derung!) des Methyls in (XXIIT) fibergeht!'?!).  (Vgl. auch
dic Dehydrierung von 8-Methyl-hexahvdroindan zu Tndant#),

Cl,
SN AN |
PAVAY AV ININSNS
i
SN\ N
1,0 CH L0
XXIIL XXIIL

Eliminierung von Seitenketten. Tine Iliminierung von
Mcthylgruppen, welche nicht quarterndr gebunden waren, ist
unsercs Wissens bis liente nicht mit Sicherheit beobachtet
worden.  Spurenweise scheint eine ahnliche Reaktion, die
gleichzeitige Lliminierung von zwei geminalen Methylgruppen
an schr aktiven Katalysatoren bei der Dehydrierung von 1,1-
Dimethyl-tetralin, einzutreten®), TUngekliart ist jedoch das
Verhalten langerer, nichtquarternarer Seitenketten., Ks ist
niclit daran zu zweifeln, dafl bei vorsichtiger Dehydrierung bei
nielit zu hohen Temperaturen auch lange Secitenketten selir
wohl vollstandig erhalten Dbleiben kéunen.

Delhydrierungsprodukte, die Isopropyl-, n-Propyl-, tert.
Butyl®®) und noch schwerere Seitenketten!d) enthalten, sind
zahlreich bekannt. So kounte!®) aus g-Plenyliathyl-oktalin
B-Phenylithyl-naphthalin erhalten werden. Anderseits zeigen
aber zallreiche DBeispicle, daB insbesondere bei den relativ
hohen Temperaturen der Selendehvdrierung solche Seiten-
ketten auch vollig abgespalten werden kounen. Dies ist bei-
spiclsweise der Tall bei der Deliydrierung des Maleinsdure-
anhydrid-adduktes von Vitamin D, (XI1), wobei mit Seclen
2,3-Dimetliyl-naphthalin, it Pd-Kolle Naphthalin und
4-Naphthoesiure entstehen und die Seitenkette mit den
Ringen C und D also vollstandig eliminiert wird#!). Man be-
obachtete ferner die Abspaltung von Buttersiure aus (XXIV)
unter Bildung von «-Naplithiol!s?). Line ahnlichic Beobachtung
maclite auch Bergmunn'®®). Erwialmenswert ist noch, dafl
1,1,3-Trimethyl-2-n-butyl-cyclohexan (XXV) bei 390--400°
mit Sclen ein Gemisch von m-Xylol und 1,3-Dimethiyl-2-n-
butyl-benzol gab!8). Tis ist also teilweise cine vollstindige
Fliminierung der Butylseitenkette ole gleichzeitige Wanderung
der quartcrnaren Methylgruppe erfolgt. Dehydrierung des
dimeren Cyclohexadiens (XXVI) gibt Naphthalin'39). In diesein
Falle ist dic thermische Ileransspaltung von Athylen auf
Grund anderweitiger Iirfalirungen nicht unerwartet, und ihn-
liche Erfahrungen wurden auch mit anderen Derivaten des

Mo CH, CHp 0, —COO0OH il I, N
T ' NS, SN\
N\ \| N\ . *

o ; 1L,
NS AN NYANVZ
XXIV. CHy .
XY XXVIL

Bicvelo-[2,2,27-octans gemacht'®®). Auch die Abspaltung vou
Isopropylgruppen, wahrscheinlich als Isopropylen, ist be-
obachtet wordent® 55),

In allen diesen Beispiclen wurden vorhandene Seiten-
ketten vollstandig abgespalten. In anderen Fallen sind
Dehydrierungsreaktionen  dahingehend interpretiert worden,
dal} eine Abspaltung der Seitenkette unter Zuriicklassung von
Methyl erfolgt sei. Die ILintstehung von Agathalin (XXVII)
aus Agathen-disaure (XXVIII) wire demnach durch Spaltung
an der mit a bezeiclmeten Stelle zu erkliren®), wobei dic
Methylgruppe in 5-Stellung des Agathalins den Bindungsort
der Cq-Seitenkette andeuten wiirde. AuBer bei Sclareollst, 182)
ist ein dhnlicher Reaktionsmechauismus auch zur Frklirung
der Fnistchung der verschiedenen methylierten Naphthaline
bei der Dehydrierung der pentacyclischen Triterpene an-
genomunen worden, wobei das Auseinanderbrechen des Mole-
kiils an Ring C formal it der Abspaltung von Seitenketten
verglichen werden kaun (vgl. Formel I, Spaltung nach a;
entsprechende Yormulierungen siehe 37,41 43,183)

Lis darf aber nicht iiberschen werden, da3 in den meisten
Yallen auch die Annahme eciner vollstindigen Abhspaltung der
langeren Scitenkette oder der entsprechenden Ringe unter
gleichzeitiger Wanderung cines in Nachbarschaft
zur Ilaftstelle stehenden quaterniren Methyls die
Lrgebnisse  c¢henso  gut erklart (z. B. Schema b, For-
mel XXVITI). Dieser Vorgang ist von der Sterinchemie lier
bekannt (vgl. den Abschnitt vorher).

(!.H, CH, COOH Spaltung "a
mit
:/\H/E Eliminierung
\/\:"/\ y des Methyls
"H CH, Spaltung b
CH, mit
XXVl

Wanderung
des Mecthyls

XXvin

Da Modellversuche an synthetischen Stoffen mit langeren
Scitenketten kaum bekaunt sind, so kann man vorldufig nicht
entscheiden, ob diese vorzugsweise vollstindig oder aber unter
Zuriieklassung ciner Methylgruppe eliminiert werden. Még-
licherweise kénuen auch beide Reaktionen gleichzeitig ablaufen.
Fine genauere Kenntnis dieses Reaktionsmechanismus diirfte
fiir die Interpretation der Deliydrierungsresultate vieler Natur-
produkte wichtig scin. Es wiirde dann vielleicht méglich, Anhalts-
puukte fiir das Vorhandensein quaternirer Methylgruppen zu
crhalten, dhnlich wic die Entstelhung des y-Methyl-cyclopenteno-
phenanthrens auf die Anwesenheit eines quaternaren Methyls

an C;; hinweist. Eingeg, 18. Angust 1941, {A.71.] (SchluB folgt.)

138) Cook u. Hewett, J. chem. Soc. [London] 1834, 360,
157y Fieser w, Hershberg, J. Amer. chem. Soc. §8, 2352 [1950].
%) Bergmann, ebenda 60, 1708 [1938].

158) Iofmann, Clemiker-Ztg. 57, 5 [1035].

0y Kosanvky u, Plae, Ber. dtsch, chem, Ges, 88, 1259 [1935].

