Fette Oele. 631

schiedenen Kochpunkt und eine verschiedene Zusammensetzung (C2H;
s R R

3C 5 H) haben.

Eine Verfilschung mit Terpenthinil ist durch Jod, eine Bei-
mengung von fettem Oel durch den Fettfleck zu erkennen, den ein
gemengtes Oel auf Papier zuriickldsst. Steinkohlentheersl, welches
in neuerer Zeit als Steinil in den Handel gebracht sein soll, verrith
sich durch den eigenthiimlich brenzlichen Geruch und entziindet sich
nicht. wenn es mit rauchender Salpetersinre und Schwefelsiure ver-
mischt wird, was beim reinen Steinl stattfindet.

Sechster Abschnitt.

Fette Oele. — Olea pinguia.

Die fetten Pflanzendle kommen mit wiissrigen Fliissigkeiten, Protein-
stoffen, seltener zugleich mit Stirke, wie in den Eicheln, Kakaobohnen ete.,
in den Zellen der verschiedenen Organe vor. So findet sich fettes Oel in
Rad., Dauci, Pyrethri, Gentianae, Rhei, Paconiae, Hellebori nigri, Ononidis,
Senegae, Ipecacuanhae ete., in den unterirdischen Stimmen von Aspidinm,
Polypodium, Veratrum, Arum, Corydalis, in den Knollzwiebeln von Colehicum
und den Zwiebeln von Urginia Scilla; in den Stimmen von Viscum album,
in Herb. Serpylli, Spigeliac, Galeopsidis, Cardui benedicti, Polygalae amarae,
in den Sennesblittern ete.; in vielen Rinden, z. B. Cort. Ulmi, Salicis, Mo-
negiae, Hippocastani, Mezerei, Chinae Senegal. ete.: ferner in Blithen, z. B.
Flor. Genistae, Verbasei, Chamomillae, Kusso ete.; in der Macis; in den
Fruchtgehiiusen von Olea, Elais, Anamirta, Laurus nobilis, Colocynthis, Va-
nilla, Illicinm ete. und in reichlicher Menge im Embryo der Cruciferen,
Amygdaleen, Lincideen, Sapotaceen, Urticaceen ete., seltener im Eiweiss
der Samen. Fettes Oel enthalten im Eiweiss die Samen der Colchicaceen,
Coniferen, Euphorbiaceen, Myristicaceen, Strychnaceen, Solaneen, Coffea-
ceen, Umbelliferen, ]s:l!,:”.'I_.r;“.,_.,.ﬂ. Menispermeen, Ranunculaceen. ete.

Die fetten Pllanzenile werden gewbhnlich durch Auspressen, seltener
durch Auskochen mit Wasser oder Auszichen mit Aether aus den dlhaltigen
Organen gewonnen. Um das Ausprossen zu erleichtern und eine grossere
Ausbeute zu erzielen, erwiirmt man die Substanzen miissig und presst sie
zwischen erwirmten Platten ans. In der Wirme koaguliert das Pflanzen-
eiweiss und erleichtert dadurch die Trennung des Oecls, welches zugleich
auch leichter und vollstiindiger abfliesst.

Die fetten Oele cind fiir gich indifferent, leichter als Wasser und in
demselben unldslichk, in kaltem Alkohol mit Ausnahme des Ricinusols wenig
15slich, leieht lastich in Aether. Sie sind gewdhnlich farblos und im frischen
und reinen Zustande geschmack- und geruchlos, schmecken und riechen in-
dessen zunweilen nach den Pflanzentheilen, aus denen sie gewonnen wur-
den, verfliichtigen sich nicht ohne Zersetzung, liefern aber durch trockene
Destillation Produkte, die den Fetten nicht uniihnlich sind. Auf Papier ge-
tripfelt geben sie bleibende Fettflecke, d. h. durchdringen dasselbe und
machen es durchscheinend. Beim Zutritt der Luft absorbieren gie zuerst
langsam, dann aber in sehr kurzer Zeit reichlich Sauerstoff unter Bildung
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von Wasser und Ansscheiden von Kohlensiinre und Wasserstoff: dabei trock-
nen sie entweder zu einer gelben, elastischen, durchscheinenden Masse ein,
austrocknende Oele, oder verdicken sich nur etwas, werden ranzie und
reagieren dann sauer, nieht austrocknende Ocle. Da die fetten Oele
fiir sich nicht fliichtig sind, so brennen sie nur, wenn sie bis zum Punkt
ihrer Zersetzung erhitzt werden, wozu eine Temperatar von etwa 300° C,
eehort.

