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Eisessig auf Zusatz von Natriumnitrit weder in der Kalte, noch beim 
Erwarmen rerandert. Beim Verdiinnen mit Wasser scheidet sich wieder 
die farblose Substanz ab. Die Lcisung in Eisessig wird ferner durch 
Bichromatliisnng auch beim Erwarmen nicht oxydirt. 

Benzoylirung des Anthranils. Dieselbe erfolgt quantitativ erst beim 
Erhitzen von Anthranil mit der fiinffachen Menge Benzoylchlorid auf 
145- 1500. Nnch dreistundiger Einwirkunp wurde die Masse mit Wasser 
und Sodalosung behandelt und 2.2 g B e n z o y l a n t h r a n i l  aus 1.2 g 
angewandtem Anthranil erhalten. Dieselbe Verbindung resultirt, wenn 
man die Benzoylirung in Pyridinlosung voriiimmt. B a m b e r g e r l )  hat 
schon angegeben , dasv bei gewohnlicher Temperatur Benzoylchlorid 
nicht einwirkt; dagegen erfolgt Reaction beim Erhitzen der Agentiep 
auf dem Wasserbade. Bei Anwendung der fiinffachen Menge Pyridin 
und der berechneten a n  Benzoylchlorid konnten nach eiristiindigem 
Erhitzen 75 pCt. des angewandten Anthranils als Benzoylanthranil ab- 
geschieden werden. 

Von grossem Werthe fur die Beurtheilung der Constitution des  
Anthranils diirfre die Thateache sein, dass dasselbe sich methyliren 
lasst. Die nahere Untersuchung bleibt vorbehalten. 

475. Hans  K r e i s  und A u g u s t  H a f n e r :  Ueber natiirlich 
v o r k o m m e n d e  und synthetisch dargestellte gemischte Fettsaure- 

glycer ide.  

(Eiogegangcn am 27. Juli 1903.) 

In unserer ersten Mittheilung2) haben wir gezeigt, dass die von uns 
aus thierischen Fetten isolixten Krystalle gemischte Glyceride sind, und 
es ist uns ferner gelungen, nachzuweisen, dass die Krystalle aus Rinder- 
uud Hammel-Fett aus u-Palmitodistearin, C3H5 (C16 H3102) ( C I R H ~ ~  02) 
(Cls H35 02), bestehen. Hinsichtlich der aus Schweinefett abgeschiedenen 
Verbindung,in der wir ein $-Palmitodistearin, C ~ H ~ ( C ~ B E I ~ ~ O ~ )  (C16H3102) 

(Cln Hss 0 2 ) ,  rermuthet haben, ergab indessen die nahere C'ntersuchung 
ein ganz unerwartetes und uberraschendes Resultat. Schon die in- 
zwischen durchgefiihrte Synthese des #-Palmitodistearins helehrte uns, 
dass dieses Glycerid, welches, beilaufig bemerkt, dem a-Palmitodistearin 
in seinen Eigenschaften (Schmelzpnnkt und Krystallform) sehr ahnlich 
ist, nicht mit den aus Schweinefett abgeschiedenen Krystallen identisch 
sein konnte. Und wiihrend die Untersuchung der Fetteauren bei 

I) Diese Berichte 36, 822 [1903]. 2, Diese Berichte 36, 1123 [1903]. 
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den aus Rinder- und Hammel-Fett gewonnenen Glj ceriden unsere 
Ansicht iiber deren chemische Zusammensetzung vollkonimen bestatigte, 
ergab sich bezhglich des Glycerides aus Schweinefett, dass dieses 
zwar auch Stearinssure, sber  als zweiten Cornponenten nicht Palmitin- 
saure, sondern eine Saure Ton der Forme1 C17 H34 0 2  enthalten miisse. 

S y n t  h e se d e s  p -  P a1 m i t o d i s t  e a r i n  s. 