191y Ruzicke u, Junot, Helv, chim. Acta 14, G35 [1931].

182y finzicke, Lewis, Engel u, Fischer, ebenda 21, 864 [1938].

163y Buzicka, fnurter, Picth n. Schellenbery, chenda 20, 1564 [1937].

Das Traubenkerndl und die Weintraubentrester-Verwertung

Vonw Dyr. HERBERT FFIEDLER

dus dewm Fovschungslabovatovium dev Vasenol-Wevke Dy, Avthuy Kopp, N.-G., Leipzig

Unter den crsclilieBbaren Fettquellen ninunt das Trauben-
kernol cine Sonderstellung ein, nicht allein, weil das
aus den Traubenkernen gewinnbare Ol bei relativ guten Aus-
beuten ein gutes Speised] liefert, sondern weil auch in den
ausgesprochenen Weinbaugebieten grofle Mengen anfallen.
Iis ist somit nicht verwunderlich, dafl inan seit langem und
niclit nur in den Zeciten des erhohten Bedarfs an inlandischen
I'etten danach trachtete, die Traubenkerne als wesentlichen
Bestandteil der Weintraubentrester zur Olgewinnung herau-
zuzichen, umn somit wenigstens cinen Teil der oft in groflen
Mengen anfallenden Trester noch nutzbar zu machen.
irstmalig wird das Traubenkerndl jm Jahre 13069 erwihnt,
u. zw. in einem Privileg des Kaisers Mazumilian I1. an den Musiker
J. F. Ricco, dem nach M. Feldhaws!) das alleinige Reclit zugesprochen
wurde, aus Weinbeerkernen Ol zu pressen. (f, Hefter?) berichtet
dann, daB i, J. 1770 in der Provinz Bergamo (Italien) Traubenkerndl
gewonnen wird und dafl in den folgenden Jahren auf Grund ciner
1787 erschienenen Verdtfcntlichung?®) cine ganze Reibe von Fabriken

by Mitt. Gresel. Mesd., Naturwiss, Techin. 16, 188 [10170.

21 Chem, Revue 19, 219 [1903].

*) Memoria sulla manicra Ji estrare I'olio dei vinacceioli dulle granelle dell’uva, Ron 1787,
Société Qeorginue,

e Chemie

G oderg LY42. N 17, 1S

entstand, die sich mit der Ierstellung von Traubenkerndl beschéf-
tigten. In Deutschland findet das Traubenkerndl cbenfalls 1787
Erwahnung, wonach es in Wiirttemberg in gréBerem MaBstab ge-
wonnen wird. Wihrend in den darauffolgenden Jahren die Trauben-
kernilgewinnung in Deutschland wieder cingestellt wurde, wird sie
in Frankreich schon in groferem MaBstab betricben; in vier Departe-
inents (Gard, Herault, Aude und Pyrénées-orientales) werden jihr-
lich bereits 1036000 Zentner Tranbenkernc gesammelt und aus
diesen bei einemn durchschnittlichen Olgehalt von 15%, 155000 Zentner
01 gewonnen4). Aber aucl in anderen Lindern wird man auf das
Traubenkernsl aufmerksam, so z. B. in Spanien®) und in Californjens),
Nach dem Weltkrieg, wihrend dessen eine gewisse Steigerung
crziclt wurde, geriet das ‘[raubenkerndl zum gréfiten Teil wieder
in Vergessenheit. Nur in Ttalien, Frankreich und auch in Californien
wurde dic Gewinnung fortgesetzt, wobei aber der Wirtschaftlichkeit
der Verfahren erhéhte Aufmcrksainkeit geschenkt und die Gesamt-
verwertung der Traubentrester mehr in den Vordergrund geriickt
wurde. Neuerdings ist in Deutschland im Rahmen der MaBnahmen
zur Steigerung der heimischen Fettproduktion auch die Trauben-
kerndlgewinnung angeordncet bzw. eingeleitet. Auch in Italien

4) Rev. géu.chim. 14, 186 [1911].
5) Nach cinem Bericht von Wilsen, Daily Gonsular & Trade Reports 18, 27 [1913].
¢) Nach Darner, N. Dakato Station, Spec. Bull. 21, 370 [1913].
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wurde aus denselben Griinden die Traubenkernélproduktion sehr
gefordert”), aus Rullland (Krim), Jugoslawien, Griechenland und
Argentinjen liegen entsprechende Mitteilungen vor.

Aus der Statistik der internationalen Weinuntersuchungs-
stellen der Schweiz, Zentraleuropas und der Balkanlinder
kann man entnehmen, dafl die in diesen I.Andern verwertbaren
Traubenkermne etwa 200000 t ausniachen, die ihrerseits
20000 --30000 t Speised! liefern konntens). Offenbar werden
aber bei weitem noch nicht alle erfaBbaren ‘Traubenkern-
mengen der Olgewinuung zugefithrt. Soweit verlaBliche
Angaben vorliegen, seien sie hier wiedergegeben:

Produktion
Joand Produktionsjuhr
hereshnet. nrzielt

Deutseldand ... ... ... ... ... 1500 1%) 40 119 1938

150 1) 1939
Ttalien....................... 1000 1'% 10000 t7) 1935
PFrankreich ................... 20000 t13) 12000 113) 1937
Frankreich und Algier ........ 30000 ')
Oalifornien ................... 100 1'%y 1(H) t5)17) 1030

#) - 250000 v llons.,

Analyse und Eigenschaften.

Die bisher im Schrifttum wiedergegebenen Analysen-
ergebnisse zeigen z. T. recht grofle Unterschiede, die weniger
auf cine verschiedene Methodik der Gewinnung und Analyse,
sondern zwn grofiten Teil auf das Ausgangsmaterial selbst
zuriickzufiihren sind. Denn es gibt kawn eine Gattung, die
unter so vielfiltig verschiedenen Bedingungen des Klimas,
des Podens und der Diingung angebaut wird, wie die Gattung
Vitis.

Beim Olgehalt schwanken die Werte zwiseheu 6 und
20v, die meisten liegen zwischen 10 und 15 9,. Reife Trauben
liefern Kerne mit ecinem hoheren Olgehalt, der gelegentlich
um 209, zunehmen kann (Steigerung der Olausbeute von
etwa 10 anf 129)); stets sind die Olausbeuten dann am
glinstigsten, wenn der Feuchtigkeitsgehalt der Kerne zwischen
8 und 109 liegt.