Die fetten Pflanzenile sind verschieden znsammengesetzt und Gemenge
besonderer fetter Korper.,  Allgemein verbreitet sind das Stearin und Mar-
garin, die festen DBestandtheile fetter Oele, das Elain und Olein, die
fliissigen Jestandtheile derselben, und zwar jenes der nicht trocknenden
und dieses der trocknenden Oele. Das Margarin erkliivt Heintz fiir ein
Gemisch von Stearin mit Palmitin, Doch kommen aunch noch besondere
Fettarten im Palmil (Palmitin), Kokosol (Cocin), Muskatenol (Myristin),
Lorbeeril (Launrostearin), Ricinusdl [Ricinelain), Krotoniél (Crotonin) und im
Wachs (Cerotin, Cerosin) vor. Diese niheren Bestandtheile der Fette sind
als neutralgepaarte Verbindungen anzusehen, die aus einer fetten Siure be-
stehen, gepaart mit einem Korper, der im Moment der Trennung die Ele-
mente des Wassers aufnimmt und nun als ein anderer Kirper, Oelsiiss
oder Glycerin (6C 16 H 60), frei wird.

Bei der Destillation werden die fetten Oele zersetzt und liefern nach
der Zusammensetzung des Oels und nach den Temperaturgraden veriinder-
liche Produkte. Zuerst wird der Paarling der fetten Siuren, welcher bei
seinem Freiwerden als Glyeerin anftritt, zerlegt und hildet einen dusserst
fliichtigen, dic Augen heftig znm Thriinen reizenden, bei gewihnlicher Tem-
peratur fliissigen Korper, das Akrolein, welches daher nur solehe Oele
liefern, aus denen bei der Zerlegung Glyeerin frei wird. . Die Stearinsiure
zerfallt in Margarinsiiure, dic grisstentheils unzersetzt iibergeht, und Koh-
lenwasserstoffe.  Die Oelsiiure wird fast vollstindig zersetzt, indem gich die
sogenannte Fettsiure and Kohlenwasserstoffe bilden., Mit Ziegelmehl sehnell
erhitzt, bilden sich aus den fetten Oclen gasférmige Kohlenwasserstoffe und
s bleibt ein braunes, dickfliissiges Ocl, Oleum philosophorum, zuriick,
welches Paraffin, Eupion und Kreosot ete. enthiilt.

Die Salzbasen verbinden sich mit den Siuren der fetten Oele zu Salzen,
die. Seifen genannt werden, und Glycerin scheidet sich ans.  Starke Sinren
entzichen den fetten Siuren ihren Paarling: so verbindet sich die Schwefel-
siaure mit dem Glycerin zu Glyecerinschwefelsiure, welche mit Kalk
ein krystallisierbares Salz liefert und durch Oxalsiiure aus dieser Verbin-
dung isoliert werden kann, Konzentrierte Salpetersilure zersetzt heftig die
fetten Oele, es bildet sich Korksiiure und zuletzt Bernsteinsiure, Durch
salpetrige Siure, aber anch durch schweflige Siiure, wird das Elatn in einen
festen Korper, Elaidin, nmgewandelt. Jod, Brom und Chlor wirken hef-
tig auf die Fette ein und geheinen unter Bildung von Jod-, Brom- und
Chlorwasserstoff in ihre Zusammensetzung einzugehen, Schwefel und Phos-
phor werden von den fetten Oelen aufgelost,

Man theilt die fettem Oele in feste und fliissige und letztere zerfallen
in trocknende und nicht trocknende Fette

Erste Rotte: Feste Fette,
§.162. Feste Fette, welche noch itherisches Oel enthalten.
OLEUM LAURINUM.
Lorbeeril, Lohril.

