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siuregehalt der meisten Margarine nur gegen 0,1%0 betrigt und es fiir die
sanitire Beurtheilung selbstredend ohne jede Bedeutung ist, ob 0,100 oder
0,103 g Borsdure zugegen sind.

Diesem grundsatzlichen Fehler, welcher ja iibrigens durch eine Wasserbe-
stimmung beseitigt werden kann, steht der Vortheil gegeniiber, dass die Methode
die Anwendung beliebig grosser Fettmengen gestattet und in ihrer Ausfithrung
einfacher als selbst der gualitative Borsiurenachweis erscheint.

| ; . '  Von d !
M d | Filtrat - Verbraach on der an
oenge dir ! Zugesetzte © Vom dﬂtm ,,e;qr.;?:t r::- Gefundene l gewendeten
No. |MTECWONCERN:  porsure  goon O I Borsaare ,Bonlm'e wie-
Margarine benutzt = lauge') i dergefunden
g | g ‘ cem ; ccm [ g | °lo
|
1 50 0,0995 30 8.25 ‘ 0,09696 . 97,44
2 . 0,1000 | 30 : 815 | 009577 | 9577
3 . 00696 40 775 | 0,06831 | 98,15
4 . 0,0625 40 690 | 006082 97,31
5 . 0,0615 [ 40 680 [ 005995 - QTAT
6 100 0,1200 | 40 C11L,85 0 0.113% 94,95
7 . 0,3000 30 © 92310 ) 0,29616 98,72
8 . 0.0625 40 675 | 00649 103,84
9 . 0,0500 | 40 | 500 0.04808 | 96,16
10 . 0,0480 ' 40 490 | 004712 | 98,16
i |

1) Titer: 15,60 cem = 0,1 g H;BO,.
Dresden, im Juni 1902.
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Ad. Jolles und Josef K. Friedjung: Zur Kenntniss des Eisengehaltes
der Frauenmilch und seine Bedeutung fiir den Saugling. — Arch.
f. experim. Path. und Pharmak. 1901, 46, 247—260.

Verff, haben den Eisengehalt der Milch an einer Reihe stillender Frauen wie
folgt untersucht: 50 cem Frauenmilch wurden in einer mit saurem schwefelsauren
Kalium ausgeschmolzenen Platinschale unter Zugabe von etwas Essigsiure eingedampft,
hierauf im Trockenschranke getrocknet und verascht. Die Asche wurde mit ent-
wiissertem, gepulvertem, saurem schwefelsaurem Kali aufgeschlossen, die erkaltete
Schmelze mit destillirtem Wasser geldst, mit eisenfreier Schwefelsiiure versetzt, hierauf
eine genau gewogene Menge (6—8 g) reines, auf elektrolytischem Wege gewonnenes
Zink hinzugegeben und nach erfolgter Reduktion mit Permanganat titrirt. Die gefun-
denen Eisenwerthe bewegen sich zwischen 3,52 und 7,21 mg im Liter, die meisten
Werthe liegen in der Mitte, nicht weit vom Durchschnitt, der sich auf 5,09 mg beliuft.
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Es geht somit aus den Versuchen hervor, dass die Milch gesunder Frauen einen zwar
geringen, aber stindigen Eisengebalt zeigt, der im Haushalte des Siuglings immerhin
nicht zu vernachléssigen ist. Schlechte Aussere Verhaltnisse, hoheres Alter der Stillenden,
chronische Erkrankungen diirften” in dér Regel eine erhebliche Verminderung des
Milcheisens bedingen. Auch die Milch scheinbar gesunder Frauen, deren an der
Brust genithrte Kinder erhebliche Erndhrungsstérungen aufwiesen, scheint besonders
eisenarm zu sein. Dagegen liess sich ein gesetzmassiges allmihliches Absinken des
Eisengehaltes wihrend der Stillzeit nicht feststellen. Die Verff. bestimmten ferner
den Eisengehalt einiger gangbarer Kindermilchsorten, nimlich von Sauglingsmileh I der
Wiener Molkerei, Backhaus-Milech I und II und Gartner’scher Fettmilch. Simmt-
liche Proben enthielten weit geringere Eisenmengen (1,33—2,58 mg im Liter) als die
Frauenmilch, so dass also bei kiinstlicher Erndhrung die dem Kinde zugefiihrte Eisen-
menge hinter der dem Brustkinde zukommenden erheblich zuriickbleibt. Mar Miiller.

H. Lajoux: Untersuchungen iiber das Colostrum der Frauenmileh. —
Journ. Pharm. Chim. 1901, [6] 14, 145—151 und 197—2083.

Vom Verf. und anderen Forschern ist nachgewiesen worden, dass, das Kasein
der Kuhmilch eine andere Zusammensetzung zeigt als das der Frauenmilch. Wihrend
das Kasein der Kuhmilch durch Trichloressigsaure vollstindig ausgefdllt wird, gelingt
die Bestimmung des Kaseins der Frauenmilch auf diese Weise nicht. Es ist demselben
eine linksdrehende stickstoffhaltige Substanz beigemischt, welche bislang als ,,unbe-
stimmter Extraktivstoff“ bezeichnet .wurde. Die Untersuchung des eiweissreichefen
Colostrums der Frauenmilch hat die Natur dieser Substanz erkennen lassen. Sie
erwies sich als ein echtes Mucin, also als ein Glukoproteid. Bei der Untersuchung
verschiedener Colostra der Frauenmilch hat der Verf. die nachstehenden procentigen
Zahlen erhalten :

Zeitpunkt der Ent- | 1rocken- iwei . ;
Co}::imm na:me nnch der su(l;s:jt“a)nz Fett (gi::ll:t) ;lwfla:baze‘::’.::il) Asche g:?;'ke:lb::
Geburt ) 01“ olﬂ 0)0 o‘ﬂ o/t) o-/o
18 Stunden 15,90 \ 2,13 8,97 4,29 0,51 1,4690
l 23 Tage 10,70 i 145 | 3805 ' 591 0,29 1,4675
Frau A . 5, 1342 | 4,18 ‘ 2,41 6,53 0,30 1,4675
l 7 1488 5,72 2,40 6,47 0,29 1,4655
8 1344 | 443 \ 203 | 672 . 025 | 14642
. B . . 9 Stunden 1868 7,95 5,79 4,53 I 0,41 1,4700
. C. 28 " 17,84 ‘ 3,02 9,34 512 0,36 1,4668
. D. 4 Tage 13,66 | 4,61 396 | 4,67 ‘ 0,43 1,4668
. E. . 10 1894 | 850 | 393 ' 620 | 031 | 14647
drei Frauen | 10—12 Stunden 18,77 I 0,92 8,23 i 404 & 0,58 —
| , \ |

Die Gegenwart eines Mucins im Colostrum war von vornherein durch die Zahig-
keit desselben wahrscheinlich gemacht. Zuweilen setzt sich das Mucin, vom Verf.
Laktomucin genannt, freiwillig aus dem Colostrum ab, anderenfalls lisst es sich
durch Essigsiure leicht aus demselben abscheiden. Der gut gereinigte Niederschlag
giebt nach dem Behandeln mit Sauren eine, Fehling’sches Reagens langsam, aber
reichlich reducirende Losung.
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Das Lactomucin ist wahrscheinlich identisch mit dem Laktogen von P. Bert
und Schiitzenberger, welche Substanz diese Forscher im Harn von Milehkiihen

agfgefuaden haben. A. Hebebrand.

Franz Hamburger: Biologisches iiber die Eiweieskorper der Kuhmilch.
— Wiener klin. Wochenschr. 1901, 14, 1202—1204.