Als Ausgangsmaterial benutzlen wir tr-Distearin, CY H5 (ClsH35 0,) 
(OH) (C19H35 Or), dargestellt aus cc-Dichlorhydrin und Palmitinsanre 
nach Guth ' ) ,  dessen Verfahren wir  etwas vereinfacht zu haben glauben. 
Anstatt beispielsweise das  Natriumsalz der Stearinsaure mit Hiilfe von 
Satriumalkoholat und absolutern Alkohol zu bereiten, haben wir diese 
S a m e  einfach in Alkohol gelost, mit alkoholischer Natronlauge unter 
Zusatz ron Phenolphtalei'n genau neutralisirt, den Alkohol abgedampft 
und die gepulverte Stearinseife in einem Kolben unter vermindertem 
Druck mit vorgelegtem Natronkalkrohr im Oelbade bei 1250 ge- 
trocknet. Da ferner nacb G u t h  die Einfiihrung der  Stearinsauie 
schon bei 140-1500 vor sich gehen soil, wahrend das n-Dichlorhydrin 
erst bei 176O siedet, so vermochten wir nicht einzusehen, zu welchem 
Zwecke das Reactionsgemisch im zugeschmolzenen Rohre erhitet 
werden sollte, und es  bat  sich denn auch in der That  gezeigt, dass 
die Reaction in einem offenen, mit Natronkalkrohr versehenen Kolben 
beim Erhitzen irn Oelbade auf 170O ebenso gut verlauft. Es hat dies 
noch den Vortheil, dass die getrocknete Stearinteife nicht mehr um- 
gefiillt zu werden braucht. Nach zehnstiindigem Erhitzen wurde der 
Kolbeninhalt mit Wasser ausgekocht, die dabei sich abscheidende olige 
Schicht in Aether gelost und zum Umkrystallisiren hingestellt. Ein 
zweimaliges Umkrystallisiren aus Aether geniigte meist zur Ge- 
winnung eines ungefarbten t'roductes; war  dies nicht der Fa l l ,  SO 

wurde in Berizol gelost, nach Zusstz von' etwas Blutkohle wahreiid 
einer Stunde am Riickflusskahler gekocht und nach dern Filtriren d;ts 
Distearin durch Alkohol gefiillt. 

Das aus Aether umkrystallisirte n-Distearin hatte genau den Ton 

G u t h  angegebenen Schmp. 72.5O. 
Die Darstellung des bisher noch nicht bekannten B-Yalmitodistearins 

erfolgte genau in derselben Weise, wie wir es  fiir das  n-Palmitodi- 
stearin 2) beschrieben haben. Das p-Palrnitodistearin krystallisirt aus 
Aether oder Ligroi'n in mikroskopisch kleinen, zu Biischeln vereinigten 
Nadelchen. Aus dem Schmelzfluss erstarrt, zeigt es deutlich zwei 

1) G u t h ,  Zeitschr. f. Biologie 44, N. F. 26, I, 85 [19C4]. 
?) Diese Berichte 36, 1124 [1903]. 

Berichte d. D. chein. Gesellsehaft. Jahrg. SSXVI. l ' i7 
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Schmelzpunkte, namlich 52.20 und 62". 
schmilzt e6 nur einmal bei 63O. 
alkohol wird es nicht verandert. 

Palmitodistearin. 

In krystallinischem Zustande 
Durch einstiindiges Kochen mit Amyl- 

Die Elementaranalyse nnd die Verseifungszahl stjmmen genau lijr 

0.1511 g Sbst.: 0.4138 g Con, 0.1690 g HnO. 
C ~ ~ H I O ~ O ~ .  Ber. C 76.47, €I 12.40 

Gef )) 76.50, >) 12.54. 
Die Verscifungsaahl, mit 2.0540 g Sbst. bestimmt, ergab 195.4. 

Cjj Hlos OS. Ber. 195.?. 

Das von UDB s u s  Schweinefett abgeschiedene Glycerid hat den 
Schmp. 5 1 . 8 O  und 66O, krystallisirt in langlichen Tafeln und kann dem- 
nach weder a- noch 6-Palmitodistearin sein. 

U n t e r s u c h u n g  d e r  F e t t s a u r e n  d e r  n a t i i r l i c h  v o r k o m m e n d e n  
g en i i  s c h  t e n  G 1 y c e r  i d e. 

Die Schmelzpunkte der Fettsauren fanden wir bei den Krystallen 
itus Rinderfett: 640, am Hammelfett: 64", aus Schweinefett: 62O. 

Das aus Palmitodistearin abgeschiedene Fettsauregemisch schmolz 
bei 64O. 

Die Stearinsaurebestimmungen nach dem Verfahren von H e h n e r  
uud M i t c h e 11 I) ,  welches wir friiher schon a) einer eingehenden Priifung 
unterzogen haben und das sich, wie wir uns jetzt iiberzeugen konnten, 
gerade bei der Untersuchung ron gemischten Glyceriden als ausser- 
ordentlich niitzlich erweist, ergaben folgende Resultate. 