Farbe, Geruch und Geschmack konnen sehr starken
Schwankungen unterworfen sein; ausschlaggebend ist nicht
allein der Zustand der Traubenkerne, insbes. das Alter, ferner
Lagerung und Feuehtigkeitsgehalt, sondern vor allem dic
Gewinnungsart. Durch Extraktion gewonnene Ole sind hell-
gelb bis hellgriin, von angenelimem Gerucli und nuf3ahnlichein
Geschimack, wenn die Traubenkerne mit Petrolather oder
Ather extrahiert werden. Die Farbe gcht nach Dunkelgriin,
wenn die Iixtraktion mit Benzin, Benzol, Trichlorithylen
oder anderen chlorierten XKohlenwasserstoffenn vorgenommen
wird, wahrend Geruch und Geschmack bei dieser Gewinnungs-
art 1i. allg. keine wesentliche Verianderung aufweisen. Wird
das Ol durch kaltes Pressen gewonnen (die (lausbeuten
betragen in diesem Tall imn Durehschuitt 109), ist das Ol
meist von goldgelber Farbe, olivenahnlichem Geschmack
und angenchm riechend. Beimn warmen Pressen steigen die
Olansbeuten, allerdings wird hierbei ein dunkelgriines bis
braungelbes Ol gewonuen, das unangenehm riecht und einen
noch nuBartigen, aber gleichzeitig stark brenzligen Gesehmack
aufweist, Lligenschaften, die jedochi durch entsprechende
Raffination des Ols zum gréften Teil wieder beseitigt oder
doch stark verbessert werden konnen.

Frisch geprefite Traubenkerndle geben folgende Farb-
reaktionen?s): nach Hauchecorne: in der Kilte orangebraun,
in der Wirnte rotbraun; nach feydenreich: gelb bis liellorange;
nach Bellier: violetter Ring an der Berithrungsstelle mit der
Saure, nach dem Mischen blauviolett, nach langerem Stehen
lassen weinrot.

Dic Siaurezahl der Traubenkerndle wird recht ver-
schieden angegeben; die Werte schwanken zwischen 0,05
und 30; gelegentlich werden aber noch hohere Werte 1nit-
geteilt. Aus friseh gewonnenen Traubenkernen werden all-
gentein Ole erhalten, die eine niedrige Sdurczalil (meist kleiner
als 1) aufweisen. Ungiinstige Lagerung der Trester oder der

v St Fachind, Fette u. Scifen 468, 519 [1939].

%) Nach R. de Via, Ole, Fette, Wachse 1987, Nr. 10, 5. 1t.

*y M. P. Kaufmann u. H. Fiedler, Fette u. Seifen 44, 280 [1037 .

7y Chent. Industrie 62, 229 [1939].

1) Allg. Ol- u. Fett-Ztg. 88, 208 [1939].

12) (1. Paris, Ann, Ohim. analyt. Chinv appl. 2, 205 [1914].

13y . Rolet, Rev. gén. Sci. pures appl. 38, 79 [1025].

Wy J. M. de Girves, Bull. Assoc, Chimistes 54. 140 [1937].

Y2y Newet elner privaten Mitteilung des Ingenieurs A. Cheeulier, Murseille.
%) P, Rabak u. J. H. Shrader, U. 3. Dep. Agrie. Bull. Nr. 952 vom 4..Juni 142{.
47) Nach Dmg Uosmet. Ind. 47, 527 [1940].

) Nach . Pell’ Acqua, Anu.Chim. applicata 2, 295 [1917].
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Kerne, insbes. in Anwesenheit groflerer Mengen Peuchtigkeit,
bedingt stets ein bedeutendes Ansteigen der Siurezahl und
dementsprechend eine Qualitatsverschlechterung der Ole.
Ole, die durch lLeiBles Pressent gewonnen werden, zeigen eben-
falls hohe Siurezallen. Auffallend ist, daB3 die Traubenkernéle
sehr leicht hydrolysicren, d.h. freie Fettsiauren bei gleich-
zeitigem Auftreten von Mono- bzw. Diglyceriden bilden,
insbes. dann, wenn die Ole aus schlecht gelagerten Trauben-
kernen gewonnen wurden. Offenbar sind in den “I'rauben-
kernen prooxygene Stoffe enthalten, die, sofern sie 1nit in
die Ole gelangen, eiile bereits eingecleitete Spaltung der Tri-
glyceride wesentlich beschleunigen. Dies konnte dadurch
bestatigt werden, daB nach Fntfernung der gegebenenfalls
prooxygen wirkenden Stoffe und der bereits vorhandenen
frefen Fettsauren durch chromatographische Adsorption Ole
erhalten wurden, die in der Folgezeit bei sachgemdiler Lagerung
keine merkliche Zunalime des Gehalts an frejen Fettsiuren
erkennen lieBen.

Die Verseifungszahlen der Traubenkernsle liegen
zwischen 176 und 195, die Jodzahlen zwischen 130 und 160,
dic Rhodanzahlen zwischen 70 und 80. Die Reichert-Meifl-
Zahl liegt, soweit entsprechende Analysen durchgefithrt
wurden, hei etwa 0,5, eine Polenske-Zahl ist nicht nachweisbar.
Die Hexabromidzahlen lagen, soweit iiberhaupt welche
nachweisbar waren, zwischen 0,1 und 0,2.

Auffallend sind wiederum die Schwankungen bei der
Hydroxyl- (Acetyl-) Zahl, die Werte liegen zwischen 1
und 65. Dic grofien Schwankungen sind ebenfalls anf die
Behandlung (Lagerung) des Ausgangsmaterials und zweifels-
ohne auch darauf zuriickzufiihren, dafl die Traubenkerndle,
wie schon erwiahnt, leicht zur Hydrolyse neigen und die ab-
gespaltenen TFettsduren ihrerseits leicht oxydiert werden.
Keinesfalls sind ermittelte Hydroxylzahlen cin Hinweis dafiir,
dafl in den Tranbenkerndlen natiirliche Oxyfettsauren ent-
halten sind. Xs handelt sich viehmehr stets um oxydierte
Fettsiduren bzw. win Mono- oder Diglyceride, da in keiner
der von uns im I.aufe der Jahre untersuchten Traubenkerndl-
proben unach chromatographischer Adsorption des Ols in
dem Filtrat noch wesentliche Hydroxylzahlen ermittelt werden
konnten. '

Das Unverscifbare des Traubenkernéls betragt i. D. 1 9,
es besteht nach J. Miksié u. 4. Rezek'8) zu ctwa 509 aus
Phytosterin, so dafl der Gehalt des Traubenkerns an Phyto-
sterin (Fp. 137,59 etwa 0,39, ausmacht.