Verf. fand, dass das Laktoserum der mit Kuhmilch vorbehandelten Kaninchen
nicht nur Kuhmileh fallte, sondern auch Rinderserum. Weitere Versuche zur Prifung,
ob Laktoalbumin und Serumalbumin des Rindes identisch seien, ergab folgendes:
Kaninchenserum, durch Kuhmilchserum-Injektionen gewonnen, fallt nur Albumin, nicht
Kasein; das durch Kaseininjektionen gewonnene fllt nur Kasein und nicht Albumin.
Verf. schliesst, dass 1, der Milch und dem Blutserum des Rindes Stoffe gemeinsam
sind, die sie als der Gattung Rind angehérig kennzeichnen; 2. Kasein und Albumin
der Kuhmilch sicher zwei von einander auch durch dies biologische Verfahren nach-
weisbar verschiedene Korper sind. Im Anschluss an seine Versuche fihrt Verf. einige
Gesichtspunkte an, die sich aus den Fortschritten biologischer Forschung in den letaten
Jahren ergeben. Einander entsprechende Kdorpersifte verschiedener Species sind von
einander nachweisbar verschieden. Die Bildung von specifisch wirkenden Antiglrpern
lehrt uns nicht nur, dass die Enwelsskorper aweier Species von einander verssilieden
sind, sondern auch, dass fremdes Eiweiss, in das Gewebe eines Organismus gsbracht,
als Gift wirkt. Die Einverleibung des als Gift wirkenden Elwelsskorpers hat die
Bildung eines Antikorpers zur Folge, der das fremde KEiweiss seiner Giftwitkung
beraubt und es sogar fihig macht, in den Eiweissbestand des Organismus aufgenommen
zu werden. Die natirliche und kinstliche Ernahrung des neugeborenen Menschen
hedingt, von diesem Standpunkt aus betrachtet, den Unterschied, dass dem Kinde
im ersten Falle Eiweiss von seiner eigenen Gattung, also Menscheneiweiss, im anderen
Falle Rindereiweiss dargeboten wird, also fremdes Eiweiss. Den Vergleich der Ein-
fibrung fremder Eiweisskorper in das Gewebe mit der in den Darmkanal halt Verf.
fiir nicht unberechtigt. Bei der kiinstlichen Ernahrung muss also das Rindereiweiss
nicht nur unschidlich gemacht, sondern auch in Menscheneiweiss umgesetzt — assi-
milirt — werden. Diese Umsetzung ist jedenfalls schwieriger, als die Umsetzung von
Eiweiss des Menschen A in das des Menschen B. Bei der vollkommen natrlichen
Ernabrung durch die eigene Mutter liegen die Verhiltnisse noch giinstiger, da dem
Kinde hier das Sekret desselben Individuums zugefihrt wird, von dem es intwmuterin
ernibrt wurde. Es handelt sich also bei der Sauglingsernihrung durch Kehmilch
nicht nur darum, die Kuhmilch leichter verdaulich, sondern sie auch leichter assimi-
lirbar zu machen. Versuche an Kaninchen und Hunden, ob durch Kuhmilehinjek-
tionen die Assimilationsfihigkeit eines Organismus fir Kuhmileh erhobt werde, waren
ergebnisslos. G. Sonatag.

W. H. Jordan, C. G. Jenter und F. D. Fuller: Ueber die Futterquelle
des Milchfettes nebst Studien iber die Ernihrung der Milch-
kihe. — New-York Agric. Experim, Stat Bulletin 197, 1901, 1—33.

Frithere Versuche (Bulletin 132) hatten ergeben, dass wenigstens ein Theil des
Milchfettes aus den Kohlenhydraten gebildet werden miisse. Die neuen Versuche be-
stitigen diese Annahme und lassen zugleich erkennen, in welcher Weise die Umsetzung
und Ausnutzung des Futters stattfindet. Es wurden drei Kithe zu den Versuchen
verwendet. Die erste erhielt ein fettarmes Futter, in welchem die Proteingabe ali-
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mihblich von 2,6 Pfund (1 Pfund = 453,6 g) auf 1,6 Pfund tiglich herabgesetat und
dann allmihlich wieder auf das Maximum gesteigert wurde. Die Kohlenhydrate warden
dagegen anfangs gesteigert und gegen Ende des Versuches herabgesetzt, so dass die
téglich verfiitterte verdauliche Trockensubstanz immer ungefahr die gleiche war. Der
Versuch dauerte 88 Tage. Die zweite Kuh erhielt 68 Tage lang ein normales Futter-
gemisch, dessen Fettgehalt durch Verinderung der Mengen der Einzelbestandtheile
allmahlich, von 0,25 auf 1,4 Pfund tiiglich, erhoht und dann wieder auf 0,25 Pfund
vermindert wurde. Die dritte Kuh erhielt das gewdhnliche Futter der ganzen Hetrd

mit einem Nihrstoffverhiltniss 1 : 5,6. '

Die Zusammensetzung der Futtermischungen war sehr verschieden und doch
zeigte sich eine ganz gleiche Verdaulichkeit der Trockenmasse von ungefihr 7090,
Eine Erweiterung des Nabrstoffverhdltnisses schien das Futter, insbesondere das Protein,
weniger verdaulich zu machen. Wesentliche Verinderungen im Protein- und Fettgehalt
der Nahrung ergaben keine merklichen Veriinderungen des Wesens und der Zusammen-
setzung der Milch. In dem friiheren 59 Tage dauernden Versuche konnte der Ursprung
von 18,4 Pfund Milchfett weder im Fett und im Eiweiss der Nahrung, noch im
Koérpergewicht gefunden werden, denn wihrend der Versuchsdauer hatte letzteres noch
um 33 Pfund zugenommen. Bei den neuen Versuchen erzeugte die erste Kuh in
74 Tagen 39 Pfund Milchfett, welche gleichfalls nicht gedecki werden konnten, bei
gleichzeitiger Zunahme des Korpergewichtes um 15 Pfund. Die dritte Kuh erzeugte
in 4 Tagen 1!/« Pfund Milchfett mehr, als sich aus dem Fett- und Eiweissgehalt
der Nahrung berechnen liess. Diese Fettmengen miissen mithin durech die Kohlen-
bydrate des Futters gebildet worden sein.

Durch Verminderung der im Futter zugefithrten Proteinmenge wird der Proiein-
gehalt der Milchtrockensubstanz nicht entsprechend verringert, wohl aber ist die ver-
minderte Proteinzersetzung im Korper deutlich bemerkbar, da’ im Harn wesentlich
geringere Stickstoffmengen zur Ausscheidung gelangen. Die kalorimetrischen Bestim-
mungen ergaben, dass der Verbrennungswerth des Urins in keinem bestindigen Ver-
hiltniss zum Stickstoffgehalte steht. Die wirklich gefundenen Verbrennungswerthe sind
3—4-mal so gross, wie die aus dem Stickstoffgehalt des Urins mit Hilfe der Formel.
N 3 5,343 kal. berechneten Werthe. Die Energiewerthe, wie sie Rubner angiebt, —
fiar Protein und Kohlenhydrate je 4,1 kal,, fiir Fette 9,3 kal,, — scheinen fiir Pflanzen-
fresser vollig hoch genug zu sein, selbst wenn der durch das Entweichen unverbrauchter
Gase (Methan) entstehende Verlust nicht beriicksichtigt wird. Ueber 40°%o der
nutzbaren Energiewerthe des Futters wurden zur Erhaltung verbraucht, iber 309%
erschienen in der Milchtrockensubstanz wieder. Der fehlende Rest von 1/5—!/4 der
Nahrung muss, wenigstens zum Theil, die Arbeit der Milchsbsonderung unterstiitzt haben.

A. Kirsten,

C. Beger, P, Doll, G. Fingerling, E. Hancke, H, Sieglin, W. Zielstorff und
A. Morgen: Fitterungsversuche mit Milchschafen und Ziegen
iiber den Einfluss des Nahrungsfettes auf Menge und Zusammen-
setzung der Mileh. — Chem.-Ztg. 1901, 25, 951 —953.

Uéber den Einfluss des im Futter enthaltenen Fettes auf die Milchproduktion,
besonders auf den Fettgehalt der Milch, finden sich in der Litteratur ganz wider-
sprechende Angaben. Zur Klirung dieser Frage haben die Verff mit Milchschafen
und einer Ziege Fiitterungsversuche angestellt, welche noch nicht ganz abgeschlossen

N. 02, 49
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sind und iber welche nur eine vorlaufige Mittheilung gemacht wird. Die Versuche
wurden in der Weise ausgefithrt, dass die Normalration mit einer extrem fettarmen
Ration in Vergleich gestellt wurde. Die einzelnen Perioden dauerten 14—20 Tage;
die Tagesmilch wurde vollstindig analysirt. Das Normalfutter bestand aus Hen,
Sesamkuchen und Starkemehl, im zweiten Jahre aus Heu, Kleber, Stirkemebl und
Erdnussél. Das fettarme Futter wurde hergestellt aus Starkemehl, Kleber, Zucker und
extrahirtem Strohstoff. Der Fettgehalt betrug bei der fettarmen Ration rund 10 g,
bel der fettreichen 50 bezw. 76 g.

