirdY1). Man be- 
obachtetc ferner (lie Al)spaltuiig von Huttersiure aus (XXIV) 
iintctr Biltlung \-on ~ - X a p l ~ t h o l ~ ~ ~ ) .  Eine a.hnlichc 13cobaclitung 
itinclitc mcli Hei;nrmr-nr i l jx ) .  Erwiilineiiswert ist noch, daB 
1,1,3-'l'riiiiethq-l-2-n-but~l-cyclolicsan (XXV) bei 390---1.00° 
iiiit Selcn ein Geruisch von 111-Sylol unil 1 ,3-~~iriictliyl-2-n- 
butyl-benzol gab1'*). E s  ist also teilweisc cine vollstiindige 
Illiniinierung der Biitylseitenkette oline gleiclizeitigc Wanderung 
tler quartcrniiren Mctliylgruppe erfolgt. Dcliydriening des 
tlinieren Cycloliexadiens (XXVI) gibt Xaplithalin158). In iliesein 
IWlc ist die therinische IIcmusspaltung voii Kthylen auf 
Criintl anclerweitigcr 15rfalirungen nicht unerwartet, untl alni- 
liche ICrfalirungen wiirden aucli iuit anderen Dcrivaten tles 
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I3icyclo- [2 ,2 ,2:  -octaiis geiii;iclitlG"). Aucli die ;\bspaltung voii 
Tsopropylquppen, u~alirscheinlicli als Isopropylen, ist he- 
obaclitet worden"6, 55) , 

111 allen diesen Reispielen wiirden vorliandene Seiteii- 
ketten v o l l s t i n d i g  abgespalten. In anderen Fallen sind 
1)cli~drierungsreaktioiicn tldiiiigehend interpretiert worden, 
(la13 cine =\bspaltung der Seitcnkettc unter Zuriicklassung von 
?Ifethyl erfolgt sei. 1)ie Entstehung von Agathalin (XXVII) 
aus ,4gatlicn-disiure (XXVIII) wiire denmach durch Spaltung 
an clcr iiiit. a hezeichneten Stclle zu erk1ireno5), wobei die 
Jkthylgruppe in 5-Stcllung tles Agathalins tlen Bindungsort 
tler C,-Sritenkette antleuten wiirclc. AuBer bei SclareollB1, ler) 

ist cin iihnliclier Reaktionsiiiecliariisnlus aucli zur Erklarung 
tlcr 1Critstehung tler vcrschiedcneii nietliylierten Saphthaline 
!xi clcr 1)eliyclrierung der pentacyclischen Triterpene an- 
genormnen worden, wobei das .i\useiriaritlerbrechen des Mole- 
kiils an King C fornial init der r\hspaltung von Seitenketten 
vcrglichen wertlcn kaiin (vgl. Fonnel I, Spaltung nach a ;  

I':s darf aber niclit iibersehen wcrden, tlaB in den meisten 
IQillen auch (lie ,Iniiahnie einer vollstindigen Abspalturig der 
ldngcren Sciteilkette d e r  der entsprcchenden Ringe unter 
g l e i chzc i t i gc r  Lvanderung c ines  in  N a c h b a r s c h a f t  
z 11 r I1 a f t  s t e 11 e s t e 11 e 11 (1 c 11 q 11 a t  e r  n i r e n Met. h y 1 s die 
1:rgebnissc. c1)cnso gilt erklirt (z. B. Schenia b, &'or- 
niel S X V I I I ) .  Ilieser \Torgang ist von der Stcrincheinie her 
bekannt (vgl. c h i  Abschnitt vorher). 

entsprechende l~orniulicru~igen siehe 37, 43, ISs 1 .  
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1 )a Moclellcersuche aii syntlietischen Stoffen mit langeren 
Seitenketten kauni bekannt sind, so kann man vorlaufig nicht 
entscheidcn, ob diese vorzugsweise vollstandig oder aber unter 
Zuriicklassung einer Methylgruppe eliniinicrt werden. Miig- 
licherweise kiinnen aucli beitle lieaktioncn gleichzeitig ablaufen. 
Eine genauere Kenntnis dieses Reaktionsmechanisnius diirfte 
fiir die Interpretation der I)cli~(tIrierungsresultate vieler h-atur- 
prtxlukte wiclitig scin. Es wiirtle tlaiin vielleicht moglich, Rnhalts- 
punkte fur tlas \70rhandcnscin quaternarer Methylgruppen zii 
erhalten, ahnlicli wie die Entsteliung des y-Methyl-cyclopenteno- 
phenanthrens auf die Anwcsenheit eines quatcrnaren Methyls 
an C,, hinweist. Giirwu. 18. l o ~ ~ m . ~ t  1911. rh. 71.1 (ScliloO folrt.) 

Das Traubenkernol und die Weintraubentrester-Verwertung 
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nter den crschlieBbaren Fettquellen niinrnt das T r  a u b  en - U k e r n e l  cine Sonderstellung ein, nicht allein, weil das 
aus den Traubenkernen gewinnbare 0 1  bei relativ guten Aus- 
heuten ein gutes Speiseijl liefcrt, sondern weil auch in deli 
ausgesprocheneii Weinlxmgebieteii groI3e Mengen anf allen. 
1's ist soinit nicht vermmclerlich, daB inan seit langem und 
niclit nur in den Zciten tles erhohten I5edarfs an inliindischen 
Vetten tlanach trachtete, die Traubenkerne als wesentlichen 
Ikstanrlteil der Weiiitraubentrester zur Olgewinnung heraii- 
zuziehen, urn somit wenigstens einen Teil tler oft in groWen 
Xciigen anfalleiitlcn Trester noch nutzbar ZII niachen. 