Es wird aus den frischen oder getrockneten Lorbeeren erhalten
und kommt meist iiber Triest in den Handel, Nach Duhamel werden
die frischen Priichte zerstossen., 3 Stunden in Wasser gekocht und
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ausgepresst; durch Dekantieren trennt man das Oel von der wissrigen
Fliissigkeit. Ans den trocknen Friichten erhiilt man es, indem man
diese zerstisst, Wasserddmpfe hinein leitet und sie schnell zwischen
erwirmten Platten auspresst. Das fette Lorbeerdl hat Salben-
konsistenz, ein kirniges Ansehn, eine griine Farbe, riecht stark nach
den Friichien, ist vollstindig in Aether, theilweise in Alkohol Igslich,
bildet mit den Alkalien Seifen und besteht aus einem festen und einem
fliissizen Fette, ditherischem Oel, Harz, Laurin und einem aus dem

Fruchtzehiuse herrithrenden griinen Farbstoff, Das feste Fett, Lauro-
stearin Marson, zerfillt beim Verseifen in Glycerin und Lauro-
stearinsiiure. Das dtherische Oel ist schwach gelblich, von 0,914
spez. Gew., bitterem Geschmack, in Alkohol und Aether lislich, rithet
schwach Lackmus, erstarrt leicht noch iiber dem Gefrierpunkt und
besteht nach Brandes aus 200 32 HO. Zeller erhielt aus 1 4 Lor-
beeren im Mittel 45 Gran dtherisches Oel.

OLEUM NUCISTAE EXPRESSUM.

Oleum nucum moschatarum expressum. — Muskatbutter.

Die Muskatbutter, in Indien durch Auspressen der Muskatniisse
erhalten, kam friither als orangegelbe, salbenartige Masse in irdenen
Tépfen in den Handel, findet sich aber jetzt in linglichen Kuchen,
welche die Form von Ziegelsteinen haben. Martius unterscheidet:
1) Englische Muskatbutter, die in % Pfund schweren, in Pisang-
blitter gewickelten Kuchen von weicher, feinkdrniger Konsistenz,
orangegelber Farbe und starkem Muskatgeruch vorkommt: 2) Hol-
IdndischeMuskatbutter, welche %1/ Pfund sehwere, in Blitter
oder in Papier eingehiillte Kuehen von fester, grobkirniger Konsistenz,
weisglich-gelber Farbe und schwicherem Geruch bildet.

Die Muskatbutter ist ein Gemisch von einem festen, farblosen
Fett, Myristin, einem gelben Farbstoff, flissigem Fett und &the-
I‘ir-'rhl-m'!!u:]. Jei der Bebandlung der Muskatbutter mit kaltem Al-
kohol lisen sich der Farbstoff, das itherische Oel und Olein auf und
25-300, Myristin bleiben zuriick. Dies schmilzt bei 31 " und liefert
bei der Verseifung Myristinsiure und Glycerin,