Das fettarme Mischfutter ergab im Mittel auf den Tag weniger als die Normal-

ration mit Heu:

Mileh ! Trockensubstanz Fett Stiekstoff Zucker Asche
80g | 21,13 g 1398 g 054g 367g 045g

Die Trockensubstanz der Milch enthielt im Mittel bei fettarmem Mischfutter
mebr oder weniger als bei Normalfutter mit Heu:

Fett Zucker Asche Stickstofl
—7,1% +2,0%0 +0,5% 40,6 %o

Weitere Versuche ergaben, dass die bedeutende Verminderung der Fettmenge
in der Milch nicht durch die sonstige Beschaffenheit des Mischfutters, sondemn durch
den Mangel an Fett in demselben verursacht worden ist. Die Schliisse, welche die
Verff. aus ihren Versuchen ziehen, seien hier kurz mitgetheilt:

1. Das Nahrungsfett iibt unter gewissen Bedingungen einen sehr erheblichen
Einfluss auf den Fettgehalt der Milch aus, woraus zu schliessen ist, dass es als
Material fir die Bildung des Milchfettes dienen kann.

2. Durch Verminderung des Fettgehalts der Nahrung auf den fiinften Theil der
Normalration wurde die Menge des producirten Milchfetts um 3490 vermindert.

3. Die Wirkung des Nahrungsfettes ist eine einseitige; eine Vermehrung des-
selben, bis zu einer gewissen Grenze, erhoht allein die Menge des Milchfettes, nicht
aber die der anderen Bestandtheile.

4. Es scheint, als ob der Einfluss des Nahrungsfettes auf die Bildung des
Milchfettes sich nur bis zu einer gewissen Grenze geltend macht, dagegen eine Ver-
mehrung des Nahrungsfettes iiber diese Grenze hinaus eine ganz verschiedene, durch
die Individualitit des Thieres bedingte Wirkung ausiiben kann. A. Hebebrand.

F. W, Woll: Mittlere Zusammensetzung der Milch reingeziichteter
Kiihe verschiedener Rassen. — 18. Jahresber. Wisconsin Agric. Experim.
Station 1901, 85—97.

Es wurden 97 Analysen der Milch von 82 Kiihen 4 verschiedener Rassen aus-
gefiihrt. Die gefundene mittlere Zusammensetzung der Milch einzelner Rassen ist in
der Tabelle 8. 771 wiedergegeben.

In Anbetracht der Zahl der ausgefithrten Analysen geben nur die Werthe,
welche bei der Untersuchung der Milch von Kithen der Holsteinisch-Friesischen Rasse
ermittelt wurden, ein rechtes Bild von der mittleren Zusammensetzung der Milch dieser
Rasse. Verf. hat es unternommen, die in der Litteratur aufgefithrten Zahlen fiir die
Zusammensetzung der Milch von Kithen, welche den wichtigsten in Amerika geziichteten
Rassen entstammen, tabellarisch zusammenzustellen. Diese Zahlen beziehen sich baupt-
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Anzahl Kasein Fott- | Fott

der Trok- und | Mileh- freie | In der | pijen

Bezeichnung der Rasse — kensub- Fett Albu- | zueker Asche Troeken- pro Tag
Ana- atanz min . substanz
Kihe lysen -

Y % %o /s % %o Y% %y Pfand 1)

Holstein-Friesische Rasse | 70 75 11,78 8,33 3,18 | 4,52 | 0,75 | 845 | 283 | 484

Guernseys . 2 12 14,46 | 5,39 | 3,45 | 483 | 0,79| 9,07 | 37,3 —_
Shorthorns . 2 2 12,60 | 8,52 | 8,53 | 4,63 | 0,92 9,08 | 27,9 | 81,0
Rothe hornlose Rasse 8 8 12,57 8,774 3,34 | 475 | 0,74 883 | 29,7 | 26,2

f

) 1 Pfund = 453,6 g.

siichlich auf den Fettprocentgehalt und die tiglich erzielten absoluten Fett- und Milch-
mengen. Im Ganzen enthdlt die Tabelle die mittlere Zusammensetzung der Milch
von 881 reingeziichteten Kiithen 11 verschiedener Rassen; die Mehrzahl der unter-
suchten Milchproben, und zwar 502, entstammen wieder den Kiihen der Holsteinisch-
Friesischen Rasse. Die mittlere Fettgehalt dieser 502 Milchproben betrug 3,3090;
493 Kiihe derselben Rasse gaben im Durchschnitt tiglich 48,9 Pfund Milch mit einem
Fettgebalt von 1,61 Pfund. A, Kirsten,

Droop Richmond: Die Zusammensetzung der Mileh. — Analyst 1901,
26, 310—318.

13798 von Giitern eingelieferte und im Laboratorium der Agylesbury Dairy
Company untersuchte Milchproben zeigten im Durchschnitt eines Jahres folgende Zu-
sammensetzung:

8pec. Gewicht Trockensubstanz Fett TroeFkl:::;?:hnz
Morgenmilch . . . . . 1,0324 12,419 3,47 %o 8,94 %o
Abendmileh . . . . . 1,0321 12,74 , 3,81 , 8,98 ,
Mittel . . 1,0323 12,57 , 8,64 , 8,93 ,

Ebepso wie in fritheren Jahren wurde der niedrigste Fettgehalt im Mai und
Juni, der héchste wihrend der Monate Oktober und November beobachtet. Der Gehalt
an fettfreier Trockensubstanz war wihrend der Monate Juli und August kleiner als in
der iibrigen Jabreszeit. Die Mehrzahl der Fettbestimmungen wurde nach der Gerber-
schen Methode ausgefiihrt, welche, in 78 Fillen verglichen mit der Methode von
Adams, mit dieser sehr gute Uebereinstimmung ergab. In weiteren 82 Fillen
wurden die analytisch ermittelten Fettwerthe verglichen mit denjenigen Fettwerthen,
welche sich durch Berechnung aus den nach der Asbest-Methode bestimmten Zahlen
fir die Gesammttrockensubstanz ergaben und es wurde eine ebenso gute Ueberein-
stimmung gefunden.

Die in der folgenden Tabelle zusammengestellten Analysenergebnisse lassen er-
kennen, dass ein Sinken des Procentgehaltes der fettfreien Trockensubstanz unter 900
in ‘der Hauptsache bedingt wird durch einen verminderten Milchzuckergehalt, ein
Steigen @iber 9% hingegen hauptsichlich die Folge des erhohten Eiweissgehaltes ist,

49*
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Fettfreie Troekensubstanz

Milchzueker Eiweissstoffe Asche

Schwanknngen Mitte)
etwa 10 %o 10 /o 4,79% 4,37% 0,84 %
9,00—9,25 , 9,10 , 477 , 357 , 076 ,
8,75—9,00 , 887 , 4,75 , 339 , 0,78 ,
8,60—8,75 8,67 , 4,60 , 335 . 073 ,
8,40—8,60 , 8.50 , 448 , 3,30 , 072,
8,20—8,40 , 830 , 4,18 , 3,39 . 0,73 ,
8,00—8,20 , 810 , 3,94 , 341 , 0,75 ,

Die Asche ldsst sich aus dem Eiweissgehalt nach der Formel A = 0,36 -+ 0,11 P
‘berechneu. Die Beziehungen zwischen den Eiweissstoffen und den Salzen der Milch
hat Verf. durch verschiedene Untersuchungen aufzukliren versucht; er stellte daher
zuniichst das Verhiltniss fest, in welchem Calciumphosphat und Kasein in gegen-
seitige Bindung treten. Verf. machte die Beobachtung, dass durch Porzellanfilter nicht
nur Kasein, sondern auch die anderen Eiweissstoffe zuriickgehalten werden. Die Ge-
sammtanalysen einer Milch und des aus der frischen und der erhitzten Milch abge-
schiedenen Serums, sowie die Analysen der durch Labfallung von Kasein befreiten
Molken vor und nach ihrer Erhitzung, ergaben folgende procentigen Mittelwerthe:

