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Analyse eines vegetabilischen Fettes, 

Von Friedrieh Reinitzer~ 
A ~ s l s t e n t  a m  chemischen  Z a S o r a t o ~ u m  der  k .  k .  t eehnischen  ~ o c h s c h u l e  z u  ~Prag. 

(Hit 1 Tafel.) 

(Vorgelegt in der Sitzung am 30. M~,rz 1882.) 

Vor l~ngerer Zeit Ubergab mir Herr Professor Dr. Gin t l  eiu 
Fett zur Untersuehung~ welches er yon Herrn C h e v a l i e r  d o  
R e a li in Venedig unter dem Namen ,  P anzenfett erhalten hatte~ 
das seinen ~tusseren Eigenschaften nach eine grosse Ahnlichkeit 
mit dem sogenannten Dikafette zeigte. Das Fett ist yon einer der 
Cacaobutter ~hnlichen Consistenz und Farbe und zeigt aueh 

F 
namentlich beim Erw~rmen, einen dieser ~hnlichen Geruch. Seine 
Reaction war schwach saner. Es enthalt im rohen Zustande etwas 
Wasser sowie eine grosse Menge yon Pflanzenfragmenten ein- 
geschlossen~ woraus gefolgert warden kann, dass es aus dea 
betreffenden Pflanzentheilen durch Kochen mit Wasser gewonnen 
wird. Die Analyse dieses Fettes ergab jedoch~ dass es durehaus. 
nicht identisch ist mit dam yon O n d e m a n s  1 analysirten Dika- 
fette. Da Herr R ea l i  trotz diesbeztiglieh an ihn gestellter wieder- 
holter Anfragen nichts N~heres tiber die Abstammung" dieses 
Fettes mittheilen wollte oder konnte, babe ieh versucht, durctt 
mikroskopische Untersuchung der eingeschlossenen Pflanzen- 
fragmente Uber diesen Punkt ins Klare zu kommen. Um zun~chst 
die erw~thnten Fragmente vom Fette zu trennen~ wurde eine 
grtissere Mange desselben im Dampftrichter filtrirt, arts dam 
Riickstande die grSsseren~ morphologisch gut eharakterisirtea 
S~Ucke ausgesucht und mit )~ther veto Fette befreit. Ieh erhielt 
so einige Fragmente yon Holz~ ein etwas grSsseres Rinden- 
stUckeh~n und eine grSssere Mange yon Samenfragmenten, 
welche letzteren die Hauptmasse der Pflanzenreste bildeten~ 

1 Journ. f. praet. Chem. 81~ pag. 356. ~ 
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jedoeh zum gr~ssten Theile za einem feinen Pulver zerquetseht 
waren, tterr Professor Dr. August Voge l  in Wien hatte die 
dankenswerthe Freundlichkeit~ die Bestimmung dieser Pflanzen- 
fragmente auf Grund einer yon mir angefertigten, ibm tibersandten 
Zeichnung verschiedener Schnitte dureh dieselben, welehe auf 
beifolgendcr Tafel wiedergegeben ist, vorzunehmen, und mir die 
!VIittheilung zu maehen, dass dieser Zeichnung zufolge die frag- 
lichen Reste unzweifelhaft yon einer Anacardiacee abstammen 
InUsscIl. 

