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Uber die Zusammensetzung der festen Fette des
Thier- und Pflanzenreiches

yon

Rudolf Benedikt und Karl Hazura.

Aus dem Laboratorium fiir allgemeine und analytische Chemie an der
k. k. technischen Hochschule in Wien.

(Vorgelegt in der Sitzung am 16. Mai 1889.)

I Anschlusse an eine Untersuchung des Destillatstearins,
welche der Eine von uns im vergangenen Jahre ausgefiihrt hat,
haben wir uns auch mit dem Elain des Handels niher beschiiftigt
und vornehmlich nach einer Methode gesucht, welche den Nach-
weis za erbringen gestattet, ob ein gegebenes Elain aus einem
animalischen oder vegetabilischen Fette dargestellt sei.

Die Stearinkerzenfabrication, welche das Elain, die tech-
nische Olsiure, als Nebenproduet liefert, verarbeitet vornehmlich
Rinder- und Hammeltalg und Palmdl. Die durch Kalk- oder
Schwefelsdureverseifung in Freiheit gesetzten Gesammtfettsiuren
werden einer passenden Reinigung, eventuell durch Destillation
mit tiberhitztem Wasserdampf, unterworfen und sodann warm
gepresst, wobei die fliissigen Fettsduren mit einem grosseren
oder geringerem Gehalt an festen Siuren abfliessen. Die letzteren
scheiden sich beim Erkalten zum Theil aus und werden durch
Abfiltriren gesammelt, das Filtrat kommt unter dem Namen Elain
in den Handel.

Nachdem nun Haz ura, zum Theil im Vereine mit Anderen,
bisher kein vegetabilisches Fett auffinden konnte, welches nicht
grossere oder geringere Mengen Leindlséure enthielte, und dies
auch kiirzlich fiir Olivens]l nachgewiesen hat, lag es nahe, anch
die festen Fette auf einen Gehalt an Linolséinre zu priifen und es
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hat sich dabei heransgestellt, dass die vegetabilischen Fette Linol-
sidure enthalten, wihrend in den Fetten der Landsiugethiere
neben Olsiure keine andere fliissige Fettsiure vorkommt.

Wir haben bisher Palmél, Cacaobutter, Rindertalg und
Schweinefett untersnebt. Den Rindertalg haben wir aus frischem
Rinderfett, dasSchweinfett aus sogenantem Schmeer oder Nieren-
fett im Laboratorium ausgeschmolzen, die beiden Pflanzenfette aus
ersten Quellen bezogen und tberdies auf ihre Reinheit gepriift.

Aus simmtlichen Fetten wurden zunsichst die flissigen Fett-
siuren dargestellt nnd dann nach der von Hazura nun schon
wiederholt beschriebenen Methode mit Permanganat oxydirt und
die Oxydationsproducte genau nach dem von ihm gegebenen
Vorschriften von einander getrennt.

Dabei konnten aus 50 ¢ flissiger Palmolsduren 03 ¢
einer Sture erhalten werden, welche an ihrer Krystallform, ihren
Loslichkeitsverhéltnissen und dem Schmelzpunkt unzweifelhaft
als ganz reine Sativins#iure erkaunt wurde. Daneben hatte sich
Dioxystearins'aure und etwas Azelatnsiiure gebildet.

Ein ganz gleiches Resultat erhielten wir bei Cacaobutter, so
dass das Vorkommen von Linolsiiure in diesen beiden Fetten mit
Sicherheit nachgewiesen ist,

Zur Priifung der beiden thierischen Fette wurden weit
grossere Mengen fliissiger Fettsiiuren, niimlich je 250 ¢ ver-
wendet.

Dieselben wurden wie gewshnlich mit Permanganat in
alkalischer Losung oxydirt, die Oxydationsproducte durch
Ansduern gefillt, gewaschen, getrocknet, zur Entfernung eines
etwa nicht oxydirten Theiles mit Ather extrahirt und der Riick-
stand mit Wagser ausgekocht.

Die Auskochungen gaben beim Erkalten eine nicht unbe-
trichtliche Tritbung, welche sich aber nicht, wie dies bei anderen
Fetten der Fall war, rasch zu Flocken ballte und absetzte,
sondern sehr lange in der Fliissigkeit suspendirt blieb und sich
schwer abfiltriren liess. Wir versetzten desshalb diese ersten
Filtrate mit einigen Tropfen verdiinnter Sehwefelsidure, worauf sie
sich rasch klirten und abfiltrirt werden kounnten.