= meepp—
. Serum !
Bestandtheile Na;{ﬁif:';m : von . Moiken ! 2:;:::
frischer Mijleh erhitzter l(ilch‘ :
Trockensubstanz . . . 12,83 . 5.09 . 5,03 6,21 6,12
Fett . . . . . . . 4.01 — ) — — -
Zucker. . . . . . . 4,45 445 444 . 445 445
Eiweigsstoffe . . . . 3,46 — ' —_— } 1,24 116
Andere feste organ. Stoffe 0,16 0,16 i 0,12 ' ’
Asche . . . . . . . 075 048 ., 047 0,52 0,51
Kalk (CaO) . . . . . 0,170 | 0,054 * 0,045 0,051 0,047
Phosphorssure (P,0;) . 0,220 0,097 | 0,094 0,108 0,095
CO, gebunden. . . . | 0016 0016 | 0018 .  — —
Gesammt-Stickstoff . . 0,540 - ] — 0,129 0,118
Kasein-Stickstoff . . . 0477 — — 0,068 0,047
Albumin-Stickstoff . . 0063 | — ; - 0,061 0,066

Durch das Porzellanfilter sind zuriickgehalten worden: 3,460/0 Eiweiss-
stoffe, 0,477 %/o Kaseinstickstoff, 0,063 Albuminstickstoff, 0,116 %¢ Kalk (CaO),
0,123 °jo Phosphorsiure (P,0;) und 0,27 °/o Asche. Durch Lab wurden sus der
Milch ausgeschieden: 0,411 9o Eiweiss-Stickstoff, 0,119 %o Kalk (Ca0), 0,117 %o
Phosphorsiure (P,0,) und 0,23 %o Asche; wihrend in Ldsung blieben: 0,068 %o
Proteid - Stickstoff und 0,061 °/o Albumin-Stickstoff. Hammarsten untessuchte
elementaranalytisch das Kasein, das durch Lab gefillte Eiweiss und das Molkeneiweiss
und Richmond benutzt die hierbei gefundenen Zahlen zur Aufsiellung folgender
Molekularformeln :

Kasein C1e2Hps6N 4y SPO;5,
Eiweiss (durch Lab gefillt) C,,iHapyN3SPO,,,

Molkeneiweiss CypHy, N, O, ,.
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Nimmt man an, dass dem durch Porzellan zuriickgehaltenen Eiweiss die Formel:
ClesHyys N, SPO;,CaNa, /2 (CayP,0;) zukommt und dass dieses durch Lab in:
C,4HypoNgSPO,,Ca, 13 (CagPy0q) und CyHy; N0,y getrennt wird, so lassen
sich zu den obigen analytisch ermittelten 0,477 °/o Kasein-Stickstoff die nachstehenden
Werthe berechnen: 0,119 %o Kalk (CaO), 0,121 /o0 Phosphorsiure (P,0;), 0,026 %o
Natron (Na,0) und 0,266°0 Asche und durch Lab findet eine Trennung statt in
0,419 /o ungeldsten und 0,058 °fo geldst bleibenden Stickstoff. Diese Berechnung
ergab also anndhernd die gleichen Zahlen wie die Untersuchung.

Nach einer Erklarung des Verf. wiirden die 0,22°6o Gesammt-Posphorsiure
(P,0;) sich auf die folgenden Verbindungsformen vertheilen:

als Kasein und in Verbindung mit Calcium und Natrium 0,0605 °/e,

als Tricalciumphosphat Cay(PQ,), 0,0625 /o,
als Diphosphat R,HPO, 0,0770 /o,
als Monophosphat RH,PO, 0,02009%0.

Die Zusammensetzung der untersuchten Milch liesse sich demmach wie folgt
auffassen :

‘Wasser Fett Zucker Kasein (mit Salzen verbunden) Albumin Salze in Lisang

87,17% 4,01% 4259% 3,33 %o davon 0,27 %o Ascht; 0,40°%0 0,73 %o davon 048 %09 Asche
A. Kirsten.

F. Schaffer: Ueber den monatlichen Durchschnitt des Fettgehaltes
der Milch einzelner Viehstinde in der Schweiz. — Schweizer.
Wochenschr. Chem. u. Pharm. 1902, 40, 138—142,

Die Zusammenstellung einer sehr grossen Anzahl von Fettgehaltsbestimmungen,
welche zu verschiedenen Zeiten und an verschiedenen Orten der Schweiz ausgefihrt
worden sind, ergab, dass der monatliche Durchschnitt des Fettgehaltes der Mischmilch
von drei und vier Kithen nicht unter 3%o betrug. Die in der Schweiz gehandelte
Milch entspricht mithin den Anforderungen, welche sowohl das,,Schweizerische Lebens-
mittelbuch®, sowie viele stidtische Verordnungen an eine frische Mischmilch stellen.
Nach diesen soll die Milch mindestens 3°/o Fett enthalten. A. Kirsten.

M. Siegfeld;: Ueber die tiglichen Schwankungen des Fettgehaltes der
Milch. — Molkerei-Ztg. Hildesheim 1901, 15, 907—910.

Verf. untersuchte wihrend der Dauer eines Jahres die von einzelnen Genossen
in die Molkerei eingelieferte Mileh, um daraus ein Urtheil zu gewinnen iber die
Schwankungen des Fettgehaltes der Milch einzelner Heerden. Aus der tabellarischen
Zusammenstellung der erhaltenen Werthe lisst sich erkennen, dass eine vollkommene
und anndhernde Gleichmissigkeit des Fettgehaltes iiber eine lingere Zeitdauer ver-
hiiltnissmiissig selten ist; am haufigsten sind Differenzen von 0,1--0,3 %o zwischen
zwei aufeinanderfolgenden Tagen. Grosse Differenzen sind seltener. Die haufigsten
und stiirksten Schwankungen wurden bei den kleinsten Betrieben beobachtet. Die
Ursache der Schwankungen des Fettgehaltes erklirt Verf. aus den verschiedensten
wirthschaftlichen Verhiltnissen und Massnahmen. Der Fettgehalt der Milch einzelner
Kiihe unterliegt sehr grossen Schwankungen. In der Mischmileh der ganzen Heerde
werden sich diese Schwankungen um so deutlicher bemerkbar machen, je kleiner die
Heerde ist und sie werden weniger hervortreten, wenn die Heerde gross ist, da sie
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sich dann gegenseitig ausgleichen. So zeigie die Milch, welche den beiden grossten
Betrieben entstammte, nicht grossere Unterschiede im Fettgehalt als 0,5%0 an auf-
einanderfolgenden Tagen, wohingegen bei der Milch aus den kleineren Betrieben sebr
haufig grossere Schwankungen und zwar bis iiber 1°/o beobachtet wurden.

A. Kirsten,

Kriiger: Einfluss des Melkens auf Milchmenge und Fettgehalt. —
Deutsche Milchwirthschaftl. Ztg. 1902, 145—146.
Milchmenge und Fettgehalt konnen durch verschiedene, insbesondere durch
nicht sachgemisse Melkweise sehr beeintriichtigt werden, wie die Ergebnisse nach-
stehender Versuche zeigen.

Art des Melkens Milchmenge Fettgehalt
1. Tag: kreuzweises Melken 11,0 kg 8,75 %
2. ,  verinderte Melkweise 95 , 3,05 ,
3, gemolken wie am 1. Tag 10,56 , 3,80 ,
4 , » > » 2., 8,75, 2,98 ,

Bei einem anderen Versuch wurde die Milch einer Kuh in 6 Theilen gesondert
gewonnen. Die einzelnen Theile hatten folgendes Gewicht und folgende Fetigehalte :

1. Theil 2. Theil 3. Theil 4. Theil 5. Theil 8. Theil

Milchmenge : 398 g 628 g 1295 g 1390 g 1565 g 35 g
Fettgehalt : 1,70 % 1,76 %0 2,10% 2,54 %0 3,14%  4,08%

Insgesammt wurden demnach ermolken 5,591 kg mit einem Durchschnittefett-
gehalt von 2,54°0. Reines Ausmelken ist zur Vermeidung von Fett- und Geldver-
lusten unbedingt erforderlich. Es kann sogar durch nicht geniigendes Ausmelken eine
Milch gewonnen werden, welche wegen des zu geringen Fettgehaltes unter Umstanden
als entrahmt bezeichnet werden kann. ' A. Kirsten,

P. Hardy: Zusammensetzung der Milch in den verschiedenenTheilen
des Gemelkes, — Bull, Assoc. Belge Chim. 1901, 15, 228—229,

Es ist bekannt, dass die Zusammensetzung der einzelnen Theile eines Gemelkes
eine sehr verschiedene ist. Besonders grosse Differenzen, bis iiber 6°%o, hat Girard
beim Fettgehalt des ersten und letzten Liters eines Gemelkes festgestellt. Der Verf,
hat an drei Kithen #hnliche Versuche angestellt und die folgenden procentigen Zahlen
erhalten:

Kuh I Kuh II
1. Liter 2. Liter 3. Liter 4. Liter 1. Liter 2. Liter 3. Liter 4. Liter
Fett . . . . . 3,05 3,75 3,80 4,20 2,80 4,15 4,25 5,10
Trockensubstanz 11,85 —_ — 12,25 1,75 - — 13,66
Asche . . . . 0,72 — — 0,74 0,72 — — 0,74

Kuh III

1. halbes 2. halbes 3. halbes 4. halbes 5. halbes 6. halbes 7. halbe.! 8. halbes 9. halbes
Liter Liter Liter Liter Liter Liter Liter Liter Liter

Fett . . . . 220 29 350 35 875 37 38 390 4,65
Trockensubstanz 10,52 — — — 12,24 — — — 12,70
Asche . . . . 074 — — —_ 0,74 - — — 0,75
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‘Die mittleren Theile des Gemelkes weichen in ihrer Zusammensetzung nicht viel
von einander ab, sehr stark dagegen die ersten und die letzten Theile. Das Serum
erwies sich als konstant.zusammengesetzt, A. Hebebrand.

