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Beitr~ge zur Kenntnis tier Glyceride der Fette und (}le. 

V I I I .  W e i t e r e  A n w e n d u n g e n  d e r  S c h m e l z p u n k t s - D i f f e r e n z  
i n  d e r  F e t t a n a l y s e .  

Von 

A. Biimer in Mfinster i. W. 

Nach in Gemeinschaft mit R. K r 5 n i g, R. L e y und H. M e r t e n ausgeftihrten Untersuehungen. 

Das vor kurzem x) beschriebene neue Verfahren zum Nachweise yon Talg in 
Schweinefett, das auf den Unterschieden in den Sebmelzpunkts-Dif-ferenzen zwischen 
den sehwerlSslichen Glyceriden und den aus diesen gewonnenen Fettsiiuren beim 
Schweinefett einerseits und bei den Talgen andererseits beruht, haben wir im An- 
schlusse an die bereits verSffentlich~n Untersuchungen noeh bei einer Reihe weiterer 
Fette und Fettmischungen, sowie bei g e h i i r t e t e n  0 1 e n  und bei Gemischen yon 
Schweinefett mit diesen angewendet; ferner wurde das Verfahren auch bei sog. 
a n o r m a l e n  S c h w e i n e f e t t e n  geprfift. 

lm Anschlusse an den Berieht fiber das neue Verfahren auf der Hauptversamm- 
lung des Vereins Deutscher ~ahrungsmittelchemiker in Breslau wurde ferner bereits kurz 
bemerkt, da$ das Prinzip dieses Verfahrens zum ~Nachweise  y o n  S c h w e i n e f e t t  
in  B u t t e r  u n d  G ~ i n s e f e t t  verwendbar zu sein scheine; auch in dieser Richtung 
baben wit inzwischen einige Versuche ausgeffihrt. 

Uber die Ergebnisse aller dieser Untersuehungen soll im nachfolgenden be- 
richtet werden. S ~ m t l i c h e  S c h m e l z p u n k t e  s ind  k o r r i g i e r t .  

I .  Wei te re  Un te r s uehungen  fiber den Nachweis  von Ta lgen  in Sehweinefet ten.  
(Nach in Gemeinschaf~ mi~ R. Kr~inig ausgefiihr~en Untersuchungen.) 

1. N a c h w e i s  y o n  T a l g  in G e m i s c h e n  yon S c h w e i n e f e t t  m i t  P f l a n z e n -  
f e t t e n  u n d  -51en. 

Nachdem wir durch die Untersuchung yon reinen Schweinefetten und Talgen sowie 
deren Gemischen festgestellt hatten, dab ein Zusatz yon Talg zu Schweinefetten dutch 
die Schmelzpunkts-Differenz der schwerlSslicheu Glyceride und ihrer Fettsiiuren nach- 
gewiesen werden kann, handelte es sich um die weitere Frage, ob dieser :Naehweis 
auch mSglich ist, wenn neben dem Talg noch Pflanzenfette und -51e in den Schweine- 
fetten vorhanden sind. Unsere Kenntnisse fiber die sehwerlSslichsten Glyceride tier 
Pflanzenfette und -Sle und deren Eigenschaften sind noch sehr lfickenhaft, und da 
es nicht mSglich war, ohne langwierige Untersuchungen die Ta ta r  der schwerlSs- 
lichsten Glyceride der gebr~uchliehsten Pflanzenfette und -51e ~estzustellen, begniigten 
wir uns einstwei/en mit einem praktischen Versuch an selbsthergestellten Gemischen 
yon gleichen Teilen Sehwe~nefett und den betreffenden Pflanzenfetten und -51en. 

Zu diesen Versuchen diente das bereits mehrfach verwendete Schweine-Flomen- 
fett XVe), aus dem Gemische mit ie 50°/o C o e o s f e t t ,  E rdnu t~S1 ,  S e s a m S 1  
und B a u m w o 11 s a m e n 51 hergestellt und untersucht wurden. 

1) Diese Zeitschrift 1913, 26, 559--618. 
~) Diese Zeifschrift 1913, 26, 599 und 601. 
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Je  100 g dieser Fett-Gemische wurden zun~chst aus 100 ccm einer Mischung 
yon 4: Teilen Ather und 1 Tell 95 vol.-°/o-igem Alkohol und dann zweimal aus ]e 
50 ccm ~-ther krystallisiert. Von den aus den beiden letzten Krystallisationen ge- 
wonnenen Glyceriden und ihren Fetts~uren wurden die Schmelzpunkte bestimmt. 
Ferner stellten wir ein Gemisch aus 2 Teilen des Flomenfettes XV,  2 Teilen des 
obigen Cocosfettes und ]e ;[ Teile des obigen Erdnul~51es und Baumwol|samenSles her 
und krystallisierten 50 g davon zuniichst zweimal aus je 50 ccm Aceton und darauf 
zweimal aus ]e 50 ccm J~ther. Die gewonnenen Ergebnisse, denen auch die bei dem 
reinen Flomenfette X V  frfiher erhaltenen nochmals beigefiigt sind, waren folgende: 

Gtycerid- iFett" Schmetzp.- @lycerid- Fett- Schmelzp.- I 
Schmelzp. sauren- Schmelzp, Differenz Sg ~- 2d Schmelzp. Schmelzp.Sauren Differenz Sg + 2d 

(Sg) (Sf) (d) (Sg) (Sf) (d) 

Flomenfett 
61,7o 54,00 
63,90 58,20 
65,20 60,60 
65,40 ] 61,1o 

Flomenfett XV mit 50 
64,30 ! 59,1o 
65,40 ] 60,70 

XV. 
7,70 77,1 
5,70 75,3 
4,60 
4,50 

C o c o s f e t t .  
5,20 ! 74,7 

I 4,70 i - 

Desgl. mit 50~/o Erdnut~SL 
64,3o 59,30 5,0o 74,3 
65~6o 60,80 4,80 - -  

DesgI. mit 50~o SesamS1.  
64:,3o ] 59,30 5,00 74,8 
65,60 i 60,60 5,00 - -  

Desgl. mit 50% B a u m w e l l s  amenS1. 
64,60 59,60 5,00 ! 74,6 
65,50 60,80 4,70 i - -  

Gemisch aus Flomenfet~ XV, Cocosfe~t, Erd- 
nufiS1 und BaumwollsamenS1. 

64,20 I 58,80 5,40 75,0 
65,20 [ 60,60 4,60 -- 
65,80 ! 61,6o 4,20 - -  

Aus diesen Versuchen geht hervor, da$ bei dora starken Zusatze von je 500/o 
der angewendeten Pflanzenfette und-51e und selbst bei dem zu ~/3 aus Pflanzen- 
fetten und -51en  bestehenden letzten Gemisch die Schmelzpunkts-Differenzen die 
gleichen waren, wie bei dem zu den Gemischen verwendeten Schweinefette. 

Nachdem dutch diese Versuche festgestellt war, dal~ dutch die verwendeten 
Pflanzenfette und -51e die Schmelzpunkts-Differenzen des in den Mischungen vor- 
handenen Schweinefettes nicht beeinflul~t worden waren, priiften wir die weitere Frage, 
inwieweit bei derartigen Gemischen TalgzusKtze noch nachweisbar sind. 

Zu diesem Zwecke stellten wir aus dem obigen Gemische yon Schweinefett, Cocos- 
fett, ErdnuI~- und BaumwollsamenSl (Grundgemisch) 6 weitere Mischungen mit Zusatz roll 
2,5 und 5 ° / o R i n d s t a l g ,  H a m m e l t a l g  u n d P r e S t a l g  1) her. 30bezw. 5 0 g  der 
Gemische wurden mehrmals aus 50 bezw. 100 ccm Aceton und zuletzt aus 25 bezw. 
50 ccm J~ther krystallisiert; v o n d e r  zweiten Krystatlisation an wurden die Schmelz- 
I)unkte bestimmt. Die bei diesen Gemischen erhaltenen Ergebnisse waren folgende: 

1) Es waren dies Rindstalg I, Hammoltalg :[II und Pre$talg IV, die bereits zu den 
frtiheren Versuchen (Diese Zei~schrift 1918, 26, 601) gedient hatten. 
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Grundgemisch  mit Zusatz yon 

2,5 % Talg 5 ~/o Talg 

Glycerid- Fett- Schmelzp.- Gtycerid- Fett- Schmelzp.- sauren- sauren- Differenz Sg ~ 2  d Schmelzlo. Schmelzp. Differenz S g ~ 2 d  Schmelzp. Schmelzp. 
(Sg) (Sf) (d) (Sg) (Sf) (d) 

R inds t a lg  
62,30 57,5o 4,80 71,9 61,3o 57,00 ] 4,30 69,9 
63,30 58,5o 4,8o 72,9 62,60 58,7o 3,90 70,4 
64,20 60,60 3,60 71,4 63,60 60,20, 3,40 70,4 
64,90 61,7o 3,2o 71,3 64,30 61,3o 3,0o 70,3 

65,00 62,30 2,70 70,4 

Hammel t a tg  
60,00 58,1o 1,9o --  | 59,90 58,40 1,5o - -  
60,80 60,00 0,80 --  I 61,3o 61,3o Oo 61,3 

62,40 62,3.0 0,1o 62,6 

Pre f i t a l g  
59,70 57,50 2,20 -- | 59,70 58,1o 1,6o -- 
60,2o 59,5o 0,7o - -  i 60,1o 59,1o 1,0o - -  
62,0o 61,7o 0,3o 62,6 61,90 61,8o 0,1o 62,1 

Hiernach waren die zugesetzten 2,5°/o Rindstalg in dem Grundgemisch aus 
Schweinefett, Cocosfett, Erdnug-und BaumwollsamenSl nicht nachweisbar, alle anderen 
Ta]gzusiitze dagegen kamen in der erniedrigten Schmelzpunkts-Differenz zum Ausdruck. 

Die im ersten Augenblicke auff~illige Erscheinung, dab in dem obigen Grund- 
gemisch schon 5°/o Rindstalg nachweisbar waren, w~ihrend bei dem in dem Grund- 
gemisch vorhandenen Fiomenfette XV nach den friiheren Untersuchungen l) selbst 
10°/o desselben Rindstalges noch nicht nachweisbar waren, erklart sich offenbar da- 
durch, dag die Nachweisbarkeit des Talges in diesen Pflanzenfett und -51e enthalten- 
den Gemischen nicht von dem prozentualen Gehalte an Talg in der Gesamt-Mischung 
abhangt, sondern lediglich yon dem Verhgltnisse des Talges zu dem in dem Gemisch 
vorhandenen Schweinefett. Da dessen Menge in dem Grundgemisch 33I/8°/o betrug, 
so entspricht ein Zusatz yon 5 °/o Talg in 100 Teilen des Grundgemisches einem Zu- 
satz yon 15,8°/o Talg in dem pflanzenfrei gedachten Schweinefett-Talg-Gemische; 
ein solchor Talggehalt wiire iedenfalls auch in dem Flomenfette XV selbst nachweis- 
bar gewesen. 

