
gegeniiber der Petrolatherextraktion dar. Als Referenz- 
fettprobe bei der NMR-Messung diente zunachst frisches 
ErdnuBol, sadann das zur Hemtellung der Chips be- 
nutzte Fritierfett mit einer Saurezahl von fast 0.0 und 
weiterhin mit einer Saurezahl von 2.2. Als viertes Re- 
ferenzmuster dliente eine Chipsprobe aus der gleichen 
I'roduktionsserie. 

Aus Tab. 2 wird zunachst deutlich, dai3 im vorlie- 
genden Falle Erdndol  als Referenzfett ausscheiden 
mu& Die gemessenen Werte liegen zwischen 5.1 und 
11.5 " / o  niedriger als die der Petrolatherextraktion. 
Wurde als Referenzmuster das Fett benutzt, in dem die 
Chips hergestellt worden waren, also das Fritierfett mit 
einer Saurezahl von fast 0.0, so kam es zu Werten, die 
der Petrolatherextraktion am nachsten liegen. Jedoch 
betrugen auch hier die Abweichungen immer noch + 2.1 
bis - 4.5 "/a. Das gleiche Referenzfett, nur in wesent- 
lich schlechterer Qualitat, erbrachte Abweichungen von 
+ 7.5 his - 3.5 O / o  und Chips als Referenzmuster solche 
von + 5.2 bis - 2.3 O/o gegenuber der Petrolatherextrak- 
tion. Waren die Referenzfette nun auch noch im war- 

men Zustand eingesetzt worden, ware es zu noch groiSe- 
ren Abweichungen gekommen. 

Es bedarf keiner Diskussion, um festzustellen, dai3 
aufgrund der vorliegenden Ergebnisse der ,,Newport- 
Analyser" fur die Fettgehaltsbestimmung in Kartoffel- 
fritierprodukten ungeeignet ist. Dabei stellt sich jedoch 
die Frage, weshalb der Einsatz des Gerates fur Getreide- 
untersuchungen moglich ist und fur Fritierprodukte 
nicht. Eine mogliche Erklarung ist die Bindung des 
Fettes im Produkt. Bei den durchgefuhrten Maisunter- 
suchungen hatte man zunachst aus dem zu untersuchen- 
den Mais eine bestimmte Menge 01 extrahiert und die- 
ses 01 als Referenzprobe benutzt. Zum Vergleich wurde 
vermahIener Mais als Referenzprobe eingesetzt. Dabei 
zeigte sich, dai3 die Abweichangen gegenuber der Pe- 
trolatherextraktion bei Benutzung des extrahierten 
Maisoles wesentlich hoher waren als gegeniiber der ver- 
mahlenen Maisprobe, in der das 031 noch in der ur- 
sprunglichen Bindung vorhanden war. 

Eingegangen am 12. August 1981. 

Weizenlipide: Funktion und EinfluB bei der Verarbeitung des Mehles* 
V o n  W.  N i e r l e  und A .  W. E l  Bayci'":' 

Aus der Bundesjorschungsanstalt f u r  Getreide- und Kartof felverarbeitung, Detmold 

Durch die Extraktion der unpolaren Lipide werden Brotvo- 
lumen und Krumenbeschaffenheit im Standardbadcversllch ver- 
bessert. Die Wirkung ist je nach Extraktionsmittel mehr oder 
weniger ausgepragt, obwohl die Fettzusammensetzung der ex- 
trahierten Lipide im wesentlichen identisch ist. Wahrend Li- 
pasen nur wenig EinfluD auf das Brotvolumen haben, wirken 
phospho- bzw. galaktolipidspaltende Enzyme aus Kartoffeln 
stark negativ und irreversibel auf Volumen und Krumenbe- 
schaffenheit. Lecithin (in Kombination mit Glyceriden) bzw. 
Diacetylweinsaure-Ester erhohen die Gartoleranz und Volumen- 
ausbeute erheblich. Besonders zu beadten sind Unterschiede 
in der Wirkung der Lipide in Abhangigkeit von dern einge- 
setzten Badcversuch. Da die Entfettung im Rapid-Mix-Test 
negativen EinfluD auf das Brotchenvolumen hat und hierbei 
auch die Wirkung von Lecithin geringer ist, wird vermutet, daD 
d n r d  die intensive mechanische Bearbeitung des Teiges fibril- 
lare Strukturen bzw. Lipoproteinmembranen zerstort werden, 
die fur die Ausbildung einer optimalen Teigstruktur notwendig 
sind. 