Edwin Ackermann: Ueber gebrochenes Melken. — Chem.-Ztg. 19301, 25,
1160--1162.

Verf. hat das Ergebniss seiner Versuche in folgenden Sitzen zusammengestellt:
1. Der Satz, dass beim gewdhnlichen Melken der Fettgehalt der Kuhmilch von An-
fang bis zu Ende ununterbrochen steigt, ist nicht richtig. Er st richtig fir das
Melken der Zitze. 2. Jede Zitze liefert einzeln eine Milch, deren Fettgehalt normaler-
weise von Anfang bis zu Ende des Melkens ununterbrochen steigt. 3. Werden, wie
gewohnlich, die Zitzen paarweise, sei es links-, rechtsseitig oder kreuzweise, gemolken
so zeigt die Milch nach dem Ausmelken des ersten Zitzenpaares ein Maximum an
Fettgebalt, wird dann beim zweiten Zitzenpaar wieder fast so schwach wie beim Be-
ginn des Melkens und steigt von Neuem bis zum zweiten Maximum. Umgekehrt
verhiilt es sich mit dem specifischem Gewichte. 4. Die Anfangs-Minima fiir den Fett-
gehalt der Milch aus den einzelnen Zitzen zeigen geringe Unterschiede in dem Sinne,
dass jedes folgende Minimum etwas hoher einsetzt als das vorhergehende. Das Gleiche
scheint fir die Maxima im Allgemeinen der Fall zu sein, jedoch sind hier durch un-
gleichméssige Ausbildung der Zitzen Abweichungen denkbar., Die ansteigenden Werthe
der Minimal- und Maximalzahlen lassen sich vielleicht durch mechanische oder physio-
logische Reize wihrend des Melkens erkliren. Die mit vorstehenden Sétzen an-
scheinend im Widerspruch stehende Beobachtung Hardy’s (Vergl. das vorstehende
Referat), dass beim Melken der Kuh eine stetlge Zunahme des Fettes vom Begmn
bis zum Schluss stattfinde, erklirt Verf. in einer spiteren Mittheilung (Chem.-Zitg.
1902, 26, 55) als die Folge einer von Hardy eingehaltenen besonderen, von der
gewShnlichen Art des Melkens abweichenden Melkweise. Die Milch der einzelnen
Fraktionen, welche Hardy bei seinen Versuchen gewann und untersuchte, entstammte
allen 4 Zitzen. In der Praxis aber werden die Zitzen nur paarweise ausgemolken.

A. Kirsten.

Hugo Mastbaum: Milchversorgung und gebrochenes Melken. — Chem.-
Ztg. 1902, 26, 248.

Ein sehr betrichtlicher Theil der in Lissabon verbrauchten Milch .wird durch
ambulante Kiihe geliefert, die von ihren Besitzern, gewdhnlich zweimal am Tage, durch
die Strassen getricben und vor der Thiir der Konsumenten, je nach Bedarf gemolken
werden. Diese Art der Milchversorgung widerstrebt in Bezug auf Reinlichkeit bei der
Gewinnung und wegen der in Folge des gebrochenen Melkens #usserst ungleichen Zu-
sammensetzung des Produktes den hygienischen Anforderungen. Eine geregelte Milch-
kontrolle wird ungemein erschwert.

Von 400 im Jabre 1886 von Holtreman do Rego von ambulanten Kiihen
in Lissabon entnommenen Milchproben zeigten:

unter 1% Fett: 110 Proben — 27,5°0o der Gesammtizahl
von 1,027, , 132 » =330, ., »
» 275 ., . 122 » =305, . »
iiber 35, ) 36 » = 90, , »

Ein seit dem 14. September 1900 bestehendes Milchreglement fordert, dass
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Vollmileh im allgemeinen mindestens 2,7%0 Fett und 8%/o fettfreie Trockensubstanz
enthalte, dagegen Milch, die in Gegenwart des Kiwfers gemolken wird, brancht bei
ebenfalls 890 fettfreier Trockensubstanz nur 290 Fett zu enthalten, A, Kirsten.

G. Fascetti: Die Vertheilung der Milchbestandtheile beim Centri-
fugiren. — Milch-Ztg. 1901, 30, 566 —567.

Es ist eine bekannte Thatsache, dass aus der durch Centrifugiren gewonnenen
Magermilch nur schwierig Kdse zu bereiten ist und dass das Reifen solcher Kése nur
langsam vor sich geht. Diese Erscheinung wird auf die Fortnahme von Milchbestand-
theilen und Organismen zuriickgefiihrt, welche beim Centrifugiren hauptsichlich in den
Schlamm gehen. In wie weit Milchbestandtheile hierbei in Betracht kommen hat der
Verf. durch eine Untersuchung der einzelnen, beim Centrifugiren von Vollmilch zu
erbaltenden Theile festzustellen versucht. Er ist dabei zu dem Ergebniss gelangt, dass
Eiweissstoffe und Mineralstoffe nur in geringer Menge in den Schlamm ibergehen.
Bei 100 kg Vollmilch wurden im Durchschnitt 7,3 g Eiweissstoffe und 1,0 g Mineral-
stoffe im Schlamm vorgefunden. Diese Substanzen sind demnach nicht die Ursache
der oben erwihnten Erscheinung. Vielmehr ist diese in der Wegnahme der organi-
sirten und auch der loslichen Fermente zu suchen. Die letzteren werden zum Theil
beim Centrifugiren mechanisch mit in den Schlamm gerissen. Um also die normalen
Bedingungen zur Gihrung der Magermilch zu erneuern, muss man vor allen Dingen
darauf sehen, ihr die weggenommenen Fermente wiederzugeben. A. Hebebrand.

Joh. Siedel: Versuche, betreffend das Schiaumen der Milch bei Ent-
rahmung mit Schleudertrommeln. — Jahresber. Milchwirthschaftl. Cen-
tralstelle Giistrow 1901, 21 —22.

Schon friher hat Verf. Untersuchungen, welche den gleichen Gegenstand be-
handeln, ausgefiihrt (Molkerei-Ztg. Berlin 1901, 11, 110—112) und hierbei gefunden,
dass die stickstoffhaltigen Verbindungen der Milch nicht die direkte Ursache des
Schaumens der Milch sind. Neue Versuche ergaben, dass siisse und saure Molken
und ebenso von Eiweiss befreite Molken stirker schiumen als die entsprechende
Milch. Aebnliche Schaumbildung zeigen kiinstlich hergestellte Losungen von Milch-
zucker und Kalk bezw. phosphorsauren Kalk in verdiinnter Milchsaure.- Verf. glaubt
daher annehmen zu konnen, dass der Gehalt der Milch an diesen Stoffen in ursich-

lichem Zusammenhang mit dem Schiaumen der Milch steht. A. Kirsten.
Joh. Siedel : Buttermilchuntersuchungen. — Jahresber. Milchwirthschaftl.
Centralstelle Giistrow 1901, 26—28.
Die einzelnen Buttermilchsorten — zunichst diejenige, welche im Butterfass
zuriickbleibt, ferner die, welche zuerst und zuletzt ausgeknetet wird, sowie diejenige
Buttermilch, welche beim Schmelzen der Butter sich absetzt —, besitzen verschiedene

Zusammensetzung. Die letztere weist den hochsten Gehalt an stickstofffreien und
stickstoffhaltigen Stoffen auf. Auch bat sie einen hoheren Siuregrad als die anderen
Sorten Buttermileh. Die ausgeknetete Buttermilch ist drmer an stickstoffhaltigen und
stickstofffreien Stoffen als die Buttermilch, welche im Fass zuriickbleibt. Die zuerst
ausgeknetete Buttermilch enthdlt mehr stickstoffhaltige, dagegen weniger stickstoff-
freie Stoffe als die gegen Ende des Knetens gewonnene Buttermilch. Verf. ist der
Ansicht, dass die nachgewiesenen Verschiedenheiten ihre Ursache im Butterungsvor-
gang haben. A. Kirsten.
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Eichloff; Ein Eimer zur selbstthitigen Entnahme von Durchschnitts-
proben von der Milch einzelner Kihe. — Molkerei-Ztg. Hildesheim
1901, 15, 801—802.