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

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

Cera Japonica, Japanisches Wachs, aus den Friichten yon Rhus
Succedanea [. einer in Japan einheimischen, unserer Eberesche emtfernt
dhnlichen Terebinthacee. Es ist dem weissen Bienenwachs ziemlich fihnlich,
mehr fahlgelblich, weicher, fetter und aufloslicher in Alkohol als Bienen-
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wachs, leichter erweichend, zwischen 40—45° C. schmelzend und grossen-
theils aus Palmitin bestehend. Durch die Bemiihung der Firma Lampe
,‘\'mgfnrmm & \"__-"r'.. habe ich ein Blatt, einen Fruchtast und die Notizen
iiber die Gewinnung dieser Wachsart erhalten., Das Blatt ist zunehmend
unpaarig gefiedert, 5jochig, kahl; die Spindel diinn, ungefliigelt; die Blitt-
chen sind breit-lanzettlich, lang zugespitzt, ganzrandig. Der Fruchtast ist
doppelt veriistelt; die Friichte sind rundlich, zusammengedriickt, 8" breit;
unter der briunlich-gelben, wachsartig-gliinzenden, glatten, dusseren Frucht-
haut liegt in einer mehlig-wachsartigen Masse die dicke hormartige, briiun-
liche, durchscheinende Steinschale. Der Embryo hat blattartige Samen-
lappen. — Die Steinfriichte dieses Baumes, der in Japan Hadji heisst,
werden zur Gewinnung des Wachses zwischen Miihlsteinen zermalmt, die
erhaltene mehlige Masse kocht man in einem grossen Kessel mit wenig
Wasser, schipft die fremdartigen Beimengungen von der schmelzenden
Magsse ab und giesst zuletzt das Wachs vom Bodensatz ab. Dies Verfahrem
wird mehrmals wiederholt, bis das Wachs klar ist und in Tafeln aunsge-
gossen werden kann,

Man kennt noch andere vegetabilische Waehsarten. In Nordamerika
wird aus den Friichten der Myrica cerifera L. und einiger verwandter
Arten, welche auf der Oberfliche Wachs absondern, Wachs gewonnen,
ebenso am Kap von Myrica cordifolia L. Das chinesische Wachs ist
ein Secret der Coceus Pe=la Westwood auf Fraxinus Chinensis Roxb.
Idag amerikanische Palmenwachs wird durch Abschaben der Rinde von
Ceroxylon Andicola flb. und Corypha ‘cerifera L., Schmelzen in
Wasser und Auspressen gewonnen.

Oleum Palmae. Das Palmol wird anf der Kiiste von Guinea durch
Auskochen oder auch durch Auspressen der Friichte von Elais Guineen-
8i8 L., einer dort einheimischen, in Brasilien kultivierten Palme, gewonnen.
IYie Steinfriichte sind eiformig, 1'/,"" lang und enthalten in der mittleren
Fruchtschicht das fette Ocl, Dies ist butterartig, orangegelb, von siisslichem
reschmack und veilechenartigem Gernch, bei 27° C. schmelzbar und wird
leicht ranzig; altes ranziges Oel schmilzt erst bei 36° Das PPalmil besteht
aus Elain, M: rin und 66% Palmitin, einem weissen festen Fett, welches
beim Verseifen Palmitinsiiure mnd Glycerin giebt. Die Farbe des Oels ver-
schwindet allmiilig an der Luft, ebenso durch Einwirkung von Chlor und
schwefliger Sidure, Das Palmol wird besonders zur Bereitung von Kerzen
und Seifen benutzt,

Das Kokosnussil, Olenm Cocois, wird durch Auskochen der Samen-
kerne von Cocos nucifera L., einer unter den Tropen an den Kiisten
einheimischen Palme, gewonnen. Es ist butterartig, weiss, wird sehr leicht
ranzig, schmilzt bei 207, erstarrt bei 18° und giebt mit Natron eine widrig
riechende Seife. Das Kokosnussil ist ein Gemisch von einem bei gewihn-
licher Temperatur festen Fett, dem Cocin Brandes, und einem fliissigen
Oel, das grosstentheils aus Olein besteht, nebst verschiedenen fliichtigen
SHuren. Die reine Cocingiiure (27C 54H 40) ist im festen Kokosdl ent-
halten, bildet farblose, sternférmig gruppierte Nadeln, ist in Alkohol und
Aether leicht loslich, schmilzt bei 84,7° und wird beim Verseifen des Co-
cing gebildet. Das Cocin ist blittrig krystallinisch, glinzend, weiss, schmilzt
bei 24—25°, list gich leicht in Aether, schwieriger in starkem Alkohol und
liefert bei der trocknen Destillation Akrolein, Das Kokosnusgstl wird zur
Bergitung von Natronseifen verwendet,