1. E i n l e i t u n g  

Der EinfluB der mehleigenen Lipide auf die Back- 
fahigkeit eines Mehles ist als Wechselwirkung zwischen 
Lipiden und Eiweii3en zu betrachten. Die Komplexbil- 
dung zwischen Lipiden und Eiweii3 tragt dazu bei, die 
Netzstruktur des Mehlproteins im Teig zu verstarken und 
die optimale Kleberentwicklung zu ermoglichen. Da die 
einzelnen Lipidklassen des Mehles (z. B. Phospholipide 
und Galaktolipide) die Backeigenschaften unterschied- 
lich beeinflussen, ist zu vermuten, dai3 die Bindung zwi- 
schen dem EiweiB und den obengenannten Lipidklassen 

Wheat Lipids - Function and Effect in Flour Processing 
Bread volume and crumb quality are improved in standard 

baking experiments by extraction of non-polar lipids. Depend- 
ing on the extracting agent the effect is more or less distinct, 
whereas the fat composition of the extracted lipids is essen- 
tially the same. Whereas lipases have only low influence on 
bread volume, phospho- or galactolipid fermenting enzymes 
from potatoes have very negative and irreversible effects on 
volume and crumb quality. Lecithin (in combination with 
glycerides) or ester of diacetyltartaric acid improve significantly 
the fermenting tolerance and volume yield. The different effects 
of lipids in dependence on the applied baking experiment are 
worth to be considered. Since defatting in rapid-mix-test has 
negative effects on roll volume and the lecithin effect is lower, 
too, it is supposed that fibrillar structures or lipoproteine 
membranes are destroyed by intensive mechanical working, 
which are necessary for an optimal dough structure formation. 

unterschiedlich ist. In diesem Lipoprotein-System sind 
Lipide und Proteine durch Nebenvalenzen miteinander 
verbunden. Eine hydrophobe Wechselwirkung zwischen 
dem unpolaren Lipidanteil und dem Protein wird be- 
vorzugt. Die Weizenlipide und ihre Wirkung beim 
Backen sind Gegenstand zahlreicher Untersuchungen 
gewesen. R. C .  Hoseney und Mitarbeiterl zeigten, dai3 
durch Zugabe kleiner Mengen polarer Lipide (frei oder 
gebunden) zu einem vollstandig entfetteten Mehl Ge- 
backe mit kleineren Volumina erhalten werden. Bei ho- 
heren Zugaben nahmen die Volumina der Gebacke je- 
doch zu. R. D. Daftary und MitarbeiteP fraktionierten 

** Vortrag anlai3lich der 37. DGF-Vortragstagung in Freiburg 
am 16. September 1981. 
Veroffentlichungs-Nr. 4894 der Bundesforschungsanstalt fur 
Getreide- und Kartoffelverarbeitung in Detmold. 

'w Anschrift der Verfasser: Dr. W. Nierle und Dr. A .  W. 
El Bayd, Bundesforschungsanstalt fur Getreide- und Kar- 
toffelverarbeitung, Institut fur Biochemie und Analytik, 
Postfach 23, D-4930 Detmold. 

