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schiedenen Kochpunkt und eine verschiedene Zusammensetzim» (C 2 H •
3C5H) haben. °

Eine Verfälschung mit Tevpenthinöl ist durch Jod, eine Bei¬
mengung von fettem Oel durch den Fettfleck zu erkennen, den ein
gemengtes Oel auf Papier zurücklässt. Steinkohlentheeröl, welches
in neuerer Zeit als Steinöl in den Handel gebracht sein soll, verräth
sich durch den eigentümlich brenzlichen Geruch und entzündet sich
nicht, wenn es mit rauchender Salpetersäure und Schwefelsäure ver¬
mischt wird, was beim reinen Steinöl stattfindet.

Sechster Abschnitt.

Fette Oele. — Olea pingnia.

Die fetten Pflanzenöle kommen mit wässrigen Flüssigkeiten, Prote'm-
stoffen, seltener zugleich mit Stärke, wie in den Eicheln, Kakaobohnen etc.,
in den Zellen der verschiedenen Organe vor. So findet sich fettes Oel in
Rad. Dauei, Pyrethri, Gentianae, Rhei, Paconiae, Hellebori nigri, Ononidis,
Senegae, Ipecacnanhae etc., in den unterirdischen Stämmen von Aspidium,
Polypodium, Veratrum, Arum, Corydalis, in den Knollzwiebeln von Colchicum
und den Zwiebeln von Urginia Scilla; in den Stämmen von Viscum album,
in Herb. Serpylli, Spigeliae, Galeopsidis, Cardui benedicti, Polygalae amarae,
in den Sennesblättern etc.; in vielen Rinden, z. B. Cort. TJlmi, Salicis, Mo-
nesiae, Hippocastani, Mezerei, Chinae Senegal, etc.; ferner in Blüthen, z. B.
Flor. Genistae, Verbasei, Chamomillae, Kusso etc.; in der Macis; in den
Fruchtgehäusen von Olea, Elais, Ananürta, Lauras nobilis, Colocynthis, Va-
nilla, lllieium etc. und in reichlicher Menge im Embryo der Cruciferen,
Amygdaleen, Linoidcen, Sapotaceen, Urticaccen etc., seltener im Eiweiss
der Samen. Fettes Oel enthalten im Eiweiss die Samen der Colehicaceen,
Conifercn, Euphorbiaeeen, Myristicaeeen, Strychn-'icoen, Solaneen, Coffea-
ceen, Umbelliferen, Papaveraceen, Menispermeeu, Ranuncnlaceen. etc.

Die fetten Pflanzenöle werden gewöhnlich durch Auspressen, seltener
durch Auskochen mit Wasser oder Ansahen mit Aether aus den ölhaltigen
Organen gewonnen. Um das Auspressen zu erleichtern und eine grössere
Ausbeute zu erzielen, erwärmt man die Substanzen massig und presst sie
zwischen erwärmten Platten aus. In der Wärme koaguliert das Pflanzen-
eiweiss und erleichtert dadurch die Trennung des Ocls, welches zugleich
auch leichter und vollständiger abfliesst.

Die fetten Oele sind für sich indifferent, leichter als Wasser und in
demselben unlöslich, in kaltem Alkohol mit Ausnahme des Ricinusöls wenig
löslieh, leicht löslich in Aether. Sie sind gewöhnlieh farblos und im frischen
und reinen Zustande geschmack- und geruchlos, schmecken und riechen in¬
dessen zuweilen nach den Pflanzentheilen, aus denen sie gewonnen wur¬
den, verflüchtigen sich nicht ohne Zersetzung, liefern aber durch trockene
Destillation Produkte, die den Fetten nicht unähnlich sind. Auf Papier ge¬
tröpfelt geben sie bleibende Fettflecke, d. h. durchdringen dasselbe und
machen es durchscheinend. Beim Zutritt der Luft absorbieren sie zuerst
langsam, dann aber in sehr kurzer Zeit reichlich Sauerstoff unter Bildung
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von Wasser und Ausscheiden von Kohlensäure und Wasserstoff; dabei trock¬
nen sie entweder zu einer selben, elastischen, durchscheinenden Masse ein,
austrocknende Oele, oder verdicken sich nur etwas, werden ranzig und
reagieren dann sauer, nicht austrocknende Oele. Da die fetten Oele
für sieh nicht flüchtig sind, so brennen sie nur, wenn sie bis zum Punkt
ihrer Zersetzung erhitzt werden, wozu eine Temperatur von etwa 300° C.
gehört.