Dic nachstehende Aufstellung gibt die bisher ermittelten
physikalischen und chemischen Kennzahlen wieder 18b, 19

Dichte (I)15=2) 0,0120—0,9309  RUZ..eoverinenn e 70--80
I P 1,4735—1 4775 0—0,20

A18° bis —-20" 2—72

--10° 2--05

0° 92—97

1,08—60 0,205

171—196 0
O5—187  UD¥e vemrerrnnieiniennnnn 0.3 -1.6

Das Traubenkernél enthalt i, D. 959, Fettsiauren, die
zu 10—159; aus gesittiglen bzw. festen und zu 85—909,
aus ungesittigten bzw. flilssigen TFettsiuren bestehen. Die
Tarbe der Fettsduren schwankt je nach der Beschaffenheit
des Ols zwischen Goldgelb und Griin, der Geruch ist fettig,
der Geschmack siillich-bitter. Der Erstarrungspunkt der Fett-
sduren licgt bei 10—15°, die Neutralisationszahl zwischen 180
und 195, die Jodzahl zwischen 140 und 160, die Rhodan-
zahl zwischen 75 und 85. :

Auch die Zusammensetzung der Iettsauren der Trauben-
kerndle wird recht verschieden angegeben.

Dic gesittigten bzw. festen Fettsduren bestehen nach den
bisher vorliegenden Untersuchungen vornelmlich aus Pal-
mitinsadure und Stearinsiaure, u.zw. zu etwa 709, aus
Pahuitin- und zu etwa 309, aus Stearinsiure. Einige iltere
Autoren wollen unter den festen IFettsduren auch Xiruka-
saure und Arachinsaure erniittelt haben. Doch konnten
beide von K. Tdufel u. I{. Thaler®®) bzw. H. P. Kaufmann n.
I{. Fiedley®') in keinemn der untersuchten Ole nachgewiesen
werdern.

1~a) Cheni. Ztrbl. 1931, I, 2490.

*h) Vgl hierzu D. .lad:d u. H. Canuly, Bull. Soc. BEncouragement Ind, nat, 128, 542
[1927]; Bull. Mat. grasses Inst. colon. Marseille 1823, 131; ~, Fuchini u. G Doiba,
Ind, Olii miuerali Grassi 1922, Nr.9; V. Kosin, Ol- u. Fett-Ind. [russ.] 192%, Nr. 8,
245 H, P. Kaufmann 0. H. Ficdler, Fette u. Ssifen 44, 286 [1Y377; Forschungwlienst
8, 846 [1939]; /. N. Zusaniuris, Praktika Akad. Athenon 12, 407 [1937].

Wy Q. S.Jamicson . K, S, McKinnsy, Oil and Soap 12, 241 [1935].

2"y Fetvchem. Unischan 41, 196 [19:341.

41) Fette u. Scifen 45, 465 [1938].
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Die flussigen Fettsduren des Traubenkernols enthalten
vornehmlich Linolsaure, ferner Olsdure. Jamieson u.
McKinney'®) ermittelten in californischien Traubenkernolen
0,299, Hexabromide und erreclieten hicraus etwa 2,59,

linoleusiure. In deutschen, franzosisclien und italienischen
Traubenkernslen liel3 sicli aber bisher keine Iinolensiure
nachweisen. Das gleichie gilt fiir Ricinolsaure, die zall-

reichie Autoren des dlteren Schrifttiuns angeben??).

Auf Grund der von uns bislier ermittelten Neutralisations-
zablen fiir die gesittigten Iettsiuren und der Jod- bzw.
Rliodanzahlen fiir die ungesattigten Fettsauren kann i. allg.
folgende Zusammensctzung der Tettsiuren angegeben
werden

Lalinitinsatte oo 5 —-1yYy,
Stearinsiure - 5%

6h 709,
Olsure oo 10-- 200,

Die Gewinnung und Verwendung.

Wie bereits itgeteilt, kann dic Qualitit des Trauben-
kernsls (Farbe, Geruch und Gehalt an freien Tettsiuren) je
nach der Gewinnungsart verschieden ausfallen. Zwar wird
gelegentlich empfohlen, das Traubenkernsl durch Pressen zu
gewinnen'é) der groBte Teil der Autoren empfiehilt jedoch
das Fxtraktionsverfaliren® 23y, wobei als Losungsmittel in
erster I,inie Trichlordthylen, Benziu und auch A Benzoll$)
genannt werden. Wo zurzeit ‘Traubenkernsl gewonnen wird,

erfolgt dic Gewinnung jedenfalls nach dem Tixtraktions-
verfahren, so in Deutscliland, Italien und TFrankreiclt.

Da frisch gewonmnenes Traubenkernsl, u. U. naclt ent-
sprechender Raffination, in Gesclinack und Geruch grofic
Ahnlichkeit mit Olivensl zeigt, komnmt cs vor allem als Speise-
61 in Betracht. Ist dagegen das Ausgangsmaterial durch
unsachgemafle Lagerung melir oder weniger stark verrottet,
komunt nur technische Verwendung in Frage®), u. zw. wegen
scines holien Gehalts an Linolsidure in erster Linie als An-
strichmittel.

Nach E. Klinger®) trocknen ‘Traubenkernélfilme zicilich
schinell, bleiben jedoch lingere Zeit klebrig. Weiter wird be-
tont?8), dal} Traubenkernsl leichitfliissig sei, {iber eine besonders
hohe Streichfahigkeit verfige und der von dem Tranbenkernél
cebildete Filin schlieBlich elastischer sei als z. B. Leinolfilme.
Aus diesen Angaben geht also lhiervor, daf3 das Traubenkernol
als Anstrichmittel selbst bzw. als Zusatz oder Verschnittmittel
zu trockuenden Olen, wie Ieinsl, Iolzol u. dgl., durchaus
geeiguet ist.

Nach F. I¥itz?") kaun  Traubenkerndl auch in der
Linoleumindustrie an Stelle von Ieindl verwendet werden;
dieselbe Ansieht vertritt das D. R. P. 434318
von der Voraussetzung ausgeht, dall die ,, Traubenkernél-
sidure'‘ cine natiirliche Oxysiure sei. Geblasenes Traubenkernol
stellt ferner ein gutes Schmiermittel dar®®). Auch nach
dem D. R. P. 632478 kann das Traubenkernsl ,,nach \Wasser-
abspaltung aus dem Oxygruppen enthaltenden Ol als Zusatz
zu Schmiermitteln zwecks Erhohung der Viscositiat verwendet
werden.  Selbstverstandtich kann das Traubenkernol auch in
der Seifenindustrie sowie in der Kosmetik zur Ierstellung
von Hautpflegepriaparaten it Tirfolg verwendet werdens?).

Die Weintraubentresterverarbeitung.