Sodann wurden die Fettsiuren noch wiederholt mit schwefel-
sdurebaltigem Wasser ausgekocht, wobei stets noch geringe
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Mengen von Oxysiuren in Losung ging, welche sich flockig ab-
setzten und auf einem separaten Filter gesammelt warden.

Wir haben somit im Ganzen zwei Fractionen extrahirt, von
denen jede fiir sich weiter auf Sativinséure gepriift wurde. Beide
zeigten genan das gleiche Verhalten.

Sie waren in kochendem Wasser ganz unloslich und
schmolzen darin zu Oltropfchen zusammen, enthielten somit
keine Sativinsidure. Aus Alkohol krystallisirt, schmolzen sie
bei 120° und zeigten alle Eigenschaften noch nicht ganz reiner
Dioxystearinsiure. Eine genauere Untersuchung und vollstindige
Reinigung der Substanz war unmoglich, weil ihre Menge zu
gering war,

Da reine Dioxystearinséure in kochendem Wasser so
gut wie unloslich ist, war noch die Frage offen, wieso, wenn aunch
nnr geringe Mengen dieser Séure beim Auskochen des Reactions-
productes mit Wasser in Losung gegangen waren. Die ersten
Auskochungen, welche ohne Zusatz von Schwefelsiure gemacht
worden waren, enthielten offenbar noch eine kleine Menge Seife,
welche bei der Neutralisation des vom Manganhyperoxyd ab-
fliessenden alkalischen Filtrates mit Schwefelsiure von den
klumpigen Ausscheidungen eingeschlossen geblieben war.

Dass auch bei den ferneren Anskochungen mit angesiuertem
Wasser Dioxystearinséiure in Losung ging, erklirt sich daraus,
dass diese Saure in verdiinnter kochender Schwefelsiure merklich
loslich ist. Wir haben uns davon tberzeugi, dass ganz reine
Dioxystearinsiiure nach dem Kochen mit schwefelsdurehaltigem
Wasser Filtrate giebt, aus welchen sich beim Erkalten reichlich
lockere weisse Flocken abscheiden,

Der Versuch ist zweimal mit Talg und einmal mit Sehweine-
fett mit der grossten Sorgfalt ausgefiihrt worden, ohne dass es
gelungen wiire, aueh nur Spuren von Sativinsdure zu finden, so
dass die Abwesenheit von Linolsiiure in diesen beiden Fetten mit
Sicherheit behauptet werden kann. '

Die beim Talg und Palmil gewonnenen Resultate gentigen
zur Entscheidung der Frage nach dem Ursprunge einer tech-
nischen Olsdure. Je nachdem eine Probe bei der Oxydation
Sativinsdure liefert oder nicht, ist dieselbe aus Palmdl, eventuell
aus Palmél and Talg, oder aus reinem Talg hergestellt.
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_Auf Grund dieser Versuche wird man unter gleichzeitiger
Beriicksichtigung von Hazura’s Untersuchungen der fliissigen
Pflanzenfette zur Darstellung reiner Olsdure stets nur anima-
lische Fette, am besten Rindertalg oder Schweinefett verwenden.

Da die Trennung der festen und flissigen Fettstiuren durch
Extraction mit Ather eine listige Arbeit ist, wenn der Gehalt der
Mischung an den ersteren gross ist, empfiehlt es sich, vom Talgtl
oder Schmalzol auszugehen, Producte, welche durch kaltes
Pressen der genannten Fette gewonnen werden. Oder man ver-
seift die Fette, scheidet die Fettsduren ab, 14sst sie erstarren und
gewinnt durch Abpressen in dichter Leinwand ein bei gewohn-
licher Temperatur flissiges, sehr dlsdurereiches Sauregemenge,
welches nun in die Bleisalze ibergefithrt wird. An dessen Stelle
kann man auch ein aus reinem Talg mittelst Kalkverseifung
gewonnenes, sogenanntes Saponificat-Elain verwenden, welches
man noch in der oben angegebenen Weise auf einen Gehalt an
Linolséure priifen kann.

Obwohl wir nur eine kleine Zahl von festen Fetten in den
Kreis der Untersuchung einbezogen haben, glauben wir es doch
als wahrscheinlich hinstellen zu kdnnen, dass sich die Pflanzen-
fette von den Fetten der Landsiugethiere ganz allgemein durch
einen Gehalt an Linolsiure unterscheiden, eine Thatsache,
welche vielleicht auch die Aufmerksamkeit des Physiologen
verdient.