Die fetten Pflanzenöle sind verschieden zusammengesetzt und Gemenge
besonderer fetter Körper. Allgemein verbreitet sind das Stearin und Mar-
garin, die festen Bestandteile fetter Oele, das Elai'n und Olei'n, die
flüssigen Bestandteile derselben, und zwar jenes der nicht trocknenden
und dieses der trocknenden Oele. Das Margarin erklärt Hcintz für ein
Gemisch von Stearin mit Palmitin. Doch kommen auch noch besondere
Fettarten im Palmöl (Palmitin), Kokosöl (Cocin), Muskatenöl (Myristin),
Lorbeeröl (Laurostearin), Rioinusöl (Ricinelain), Krotonöl (Crotonin) und im
Wachs (Cerotin, Cerosin) vor. Diese näheren Bestandteile der Fette sind
als neutralgepaarte Verbindungen anzusehen, die aus einer fetten Säure be¬
stehen, gepaart mit einem Körper, der im Moment der Trennung die Ele¬
mente des Wassers aufnimmt und nun als ein anderer Körper, Oelsüss
oder Glycerin (CG ICH GO), frei wird.

Bei der Destillation werden die fetten Oele zersetzt und liefern nach
der Zusammensetzung des Oels und nach den Temperaturgraden veränder¬
liehe Produkte. Zuerst wird der Paarung der fetten Säuren, welcher bei
seinem Freiwerden als Glycerin auftritt, zerlegt und bildet einen äusserst
flüchtigen, die Augen heftig zum Thränen reizenden, bei gewöhnlicher Tem¬
peratur flüssigen Körper, das Akroloi'n, welches daher nur solche Oele
liefern, aus denen bei der Zerlegung Glycerin frei wird. Die Stearinsäure
zerfällt in Margarinsäure, die grösstenteils unzersetzt übergeht, und Koh¬
lenwasserstoffe. Die Oelsäure wird fast vollständig zersetzt, indem sich die
sogenannte Fettsäure und Kohlenwasserstoffe bilden. Mit Ziegelmehl schnell
erhitzt, bilden sich aus den fetten Oelen gasförmige Kohlenwasserstoffe und
es bleibt ein braunes, dickflüssiges Oel, Oleum philosophorum, zurück,
welches Paraffin, Eupion und Kreosot etc. enthält.

Die Salzbasen verbinden sich mit den Säuren der fetten Oele zu Salzen,
die Seifen genannt werden, und Glycerin scheidet sich aus. Starke Säuren
entziehen den fetten Säuren ihren Paarung; so verbindet sich die Schwefel¬
säure mit dem Glycerin zu (ily eerinsc li w e l'e Isäure, welche mit Kalk
ein krystallisierbares Salz liefert und durch Oxalsäure aus dieser Verbin¬
dung isoliert werden kann. Konzentriert.' Salpetersäure zersetzt heftig die
fetten Oele, es bildet sich Korksäure und zuletzt Bernsteinsäure. Durch
salpetrige Säure, aber auch durch schweflige Säure, wird das Elai'n in einen
festen Körper, Elaidin, umgewandelt. Jod, Brom und Chlor wirken hef¬
tig auf die Fette ein und seheinen unter Bildung von Jod-, Brom- und
Chlorwasserstoff in ihre Zusammensetzung einzugehen. Schwefel und Phos¬
phor werden von den fetten Oelen aufgelöst.

Man theilt die fetten Oele in fest,. um l flüssige und letztere zerfallen
in trocknende und nicht trocknende Fette.

Erste RJotte: Feste Fett?.

§■ 162. Feste Fette, welche noch ätherisches Oel enthalten.

OLEUM LAURINUM.
Lorbeeröl, Lohröl.