Da die Traubenkerne nur cinen kleinen Anteil dcr ge-

saiten Trester ausmachen und selbst i. 1. nur etwa 159 OI
Zusanuen<etrzung der Weinrrcaboentrester,
Jeerenschalen ... S n0v,
Kiamnen unmd Stich o, R I
Troulpenkerne oo o0 17200,

enthalten, so kamn man aus 1000 kg Trester nur 30 kg Ol
i. D. erhalten, 970 kg fallen als Abfall an. Da aber auch in
denmt nach der Abtrennung der Traubenkerne verbleibenden
Tresteranteil | I'ett” enthalten ist, hat man zunichst vor-
weschlagen, die gesamten Trester einschl. der Traubenkerne

=y 4. P Kaufmann u. H. Fiedler, Forsclungsdienst 8, 363 [14:49].

) J. Bonnet, Bull. 5)¢. Bne om.wemont Ll nas, 128, 523 [1927]; C. Curriére u. K. Cam
predon, Chim. et Ind. 17, 723 [1927]; A. Rolet, Rov. vén. Sei. pures appl. 38, 79 [1925]:
L. Sinay, Novizario Chim ¢ -Indueriule 1, 118 [19245]; .L. Boutaric, Sci. mod. 8, 65
{19291 #. Fritz, Ghemiker-Ztg. 59, 704 [1925]; B, de Vite, Ole, Fette, Wachse 1937 11,
N 10, 8. 16; £.0lUrum, Winzer 3, 1265 [1937].

Sy M, de Buccar, Matidres grasses—Pétrole Dérivés 30, 106, 21y {1938].

2 arben-Ztg. 28, 47 [1u24] ) Nuclr Nat. Paint Bull. 1839, Nr. 1 u. 6.

) Soifensieder-Ztg. 54, 704, 724 [1927]. 28) Chem, Zrrbl. 1928 1L 2355

L. Margaillan, Ball, oc, Bncouragement Indonat. 128, 560 T1927]; C.R. Acnl.
=ci. TRS3S 185, 306 [1927].
W geins, Nuova Riv. (Ui veget. Saponi 87, 197,
fwner, Josmet,, Toilet Preparat. 84, \r 4 S,
497 [15)37; Drug Unsmat, Ind. 47, N 527

257 [1937); L. F. Eadon, Awmer. Per-
34 [lJJ?], Soap, Porfuny, Gosmet. 10,
7 (194
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%8), das allerdings

Zur Extraktion dient Trichlor-
athylen. Man kann auch Natriumcarbonatlosungen oder
Schwefelkohlenstoff verwenden und die Trester u. U. vor der
Extraktion langere Zeit mit Wasserdampf von holer Teni-
peratur und holiemn Druck behandeln3y).

Die Ausbeuten sind bei den einzelnen Uutersucliern
verschieden; sie betragen mnach eigenen Untersucliungen

auf Fett zu verarbeiten®),

53—109, Fett. Dieses weist eine andere Zusammensetzung
auf als das Traubenkernil.
Nach Nach elgenen
L. Margaillan®®) | Tntersuchungen
KOUSISWENZ oo vaselineartiy vagelineartiz
teruch ... traubenkerndl- nuBartig hi-
artig scharf
Farbe .. oo dunkelyriin dunkelgelt
dunkelgriin
Sehmp. oo Ale 45 —n0"
D 0,917
n}()) ........................................ . 1 4{)91 .
Feuchtigkeitsgehalt . J 1, 37 "o 3 40,
0 4 otwi 5% 15-250."
Siéurezahl ... ... o 25,80 20—4R
(ehalt an freien Fettaiiuren in 3ls 13,407, 1) =249,
Verseifungszahl oo e 182 175—-180
JTodzahl . s 1y —114
Rhn\h\mahl 64 54 0=
ITarze, Tannin und Karbstofte ............ ... .. ~Q.N, .
U nlos) uho Fottsduren gvm':chhnllhch des Uny, nd
ler Harze)
M. Mol.-Gew. der Fettsiuren 330 340
Titer ler Feitsiuren .. ... .. .. o —
Turbe der Fettsiaren ..., . .o inkelendn Aunkelgri

<1 Bostimmt nach der Xthermetode der 1,0,

Das Unverseifbare des Tresterfcttes enthidlt Kohlen-
wasserstoffe, vornehmlich Nonakosan und Hentriakontan,
Sitosterin, Gemische primirer Alkohole vom Typus C—C,y
und verschiedene noch nicht nilier untersuchte harzartige
Bestandteile®),

Beriicksiclitigt man nun, dafl der groBite Anteil des wirk-
lichen Fettes von den ‘Traubenkernen herriihrt, weiter un-
geheure Mceugen Ausgangsmaterial bei hohem Idinsatz an
Losungsuiitteln zur Verarbeitung gebracht werden miissen,
die Ausbeuten an , Fett relativ gering sind, denn das Fett
enthalt groBe Mengen an unverseifbaren Bestandteilen, so
erbellt, dafl die Verarbeitung der gesamten Trester auf Fett
kein lohnenswertes Verfahren darstellt, zumal das anfallende
Fett als Speisedl nicht verwendet werden kann und selbst
fiir technisehe Zwecke in der vorliegenden Formn kaum braueh-
bar sein diirfte.

Fottgehalt Jdor Eiuzelbestandteile der Lrester nach J. M. de (firresdty.

Prozentualer Anteil

Settoeh: o
an der Gesamtmasse Fettgehalt iu Yo

Stiele und Kamme ........... 200, 1,30
Schalen.o.....o..... . 389, 8,00
Traubenkerne . .. 20, 13,50

Cesamtirester L. oo 1007, 8,45

Man zielt daler die stufenweise Aufarbeitung der
Trester vor, und die hierbei gesammelten Erfahrungen sind
auch tatsichlich in die Praxis eingefithrt worden.

So hat man z. B. vorgeschlagen, die Kerne von den
Trestern zu trennen, die Trester als Diingemittel zu ver-
werten?®s), (ie Kerne auf Ol zu verarbeiten und die Olkuchen
bzw. die Iixtraktionsriickstande (S:hrote) als Futtermittel zu
verwendern.

Rothéa®®) gibt 2. B. fir die
folgende Zusammensetzung an:

Traubenkernélkuclhien

I'euchtigkeit Rohfaser

Asche Stickstofiireic Extraktivstoffe
Fett......... Zucker ..

stickstoffhullige In Wasser 103 S 1,30%
Ifiervon wasserlislich Gerbsure. ... Lo Spuren

~ Far die Extraktionsriickstande (Schrote) kénnen wir
in Ubereinstimmung it den Angaben des Schrifttums folgende
Werte mitteilen®?):

Feuchtighkeit ... 3 ~13% sSticKstofffreic Lxtraktivetoffe 30 =30,

Lo U,U) T 8% Rolfaser.. .. 3R =500,
Protein ......... ... ... - 159, Asche. o oo oo il 4 - 62,
3Ly Noe, an. Fudrica ('/ulll'ul drenella, Teanz, Pat. 33640 u. G356G28: Tn R P 337303,

st 54, 143 [1937].