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

Das Bassiail, Ilipeél, erhilt man durch Auspressen der Samen der
ostindischen Mahwah- oder Butterbiume, Bassia butyracea Roxb.,
Bassia latifolia Roxh,, Bassia longifolia Lipn. Es ist gelblieh, wird
vom Licht entfiirbt, zeigt einen schwachen Geruch, hat ein spez. Gew. von
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0,96, ist bei gewdhnlicher Temperatur von Butterkonsistenz, schmilzt bei
27—30°, lost sich wenig in wasserfreiem, kaum in gewohnlichem Alkohol.
Bei der Verseifung bildet sich neben Glycerin und Oelsiiure eine neue
fette Siure, die Bassinsiure. Diese (36C 70H 30), ist we krystalli-
ni_-.‘h? geschmack- und geruchlos, schmilzt bei 70,5°, verfliichtigt Hit-]'l ohne
Zersetzung, ist identisch mit der Stearophansiiure und soll es auch mit der
Stearinsiiure sein.

OLEUM CACAO.
Butyrum Cacao. — Kakaobutter, Kakaoil.

Die Kakaobutter wird aus den Kakaobohnen gewonnen, indem
die von der Samenschale befreiten Samen in der Wirme fein zerrie-
ben und zwischen erwiirmten Platten ausgepresst werden. Dag Oel
wird durch Absetzen und Filtrieren in der Wirme gereinigt und kann
durch Bebandlung mit kochendem Alkohol vollkommen farb- und
geruchlos erhalten werden, Die Kakaobutter ist gewohnlich 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 Stenhouse grisstentheils aus Stearin.

Zweite Rotte: Fliissige fette Oele.
§, 164, Trocknende fette Qele.

Die zu dieser Gruppe gehorenden Oele haben ein etwas grosseres spez.
Gewicht als die nicht trocknenden, werden weniger leicht ranzig, verseifen
sich schwieriger, werden durch starke Siuren heftiger angegriffen und
z@gichnen sich besonders dadurch aus, dass sie in diinnen Lagen an der
Luft zu einer elastischen, festen Masse, IFirniss, erhiirten. Sie enthalten
Oleinsiure, aber keine Elatnsiure, bilden daher mit salpetriger Siiure kein
Elaidin und werden deshalb nicht durch dieselbe verdickt.

OLEUM LINI.
LI'ilIll.'L

Fs wird durch Auspressen der Leingamen erhalten und findet
sich sowohl in dem Embryo wie auch in dem diinnen Eiweiss, das
denselben umgiebt. Durch warmes Auspressen der Samen erhilt
man 22-27 9 Oel von schin gelber Farbe und ziemlich dickfliissiger
Konsistenz, das selbst bei starker Kilte nicht erstarrt. Durch kaltes
Pressen gewinnt man nur 18-20 9, e¢ines zwar helleren so wie
schwiicher riechenden Oels , das aber nach Brande sehr leicht ranzig
wird. Das Leinil lost sich in 1% Th. Aether, in 40 Th. kaltem und

enschaft des

und 5 Th. koechendem absolutem Alkohol. Auf der ]
Leindls. an der Luft einzutroeknen. berulit seine Anwendung zur Be-
reitung von Firnissen, die im trocknen Zustande weder in Alkohol
und Aether noch in Wasser lislich sind, aber durch starke Kalilauge
leicht aufgeltst werden konnen. Da das Austrocknen des rohen
Leintls an der Luft, welches von der schnellen Absorption des Sauer-
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stoffs abhiingig ist, wegen der Gegenwart schleimiger Substanzen
nur sehr allmilig und ziemlich unvollstindig stattfindet, so beschleu-
nigt man dagselbe, indem man das Oel Lingere Zeit dem Einfluss der
Luft und einer erhthten Temperatur anssetzt oder es mit etwas Blei-
gliitte erhitzt.