13rstinalig wirtl das Traiihenkcriid ini Jd i r c  15G9 erwihut, 
11. zw. in eiiieni I'rivileg tles Kaisers ikfazimiliccn 11. an den Musikcr 
J .  P. IZicco, deiii nnch M .  Z~'c/tZ/i.nzcv') dws allcinige liecht zugesprochrn 
wnrdc, nus \5:~inl~ecrkrrncn Cil zn p r a w n .  ff. I - I c / / w 2 )  hcrichtct 
tlrinn, tlaI3 i .  J .  1770 in tlcr Proviiiz Ucrg:iriio (1t:ilien) 'I'r:tubenkerniil 
gewvonnen wirtl und (la0 iii den folgcntlen Jahrcn auf Grunt1 einer 
1787 erschienencn Veroilfentlichiui~.") cinc grrrizc Reihc vori Fabrikeri 

entstantl, die sich niit cler I-Icrstelliuig von 'I'raubenkcrnol bescliaf- 
tigtcn. I n  1)cutschlaud fiudet das Trauhenkernol rhenfalls 1787 
l.:rw;hnunx, wonach cs in Wiirtteinherg in groI3err.m MaDstab ge- 
women wird Wrihrend in den darauffolgenden Jahren die Trauben- 
kerndgewinnung in Deutschlaiid wicder eingestellt wurde, wird sic 
in Frankrrich schon in gr8Dereni Mallstab hetrieben ; in  vier Ikpartc- 
incnts (Gard, Herault, Aide unid PyrCtiees-orientnles) wcrden jahr- 
lich herrits 1036000 Zentner Traubenkerne gesanimelt und aus 
diesell bei eincrn durchschnittliclim Glgehalt von 15% 155 OOOZentncr 
01 gewonnen'). Abcr auch iii anderen Landern wird man auf das 
Traubrnkernijl aufmerksam, so z. U. i n  Spanien5) und in Califortiiene). 
Sacli tlciri Weltkrieg. wiihrerid tlessen eine gewisse Steigerung 
crzielt wurde, gerict clas Traubeiikcrniil zum groLlten Teil wicder 
i n  Vergesscnheit. Sur in Italien, Prankreich und auch in Californien 
wurdc dic Gewinnung fortgesetzt, wobei abcr dcr \Virtschaftlichkrit 
tlcr Verfahrcn crhohtc hufnierksaitikeit gcschenkt und die Grsamt- 
vcrwertung der 'l'raubcntreskr nielir in den Voidcrgrund geriickt 
wurdc. Stiuertlings ist in 1)eutschland iin Rahinen dcr MaI3nahrnen 
zur Steigerung der hciniischen Fettproduktion auch die Trau1)en- 
kerniilgc~~~iniiiiii~ :ingeordnct bzw. eingeleitet. Auch in Italien 



wurtle aus dcnselbcn Griinden d x  Traubenkernolproduktion sehr 
gefordert'), aus RuDland (Krim), Jugoslawien, Griechenland und 
Argentinien liegen eritsprechcnde Mitteilungen vor. 

Aus der Statistik der internationalen Weinuntersuchuiigs- 
stcllcn der Schweiz, Zentraleuropas und der Balkanliinder 
karin Inan entnelimeri, da13 die in diesen Landern verwertbaren 
Traiibenkerne etwa 200000 t ausniachen, die ihrerseits 
20000 --30000 t Speiseiil liefern konnteiia). Offenbar werden 
aber bei weitem noch nicht alle erfaBbaren Traubcnkern- 
riiengen der (>lgewiniiuiig zugefiihrt. Soweit verlaRliche 
.Angaben vorliegen, seien sie hicr wiedergegebeti : 

L'rmlukt inn 
1. a i i p i  I'roduktioiiajulir 
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Analyse und Eigenschaften. 
Die .hisher ini Schrifttum wiedergegebenen Analysen- 

ergelniisse zeigcn z. T. recht g r o k  Unterschiede, die weniger 
auf cine verschiedcne Methodik der Gewinnurig und Analysc. 
sonclcrn ziun gro13tcn Teil auf das Ausgangsmaterial selbst 
zuriickzufiihren sind. Ikriri es gibt kaum einc Gattung, die 
nnter so vielfaltig verscliiedenen Redingungen des Klimas, 
dcs Rodens uiitl dcr Diingung angebaut wircl, wie die Gattung 
Vitis. 

Jkim ij lgehalt  schwanken tlie Werte zwischeii 6 und 
20 die nieisten liegen zwischen 10.und 15 yh. Keifc Trauben 
liefern Kerne rnit cinerii liliheren Olgehalt, der gelegentlich 
m i  20 0,; zunehnieri kann (Steigcruns, dcr Olausbeute voii 
etwa 10 auf 1 2  ?,(,) ; stets sind die Olausbeuteii dam ani 
giinstigsten, wenn der Feuchtigkeitsgchalt der Kerne zwischen 
S uncl 10 liegt. 

Farbe, Geruch und Geschniack koiirieri sehr starken 
Schwaiikungen untenvorfeii sein ; ausschlaggebend ist riicht 
allein der Zustand der Traubenkerne, itisbes. clas Alter, ferner 
Lagerung iuitl Fcuclitigkcitsgchalt, sondern vor allem tlic 
Gewinnungsart . Durch Bxtraktion gewonnene Ole sind hell- 
gelb his hellgriin, vori angenehmem Geruch und nu13ahnlichein 
Gesclmmack, w n n  die Traubenkerne mit Petrolather oder 
-4ther cxtrahiert werden. I)ie Farbe geht nach Dunkelgriiii, 
wenn die ISrtraktion mit Uenzin, Renzol, Trichlorathylcii 
oder anderen chlorierten Kohlen\~~asserstoffcii vorgenommen 
wird, wahreiid Geruch und Geschmack bei tlieser Gcwinnungs- 
art i. allg. kcine n-esentliche Veradcrung aufweisen. Wirtl 
das 81 durch kaltes Pressen gcwonncn (die olausbeuten 
betragen in diesem Fall im Durchschnitt loo/;). ist das 01 
meist von goldgelber Farbe, olivenahnlicheni Geschmack 
und angenehm riechcnd. Beim warmen Pressen steigen tlie 
Olausbeuteii, allerclings wird liicrbei cin dunkelgriines bis 
braungelbes 01 gewonnen, das unangenehm riecht und eineri 
noch nuoartigen, aber gleiclizcitig stark brenzligen Geschmack 
aufwcist, Iligenschaften, die jedocli durch entsprechende 
Raffinatiori des 01s zum griiaten Teil wicdor beseitigt oder 
doch stark rerbcssert werden kGiineii. 

Frisch gepreate Traubeiikernlile gcben folgende Iz a r  h - 
reaktionen18) : nach IlaucAecnriia: iii clcr Kaltc orangebraun, 
in der Warine rotbraun; nach IIeydeirveicl~ : gelb bis hellorange; 
iiach Bellier : violctter Ring an tler Ikriihrungsstelle niit der 
Saure, nach dcrii Mischcq blniiviolett, nncli l~ngrrcni Stchcri 
lassen winrot. 