Aus den Ergebnissen tier vorstehenden Versuche mit Pflanzenfette und -51e 
enthaItenden Fettgemischen geht hervor, dab die Anwesenheit yon Cocosfett, Erdnug-~ 
Sesam- und BaumwollsamenS1 in dem Schweinefette XV den Nachweis yon Talg nach 
dem neuen Verfahren nicht beeintri~chtigt hat. Inwieweit diese Beobachtung auch bei 
anderen Pflanzenfetten und -51en zutrifft, mut~ dutch weitere Untersuchungen fest- 
gestellt werden; wahrscheinlich werden sich die pflanzlichen 0 l e wohl samtlich iihn- 
lich verhalten wie die yon uns untersuchten PflanzenSle, dagegen erscheint es sehr 
fraglich, ob auch die natfirlichen festen Pflanzenfette, wie z.B. die Mowrah- und die 
Sheabutter, ebensowenig den Nachweis von TaIg stSren wie die genannten 01e. Es 

1) Diese Zei~schrift 1913, 26, 609. 
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wurde aber schon in der ersten Mitteilung ~) fiber das neue Verfahren darauf hinge- 
wiesen, dal3 es leieht mit der Phytosterinacetat-Probe auf Pflanzenfette verbunden 
werden kann; infolgedessen kann man im gegebenen Fatle sieh dureh die Phyto- 
sterinacetat-Probe ein UrteiI dariiber verschaffen, ob etwaige abweichende Schmelz- 
punkts-Differenzen auf tierische oder pflanzliche Fette oder Ole zurfiekzuffihren sind; 
sind pflanzliehe Fette oder 01e vorhanden, so bleibt natfirlieh noeh die MSglichkeit 
bestehen, dal~ eine abweichende Schmelzpunkts-Differenz auch durch neben den 
pflanzlichen Fetten und 01en vorhandenen Talg oder ein sich diesem Khnlieh ver- 
haltendes anderes tierisches Fett verursaeht sein kann. 

2. S c h m e l z p u n k t s - D i f f e r e n z e n  von  g e h / i r t e t e n  O l e n  u n d  f iber  d e r e n  
: N a c h w e i s  in S c h w e i n e f e t t .  

Bei dem groSen Interesse, welches die gehi~rteten Ole nieht nur in teehnischer 
sondern aueh in analytischer ttinsicht beanspruchen, lag es nahe, sie nach dem neuen 
Verfahren zu untersuehen und insbesondere auch festzustellen, wie sie sich in Gemischen 
mit Sehweinefett bei dem Nachweise yon Talg verhalten. Da bei dem H~irtungs- 
prozesse der Ole gro~e Mengen yon Glyeeriden ges~ttigter Fetts/iuren gebitdet werden, 
so war yon vornherein anzunehmen, dal3 ihre Gegenwart die 1N'achweisbarkeit yon 
Talg in Schweinefett mehr oder weniger in Frage stellte. Wir haben hierauf schon 
in der ersten Ver5ffentlichung 1) fiber das neue Verfahren hingewiesen. 

Zur Untersuchung gelangte je eine P r o b e  y o n  g e h ~ i r t e t e m  B a u m w o t l -  
s a m e n 5 1 ,  E rd nu l~51  u n d  SesamS12);  diese wurden zunaehst drei- bis viermal 
aus Aeeton und dann so oft aus ~_ther umkrystalisiert, als sieh noeh Glycerid- 
KrystaIle aus der LSsung absehieden. 

Die Ergebnisse dieser Untersuehungen sind in der naehfolgenden Ubersicht zu- 
sammengestellt, zu der bemerkt sei, dal~ die erste Zahlenreihe sieh beim Erdnul3- und 
Sesam61 auf die zweite, beim Baumwollsamen61 dagegen auf die dritte Krystallisation 
bezieht. 

BamnwollsamenSl. 

Glycerid-I ..Fet- ISchmelzp 
Schmelzp.l~ sauren" ] Differenz" ~cnmelzp. (sg) (sf) (d) 

53,1o 49,50 
54,80 51,3o 
55,00 51,30 
57,30 54,00 
61,3o 58,50 

Gehl i r t e te  01e. 
Erdnuti01. 

Glycerid- ~'ett- ~Schmelzp.- 
Schmelzp sauron- Differenz .~ . 1~cnmelzp. ~ 

i 

Glycerid- 
Schmelzp. 

(Sg) 

Sesamiil. 

Fett- 
s~luren- 

Schmelzp. 
(Sf) 

3,60 59,70 
3,50 60,70 
3,70 62,50 
3,30 64,00 
2,80 65,30 

66,3o 
67,20 
67,80 
68,50 
68,80 
69,50 
70,40 
70,6o 

59,30 
60,60 
62,50 
63~5o 
64,70 
65,60 
66,40 
66,60 
67,20 
67,5o 
68,20 
68,50 
68,60 

0,40 
0,1o 
0 

0,50 
0,60 
0,70 
0,8o 
1,2o 
1,3o 
1,3o 
1,3o 
1,9o 
2,00 

60,70 
62,20 
63,50 
64,70 
66,40 
67,80 
68,90 
69,60 
70,1o 
70,80 
71,5o 

60,30 
61,4o 
63,09 
64,1o 
65,30 
66,00 
66,60 
67,40 
68,00 
68,30 
68,50 

8ehmelzp.- 
Differenz 

(d) 

0,40 
0,80 
0,50 
0,60 
1,1o 
1,8o 
2,30 
2,30 
2,1o 
2,50 
3,00 

1) Diese Zeitschrift 1913, 26, 607. 
~ Es waren dies die berei~s frilher (Diese Zeitschreift 1912, 24, 107)untersuchten Proben, 

und zwar tJaumwolIsameniil No. 9, Erdnuii(il No. 5 und Sesamiil No. 7. 
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Wie aus diesen Zahlen ersichtlich ist, sind die Schmelzpunkte der schwerlSslichsten 
Glyceride beim geh/irteten Erdnu$51 und SesamS1 sehr hoch (70,6 °1) und 71,5°); das 
gleiche ist der Fall  bei den Schmelzpunkten der Fetts/iuren (68,6 0 und 88,5 o). Es  
scheint daher das schwertSslichste Glycerid dieser beiden gehi~rteten ~le aus T ri s t e a r i n 
zu bestehen. 

Das geh/irtete Baumwollsaatmehl dagegen zeigt als schwerlSslichstes G1ycerid bezw. 
Glycerid-Gemisch ein solches yore Schmelzpunkte 61,3 °, dessen Fettsi~uren bei 58,5 ° 
schmelzen. Vermutlich h~ingen diese niedrigen Schmelzpunkte darait zusammen, dab 
das verwendete 01 fiberhaupt nur wenig gehfirtet war; sein Schmelzpunkt war 38,5 °. 

Die S c h m e l z p u n k t s - D i f f e r e n z e n  des geh/irteten Erdnu~- und SesamSles 
sind in den ffir den Iqachweis yon Talg in Schweinefett vorwiegend in Betracht 
kommenden Glycerid-Schmelzpunkts-Intervallen 6 1 - - 6 5  °, wie obige lJbersicht zeigt, 
sehr niedrig (0--0 ,6  o bzw. 0,4--0,80);  sie verhalten sich also iihnlich wie die Schmelz- 
punkts-Differenzen der Talge. Bei dem BaumwollsamenS1 ist die Schmelzpunkts- 
Differenz des schwerlSslichen Glycerides (61,3 °) zwar etwas grS/ger (2,8 °) als beim 
ErdnuI~- und SesamS1, immerhin ist sie aber doch noch wesentlich kleiner als bei den 
Schweinefettglyceriden yon gleichem Schmeizpunkt. 

:Nach diesen Befunden war anzunehmen, datil sich die geh/~rteten :Baumwoll- 
samenSle, ]~rdnuf~Sle und SesamSle in Gemischen mit Schweinefett, hinsichtlich des 
Einflusses auf die SchmelzpuDkts-Differenzen ~hnIich verhatten wie die Talge. U m  
diese Frage zu prfifen, wurden Gemische von dem Schweine-Flomenfett X V  mit je 50 °/o 
der genannten geh~rteten ~)le und ferner noch zwei solche Gemlsche mit 50 °/o gehiirtetem 
C o c o s f e t t  nnd T r a n  hergestellt, ge 50 g dieser Gemische wurden in der fiblichen 
Weise so oft aus 50 ccm Xther umkrystallisiert, bis sich keine Glyceride mehr aus- 
schieden. Die Ergebnisse dieser Untersuchungen sind in der nachfolgenden Ubersich~ 
zusammengestellt. 

G e m i s c h e  yon S c h w e i n e f e t t  m i t  50% g e h a r t e t e n  01era 

Glycerid- Fett- Schmelzp.- Glycerid- Fett- Schmelzp.- 
Schmelzp. s~uren- Differenz Sg + 2 d Schmelzp. s~uren- Differenz Sg 4- 2 d 8chmelzp. Schmelzp. 

(Sg) (Sf) (d) (Sg) (Sf) (d) 

Flomenfett X¥ mit Flomenfett XV mit geh~rtetem Tran .  
58,30 56,80 
60,1o 59,40 
61,3o 61,7o 
62,90 63,40 
64,30 63,80 

Flomenfet~ XV mit 
63,2o 61,8') 
64,20 63,6o 
65,5o 64,6o 

1,50 - -  
0,70 - -  

- -  0,40 60,5 
.-- 0,50 61,9 

0,50 65,3 

geh~trte~em Coco s f e t t .  
1,4o 66,0 
0,6o 65,4 
0,90 65,4 

60,00 
61,9o 
62,60 
63,7o 
64,40 
65,30 
66,30 
67,40 
68,5o 
69,3o 

61,6o ......... 1,60 
62,40 - -  0,50 
63,70 1,1o 
64,90 - -  1,2o 
65,1o - -  0,7o 
65,6o - -  0,30 
66,00 0,3o 
66,70 0,7o 
67,3o 1,2o 
67,20 2,1o 

gehartetem Er d n ut~51. 

60,9 
61,4 
61,3 
63,0 

Flomenfett XV mit geh~trtetem B aumw o ll- 
sament i l  Flomenfett XV mit gehi~rtetem Sesamti l .  