Dem Leind] reihen sich noch einige andere trocknende Oele an,
die mehr in technischer Hinsicht als fiir die Pharmazie wichtig sind.
Hierhin gehiren die fetten Oele 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 Wallniisse.

Das Hanfél, Olenm Cannabis, wird aus dem Embryo des
Hanfs durch Auspressen gewonnen, hat eine zuerst griinlich-gelbe,
spiter gelbe Farbe, milden Geschmack, scharfen Geruch, 16st sich in
30 Th. kaltem, leichter in kochendem Alkohol und wird vorziiglich
zur Bereitung von Schmierseife verwendet. Die Friichte zeben etwa
25 9, Oel.

Das Nussél, Oleum nncum Juglandis, ist zu etwa 25 9, in dem
Embryo der Wallniisse enthalten, hat zuerst eine griinlich-gelbe, dann
hellgelbe Farbe, milden Geruch und Geschmack und giebt einen in
der Malerei sehr geschiitzten Firniss.

OLEUM PAPAVERIS.
Mohndl.

Das Mohnol, sowohl in dem Eiweiss als auch in dem Embryo
der Mohnsamen enthalten, ist blassgelb ., diinnfliissiz, von 0,925
spez. Gew.. in 25 Th. kochendem und 6 Th. kaltem Alkohol léslich
und gesteht bei —18° C. Durch kaltes Pressen werden etwa 33 o),
beim Erwirmen ungefihr 50 9, Oel gewonnen.

OLEUM CROTONIS.
Krotonil.

Es wird meist schon im Vaterlande selbst durch Auspressen der
vorher etwas gerdsteten Samen von Tiglium officinale Klotzsch
gewonnen und kommt iiber Madras oder Bombay in den Handel, hat
eine honiggelbe oder gelbbraune Farbe, dickfliissige Konsistenz, einen
widrigen Geruch und brennend scharfen Geschmack . rithet Lackmus
und lést sich wenig in Aether und Alkohol. Aunch die Samen von
Croton Pavana Hamilton liefern ein Oel, welches als Krotondl in
den Handel gebracht wird. Ueber die Bestandtheile ist das Nihere
schon oben (pag. 478) angegeben, eben so auch die Mittheilung von
Pecloldt. dass das Samendsl der Cureas purgans von Brasilien als
Krotonol ausgefithrt werde.
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OLEUM RICINI.
Oleum Palmae Christi 8. de Kerva, — Kastorsl, diinnes Palmil.
Ricinusol.

Das Ricinustl wird aus den Samen durch Auspressen derselben,
pachdem sie erwirmt oder sogar geristet wurden, oder dureh Aus-
kochen mit Wasser in Ostindien, Westindien, Nordamerika und
in peuerer Zeit auch im siidlichen Europa gewonnen. Es ist fast
farblos oder blassgelb, sehr dickfliissig, von 0,954 spez. Gewicht,
erstarrt in der Kiilte langsam, wird bald ranzig, schmeckt dann
scharf und kratzend und lost sich in Alkohol wie in Aether vollstin-
dig auf. Das nordamerikanische Oel ist reicher an Ricinstearin
als die iibrigen Sorten und scheidet dieses bei niederer Tempera-
tur aus.