Die Sgurezahl  cler Traubenkeriiole wird recht ver- 
schierlen angegeben; die Wcrte schwankcn zwischen 0,05 
und 30; gelegentlich werden abcr noch hohere Werte iiiit- 
geteilt. ilus frisch gewonneneii Traubenkernen werden all- 
genicin ole crhalten, die eine riieclrige Saurrzahl (rrieist klcincr 
31s I )  aufweisen, Ungiinstige Lagerung der Trester oder der 

: I  8f ,Fuhhi ,  Fctft  11. Heifen 46. 519 [19:1!)]. 
b )  X i c h  I<. Jt. I ' i lu ,  Ole, Fetw, W;ich.;e 1937, S r .  10, 5. 11;. 
I) T I .  P .  I iaufnurim u. ( I .  F i e d k r ,  Pette 11. Si.ik:ii 44, 26!) [ l ! l i { i , .  
I") Clieiii. Iiitlustrie 62, 229 [1039j. 
'I) Allg. 01- 11. Pett-Zlg. 36, 2M [lSY91. 
") (7. Paris. Ann.Ohiin. :tnnlyt.C.him. :ippl. 2. ?!I5 [1914]. 

11.~i.piir13 ;ipyl. 36, i ! )  [1!)?.5]. 
Uull. .L%wc. Chiinisles 54. 140 [l!):li]. 
t+ii Xitteilung das liiy:iieiirs A. Chccdirr .  ~k~i se i l l e .  

lo) P. i2irimk 11. J ,  W .  Slirudw, 11. S, Dep. .Lyrir. l3ii11. Sr. 932 voiii 4.Sulii 1!1!1 
1 7 )  Sac11 Unig Ihsuiet. In,]. 47, 627 [19401. 
la') Sac11 (i. D d K 4 r q t q  . h i .  U l ~ i n i .  :tpplicnt;r 2, 2% L l U l i ] .  

Kerne, insbes. in Anwesenheit grokrer Mengen Feuchtigkeit, 
bedingt stets ein bedeutendes Ansteigen der Siiurezahl und 
dementsprechend eine Qualittitsverschlechterung der Ole. 
Ole, die durch hei13es Pressen gewoniien werden, zeigen ellen- 
falls hohe Ssurezahlen. -4uffallenrl ist, da13 die Traubenkerrilile 
sehr leicht hydrolysieren, d. h. freie Fettsiiuren hei gleich- 
zeitigein Auftreten r o i i  Moiio- bzw. Diglyceridcii bildeii, 
insbes. clam. wenri die <jlc aus schlecht gelagerten 'l'rauben- 
kernen gcwoiinen wurden. Offenbar sind in den Trauberi- 
kernen prooxygene Stoffe enthalten, die, sofern sie mit in 
die ole gelangen, eirie bereits eingeleitete Spaltung der Tri- 
glyceride weseritlich beschleunigcn. Dies konnte dadurch 
bestiitigt werden, daB nach Entfernung dcr gegebencnfalls 
prooxygen wirkenden Stoffe und der bereits vorhandenen 
freien Fettsauren durch chromatographische Adsorption ole 
erhaltcn wurden, die in der Folgezeit bei sachgemakr Lagerung 
keine nierkliche Zunahnie des Gchalts an freien Pettsluren 
erkennen liel3en. 

Die Verseif ungszah len der Traubenkernolc liegcn 
zwischen 176 und 195, die Jodzahlcn  zwischen 130 und 160, 
die Rhodanzahlen  zwischen 70 und 80. Die h'eickert-.Wei/31- 
Z ah1 liegt, soweit entsprechendc -4nalysen durchgefiihrt 
murden, bei etwa 0,5, eiiie Polenske-Zahl ist riicht nachweisbar. 
Die Hexabromidzahlen  lagen, soweit iiberhaupt welche 
nachweisbnr waren, zwischen 0, l  und 0,Z. 

Auffallend sind wiederuni die Schwankungcii bei der 
Hydroxyl -  (Acetyl-) Zali l ,  die Werte liegen zwischen 1. 
und 65. Die grol3en Schmankungen sind ebenfalls auf die 
Behandlung (Lagerung) des Ausgsngsinaterials und zweifels- 
ohne auch darauf zuriickzufiihren, da13 die Traubenliernole. 
\vie schon erwahnt, leicht zur Hydrolyse neigen und die ab- 
gespaltenen Pettsauren ilirerseits leicht osydiert werden. 
Keinesf alls sind ermittelte Hydroxylzahlen cin Hinweis dafiir, 
cTal3 in den Traubenkernoleii iiatiirliche Oxyfettsauren cnt- 
halten sintl. Bs handclt sich vieliiiehr stcts i i r i i  osydiertc 
Pettsauren bzw. uin Mono- oder Diglyceride, da in kciner 
der von uns im 1,aufe der Jahre untersuchten Traubenkeni61- 
proben nach chromatographischcr Adsorption des 01s in 
Clem Piltrat noch mesentlichc Hydroxylzahlen crmittelt werden 
konnten. 

Das Uriverscifbare tIesTraubenkern6ls betrigt i. U. i so, 
es besteht nach J .  lMiksiC u. A .  liezek18") zu etwa 50 yo aus 
Phytosterin, so da13 der Gehalt des 'l'raubenkerns an Phyto- 
sterin (Fp. 137,jO) etwa 0,3 ?(, ausmacht. 

Die iiachstehende Aufstcllung gibt die bisher ermittelten 
pliysikalischen und cheniischen Keiinzahlen. wieder lo) : 

IJichte (I.11s-3") . . . . . . . . . .  O,91204),93W RhZ. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  A h 6 0  
I I ~ .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1,473&1,4'775 l ' l 4 r X . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  0-0;B 
E. ..................... .1bU bis --?o" AZ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2-72 
sclm1p. OHZ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2--05 . . . . . . . . . . . . . . . . .  -100 
Opt. Drehung . . . . . . . . . . .  Oa Ire-7, ........................ 92-97 
dZ .................... 1).03--(iO Re-JIe-Z ..................... 0.2 45 

I 

vz ..................... i7i-iki PO-z . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  o 
.IZ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  95-15: 1-n7. ........................ 0.3 --lg 

I h s  Traubenkernol cnthalt i. D. 95 :.; P e t t s a u r e n ,  die 
zu 10-15~o aus gesattigten bzw. festen und zu S5-90y0 
aus ungesiittigten bzw. fliissigen Pettsluren bestehen. Die 
Parbe der Fettsauren schwankt je nach der Beschaffenheit 
des 01s zwischen Goldgelb und Griin, der Geruch ist fettig, 
der Geschmack siil3lich-bitter. Der Brstarrungspunkt der Fett- 
sauren licgt bei 10-1.50, die Neutralisationszahl zwischen 180 
a n d  195, die Jdzahl  zivischeri 140 uricl 160, die Khodan- 
zalil zwischen 75 und 85. 

