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Uber die Zusammensetzung der festen Fette des 
Thier- and Pflanzenreiches 

V O ~  

Rudolf Beneclikt nnd Karl Hazura. 

Aus dem Laboratorium ftir allgemeine und analytische Chemie an der 
k. k. teehnisehen Hochschule in Wien. 

(Vorgelegt in der Sitzung am 16. Mai 1889 0 

hn Ansehlusse an eine Untersuchung des Destillatstearins, 
welche der Eine yon uns im vergangenen Jahre ausgeftihrt hat, 
haben wir (ms auch mit dem Ela~n des Handels n~her besch~iftigt 
und vornehmlieh nach einer Methode gesucht~ welche den Naeh- 
weis za erbringen gestattet~ ob ein gegebenes Ela'fn aus einem 
animalischen oder vegetabilisehen Fette dargestellt sei. 

Die Stearinkerzenfabrication, welehe das Ela~n, die tceh- 
nische 01s~ure, als Nebenproduct liefert, verarbeitet vornehmlich 
Rinder- und Hammeltalg und PalmS1. Die dm'ch Kalk- oder 
Schwefels~tureverseifuag in Freiheit g'esetzten Gesammtfetts~turen 
werden einer passenden Reinigung, eventuell dureh Destillation 
mit iiberhitztem Wasserdampf, unterworfen und sodann warm 
gepresst, wobei die flttssigen Fettsi~uren mit einem grSsseren 
oder geringerem Gehalt an festen S~turen abfliessen. Die letzteren 
scheiden sich helm Erkalten zum Theil aus und werden dutch 
Abfiltriren gesammel b das Filtrat kommt unter dem Namen Ela~n 
in den Itandel. 

Nachdem nun Haz ura ,  zum Theil im Vereine mit Anderen, 
bisher kein vegetabilisches Fett auffinden konnte, welches nicht 
grSssere oder geringere Meng'en LeinSls~ture enthielte, und dies 
auch ktirzlieh fur Oliven(il naehgewiesen hat~ lag es nahe, aueh 
die festen Fette auf einen Gehalt an Linols~tnre zu priifen und e s  
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hat sich dabei herallsgestellt, dass die vegetabilischen Fettc Linol- 
s~ture enthatten, wiihrend in den Fetten der Lands~ugethiere 
neben ()ls~ure keine andere fiUssige Fetts~ture vorkommt. 

Wit haben bisher Palm~il, Cacaobutter~ Rindertalg" und 
Schweinefett untersucht. Den Rindertalg, haben wir aus frischem 
Rinderfett, das Sehweinfett aus sogenantem Schmeer oder Nieren- 
fett im Laboratorium ausgeschmolzen~ die beiden Pfianzenfette aus 
ersten Quellen bezog'en und ilberdies auf ihre Reinheit geprtift. 

Aus s~mmtlichen Fetten wurden zun~cbst die fltissigen Fett- 
s~uren dargestellt l~nd dann naeh der yon Hazu ra  nun schon 
wiederholt beschriebenen Methode mit Permanganat oxydirt und 
die 0xydationsproducte genau nach dem yon ihm g'egebenen 
Vorsehriften yon einander getrennt. 

Dabei konnten aus 50g  fitissiger Pa lmSls~ iuren  0 " 3 g  
einer S~ure erhalten werden, welehe an ihrer Krystallform~ ihren 
LSslichkeitsverh~ltnissen und dem Schmelzpunkt unzweifelhaft 
als g anz reine Sa t i v in s i i u r e  erkannt wurde. Daneben hatte sieh 
Dioxystearinsi~ure und etuas AzelaYns~ture gebildet. 

Ein ganz gleiches Resultat erhielten wit bei Caeaobutter, so 
dass das Vorkommen yon Linols~ure in diesen beiden Fetten mit 
Sieherheit naehgewiesen ist. 

Zur PrUfung der beiden t h i e r i s c h e n  F e t t e  warden weir 
gr6ssere Mengen fliissig'er Fetts~turen, n~,mlieh je 250 g ver- 
wendet. 

Dieselben warden wie gewtihnlich mit Permang'anat in 
alkalischer Ltistlng oxydirt~ die 0xydationsproduete durch 
Ansauern gefSllt~ gewaschen~ getrocknet, zur Entfernm~g eines 
etwa nicht oxydirten Theiles mit "~ther extrahirt und der Riiek- 
stand mit Wasser ausgekoeht. 

Die Auskoehungen gaben beim Erkalten eine nieht unbe- 
traehtliche Trtibung~ welche sich aber nieht, wie dies bei anderen 
Fetten der Fail wa 5 raseh zu Flocken ballte und absetzt% 
sondern sehr lange in der FlUssigkeit suspendirt blieb and sieh 
schwer abfiltriren liess. Wir versetzten desshalb diese ersten 
Filtrate mit einigen Tropfen verdiinnter Sehwefelslture, worauf sie 
sich rasch kliirtell und abfiltrirt werden konnten. 

