Zeitschrift: Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und
Hygiene = Travaux de chimie alimentaire et d'hygiene

Herausgeber: Bundesamt fir Gesundheit

Band: 18 (1927)

Heft: 5

Artikel: Zum Nachweis des Sojabohnendls
Autor: Kreis, Hans / Wolf, Otto

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-984148

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 21.10.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-984148
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

MITTEILUNGEN

AUS DEM GEBIETE DER

LEBENSMITTELUNTERSUCHUNG vxo HYGIENE

VEROFFENTLICHT VOM EIDG. GESUNDHEITSAMT IN BERN

TRAVAUX DE CHIMIE ALIMENTAIRE
ET DHYGIENE

PUBLIES PAR LE SERVICE FEDERAL DE L'HYGIENE PUBLIQUE A BERNE

ABONNEMENT : Schweiz Fr. 10. — per Jahrgang. — Suisse fr. 10. — par année.
Preis einzelner Hefte Fr. 1. 80. — Prix des fascicules fr. 1. 80.
‘BAND XVIII 1927 HEFT 5

Zum Nachweis des Nojabohnenls.
Mitteilung aus dem Laboratorium des Kantons-Chemikers Basel-Stadt.

Von HANS KREIS und OTTO WOLF.

Das Sojabohnendl, oder wie es nachstehend kurz genannt sei, Sojadl,
ist uns aus den Kriegsjahren noch in unangenehmer Erinnerung.

HEs heisst dariiber in unserem Jahresbericht fiir 1918: «Im Frithjahr
kam zum ersten Mal das Sojabohnendl in den Handel und gab sogleich zu
zahlreichen Klagen Anlass. Sowohl die tiefgelbe, in dicken Schichten braune
Farbe, als auch der eigenartige Geruch und Geschmack und die etwas dick-
fliissige Beschaffenheit wurden beanstandet. Es wurde teils als Maschinendl,
teils als Leinél, von anderen wieder einfach als verdorben und ungeniesshar
bezeichnet. Nach kurzer Zeit musste es deshalb aus dem Verkehr zuriick-
gezogen werden.»

Heute stellt sich uns dieses Oel, das aus den Samen von Soja (Glycine)
hispida gewonnen wird, wesentlich einladender dar und es diirfte dazu be-
stimmt sein, sich mit der Zeit als gut verwendbares Speisedl einzubiirgern.
Ich schliesse dies aus der Einfuhr bedeutender Mengen, die zunichst aller-
dings nur fiir die Kochfettfabrikation bestimmt zu sein scheinen. Die Soja-
bohne unterscheidet sich von den anderen als Nahrungsmittel verwendeten
Leguminosen vor allem durch den fehlenden Stiirke- und den hohen Oel-
und Eiweissgehalt. Beispiel: Proteingehalt bis 44,8 0o, Fettgehalt bis 20,3 9.

Den Anlass zu den nun zu besprechenden Untersuchungen gab ein
Olivendsl, das mit dem Auftrag iibergeben wurde zu priifen, ob es mit Sojadl
verfilscht sei. Durch die iibliche Analyse liess sich zuniicht folgendes fest-
stellen :

Sauregrad: 1,8; Refraktionszahl: 55,3; Spezifisches Gewicht: 0,9186;
Jodzahl: 89,5.



246

Bei der Reaktion nach Bellier trat eine schwache Violettfirbung ein,
die bald einer dauernden Rotfirbung Platz machte, nach Blarez gab es eine
geringe kristallinische Ausscheidung, nach der Kreis’schen Methode des
Lebensmittelbuches liess sich aber kein Arachisél nachweisen; ebensowenig
waren Cottondl und Sesamdl zu erkennen. Bei der Elaidinreaktion blieb das
Oel teilweise fliissig.

Es sei hier eingeschaltet, dass die alte Elaidinreaktion bei Olivensl-
untersuchungen immer noch niitzlich sein kann und zwar empfehlen wir
folgende Art der Ausfithrung: In einem Reagensglas werden 10 c¢m3 Sal-
petersiure 250o. und 1 g Kupferdraht mit 10 cm3 Oel iiberschichtet und
mindestens 12 Stunden stehen gelassen. Reines Olivenol gibt dabei immer
eine feste, gelblich-weisse Masse.

Aus dem mitgeteilten Befund konnte nun mit Sicherheit geschlossen
werden, dass kein reines Olivensl vorlag; fiir die Annahme eines Zusatzes
von Sojadl waren aber noch keine geniigenden Anhaltspunkte vorhanden.