Aucli die Zusariiniensetzun:: tIer lkttsiiureii der 'l'raubeii- 
keriiijlc wird recht verscliicdeii angegcbcn. 

Dic gesattigten bzw. festen E'ettsauren bestehen iiach den 
bisher vorliegenden Untersuchungen vornehnilich aus Pa 1 - 
i i i i t insaure und S tear i i i saure ,  u. zw. zu etwa 700,; aus 
I'aliiiitin- und zu etwa 30 n/o aus Steariiisaure. Einige altere 
Autoren wolleri uiiter den festcn Fettsauren auch fSr u k a -  
s a u r e  und Arachinsiiure eriiiittelt haben. Docli konnten 
hcitle von I<. Tiiufel ti. If. 7'halev20) bzw. H .  1'. Ir'aufnaawt 11. 
fI. Fiedevgl )  in keinein der untersuchten Ole nachgewiesen 
werden. 

D i e  Chrrnr t  
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Die fliissigcn Pettsaweii tles 'I'raiibriikeriilils eiitlialten 
vornehmlich L i n o l s l u r e  , ferner 01 s a u r  e. Jamieson  11. 

McICiJwey1B) crmittelten in cnlifornischcii Tr:tiiheIikernolen 
0,20 yo Ilexabroriiide urid errecluicten liicraus ctwa 2,5  
I ,  i noleri s a u r  e .  In deutsrlien, franzijsischcn und italienisclieii 
'l'rauberikernBleii licld sicli aber bisher kcinc 1,inolensaurt. 
ii:rchn.ciseii. Dus gleiclic gilt fiir KiciiiolsSiirc. dic z:th- 
rc4clic Xutorcn dcs iilteren Schrifttwiis ;riigcbeii22j. 

Aiif Grunt1 dcr voii iins bislicr critiittclttm Xrutralisatioiis- 
z:rliIc~i fiir die gesattigteii I>ettsiiiiren mid tler Jod- bzw 
liliotlanzalilen fiir die uiigcsiittigten Fettsburcn kann i. allg. 
folgeiidc Z 11 s ainm c n se t z 11 rig d e r  I>e t t s iiu re 11 nngegelmi 
wertlcn : 1 ' ~ ~ l l ~ ~ i ~ i t ~ ~ ~ ~ I ~ ~ ~ ~  . . . . . . . . . .  > -IOU;, 

Steiii.ineiiurc. . . . . . . . . . . .  :: - a5iyo 
Jinolsiiure . . . . . . . . . . . . .  ti.? -iOY,', 
iV-niiria. . . . . . . . . . . . . . . . .  10. 2n" . 

Die Gewinnung und Verwendung. 
\Vie bereits iiiitgeteilt, kann dic Qualitiit tles 'Traubeii- 

kernols (Farbe. Geruch und Gehalt an frcien Ikttsauren) je 
iiach der Gewirinuxigsart verschiedcn ausfallen. Zwar wircl 
gelegent lich empfohlen, das Trauheiikeriiol (lurch L'resscxi zii 
gewirinen'6) der griiOtc 'Ml  tlcr dutoren enipfiehlt jedocli 
das F:straktionsverfaliren;. 2:3), wobei als Liisungsmittel i n  
crster 1,inie Tricliloratliyleii, Iknziti uiid auch . Uenzoll6j 
,<,rennnnt n-erden. IVo zurzcit 'l'raubcrikerniil gewonnen wirtl. 
erfolgt tlic Gewinnung jctlenfalls nach deni 1Sxtraktioiis- 
verfahrcn, so in Deutsclilantl, Italieii untl Praiikreicli. 

L)a frisch gewonnenes 'l~r~rLil)~iiker~iol, 11. li. nacli cnt- 
sprcchender Kaffinatioii, in Gcschriinck und Geruch grolk 
.hnlichkeit niit ()liveniil zcigt, koninit css \.or alleiii als Spe i se  - 
i i  1 in Betraclit . 1st tlagegeri das Ausgangsiuntcrial (lurch 
msxhgeniiilk 1,ay:riiiig nielir otler weniger stark verrottct , 
konuiit iiiir technische Verwendmig in Fragez4), LI. zw. wegcm 
seines holien Gehalts an 1,inolsiiurc in crstrr 1,init 31s A n  - 
5 t r iclimi t t e l .  

hTach E .  A'lirLgev'j) trockiieii l'r~tiil~cnkc.rniilfiliiie zitiiillicli 
sclinell, bleiben jedoch larigere Zeit klehrig. Weiter wird be- 
tont26), dal j  Traubenkernijl ltichtflussig sei, fiber eine besoriders 
liohe Strcichfahigkeit vcrfiige und tlcr von den1 'l'raubenkerndl 
,~vhildctc Film schlieWlich elastischcr sci als z. 13. Leinolfilme. 
:lus dieseri Angahen gcht also licrvor, clalj das 'l'raubenkernijl 
:*.Is ;\ristrichinitt el selhst bzw. als Zusatz otlcr Vcrscliiiittruittel 
zu trockiiciitlc.ii Oleii, wie J,viniil, IIolziil 11. tlgl., tlurchaus 
geeigiiet ist 

Nacli 1:. I~r . i t z2~)  kiriin 'l'raulxmkeriiiil irucli in tler 
Liiiolc.uiiiindustrie aii Stclle von 1,einol verweiidet werden; 
dieselbc Xnsicht vertritt das D. R. P. 43431ti2*), das allerdings 
von cler Voraussctzung ausgeht, dnlj (lie ,,Traubenkerniil- 
siiure' ' cine natiirliche Osysburc sei. Geblasenes Traubenkernijl 
stellt ferner ein gutes S c h m i e r m i t t e l  tlar"). Auch nach 
dein D. I<. P. G3247t; kaiin das Traubenkeriiiil ,,nach Wasser- 
abspaltung aus tie111 Osygruppen enthaltendcn 01'' als Zusatz 
zu Schmierriiittelii zwecks Erhohung der Viscositat verweridet 
werdcn. Sclbstvcrstaiicllicli kniin dns Trauberikernol auch iri 
tler Seifenindustrie sowie in tier Rosxneti  k zur IIerstellung 
voii  €lautpflcgepr8parateI1 rnit I<rfolg verwenrlet wcrden") . 

