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¢nd farblos aus. Der in der wissrigen Lisung verbliebene Theil
wird mit Aether aufgenommen. Nach einmaligem Umkrystallisiren
‘aus Benzol zeigt die Siure den Schmp. 126—127% Bei etwas héherer
Temperatur zersetzt sie sich unter Kohlensdureabspaltung. Eine Ldsung
n reinem Methylalkohol giebt mit Eisenchlorid eine smaragdgriine
Firbung, die tagelang unverindert bleibt. Aus 6 g Bromcampher
erhielt ich 2.5 g vollig reiner Camphocarbonsiure.

Es sollen verschiedene Modificationen von Brom- und Chlor-Campher
in ibhrem Verhalten gegeniiber Magnesiumn und Kohlensiure untersucht
werden.

48. F. Pastrovich und F. Ulzer: Ueber den Einfluss der
Gegenwart verschiedener Eiweisskdérper auf Fette.

(Eingegangen am 29. December 1902.)

Wenn auch vielleicht momentan unsere Arbeit iber das ange-
fiihrte Thema, von welcher wir vorliufig nur die folgenden Angaben
zu verdffentlichen in der Lage sind, angesichts der schonen Erfolge,
welche die Versuche von W. Connstein, E. Hoyer und H. Warten-
berg?!) iiber fermentative Fettspaltung ergeben haben, nicht ganz
actuell erscheinen mag, so hegen wir doch die ziemlich sichere Ueber-
zeugung, dass im Laufe der Zeit, wenn sich insbesondere die Industrie
einmal der Forschungsergebnisse von Connstein, Hoyer und
Wartenberg bemichtigt und dieselben verwerthet haben wird, der
mehr oder weniger fordernde Einfluss der Gegenwart verschiedener
Eiweisskorper auf die Fettspaltung eine wohlverdiente Berticksich-
tigung finden wird.

Von den einschligigen Untersuchungen, welche in der letzten
Zeit ausgefiihrt worden sind, haben insbesondere diejenigen von
Dieterich ¥) die bedeutende Spaltbarkeit des nicht ausgeschmolzenen
Schweinefettes und Rindertalges bei Temperatur von 30—359 erwiesen.
Die Annahme, dass die Sdurebildung in den frischen Rohfetten vor
dem Ausschmelzen auf die Einwirkung vorhandener, besonderer Fer-
mente zuriickgefiihrt werden diirfte, konnte von Dieterich nicht be-
stitigt werden. Duclaux kommt in seinen Principes de laiterie?®) za

') Diese Berichte 85, 3938 [1902].
) Chem, Rev. iib. d. Fett- u. Harz-Ind. 1899 168, 181 und 201.
%) 8.289; siche anch Weigmann und Backe, Milchzeitung 1898, 757, 774.
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dem Schlusse, dass es unmdglich ist, das Studium iiber die Um
setzungen, welchen das Butterfett unterliegt, von den Umsetzungen zu
trennen, welchen das Casein unterliegt. HEs giebt vielmehr nach
seiner Aunsicht zwischen jenen und diesen gegenseitige Beziehungen
und Einwirkungen. Durch die Mikroben wird nach seinen Angaber
Ammoniak aus dem Casein gebildet, durch welches die Kisemasse
alkalische Reaction erhilt, darauf folgt die Verseifung. Duclaux
fiilhrt weiter an, dass die Verdnderungen des Milchfettes im reifenden
Kise sich vornehmlich oder in erster Linie auf die Glyceride der
fliichtigen Fettsiiuren erstrecken. Auch diese Angabe konnte vielleicht
darauf hindeuten, dass, nachdem gerade Glyceride fliichtiger Fett-
siuren fermentativ schwieriger gespalten werden, wenigstens in diesem
speciellen Falle die Verinderungen des Fettes durch die Eiweiss-
kérper beeinflusst werden.

Bei unseren Versuchen war die von Duclaux angegebene Am-
moniakbildung nicht zn constatiren.

Dieselben wurden mit reinen Eiweisskérpern, welche uns von
Hrn. Dr. J. Jolles liebenswiirdigerweise zur Verfiigung gestellt
worden waren, in der Weise durchgefiihrt, dass das Fett, in unserem
Falle Oleomargarin, bei méglichst niedriger Temperatur eingeschmolzen,
die verschiedenen Eiweisskorper und bei den mit Wassergegenwart durch-
gefiihrten Versuchen auch das Wasser in den in der folgenden Ta-
belle angegebenen Procentsitzen zugesetzt und bis zum FErstarren
durchgeriihrt wurde, sodass die Mischungen moglichst homogen waren.
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Jede Probe wurde doppelt ausgefiihrt, sowohl im Dunklen als auch
im zerstreuten Tageslichte.

Die Fettsiureabspaltung ist aus der folgenden Tabelle ersichtlich.

Auffallend ist in der vorstehenden Tabelle in erster Linie die
Wirkung der Gegenwart des Caseins auf das mit 1 pCt. Wasser ver-
setzte Fett, welches einen immerhin recht merklichen, beférdernden
Einfluss auf die Fettspaltung ausiibt. Ausserdem scheint Serumal-
bumin bei Gegenwart von Feuchtigkeit neue spaltungsbefordernde
Wirkung auszuiiben. Weiteres ist der Tabelle zu entnehmen, dass
ohne die Gegenwart von Wasser eine augenfillige Spaltung nicht
eintrat, wie dies auch vorauszusehen war.

Dunkelheit und Belichtung scheinen keinen wesentlichen Unter-
schied in der Spaltung herbeizufiihren. Einiges Interesse mag viel-
leicht auch die Zusammenstellung der Reichert- Meissl schen
Zahlen in der letzten Reihe der Tabelle bieten; diese waren stets bei
den belichteten Proben gegeniiber den im Dunklen aufbewahrten
merklich erhéht.

Wir sind damit beschiftigt, den Einfluss der Gegenwart ver-
schiedener Gehalte von Eiweisskorpern bei wachsendem Wasserge-
halt und hoherer Temperatur zu studiren, und werden uns erlauben,
seinerzeit fiber die Ergebnisse dieser Versuche zu berichten.

Wien, Versuchsanstalt fir chemische Gewerbe am k. k. Techno-
logischen Gewerbemuseum.
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