Das Fett selbst wurde nun it, der gewtihnlichen Weise 
analysirt, naehdem es vorher noch dutch Filtration im Dampf- 
triehter, und mehrmaliges Umsehmelzen mit Wasser gereinigt 
worden war. Das so gereinigte Fett zeigte einen Schmelzpunkt 
-yon 41 ~ C. (uric.). Da  es zum gr~ssten Theile aus festen Fetten 
bestand, so wurde zun~tchst die IIauptmasse derselben in der 
Weise entfernt, dass das Gemenge der Fett- und 61s~turen, 
welches aus der durch wiederholtes Aussalzen gereinigten Natron- 
seife, dutch Zerlegen mit Salzs~ure erhalten worden war, in 
siedend heissen Alkohol bis zur Sattigung eingetragen, und die 
naeh dem Erkalten krystallinisch erstarrte Masse zwisehen Press- 
ttichern abgepresst wurde. Der PressrUckstand, welcher voll- 
kommen weiss war, wurde noch 2real aus Alkohol umkrystallisirt 
und dann einer fractionirten Fallung unterworfen. Das alkoholi- 
sehe Filtrat wurde dutch Destillation im Kohlens~urestrome 
vom Alkohol befreit, mit Natronlauge verseift, durch Bleiacetat 
gelS.lit, die erhaltenen gereinigten und getrockneten Bleisalze 
durch Behandeln mit Ather in diejenigen der 61sauren und Fett- 
s~uren getrennt, die 5therisehen LSsungen durch Schwefelwasser- 
stoff entbleit, dutch Destillation im Kohlensaurestrome yore 
Ather befreit und hierauf ebenfalls der fraetionirten F~tllung 
unterworfen. Diese wurde sowohl beztiglich der Fetts~uren als 
aueh der 61s~uren mittelst der Barytsalze nach der Methode yon 
I-Ieintz vorgenommen, wornach das Gemenge tier Ammonsalze 
der S~turen zunt~chst in tt~tlften zerlegt, jede dieser H~tlften 
wieder halbirt wird u. s. w. Jede der erhaltenen Fractionen der 
Barytsalze wurde dutch 2--3maliges Umkrystallisiren aus Alko- 
hol gereinigt und hierauf direct zur Molekulargewichtsbestimmung 
verwendet, welehe in der Weise ausgeftihrt wurde, dass eine 
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gewogene Menge des Barytsalzes vollsti~ndig vcrascht und hierauf 
mit Schwefelsiiure abgedampft wurde. 

Es wurden auf diese Art folgende Resultate erhalten: 

I. Fetts~uren. 

E r s t e  F r a c t i o n  (A). 

0-7958 Grm. Barytsalz geben 0"2636 Grin. BaS04; darau~ 
berechnetes Molekularg'ewicht = 284"4. Da das Mo]ekulargewicht 
der Stearins~ure 284 ist, so konnte diese Fraction als reiner 
stearinsaurer Baryt angcsehen werden. 

Zwe i t e  F r a c t i o n  (B). 

Dieselbe wurde sogleich in zwci weitcre Fractionen zcrlegt: 
(B~a und B,b). 

F r a c t i o n  (B,a). 

0"1302 Grm. Barytsalz geben 0"0454 Grm. BaS04; daraus' 
berechnet sich als Molekulargewicht 267"6, was daftir spricht~ 
dass diese Fraction entweder Palmitinsiiure (ctwa 4/7 Theile)~ 
oder 01s~ture enthalten musste. Es wurde daher Uber die Hiilfte 
ausgefi~llt und yon dem im Filtrate enthaltenen Antheile wieder ~ 
eine Bestimmung des Molekularffewichtes gemaeht. Diese ergab, 
ftir 0"541G Grin. Barytsalz 0"1810 Grin. BaSOa~ woraus sich das. 
Molekulargewicht 281"1 berechnet. Somit erwies sich auch diese 
Fraction als Stearinsaure und die Abweichung der ersterhaltenen 
Zahl konntc nur dm'ch eine Verunreinigung (wahrscheinlicb 
BaCOn) hervorgebracht worden skin. 

F r a c t i o n  (B~b). 

0"2234 Grm. Barytsalz geben 0'0730 Grin BaSOa; daraus 
berechnetes Molekulargewicht = 289"2. Da 284 das Molekular- 
gewicht dcr Stearins~ure, 298 das dcr ni~chst hSheren Fcttsi~ure 
ist~ so konnte diese Fraction nur aus Stearinsi~ure bestehen. Da 
also die Fractionen B~a und B~b beide aus stearinsaurem Baryt 
bestanden~ so erschien ein weiteres Fractioniren nicht mehr 
nSthig und es ist zun~chst der Schluss zuli~ssig, dass yon festea 
Fetts!~uren ]ediglieh Stearins~ture vorhanden ist. 
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II. 01s~uren. 

E r s t e  F r a c t i o n  (A). 

0"5803 Grin. Barytsalz gaben 0"1923 Grin. BaSO~.; daraus berech- 
netes Molekulargewicht ----- 284"05 start 282 fUr Ols~ure. 

Z w e i t e  F r a c t i o n  (B). 

Diesc wurde wieder in 2 Thcilc zerlegt (B 1 und B2). 

F r a c t i o n  B t. 