62,6o 56,5o 6,1o 74,8 61,3o 61,4o --  0,1o t 61,1 
64,30 60,40 3,90 72,1 63,60 63,30 0,30 i 64,2 
65,30 61,3o 4,00 - -  65,1o 64,50 0,60 ~t - -  

1) Bei diesem Erdnui~51 wurde bei der ersten Uniersuchung (Diese Zeitschriff. 1912, 2~t, 110) 
als uniSslichstes Glycerid ein solches yore Schmelzp. 71,0 ° (korrig. 71,5 °) gefunden, dessen Fett- 
samen bei 68,60 (korrig. 69,1 °) schmolzen. 
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Aus diesen Untersuehungsergebnissen ersieht man, dag sieh die Sehmelzpunkts- 
Differenzen bei Mischungen yon Schweinefett mit geh~irtetem Erdnug- und SesamSl 
sowie mit geh~irtetem Cocosfett und Tran ghnlieh verbalten wie bei Mischungen 
yon Schweinefett mit Talgen, ja die Befunde zeigen sogar, dag diese gehfirteten Fette 
und C)te die Schmelzpunkts-Differenzen anscheinend noeh starker herabdrfieken ats 
Zusgtze yon Ta]g. Bei dem Gemisch mit 50°]o geh~irtetem ErdnugS1 sind sogar 
sfimtliehe zu dem Glycerid-Sehmelzpunkts-Intervallen 61--65 ° gehSrigen Schmelz- 
punkts-Differenzen negativ. 

Dagegen ist die Beeinflussung der Schmelzpunkts-Differenzen dutch das gehiirtete 
BaumwollsamenS1, wie bei der geringen Hfirtung des verwendeten 01es yon vornherein 
zu erwarten war, nur gering. 

Man wird daher in Zukunft bei Schweinefetten mit erniedrigten Schmelzpunkts- 
Differenzen damit rechnen miissen, dab diese Abweiehungen nieht nur dutch Talg- 
zusatz, sondern auch durch den Zusatz yon gehi~rteten pflanzlichen Fetten und 
01en sowie dutch geh~irteten Tran bedingt sein kSnnen, und daher, um ein mSglichst 
zuverlgssiges Urteil fiber das dem Schweinefette zugesetzte Fremdfett zu gewinnen, 
in der ersten Mutterlauge nach dem Abdestillieren des LSsungsmittels die Prfifung 
auf Pflanzenfette mittels der Phytosterinacetat-Probe vornehmen. 

W i r  h a b e n  a l so  be i  de r  P r f i f u n g  yon  S c h w e i n e f e t t  a u f  f r e m d e  
F e t t e  m i t t e l s  der  S c h m e l z p u n k t s - D i f f e r e n z  u n d  de r  P h y t o s t e r i n -  
a c e t a t - P r o b e  f o l g e n d e  F g l l e  zu u n t e r s c h e i d e n :  

I. D i e  S e h m e l z p u n k t s - D i f f e r e n z  i s t  n o r m a l .  In diesem FaUe liegt 
entweder ein reines Schweinefett oder ein Gemiseh von Schweinefett mit pflanzlichen 
Fetten oder 01en vor; hierfiber entscheidet die Phytosterinacetat-Probe. 

II. D i e  S e h m e l z p u n k t s - D i f f e r e n z  ist  e r n i e d r i g t  ( S g - ~ 2 d  ist kleiner 
als 71). Dann liegen folgende MSglichkeiten vor: 

1. D ie  P h y t o s t e r i n a e e t a t - P r o b e  ffillt n e g a t i v  aus: Schweinefett mit 
Zusatz yon Talg, gehi~rtetem Tran oder yon beiden. 

2. Die  P h y t o s t e r i n a e e t a t - P r o b e  f~llt p o s i t i v  aus. Dannl iegen3MSg- 
lichkeiten vor: 

a) Zusatz yon gehfirteten Pflanzenfetten bezw. -51en, 
b) ,, ,, Talg und Pflanzenfetten bezw. -Slen, 
c) . . . . . . . .  gehiirteten Pflanzenfetten bezw. -51en. 

3. S c h m e l z p u n k t s - D i f f e r e n z e n  bei s o g e n a n n t e n  a n o r m a l e n  
S c h w e i n e f e t t e n .  

Zu den bisherigen Untersuchungen fiber den Naehweis von Talg in Schweine- 
fett mittels der Sehmelzpunkts-Differenz wurden ausschliel~lich Fette yon Schweinen 
verwendet, welche im normalen landwirtschaftllchen Betriebe gewonnen waren. 

Da die Zusammensetzung des Schweinefettes aber bekanndich in mehr oder 
minder starkem Grade durch das Futter bezw. das Fatterfett beeinflui~t wird, so war es yon 
besonderem Interesse, aueh das Verhalten yon solchen Schweinefetten bei dem neuen 
Verfahren kennen zu lernen, welehe unter anormalen, insbesondere einseitigen Ffitterungs- 
verhgltnissen, gebildet waren. Zu den in dieser Richtung angestellten Versuchen 
dienten uns die Fette yon Schweinen, welche im Jahre 1905/06 in der hiesigen Ver- 
suchsstation einseltig geffittert worden waren ; fiber die Ergebnlsse dieser Ffitterung haben 
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J. K S n i g  und J. S c h l u c k e b i e r  bereits vor 1/~ngerer Zeit 1) berichtet. Die 
Fet te  waren zum Tell bereits vor mehreren Jahren dutch Krystall isation aus Ather-  
Atkohol yon ihren 51siiure- bezw. leinStsiiurehaltigen Glyceriden befreit, zum Tell 
wurden sle aber erst im Laufe des vergangenen gahres ira stark ranzigen Zustande 
zu der Untersuchung verwendet. Da  jedoch, wie wir bereits in der ersten Mitteilung 2) 
hervorgehoben haben, die l~anzigkeit der Fette yon keinem wesentlichen Einflusse 
auf die Schmelzpunkts-Differenz der Glyceride der ges~ttigten Fettsi~uren zu sein 
scheint, diirfte die Mitteilung der bei diesen Untersuchungen gewonnenen Ergebnisse 
doch noch einiges Interesse haben. Zu den damaligen Ffitterungsversuchen dienten 
je zwei 6 - - 8  Woehen alte, eben tier Muttermileh entwShnte Ferkel ,  die abgesehen 
yon etwas Milch, - -  urn die Aufnahme des einseitigen Futters  zu erreichen - -  aus- 
schlief3lich mit den nachstehend bezeichneten Futtermit teln gefiittert worden waren. 

I. S a u g f e r k e l .  Zwei Saugferkel im Cxewiehte yon zusammen 20,06 kg wurden gleich 
nach dem Absetzen geschlachtet, mn ihr Fett zum Vergleich mit dem dutch die weitere Ftit~e- 
rung gebildeten Fette zu verwenden. 

II. M a i s -F i i  t t er  un g : Die beiden Tiere erhielten - -  abgesehen yon einer Beigabe yon 
etwas MiIch an den vier ersten T a g e n -  90 Tage lang aussehliefilich l~ l a i s s c h ro t ,  und zwar 
zusammen in der Zeit vom 28. Oktober bis 4. November 1905 ti~glich 1 kg und yon da an 
bis zum 22. Januar 1906 t~iglieh 1,5 kg Maisschrot. Ihr Anfangsgewicht betrug 27,1 kg, ihr 
Endgewieht 89,0 kg. 

III. C o c o s k u e h e n - F t i t t e r u n g :  Die beiden Tiere erhielten zun/ichst sieben Tage 
lang Kartoffeln und Milch und darauf vom 28. Mai his 30. Juli 1906 tiiglich 300 his 1150 g 
Cocoskuchen mit 1 ~  his ~ 1 Milch und yore 31. Juli bis zum 22. Oktober 1906 tiiglich 
1200 g Cocoskuchen nut mit Wasser angeriihrt, die dauernd gem aufgenommen wurden. Das 
Anfangsgewicht beider Sehweine zusammen betrug 16,5 kg und alas Endgewieht naeh der 
14~,4/igigen Fiitterung 64~0 kg. 

IV. B a u m w o l l s a m e n m e h l - F t i t t e r u n g :  Da die 6 Wochen alien Tiers das Baum- 
wollsamenmehl selbst beim Anr~ihren mit Milch nicht aufnehmen wollten, wurde neben dem 
Baumwollsamenmehl noch Gerstenschrot im Verh/iltnis 2 :1  gegeben und gleiehzeitig Baum- 
wollsamenS1 in Emulsion hinzugefiittert. Die l~ienge des Futters betrug am Schlusse des 
Versuches t/iglieh 600 g Baumwollsamenmehl -~- 300 g Gerstenschrot ~ 30 g BaumwolisamenSl. 
Der Versuch begann am 26. Januar 1906, mufite abet sehon bei dem einen Tier am 16. Marz 
und bel dem anderen 8 Tage sp/iter wegen starker LV.hmungserscheinungen abgebrochen werden. 
Das Anfangsgewicht beider Tiere zusammen betrug 20,1 kg und alas Endgewicbt naeh 50 bezw. 
57 Tagen 32,1 kg. 

V. S e s a m m e h l - F t i t t e r u n g :  Dis beiden Tiere erhielten yore 28. Mai bis 80. Juli 1906 
tiiglieh 450--900 g Sesammehl mit 8A__~ 1 Milch. Da sie bereits naeh dieser Ftitterung 
Liihmungserseheinungen zeigten, mufite der Versuch abgeschlossen werden. Das Anfangsge- 
wicht der beiden Tiere zusammen betrug 18,9 kg und stieg in tier 70-tiigigen Periode auf 
40,5 kg. 

Bei dem Schlachten der Tiere wurden Speck, Kopf-, Schinken-, Bauch- und 
Flomenfet t  gesondert und ihre Menge festgestelit. 

Die Bestimmung der fiblichen analytischen Konstanten fiir die Fette der ver- 
schiedenen KSrperteile lieferte folgende Ergebnisse: 

1) Diese Zeitschrif~ 1908, 15, 641. Vergl. auch J. S c h l u c k e b i e r ,  Der Einflufi des 
Futterfettes auf das KSrperfett bei Schweinen. - -  Inaugural-Dissertation. Mtinster i. W. 1908. 