Es wird aus den frischen oder getrockneten Lorbeeren erhalten
und kommt meist über Triest in den Handel. Nach Duhamel werden
die frischen Früchte zerstossen, 3 Stunden in Wasser gekocht und
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ausgepresst; durch Dekantieren trennt man das Oel von der wässrigen
Flüssigkeit. Aus den trocknen Früchten erhält man es, indem man
diese zerstösst, Wasserdämpfe hinein leitet und sie schnell zwischen
erwärmten Platten auspreist. — Das fette Lorbeeröl hat Salben-
konsistenz, ein körniges Ansehn, eine grüne Farbe, riecht stark nach
den Früchten, ist vollständig in Aether, theilweise in Alkohol löslich,
bildet mit den Alkalien Seifen und besteht aus einem festen und einem
flüssigen Fette, ätherischem Oel, Harz, Laurin und einem aus dem
Fruchtgehäuse herrührenden grünen Farbstoff, Das feste Fett, Lauro-
stearin Marson, zerfällt beim Verseifen in Glycerin und Lauro-
stearinsäure. Das ätherische Oel ist schwach gelblich, von 0,914
spez. Gew., bitterem Geschmack, in Alkohol und Aether löslich, röthet
schwach Lackmus, erstarrt leicht noch über dem Gefrierpunkt und
besteht nach Brandes aus 20 C 32HO. Zeller erhielt aus 1 <l% Lor¬
beeren im Mittel 45 Gran ätherisches Oel.

OLEUM NUCISTAE EXPRESSUM.

Oleum nucum moschatarum expressum. — Muskatbutter.

Die Muskatbutter, in Indien durch Auspressen der Muskatnüsse
erhalten, kam früher als orangegelbe, salbenartige Masse in irdenen
Töpfen in den Handel, findet sich aber jetzt in länglichen Kuchen,
welche die Form von Ziegelsteinen haben. Martins unterscheidet:
1) Engl ische Mus katbutter, die in % Pfund schweren,in Pisang-
blätter gewickelten Kuchen von weicher, feinkörniger Konsistenz,
orangegelber Farbe und starken] Muskatgeruch vorkommt; 2) Hol-
1 ä n d i s ch e M u s k a t b u 11 e r, welche r'A 1 Ya Pfund schwere, in Blätter
oder in Papier eingehüllte Kuchen von fester, grobkörniger Konsistenz,
Aveisslich-gelber Farbe und schwächerem Geruch bildet.

Die Muskatbutter ist ein Gemisch von einem festen, farblosen
Fett, My ristin, einem gelben Farbstoff, flüssigem Fett und äthe¬
rischem Oel. Bei der Behandlung der Muskatbutter mit kaltem Al¬
kohol lösen sich der Farbstoff, das ätherische Oel und Olein auf und
25-30% Myristin bleiben zurück. Dies schmilzt bei 31° und liefert
bei der Verseifung Myristinsäure und Glycerin.

Aus den Samenkernen der Myristica officinalis Mart. wird
in Brasilien ein butterartiger Balsam, Bicuiba oder Bicuiba re-
donda, von schmutzig braunröthlicher Farbe gewonnen, der mindei
angenehm als Muskatbutter riecht.

§. 163. Feste Fette, welche kein ätherisches Oel enthalten.