Sodann wurden die Fetts!iuren noch wiederholt mit schwefel- 
s~urehaltigem Wasser ausgekocht~ wobei stets noch g'eringe 
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Mengen yon 0xys~iuren in LSsung ging, welche sieh floekig ab- 
setzten und auf einem separaten Filter gesammelt wurden. 

Wit haben somit im Ganzen zwei Fraetionen extrahirt, yon 
denen jede ftir sieh welter auf Sativinsaure geprUft wurde. Beide 
zeig'ten genau das gIeiehe Verhalten. 

Sie waren in kochendem Wasser ganz unlSslieh und 
sehmolzen darin zu 01trSpfehen zusammen, enthielten somit 
k e ine  S a t iv i  n sau re .  Aus Alkohol krystallisirt, sehmolzen sie 
bei 120 ~ und zeigten alle Eig'ensehaften noeh nieht g'anz reiner 
Dioxystearins~ure. Eine genauere Untersuehung und votlst~ndige 
Reinigung" der Substanz war unmSg'lieh, weil ihre 3'[enffe zu 
gering war. 

Da reine D i o x y s t e a r i n s i ~ u r e  in koehendem Wasser so 
g'ut wie unl(islieh ist~ war noeh die Frage offen~ wieso~ wenn aueh 
nur geringe Mengen dieser S~iure beim Auskoellen des Reaetions- 
produetes mit Wasser in L(isung ffegangen waren. Die ersten 
Auskoehungen~ welehe ohne Zusatz yon Sehwefelsiiure g'emaeht 
worden waren~ enthielten offenbar noeh eine kleine Menge Seife, 
welehe bei der Neutralisation des vom Manganhyperoxyd ab- 
fliessenclen alkalisehen Filtrates mit SehwefelsKure yon den 
klumpigen Ausseheidungen eingesehlossen geblieben war. 

Dass aueh bei den ferneren Auskoehungen mit anges~tuertem 
Wasser Dioxystearinsi~ure in Ltisung ging, erkli~rt sieh daraus, 
dass diese S~iure in verdtinnter koehender Sehwefels~iure merklich 
15slieh ist. Wir baben uns davon tiberzeugt, dass ganz reine 
Dioxystearins~ure naeh dam Koehen mit sehwefelsaurehaltigem 
Wasser Filtrate g'iebt, aus welehen sieh beim Erkalten reiehlieh 
loekere weisse Flocken abseheiden. 

Der Versueh ist zweimal mit Talg und einmal mit Sehweine- 
fett mit der grSssten Sorgfalt ausgeftihrt worden, ohne dass es 
gelungen w~tr% auch nur Spuren yon Sativins~ture zu finden: so 
dass die Abwesenheit van Linols~ture in diesen beiden Fetten mit 
Sieherheit behauptet werden kann. 

Die beim Tal~ und PalmS1 gewonnenen Resultate geniig'en 
zur Entseheidung der Frage nach dem Ursprunge einer teeh- 
nisehen 01s~tare. Je naehdem eine Probe bei der 0xydation 
Sativins5ure liefert oder nieht, ist dieselbe aus PalmS1, eventuell 
aus PalmS1 nnd Talg, oder aus reinem Talg hergestellt. 
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A u f  Grund diesel' Versuehe wird man unter gleichzeitiger 
Bertieksiehtigung yon g a z u r a ' s  Untersuchungen der fltissigen 
Pflanzenfotte zur Darstellung r e i n  er O l s~ure  stets nur anima- 
lische Fette, am besten Rindertalg oder Sehweinefett verwendcn. 

Da die Trennung der festen und fltissigen Fetts~uren dureh 
Extraction mit "A_ther eine l~stige Arbeit ist, wenn der Gehalt der 
Misehung an den ersteren gross ist, empfiehlt es sich, yore TalgS1 
oder SchmalzS1 auszugehen, Producte, welehe durch kaltes 
Pressen der genannten Fette gewonnen werden. 0der man ver- 
seift dis Fette, scheidet die Fetts~iuren ab, l~sst sic erstarren und 
gewinnt dnrch Abpressen in diehter Leinwand ein bei gewShn= 
lieher Temperatur fltissiges, sehr 51s~turereiehes Sauregemenge, 
welches nun in die Bleisalze tlbergefUhrt wird. An dessert Stelle 
kann man aueh ein aus reinem Talg mittelst Kalkverseifung 
gewonnenes, sogenanntes Saponifieat-ElaYn verwenden, welches 
man noch in der oben angegebenen Weise auf einen Gehalt an 
LinolsSure prUfen kann. 

0bwohl wir nut eine kleine Zahl yon festen Fetten in den 
Kreis der Untersuchung einbezogen haben, glauben w i r e s  doeh 
als wahrseheinlich hinstellen zu k~nnen, dass sieh die Pflanzen- 
fette yon den Fetten der Landsaugethiere ganz allgemein dureh 
einen Gehalt an Linols~ure nnterseheiden, eine Thatsaehe, 
welehe vielleieht auch die Aufmerksamkeit des Physiologen 
verdient. 