F E T T E  . S E I F E N .  A N S T R I C H M I T T E L  
83. J ahrgang Nr. 10 1981 

1 R. C .  Hoseney, K .  F. Finney, Y. Pomeranz u. M .  D. Shogren, 
Functional (breadmaking) and biochemical properties of 
wheat flour comDonents V: Roles of total extractable lipids, 
Cereal Chem. 46: 606 [ 19691. 
R. D. Daftary, Y .  Pomeranz, M .  D. Shogren u. K .  F. Finney, 
Functional breadmaking properties of lipids 11: T h e  role 
of flour lipid fractions in breadmaking, Food Techn. 22, 
327 [1968]. 
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freie polare Lipide in Phospholipide und Galaktolipide, 
letztere in Monogalaktosyldiglyceride und Digalakto- 
syldiglyceride. Sie setzten die Phospholipide in 0.2'/0- 
igen Zusatzen Mehlen zu, die mit Petrolather entfettet 
waren und stellten dabei einen leicht negativen EinfluB 
fest. Dagegen wirkten sich die Galaktolipide sowohl ge- 
mischt als auch getrennt positiv auf das Backvolumen 
aus. 

Im Rahmen unserer Arbeiten beschaftigten wir uns 
mit zwei Themen auf diesem Gebiet, und zwar 
a) dem EinfluB der Lipide bzw. Backmittel auf mit 

Losungsmittel extrahierte Mehle; 
b) dem Abbau bestimmter Lipidklassen wahrend der 

Teigherstellung mittels Enzympraparaten, um festzu- 
stellen, wie diese das Backverhalten beeinflussen. 

180% , 

2. M a t e r i a l  u n d  M e t h o d i k  

Zwei Mehle der Type 550 mit unterschiedlicher Qua- 
litat wurden mit Petrolather'$ bzw. Aceton, Propanol-2, 
Chloroform/Methanol durch zweimaliges Abnutschen 
entfettet, wodurch der groBte Teil des Fettes entfernt 
werden konnte. Wahrend der Teigbereitung wurden 
bestimmte Lipidklassen (z. B. Triglyceride durch Lipa- 
sen, Phospholipide bzw. Galaktolipide mittels eines 
Enzympraparates aus Kartoffeln) abgebaut. Die Back- 
versuche erfolgten nach der Standardmethode der '4r- 
beitsgemeinschaft Getreideforschung e. V., DetmoldS. 
Als Zusatze wurden die mehleigenen Lipide, Eilecithin: 

Abb. 1. DC der mit verschiedenen Losungsmitteln extrahier- 
baren Lipide des CWRS-Mehles 

Sojalecithin, Lecithinbackmittel und Diacetylweinsaure- 
Ester (DAWE) angewandt. Die Lipide wurden mit 
Petrolather bzw. Chloroform/Methanol extrahiert und 
anschliei3end nach den ublichen Methoden dunnschicht- 
chromatographisch untersucht 4, 5. 

* Wir danken der Henkel KGaA, Diisseldorf, fur die Ex- 
traktion des Mehles. 

8 Standard-Methoden fur Getreide, Mehl und Brot der Ar- 
beitsgemeinschaft Getreideforschung, 6. Aufl., Schiifer, Det- 
mold 1978. 
Y .  Hamza, Wber die Zusammensetzung der Lipide des Wei- 
zens und ihre Verteilung im Mehlkorper, Dissertation, Uni- 
versitat Miinster 1968. 

5 H .  P .  Kaufmann, A .  W. El Bayh u. D.  Meinsen, Pro- und 
Antioxidantien auf dem Fettgebiet XXV: Wber die Loka- 
lisiemng in Samen und Friichten sowie Kartoffeln, Fette . 
Seifen . Anstrichmittel 71, 537 [1969]. 