Nach .“ra’\.\lff' und Lecanu liefert das Ricinusol bei der Verseifung neben
Glycerin 8 Fettsiiuren, welche sehr scharf, in Alkohol, Aether und schwacher
Kalilauge lislich sind nnd mit den Alkalien, Magnesia und Bleioxyd Salze
bilden, Diese sind: 1) die Margaritinsiiure, Ricinstearinsinre Berz.,
welche nur in geringer Menge (zu 0,029) zugegen ist, in perlgliinzenden
Schuppen krystalliert, erst bei 1807 C. schmilzt, sich bei der Destillation theil;
weise zersetzt und mit Magnesia ein in Alkohol wunlosliches Salz bildet
2) die Ricinsiiure; sie ist krystallinisch, bei gewohnlicher Temperator
fest, schmilzt bei 227 C, und lost sich wie die vorige in 8 Th. .\]l\uhul;
$) die Elaidinsiure, Ricindlsiure Berz., 36C 68 H 60 Buis, eine gelb
gefiirbte Fliissigkeit, welche aber einige Grade unter 0° krystalliniseh wird
und mit salpetriger Siure erstarrt.

Bei der Destillation des Ricinusils gehen Akrolein, Ricinsiiure, Ricin-
Glsiiure und Oenanthol iiber, wilhrend ein in Aether, Alkohol und Oelen
unléslicher, schwammig aunfgeblihter, blassgelber, geruch- und geschmack-
loser Kirper zuriickbleibt., Durch salpetrige Siure firbt sich das Ricinusol
goldgelb und erstarrt zu einer festen Mas dem Palmin, Ricinelad-
din Berz,, welches bei der Verseifung Palminsiiure und Glyecerin liefert.

§ 166, Nieht trocknende oder eigentliche fette Oele.

Die zu dieser Gruppe gehrenden Oele haben ein etwas geringeres
spez. Gewicht als die trocknenden Oele, erhiirten an der Luft nie zu einem
Firniss, enthalten Elain, bilden mit salpetriger Sinre Elaidin, durch welches
das Oel erstarrt, und geben mit Salpetersiiure eine grosse Reihe theils fliich-
tiger, theils fester Oxydationsprodukte. — Hierher gehiren ansser den
unten aufgefiihrten die Oele aus den Buch- und Haselniissen, den Samen
der Arachis hypogaea, Moringa pterygosperma, Semecarpus Anacardium,
Anaecardium occidentale ete.

OLEUM OLIVARUM.
Olivensl, Baumdil,
Aus den Oliven, welche besonders im Fruchtfleisch, jedoch auch
im Samenkern fettes Oel, das Oliven- oder Baum 1. enthalten,
wird dasselbe durch Auspressen der vorher in Miihlen zerquetschten
Frichte gewonnen. In Frankreich stellt man die besseren Sorten
dadurch her, dass man die frisch gepfliickten Friichte zerquetseht und
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sogleich anspresst. Das griinliche oder gelbliche, milde, geruchlose
und an Margarin arme Oel heisst Jungferndl, Olenm Olivarum

virgineum; das vorziiglichste kommt von Aix in der Provence und
wird daher im Handel Provenc¢er-0el, Oleum provinciale, genannt,
Die zuriickgebliebenen Presskuchen werden mit Wasser aufgeweicht
und von Neuem gepresst, wodurch eine geringere Sorte erhalten
wird, die man durch Dekantieren vom Wasser trennt. Dem der
Gihrung unterworfenen Riickstande wird dann durch Kochen mit
Wasser der letzte Antheil Oel entzogen, das indessen nur zur Seifen-
fabrikation oder als Brennil angewendet werden kann. Am hinfig-
sten gewinnt man das Oel auf die Weise, dass man die Oliven in
Haufen aufschiittet, damit sie in Giihrung iibergehen; hierbei werden
das Eiweiss und eine schleimige Substanz zerstirt, so dass man beim
Pressen zwar eine grissere Ausbeute an Oel erhiilt, das aber minder
geschitzt ist als das vorige und als gewdéhnliches Baumil in den
Handel kommt. Auf dhnliche Weise wird das spanische Baumdl ge-
wonnen, indem zwischen dem Zerquetschen und dem Auspressen so
viel Zeit verstreicht, dass der Olivenbrei in Gihrung iibergeht und
das Oel theilweise eine Zersetzung erleidet. In Neapel wird das
durch Auspressen der Oliven gewonnene Oel von den Bauern in leder-
nen Schliuchen nach Gallipoli gebracht und hier in steinernen Zi-
sternen aufgespeichert; aus diesen fliesst das geklirte Oel in Reser-
voirs ab, die in der Nihe der Meereskiiste angelegt sind, und wird
dann auf Fisser gefiillt.