Die Weintraubentresterverarbeitung. 
1);i die 'L'raubenkernc iiiir cinrii kleinen -1iitcil tlcr ge- 

w n t r i i  'I'rcster ansniachen untl selbst i .  l ) .  i i i ir r t \ w  1.5 '$4, 01 
~ I ~ ~ : ~ ~ ~ ~ ~ ! ~ ~ ~ ~ I ~ ~ ~ L : : ~ I I ~ ~  , h r  \ V t . ~ t r  I 

' ~ ~ : , t , l , , , i i h ~ , ~ m i , ,  . . . . . . . . . . .  1; Y " ,  

c~ritlialtcii, so kariii man :tus 1 OUO kg 'l'rrstei- i iur  30 kg dl 
i .  11. erhalten, 970 kg fallen als rlbfall an. 1)a aber auch in 
tlrni nnch dcr Abtreiiriung der Traubcnkeriic verbleibenden 
1 rcsteraiitcil ,,Fc.tt" trritlialten ist. hat iiiaii zuniichst vor- 
,qeschlagexi, die gcsaiiitcn l'rester eiiischl. cler 'I'raubeiikernc 

. .  

auf Fett zu verarlxiten2'). Zur Extraktion client 'frirhlor- 
athyleii . Man karin aucli X'atriumcarbonatlosuxigen d e r  
Schwefelkohlenstoff rerwenden und die Trester 11. P \-or dcr 
Extraktion lringere Zeit rnit Wasserdainpf \-on hohrr 'l'rni- 
peratur und holiern Druck behandeln31). 

1)ie Ausbeuten sind bei cleii einzclxicn Uiitcrsuclicrii 
verscliictlen , sie hetragen nnch eigeiieri I :ritersuchungl-ii 
5-10 ?(, Fett. Dieses weist eine anderr %iisaiiiii~ensetziiii~: 
nr i f  als das Trauhenkerniil. 

SXtI 
1.. .lfnrgailluns') 

<*itisiarciiz . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Oerucli . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

Pit rlw 

.+.htii]>. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
I ,i" . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

40 ,ID . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
E'oo~~ht iy l i i . i t .~ ,~ l~ : i l t  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

Rgrlu dc.r Peltriitirrn . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
<:I l~~: . -Li tn t i i t .  ii,trij $ 1 , ~  .~t l , ,~~i i , , ,~I , ,~, l i !  ci#.r I. 1'.  

].)as Uii\:crseifbare des 'L'resterfcttes enthllt Kohleii- 
wasserstoffe, vornehmlich Nonakosan und Ilentriakontaii. 
Sitosterin, Ccxnische priiiiarer Alkohole voni Typus G,--C,, 
uxid vcrschiedenc rioch nicht niiher untersiichte harzartigc 
13estaiidteile3:3), 

Berucksiclitigt niaii xiiixi, dalj der griiWte Antcil cles wirk- 
lichen P'cttes yon den Traubenkerncn lierriihrt, weiter uxi- 
geheurc Meiigeii Ausgangsmaterial hei lioheni ISinsatz an 
Liisungsiriitteln zur Verarbeitung gebracht werden iniissexi. 
die Ausbeutcn an ,,Fett" relativ gering sirid, denn das Fett 
enthilt grolje Mciigen an unverseifbaren Uestandteilen, so 
erhellt, dalj die Verarbcitung der gcsainteri Trestcr auf Pett 
ke  i n  lohnenswertcs l'erfahreii darstellt, zuinal das anfallcndr 
Fett  als Speiseol riicht verwendet mertlen kanin und selbst 
fur technische Zwecke in tler vorlicgendcn Form kauin hraucli - 
bar sein diirfte. 

h' I: 1. t c ' !  I! ,I It. I lm+r T1 i I I  7, I) I h c 5 1.a iid t c  i 1 c (1 c r T r c 5  I c r iin r 11 J .  .If. 11c f ; i r v e . q ~ ~  I. 

lir.irlr tilid Kkintne . . . . . . . . . . .  
Srhnlcn . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Trnubenkeriif~ . . . . . . . . . . . . . . . .  
4 h s m t t r e s t c r  . . . . . . . . . . . . . . . .  INJ",, 

Man zielit dalier die s tu fcnmei se  -1u fa rbe i tung  d e r  
T r e s t  e r  vor, und die liierbci gesanimelten Rrfahrungen sinrl 
auch tatsachlich in die I'raxis eingefiihrt worden. 

So hat iiian z. E ,  vorgesclilagen, die Kernc \-oil den 
'I'restern zu trenneii, die l'rester als Dungeinittel zu ver- 
werten"), die Iierne auf 01 zu verarbeiten und die Blkuchcii 
l)zw\.. die 1:~traktionsriickstan~lr (S-hrote) nls IWtcrniittel zii 
\-ctr\veiitlen. 

l ?o th ia :~~)  gibt z. I $ .  fiir tlic 'I'raii l ,enkcriii i lkuclieri  
folgentlc Zusaiimiensctziin:: an : 
I 'eucht igkeil . . . . . . . . . . . . . . . .  1 .'<Jo'!.;, 

rlic . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  l,%2:(, 

. . . . . . . . .  

Fur die Extraktioiisriickstande (Schro te )  kijnneii wir 
in Uberciiistiiruiiung niit den .hgabcn cles Schrifttunis folgcntlt. 
Wertc niittcilen3') : 
llxiclitickcit . . . . . . . . . . . . . . .  i -13UL SricYatoIiliuic K+tr:lktir. 
lii . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  O,O.I--- 8"; ~ h J l l f l l ~ ! ~ .  . . . . . . . . . . . . .  
I'rotciti . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  i -  16O,,  AschP.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  -1 . I;",, 



~li i t lere  ;\titoreii",",~(I) eiiipfelileii nuWcrtlciii tlie Her- 
stellung von T r e s  t e r  w e in ,  T r  es  t e r  b r  a n n  t w  e i n ,  Wein-  
s t e in  und gegebenenfalls auch eine Venvertung der Hefe .  
SchlieMich konnen die Trester nach der Kernabtrennuiig 
nocli als Urennxnaterial  Verwendung finden. 

I)a soxnit die Wirtschaftlichkeit der alleinigen Trauben- 
kcrnolgcwinnuiig sehr in Frage gestellt ist, hat  niari in rcr- 
schiederien Liindern seit langeni die Gesa i i i tverwer tung  
tler Trester in den \'ordergrund geriickt und aufbauend auf 
den yon den verschiedenen Cntersucherri erhaltcnen I+ 
gebnissen entsprecherid durchgefiilirt. 