Cera Japonica, Japanisches Wachs, aus den Früchten von Khus
succcdanea L., einer in Japan einheimischen, unserer Eberesche entfernt
ähnliehen Tercbinthacee. Es ist dem weissen Bienenwachs ziemlieh ähnlich,
mehr fahlgelblich, weicher, fetter und auflöslieher in Alkohol als Bienen-
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wachs, leichter erweichend, zwischen 40—45° C. schmelzend und grossen-
theils aus Palmitin bestehend. Durch die Bemühung der Firma Lampe
Kaufmann c.y Cp., habe ich ein Blatt, einen Fruchtast und die Notizen
über die Gewinnung dieser Wachsart erhalten. Das Blatt ist zunehmend
unpaarig gefiedert, sjochig, kahl; die Spindel dünn, ungeflügelt; die Blätt¬
chen sind breit-lanzettlich, lang zugespitzt, ganzrandig. Der Fruchtast ist
doppelt verästelt; die Früchte sind rundlich, zusammengedrückt, 3" breit;
unter der bräunlich-gelben, wachsartig-glänzenden, glatten, äusseren Frucht¬
haut liegt in einer mehlig-wachsartigen Masse die dicke homartige, bräun¬
liche, durchscheinende Steinschale. Der Embryo hat blattartige Samen¬
lappen. — Die Steinfrüchte dieses Baumes, der in Japan Hadji heisst,
werden zur Gewinnung des Wachses zwischen Mühlsteinen zermalmt, die
erhaltene mehlige Masse kocht man in einem grossen Kessel mit wenig
Wasser, schöpft die fremdartigen Beimengungen von der schmelzenden
Masse ab und giesst zuletzt das Wachs vom Bodensatz ab. Dies Verfahren
wird mehrmals wiederholt, bis das Wachs klar ist und in Tafeln ausge¬
gossen werden kann.

Man kennt noch andere vegetabilische Wachsarten. In Nordamerika
wird ans den Früchten der Myrica cerifera L. und einiger verwandter
Arten, welche auf der Oberfläche Wachs absondern, Wachs gewonnen,
ebenso am Kap von Myrica eordifolia L. Das chinesische Wachs ist
ein Secret der C'occus Pe-la Westwood auf Fraxinus Chinensis Roxb.
Das amerikanische Falmenwachs wird durch Abschaben der Rinde von
Ceroxylon Andicola Hb. und Corypha cerifera L., Schmelzen in
Wasser und Auspressen gewonnen.

Oleum Palmae. Das Palmöl wird auf der Küste von Guinea durch
Auskochen oder auch durch Auspressen der Früchte von Elais Guineen-
sis L., einer dort einheimischen, in Brasilien kultivierten Palme, gewonnen.
Die Steinfrüchte sind eiförmig, l 1//' lang und enthalten in der mittleren
Fruchtschicht das fette Oel. Dies ist butterartig, orangegelb, von siisslichem
Geschmack und veilchenartigem Geruch, bei 27° C. schmelzbar und wird
leicht ranzig; altes ranziges Oel schmilzt erst bei 30°. Das Palmöl besteht
aus Elai'n, Margarln und G6% Palmitin, einem weissen festen Fett, welches
beim Verseifen Palmitinsäure und Glycerin giebt. Die Farbe des Oels ver¬
sehwindet allmälig an der Luft, ebenso durch Einwirkung von Chlor und
schwefliger Säure. Das Palmöl wird besonders zur Bereitung von Kerzen
und Seifen benutzt.

Das Kokosnussöl, Oleum Cocoi's, wird durch Auskochen der Samen¬
kerne von Cocos nueifera L., einer unter den Tropen an den Küsten
einheimischen Palme, gewonnen. Es ist butterartig, weiss, wird sehr leicht
ranzig, schmilzt bei 20°, erstarrt bei 18° und giebt mit Natron eine widrig
riechende Seife. Das Kokosnussöl ist ein Gemisch von einem bei gewöhn¬
licher Temperatur festen Fett, dem Co ein Brandes, und einem flüssigen
Oel, das grösstenteils aus Olein besteht, nebst verschiedenen flüchtigen
Säuren. Die reine Cocinsäure (27C54H40) ist im festen Kokosöl ent¬
halten, bildet farblose, sternförmig gruppierte Nadeln, ist in Alkohol und
Aether leicht löslich, schmilzt bei 34,7° und wird beim Verseifen des Co-
cins gebildet. Das Cocin ist blättrig kristallinisch, glänzend, weiss, schmilzt
bei 24—25°, löst sich leicht in Aether, schwieriger in starkem Alkohol und
liefert bei der trocknen Destillation Akrolein. Das Kokosnussöl wird zur
Bereitung von Natronseifen verwendet.