2) Diese Zeitschrift 1913, 26, 605. 
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No. Fiitterung 

Ill 

noch 

Schmelz- 
punkt 

oC 

Sesammehl 
( ÷  Milch) 

Refraktion 
des Fettes - -  

bei 400 

Jodzahl (nach W ij s) 

Fliissige 
Fettsiiuren 

Verseifungszahl 
Fot~ 

I Saugferkel 30,0--31,0 47,6--50,1 60,6--65,9 97,6--t01,9 197,2--202,9 

]I Mais 37,0--47,0 48,4--50,3 59,9-69,7 101,4--104,9 194,9--197,0 

Cocoskuchen (÷Milch) 35,0--38,5 46,5-48,5 87,3--47,5 87,6--89,2 204,6--207,9 

Baumwollsamen- 
mehl (÷Gersten- 33,0-35,0 53,3--55,9 71,4-79,6 116,4--118,2 I) 199,0--201,9 

schrot) 

31,5--32,5 53,5--56,0 76,0--78,5 108,5--113,1 195,9--198,6 

Von dem Fette der mit M a i s  und C o c o s k u c h e  n gefiitterten Schweine standen 
gr6Bere Mengen des Fettes der einzelnen K6rperteile, wenngleich im stark 

ranzigen Zustande, zur Verffigung. Von diesen Fetten wurden daher ie 100 g in der 
fiblichen Weise zuniichst dreimal aus 100- -200  ccm Aceton und dann so oft aus 50 bis 
100 ccm ~ther umkrystallisiert, bis die Substanz vo]lst~ndig verbraucht war bezw. 
bis sich aus der LSsung keine Glyceride mehr ausschieden. Bei den Mais-Schweine- 
fetten wurden die Schmetzpunkte der Glyceride und ihrer Fetts~uren yon der dritten 
und bei den Cocoskuchen-Schweinefetten yon der vierten Krystallisation an bestimmt; 
die Ergebnisse waren folgende: 

Glycerid- 
Schmelzp. 

(Sg) 

62,1o 
63,50 
64,40 
64,80 
66,20 
66,40 
66,40 
66,60 

61,6o 
64,00 
64,5o 
65,20 
65,80 
66,30 
66,40 

Ma i s -F t i t t e rung .  

Fett- Schmelzp.- 
sauren- Differenz 

Schmetzp. 
(S~ (d) 

55,60 
57,30 
58,70 
59,60 
61,3o 
61,8o 
62,20 
62,30 

Flomenfet~. 
6,50 
6,2o 
5,70 
5,2o 
4,90 
4,60 
4,20 
4,3o 

Bauchfett. 

sg+2a 

75,1 
75,9 
75,8 
76,2 

C o c o s k u c h e n - F t i t t e r u n g .  

Glycerid- 
Schmelzp. 

(Sg) 

Fett- Schmelzp.- 
sauren- Differenz 

Schmelzp. 
(8f) (d) 

Flomenfett. 
52,00 
52,40 
53,5(~ 
54,00 
54,60 

Bauchfett. 
55,3o 
58,1o 
59,2o 
60,50 
61,3o 
61,7o 
62,20 

6,30 
5,90 
5,8o 
4,70 
4,50 
4,60 
4,20 

74,2 
75,8 
75,1 

57,00 
57,40 
58,50 
58,9~ 
59,1o 

52,20 
52,80 
54,00 
54,2o 
54,60 

5,0.) 
5,00 
5,00 
4,90 
4,50 

5,00 
5,30 
5,0'~ 
5,1o 
4,9o 

57,20 
58,10 
59,00 
59,30 
59,50 

Sg÷2d 

1) Nur beim Kopf- und Schinkenfett bestimmt. 
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Glycerid- Fett- Schmelzp.- 
Schmelzp. s$iuren- Differenz Sg -~- 2 d Schmelzp. 

(Sg) (Sf) (d) 

61,5o 
64,40 
65,20 
66,00 

62,40 
64,40 
64,90 
66,00 

61,2o 
64,30 
65,1o 
65,50 
65,90 

Speckfett. 
55,30 6,20 
58,80 5,60 
60,30 4,90 
61,3o 4,70 

Schinkenfett. 
55,7o 6,6o 
58,8o 5,60 
59,80 5,1o 
61,4o 4,6o 

Kopffet~. 
55,30 5,90 
58,30 6,0o 
60,30 4,80 
60,90 4,60 
61,3o 4,60 

73,9 
75,6 

75,6 
75,6 
75,1 

73,0 
76,3 

Glycerld- 
Schmelzp. 

(Sg) 

57,20 
57,90 
59,1o 
59,1o 

58,1o 
58,30 
59,1o 
59,5o 

57,60 
58,00 
59,1o 
59,1 o 

Fett- Schmelzp.- 
s:,iuren- ~ Differenz 

Schmelzp. I (d) 
(sf) I 

SpeckfetL 
52,20 ! 5,00 
53,00 4,9o 
53,60 5,50 
54,00 ] 5,1o 

SchinkenfetL 
53,00 5,1o 
53,40 4,90 
53,90 5,20 
54,20 5,3o 

Kopffet~. 
52,40 5,20 
53,00 5,00 
53,80 5,30 
54,20 4,90 

s g ÷ 2 a  

m 

Diese Gesamt-Fette wurden durch mehrmaliges Umkrystallisieren aus Ather- 
Alkohol von den 51si~ure- und leinSls~iurehaltigen, sowie den leichtlSslichen Glyceriden 
der ges~ttigten Fettsiiuren getrennt, und die auf diese Weise erhaltenen schwerlSslichea 

~. la. 11 

Saugferkelfett Baumwollsamen- Sesammehl- 
mehl-Schweinefett Schweinefett 

Speckfett . . . . .  178,3 g 21,5 g 28,6 g 
Kopffett . . . . . .  43,3 ,, 10,1 ~ 26,4 , 
Schinkenfe~t . . . .  82,3 ~ 15,4 , 28,4 , 
Bauchfet~ . . . . .  - -  22,4 ,, 27,2 
Flomenfett . . . . .  - -  6,6 , 24,2 , 

Im Ganzen 303,9 g 76,0 g 134,8 g 

Hiernach zeigen die Fette der mit M a i s  gefiitterten Schweine normale Glycerid- 
Schmelzpunkte und Schmelzpunkts-Differenzen. Dagegen wurden bei den Fetten der 
mit C o c o s k u c h e n  geffitterten Schweine keine fiber 59,5 o schmelzenden Glyceride 
erhalten; die Schmelzpunkts-Differenzen schwanken zwischen 4,5 und 5,5 °. Diese 
61s~iurearmen (Jodzahl 37,3--47,5),  sehr barren Schweinefette zeigen daher sehr ab- 
norme Eigenschaften; a-Palmitodistearin scheint darin nut in sehr geringen Mengen 
vorhanden zu sein. Diese abweichenden Eigenschaften dfirften aber ffir den Nachweis 
eines Talgzusatzes mittels der Schmelzpunkts-Differenz ohne Einflu~ sein. In  der Praxis 
wird man derartige Schweinefette wohl iiberhaupt katlm antreffen, da die Fiitterung 
tier Schweine mit derartig grol~en Mengen yon Cocoskuchen nicht iiblich und ira all- 
gemeinen auch zu teuer ist. Das Fet t  der Schweine wird in der Praxis vorwiegend 
aus St~rke gebildet, die in dem Cocoskuchen iiberhaupt nicht vorhanden ist. 

Von den Fetten der S a u g f e r k e l  und der mit B a u m w o l l s a m e n m e h l  und 
S e s a m m eh  1 gefiitterten Schweinen standen nut noch geringe Mengen ffir die Unter- 
suchung zur Verffigung, n~imlich : 
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Glyceride auf ibren Schmelzpunkt und den ihrer Fetts~uren untersucht. 
nisse dieser Untersuchungen waren folgende: 

Glyeerid- Fe~ts~uren- 
Schmelzpunk~ Sehmelzpunkt 

(Sg) (SO 
Saugferkelfett . . . . . . . .  62,20 56,00 
Baumwollsamenmehl-Schweinefet~ . 63,3o 57,1o 
Sesammehl-Sehweinefett . . . .  62,3o 56,60 

Die Ergeb- 

Sehmelzpunkts- 
Differenz Sg ~ 2 d 

(d) 
6,2o 76,6 
6,20 77,7 
5,7o 73,7 

Nach vorstehenden Zahlen weichen auch diese Schweinefette in den Sehmelz- 
punkten ihrer sehwerlSslichsten Glyeeride yon normalen Schweinefetten wesentlich ab. 

Die erhaltenen Glyceride zeigen Sehmelzpunkte, welche wesentlieh niedriger 
sind als der des a-Palmitodistearins, des unlSslichsten Glycerides der normalen Schweine- 
fette, mlt dem Sehmelzpunkt 68,5 °. Man kSnnte nun auf den Gedanken kommen, 
es handele sieh bei diesen abnormen Schweinefett-Glyceriden um fl-Palmitodistearin, 
das ja im reinen Zustande den Schmelzpunkt 63,3 ° hat. Dagegen spricht abet un. 
zweideutig der Schmelzpunkt der Fetts/iuren. Dieser liegt beim fl-Palmitodistearin bei 
63,2 °, also ungef/ihr gleieh hoch wie der des Glycerides selbst; bei den hier vor- 
liegenden Glyeeriden mit den Schmelzpunkten 62,2--63,30 liegen dagegen die Schmelz- 
punkte der Fetts~iuren wesentlich niedriger, ni~mlich bei 56,0--57,1 °. Das spricht; 
daffir, da_6 es sich bier urn Gemische vou Stearodipalmitiu mit a-Palmitodis~earin 
handelt und dal~ also auch in den vorliegenden abnormen Schweinefetten a-Palmito- 
distearin, das unl5slichste Glyeerid der normalen Schweinefette, vorhanden ist, dal~ aber 
seine Menge im Vergleich zum Stearodipalmitin sehr klein ist und da$ es daher in 
den untersuchten Pr~paraten noch nicht in reiner Form vorliegt. 

Ffir derartige Gemisehe yon Stearodipalmitin und Palmitodistearlu sprechen 
auch die Umwandlungspunkte und die Schmelzpunkte der aus Schmelzflu~ erstarrteu 
Glyceride; ffir diese wurden folgende Werte erhalten: 

Schmelzpunkt~ 
der aus LSsung Glyceride aus krystallisierten 

Glyceride 
Saugferkelfett . . . . . . . .  62,20 
Baumwol]samenmehl-Schweinofet~ 63,3o 
Sesammehl-Schweinefett . . . . .  62,30 

Die Umwandlungspunkte dieser Glyceride 

Sehmelzpunk~ 
Umwand- der ausSchmelz- 

lungspunkt flu~ erstarr~en 
Glyceride 

49,20 62,20 
49,70 63,20 
49,20 62,20 

liegen also zwischen denen des 
Stearodipalmitins (47,1 °) und des a-Palmitodistearins (51,5 °) der normalen Schweine- 
fette, abet wesentlich niedriger als der des fl-Palmitodistearins (51,6°). 