3y K. 8. Markley, Ch. L. Ny w. St B, Hendricks, J, biol. Chenisery 128, 641 [1935].

34} Bull. Asgoe, Ohimistes 54, 140 [1937].

33 H, Zillig u. A, Herschler, Wein u. Rebe 20, 153 [1998]; 0. Kramer, Forschiunygslienst,
Sonderheft 8, GOG [1938].

%) Rull. Sci. pharmacol. 28, 105 [1919].

3) Val. ». B. N. ., giorn.Chimici 81, 360 [1937], 82, 85 [10938].
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Andere  Autoren®s294¢) empfelilen aullerdem die Her-
stellung von Tresterwein, Tresterbranntwein, Wein-
stein und gegebenenfalls auch cine Verwertung der Hefe.
Schliefllich kénnen die Trester nach der XKernabtrennuug
noch als Brennmaterial Verwendung finden.

Da somit die Wirtschaftlichkeit der alleinigen Traubeu-
kerndlgewinnung sehr in Frage gestellt ist, hat man in ver-
schiedenen Tindemn seit langem die Gesamtverwertung
der Trester in den Vordergrund geriickt und aufbauend auf
den von den verschiedenen Untersuchern ecrhaltenen Fr-
gebnissen entsprechend durchgefiihirt.

Tresterverarbeitunyg in Amerika.

Auf Grund der vor allein von F. Rabak durchgefithrten
Untersuchungen wurde eine Tresterverarbeitung eingefiihrt,
dic Rabak u. Shrader ausfithrlich wiedergeben!®4l),  Wir
wollen uns in diesem1 Zusammenhang darauf besehrinken,
die Aufarbeitung nit den dabei erhaltenen Ausbeuten sche-
miatiscll wiederzugeben:

Trauben
(22000 t)
Kntstieler [
Erhirzen Al Stiele
(l»(i'O t)
I’rvslaen Extraktion
1
I |
2. Most Trester | |
(4400 £ 1. Weinstein Riickstand
(12 0
Trocknen und Trennen
trockene Schalen Traubenkerne
(1650 1) (1100 t)
|
| | § _ |
3. Pektin- 4. Schalen- 5. ¥utter- 6. Tannin- 7. 01
extrakt riickstand mittel extrakt 132 1
Wasserhaltiges (1435 t) 040 1) 434 1)
Handelspriparat
(4950 t)

Der Schalenriickstand (4) kann cbenfalls als Yuttermittel
Verwendung finden, wie aus der angegebenen Amnalyse!®)
hervorgelt :

Protcingehalt
Atherextrakt ..
stickstofffreie Extraktivstoffe .

Rolifaser

Tresterverarbeitung in Italien.

In Italien wird der gesamite Anfall an Traubentrester
verarbeitet742), u. zw. nach folgenden drei Verfahreni?):

1. Die Trester werden nachi dem Abpressen des Weins und
entsprechiender Finlagerung einer Destillation unterworfen,
wobei der bei der Girung gebildete Alkoliol gewonnen
wird; anschlieBend dureh Auswaschen der Trester die
Gewinnung weinsaurer Salze.

5]

Die Trester werden in der Kalte in holzernen Gefillen
aufbewalirt. X¥s entwickelt sich alhnihlich eine alkoholische
Weinsiurelosung, die durch Destillation in ilire Bestand-
teile zerlegt wird.

3. Aus den Trestern wird durch Diffusion sog. Tresterwein
gewonnen, der seinerseits durch Destillation zu Kognak
oder Alkoliol umgearbeitet werden kann.

Die nach einem dieser Verfahren vorbehandelten Trester
werden nunmechr entkernt und naeh dem Entkernen als
Diingeinittel verwertet. Fiir die Entkernung ist cine besondere
Maschine entwickelt*?). Die Kerne werden getroekuet, ox-
traliiert und die Extraktionsriickstinde als Brenmmaterial
oder als Futtermittel bzw. von der drineren Bevolkerung zur
Ierstellung cines teeartigen Getranks verwendet.

Aus 5 Mio. t Trauben werden so jihrlich 10000 ¢ Ol
gewonnen. In Italien gibt es keinen gréBeren Weinort, der
nichit iiber Anlagen zur Extraktion von Traubenkernen ver-
fiigt. Dabei unterliegt die Ilerstellung der Ole der Uher-
wachung durch die kénigliche Versuchsstation fiir (le und
Tette in Mailand, von der auch Analysenvorschriften und
Giitcanforderungen entwickelt wurdent®).

3%y J, M. Lopez, Quint. e Ind. [Bareelonal 8, 286 (19381].

39) E, Vogt, Weinland 11, 212, 240 [1939].

) Vgl, z. B, Wein u. Rebe 13, 335 [19382].

) Drug Cosmet, Ind. 47, 527 [1940].

43%) Yyl 8t Fachiai, Giorn, Chim, ind. appl. 2. 246 [1920].

43y Progr, Vinicolo 14, Nr. 133 [1936].

4y R, de Vita, Ole, Fette, Wachse, Seife, Kosmet, 8, Nr. 10, $. 17 [1937].
) Olii minerali, Olil Grassi, Colori Vernici 20, 53, 64 [1940].
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Kurzlich verotfentlichte 2. Gori-Carradori®™) eine Arbeit
iiber die Ausniitzung der Traubentrester in Italien. Er
schlagt vor, nchben Alkohol, Calcinmtartrat und Trauben-
kernél auch das in den Traubentrestern ebenfalls enthaltene
Glycerin, Oenocyanin, Kali und Kupfer zu gewinnen. Es
werden die notwendigen Liinrichtungen sowie die einzeluen
Arbeitsvorgange ausfithrlich beschriebern.

Tresterverarbeitung in Frankreich.

Auch in Frankreich ist man frithzeitig dazu iibergegangen,
die gesamten Traubentrester der Verwertung zuzufithren.
Die eigentliche Verwertung der Trester wurde in I‘rankreich
im Weltkrieg aufgenonunen und, da der Betrieb lolinens-
wert ersclhien, aueh nacli dem Krieg fortgesetzt. So wird
Derichtet, dafl wilirend des Weltkrieges ein  Groflbetrieb
in Villefranche an der Saone errichitet wurde, und dafl
weitere Fabriken in deun Departements Herault und Var
Trester verarbeitetents).