Die Galam-, lianibuc-, Bambara- oder Shea-Butter wird aus
den Samen dar Bassia Parka G. Don, einer im Negerstaate Bambara in
Afrika einheimischen Sapotacee, gewonnen. Sie ist dem Palmöl sehr ähn¬
lieh, nach Mungo Park eben so schmackhaft wie animalische Butter und
kann ein Jahr lang aufbewahrt werden, ohne ihren Geschmack zu verlieren.

Das Bassiaöl, Ilipeöl, erhält man durch Auspressen der Samen der
ostindischen Mahwah- oder Butterbäume, Bassia butyracea Roxb.,
Bassia latifolia Roxb., Bassia longifolia Linn. Es ist gelblich, wird
vom Licht entfärbt, zeigt einen schwachen Geruch, hat ein spez. Gew. von
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0,96, ist bei gewöhnlicher Temperatur von Butterkonsistenz, schmilzt hei
27—30°, löst sich wenig in wasserfreiem, kaum in gewöhnlichem Alkohol.
Bei der Verseifung bildet sich neben Glycerin und Oelsäure eine neue
fette Säure, die Bassinsäure. Diese (3GC 70H 30), ist weiss, krystalli-
nisch, geschmack- und geruchlos, schmilzt bei 70,5°, verflüchtigt sich ohne
Zersetzung, ist identisch mit der Stearophansäure und soll es auch mit der
Stearinsäure sein.

OLEUM CACAO.

Butyrum Cacao. — Kakaobutter, Kakaoöl.
Die Kakaobutter wird aus den Kakaobohnen gewonnen, indem

die von der Samenschale befreiten Samen in der Wärme fein zerrie¬
ben und zwischen erwärmten Platten ausgepresst werden. Das Oel
wird durch Absetzen und Filtrieren in der Wärme gereinigt und kann
durch Behandlung mit kochendem Alkohol vollkommen färb- und
geruchlos erhalten werden. Die Kakaobutter ist gewöhnlich gelblich,
vom Geruch und Geschmack der Samen, fest, schmilzt bei 29-30° C.
hat ein spez. Gew. von 0,91 und wird nicht leicht ranzig. Sie besteht
nach Stenhonse grösstenteils aus Stearin.

Zweite Rotte: Flüssige fette Oele.

§. 164. Trocknende fette Oele.

Die zu dieser Gruppe gehörenden Oele haben ein etwas grösseres spez.
Gewicht als die nicht trocknenden, werden weniger leicht ranzig, verseifen
sich schwieriger, werden durch starke Säuren heftiger angegriffen und
zeichnen sich besonders dadurch aus, dass sie in dünnen Lagen an der
Luft zu einer elastischen, festen Masse, Firniss, erhärten. Sie enthalten
Oleinsäure, aber keine Elai'nsäure, bilden daher mit salpetriger Säure kein
Elai'din und werden deshalb nicht durch dieselbe verdickt.

OLEUM LINL

Leinöl.

Es wird durch Auspressen der Leinsamen erhalten und findet
sich sowohl in dem Embryo wie auch in dem dünnen Eiweiss, das
denselben umgiebt. Durch warmes Auspressen der Samen erhält
man 22-27 % Oel von schön gelber Farbe und ziemlich dickflüssiger
Konsistenz, das selbst bei starker Kälte nicht erstarrt. Durch kaltes
Pressen gewinnt man nur 18-20 °j0 eines zwar helleren so wie
schwächer riechenden Oels , das aber nach Brande sehr leicht ranzig
wird. Das Leinöl löst sich in 1% Th. Aether, in 40 Th. kaltem und
und 5 Th. kochendem absolutem Alkohol. Auf der Eigenschaft des
Leinöls, an der Luft einzutrocknen, beruht seine Anwendung zur Be¬
reitung von Firnissen, die im trocknen Zustande weder in Alkohol
und Aether noch in Wasser löslich sind, aber durch starke Kalilauge
leicht aufgelöst werden können. Da das Austrocknen des rohen
Leinöls an der Luft, welches von der schnellen Absorption des Sauer-
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Stoffs abhängig ist, wegen der Gegenwart schleimiger Substanzen
nur sehr allmälig und ziemlich unvollständig stattfindet, so beschleu¬
nigt man dasselbe, indem man das Oel längere Zeit dem Einfluss der
Luft und einer erhöhten Temperatur aussetzt oder es mit etwas Blei¬
glätte erhitzt.