?'rest e r v e r a r b e i t  uii g i n  X rile r i k a. 

hid (;rune1 der vor allem von 1:. Iiubuk durchgefiihrten 
Untersuchungen wurtle eine Trcsteri.crarbeituiig eingefiihrt, 
die Rubak  u. Skvudev ausffihrlich ~~~iedergeben1~~41). Wir 
wollen uns in dieseni Zusaiiinienhang clarauf beschranken, 
die ~~ufarbeitung iiiit den dabei erhaltenen Ausheuten sche- 
iriatisch wietlcrzugcben : 

Trsiiben 
(?WlO I )  

I. I 
2. \lust 'Trenter 

i44"l t! 
I 

'I'nckiicn und ' Jhi i i r i i  
I 

I I 
(llj.5Il 1 )  (11lx) t) 

I I 
I I I I 

Trnribenkerne trorlieiie Srhaleii 

-- 
I 

7. Ul 
extmlit, riiekHtsnd 111 ktQ1 rxtrskt (132 1) 

(4!)511 L) 

3. Yelitin- 4. Schalun- 5. Flitter- 6. Tsnnin- 

Wawrhiiltigea (143.5 I) (!MI I )  (4X,1 t)  
Eundelspriiparirt 

1)er Schalenriickstantl (4) kann ebenfalls als Futterriiittel 
Verweridung finden, wie aus der arigegehencn Analysele) 
hen~orgelit : 

Protcinjietinlt . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 l .(njc!" 
lit.tiemrtrakt . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  7,Si':" 
Stickstofffrrie l<xtr;ikiivstr~If~: . . . . .  
R o h l w r .  ............................... 2 I,24(,';, 

'1' r e s t  c r v er a r  b e i t u ii g in I t  a1 ie ii. 
In Italien wirtl dcr gesanite Anfall an 'I'raubentrester 

~e ra rbe i t e t~? '~ ) ) .  11. zw. nach folgenclen drei Verfahren"j : 

1 .  Die Trester werden nach dcni hhpressen des Weins und 
cntsprccliencler Binlagerung einer Destillation unterworfen, 
wobei tler bci der Garung gebildete Alkohol  gcwonnen 
wirtl ; anscliliel3entl (lurch Auswaschen der Trester die 
Gewinriuiig wcinsaurcr  Salzc.  

2. Die l'rester werden in der Kalte in 1idlzernt:n GefiiiWen 
aufbewalirt. ISs entwickelt sich alhiiiihlich eine alkoholischc 
Wcinsaurelosung, die durcli Dcstillntion in  ilire Bestantl- 
teile zcrlcgt w i d .  

3 .  Aus deri Trcstern wird durch Diffusion so#. 'Trestcrwein 
gewonnen, der seinerseits (lurch Destillatioii zu Kognak 
oder Alkohol uiiigearbeitet werden kann. 

Die nacli einern dieser Verfahrcn vorbeliandelten Trester 
werden nuninehr eritkernt und nach deni Biitkenien als 
niingeinittel verwertct. Fur die IWkcrnung ist cine besondere 
Maschine e i i t ~ i c k e l t ~ ~ ) .  Die Kerne werden gctrockriet, cs- 
traliicrt und clie ~straktionsruckstaiide als nrcnnmaterial 
oiler als Futterniittcl bzu-. von der iinneren Hevolkerung zur 
I Ierstcllung eines teeartigeri Getranks venventlet. 

Aus 5 Jlio. t Traubcri wcrden so jiilirlich 10000 t 61 
gcmonnen. In Italien gibt cs keinen grolkren Wcinort, der 
niclit fiber ilnlagen zur Bxtraktion voii 'l'raul,enkerneii.,ver- 
fiigt. Dabei unterliegt die IIerstellung der Ole der Vber- 
n-achung (lurch die kiinigliclie Versuchsstation fiir o le  uncl 
1:ette in Mailarid, von cler auch Analysenvorschriftcri und 
(:iitcnirforrlerurigen entwickclt wurclenJ5). 

J y ~  J .  .I / .  Lqw:. Quiiii. e Iiici. [Jkircelon:~'] 8, 286 [IOSl]. 

s. I; 

I<iirAicIi veriiiieiitliclite 1;. ( ; u ~ ~ - ~ ' ! r . ~ y ~ ~ ( / ~ ~ , ~ ~ ~ ~ i )  eiiie ;kbeit 
iibcr clie Ausniitzung ilcr 'l'raubentrcster in Italien. Br 
sclilagt vor, ricbeii Alkohol, Calciumtartrat uiid Trauben- 
kern61 auch ilas in deri Traubentrestern elknfalls entlialtcrie 
Glycerin, Oenocyanin, I M i  und Kupfer zu gewirincn. 1% 
werdeli die notwendigen Eiiiric1itungc.n sowie die eiiizelneii 
Ar1)eitsvorgange nusfiilirlicji 1iesc)iriel)r.n. 

T r  es t c r  v e r  a r  1) e i t u n g  in  Vr an k r  e icli 

t\uch in Vrankreich ist inan frdizcitig dazu iilicrgegarigtn, 
tlie gesainten Traubcntrester der Venvertung zuzufiihren. 
I)ie eigentliche Venvertung der 'I'rester wurde in Frankreicli 
iin Weltkrieg aufgenoirnnen und, da der Retrieb lohnexis- 
wert erschien, auch nacli den1 Krieg fortgesctzt. So wirtl 
bericlitet, (la13 wahrend des IVeltkrieges ein GroObctrieb 
in Villefranche an dcr Saoric errichtet wurde, und dalJ 
weitere Fabriken in den I>eparterrierits EIerault und Var 
Trester verarbeiteten'6). 

Hcute sirid als 1)ctlcutenclste Tresterverarbeitiingsb~triehe 
zii nenneii : T,a Cooperative Ihtillation , ,T,a Catalane" in 
I'cqignaii untl La nistillerie Ctmpcrative in 1':lne. I n  dieseii 
Iktrieben geht die 'I'restervcrarbeituiis nach folgcndeni Scherria 
vor sich: 

