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BAND XVIII 1927 HEFT 5

Zum Nachweis des Soj'abolinenöls.

Mitteilung aus dem Laboratorium des Kantons-Chemikers Basel-Stadt.

Von HANS KREIS und OTTO WOLF

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

Es heisst darüber in unserem Jahresbericht für 1918: «Im Frühjahr
kam zum ersten Mal das Sojabohnenöl 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
dickflüssige Beschaffenheit wurden beanstandet. Es wurde teils als Maschinenöl,
teils als Leinöl, von anderen wieder einfach als verdorben und ungeniessbar
bezeichnet. Nach kurzer Zeit musste es deshalb aus dem Verkehr
zurückgezogen werden.»

Heute stellt sich uns dieses Oel, das aus den Samen von Soja (Glycine)
hispida gewonnen wird, wesentlich einladender dar und es dürfte dazu

bestimmt sein, sich mit der Zeit als gut verwendbares Speiseöl einzubürgern.
Ich schliesse dies aus der Einfuhr bedeutender Mengen, die zunächst allerdings

nur für die Kochfettfabrikation bestimmt zu sein scheinen. Die
Sojabohne unterscheidet sich von den anderen als Nahrungsmittel verwendeten

Leguminosen vor allem durch den fehlenden Stärke- und den hohen Oel-

und Eiweissgehalt. Beispiel: Proteingehalt bis 44,8 °/o, Fettgehalt bis 20,3°/o.
Den Anlass zu den nun zu besprechenden Untersuchungen gab ein

Olivenöl, das mit dem Auftrag übergeben wurde zu prüfen, ob es mit Sojaöl
verfälscht sei. Durch die übliche Analyse liess sich zunächt folgendes
feststellen :

Säuregrad: 1,8; Refraktionszahl: 55,3; Spezifisches Gewicht: 0,9186;

Jodzahl: 89,5.
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