3. E r g e b n i s s e  u n d  D i s k u s s i o n  

3.1. Einflufl der Entfettung des Mehles auf das Brot- 

Durch die Extraktion rnit Petrolather wird der groBte 
Teil der Triglyceride sowie ein geringer Anteil an pola- 
ren Lipiden, z. B. Lecithin und Digalaktosyldiglyceriden, 
aus dem Mehl entfernt (Abb. 1). Das so entfettete Mehl 
brachte groaere Brotvolumina als das native Mehl 

volumen 

160% 

140% 

120% 

100% 

L 

1. GRUNDMEHL = 100 I 
2 .  GHUNDflEHL 1111 Pfi ENlFETTE1 

3, CURS-MEHL 

4. CWRS-REHL U l T  PA ENTFETTET 

Abb. 2. Einflui3 des Entfettens auf das Gebackvolumen 

(Abb. 2). Zusatzlich wurde die Krumenbeschaff enheit 
verbessert. Die Verwendung von Aceton als Losungs- 
mittel fuhrte zu gleichen Ergebnissen. Durch Entfettung 
mit Propanol-2 wird die Zusammensetzung und Menge 
der extrahierten Lipide nur geringfugig verandert; da- 
bei wirkt sich aber diese Art der Extraktion nahezu nicht 
auf das Volumen aus. Die Entfernung der Lipide mit 
Chloroform/Methanol fuhrt dagegen zu einer erhebli- 
chen Volumenminderung, obwohl die Gesamtmenge des 
extrahierten Fettes nicht groBer als bei den anderen 
Extraktionsverfahren ist (Abb. 3 und 4). 

Aus der Art und Zusammensetzung der extrahierten 
Lipide allein lassen sich zunachst noch keine Ruck- 
schliisse auf die beobachteten teilweise deutlichen Vo- 
lumenveranderungen ziehen. In  dem Chloroform/ 
Methanol-Extrakt sind jedoch groi3e Anteile einer pro- 
teinreichen Substanz, die sich beim Eindampfen des 
Extraktes als Feststoff absetzte. Es ist denkbar, daB 
diese Substanz als wesentliches Verbindungsglied zwi- 
schen den technologisch wichtigen Mehlproteinen und 
den Lipiden fungiert. 

3.2. Einflufl fettabbauender Enzyme 
Es wurden Versuche unternommen, bestimmte Lipid- 

klassen wahrend der Teigherstellung mittels Enzympra- 
paraten abzubauen (z. B. Triglyceride, Phospholipide 
und Galaktolipide) und so den Einflui3 dieser Lipid- 
klassen ohne Anwendung von Losungsmitteln festzu- 
stellen. Wie vorher gezeigt, sind mit Petrolather vor- 
nehmlich die unpolaren Lipide extrahierbar, was zu 
einer Volumensteigerung fiihrte. Falls hierfur die 
Triglyceride hauptverantwortlich sein sollten, so mui3te 
durch enzymatischen Abbau der Triglyceride mit Lipa- 
sen wahrend der Teigbereitung ein ahnlicher Effekt er- 
reicht werden konnen (Abb. 5) .  Mit handelsublichen 
Lipasen gelang es auch, den groBten Teil der Trigly- 
ceride im Teig abzubauen. Es wurde aber weder die 
erwartete Volumensteigerung noch eine Volumenminde- 
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1. GRUNDMEHL = 100 X 

2 .  CURS-MEHL , 

3 .  CURS-MEHL M I 1  Pli ENTFElTET 

4 .  CURS-MEHL N I T  ACETOM ENTFETTET 

5. CURS-ME'IL M I 1  PROPANOL-2 ENTFETTET 

6 .  CURS-NEHL M I T  CHLOROFORM/METHANOL ENTFtTTEl  

6 - 

Abb. 4. Einflui der Extraktion auf das Volumen des Brotes 
5:  CWRS-Mehl; 43: CWRS-Mehl mit Aceton entfettet; 44: 
CWRS-Mehl mit Propanol-2 entfettet; 45: CWRS-Mehl mit 