Bei der Zucht nach Leistung ist 6fteres Probemelken und Priifung der Milch
auf Fettgehalt nothwendig. Die Probenahme soll durch den vom Verf. konstruirten
Apparat sicherer gestaltet werden. An den Eimer der Probemelkwage ist ein doppelt
durchbohrter Abflusshahn angebracht, welcher beim Offnen in Folge der verschiedenen
Weite beider Durchbohrungen die Hauptmenge der Milch in das Sammelgefiss leitet,
den anderen sehr kleinen, aber aliquoten Theil, in das zum Aufsammeln der Probe
untergehangene Gefiiss abfliessen lisst. Beim Gebrauch dieser Probenahmevorrichtung
wird das Durchmischen der Milch, welches fiir die Entnahme einer richtigen Durch-
schnittsprobe unbedingt erforderlich ist und welches Zeit und Sorgfalt beanspruch,
erspart. Fertige Probenehmeimer liefert Hartwich-Greifswald, Langestr. 73.

A, Kirsten.

E. Grohmann: Ueber dié Beziehungen des specifischen Gewichtes der
Kuhmilch zu den sie bildenden Stoffen. — Mittheil. landw. Inst. Leipzig
1901, 2, 55—90.

Die Fleischmann’schen Formeln zur Berechnung der Trockensubstanz und
des Fettes liefern unter der Voraussetzung zutreffende Ergebnisse, dass das specifische
Gewicht der fettfreien Trockensubstanz konstant ist, Dass dies zutrifft, folgert Fleisch-
mann auch aus der Thatsache, dass die nach der Formel berechneten Werthe von
den direkt bestinmten nur wenig abweichen. Von Vieth (Milch-Ztg. 1888, 17, 323)
wurde gefunden, dass die Uebereinstimmung der analytisch ermittelten Werthe mit den
berechneten auf einem bestimmten Verhiltniss der Menge der einzelnen Bestandtheile
der fettfreien Trockensubstanz beruht; er fand, dass in den von ihm untersuchten
Fillen das Verhdltniss fir Asche : Protein : Zucker == 1 : 5 : 6 war; aus spiiteren
Versuchen (Milch-Ztg. 1894, 23, 187) berechnete er ein Verhiltniss wie 2:10:13.
M. Kiahn (Mileh-Ztg. 1889, 18, 924), welcher bei seinen Versuchen fand, dass der
nach der Fleischmann’schen Formel berechnete Trockenriickstand durchgiingig um
0,1 bis 0,60 zu hoch sei, schliesst daraus, dass die Formel nicht fiir jede Milch, da
je nach Rasse und Haltung des Viehes, deren Zusammensetzung verschieden sei oder
sein konne, Geltung haben kénne. Dieser Ansicht stimmt auch Fleischmann bei
und derselbe schligt vor, die seiner Formel zu Grunde gelegten Konstanten in einzelnen
Fillen, z. B. fiir einzelne Gegenden, besonders zu bestimmen.

Der Werth 1,600734 fiir das specifische Gewicht der fettfreien Trockensubstanz,
welcher der Fleischmann’schen Formel zu Grunde liegt, hatte sich ergeben aus
der Untersuchung von Miich, die von Kiihen mit dem Charakter des Niederungsviches
entstammte. Der Verf. stellte seine Versuche an mit Milch, welche in der Hauptsache
dem in Gebirgsgegenden gehaltenen Hohenvieh entstammte. Aus dem tabellarisch
zusammengefassten Ergebniss der zahlreich ausgefiihrten Analysen ist zu ersehen, dass
bei den unter Anwendung der Fleischmann’schen Formel ausgefiihrten Berech-
nungen nur zum Theil annéhernd richtige Werthe fiir die Trockensubstanz erhalten
wurden und dass bei gleichem specifischem Gewicht verschiedener Milchsorten nicht
immer deren Zusammensetzung gleich ist. Die bei den Einzelversuchen heobachteten
Grenzen der Abweichungen zwischen dem berechneten und dem analytisch gefundenen
Gehalte an Trockensubstanz bewegen sich zwischen — 0,890 und 4 0,708°/o. Die Angabe
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Vieth’s, dass beiin Verhiltniss von Asche : Protein : Zucker = 2 : 10 : 13 eine
annahernde Uebereinstimmung zwischen den nach der Fleischmann’schen Formel
berechneten Werthen mit den analytisch gefundenen vorhanden sei, wird darch des
Verf. Versuche nicht bestitigt, vielmehr geht aus den letzteren hervor, dass ein kon-
stantes Verhiltniss zwischen dem (iehalte der Milch an den genannten Stoffen nicht
besteht, dass aber auch ein verindertes Verhiltniss nicht immer einen Einfluss auf
das specifische Gewicht der fettfreien Trockensubstanz ausiibt. Verf. vertritt die An-
sicht, dass das specifische Gewicht der fettfreien Trockenmasse nicht als konstant
angenommen werden kann, da weder der Gehalt der Milch an den einzelnen Stoff-
gruppen, noch das specifische Gewicht dieser Gruppen und jhrer Bestandtheile allein,
sondern gewisse Verbindungen derselben das specifische Gewicht der fettfreien Trocken-
substanz bedingen. Wabrscheinlich stehen die Eiweissstoffe, insbesondere das Kasein,
und die Salze der Milch in wechselnden Beziehungen zu einander. Eine Erklirung
fiir diese Annahme geben besondere nach verschiedener Richtung hin ausgefﬁhrte
Untersuchungen. Beispielsweise zeigten Mischungen von Milch und Natronlauge ein
niedrigeres specifisches Gewicht, als aus den bekannten specifischen Gewichten der
Einzelfliissigkeiten berechnet werden konnte.

Zum Zwecke der Beantwortung der Frage, ob und in welcher Art ein Zusammen-
hang zwischen dem Fettgebaite der Mileh und ihrem Gebalte an fetifreier Trocken-
substanz, sowie an den einzelpen diese zusammensetzer.den Stoffgruppen besteht, d. h.
ob und in welchem Verbdltniss mit steizendem Fettgehalte das Gleiche in Beziehung
auf den Gehalt an fettfreier Trockensubstanz der Fall ist, wurden die Analysenergeb-
nisse der 87 Milchproben in drei Gruppen gebracht. Gruppe I umfasst alle Milch-
proben mit einem geringeren Fettgehalt als 3 /o, Gruppe II alle Milchproben, deren
Fettgehalt zwischen 3—4°/o betrigt und Gruppe III diejenigen, welche mehr als
490 Fett enthalten.

Mittlerer Mittlerer
Gehalt an Fett Gegen Gruppe I Gohalt an fettfreier Gegen Gruppe 1
Trockensubstanz
Gruppe I 2,736 % — 8,737 %0 —
» U 3,440 , -+ 0,704 %% 8,958 , + 0.221 %
, I 4,688 —+1,952 , 9,036 , -+ 0,299 «

Diese Mittelzahlen der drei Gruppen zeigen, dass mit steigendem Fettgehalte
eine Erhohung des Gehaltes an fettfreier Trockensubstanz, wenn auch nicht im gleichem
Masse, Hand in Hand geht. Aus einer weiteren Zusammenstellung ist ersichtlich,
dass der erhohte Gehalt an fettfreier Trockenmasse zwischen Gruppe I und II zumeist
auf einen erhohten Zuckergehalt zuriickzufiihren ist. Der Mehrgehalt der Gruppe III
gegeniiber der Gruppe I ist hervorgerufen durch einen erhdhten Gehalt sowohl an
Asche, wie an Protein und Zucker, gegeniiber der Gruppe II nur durch ein Plus an
Asche und Protein, Die Steigerung des Gesammttrockengehaltes der gehaltreicheren
Milch ist also fast allein durch die Erhdhung des Fettgehaltes hervorgerufen.