'J'rn:t!,c!i 

I I 
- 4 .  llrenritiinteriiil orlw 6. Aktivkolile 

Die 'l'raubexitrestcr wcrden also nach der Weingewinnurig 
zuriachst in ,,Halden" gelagert, d. 11. zu 8 x 4  x 2 111 hoheri 
I-Iaufen gestapelt und gepreBt und bleiben so his zum Friihjahr 
liegen. Durch dicse Lagcrung wird eine , ,Germination" 
(Keimung oder I~ermcntation) bcdingt, die niclit allbin eine 
weitgehende Verrottung tler Schalcn, Kallunc und Stiele 
herbeifiihrt, sontlern vor alleni, wurauf noch yeiter unten 
eingegangen werden soll, cine Stcigerung des Olgehalts in 
den Kernen uin fast 30 (;;, (von etwa 13 auf 17 (;&j. Nach der 
1,agerung wcrtlen die IIalclen eingerissen, die Trester in einer 
spcziell fiir diesen Zwcck entwickelten Maschine vorgetrocknet 
und die Kerne ebenfalls in eincr Spezialnia~cIiine~7) abgetrennt. 
l>ie Kcnic werden dann, gcge1)cnenfalls nach nochrnaliger 
'Trocknung, sofort zerkleinert uiitl ,init Tricliloriithylen ex- 
trahiert. Die liierbei aiifnllenderi o le  sind dunkelgrun ge- 
farbt und zcigcn nach clcn eigericri Vntersuchungen relativ 
hohe Saure- uritl IIytlroxylzahlen (SZ: 12 - 40; OH% : 
21.- 40). Die 1;xtraktionsriickstlintle wurden friiher iiicist 
als Brenntnaterial, lieute jetloch zuiii groaten Teil zur 
Herstellung ron Aktivkolile, tlie gute ISigenschaften be- 
sitzcn soll, verarbeitet, wiihrend die vcrrotteten 'l'rester- 
anteilc in1 Geniiscli xnit Kalk eirien ausgezeichncten 
IIuxiiusdiinger darstcllen sollen. 

A U C ~  in Fraiikreicli hat  die Tresterverarbeitung iii den 
letztcn Jahrcn stark an Redeuturig zugenoirimen. 1940 wurde 
die Aufarbeitung der Trester gesetzlich angeordnet, wobci 
inan fcststellte, daLi in den ~~ittelnicergehietell etwa 100000 t 
Icerile untI e~errieiitsprecIientl 1 o 000 t 01 anfallen werden. 
Tnwieweit diese Mcngcxn tatsadilich erzeugt wcrden kiirinen, 
steht zurzeit noch nicht frst. 

'r r e s t e r v e r a r b  e i  t u n g i 11 I) e 11 t s c h 1 an  (1. 
IIier ist clie Traubenkern- -oder die Tresterverarbeitung 

nicht wescntlicli in I'rscheinung getrcten. Meist wurden die 
l'rcster nach der Kclterung in groBen Tonneri oder bctonicrtcn 
Crubcri gesaninielt (, ,eingeschlageii' ') und durch Zuclecken n i t  
T,ehni gegen das Verscliiriiineln geschiitzt. Spater wurclen 
tlann die Trester an GroBbrennercien verkauft oder auch in 
den eigencn, meist klcineren Hrennereien auf Tresteralkohol 



o t l .  tlgl. vrrar1,eitet (,?a~igrbraxint"), 1)ie S~)iritirsl(csetzgel)iiii~ 
I ~ i t  jcdoch riele Weinbauer veranlal3t, diesen Nebenbetrieb 
iriifzugchen. Entwedcr verkauftcn sie die Trester an GroW- 
1)rexinereien ocler \~erwcndeten sic ohne BranntwejIige\vinnuiig 
m r  Diingung clcr Acker oder Weinbergc. 1936 ging man jedoch 
n:icdcr tlazu iiber, die Trestcr zur 'l'ra~ibcnkerniilge~vinnu~ig 
hcranzuzielicn. Nnchdcni cine ~ntkeriiungsm;~scliiiic ahnlich 
tlcr italienischen und cine 'i'ortrocknungsanlage entwvickclt 
warcn, in der die Kerne his zu eineni kstinimten Veuchtigkeits- 
whalt getrocknet wertleii kiinnen und soniit keiner Ver- 
cliimmlung oder gar Vcrrottung ausgesetzt sintl, xnachte es 

die IInuptvereinigung der deutschen Weitihau~virtscliaft zu- 
niichst clen iin Kheingau und Rheinhessen nnsassigen Winzern 
zur I'flicht, die Trester zu einein cntsprechrnden l'reis den von 
tlcn Grtlichen Ilienststellen iler Weinbauwirtschaft bestimmten 
Stellen zuin Verkauf anzubictcii. Iliese iilmmahmen die Ent- 
kernung und die Wcitcrleitmg dcr vorgctrocknctcn ICerne 
an tlie fur die 1:ntBlung der Kerne bcstininute h i i i h l e .  Ob- 
wohl bei diesein Groliversuch w-eder die Fruhtrauben- noch 
(lie Yorlescnerntc uncl auch nicht alle Orte clcr genannten 
\I'einbaugebiete erf aBt wcrden konnten, wurden clennoch 
bereits 40 000 1 'l'raubcnkcrnol gemonneni0), 1935 wurden 
tlann von den Winzcror~misationeii niit staatlichen Zu- 
schussen weitere Entkernungs- untl \'ortrocknungsanlagexi 
angeschafft und l~~itkernungsstelltn eirigerichtet. Von 250 
ISntkeriiungsstcllen \vurden 103s 3600 t I<erne angeliefert 
nntl aus diesen (lurch I'straktion 35.3,2 t Iioh61 bzw. 107,5 t 
Speiseiil gcn~onneiill). Die E:xtraktionsriickstaiiclc wurden 
zur Ikixnischung zuni Vi r l~raf t fu t tc r  verwcndet uncl in den 
I Iantlel gebracht'*). 

Zur gleiclien Zeit wurden jedoch awl1 Versuclie clurch- 
gefiihrt, die zu einer Gesamtvermer tu i ig  cler Traulxxi- 
trester auch in 1)eutschlancl fiihren solltcn22). Jlicse Versuche 
1)cfnBten sich zunachst mit cler 'l'einperatuusteigerung bei der 
IIaltlenlageru~ig~ a) und der durch sic l~etlingtcn Ausbeutc- 
steigcrung. Iliese wurde hestitigt, gleichzeitig aber auch 
festgestellt, tlaB in Abhiingigkeit von der auf die I<crne ein- 
wirkcnden Tcniperatur und der Daucr cler Icinwirkung iiicht 
allcin der I~uflockerungsgrad tler Kerne. sondern auch eine 
IIycIrolyse der Triglyccride steht, so daB Ole gewonnen wcrden, 
tlie cinen lioheii Gehalt an frcien I@ttsauren und denient- 
sprechend einc Qualitatsvcrschlechterung aufweiscn. Der 
zusatzlichc Gewinn an 01 mird daher clurch hijliere Kaffinations- 
kosi-en mietlcr mcttgeniacht, so c 1 d J  die IIaldenlagerung der 
'L'restcr, obwohl sie in Frankrcich seit Jahren mit Erfolg 
clurc1i::efuhrt wirtl, nicht als . eine Vcrbesscrung angesehen 
werdcn kann. 