0"3667 Grin. Barytsalz gaben 0-1226 Grin. BaSO 4. Daraus 
berechnet sleh das Molekulargewicht zu 282"29. Somit besteht 
auch diese Fraction aus ~ilsaurem Baryt. 

F r a c t i o n  B ~. 

0"6430 Grin. Barytsalz gaben 0-2165 Grm .BaS04, somit alas 
Molekulargewieht 279"04~ was hinreichend genau auf ()ls~ture 
stimmt und ein weiteres Fractioniren dahcr unn~ithig" werden 
liess. Es ergibt sich also das interessante Resultat, dass alas in 
Rede stehende Pflanzenfett lediglich aus Stearinsi~ure und 61s~ture 
besteht~ was es zur Darstellung gr(isserer Mengen reiner Stearin- 
s~ure geeigner erscheinen l~isst. 

Da ich yon dem Fette eine gr~issere Menge zur Verfiigung 
hatt% so machte ich noch den Versuch, diejenige Substanz daraus 
zu isoliren~ welche der Tr~iger des eigenthiimlichen Geruches 
desselben ist. Leider gelang es mir nicht, eine nut irgend erheb- 
lichere Menge davon zu erhalten. :Nachdem ich zu~Chst durch 
einfache Destfllation tier freien S~uren mit Wasser nichts erhal- 
ten hatte~ suchte ich der Substanz durch Destillation mit tiber- 
hitztem Wasserdampf habhaft zu werden. Ich erhielt jedoeh bloss 
ein sehr schwach saner reagirendes Destillat, in welchem sich 
nur eine sehr geringe Menge yon, mit dem Wasserdampfe fiUch- 
tigen~ festen Fettsi~ul'en befand~ die als dtinnes H~utchen oben- 
auf sehwammen. Es besass allerdings in hohem Grade den Geruch 
des Fettes~ jedoch zeigte es sich bei weiterer Untersuchung sehr 
bald, dass die Meng'en der darin enthaltenen Substanzen fUr 
g'enauere Analysen vollkommen unzureichend waren. Da aber 
das rUckstKndige Fett immer noch einen Sehr dentlichen Geruch 
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hatte, so glaubte ich die g'eringe Ausbeute der Unvollkommenheit 
der Methode zuschreiben zu kSnnen, und versuchte daher noeh 
einen anderen Weg der Darstellung, fur welchen ich die gauze 
mir noch zur VerfUgung stehende Substanz (etwa 5 Klgrm.) ver- 
wendete. Ieh stellte mir zun/~chst die Kalksalze her und behan- 
delte diese im zerkleinertcn Zustande wiederholt mit grossen 
Mengen yon kaltem und heisscm Wasser, wodureh sieh die Kalk- 
sMze der fl~iehtigen Fetts~uren 15sen mussten, welch' letztere ja 
aller Wahrscheinlichkeit nach in diesem F~lle die Tr~ger des 
Geruches sin& Ich erhielt auch in der That fltichtige Fetts~iuren, 
welehe sehr auffallend den Geruch des urspriinglichen Fettes 
zeigten, abet auch hier war dieMenge der erhal{enen Substanz eine 
viel zu geringe und schien Uberdies nieht unbedeutende Mengen 
yon 01s~iure und vielleicht auch Stearins/iure zu enthalten. 

Ich beschr~nkte reich somit darauf, das quantitative Verhiilt- 
nis zu ermitteln in, welchem die Stearins/~ure znr 0Miure steht. 
Dies gesehah nach der Methode yon J. D a v i d ' .  [ e h  erhielt 
nach dieser Methode bei zwei Bestimmungen, wclehe beide mit 
l'0000 Grin. Substanz ausgefiihrt wurden, vellkommen iiberein- 
stimmende Resultate, n~mlich 0"5772 Grin. Stearins/iure, woraus 
folgt, dass das Gemenge der freien Si~uren aus 57"720/0 Stearin- 
si~ure und 32"28% Ols~ure besteht. Nimmt man an, dass die- 
selben in dem Fette als neutrale Ester des Glycerins vorhandcn 
sind, was allerdings nicht vollkommen zullissig ist, da das Fett 
schwach sauer reagirt, so ergibt sich als procentische Zusammen- 
sctzung des Fettes: 

57"88~ Tristearin und 
42"12~ TrioleYn 

100"00. 