Dem Leinöl reihen sich noch einige andere trocknende Oele an,
die mehr in technischer Hinsicht als für die Pharmazie wichtig sind.
Hierhin gehören die fetten Uele aus den Samenkernen verschiedener
Coniferen, Compositen, z. B. der Madia und der Sonnenblume, der
Solaneen, der Cucurbitaceen, der Euphorbiaceen, der Weinkerne, des
Hanfs und der Wallnüsse.

Das Hanföl, Oleum Cannabis, wird aus dem Embryo des
Hanfs durch Auspressen gewonnen, hat eine zuerst grünlich-gelbe,
später gelbe Farbe, milden Geschmack, scharfen Geruch, löst sich in
30 Th. kaltem, leichter in kochendem Alkohol und wird vorzüglich
zur Bereitung von Schmierseife verwendet. Die Früchte geben etwa
25 i Oel.

Das Nu ss ö 1, Oleum nueum Juglandis, ist zu etwa 25 °;0 in dem
Embryo der Wallnüsse enthalten, hat zuerst eine grünlich-gelbe, dann
hellgelbe Farbe, milden Geruch und Geschmack und giebt einen in
der Malerei sehr geschätzten Firniss.

OLEUM PAPAVERIS.
Mohnöl.

Das Mohnöl, sowohl in dem Eiweiss als auch in dem Embryo
der Mohnsamen enthalten, ist blassgelb, dünnflüssig, von 0,925
spez. Gew., in 25 Th. kochendem und 6 Th. kaltem Alkohol löslich
und gesteht bei —18° C. Durch kaltes Pressen werden etwa 33 °jo,
beim Erwärmen ungefähr 50 $> Oel gewonnen.

OLEUM CROTONIS.
Krotonöl.

Es wird meist schon im Vaterlande selbst durch Auspressen der
vorher etwas gerösteten Samen von Tiglium officinale Klotzsch
gewonnen und kommt über Madras oder Bombay in den Handel, hat
eine honiggelbe oder gelbbraune Farbe, dickflüssige Konsistenz, einen
widrigen Geruch und brennend scharfen Geschmack, röthet Lackmus
und löst sich wenig in Aether und Alkohol. Auch die Samen von
Croton Pavana Hamilton liefern ein Oel, welches als Krotonöl in
den Handel gebracht wird. Ueber die Bestandteile ist das Nähere
schon oben (pag. 478) angegeben, eben so auch die Mittheilung von
Peckoldt. dass das Samenöl der Curcas purgans von Brasilien als
Krotonöl ausgeführt werde.
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OLEUM RICINI.

Oleum Palmae Christi s. de Kerva. — Kastoröl, dünnes Palmöl,
Ricinusöl.

Das Ricinusöl wird aus den Samen durch Auspressen derselben,
nachdem sie erwärmt oder sogar geröstet wurden, oder durch Aus¬
kochen mit Wasser in Ostindien, Westindien, Nordamerika und
in neuerer Zeit auch im südlichen Europa gewonnen. Es ist fast
farblos oder blassgelb, sehr dickflüssig, von 0,954 spez. Gewicht,
erstarrt in der Kälte langsam, wird bald ranzig, schmeckt dann
scharf und kratzend und löst sich in Alkohol wie in Aether vollstän¬
dig auf. Das nordamerikanische Oel ist reicher an Ricinstearin
als die übrigen Sorten und scheidet dieses bei niederer Tempera¬
tur aus.