Die vorstehenden Untersuchungsergebnisse fiber die unlSslichsten Glyceride der 
unter anormaler Ffitterung entstandenen Schweinefette sind dahin zusammenzufassen, 
dal~ das Saugferkelfett und die dureh einseitige Ffittenmg mit Cocoskuchen, Baumwoll- 
samenmehl und Sesammehl gebildeten Sehweinefette in dem Mengenverhi~ltnis und in- 
folgedessen auch in den Schmelzpunkten ihrer unlSslichsten Glyceride bezw. Glycerid- 
Gemische yon den normalen, vorwiegend aus St~rke gebildeten Schweinefetten mehr 
oder weniger insofern abweichen, als in jenen Fetten das a-Palmitodistearin gegen- 
fiber dem Stearodipalmitin zurficktritt, dal~ aber dem normalen Sehweinefette fremde 
schwerlSsliche Glyceride der ges~ittigten Fetts~uren durch die abnorme Ffitterung an- 
scheinend nicht gebildet werden. 

Es  wi rd  a lso  s e l b s t  d u r c h  die  e i n s e i t i g s t e  F f i t t e r u n g  yon 



27. Band. ] A. BSmer, Anwendung der Schmelzpunkts-Differenz. 163 15.3"anuar 1914.J 

S e h w e i n e n  m i t  Mais ,  C o e o s k u c h e n ,  B a u m w o l l s a m e n m e h l  und  Sesam-  
m e h l  das  S c h w e i n e f e t t  n i c h t  d e r a r t i g  v e r a n d e r t ,  dai~ d a d u r c h  n a e h  
dem n e u e n  a u f  der  S c h m e l z p u n k t s - D i f f e r e n z  de r  s c h w e r l S s l i c h s t e n  
G l y e e r i d e  u n d  ih re r  F e t t s ~ i u r e n  b e r u h e n d e n  V e r f a h r e n  ein Ta lgge-  
h a l t  in e l n e m  S e h w e i n e f e t t e  v o r g e t i i u s e h t  we rden  k Sn n t e .  

II. Nachweis yon Schweinefett und Talg in Coeosfett. 

Nach in Gemeinschaft mit g. Kr6nig ausgefiihr~en Untersuchungen. 

Aus Anla~ eines besonderen Falles aus der Praxis, in welchem Auskanft darfiber 
gewiinscht wurde, ob es mSglich sei, nachzuweisen, da~ eine angeblich aus Cocosfett 
bestehende pflanzliche (,,koschere") Margarine frei yon Schweinefett sei, untersuchten 
wir zunachst je eine Probe von raffiniertem Cocosfett und Palmkernfett des Handels 
auf die Sehmelzpunkts-Differenzen ihrer unlSsliehsten Glyeeride; die hierbei erhaltenen 
Ergebnisse waren folgende: 

C o c o s f e t t .  

50 g Fett wurden dreimal bei etwa 100 aus 50 ccm Aceton krystallisiert. Bei 
der dritten Krystallisadon fielen nut noeh sehr geringe Glyceridmengen aus, die ein 
weiteres Umkrystallisieren nicht mehr gestatteten und folgende Werte ergaben: 

Glyeerid- Fetts~uren- Schmelzpunkts- 
Sehmelzlounki ( S g )  Schmelzpunkt ( S f )  Differenz (d) 

47,30 44,30 8,0o 

P a l m k e r n f e t t .  

100 g Fett wurden zun/ichst dreimal aus je 100 cem Aceton krystallMert; dar- 
auf wurdea die Schmelzpunkte der ausgesehiedenen Glyceride (I) bestimmt und diese 
dann noch zweimal aus je 50 cem Aceton krystallisiert (II und III);  bei der letzten 
Krystallisation wurden nur noch sehr geringe Glyceridmengen gewonnen. Die er- 
haltenen Ergebnisse waren folgende: 

Glycerid- Fet~s~uren- Sehmelzpunkts- 
Schmelzpunk~ (Sg)  Schmelzpunkt ( S f )  Differenz (d) 

I. 39,90 34,1o 5,80 
lI. 45,20 41,1o 4,1o 

III. 46,60 45,60 1~0o 

Darauf wurden Gemlsche des Cocosfettes mit 5 und 100]o des Schweine- 
Flomenfettes XV und mit 11)°[o des Rindstalges I hergestellt und je 50 g in der 
gleichen ~Veise wie das reine Cocosfett drelmal aus je 50 ccm Aceton und alsdann 
noeh ein viertes Mal in derselben Weise aus Aceton bezw. bei der talghaltigen 
Mischung aus ~ther krystallisiert~ wobei nut noch geringe Mengen yon Glyceriden 
ausfielen. Der Versuch mlt der 10°/o Schweinefett enthaltenden Mischung wurde 
noch ein zweites Mal ausgeffihrt. 

Die Ergebnisse der Schmelzpunktsbestlmmungen naeh der 3. (I) und 4. Krystalli- 
sation (II) waren folgende: 

11" 
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5% Schweinefet t .  
Glycer id -  F e t t -  Sehmetz-] 
Schmelz-  s~turen- p u n k t s -  ~ - -  ,~ 

lounkt ]Sahmelz-lDifferenzl  ~g ~" z d 
(s~) /,o.kt(sot ( d ) ]  

1.61,3o 53~8o 7,5o t 76,3 
II. 63,30 56,30 7,0o 77,3 

Cocos fe t t  mi~ Zusatz yon 

10% Schweinefe t t .  
t lycer id-  I Fe t t -  ISchmelz- 
~¢hmelz- s~ialren- p u n k t s -  ~ - - ^  

p u n k t  ISchmelz-lDifferenz I 5g "f" z d 
(Sg) punkt (Sf )  I (d) I 

62,3o / 54,0o 8,30 78,9 
63,50 157,4o I 6,1o I 75.7 

Wiederholung des Versuches: 
62,7o 54,6o 1 8,1o 78,9 
64,20 59, 00 / 5,20 74,6 

10% Rindsta lg .  
Glyeer id-  1 Fett;- ISchmelz- I 
Schmelz-  sRuren -  p u n k t s -  ~ - - ~ .  

p u n k t  [Schmelz-/Differenzt  ~g -t- z 
(sg) /pu.kt(sf~l ~d~ ] 

60,3o 60,20 / ° ' 1 ° t  - 
64,0o / 63,00 1,0o 66,0 

Hiernach hatten bei diesen Gemischen mlt Sehweinefett und Rindstalg die letzten 
Krystallisationen weiL hS]aere Glycerid-Schmelzpunkte ats die des reinen Cocosfettes; es 
konnte also durch die Bestimmung der Schme]zpunkte der sehwerstlSsllchen Glyceride der 
Schwe]nefett-und Talgzusatz erkannt oder, richtiger gesagt, nachgewiesen werden, dal] 
das Cocosfett nicht rein war. 

Betrachten wir ferner die Sehmelzpunkts-Differenzen bei den 3 Gemischen, 
so sehen wir, dal~ sie bei den Schweinefett enthaltenden Gemischen viel grSl]er 

niimlich 5,2 bis 8,30 - -  sind als bei dem rindstalghaltigen Gemisch mlt d ~ 0,1 bis 1,0°; 
dementsprechend sind auch die Werte ffir Sg-~-2d bei ersteren wesentlich hSher 
(74,6--78,9) als bei dem letzteren (66,0). Wie marl sieht, stimmen diese Werte ffir 
d und Sg-{-2 d gut fiberein mit den entspreehenden Werten der Schweinefette und 
Rindstalge selbst, und es wird daher in gewissen Grenzen mSglieh sein, nachzuweisen, 
ob in einer angeblich aus Cocosfett bezw. Palmkernfett hergestellten Margarine Schweine- 
fett, Talge oder Gemische yon beiden vorhanden sind, was ja ffir die Beantwortung 
der Frage, ob eine Margarine koseher ist, yon Bedeumng sein kann. Selbstverstiind- 
lich kann aber in dieser Hinsicht nur dann eine bestimmte Antwort gegeben werden, 
wenn die Sehmelzpunkte der sehwersflSsllehen Glyceride ffir Cocosfett bezw. Palm- 
kernfett normal slnd, wie es bei einer aus Anlal~ des oben erw/ihnten praktischen 
Falles untersuchten Probe yon Pflanzen-Margarlne der Fall war. Die aus dieser 
Margarine naeh drei- bezw. viermaligem Umkrystattlsieren erhaltenen sehwerlSsllehen 
Glyceride wiesen folgende Sehmelzpunkte auf: 

No. der Glycerid- Fe t~s~urea -  Schmelzpunkts- 
Krystallisation Schmelzpunkt (Sg) Schmelzpunkt (Sf) Differenz (d) 

3 44,60 40,70 3,9o 
4 48,6o 46,9o 1,7o 

Sind die Glycerid-Schmelzpunkte aber wesent]ieh hSher als beim re,hen Cocos- 
fett und Palmkernfett, so kann dies, wie wit oben (S. 157) gesehen haben, ouch dureh 
einen Gehalt an geharteten PflanzenSlen bedingt sein. 

Durch die vorstehenden Ausf/ihrungen fiber die Untersuchung yon Cocosfett und 
Palmkernfett auf ihre schwerl5sliehsten Glyceride soll nur ein weiterer Gesichtspunkt 
ffir die Verwendbarkeit unseres neuen Verfahrens zur Beantwormng mancherlei Fragen 
gegeben werden; selbstverstandlieh mfissen noch weitere Untersuehungen, nicht nur an 
einer grSl~eren Anzahl von Cocosfett- und Palmkernfettproben angestellt werden, 
sondern es mfissen ouch noch die sonstigen festen Pflanzenfette, wie Mowrahfett usw., 
welche heute bereits zur Herstellung yon Margarine Verwendung linden, in dieser 
Richtung untersueht werden. 
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Bei einer Probe M o w r a h f e t t  des Handels fan den wir z. B. Glycerid-Schmelz- 
punkte yon 61,3~66,3 ° und Schmelzpunkts-Differenzen yon - -0 , 70  bis --~ 2,1 °. 

I l L  Anwendung der Schmelzpunkts .Dif ferenz  zum Nachweise yon Schweine. 
fett in Butterfett. 

Vorlfiufige Mitteilung tiber in Gemeinschaf~ mi~ R. Ley ausgefiihr~e Untersuchungen. 