Zufillig bekamen wir von der Grenzkontrolle eben zu rechter Zeit

einige Proben von raffiniertem Sojaol von vorziiglicher Qualitét, deren Ana-
lysen nachstehend angegeben sind:

1 2 3
Sauregrad. & .. il 0,2 0,2 0,1
Refraktiongzahl- - .. =00 63,8 63,8 63,2
Spezifisches Gewicht . . 0,9267 0,9248 0,9246
oodzahl ol it e v T8 133,6 130,7

Bei der Bellier-Reaktion zeigt Sojaol ein ganz charakteristisches Ver-
halten: nach dem baldigen Abblassen der ersten Violettfirbung stellt sich
eine bestindige dunkle Rotfirbung ein, die etwas an das Verhalten gewisser
Trane bei der Bellier-Reaktion erinnert!) und dies macht sich noch in den
Mischungen mit Oliventl bis zu 2000 hinunter bemerkbar. Nach Blarez
erhiilt man Ausscheidungen, die einem Gehalt von etwa 10090 Erdnussol
entsprechen. Bei der Elaidinprobe bleibt Sojadl vollsténdig fliissig.

Es fragte sich nun, ob die fraktionierte Féllung der Fettséuren ein
weiteres Merkmal zur Erkennung von Sojatl bieten wiirde. Im Jahr 1913 2)
hat der Eine von uns mit E. Roth gezeigt, dass die Fettsuren der Fette
und Oele bei der Féllung mit ungeniigenden Mengen Bleiacetat Fraktionen
von charakteristischen Eigenschaften liefern, die geeignet erscheinen, als
Unterscheidungsmerkmale verschiedener Fette zu dienen. Spéter ist es dann
gelungen, durch weitere Ausbildung dieser Methode Arachistl3) und Riibol 4)
in Mengen bis zu 5% hinunter in Olivensl nachzuweisen.

1) Kreis: Beitrag zur Untersuchung der Lebertrane, Schweiz. Wochenschr. f. Chem.
u. Pharm., 1906, Nr. 43.

2) Chem. Ztg., 1913, Nr, 6.

3. Z. U.N. &.,.1913, XXV, Heft 2.

4) Ebenda, 1913, XXVI, Heft 1.
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Es wurde jetzt das Sojasl nach dem Verfahren zum Nachweis des
Arachisols, wie es zuletzt von Dr. Pritzker in seiner Arbeit {iber Murmel-
tierfett (Pharm. Acta helvet., 1926, Nr. 1) erwithnt wird, gepriift. Erginzend
sel dazu bemerkt, dass man die mit Bleiacetat versetzten alkoholischen Fett-
siurelosungen zweckmissig wihrend 24 Stunden bei einer nicht weit von
15 abliegenden Temperatur stehen lisst. Die Schmelzpunkte bestimmten
wir auf dem Block Thiele5), der, wenn viele Schmelzpunkte zu bestimmen
sind, bestens empfohlen werden kann. Bei Fettsiuregemischen sind zwar die
Schmelzpunkte auf dem Block nicht so genau zu ermitteln, wie im Capillar-
Rohr, was ebenfalls im Block Thiele geschehen kann; aber wenn es, wie
in unserem Fall, nur darauf ankommt, festzustellen, ob eine Fraktion iiber
oder unter 70° schmelze oder wenn es sich um einheitliche Substanzen
handelt, gibt es wohl kein einfacheres Verfahren.

Es sei hier daran erinnert, dass nach dem Verfahren von Kreis und
Roth die Gegenwart von Arachisél nachgewiesen ist, wenn aus 90 %0 Alkohol
eine Kristallisation erhalten wird, deren Schmelzpunkt iiber 70 ° liegt. Dies
ist bei Anwesenheit von mindestens 500 Arachisél bei der dritten Kristal-
lisation der Fall. Es mag ferner bei dieser Gelegenheit angebracht sein,
darauf hinzuweisen, dass nach den Untersuchungen von Ehrenstein und
Stuewer 0) im Erdnussil die als Arachinsiure bezeichnete Fettsiiure C20H4002
nicht vorkommt. Die hochschmelzende Siure ist Isobehensiure C22Ha402
vom Schmelzpunkt 75°, wihrend die bisher sogenannte Arachinsiure vom
Schmelzpunkt 77° einen Bestandteil des Riibols bildet.

Bei den Sojadlen lagen die Schmelzpunkte der verschiedenen Kristalli-
sationen immer unter 70°. Auch die Form dieser Kristallisationen ist charak-
teristisch; es scheiden sich nicht wie beim Erdnussél lose, blitterige Kri-
stalle aus, sondern die Losung erstarrt entweder gallertartig oder es bilden
sich namentlich zu Beginn blumenkohlartige Gebilde.

Nach dem Kreig'schen Verfahren des Lebensmittelbuches gibt reines
Sojaol reichliche Ausscheidungen.