Nach Bus.ty und Lecanu liefert das Ricinusöl bei der Verseifuug neben
Olycerin 3 Fettsäuren, welche sehr scharf, in Alkohol, Aether und schwacher
Kalilauge löslich sind und mit den Alkalien, Magnesia und Bleioxyd Salze
bilden. Diese sind: 1) die Margaritinsäure, Ricinstearinsänre Bern.,
welche nur in geringer Menge (zu 0,02 g) zugegen ist, in perlglänzenden-
Schuppcn krystalliort, erst bei 130° C. schmilzt, sich bei der Destillation theil;
weise zersetzt und mit Magnesia ein in Alkohol unlösliches Salz bildet
2) die Ricinsäure; sie ist kristallinisch, bei gewöhnlicher Temperatur
fest, schmilzt bei 22° C. und löst sich wie die vorige in S Th. Alkohol;
3) die Ela'i'dinsäure, Ricinölsäure Berz., 36C68H60 Buix, eine gelb
gefärbte Flüssigkeit, welche aber einige Grade unter 0° krystallinisch wird
und mit salpetriger Säure erstarrt.

Bei der Destillation des Riclnusöls gehen Akrolein, Ricinsäure, Ricin¬
ölsäure und Oenanthol über, während ein in Aether, Alkohol und Oelen
unlöslicher, schwammig aufgeblähter, blassgelber, geruch- und geschmack¬
loser Körper zurückbleibt. Durch salpetrige Säure färbt sich das Ricinusöl
goldgelb und erstarrt zu einer festen Masse, dem Palmin, Ricinelai'-
din Berz., welches bei der Verseifung Palminsäure und Glycerin liefert.

§. 165. Nicht trocknende oder eigentliche fette Oele.

Die zu dieser Gruppe gehörenden Oele haben ein etwas geringeres
spez. Gewicht als die trocknenden Oele, erhärten an der Luft nie zu einem
Pirniss, enthalten Elain, bilden mit salpetriger Säure Elai'din, durch welches
das Oel erstarrt, und geben mit Salpetersäure eine grosse Reihe theils flüch¬
tiger, theils fester Oxydationsprodnkte. — Hierher gehören ausser den
unten aufgeführten die Oele aus den Buch- und Haselnüssen, den Samen
der Arachis hypogaea, Moringa pterygosperma, Semecarpus Anacardium,
Anacardium occidentale etc.

OLEUM OLIVARUM.
Olivenöl, Baumöl.

Aus den Oliven, welche besonders im Fruchtfleisch, jedoch auch
im Samenkern fettes Oel, das Oliven- oder Baumöl, enthalten,
wird dasselbe durch Auspressen der vorher in Mühlen zerquetschten
Früchte gewonnen. In Frankreich stellt man die besseren Sorten
dadurch her, dass man die frisch gepflückten Früchte zerquetscht und
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sogleich auspresst. Das grünliche oder gelbliche, milde, geruchlose
und an Margarin arme Oel heisst Jungfernöl, Oleum Olivarum
virgineum; das vorzüglichste kommt von Aix in der Provence und
wird daher im Handel Pro venc er- Oel, Oleum provinciale, genannt.
Die zurückgebliebenen Presskuchen werden mit Wasser aufgeweicht
und von Neuem gepresst, wodurch eine geringere Sorte erhalten
wird, die man durch Dekantieren vom Wasser trennt. Dem der
Gährung unterworfenen Rückstande wird dann durch Kochen mit
Wasser der letzte Antheil Oel entzogen, das indessen nur zur Seifen¬
fabrikation oder als Brennöl angewendet werden kann. Am häufig¬
sten gewinnt man das Oel auf die Weise, dass man die Oliven in
Haufen aufschüttet, damit sie in Gährung übergehen; hierbei werden
das Eiweiss und eine schleimige Substanz zerstört, so dass man beim
Pressen zwar eine grössere Ausbeute an Oel erhält, das aber minder
geschätzt ist als das vorige und als gewöhnliches Baumöl in den
Handel kommt. Auf ähnliche Weise wird das spanische Baumöl ge¬
wonnen, indem zwischen dem Zerquetschen und dem Auspressen so
viel Zeit verstreicht, dass der Olivenbrei in Gährung übergeht und
das Oel theilweise eine Zersetzung erleidet. In Neapel wird das
durch Auspressen der Oliven gewonnene Oel von den Bauern in leder¬
nen Schläuchen nach Gallipoli gebracht und hier in steinernen Zi¬
sternen aufgespeichert; aus diesen fliesst das geklärte Oel in Reser¬
voirs ab, die in der Nähe der Meeresküste angelegt sind, und wird
dann auf Fässer gefüllt.