A, Kirsten,

Wimmer’s Milchpulver. — Jahresbericht des milchwirthschaftlichen Instituts zu
Hameln fiir 1900.
Das Milchpulver enthielt: Wasser 4,34, Fett 23,58, Proteinstoffe 22,89, Miloh-
gucker 41,16, Asche 7,61 %0. Die Losung in der neunfachen Menge heissen Wassers
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hatte ein specifisches Gewicht von 1,0273, war durchschimmernd, von gelblicher Farbe
und zeigte auf der Oberfliche nach kurzem Stehen grosse Fetttropfen, C. Mai,

Ernst Gutzeit: Eine Methode, das specifische Gewicht des Milch-
plasmas und des Milchfettes in Milch zu bestimmen. — Milch-Ztg.
1901, 30, 513 —515.

Unter Milchplasma versteht der Verf. diejenige Fliissigkeit, welche iibrig bleibt,
wenn man sich die Fettkiigelchen entfernt denkt. Das specifische Gewichi des Milch-
plasmas Sp und des Milchfettes Sf lassen sich berechnen, wenn man ermittelt hat das
specifische Gewicht'S, und den Fettgehalt f, einer Milch und das specifische Gewicht
S, und den Fettgehalt f; einer aus derselben hergestellien Magermilch. Die Berech-
nung geschieht nach den folgenden Formeln, welche der Verf. entwickelt:

f, 3p—1, I 3 —p = 1 1
LSp=-1=2271 gy yp_Pesa7Pi<ss gy 1. VI Sf= -
P fi—f, P:—hy P 2p >

In diesen Formeln bedeuten p, und p, den Procentgehalt der Milch und der Mager-

milch an Plasma (100—f, bezw. 100—1,). S st = —é- und I, = é—-
1 2
Voraussetzung bei der Aufstellung obiger Gleichungen ist, 1. dass das speci-
fische Gewicht der in.der Magermilch verbleibenden Fettkiigelchen dasselbe ist, wie
das der in den Rahm gehenden Fettkiigelchen, 2. dass die Fettkiigelchen nur aus Fett
bestehen und 3. dass das specifische Gewicht des Plasmas der Magermilch dasselbe
ist wie das der Milch. Bei Mischmilch von frisehmilchenden und altmilchenden Thieren
wird dic erste Voraussetzung nicht genau zutreffen. Auch die 2. und 3. Voraussetzung
treffen nicht genau zu, wenn die allgemeine Annahme richtig ist, dass jedes Fettkiigelchen
von einer Hille der festeren Bestandtheile des Plasmas durch Attraktion umgeben ist.
Wie indessen Versuche des Verf. ergeben haben, ist der Einfluss dieser Faktoren nur
ein geringer und stellt die Methode nicht in Frage. Bei den Untersuchungen des
Verf. mit der Milch einer Anzahl von Kiihen schwankte der Werth fir Sp zwischen
1,0341 und 1,0346, fiir Sf zwischen 0,906 und 0,953. A. Hebebrand.

M. Siegfeld: Untersuchungen iber dieGerber’sche Methode der Milch-
fettbestimmung. — Molkerei-Ztg. Hildesheim 1901, 15, 797—799:

Bei der Bestimmung des Fettes in Milch nach genanntem Verfahren scheidet
sich zuweilen zwischen Siure- und Fettschicht ein Pfropfen ab oder oberhalb der Fett-
siule bildet sich ein Schaum. Beide Uebelstinde machen sich beim Ablesen sehr
storend bemerkbar und machen das Ergebniss ungenau. Die Versuche des Verf. be-
zweckten die Ursachen der bezeichneten Uebelstinde festzustellen und Mittel zu ibrer
Vermeidung aufzufinden. Bei Magermilch und gesiuerter Milch, namentlich bei Butter-
milch, treten die Pfropfen hiufiger und stirker auf als bei siisser Vollmilch. Hohere
Koncentration der angewendeten Siure begiinstigt die Pfropfenbildung, desgleichen
die lingere Aufbewahrung der durchgeschiittelten Proben bei hoherer Temperatur, Am
zweckmissigsten hat sich fiir die Untersuchung -eine Siure von spec..Gew. 1,800 bis
1,810 erwiesen, wihrend nach Gerber die Siure ein spec. Gew. von 1,820—1,825
haben soll. Auch bei der vom Verf. abgeéinderten und schon friher mitgetheilten
(Molkerei-Ztg. Hildesheim 1899, 13, 51—52) Methode der Fetthestimmung nach
Babcock wird am besten eine Siiure vom spec. Gew. 1,800—1,810 gebraucht. Die
Pfropfenbildung wird befirdert durch Selbstséuerung der Milch, dagegen. wurde vom
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Verf. nach vorangegangenem Zusatz reiner Milchsiure zur Milch keine Pfropfenab-
scheidung beobachtet.

Die Schaumbildung ist eine Folge von ungeniigendem (,entrlfuglren bezw. von
zn rascher Abkithlung der Butyrometer. Der Schaum kann oft schon durch leises
Aufklopfen der Butyrometer beseitigt werden, im anderen Falle ist kurzes Anwirmen
im Wasserbad und wiederholtes Centrifugiren erforderlich. Das Heizen der Centrifuge
mit Gas oder Spiritus durch Unterstellen einer Flamme wihrend des Centrifugirens
wird als sehr zweckmissig bezeichnet.

Siedel und Hesse (Milch-Ztg. 1901, 30, 337; diese Zeitschr. 1902, §, 417)
machten die Beobachtung, dass das Volumen der Fettschichi noch weiter zunimmt,
wenn die Priifer lingere Zeit im Wasserbade stehen und besonders dann, wenn Milch
von hoherer Temperatur zar Untersuchung gelangte oder wenn der Milch Kelium-
bichromat zum Haltbarmachen zugesetzt worden war. Verf. bestitigt durch eigene
Versuche diese Beobachtungen und erklirt dieselben aus dem Verhalten des Amyl-
alkohols, welcher unter den angegebenen Verhiltnissen leichter durch die angewendete
Schwefelsiiure zersetzt wird. In Folge dessen gelangen beim Centrifugiren mehr un-
losliche Reaktionsprodukte mit der Fettschicht zur Abscheidung. Fir die Praxis er-
giebt sich aus den angefiihrten Beobachtungen dass die durcbgeschiittelten Proben
vor dem Centrifugiren nicht @iberflissig lange im Wasserbade erwirmt werden dirfen;
letzteres ist nur nothwendig, wenn die Milch mit Formalin versetzt und in Folge
dessen das Kasein schwer l6slich geworden war. A. Kirsten.

Franz Utz: Beitriage zur Milchuntersuchung mittels Refraktometers.
— OQesterr. Chem.-Ztg. 1901, 4, 509—510; Mileh-Ztg. 1902, 31, 49—50.
Nach den Arbeiten von Naumann, Braun und Teichert kann das

W ollny’sche Milchrefraktometer zu verschiedenen Zwecken hei der Milchuntersuchung

verwendet werden. Auch A. Villiers und W. Bertault (Diese Zeitschr. 1898,

1, 651) haben darauf hingewiesen, dass zur Ermittelung von Milchverfilschungen

durch Wasserzusatz die Bestimmung des Brechungsindex der Molken benutzt werden

kann. Dem entsprechend verwendete Verf. ein Pulfrich’sches Refraktometer. Die
zu untersuchende Milch lisst man freiwillig (am besten durch Einstellen in den Brut-
schrank bei 37,5°) gerinnen. Das Serum wird filtrirt und das klare Filtrat zur Be-
stimmung der Refraktion- benutzt. Essigsiure zur Abscheidung des Kaseins zm ver-
wenden, ist nicht vortheilhaft, da die Refraktion der Essigsdure hoher ist, als die des

Serums. Verf. verwendete eine Vollmilch, welche durch Zusatz verschiedener Mengen

Leitungswasser absichtlich verfilscht worden war. Die Refraktion des Wassers betrug

1,3328 bei 15°% Vollmilch von nachstebender Zusammensetzung zeigte bei 15° fol-

gende Refraktion:

‘Wasser Refraktion ‘Wasser Refraktion
0% 1,3431 - 1,3442 ) 30 %0 1,3394—1,8403
5, 1,3425 —1,3430 ] 33 , 1,3401
Vollmileh mit | 10 , 1.3418—1,3425 | Vollmilch mit { 40 , 1,3390—1,3893
20 , 1.3411—1,3412 | 50 , 1,3384—1,3388
25, 1,3405 ! 60 , 1,3373

Von den bisher angewendeten Verfahren zum Nachweis einer Milchverfialschung
durch Wasserzusatz giebt die Bestimmung des spec. Gew. des Serums zuverlissigere
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Anhaltspunkte als die Prifung des Serums auf Anwesenheit von Nitraten. Die
Diphenylamin-Reaktion versagt, wenn die Milch bis zur Abscheidung des Serums
langere Zeit stehen musste. A. Kirsten.