Chloroform/Methanol entfettet 

rung beobachtet. In fruheren Arbeiten berichteten wir, 
dai3 wahrend der Verarbeitung von Kartoffeln Phos- 
phatide bzw. Galaktolipide enzymatisch abgebaut wer- 
den. Ein derartiges Enzymsystem wurde ebenfalls von 
T. Galliard in Kartoffelhomogenisaten beschrieben. 
Auch E .  Heinz8 isolierte ein Enzymsystem aus Spinat- 
blattern, das die Synthese von Galaktolipiden bewirkt. 
In einer Reihe von Backversuchen verwendeten wir ein 

i 

Abb. 3. Einflui unterschiedlicher Fettextraktionen auf das 
Gebadcvolumen 

Abb. 5.  DC der unpolaren Lipide i a  Teig 

1. GRUNDMEHL 1111 PA ENTFETTET 

2 .  GRUNDMEHL M I 1  PA ENTFETTET UND 2.5 I DAYE 

3. GRUNDMEHL 1111 PR ENTFETTET UND 2.5 I DAUE UND 1 I 'URTOFFELENZYM 
4. GRUNDMEHL M I 1  PR ENTFETTET UND 2.5 I LECITHIN-BACUMITTEL 

5 .  GRUNMEHL NIT  PP. ENTFETTET UND 2.5 I LECITHIII-BACUMITTEL UND 1 X 

_ _ _ _ _ _  KARTOFFELENZV 

W .  Naerle, A. W .  C1 Baya, W .  Kempf, H .  tlollang u. H .  U .  
Ocker, Versuche zur Verlangerung der Haltbarkeit von Kar- 
toffelprodukten, Chem. Mikrobiol. Technol. Lebensm. 3, 172 
[1975]. 
T. Galliard, The enzymic breakdown of lipids in potato 
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Abb. 6. EinfluG fettabbauender Enzyme auf das Gebadcvolumen 
(GM PA entf.) 

tuber by phospholipid- und galactolipid acyl hydrolase 
activities and by lipoxygenase, Phytochemistry 9, 1725 [ 19701. 

* E. Heinz, Ober die enzymatische Bildung von Acylgalakto- 
syldiglycerid, Biochim. biophysica Acta [Amsterdam] 144, 
333 [1967]. 
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Enzympraparat aus Kartoffeln, welches eine Vermin- 
derung im Brotvolumen bewirkte. Das Rohenzym aus 
Kartoffeln baut vermutlich die Phospho- bzw. Galakto- 
lipide ab, die als Lipoprotein komplexiert sind. Dieser 
Vorgang ist mit der Extraktion der Lipide mit Chloro- 
form/Methanol vergleichbar. Dabei werden offenbar 
Haft- bzw. Verkniipfungspunkte zwischen den Eiweii3- 
molekiilen angegriffen, was zu einer Verringerung der 
Festigkeit der Klebstellen fiihrt. Ein solcher ,,AbreiB- 
vorgang" scheint irreversibel zu sein, denn ein Aus- 
tausch bzw. eine Rekonstitution durch Zugabe von 
Lecithin bzw. Diacetylweinsaure-Ester fiihrt nicht mehr 
zum urspriinglichen Volumen (Abb. 6 und 7) .  

200% . 

180% . 

160% . 

140% . 
120% . 
100% . 

Durch zugesetztes Lecithin erhoht sich die Menge an 
extrahierbaren Mono- und Digalaktosyldiglyceriden ge- 
geniiber Teig ohne Zusatz deutlich. Dies bedeutet, daB 
die fur das Backverhalten eines Teiges wichtigen mehl- 
eigenen Mono- und Digalaktosyldiglyceride bei der 
Teigherstellung unter Zusatz von Lecithin keine beson- 
ders feste Bindung zum Eiweii3komplex eingehen, so daB 
deren positive Wirkung nahezu unterdruckt wird. Da 
die Phospholipide von geringerem EinfluB auf die Back- 
eigenschaften sind als die Galaktolipide 2, laBt sich die 
fehlende Bindung der mehleigenen Galaktolipide an das 
Protein durch Lecithinzugabe nicht vollig ausgleichen. 
Wegen dieser ,,Verdrangungsreaktion" des Lecithins ge- 
geniiber den Galaktolipiden ist die Wirkung von Di- 