Stearinsauregehalt 
Fettsauregemisch gefunden berechnet fiir das Fettsiiuregemisch 

aus Palmitodistearin Krystalle sus: 

Rinderfett 70.2 pCt. 
Hammelfett 71.1 )) 

Schweinefett G9.0 >> 
69.0 pCt. 

Fiir das Fettsauregernisch aus dem synthetischen Palmitodistearin 
fanden wir 70.5 pet.  Stearinsaure. Da die Reinheit unserer Glyceride 
dnrch die friiher erwahnten analytischen Befunde bewiesen ist, sind 
die hier beobachteten Differenzen allein auf die ron uns bereits con- 
statirten 9, dem Verfahren anhaftenden, unvermeidlichen Fehlerqnellen 
zuriickzufiihren. 

1) Journ. Americ. Chem. Soc. 19, 32 [1897]. 
a) Zeitschrift f. Untersuchung der Nahrungs- und Genuss-Yittel 6, Heft 1 

3) Zeitschrift f. Unterduchung oer Nahrungs- und Genuss-Mittel 6, Heft 1 
[1903]. 

[1903]. 



Nachdem wir uns durch die Synthese des 6-Palmitodistearins 
iiberzeugt hatten, dass das aus Schweinefett abgeschiedene Glycerid 
kein Palmitodistearin sein konnte, dass es nber, wie die Be- 
stimmungen nach H e h n e r  und M i t c h e l l  zeigen, doch zwei Molekiile 
Stearinsaure enthiilt, kam nur noch die Annnhme in Betracht, dass 
der zweite Component eine SBure ron  der Forme1 C17 HJI 02 sei. Urn 
den Beweis hierfiir zu erbringen, gab es kein anderes hlittel, als die 
Trennung der aus unseren Glyceriden abgeschiedenen Fettsiiurege- 
mische in ihre Bt standtheile. 

Dieses Ziel gedachten wir zunachst durch fractionirte Destillation 
im Vacuum zu erreichen, wozu uns  Hr. Professor K n h l b a u m  in zu- 
vorkomniendster Weise eine seiner Luftpumpen zur Verfiigung stellte. 
Wir wollen nicht rerfehleu, ihm hierfir auch an dieser Stelle unseren 
verbindlichsten Dank zu sagen. Leider mussteu wir uns bei der 
Destillation eines Gemisches von gleicheu Theilen Stearinsaure und 
Palmitinslure iiberzeugen, dass auf diesem Wege eine Trennung nicht 
m6glich sei, indem ein solches Gemisch unter nahezu 0 m m  Druck zum 
gr6ssten Theil bei 151- 1520 iiberging, obwohl fiir sich destillirt unter 
gleichen Drnckverhaltnissen die Stearinsaure bei 163 -164O, die Pal- 
mitinsaure bei 145-1460 siedete. 

Es is t  uns aber  gelungen, ein Verfdhren auszuarbeiten, welches 
die beabsichtigten Trennungen in verhkltnissmassig einfacher Weise 
durchzufiihren gestattete. 

Handelt es sich um ein Gemisch ron Stearin- und Palmitin-Saure, 
so bestimmt man zunachst iiach f l e h n e r  und M i t c h e l l  den Gehalt 
an Stearinsaure und damit indirect auch den Gehalt a n  Palmitinsaure, 
Sodann lost man, unter Beriicksichtigung der von uns festgestellten 
Thatsache, dass in 100 ccm Alkohol von 95 Vol.-pCt. bei Oo 0.56 g 
Palmitinsaure gelost bleiben '), tlas Fettsiiuregemisch in soviel Alkohol 
auf, dass beim Abkiihlen auf Oo die vorhandeiie Palmitinsanre in 
Liisung bleibt. Hierzu bedient man sich zweckmassig der von H e h n e r  
und M i t c h e l l  beschriebenen Eiskiste. Nach 12-14 Stunden wird 
abfiIh+t. Der  Filterriickstand, zweimal aus Alkohol umkrystallisirt, 
besteht sodann aus reiner Stearinsaure. Das Filtrat, welches nun nur 
noch 0.12 g Stearinsaure in 100 ccm enthhlt, wird auf die I-Talfte 
concentrirt und mit so vie1 alkoholischer hlaguesiumacetntlosung versetzt, 
als der in der Losung gebliebenen Meoge Stearinsaure aquivalent ist. 
Kach 12- 14-stiindigem Stehen bei Zimmertemperatar wird von dem 
ausgeschiedenen Niederschlag abfiltrirt, aus dem Filtrat die Fettsaure 
abgeschieden und deren Schmelzpunkt bestimmt. V i r  fnnden denselben 

I )  Zeitschrift fiir Uutersuchung der Nahrungs- und Genuss-Fdittel, Heft 1 
[1903j. 