\Veilere Versuclie erg:heii, daW tfas ,, .lbbreiinen" tler 
Trester selbst unter ungiinstigsten Bedingungen ohne jeden 
I'influlJ auf die Trau1)cnkerne untl (Tarnit auch auf die I k -  
schaffenheit des 01s selbst ist. Die ITxitersuchung tler Kerne 
nach eixicr Weinstein- bzw . Alkoholgewinnung und anschlie13en- 
tler dreinion:rtiger 1,agerung crgab folgcnck Ii'ertc : 

I'f:uclitigkr,ibyelialt. clrs Kcriiv . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Olgrh:ilt iler Kerne . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Sbureaehl (leu Ola . . . . . . . . . . . . . . .  
Gellalt an irrien Fet . . . . . . . . . . . . .  
~ e h i i l t  dvb 01s nn Seutr:rlirtt . . . . . . . . . . . . . . . . .  

I lierile haw. lieruule aus 

, . .)L"i, 6,799b 
11.m:" 11,MPb 
2 , i3  R,76 
1,3ei:; 1 ,M", 

!JS,N~'; w,12 " i ,  

Uic . \ l ~ o ~ i e ~ l a u s l ~ e u t e  betrug 1x4 dell x-otc.11 'l'rcstcrii 
pro 1W kg 2,S8 1, bei den weil3cn pro 100 kg 3,21 1. 

Die Trester koniicn daher *hne weitcres nach cleni a l l ) -  
pressen tles Mostes einer Weinstein- bzm. Alkoholgewinnux~g 
unterworfen und anschliellend die Traubenkerne nach den1 
Abtrenncn und Trocknen nuf Traubcnkernijl verarbeitet 
werilen. Die rcrhleibenden Trcsterantcile sollcn tlann illrimeits 
einer IIalderilageriirig nvecks Huxnusclii ngergewinnurl  :i' 
unterworfen wertlen. 

SchlieWlich entlialten frischc Traubenkcrne laut folgcncler 
Xufstellung noch 4--5 :& T a n n i n  : 

I;cticlitightit . . . . . . . . . . . . . . . .  I) -12','o ' ~ ~ I I I I ~ I I  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  -I--- 5 
iil ......................... IIJ !XI'!,, C'talluluhc . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  :?2 
liulilonllyill.alc . . . . . . . . . . . . . . . .  .S 12u/D l'roteiii . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  I 0  1 I ?*', 
1'~:ritosal~c.. . . . . . . . . . . . . . . . . .  i . !l',':, e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 51'; 

Soweit die voii UIIS tlurcligefiihrten 1,aboratoriunis- 
wrsuchc zur Ikurteiliing der Giite der erhaltenen Tannin- 
estrakte herangczogen werclen kijnrlen, iliirfen diese nls tlnrcli- 
BUS 1)efrictligend angesehcn werderi. Wertlen die nach tlcr 
01- bzw. Tarminextraktion verbleibenden Schrotanteilc ixiit 
Phosphor-Scliwefelsaure aktiviert und anschlieBend vorsichtig 
erhitzt untl verkolilt, so wird ein granuliertcs Pulver aus- 
grzeichneter Adsorptionsfaliigkeit erhalten, das niit den 
iiblichm Aktivkohlen clurchaus vergleichbar ist. 

Die Gesauittrcsterver~vert~ilig in der voii 11'. F ~ i i ~ i 6 g e u  
vorgeschlagcnen uncl  voxi uns durch cntsprechcntle Versuche 
als fur durchaus durchfiihrhar zu bezcichnentlen Venn wiirtlc 
dernnach nach folgendcm Schcnia vcrlaufcii : 

I 

I 

3. Alkoliol 
IXJNI 111 

I I 
3. Traiihenkrm- U. 'l'unnln- 7. Aktiv- 

01 estrakt kohle 
15M t ,-,(HI 1. SOOC t 

IXe gleichzeitig in clerii Schema arigegebeneri Ausbeuten 
sind auf Grund unserer Berechnungcn eingesetzt und stelleu 
zungchst Hochstwerte dar ; inwieweit die Ausbeuten erreicht 
werclen bzw. erreicht werclen kiinnt.cn, mu13 dalihigestellt 
bleiben. 

Die bisher auf dein Gebiet der Gesanittrestervenvertuiig 
geleistete Arbeit zeigt jedoch deutlich, daB es auch in Deutsch- 
land niiiglich ist, die gesamtcn Trester zweckentsprecliend zii 
verarbeiten und dadurch der deutschen Wirtschaft wertvollc 
Kohstoffe zuzufiihren. k ' in! iq .  I. .S'rplurn'i<m l!I41, [A. 84.1 

Berichtigung. 

,,Mathematkche Erlauterungen der Zeitgleichung fur die Ue-  
rechnung der Oxydationsgeschwindigkeiten von NO zu NO?". 

l i e r r  Scktctmcr, 1,ntlwigsliafeii. hat niicli tlarauf :1ldttt~rks;1111 
geni;rcht, da13 sich in meinc Abh;inrlIiing, diese Ztsclir. 54, -161 1911 I, 
Ueispicl 16, eine Unklarheit cingesclilichcii hat. 1 .iitcr ( Jxytlatioiisn~it 
ist in  der Arbeit s tc t s  (lie fiir gleichen prweiituulen Unisatz  niitige 
Zcit zii verstehcn; sic ist iimgckelirt proportiord tlcin Qiiatlrat tlcr 
h'onzc1itr:ition. 1)it. Ox-~t l : i t ions~i . sc l i \~ i i i~ l ig~ci t  jrdorli, (I. 11. clx/(l t ,  
ist dcr 3. I'otcnz dcr Konzcntr:\tion dirckt pro1)ortion:tl. \Venn 1)ci 
Schuftan nncl nieiueni Hcispicl 16 an1 SchluB gmqt  wurtle, die ( ; c -  
schwindigkeit sci dcni Quadrat der Konzcntration proportion:il, so 
,gilt cias iiicht fiir (lie absolute (:escli\\-iiitlig:l;cit tls/dt, sondern fur tlic 
(rclativcj auf t l e i i  unigesetztcn Anti31 bezogcnc Gcscliwiridigkcit 
ds/tlt. l/c, wohei es gleichgiiltig ist, 01) dit. niomentnnc. oilcr niittlcrc 
(liirchschnittliclic (kschwiniligkcit gcnicirit ist. 1'. I'F,.l;colrl. 