Bereits in den Jahren 1904 und 1905 hatte der eine von uns (A. B S m e r )  in 
Gemeinschaft mit A. Sch  em m und G. H e i m  so t h Untersuchungen fiber die festen 
Glyceride des Butterfettes angestellt und in einer Grasbutter ( R e i c h e r t - M e i ~ l ' -  
sche Zahl 26,7, P o l e n s k e ' s c h e  Zahl 1,4, Verseifungszahl 224,0) als unlSslichstes 
Glycerid T r i s t e a r i n  vom Schmelzpunkt 71,70 gefunden; ferner war dutch Unter- 
sucbung der letzten Mutterlaugen yon der Tristearin-Gewinnung auch das Vorkommen 
yon Stearodipalmitin und Palmitodistearin im Butterfette wahrscheinlich gemacht. Von 
der VerSffentlichung dieser Ergebnisse wurde damals abgesehen, well die beiden letzteren 
Glyeeride noeh nicht hinreichend rein waren, und zun~ichst beim Rinds- und Hammel- 
talg, wo die Verb~iltnisse offenbar einfacher lagen, die Methodik der Darstellung reiner 
Glyceride ausgearbeitet werden mu~te. 

Im Laufe des vergangenen Jahres hat nun yon C. Am b e r g e r  seine ,,Beltrfige 
zur Kenntnis tier Glyceride des Butterfettes ''1) verSffentlicht; er gibt darin seine 
Untersuchungsergebnisse bei 3 Butterfetten bekannt, von denen das eine als unlSs- 
liehstes Glycerid T r i s t e a r i n ,  die anderen beiden dagegen P a l m i t o d i s t e a r i n  ent- 
hielten. In dem einen dieser beiden letzteren Butterfette konnte C. A m b e r g e r  als 
weiteres Glycedd S t e a r o d i p a l m i t i n  nacbweisen, w{ihrend die beiden anderen 
daraufhin nicht untersucht worden waren. 

Die von C. Am b e r g e r  fiir dam Palmitodistearin und das Stearodipalmitin aus 
seinen Butterfetten angegebenen Schmelzpunkte stimmen gut iiberein mit den]enigen~ 
welche wit ffir die gleichen Glyeeride aus Hammelta]g gefunden haben, niimlich: 

Glyceride P a l m i t o d i s t e a r i n  S t e a r o d i p a l m i t i n  
aus ~'Glycerid- ~" Fettsitnren'- " Glycerid- ~ Fettsi~uren: 

Schmelzpunkt; Schmelzpnnkt; Sehmelzpunkt Schmelzpunkt 
H a m m e 1 t a 1 g 63,30 63,20 57,50 55,70 
B u t t e r f e t t . 62,9--63,1 ~ 62,4--63,00 58,00 55,2o 

Hiernach liegt also in dem Palmitodistearin des Butleffettes ebenso wie in dem 
des Itammeltalges die fl-Verbindung vor. 

Ferner geht aus den Untersuchungen A m b e r g e r ' s  hervor, dab die Menge der 
drei Glyceride Tristearin, Palmitodistearin und Stearodipalmitin im ButterfeLte gering 
ist, und aus den Unterscbieden in der Konsistenz yon Butterfett einerseits und Hammel- 
talg sowie Rindstalg andererseits kann man ja auch wohl ohne weiteres sehliel~en, dal~ 
die Menge der drei Glyceride in den Butterfetten wesentlich geringer ist als in den 
Talgen. 

Bei diesen Uberlegungen im Zusammenhalt mit den Ergebnissen der vor kurzem 
verSffentlichten Untersuchungen fiber den Nachweis yon Talg in Schweinefett mittels 
tier Schmelzpunkts-Differenz lag der Gedanke nahe, das Prinzip des neuen Verfahrens 
auch fiir den Nachweis von Schweinefett in Butterfett zu verwenden. W/~hrend aber 

i) Diese Zeitschrift 1913, 26, 65--85. 
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beim Schweinefett durch den Talgzusatz die Sehmelzpunkts-Differenz kleiner wird, 
mu/~ natiirlleh die ¥er~inderung der Schmelzpunkts-Differenz beim Butterfett durch 
den Sehweinefettzusatz im entgegengesetzten Sinne verlaufen, d. h. die Schmelzpunkts- 
Differenz muf~ g r S S e r  werden. 

Da$ die geringen Mengen Tristearin, welches wenn auch vielleicht nicht in allen 
so doch in einigen Butterfetten vorkommt, auf die Schmelzpunkts-Differenz der Glyceride 
yon wesentliehem Einflusse sein werden, ist nicht anzunehmen; aueh fiir den •aehweis 
von Schweinefett in Butterfett wird vorwiegencl der Unterschied in den Schmelzpunkts- 
Differenzen yon a- und //-Palmitodlstearin yon Becleutung sein. 

Das fl-Palmitodistearin mit dem Sehmelzpunkt 63,3 ° wird trotz der geringen 
Mengen etwa vorhandenen Tristearins in einigen Butterfetten bei der Krystallisation 
praktisch als das schwerlSslichste G]ycerid des Butterfettes anzusehen sein; man wird 
daher bel diesem Glyceride mit der geringen Sehmelzpunkts-Differenz (0,1') des fl-Pal- 
mitodlstearins zu rechnen haben. 

Aus Mischungen yon Butterfett mit Schweinefett wird man dagegen beim Um- 
krystallisieren als sehwerlSsllchste Glyceride solche mit fiber 63,3 o tiegenden Schmelz- 
punkten erhalten; man wird daher gerade diese sehwerlSsliehsten Glyceride ffir den 
Nachweis yon Schwelnefett in Butterfett darstellen und auf ihre Schmelzpunkts- 
Differenz untersuehen miissen. 

Um diese Annahmen auf ihre Riehtigkeit zu prfifen, wurden zuni~chst 4 Proben 
yon M o l k e r e i b u t t e r  1) nach dem Krystallisatlonsverfahren auf ihre Schmelzpunkts- 
Differenz untersueht und hierbei in folgender Weise verfahren: 

100 g Butterfett wnrden zun~ichst aus 100 ccm, dann dreimal aus 200 cem Aceton 
und endlich noeh einmal aus 100 cem und zweimal aus 50 ccm Ather krystallisiert; 
bet der letzten Krystallisation schieden sich auf diese ~Veise nur noch sehr geringe 
Glycerid-Mengen ab, die zn ether weiteren Krystallisation nicht him:eichten. 

Die auf diese Weise erhaltenen Ergebnisse sind in der nachfolgenden l~ber- 
sieht zusammengestellt und in der Fig. 1 (S. 167) graphisch zur Darstellung gebracht. 

Krystalli- Schmelzp. siiuren- Differenz Krystalli- Schmelzp. Schmelzp. Differenz 
Sehmelzp. (d) sutton (Sg) ! sutton (Sg) (Sf) (Sf) (d) 

Bu t t e r  I (Molkerei Uentrop). 
56,40 
56,70 
60,4o 
61,50 
61,7o 

53,50 
54,30 
57,30 
59,80 
61,9o 

2,90 
3,30 
3,1o 
1,7o 

--0,20 

Bu t t e r  IlI (Molkerei Geseke). 
57,20 54,30 2,9o 
57,1o 55,00 2,1o 
60,30 58,40 1,9o 
61,5o 60,7o 0,80 
62,30 61,5o 0,80 

B u t t o r tI (Molkerei Lohne). 
56,40 53,50 
57,00 54,20 
60,40 57,30 
61,5o 59,70 
62,40 62,1o 

2,90 
2,80 
3,1o 
1,8o 
0,30 

Bu t t e r  IV (Molkerei Erndtebrtick). 
4 56,40 53,40 3,00 
5 57,20 54,1o 3,1o 
6 60,1o 57,1o 3,00 
7 61,5o 59,70 1,8o 
8 62,40 61,9o 0,50 

1) Die Bntterproben wurden anfangs September 1913 gelegentlich einer veto Meierei- 
Verbande fiir Westfalen ~nd Lippe verans~Mteten Butterprtifung entnommen. 
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Fig. 1. 

B e z i e h u n g e n z w i s e h e n G l y c e r i d - S e h m e l z p u n k t e n  u n d S e h m e l z -  
p u n k t s - D i f f e r e n z e n bei den reinen Butterfetten l - - IV  und Gemisehen des 

Butterfettes III mit 10, 20 und 30°/0 SchweinefetL 

Aus diesen Untersuchungsergebnissen geht zun/ichst hervor, dab bei keinem der 
reinen Butterfette der Glycerid-Schmelzpunkt fiber 62,4 ° gestiegen ist. 

Ferner  ersieht man,  d a g  d i e  S c h m e l z p u n k t s - D i f f e r e n z e n  b e i  d e n  
l e t z t e n  K r y s t a l l i s a t i o n e n  s e h r  g e r i n g  b e z w .  s o g a r  n e g a t i v  w e r d e n ;  
dieses rfihrt daher, dag es sich bei diesen letzten Krystall isationen des Butterfettes 
um Gemisehe van Stearodipalmitin und fi-Palmitodistearin (bezw. auch etwas Tristearin) 
handelt, yon denen wir nach den Versuchen mit Gemisehen der reinen Glyceride i) 
wissen, dag sie in dem Glycerid.Schmelzpunkts-Intervalle 6 1 - - 6 5  ° niedrlge Schmelz- 
punkts-Differenzen aufweisen. 

Da  somit Aussicbt vorhanden war, dutch die Veranderung der Schmelzpunkts- 
Differenzen Schweinefett in Butterfe~t nachweisen zu kSnnen, untersuchten wir eine 
Reihe selbsthergestellter Miscbungen der Butterfette I - - I V  mit verschiedenen Mengen 
yon Schweinefetten ~). 

E r s t e  V e r s u c h s r e i h e :  Je 100 g der Gemische der Butterfette I und III mi~ 10 und 
20 ~o des Schweine-Flomenfettes XV wurden zunitchst 3--5-real aas 100 ccm Aceton, sodann 
noch mehrmals aus 50--100 ccm ~ther krys~allisiert, his aus der LiSsung nut noch geringe 
Ausscheidungen erfolgten. 

Von der 3. Krystatlisa|ion as wurden die Schmelzpunkte der Glyeeride und der aus 
ihnen in der frtther beschriebenen Weise dargestellten Fettsauren bestimmt. 

Hierbei wurdes folgende Ergebnisse erhal!en: 

1) Diese Zeitschrift5 1913, 26, 589. 
2) Die Versuche wurden mit den Schweinefetten XII, XV und XVI angestellt, welche 

bereits zu den friiherea Versuchen (Diese Zeitschrift 1913, 26, 600--601) gedien~ hattem 
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No. der 
Krystatli- 

sation 

Butte~ 
3 
4 
5 
6 
7 
8 

Desg l .  mi t  200/0 F1 
3 59,80 
4 60,20 
5 61,2o 
6 62,30 
7 63,30 
8 6,q,9o 
9 64,6o 

Z w e i t e  

Glyeerid- 
8chmelzp. Sehmelzp. 