Durch den Umstand, dass das untersuchte Fett blos die Glyceride 
der Stearins~ure and 01s~ure enth~tlt, erinnert dassclbe an die 
Sheabutter, unterscheidet sich jedoch yon derselben ganz deutlich 
durch den Schmelzpunkt und das quantitative Verhi~Itniss dcr bciden 
S~uren. Ferner stammt die Sheabntter yon Bassia Parkii D o n., 
einer Sapotacee, wi~hrend das in Rede stehende Fett, wie schon 
erw~thnt, hSchst wahrscheinlich einer Anacardiacee entstammt. 

Compk rend. 1878, Nr. ~2, pag 1416. 
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Anknttpfend an dlese Mittheilung der Ergebnisse meiner 
Untersuchung halte ich es fiir geboten, einzelne Beobachtungen 
anzuftihren~ welche ich bet derselben zu maehen Gelegenheit 
fund, und die Thatsachen betreffen~ welehe die bisherige Kennt- 
hiss der bet der Analyse yon Fetten in Betracht kommenden 
Verh~ltnisse erg~tnzen. 

Zun~tchst halJe ieh die Uberzeugung erlang% dass der 
(ilsauere Baryt nut im Vacuum tiber Schwefelsi~ure getrocknet 
werdeu darf~ da er bei 100 ~ C.~ selbst bet gewShnlichem Luft- 
drucke best~tndig ()ls~ure verliert, wobei er sich in ein basisehes 
Salz zu verwandeln scheint. 1 Der stearinsauere Baryt dagegen er- 
heischt diese Vorsicht nieht~ undkann ganz unbesehadet bet 100 ~ C. 
getrocknet werden. Ferner erscheint mir erw~thnenswerth~ dass 
man bet der Darstellung der Ammons~lze der Fett- und ()lsi~uren 
stets einen Uberschuss yon Ammoniak in der LSsung belassen 
muss. Bekanntlich 15sen sich die fl:eien Fetts~uren in der Ki~lte 
nur sehr langsam in Ammoniak und muss maa d~her erw~rmen~ 
um ihre LSsung zu beschleunigen. Erwi~rmt man nun solauge bis 
kein Ammoniak mehr entweicht~ so ist der Rtickstand kein neu- 
tralcs Salz mehr~ sondern ein saueres. Auch das 5 1 s a u e r e  
Ammon hinterl~sst~ wenn es solange erhitzt wird~ his kein 
Ammoniak mehr entweicht, ein saueres Salz. Uber dieses Ver- 
hi~ltniss belehrte reich die Erseheinung~ dass ich anfangs ftir die 
Olsiiure (Fr~ct. A)durchwegs zu hohe Resultate~ niimlich: 294, 
299 uud 303 start 282 erhielt. Ebenso erhielt aueh G o t t l i e b  
einmal bet Nichtanwendung eines 0bersehusses yon Ammoniak 
ein saueres Silbersalz. 2 Es erweist sieh daher nothwendig, naeh 
erfolgter AuflSsung und nach dem Abkiihlen, mit eiuem Uber- 
schusse yon Ammoniak zu versetzen~ und alas bet der F~llung 
stets in kleiner Menge noch entstehende Baryumcarbonat durch 
mehrmaliges Umkrystallisiren aus Alkohol zu entfernen. 

Diese Thats~ehe scheint auch sehon Gottl ieb bek~nut gewesen 
zt~ seth, d~ aueh er den 51saueren Baryt im Vacuum trocknete, ohne jedoeh 
einen Grund hieftir anzugeben. (Annul. d. Chem. 57, p. 38.) 

2 Annul. d. Chem. 57, pag. 51. 
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F i g u r e  n - E  r k l  ~tru n g .  

Fig. 1. Querschnitt dureh ein Stiickchen eines Samenfraffmentes (Cotyle 

don) mit der Epidermis. 

, 2. Querschnitt und Fig. 3 Radialschnitt durch ein Holzfragment. st, s t  

Markstrahlen; Li Libriform; p Holzparenehym; g Gef~sse. 

, 4. Tangentialschnit t  dureh einen Harkstrahl. 

, 5. Einzelne Libriformfaser. 

, 6. Querschnitt durch die Rinde. 

S~mmtliche Figuren sind in 400facher Ver~r6sserunff ffezeiehnet. 
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