177* 
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beispielsweise nacb der ersten Fallung bei 60". Die Saure wird nun 
wieder in  soviel Alkohol geliist, dass sie bei Zimmerternperatur nicht 
auskrystallisirt, und '/a der vorher zugesetzten Menge Magoesiumacetat 
hinzugegeben. Nach nochmaliger Wiederholung dieser Operation und 
nach dem Umkrystallisiren aus Alkohol erhalt man reine Palmitin- 
saure rorn Schmp. G2.30. Die einheitliche Natur dieser Saure haben 
wir durch Umkrystallisiren aus Alkohol constatirt, wobei die aus- 
kryetallisirte, sowie die in der Mutterlauge verbliebene Sailre den 
gleichen Schrnelipuukt aufwiesen. Das vorstehend beschriebene Ver- 
fahren, bei dern der grijsste Theil der Stearinsaure von vorn herein 
durch eine eiufacbe Krystallisation entfernt wird, fuhrt wesentlich 
rascher zum Ziele, als die bisher iibliche Methode, nach welcher man 
das Fettsauregemisch gleich von Anfang an durch fractionirte Fiillung 
zu trennen versucht. Nach diesem Verfahren haben wir au8 dem 
Palmitodistearin aus Rinder- und Hammel-Fett die Stearinsaure und 
die Palmitinsaure in  reiner Form abgeschieden. 

Als  wir aber auf dieselbe Weise das aus Schweinefett gewonnene 
Glycerid verarbeiteten, beobachteten wir eiu ganz anderes Verhalten. 

Es gelang zunachst auch, die Stearinsaure in reiner Form zu ge- 
winnen; allein die in der Mutterlauge geloste Saure wies nach wieder- 
holten Fallungen mit Magnesiumacetat immer einen wesentlich niedri- 
geren Schmelzpunkt auf, als Palmitinsaure, niimlich zuletzt 55-56O. 
Um ganz sicher zu sein, dass nicht ein Sauregemisch, sondern eine 
einzige Saure vorliege, haben wir folgende Versuche gemacht : 

Die Saure wurde aus Alkohol urnkrystallisirt, wobei die aus- 
krystallisirende uud die am der Mutterlauge gewonnene Saure den 
gleichen Schmelzpunkt (55-56O) besassen. 

Die Saure wurde in  Alkohol gelost uud mit soviel Magnesium- 
acetat versetzt, dass * I 3  der Flure susfallen musste: die aus  der  Mag- 
neaiumfallung und die aus der  Mutterlauge abgeschiedene Siinre 
hatten den gleichen Schmelzpunkt. 

3. Eine mit Bleiacetat ausgefiihrte Fallung ergab dasselbe Re- 
sultat: Die  Fettsaure aus der Bleifallung besass denselben Schmelz- 
punkt wie diejenige aus der Mutterlauge. 

1. 

2. 

Die L6slichkeitsbestimmung ergab: 
I00 ccm Alkohol ron 35 Vol.-pCt. 16sen bei O0 0.97 g dieser 

Saure. Die Liislichkeit der Palmitinsaure betragt unter den gleichen 
IJmstanden 0.56 g, diejenige der Stea~insaure 0.12 g. Die Bestimmung 
des  Molekulargewichtes durch Titration mit 'I10 n.-Lauge ergab : 

1.1310 g Sbst. erfordern 0.2343 fi ICOB, entsprechend einem Molekular- 
genicht Ton 270.5. 

CiiH5402. Ber. 270.3. 
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0.1314 g Sbst.: 0.3638 g COS, 0.1490 g HoO. - 0.13'90 g Sbst.: 0.3812 g 
co2, 0.1580 g HaO. 

C ~ T H ~ A O ~ .  Ber. C 75.47, H 12.69. 
Gef. n 75.51, 75.39, )) 1'3.71, 12.74. 