Bei dem eingangs erwihnten Olivensl schmolz die erste Kristallisation
bei 55° und nach 3 weiteren Kristallisationen stieg der Schmelzpunkt auf
nur 59°. Damit war nunmehr sicher entschieden, dass das Oel kein Erd-
nussol enthielt. Vielmehr durften wir aus diesem Befund in Verbindung mit
den iibrigen Ergebnissen der Analyse schliessen, dass das Olivensl wirklich
Sojadl enthalte und auf Grund des spezifischen Gewichts und der Jodzahl
schiitzten wir den Gehalt auf etwa 20 %o.

Die Methode der fraktionierten Féllung eignet sich aber leider nicht
zur Bestimmung des Gehalts von Sojadl in Gemischen mit Olivendl; denn
wir bekamen beispielsweise mit dem eingangs erwiihnten Oel reichlichere
Abscheidungen, als mit einer selbst hergestellten 2000igen Mischung. Die

5) Ztschr. f. angew. Chemie, 1902, 780.
6) Zentralbl., 1923, I1I, 366.
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Grenze der Nachweisbarkeit diirfte bei etwa 10 %o liegen, wobei indessen be-
merkt werden muss, dass die Kristallisationen nicht so prompt erfolgen wie bei
Arachisol, so dass man in manchen Fillen besser eine Stunde im Kiihlbad beliisst.
Nach E. 5. Wallis und G. H. Burows7) soll auch Sojal Arachinséure enthalten.

Da seinerzeit mit Ausnahme von Erdnussél und Riibél nur die Schmelz-
punkte der Fraktionen, ohne sie umzukristallisieren, bestimmt worden waren,
erschien es geboten, noch einige andere Oele auf ihr Verhalten nach dem
Verfahren zum Nachweis des Erdnussiols zu untersuchen. Da diese Unter-
suchungen aber noch nicht abgeschlossen sind und mnamentlich noch zu
priifen ist, wie sich diese Oele in Mischungen mit Olivenol verhalten, diirfen
die folgenden Mitteilungen nur als vorldufige aufgefasst werden.

Die Fraktionen von Sesamél und Cottondl geben beim Umkristallisieren
ebenfalls Ausscheidungen, deren Schmelzpunkte &hnlich liegen wie beim
Sojadl. Das kann aber nicht zu Tduschungen Anlass geben, weil diese Oele
sich von Sojadl leicht durch die Farbenreaktionen unterscheiden lassen.

Anders verhilt sich Riibsl, das zwar nicht mit Sojasl, wohl aber mit
Erdnussol verwechselt werden konnte. Bei Riihol liegt néamlich der dritte
Schmelzpunkt iiher 70°, was nun erklirlich ist, seitdem man weiss, dass
dieses Oel Arachinsiiure enthilt. Auch gibt es in Mischungen mit Olivenol
bis zu 10 % hinunter Kristallisationen mit iiber 70 ° liegendem Schmelzpunkt,
so dass Verwechslungen mit Arachisol moglich wéren.

Gliicklicherweise geben aber Mischungen mit bis zu 200 Riibol nach
dem Kreis'schen Verfahren des Lebensmittelbuches keine Ausscheidungen,
withrend allerdings mit reinem Riibol nach diesem Verfahren Kristallisationen
mit Schmelzpunkten bis zu 75,5° erhalten werden. Riibsl als solches kann
aber von Arachisol und Sojasl auf anderem Wege leicht unterschieden werden.$)

Zusammenfassend kann gesagt werden:

Mit Ausnahme des Olivendls geben die bis jetzt untersuchten reinen
Oele alle, sowohl nach dem Kreis’schen Verfahren des Lebensmittelbuches
als bei der fraktionierten Féllung Ausscheidungen, deren hochste Schmelz-

punkte nachstehend zusammengestellt sind: .o Sk bkt

Nach Lehensmittelbuch Bei der fraktionierfen Fallung
Segambly = b AT TR 680 600
Eatbondl”, = s e iSia 58 ¢ 54 o
S0 R SR e iiber 70° 68
Argehisols L5 a0, » 700 iiber 70°
RUBOY: s, i s 70 »o 00

In Mischungen mit Olivendl ist nach dem Lebensmittelbuch-Verfahren
nur Arachisél nachweisbar; nach dem Verfahren der fraktionierten Fillung
lassen sich auch Mischungen mit Sojadl und Riibol erkennen.

7) Z.N. L., 1927, Bd. 53, S. 294.

8) Holde un. Marcusson, Z.f. angew. Chemie, 1910, 1260 ; Torfelli u. Tortini, Chem. Ztg.
1910, 689; Kreis u. Roth, Mitt. d. Schweiz. Gesundheitsamts, 1915, 38.
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