Das Baumdl ist blassgelb oder griinlich-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 iiber 0° zu einer festen Fettmasse, die
eine chemische Verbindung von Margarin mit Elain sein soll, entziin-
det sich durch ein Gemisch von Schwefel- und Salpetersiiure, lost
sich in Alkohol sehr wenig, in Aether leicht auf und brennt mit heller
Flamme ohne Rauch und fiblen Geruch. Es besteht aus Margarin
und Elain, die nicht vollstindig bei niederer Temperatur getrennt
werden kdnnen.

Wegen seines hohen Preises wird das Baumdl oft mit wohlfei-
leren Oelen vermischi. Ein Zusatz von trocknenden Oelen liisst sich
durch salpetrige Siure erkennen, welche nur das Baumél in Elaidin
umwandelt und das trocknende Oel fliissig zuriicklisst. Da aber nach
Lescalier selbst Mohnil durch salpetrige Siure verdickt wird, so ist
diese Priifung nicht ganz zuverlissiz. Man hat daher noch einige
andere Proben vorgeschlagen. Mit Eis gehorig abgekiihlt wird reines
Baumil vollkommen fest, withrend mit Mohnol vermischtes zum Theil
fliissig bleibt. Nach Diesel lisst sich eine Verfilschung des Baum-
ols mit Mohn- und Rapsél durch gewshnliche Salpetersiiure erkennen,
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von der 12 Tropfen auf 1 Drachme Oel beim reinen Baumsl die oriin-
liche Firbung desselben mehr hervortreten lassen. withrend das
Mohnol gelblich-weiss und Rapsol stark gelblich-grau oder briiunlich
gefirbt wird.

OLEUM AMYGDALARUM.
Fettes Mandelil.

Aus den siissen wie aus den bitteren Mandeln wird am besten
durch kaltes Auspressen das Mandel6l gewonnen, welches auf diese
Weise bereitet auch selbst aus bitteren Mandeln frei von Blausiure
ist. Es ist frisch gepresst etwas triibe und schleimig, wird aber
nach dem Absetzen und Filtrieren vollkommen klar, ist dann hellgelb,
diinnfliissig, von 0,917 spez. Gew., wird leicht ranzig, 16st sich in 25
Th. kaltem und 6 Th. kochendem Alkohol. Es besteht fast ganz aus
Elain und enthdlt wenig Margarin. Die siissen Mandeln enthalten
mehr fettes Oel als die bitteren, doch zieht man letatere vor, da deren
Presskuchen noch zur Bereitung des Bittermandel-Wassers und Oels
benutzt werden kinnen.

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

OLEUM NAPI.
Rapsil.

Es wird aus den Samen des Winterraps, Brassica Napus var.
oleifera, gewonnen, die etwa */; ihres Gewichts an Oel liefern. Es
ist geruchlos, hell, diinnfliissig, von 0,913 spez. Gew. Das Riibil,
Oleum Rapae, aus den Samen des Winterriibsen, Brassica Rapa var.
oleifera, gepresst hat einen stirkeren Geruch, erstarrt bei — 6% 0.
gleichfirmig zu einer gelben butterartigen Masse, wird besonders zur
]!-'1'L*illmg der schwarzen Seife und raffiniert als Brennol verwendet.
Das Senfsl, Oleum Sinapis expressum, wird aus den Samen des
weissen und des schwarzen Senfs gewonnen; dieser liefert kanm /5
seines Gewichts an Oel, jener doppelt so viel. Das Oel ist ziemlich
bernsteingelb, ohne starken Geruch und hat ein spez,

dickfliissig,

Gew. von 0,914-0,917.
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