(Sg) (Sf) 

I m i t  10°//o F l o m e n f e t t  
58,20 53,20 
58,40 54,00 
60,30 56,20 
61,8o 59,20 
62,30 60,30 
63,60 60,40 

Fett- Sehmelzp.- 
siiuren- Differenz 

(d) 

XV. 
5,00 
3,40 
4,1o 
2,60 
2,00 
3,20 

o m e n f e t t  XV. 
54,60 
55,1o 
57,4o 
59,20 
59,90 
61,1o 
61,2o 

V e r s u e h s r e i h e .  In 

5,20 
5,1o 
8,8o 
3,1o 
8740 
2,80 
3,40 

I 
No. der I Glyeerid- 

Krys~alli- [ Sehmelzp. 
sation (8g) 

Fett- 
s~aren- 

8ehmelzp. 
(Sf) 

Sehmdzp.- 
Differenz 

(d) 

B u t t e r  III mi t  10% F l o m e n f e t t  XV. 
58,1o 
58,50 
60,1o 
61,6o 
63,20 
63,60 

53,40 
54,30 
56,5o 
59,50 
60,50 
61,4o 

4,70 
4,20 
3,6o 
2,1 o 
2,7o 
3,20 

Desgl .  m i t  20% F l o m e n f e t t  XV. 
59,80 
60,20 
61,1o 
62,50 
63,60 
64,40 
64,90 

55,00 
55,90 
57,20 
59,50 
60,60 
61,4o 
62,1o 

4,80 
4,3o 
3,90 
3,00 
3,00 
3,0o 
2,80 

~hnlieher Weise wie in der ersten Versuehsreihe warden 
auch Versuehe mit Gemisehen der Butterfette II und IV mit 10 and 20% Flomenfett XII an- 
gestellt, jedoeh wurden je 100 g der Fettgemisehe nut einmal aus 100 ecru Aceton and dann 
wieder so oft aus 50--100 cem ~_ther krystallisier~, bis die Glyceridmenge so gering war, daf~ 
sie ffir ein Umkrystallisieren bezw. ftir eine nochmalige Verseifung nicht mehr hinreiehte. 

Die Ergebnisse dieser Versuehsreihe waren folgende: 

1 
No. der ] Glyeorid- 

Krystalli- ] Sehmelzp. 
sation (8g) 

Fett- 
s~uren- 

Schmelzp. 
(sf) 

Sehmelzp.- 
Differenz 

(d) 

B u t t e r  I I m i t  10°/o F l o m e n f e t t  
2 54,20 51,2o 
3 57,20 53,2o 
4 59,80 57,30 
5 61,3o 59,4o 
6 62,30 60,40 

XII. 
3,0 ~ 
4,00 
2,5o 
1,9o 
1,9o 

Desgl .  m i t  20°/o F l o m e n f e t t  XII. 

2 
3 
4 
5 
6 
7 

No. der 
Krystalli- 

sation 

Glyeerid- 
Schmelzp. 

(8g) 

Fet~- 
s~iuren- 

Sehmelzp. 
(Sf) 

8ehmelzp.- 
Differenz 

(d) 

56,20 
58,9o 
60,40 
62,30 
63,40 
65.5o 

B u t t e r  IV m i t  10% F l o m e n f e t t  XII. 
2 58,30 
3 59,90 
4 61,2o 
5 62,30 
6 62,50 
7 63,40 

52,80 5,50 
55,20 4,70 
57,70 8,5o 
59,40 2,90 
60,30 2,2o 
61,2o 2,20 

Desgl .  m i t  20% F l o m e n f e t t  XII. 
52,40 
55,20 
58,30 
60,80 
61,2o 
63,40 

3,80 
3,70 
2,1o 
2,00 
2,20 
2,1o 

58,40 52,80 
61,4o 56,20 
61,8o 57,30 
63,40 60,30 
63,60 60,5o 
64,4o 61,3o 
64,4o 61,3o 

5,60 
5,20 
4,50 
3,10 
3,1o 
3,1o 
3,1o 

D r i t t e  V e r s u e h s r e i h e :  In dieser Versuchsreihe wurden je 100g des reinen Butter- 
fettes III  sowie von Gemischen dieses Fettes mit 10, 20, 30 ~o Speckfett XV[ zunStchst fiinf- 
bzw. bei den Gemischen mit 20 und 30 ~o Speekfett siebenmal aus 100 ¢em Aceton und dann 
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so oft aus 50--100 ecru J~ther umkrystallisiert, his die Substanz verbrauchl war. Die Ergeb- 
nisse dieser Versuchsreihe sind in der nacbfolgenden Obersicht zusammengestellt und in der 
Fig. 1 (S. 167) graphisch znr DarstelIung gebraeht. 

No. der [ Glyeerid- Fe~t- Sehmelzp.- No. der Glyeerid- FeLt- Sehmelzp.- 
Krystalli- I Schme]zp. s~turen- situren- Sehmelzp. Differenz Krystalli- Sehmelzp. Schmelzp. Differenz 

sation (Sg) {Sf) (d) sation (Sg) (Sf) (d) 

3° 
4. 
5. 
6. 
7. 
8. 
9. 

10. 
11. 
12. 

53,40 
54,20 
56,0o 
57,0o 
58,00 
59,70 
60,20 
60,40 
61,3o 
62,1o 

B u t t e r  Ill. 

51,70 
52,20 
52,8o 
53,20 
54,40 
56,20 
58,40 
59,2o 
60,30 
61,4o 

1,7o 
2,00 
3,20 
3,80 
3,60 
3,50 
1,8o 
1,2o 
1,0o 
0,70 

Desgl .  mi t  10~o 8 p e c k f e t t  XVI. 

56,2o 
57,30 
57,5o 
58,50 
59,5o 
60,90 
61,3o 
62,30 
62,50 
63,80 
64,30 

3, 
4. 
5. 
6. 
7. 
8. 
9. 

10. 
11. 
12. 
13. 

3. 
4. 
5. 
6. 
7. 
8. 
9. 

10. 
11. 
12. 
13. 

Desg l .  m i t  20% S p e e k f e t t  XVL 
57,20 53,1o 4,1o 
58,40 54,2) 4,20 
58,80 54,3u 4,5o 
59,80 55,80 4,0o 
60,30 56,40 3,90 
61,3o 58,40 I 2,9o 
62,2 o 60,0o 2,20 
62,90 60,30 2,60 
63,4o 60,7o 2,70 
64,0o 61,4o 2,6o 
64,20 61,5o 2,7o 

Desgl .  m i t  30 ~/£) S p e e k f e t t  XVI. 

3. 58,4 
52,50 
53,30 
53,60 
54,70 
56,20 
58,1o 
59,30 
60,1o 
60,30 
61,6o 
62,20 

3,7o 
4,00 
3,90 
3,80 
3,30 
2,80 
2,00 
2,2o 
2,2o 
2,2o 
2,1o 

4, 
5. 
6. 
7. 
8. 
9. 

10. 
11. 
12. 
13. 
14. 

59,30 
59,80 
60,40 
61,0o 
61,70 
62,40 
63,1o 
63,50 
64,1o 
64,30 
64,70 

53,4o 5,0o 
54,70 4,60 
54,90 4,90 
56,00 4,40 
57,20 3,80 
58,50 3,20 
60,0o 2,4~ 
60,40 2,7o 
60,70 2,8o 
61,2o 2,9o 
61,3c) 3,00 
61,6o 3,to 

Nachdem durch die drei ersten Ver~uchsreihen erwiesen war, dag durch haufiges 
Umkrystattisieren aus Gemisehen yon Butterfett mit Schweinefett in den letzten 
Krystallisationen Glyeeride nieht nur mit wesentlieh hSheren Glyeerid-Sehmelzpunkten, 
sondern aueh mit grSgeren Schmelzpunkts-Differenzen erhalten werden als aus reinem 
Butterfett, ersehien die MSgliehkeit eines Sehweinefettnaehwelses in Butterfett gegeben. 

Bei den drei ersten Versuehsreihen, namentlieh bei der dritten, ist ]edoch eine so 
groge Zahl von Krystallisationen ausgefiihrt women, dab dadureh die praktisehe 
Brauehbarkeit des Verfahrens in Frage gestellt werden kSnnte; wir haben daher in 
der naehstehenden vierten Versuehsreihe untersueht, wie sieh die Verh~ltnisse gestalten, 
wenn man die Zahl der Krystallisation zur Darstellung der unlSsliehsten Glyeeride 
dureh Anwendung grSgerer Mengen der LSsungsmittel verkleinert. 

V i e r t e  V e r s u e h s r e i h e .  Je 50 g der reinen Buiterfette 1I und IV some yon Ge- 
mischen dieser mit 10 und 20°/0 des Schweine-Flomenfettes :XII warden bei Zimmertemperatur 
zun~iehst aus 100 ecru Aceton und darauf so oft aus 100 ccm _~ther umkrystallisiert, his die 
Substanz verbraucht war, d. h. bis nur noch soviel Glyceride austielen, wie zur Bestimmung 
des Sclamelzpunktes der Glyceride und zur Darstellung und Schmelzpunktbestimmung der Fett- 
s~turen orforderlich waren. Dieses war nach 4 bezw. 5 Krystallisationen der Fall. 
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Die hierbei erhaltenen Ergebnisse sind in der naehfolgenden (~bersieht zusammengestellt 
und in Fig. 2 graphisch zur Darstellung gebraeht. 

I 
No. der I Glycerid- 

Krystalli- I Schmelzp. 
sat[on (Sg) 

Fett- 
s~uren- Sehmelzp I "  [ 

Differenz 
(a) 

B u t t e r  II. 
2 56,30 53,00 3,30 
3 59,80 57,40 2,40 
4 60,60 60,1o ! 0,50 

Desgl. mit  10% F l o m e n f e t t  XIL 
2 58,80 54,1o 4,70 
3 61,3o 58,30 3,00 
4 62,30 60,00 2,30 

DesgL mit  20% F l o m e n f e t t  XII. 
54,30 5,80 
58,70 3,60 
60,20 2,7o 
60,40 3,00 

No. der 
Krystalli- 

sation 

2 60,1o 
3 62,30 
4 62,90 
5 63,40 

6 ° 

I 
5 

QI~I 3 ° - -  

- ~  ~1 o 

Olycerid- 
Schmelzp. 

(Sg) 

Fett- 
sfiuren- 

Schmelzp. 
(so 

Schmelzp.- 
Differenz 

(d) 

i , , ,  

. . ~ . (  

% 
,5 

, , . . \  

59 ° 60 o 
Korr/g/erte 3chmelzpunhte der G/uceride 

Fig. 2. 