- 

Abb. 9: Einflui3 von DAWE bzw. Lecithinbackmittel auf das 
Brotvolumen 

Abb. 7: Einflui3 von DAWE bzw. des Enzympraparates auf 25: CWRS-Mehl + 2.5Oio DAWE; 26: CWRS-Mehl mit PA 
das Brotvolumen entfettet + 2.5 O/o DAWE; 29: CWRS-Mehl + 2.5 O/o Lecithin- 

24: Grundmehl mit PA entfettet + 2.5 O / o  DAWE; 19: Grund- badtmittel; 30: CWRS-Mehl mit PA entfettet + 2.3 O / o  

mehl mit PA entfettet + 2.5 O i o  DAWE + 1 O i o  Kartoffel- Lecithinbackmittel 
Enzym; 26: CWRS-Mehl mit PA entfettet + 2.5Oio DAWE; 
20: CWRS-Mehl mit PA entfettet + 2.5 o/* DAWE + 1 

Kartoffel-Enzym 
acetylweinsaure-Ester, welcher die Galaktolipide offen- 
bar nicht verdrangt, bei der Brotherstellung groi3er als 

1. CURS-MEHL 

2. 'IRUNDMEHL 

3 .  CURS-MEHL UND 0.5 I SOJALE.ITHIN 

4. GRUNDMEHL UND 0.5 I SOJALECITHIN 

5. CURS-PIEHL UND 0.5 1 E l L E C l I H l N  

6. GRUNDNEHL UHD 0.5 P EILECITHIN 

7 .  CURS-MEHL UND 2 . 5  I L E C I T H I N B A C M l l l t L  

8. GRUNDMEHL UND Z r 5  I L E C I l H I N 8 A C M I T l k L  

9 .  CURS-MEHL Pill PU ENTFETTET 

10. GRUNUMEHL Pi11 Pil ENTFETTET 

11. CURS-HEHL N I T  PX ENTFEIIET UIlD 0.5 I SOJALECIIHIN 

12. GRUNDflEHL M I 1  PA ENTFETTEI UNU 0,s I SDJALECIlUltl 

13. CURS-MEHL M I 1  P < E N l F E l T E l  UND 0,5 I E l L E L l l H l N  

14. GRUNDMEHL 611 PU EBTFETTET UND a,? I t l L t L l l H l n  

15. CURS-MEHL MI1 PU ENTFtTTET UND 2.5 I L E C I T H I N E K M I T I E L  

16. GRUNUMEHL f l l l  PU E N T F t T T t l  UND 2,5 1 LECllHlNBACKMlllEL 

Abb. 8. Einflui3 von Lecithin auf das Gebadcvolumen 

3.3. Einflufl von Lecithin und Diacetylweinsaure-Ester 

Wahrend Sojalecithin allein nur eine vergleichsweise 
geringe Volumensteigerung bewirkt, hat ein Lecithin- 
Backmittel (zu 20 O/o bestehend aus Lecithin, Kephalin, 
Tnositphosphatidyl, Mono-, Di- und Triglyceriden und 
80 O/o Nichtfettsubstanz) eine betrachtliche Volumen- 
steigerung erbracht (Abb. 8). Die Diacetylweinsaure- 
Ester verbessern die Maschinenfreundlichkeit der Teige, 
erhohen die Gartoleranz und die Volumenausbeute der 
nativen sowie der entfetteten Mehle deutlicher als Zu- 
satze von Lecithin bzw. Lecithin-Backmitteln (Abb. 9). 

auf die Backeigenschaften des Mehles 
die von Backmitteln auf Lecithinbasis. Hierdurch ist 
auch erklarbar, warum Phospholipide in niedrigen Kon- 
zentrationen das Backverhalten negativ beeinflussen 
konnen, in hoheren Konzentrationen jedoch einen An- 
stieg in der Volumenausbeute bewirken. In diesem Falle 
treten wahrscheinlich iiberschiissige Phospholipide - 
zumindest teilweise - an die Stelle der verdrangten 
Galaktolipide. 