Damit ist erwiesen, dass das Glycerid aus Schweinefett keine 
PalmitinsBure, sondern eine Siiure r o n  der Formel C17H34Oa enthiilt. 
I n  Anbetracht des Schmelzpunktes kann nur  Daturinsaure oder eiii 
derselben sehr ahnliches Isomeres vorliegen. Der  Schmelzpunkt der 
Daturinsaure wird zu 54.5-57O I) angegeben. Bekanntlich hat H o l d  e2) 
im Oliveniil eine S l u r e  C17 H34 0 2  nachgewiesen, die mit griisster 
Wabrscheinlicbkeit Daturinsaure ist. 

Das  von uns aus Schweinefett abgescbiedene gemischte Glycerid 
ware demnach eine Verbindung von der Formel CS Hg(C16H2502)2. 

C17H3302, wobei wir iiber die Stellung der Skure Cm HB( Or natiirlich 
noch nichts aussagen kiinnen. 

Erfolgversprechende Fersuche, die ron uns zuerst tlus einem 
thierischen Fett isolirte Saure C17H3d 0 2  in grijsserer Merge direct 
aus Schweinefett zu gewinnen, sind im Gange. 

S y n t h e s e  i i l s a u r e h a l t i g e r ,  g e m i s c h t e r  G l y c e r i d e .  

In  seiner Abhandlung: Ueber synthetisch dargestellte einfache und 
gemischte Glycerinester fetter SRirren erwahnt G uth3): BEinige Ver- 
suche, ein Oleodipalmitin und Oleostearopalmitiu zu gewinnen, waren 
nicht von Erfolg begleitet; die bei der Darstellung theilweise ver- 
harzten Producte liessen sich nicht in reiuem Zustaiid abscheiden.( 

Da G u t b  Mono-, Di- und Tri-OIeYu hat  darstellen konnen, so 
erschien es auffrtllend, dass bei der Einfiihrung von O e l s h - e ,  in  ste- 
arin- oder palmilin-saurehaltige Diglyceride Verharzung einfreten sollte. 
In der T h a t  haben denn auch unsere Verauche gezeigt, dass die Synthese 
oleinhaltiger Glyceride miiglich ist, obwohl die Reaction nicht so ein- 
fach verlauft, wie bei der Herstellung von gemischten Glyceriden aus 
Palmitin- und Stearin ~ SIure  allein. Die dabei sich einstellenden 
Sch wierigkeiten bestehen aber nicht in Verharzungen, welche der Iso- 
lirnng des Reactionsproductes binderlioh waren, sondern es hat sich 
die bernerkenswerthe Thatsache ergeben, dass bei der Ebwirkung von 
Oelsiiure auf Dipal initin und Distearin ganz betrachtliclie Mengen ron 

1) L e  w k o  w i t sc  h ,  Laborat.-Buch f. d. Fett- und Oel-Iudustrie, Tabelle G 

I )  Holde ,  diese Bericbte 34, 2402 [1901]; Mittheil. a. d. kgl. techn. Ver- 

3) Zeitschr. f. Biologie 41, N. F. 26, I, 99 [lYOB]. 

1 9021. 

suchsanstalt 62 [1903l. 
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Tripalmitin bezw. Tristearin gebildet werden, watirend die Ausbeiite 
a n  Oleodipalmitin und Oleodistearin yerhaltnissmassig gering ist. Es 
ist klar ,  dass unter diesen Umstanden, d. h. in Anbetracht der hier- 
bei stattfindenden molekularen Umlagerungen, eine Beurtheilung der 
Stellung der verschiedenen Sauregruppen in  den ijlsiiurehalligen Gly- 
ceriden nicht miiglich ist. 

Zur Darstellung eines O l e o d i s t  e a r i n s  erhitzt man beispielsweise 
(c-Distearin mit Oelsaure unter vermindertem Druck in &ern Sand- 
bade wahrend 10 Stunden auf 2000. Dabei leitet man zweckmlssig 
durch eine Capillare wahrend der ganzen Operation Wasserstoff e h .  
Auf die Ausbeute scheint es ohne wwentlichen Einfluss zu seiti, ob 
man aquivalente Mengen oder einen miissigen Ueherschuss ron Oel- 
saure anwendet. Die immer nur ganz schwach gefarbte Reactions- 
masse wird zur Entfernung von lberschiissiger Fettsaure genau so behan- 
delt, wie wir es in unserer letzteu Mittheilung I )  beitn tr-Palmitodistearin 
beschrieben haben. Hierauf 16st man die fettsaurefreie Masse in Aether 
und lasst bei 15O stehen. Dabei krystallisirt schon der grijsste Theil 
des gleichzeitig entstandenen Tristearins heraus. 