Aus den Ergebnissen dieser vierten Versuchsreihe geht zuniichst hervor, dab 
die Schmelzpunkte der sehwerlSsliehsten Glyceride bei den reinen Butterfetten wesent- 
lieh niedriger ausfallen, wenn man durch Anwendung grSl3erer Mengen L5sungsmittel 
die Zahl der Krystallisationen verringert; denn w~hrend wir z. B. bei den reinen 
Butterfetten II  und IV bei der ersten Untersuchung (S. 166) bei 8 Krystallisationen 
a]s hSchsten Glyccrid-Schmelzpunkt 62,40 fanden, lag der Schmelzpunkt der letzten 
Krystallisation bei der vierten Versuchsreihe bei 60,6 °. 

Aus der obigen graphischen Darstellung (Fig. 2) geht hervor, dab aber aueh bier 
bei den Gemischen mit Schweinefett die Sehmelzpunkte der unlSslichsten Glyceride 

B u t t e r  IV. 
2 56,20 52,70 3,50 
3 59,40 57,20 2,20 
4 60,60 60,20 0,40 

DesgL mit 10°/o F l o m e n f e t t  XIL 
2 58,50 53,50 5,00 
3 61,3o 57,50 3,80 
4 62,20 60,0o 2,20 

Desgl. mit  20% F l o m e n f e t t  XIL 
2 60,20 54,40 5,80 
3 62,30 58,40 3,90 
4 63,20 60,20 3,00 
5 63,40 60,40 3,0o 
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wesentlich hSher liegen und die Schmelzpunkts-Differenzen wesentlich grSl~er sind als 
bei den zugehSrigen reinen Butterfetten. 

D i e  b i s h e r  a u s g e f f i h r t e n  U n t e r s u c h u n g e n  mi t  den 4 B u t t e r f e t t e n  
u n d  i h r e n  G e m i s c h e n  mi t  S c h w e i n e f e t t  d i i r f t e n  zu de r  I t o f f n u n g  
b e r e c h t i g e n ,  dat~ es m i t  H i l f e  der  S c h m e l z p u n k t s - D i f f e r e n z  der  u n -  
1 5 s l i e h s t e n  G l y c e r i d e  g e l i n g t ,  Zusi~tze  y o n  S c h w e i n e f e t t  zu B u t t e r  
n a c h z u w e i s e n .  

Selbstverst~.ndlich bedarf es noch einer ~achpriifung der Befunde an einer 
grSl~eren Zahl yon zuverliissig reinen Butterfetten, aueh sog. anormaler Butterfette, 
ferner einer genauen Festlegung des Untersuchungsverfahrens, ehe die Methode den 
Fachgenossen zum praktischen Gebrauch empfohlen werden kann. Wir sehen daher, 
his dies geschehen ist, aueh davon ab, irgendwelche obersten Grenzzahlen ffir die 
unl5sliehsten Glyceride des reinen Butterfettes anzugeben bezw. vorzuschlagen. 

IV .  V e r s u e h e  f iber den  N a e h w e i s  y o n  S e h w e i n e f e t t  in  GKnsefett .  

Vorliiuilge Mitteilung tiber in Gemeinschaft mit It. Merten ausgeftihrte Versuche. 

I)as G~nsefett ist in manchen Gegenden Deutsch]ands ein vielfach begehrter 
Handelsartikel. Da es meistens sehr welch ist, wird es h~ufig mit Schweinefett ver- 
setzt. Das einzige Verfahren, welches unseres Wissens bisher ffir den 51achweis dieses 
Fettes in Gansefett vorgeschlagen wurde, ist das :Polenske 'sehe  Differenzzahl-Ver- 
fahren. E. P o l e n s k e  I) fand bei 18 Proben yon reinem G~nsefett die Differenz- 
zahlen 14,7--16,7 und bezeichnet 17 als oberste zuli~sslge Differenzzahl fiir Giinse- 
fett; er glaubt nach seinem Verfahren 20°/o Schweinefett im G£nsefett nachweisen 
zu kSnnen; das P o l e n s k e ' s c h e  Verfahren scheint bei G~nsefett abet bis jetzt noch 
nicht nachgeprfift zu seln. 

(Jber die im G~nsefett vorhandenen Glyceride liegt bisher nur eine Untersuchung 
yon J. K l i m o n t  und E. M e l s e l s  ~) vor, welehe dureh mehrfaehes Umkrystallisieren 
yon G~insefett aus Acetou mit Zusatz von wenig Chloroform bis zum gleichbleibenden 
Schmelzpunkt (59 °) ein Glycerid mit der Versei~ungszahl 203 erhielten, das sie als 
ein Stearodipalmitin ansehen. 

Die giinstigen Ergebnisse, welche wir beim Butterfette bezfiglieh der :Nachweis- 
barkeit yon Schweinefett erhalten hatten, veranlal~ten uns, auch einige orientierenc]e 
Versuche dariiber anzustellen, ob es dutch DarstelIung der unl5slichsten Glyceride 
gelingt, Schwelnefett in G~nsefett nachzuweisen. 

Es wurden zu diesen Yersuchen zwei Proben Gi~nsefett verwendet, yon denen 
die eine (I) yon sehr jungen, wenig fetten Gfinsen stammte, w~thrend die andere (II) 
yon ausgewachsenen, fetten G~nsen gewonnen war. 

V e r s e i f u n g s -  und J o d z a h l e n  der beiden Fette waren folgende: 
G~nsefett I Giinsefett II 

Yerseifungszahl . . . . .  197~8 200,2 
Jodzahl (nach Wij s) 67,5 66,2 

Das G~inse~et t  I wurde im reinen Zustande und ferner im Gemisch mit 
20°/0 Schweine-Flomenfett dem Krystallisationsverfahren unterworfen. 50 g beider 
Fette wurden zun~ichst 4-mal aus 50 ccm Aceton und darauf 4-real aus Jkther 
krystallisiert, worau~ bei der letzten Krystaltisation nur noch sehr geringe Glyeerld- 
mengen sieh ausschieden. Die Untersuchungsergebnisse waren folgende: 

~) Arb. a. d. Kaiserl. Gesundheitsamte 1907, 26, 444. 
~) :Monatsh. f. Chemie 1909, 80, 341--346. 
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No. der Glycerid. Fete- Sehmelzp.- No. der ] Glycerid- Fett- Schmelzp.- 
s~iuren- Differenz KrystalIi-] Sehmelzp. sauren- Krystalli- Schmelzp. Schmelzp. sation I Schme]zp. Differenz 

sation (Sg) (Sf) (d) (Sg) (Sf) (d) 

3 
4 
5 
6 
7 
8 

Reines  G~insefett  I. 
58,00 
58,90 
59,70 
59,80 
60,60 
60,20 

55,20 
55,80 
54,90 
~5,2o 
55,80 
56,40 

2~8o 
3,1o 
4,80 
4,6o 
4,8o 
3,8o 

G~insefett  I mit  200/o F t o m e n f e t t  XV. 
3 59,30 55,60 3,70 
4 59,1o 55,70 3~4o 
5 60,50 56,20 4,30 
6 61,1o 56,50 4,60 
7 62,3o 56,9o 5,4o 
8 63,60 59,30 4,30 

Das G i i n s e f e t t  I I  wurde sowohl lm reinen Zustande als auch in Gemischen 
mlt 10, 20 und 30°/0 Schweine-~Flomenfett untersucht. 

50 g Fett wurden zuniichst aus 100 ccm Aeeton und darauf so oft aus 50 ccm 
Ather krystallisiert, wie noch Glyceride sich ausschieden. Von der zweiten Krystallisation 
an wurden die ausgeschiedenen Glyceride in der fiblichen Weise untersueht. Die hier- 
bei erhaltenen Ergebnisse sind in der nachfolgenden Ubersicht zusammengestellt. 

No. der Glycerid- Fett- Schmelzp.- No. der Glycerld- lrett" Sehmelzp.- 
Krystalli-Schmelzp. s~iuren- Differenz Krystalli- Schmelzp. s~iuren- Differenz Sehmelzp. Schmelzp. (d) sation (Sg) (d) sation (Sg) (Sf) (Sf) 

Reines  
2 59,1o 
3 60,60 
4 60,60 
5 61,3o 
6 61,3o 

Desgl. mit  
2 59,30 
3 61,to 
4 61,1o 
5 61,5o 
6 6t,4o 

G~insefett IL 
54,30 4,80 
56,1o 4,50 
56,70 3,9o 
57,40 3,90 
57,60 3,70 

10°4 F lomenfe t t .  
55,1o 4,20 
56,30 4,80 
57,1o 4,00 
58,1o 3,4~ 
58,30 3,1o 

DesgI. mit  200/0 F lomenfe t t .  
55,1o 3,70 
57,30 3,90 
57,50 3,7o 
58,2o 8,6o 
58,80 4,70 
58,40 5,00 

59,80 
61,2o 
61,2o 
61,8o 
63,0o 
63,@ 

Desgl. mit 
61,8o 
62,20 
62,40 
63,40 
64,30 
65,30 

300,,'0 F lomenfe t t .  
56,40 4,90 
57,30 4,9 ~ 
58,3v 4,1o 
58,30 5,1o 
59,50 4,80 
61~2o 4,1o 

Ferner wurde aus elner grS~leren Probe (1,5 kg) dieses G~nsefettes II  durch 
26-maliges Umkrystallisieren aus Ather das unlSslichste Glycerid dargesteltt und ffir 
dieses der Schmelzpunkt 62,40 gefunden; die hieraus gewonnen Fettsiiuren schmolzen 
bei 58,2 °, sodal~ also die Sehmetzpunkts-Dif~erenz 4,2 ° betrug. 

Aus diesen vor]~ufigen Untersuchungen geht hervor, dat~ die unlSslichsten 
Glyceride in den Gemischen mi~ 20 und  30°/o Schweinefett einen wesentlich h5heren 
Schmelzpunkt aufweisen als die reinen Gi~nsefette; dagegen zeigen die Schmelzpunkts- 
Differenzen zwischen Glyceriden und dazu geh5rigen Fettsiiuren bei den reinen 
G~nsefetten und den Gemischen mlt Schweinefett keine grol~en Untersehiede. 

Weltere Untersuchungen mfissen Aufschlul~ dariiber geben, ob es gelingt, auf 
Grund des Schmelzpunktes der unl5slichsten Glyceride eine Beimisehung von SehwMne- 
fett zu G~nsefett zu erkennen. Voraussichtlich wird sieh aueh bier wie beim Butter- 
fette die Gewinnung der unlSslichsten Glyceride bei Auswahl eines anderen Verhi~it- 
nlsses zwischen Fett und LSsungsmittel noch vereinfaehen und abkfirzen lassen. 