4. S c h l u f l b e t r a c h t u n g  u n d  A u s b l i c k  

Alle diese Beobachtungen fiihren noch nicht zu einem 
einheitlichen Bild hinsichtlich des Wirkungsmechanis- 
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mus der Mehllipide. Sie verwirren vielmehr durch die 
Fulle der vermeintlich widerspriichlichen Wirkungen, so 
dai3 eine Aufklarung noch komplizierter geworden ist. 
Erschwert wird eine Deutung der Ergebnisse noch durch 
die Tatsache, dai3 Unterschiede in der Wirkung der 
Lipide von der Art des Backversuchs abhangig sind. 
Z. B. wirkt sich die Entfettung mit Petrolather im 
Rapid-Mix-Test negativ auf das Brotchen-Volumen 
aus. Vermutlich werden durch die intensivere mecha- 
nische Bearbeitung beim Kneten feine fibrillare Struk- 
turen zerstort, die fur die Ausbildung einer optimalen 

Teigstruktur notwendig sind. In gleicher Weise wie diese 
Widerspruche wird auch das teilweise sehr unterschied- 
liche, bisweilen auch entgegengesetzte Ansprechen der 
Mehle mit verschiedenem Qualitatsniveau auf Zusatze 
bzw. Entfernung von bestimmten Lipidklassen Gegen- 
stand noch weiterer Studien bleiben. 

Eingegangen am 21. September 1981. 

@ W. Nierle, H.  D. Ocker u. A .  W. El Bay& Einflui3 der 
Lipide auf die physikalischen Eigenschaften von Mehl- 
inhaltsstoffen, Getreide, Mehl und Brot 34, 319 [1980]. 

Uber die Zusammensetzung des Retamowachses * 
V o n  H .  S c h wn i d  t :+', Hoechst AG, W e r k  Gersthofen 

Die Hauptkomponenten des Retamowachses wie Sauren, Al- 
kohole und Kohlenwasserstoffe werden qualitativ und quanti- 
tativ mit den entsprechenden Anteilen bekannter Natunvachse 
verglichen. Zu diesein Zwedte wurden mehrere Retamowachs- 
proben jeweils mit Hilfe von Ionenaustauschverfahren, selek- 
tiven Extraktionen und Saulenchromatographie in die genannten 
Hauptkomponenten getrennt. Die Kettenlangenverteilungen der 
genannten Fraktionen wurden gaschromatographisch ermittelt. 

Zu den bekanntesten Naturwachsen zahlen neben dem 
Bienenwachs das fossile Rohmontanwachs, das weltweit 
in Form seiner Raffinate bzw. deren Derivaten verwen- 
det wird, sowie das recente Wachs der brasilianischen 
Facherpalme, das Carnaubawachs. Daneben gibt es eine 
Anzahl weiterer Naturwachse mit lediglich regionaler 
Bedeutung, unter denen Candelilla- und Retamowachs 
hervorzuheben sind. 

Retamowachs ist ein Pflanzenwachs und stellt den 
Wachsbelag der Zweige von bulnesia retama aus der 
Familie der Zygophyllaceen dar (2-3 O / o ) .  Diese Pflanze 
gedeiht wild als Buschwerk und auch als Baum in den 
ariden Zonen Sudamerikas. Besonders stark verbreitet 
wachst sie in Argentinien, vornehmlich in der westlichen 
Praekordilliere sowie im Nordwesten des Landes. Das 
hierauf basierende Reservoir an Retamowachs ist schwer 
abzuschatzen, da zwar das Vorkommen auf einer Flache 
von rd. 7 Mio. Hektar genannt wird, von denen aller- 
dings nur etwa 2.5 Mio. Hektar einigermai3en zugang- 
lich sind, aber keine Angaben uber die Besetzungsdichte! 
Hektar vorliegen. Die tatsachliche Gewinnung lag 1977 
bei 420-480 jato, an der im wesentlichen drei Produ- 
zenten beteiligt waren, deren einer rund 240 jato - 
also rund 50°/o des Gesamtvolumens - auf den argen- 
tinischen Markt brachte. Der Hauptproduzent beabsich- 
tigte, den erwahnten Anteil von rd. 240 jato auf etwa 
1000 jato zu steigern. Inzwischen haben sich die Kosten 
fur Ernte und Aufbereitung jedoch so erhoht, dai3 der- 
zeit Retamowachs auf dem argentinischen Markt prak- 
tisch keine Rolle mehr spielt und in den nachsten Jahren 
iiberhaupt nicht mehr verfiigbar sein diirfte. 