Das Baumöl ist blassgelb oder grünlich-gelb, kann aber durch
Bleichen an der Sonne so wie durch Behandlung mit Thierkohle farb¬
los erhalten werden (Oleum Olivarum album), hat ein spez. Gewicht
von 0,91, erstarrt einige Grade über 0° zu einer festen Fettmasse, die
eine chemische Verbindung von Margarin mit Elai'n sein soll, entzün¬
det sich durch ein Gemisch von Schwefel- und Salpetersäure, löst
sich in Alkohol sehr wenig, in Aether leicht auf und brennt mit heller
Flamme ohne Rauch und üblen Geruch. Es besteht aus Margarin
und Elai'n, die nicht vollständig bei niederer Temperatur getrennt
werden können.

Wegen seines hohen Preises wird das Baumöl oft mit wohlfei¬
leren Oelen vermischt. Ein Zusatz von trocknenden Oelen lässt sich
durch salpetrige Säure erkennen, welche nur das Baumöl in Elai'din
umwandelt und das trocknende Oel flüssig zurücklässt. Da aber nach
Lescalier selbst Mohnöl durch salpetrige Säure verdickt wird, so ist
diese Prüfung nicht ganz zuverlässig. Man hat daher noch einige
andere Proben vorgeschlagen. Mit Eis gehörig abgekühlt wird reines
Baumöl vollkommen fest, während mit Mohnöl vermischtes zum Theil
flüssig bleibt. Nach Diesel lässt sich eine Verfälschung des Baum¬
öls mit Mohn- und Rapsöl durch gewöhnliche Salpetersäure erkennen,
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von der 12 Tropfen auf 1 Drachme Oel beim reinen Baumöl die grün¬
liche Färbung desselben mehr hervortreten lassen, während das
Mohnöl gelblich-weiss und Rapsöl stark gelblich-grau oder bräunlich
gefärbt wird.

OLEUM AMYGDALARUM.
Fettes Mandelöl.

Aus den süssen wie aus den bitteren Mandeln wird am besten
durch kaltes Auspressen das Mandelöl gewonnen, welches auf diese
Weise bereitet auch selbst aus bitteren Mandeln frei von Blausäure
ist. Es ist frisch gepresst etwas trübe und schleimig, wird aber
nach dem Absetzen und Filtrieren vollkommen klar, ist dann hellgelb,
dünnflüssig, von 0,917 spez. Gew., wird leicht ranzig, löst sich in 25
Th. kaltem und 6 Th. kochendem Alkohol. Es besteht fast ganz aus
Elai'n und enthält wenig Margarin. Die süssen Mandeln enthalten
mehr fettes Oel als die bitteren, doch zieht man letztere vor, da deren
Presskuchen noch zur Bereitung des Bittermandel-Wassers und Oels
benutzt werden können.

Das Oel aus den Samen der Pflaumen, Kirschen, Pfirsiche und
Aprikosen besitzt dieselben Eigenschaften wie das Mandelöl.

OLEUM NAPI.

Rapsöl.
Es wird aus den Samen des Winterraps, Brassica Napus var.

oleifera, gewonnen, die etwa % ihres Gewichts an Oel liefern. Es
ist geruchlos, hell, dünnflüssig, von 0,913 spez. Gew. Das Rüböl,
Oleum Rapae, aus den Samen des Winterrübsen, Brassica Rapa var.
oleifera, gepresst hat einen stärkeren Geruch, erstarrt bei —6° 0.
gleichförmig zu einer gelben butterartigen Masse, wird besonders zur
Bereitung der schwarzen Seife und raffiniert als Brennöl verwendet.
Das Senf öl, Oleum Sinapis expressum, wird aus den Samen des
weissen und des schwarzen Senfs gewonnen; dieser liefert kaum Vs
seines Gewichts an Oel, jener doppelt so viel. Das Oel ist ziemlich
dickflüssig, bernsteingelb, ohne starken Geruch und hat ein spez.
Gew. von 0,914-0,917.
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