Heute sind als bedeutendste Tresterverarbeitungsbetriebe
zu nennen: ILa Cooperative Distillation ,,I.a Catalane” in
Perpignan und La Distillerie Cooperative in Iilne. In diesen
Betrieben gelit die T'resterverarbeitung nach folgendem Scliema
vor sicli:

Frauben

|
1. Most

Trester
Ilaldeniaeerang
I'mnnen

Sehialen, Kiiboue

Kerne
und Stiels |

I, |
2, lHumusdiinger 8, 01 Extraktionsriickstinde

| |
4. Brennmaterial oder 5. Aktivkehle

Die Traubentrester werden also nach der Weingewinnung
zunichst in , Halden” gelagert, d. h. zu 3x4x2 m hohen
Taufen gestapelt und gepreit und bleiben so bis zum Frithjahr
liegen. Dureh dicse Tagerung wird ecine ,,Germination’
(Keimung oder Fermentation) bedingt, die nielit allein eine
weitgehende Verrottung der Schalen, Kamme und Stiele
herbeifithrt, sondern vor allem, worauf noch weiter unten
cingegangen werden soll, eine Steigerung des Olgehalts in
den Kernen min fast 309, (von etwa 13 auf 179}). Nach der
Lagerung werden die Ilalden ciugerissen, die Trester in einer
speziell fiir diecsen Zweck entwickelten Maschine vorgetrocknet
und die Kerne ebenfalls in ciner Spezialmaschine??) abgetrennt.
Die Kerne werden dann, gegebenenfalls nach nochmaliger
Trocknung, sofort zerkleinert und mit Trichlorathylen ex-
trahiert. Dic hierbei anfallenden Ole sind dunkelgriin ge-
farbt und zeigen naclhi den eigenen Untersuchungen relativ

liohe Sidure- wund Iydroxylzahlen (S7Z: 12-40; OHZ:
21-- 40). Die Ixtraktionsriickstinde wurden frither meist

als Brenmnaterial, heute jedoch
Herstellung von Aktivkolile,

zum  groBten  Teil zur
die gute Iiigenschaften be-
sitzen soll, verarbeitet, wahrend die verrotteten Trester-
anteile im Gemisch it Kalk einen ausgezeichneten
Humusdiinger darstellen sollen.

Auch in Frankreich hat die Tresterverarbeitung in den
letzten Jaliren stark an Bedeutung zugenommen. 1940 wurde
die Aufarbeitung der Trester gesetzlich angeordnet, wobei
man feststellte, daB in den Mittelmeergebieten ctwa 100000 t
Kerue und dementsprechend 10000t Ol anfallen werden.
Inwicweit diese Mengen tatsichlich erzeugt werden kéunen,
stelit zurzeit noch nicht fest.

Tresterverarbeitung in Deutschland.

Ilier ist die Traubenkerii- -oder die Tresterverarbeitung
nicht wesentlich in Erscheinung getreten. Meist wurden die
Trester naeh der Kelterung in groBen Tonnen oder betonierten
Gruben gesammelt (,,eingeschlagen) und durch Zudecken it
Tehm gegen das Verschinuneln geschiitzt. Spater wurden
dann dic Trester an Gro@brennercien verkauft oder auch in
den eigenen, meist kleineren Brennereien auf Tresteralkohol

#a) La Chimica 1941, Nr.7. .
) Chem. Umschau Gebirte Tette. Ole, Wachse, Huarze 18, 204 [1021].
37 AL Boutaric, Sei,maod. 8, 63 [1920].
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od. dgl. verarbeitet (,,abgebrannt’). Die Spiritusgesetzgebung
hat jedoch viele Weinbauer veranlafit, diesen Nebenbetrieb
aufzugeben. Intweder verkauften sie die Trester an Grofl-
brennereien oder verwendeten sie ohne Branntweingewinnung
zur Diingung der Acker oder Weinberge. 1936 ging man jedoch
wicder dazu iiber, die Trester zur Traubenkernslgewinnung
heranzuziclien. Nachdem eine Entkernungsmaschine dhnlich
der italienischen und eine Vortrocknungsanlage entwickelt
warel, in der die Kerne bis zu eineun bestimmten Feuchtigkeits-
gehalt getrocknet werden konnen und somit keiner Ver-
schimmlung oder gar Verrottung ausgesetzt sind, machte es
die IMauptvereinigung der deutschen Weinbauwirtschaft zu-
nichst den im Rheingan und Rheinhessen ansissigen Winzern
zur Pflicht, die Trester zu einemn entsprechenden Preis den von
den 6rtlichen Dienststellen der Weinbauwirtschaft bestimmten
Stellen zum Verkauf anzubicten. Diese iibernahmen die Int-
kernung und dic Weiterleitung der vorgetrockneten Kerue
an die fiir die Iintslung der Kerue bestimmte Olmithle. Ob-
wohl bei diescin Grofversuch weder die Friihtrauben- noch
die Vorlesenernte und auch nicht alle Orte der genannten
Weinbaugebiete erfaBit werden konnten, wurden dennoch
bereits 400001 Traubenkerndl gewonnen'). 1938 wurden
dann von den Winzerorganisationen mit staatlichen Zu-
schiissenn  weitere Iintkernungs- und Vortrocknungsanlagen
angeschafft und Fntkernungsstellen eingerichtet. Von 250
Entkernungsstellen wurden 1933 3600 t Xerne angelicfert
nnd aus diesen durch Iixtraktion 153,2 t Rohdl bzw. 107,5 t
Speisedl gewonnen't), Die Hxtraktionsriickstinde wurden
zur Beimischung zum Viehkraftfutter verwendet und in den
Handel gebracht?s).

Zur gleichen Zeit wurden jedoch auch Versuche durch-
gefithrt, die zu einer Gesamtverwertung der Tranbeun-
trester auch in Deutschland fiithren sollten??). Diese Versuche
befalliten sich zunachst mit der Temperatursteigerung bei der
Ialdenlagerung!®) und der durch sie bedingten Ausheute-
steigerung. Dicse wurde bestitigt, gleichzeitigz aber auch
festgestellt, dafl in Abhidngigkeit von der auf die Kerne ein-
wirkenden Temperatur und der Dauer der Idinwirkung nicht
allein der Auflockerungsgrad der Kerne, sondern auch eine
Iydrolyse der Triglyceride steht, so daf3 Ole gewonnen werden,
die einen lohen Gehalt an frejen Fettsiuren und dement-
sprechend eine Qualitatsverschlechterung aufweisen. Der
zusatzliche Gewinn an 01 wird daher durch hihere Raffinations-
kosten wieder wettgemacht, so dafl die Haldenlagerung der
Trester, obwohl sie in Frankreich seit Jahren mit Trfolg
durchgefithrt wird, nicht als. eine Verbesserung angesehen
werden kann.