Die Gewinnung des Retamowachses verlauft praktisch 
nach der gleichen Methode wie bei Candelillawachs: Die 

'k Vortrag anladlich der 36. DGF-Vortragstagung in Kiel am 
8. September 1980. 

'i'k Anschrift des Verfassers: Dr. H .  Schmidt, Hoechst Aktien- 
gesellschaft, Werk Gersthofen, Postfach 10 15 67, 8900 Augs- 
burg 1.  

FETTE . S E I F E N  . A N S T R I C H M I T T E L  
83. Jahrgang Nr.  10 1981 

Composition of Retamo Wax 
The chief components of retamo wax like acids, alcohols 

and hydrocarbons are qualitatively and quantitatively compared 
with the corresponding amounts of known natural waxes. To 
this purpose several retamo wax samples were each separated 
into the mentioned chief components by means of ion exchange 
processes, selective extractions and column chromatography. 
The chain length distributions of the mentioned fractions were 
determined by gaschromatography. 

Zweige der Pflanze werden im Sommer geerntet und in 
offenen Gefai3en mit Wasser, unter Zusatz geringer 
Mengen Schwefelsaure, gekocht. Die hierbei aufschwim- 
mende Wachsschmelze wird in flache, wannenformige 
GefaBe abgeschopft oder abgelassen und erstarrt zu 
einem harten, teilkristallinen Wachs. Die Farbe des 
Produktes schwankt zwischen Mittelbraun und Hellbraun 
- j e  nach Zugabe weiterer bleichender Agenzien wie 
z. B. Wasserstoffperoxid 0. a. wahrend des Aufbereitungs- 
prozesses. 

Die genannten Produkte gelangen unter entsprechen- 
den Typbezeichnungen auf den Markt, wobei auch Ver- 
schnitte mit Paraffinen als modifiziert bezeichnete Re- 
tamowachse gehandelt werden. 

Wir interessierten uns im Rahmen unserer analytischen 
Untersuchungen vor allem fur das g e n u i n e W a c h s 
hinsichtlich seiner Zusammensetzung aus den Haupt- 
komponenten Sauren, Alkoholen und Kohlenwasser- 
stoffen sowie hinsichtlich der ,,Kettenlangenspektren" 
innerhalb der genannten Gruppen. 

Aus der U n t e r s u c h u n g  g e b l e i c h t e r  P r o -  
d u k t e wollten wir entnehmen, ob diese einem einfachen 
BleichprozeB ohne chemische Veranderung des Wachs- 
korpers entstammen oder evtl. durch oxidative Raffi- 
nation hergestellt worden waren. Letztgenanntes Ver- 
fahren fuhrt erfahrungsgemai3 zu einer Verschiebung der 
quantitativen Verhaltnisse von Gesamtsauren und Un- 
verseifbarem im Raffinat gegenuber dem genuinen Ma- 
terial. 

Fur unsere Untersuchungen standen uns vier Retamo- 
wachsmuster zur Verfiigung: Cera oscura, ein Rohwachs 
von mittelbrauner Farbe, sowie drei helle Wachstypen 
mit den Bezeichnungen cera Clara, cera rem Clara und 
cera extra Clara. 

In Tab. 1 sind die wichtigsten Kennzahlen der Unter- 
suchungsprodukte im Vergleich mit denen von Carnauba- 
und Rohmontanwachs angefiihrt. Wie man sieht, weisen 
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