Es wird filtrirt, der Aether zur Halfte abdestillirt und wieder bei 
15fl stehen gelassen. Es ist auf diese Weise miiglich, das Tristearin 
nahezu vollstiindig zu entfernen. Zur Gewinnung des Oleodistearins 
wird der Aether verjagt, der iilartige Riickstand in  wenig Benzol ge- 
last und mit soviel Alkohol versetzt, dass der hierbei entstandeBe 
Niederschlag sich beim Erwarmen eben wieder aufliist. Dam kiihlt 
man uiiter fortwbhrendem Schiitteln in Eiswasser ab, worauf sich das  
Oleodistearin in  weissen Flocken abscheidet. Es wird rasch abgesaugt 
und zur weiteren Reiuigung so oft aus Aether und Alkohol nmkry- 
stallisirt, bis der Schmelepunkt constant bleibt. 

Das aus a-Distearin gewonnene Oleodistesrin krystallisirt in mi- 
kroekopisch kleinen, zu Biischeln vereinigten Nadelchen. A u s  dem 
Schmelzfluss erstarrt, zeigt es deutlich zwei Schmelzpunkte, namlich 
28-30" und 42". In krystallinischem Zustande schmilzt es nur eiu- 
mal bei 42O. 

Die Bestimmung der Jodzahl nach H i i b l  ergab: 
0.4676 g Sbst. . . . . . . . .  Jodzahl 28.60, 
0.3422 g . . . . . . . .  .a 2s.51. 

Cs~BlosOa. Ber. 28.45. 
In natiirlich rorkommenden Fetten ist Oleodistearin bereits von 

Mehreren nachgewiesen worden, so VOII H e i s e 2 )  im sogel]. Mkanifett 

1) Diese Berichte 36, 1124 [1903) 
a)  Arbeiten a. d. Kaiser]. Gesundheitsamt 1896, 540 und 1897, 306; 

Chem. Revue uber d. Fett U. Ham-Indnstrie 6, 45 [l899]. 
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und in der Kokurnbutter, ron  H e n r i y u e s  und Ki inne ' )  im Mkani- 
fett und nenesteus ron F r i t z w e i i e r ' )  in der Cacaobntter. 

Die Angaben iiber den Schmelzpunkt dieeer Verbindung stimrnen 
ziemlicb befriedigend iibereio, sind aber, wie sus  nachstehender Zu- 
sammenstellung ersichtlich ist, durchweg urn 2 - 4 0  hoher als der 
Schrnelzpunkt unseres synthetischen Oleodistearins. 

Oleodistearin Schmelzpunkt 
aus Mkanifett (Heise) . . . . . . 27-280 U. 44-450 

2 B ( H e n r i q u e s  U. Kiinne) 39-40° U. 45-46O 
D Kokumbotter (Heise) . . . . . 27-280 U. 44-44.50 
)) Cacaobutter (Fr i tzwei le r )  . . . 44.5-450 

Synthet.0leodistearin (Kreisu.Hafn er) 28-300 U. 424 

Dieser Unterschied irn Schmelzpunkt Iasst vermuthen, dass das  
natiirlich vorkommende Oleadistearin nicht dasselbe Isomere sei, wie 
das  bis jetzt bekannt gewordene spthet ische Oleodistearin. 

Auffallig ist, dass eine ron  H a n s e n s )  aus Rinderfett abgeschiedene 
und vou ihm sls O l e o d i p a l m i t i n  betrachtete Substanz einen wesent- 
lich b6heren Scbmelzpunkt (480) aufweist, als die oben erwabnten 
Oleodis t e a r  i n  e. 

Wir  sind im Begriff, zur Aufklarung dieser und anderer Fragen 
auch die iilsaurehaltigen Glyceride aus p- Distearin und den beiden 
Dipalmitinen darzustellen , sowie die Einwirkung von Oelsaure auf 
Tristearin und Tripalmitin zu etuditen. 

Hieriiber, sowie iiber die naheren Einzelheiten der vorstehend 
niitgetheilten Untersuchungen, wird Hr. H a f n  e r  in  seiner Dissertation 
berichten. 

Technisch-chemieches Laboratoriurn der  Unirersitiit Ba s el. 

1) Chem. Revue uber d. Fett- U. Harz-Industrie 6, 45 [1899]; diese Berichte 

2) Arbeiten a. d. Kaiserl. Gesundheitsamt 1902, 3 i  1. 
3) Arch. f. Hygiene 43, I [1902]. 

32, 387 [l899). 