Weitere Versuche crgaben, dafl das ,,Abbrennen’ der
Trester seltbst unter ungiinstigsten Bedingungen ohne jeden
Finflul auf die Traubenkerne und damit auch auf die Be-
schaffenheit des Ols selbst ist. Die Untersuchung der Kerne
nach einer Weinstein- bzw. Alkoholgewinnung und anschlieBen-
der dreimomnatiger Tagerung ergab folgende Werte:

Kerne bzw., Kerunole aus

WeiBweintrester ' Rotweintrester

Feuchtigkeitegehalt der Kerne ... .0 L TH29 6,79%
Olgehalt der Kerne .......... 11,699, 11,042
Siurezahl des Ols ............... 2,73 3,76

Gehalt an freien Fettsduren im Ot . . 1,369, 1,88,
Crehalt Jes Ols an Neutralfett ................. 08,61 08,12%

Offenbar erfahren die Kerne wiahrend dieser Zeit eine
ausgesprochene Konservierung, die eine Verrottung der Kerne
und damit ein Ansteigen des Gehalts an freien Fettsiuren
im Ol verhindert. AuBerdem sind die Kerne gegen Ver-
schimmlung weitaus widerstandsfahiger. ¥s werden Ole
gewonnell, die qualitativ als beste Traubenkernéle bezeichnet
werden kénnen.

An Weinstein kéuneun nach Frimbgen®) aus 100 kg

Rotweintrester 0,95 kg und aus 100 kg Weillweintrester
2,81 kg Calcimmntartrat gewonnen werden. Aus 30000 kg
Trester wurden insgesamt etwa 500 kg Calcimmtartrat

(-=1,66%,) gewonien.

™y H, Thaler, Mikeokosmos 82, 160 {10391, besclnviibt Jen mikroskopisciien Nuchweis
von Traubenkernschrot in Olkuchen.

%) Die Temperaturcn in Jen MHalden steigen z T, bis auf 80° und betragen nach drei-
monatiger Lagerung i, D, bnmor noch 4%, obwohll die Hulden im Freien stehen und
withrend des Winters recht tiefen Temperaturen ausgesetzt sind,

**) Wein u. Rebe 22, Nr. 11, 247 {1940].

Dric Clenie
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Dic Alkoholausbeute betrug bei den roten ‘Frestern
pro 100 kg 2,881, bei den weilen pro 100 kg 3,21 L.

Dic Trester konuen daher ghne weiteres nach dem Ab-
pressen des Mostes einer Weinstein- bzw. Alkoholgewinnung
unterworfen und anschlicBend die T'raubenkerne nach dem
Abtrennen und Trocknen aunf Traubenkernél verarbeitet
werden. Die verbleibenden Tresteranteile sollen dann ilirerseits
einer Taldeulagerung zwecks Humusdiingergewinnung
unterworfen werden.

Schlieflichi enthalten frische Traubenkerune laut folgender
Aufstellung noch 4—359) Tannin:

Feuelitigkeit .. 9 -2 Tannin
[S) P 1) 209 Cellulost
Kohlenhydrate .......... ... S 129% Protein
Pentosane . ...... ... ... ... Toue Asche ..o oL
Soweit die von uns durchgefiibrten ILaboratoriutus-

versuche zur Beurteilung der Giite der erhaltenen Tanniu-
extrakte heraugezogen werden komnen, diirfen diese als durch-
aus befricdigend angesehen werden. Werden die nach der
Ol- bzw. Tanninextraktion verbleibenden Schrotanteile it
Phosphor-Schwefelsdure aktiviert und anschlieBend vorsichtig
crhitzt und verkollt, so wird ein granuliertes Pulver aus-
gezeichneter Adsorptionsfihigkeit erhalten, das mit den
iiblichen Aktivkolhlen durchaus vergleichbar ist.

Die Gesamttresterverwertung in der vou R. Frimbgen
vorgeschlagenen und von uns durch entsprechende Versuche
als fiir durchaus durchfiihrbar zn bezeichnenden IForm wiirde
demnach nach folgendem Schema verlaufeu:

\\'eimlrnuben

Trester
50000 v

|
1. Most
2.5 Mio, Il

|
2. Weinstein
833 ¢

|
3. Alkohol

15000 hl
I
Lntkernung
_l
Sehalen, Kitnie Kerne
u. Stiele 10000 1
ITaddenlagerung
Schirat
4. Humus-
dilnger |
5. Traubenkern- 6. Tannin- 7. Aktiv-
61 extrakt kohle
100t GRS 3000 ¢

Die gleichzeitig in deumr Schemma angegebenen Ausbeuten
sind auf Grund unserer Berechnungen eingesetzt und stellen
zunichst Hochstwerte dar; inwieweit die Ausbeuten erreicht
werden bzw. errcicht werden konnten, mufl daliingestellt
bleiben.

Die bisher auf dem Gebiet der Gesamittiresterverwertung
geleistete Arbeit zeigt jedoch deutlich, dall es auch in Deutsch-
land moglich ist, die gesamten Trester zweckentsprechend zu
verarbeiten und dadurch der deutschen Wirtschaft wertvolle

Rohstoffe zuzufithren, Eingeg. 1. Scptember 1941, [A. 84.]

Berichtigung.

,yMathematische Erlduterungen der Zeitgleichung fiir die Be-
rechnung der Oxydationsgeschwindigkeiten von NO zu NO .

Herr Schawrer, Ludwigshafen, hat mich darauf aufmerksam
genacht, daf sich in meine Abhandlung, diese Ztschr. 54, 161 10411,
Beispiel 16, eine Unklarheit eingeschlichen at. Unter Oxydationszeit
ist in der Arbeit stets die fiir gleichen prozentuulen Umsatz ndtige
Zeit zu verstehen; sie ist umgekehrt proportional dem Quadrat der
Konzentration. Die Oxydationsgeschwindigkeit jedoch, d. h. dx/(lt,
ist der 3. Potenz der Konzentration direkt proportional. Wenn bei
Schuftan und meigem Beispiel 16 am Schluf gesagt wurde, die Ge-
schiwindigkeit sei dem Quadrat der Konzentration proportional, so
ailt das nicht fiir dic absolute Geschwindigkeit dx/dt, sondern fiir dic
(relative) auf den umgesetzten Anteil bezogene Geschiwindigkeit
dx/dt-1/c, wobei s gleichgiiltig ist, ob dic momentane oder mittlerce
durchschnittlichie Geschwindigkeit genieint ist. P Perktold.
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