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IJber Fett der Sojabohne, 
Vo~ Th. Morawski und J. Stingl. 

(Aus dem Laboratoriilm derk. k. Staatsgewerbeschulc in Bielitz.) 
(Vorgelegt in der Sitzung am 3. Februar 1887.) 

Anl~isslich unserer Untersuchungen tiber die Sojabohne 
hatten wit auch Gelegcnheit~ reichliche Mengen des in dieser 
Frueht enthaltenen Oles zu sammcln und benUtzten wir nun 
dasselbc, um dutch damit angestelltc Versuche seine ~atur 
grtindlichcr aufzukl~tren als dies his dahin geschehen war. 
Berticksichtigt man, dass die Sojabohne durchschnittlich 18% 
dieses Fettcs enth:~tlt, so erscheint dasselbe entschieden eines 
niiheren Studiums werth und erschien es insbesondere wichtig 
festzustellen~ welcher Grupl )e  yon ()len das Sojafett anzu- 
schliessen sei~ mit welchen Pfianzenfetten es die grSsste Ahnlieh- 
keit besitze. 

In ihrer Abbandlung (Monatsheft ftir Chemie, 1883, p. 349) 
tl~eilen Mei s s l  und B S c k e r  bereits einig'e Daten tiber dieses 
Fett mit (paff. 365)~ welche Herr C. V e u t i n  tiber ihre Veran- 
lassung' ermittelt hatte. Die dort befindlichen Ang'aben traehteten 
wit nun zu erweitern. 

Vor Allem wurde das O1 dutch liingeres Stehen gekllirt und 
nun~ da es durch Extraction mit Ather gewonnen, ~ttherhiiltig' 
war, im Wasserbade erhitzt und a n h a l t e n d Dampf durchgeleitet, 
his yon Atherd~tmpfen nichts mehr wahrzunehmen war; hiebei 
schieden sich reichlich Flockcn ab und wurde deshalb das ()l 
wieder litngere Zeit sich selbst tiberlassen, um sich zu kliiren. 

So ffereinigt zeiffte das O1 eine intensiv rSthlichgelbe Farbe, 
schwachen, wenig charakteristischen Geruch und diente zur 
DurchfUhrung nachstehend verzeichneter Bestimmungen. 

Unter den yon V e u t i n  ermittelten Daten fiel uns besonders 
die niedrig'e Dichte auf, welche mit 0"8900 bei 15 ~ C. angegeben 
wird~ also viel niedrig'er als jcne aller anderen Pfianzcnille. Wir 
ermittelten daher zuerst dig Dichte des Oles und fanden sie in 
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zwei Versuehen zu 0.927~ mid 0"9'..)6S, also im Mittel beider 
Bestimmungen 0"9_070. Die Diehte i,~ daher, wie wohI vorauszu- 
sehen wa 5 wesentlieh hSher als in der citirten Abhandlung 
angegeben wird; vielleieht war bei jenen Versuehen der :~ther 
nieht vollst~indig vertrieben und fiel aus diesem Grun(le alas 
Ilesultat zu niedrig aus. Znr weiteren Charakterisirung' des Soja- 
tiles finden wit nul~ in der erwiihnten Abhandlung eine Tabelle, 
versehiedene Beaefionen enthaltend, wie sie yon C r a e e C al v ert  
zur Untersuehung der /)le vorgesehlagen wurden. Bekanntlieh 
sind diese Reaetionen hSehst unzuvert~tssig', yon dem Verfahren~ 
naeh welehem die ()le gereinigt warden, yon deren Alter und 
anderen Umst~nden abh:Ang'ig. Wir stellten uns daher die Auf  
gabe, ftir die Erkennbarkeit des SojaSles anderweitige Daten zu 
sanlmeln~ insbesondere die sogenannten q u a n t i ta t iv e n Unt  e r- 
s u e h u n g s m e t h o d e n  ant das So.ia51 anzuwer.den, umsomehr 
als (lie Tabelle tier Reaetionen naeh C~tlvert  gar keine eharak- 
teristisehen Erseheinungen enth~ilt. 

I)er V e r s e i f u n g s w e r t h  des SojaSles wurde yon V e u t i n  
mit 191"8 angegeben; unsere Versuehe erg'aben sehr naheliegende 
Werthe, niimlieh 193'1 und 192"7 Mgr. KOH per 1 Gram Fett, 
sonaeh ergibt sieh imMi~tel 192"9 als V e r s e i f u n g ' s w e r t h .  
Ausserdem win'de der Verseifungswerth tier f r e i e n  Fe t t s~ iu ren  
(naeh V a l en ta )  aufg'esueht und mit 194-8 getunden. 

Die J o d z a h l  des SojaSles (naeh Htibl) wurde im Mittel 
zweier Bestimmungen mit 122.2 gefunden. Die Jodzahl tier 
f re i  en Fe t t s~ ta ren  dieses ()les betrK~'t 115"2. 

Die Ermittlung der u n v e r s e i f b a r e n  B e s t a n d t h e i l e  
ergabeinenGehaltvon0"22% . An f r e i e n P e t t s ~ u r e n w u r d e ,  
als Olsiiure bereehnet, ein Gehalt yon 2"28% geNnden. 

Bei der Misehung mit eoneentrirter Sehwefelsfiure (naeh 
Maumen6)  trat eine Temperaturerhtihung um 61 ~ C. ein. 

Der Sehmelzpunkt der.freien Fetts~turen liegt bei 28 ~ C., 
der Erstarrungspunkt bei 25 ~ 

Die Menge  der  Fet ts : , turen (naeh Hehne r ) ,  welehe 
100 Theile des Sojafettes liefern, fanden wir mit 95"45~ Veu- 
t in  mit 94"5% . 

L~sst man das/91 in dlinner Sehiehte in einer tlaehen Schale 
l~tng'erc Zeit der Einwirkung" der Luft ausgesetz L so beobaehtet 
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man die Bildung dUnner Hiiutchen, aus dercn Entstchen man 
schliessen kann~ class das SojaS1 zu den h~lbtrockncndcn ()len 
gehSrt. Darauf dcuten aber auch andere bier yon uns angefiihrte 
Daten hin~ wie die hohe Jodzahl~ die bctrfichtliche Erw~trmung 
m]t Schwefels~iurc und die grosse Dichtc. Vergleicht man nach 
dicsen besonders charakterisfischen Daten das SojaS1 mit anderen 
gut untersuchtcn ()len~ so zeigt sich, dass alas SojaS] seinen 
chemischen und physikalischen Eig'enscbafte~ nach an die Grenze 
dcr trocknendcn und nicht trocknendcn 01e zu stellen sci, ctwa 
nach dcr HUbl'schen Tabclle zu den h a l b t r o c k n e n d e n  Olen, 
z w i s c h c n  das KiirbiskernS1 und das SesamS1. Das SojaS1 hat 
mit dcm Kiirbiskerniil in scincm Verhalten die griisste Ahnlich- 
keit. 