R. Braun: Die Bestimmung des Milchzuckers mit dem Wollny’schen
Milchfett-Refraktometer im Vergleich zu den-analytischen und
polarimetrischen Bestimmungsmethoden, — Mileh-Ztg. 1901, 30,
578—579, 596—599 und 613—616.

Der Verf. hat die von Wollny ausgearbeitete Methode der refraktometrischen
Milchauckerbestimmung auf ihre Brauchbarkeit gepriift und die Ergebnisse seiner Arbeit
nach einer kurzen vorldufigen Mittheilung (Diese Zeitschr, 1901, 4, 897) nun ausfithr-
lich verdffentlicht. Er giebt zuniichst eine eingehende Uebersicht der iiber die Be-
stimmung des Milchzuckers vorhandenen Litteratur und beschreibt dann das von ihmn
benutzte Verfahren der refraktometrischen Bestimmung, Den im Refraktometer abge-
lesenen Graden entsprechen die in der nachfolgenden Tabelle angegebenen Procente
Milchzucker.

Tabelle zur refraktometrischen Bestimmung des Milchzuckers in der

Milch.

syaten-| M1k | sgaten. | ik Skalen! Jucker skalen- | S Sg;;gg-i ocker | Skalen- ;2‘.,‘52‘;;

| % %y % L% %% =)
! | )

31 1175 | 51 |28 | 71 | 382 91 ! 48 | 11,1 | 58 | 181 | 686
2 . 180 2 ! 285 2 ! 387 2 ! 489 2 | 590 2 | 691
3 ' 1,8 8 (291 3 | 893 31 49 3 | 59 3 ! 697
4 119 4 | 296 4 1 3% 4 | 500 4 | 600 40 7,02
5 , 1,9 5 | 301 5 | 4,03 5 | 505 5 | 605 5 7,07
6 ’ 2,01 6 # 306 6 / 4,08 6 ! 5,10 6 | 610 6 | 712
7 ‘ 2,07 7 | 311 7 ’ 4,18 7 1.5,15 7| 615 70 7,17
8 1 212 8 | 316 8 | 418 8 | 520 8 | 6320 8 | 7,22
9 | 218 9 | 321 9 | 423 9 | 525 9 | 62 9 | 727

40 1223 |1 60 132 | 80 {428 | 100 1 53 | 120 | 630 | 140 | 7,33
1| 229 1| 331 1 | 433 1|58 1! 635 1| 7,38
2 1235 2 ! 336 2 ! 438 21 540 2 | 640 2 | 748
3 1 240 3 ! 342 3 | 444 3| 545 3 | 646 3 | 748
4 ) 245 4 | 347 4 i 4,49 4§ 550 4| 651 4| 758
5 | 250 5 | 352 5 | 454 51 555 5 | 656 51758
6 | 255 6 , 3,57 6 | 459 6 ’ 5,60 6| 661 6 | 7,63
7 0 2,60 7 | 3,62 7 | 4,64 7, 565 7 | 666 7| 7,68
8 f 2,65 8 l 3,67 8 | 469 8 1 570 8 | 671 8 | 1,73
9 1 270 9 | 872 9 | 474 9 . 575 9 | 676 9 | 7,78

5,0 }2,75 70 | 377 | 90 | 479 | 110 | 580 | 130 | 681 | 150 | 784

Die Zuverlassigkeit der refraktometrischen Milchzuckerbestimmung hat der Verf.
durch Vergleich mit der gewichtsanalytischen Bestimmung bei einer Anzahl von Kuh-
milchproben erwiesen. Dagegen lisst die Methode bei der Untersuchung der Milch
anderer Siugethiere im Stich. Bei der Frauenmilech fillt das Albumin mit dem
Kasein so feinflockig aus, dass ein annéhernd klares Serum nicht zu erzielen und die
refraktometrische Bestimmung des Zuckers daher unmoglich ist. Wihrend die grossten
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Differenzen bei den beiden Bestimmungsmethoden des Milchzuckers aus Kuhmileh —0,08
und 0,054 %0 betrugen, war bei der Milch anderer Saugethiere die geringste Diffe-
renz 0,15, die grosste 2,24 %o, Der Hauptgrund fiir dieses verschiedene Verhalten
diirfte in dem erheblich grosseren Gehalt der betreffenden Milchsorten an Albumin liegen.

Aus der Tabelle iber die Zusammensetzung verschiedener Milchsorten, welche
der Verf. giebt, seien nachstehend zwei neuere von Ramoot ausgefithrte Analysen
hier mitgetheilt:

) Kasein Albumin Fett Milehzucker Salze
- "Schweinemilch 3,98 %, 1,62°%0 4,55 % 3,34 % 1,09 %
Hundemilch 4,66 , 3,04 , 8,10 , 3,11 , 1,05 ,

Die refraktometrische Methode lisst auch bei Kefyr und Kumys und eigenthim-
licher Weise auch bei reinen Milchzuckerlosungen im Stich. Bei letateren wurden
viel zu niedrige Zahlen erhalten.

Die refraktometrische Milchzuckerbestimmung diirfte besonders bei der Kontrolle
von Kindermilch, wo der Milchzuckergehalt eine Rolle spielt, zu emnpfehlen sein. Der
Verf. bespricht kurz die verschiedenen Methoden der Herstellung kiinstlicher Kinder-
milch. An dieser Stelle sei nur die procentige Zusammensetzung der Backhaus-
Milch wiedergegeben.

Kasein Albumin Fett Milehznecker Salze
1. Sorte 0,6°%0 0,8 %o 3,0 %o 5.6 %0 0,4%
2. » 1,6 » 0,4 » 3;0 ) 590 » 034 *
A. Hebebrand.
Litteratur.

Lewkowitsch, De. J., Konsultationschemiker und Ingenieurchemiker, Examinator in Fett-
und Oel-Industrie am ,City and Guilds of London Institute*: Laboratoriumsbuch
fir die Fett- und Oel-Industrie. Gr. 87, X und 148 Seiten. Verlag von Vie-
weg u. Sohn, Braunschweig 1902. Preis geh. 6,00 M.

Unter den vielen Hilfsquellen, Tabellensammlungen, Kalendern fiir den Chemiker im
Laboratorium und jm Betriebe nimmt das verliegende Werk, welches nur tabellarische Ueber-
sichten bringt, in der That als Laboratoriumsbuch eine beachtenswerthe Stellung ein, da
Specialgebiete: Fette, Wachsarten, deren Bestandtheile, die technischen Produkte der Fett- und
Oelindustrie ausschliesslich bearbeitet wurden und zwar auf Grund eigener Erfahrung wad
kritischer Sonderung der vorliegenden Angaben der spec. Gew., Schmelzpunkie, Loslichkeits-
verhiltnisse u. s. w,

Auf 144 Druckseiten im Quartformst sind in 2 Hauptschuitten: 1. Systematik der Fette
und Wachse und Untersuchung derselben; II. Fette und Oele und Wachsarten und die daraus
-erhiiltlichen technischen Produkte, 89 Tabellen aufgenommen, welche ein willkommenes Nach-
schlagematerial fir den Sachverstindigen bei der Beurtheilung der genannten Stoffe und Pra-
parate und nicht minder fiir die Betriebschemiker der Fett-, Seifen-, Kerzenfabrikation und
verwandter Industrien bieten. A. Hilger.

Lebbin, Dv. Georg, Gerichtlicher Sachverstindiger fiir den Verkehr mit Arzneimitteln and
Giften am Kgl. Landgericht I Berlin: Die Geheimmittelfrage im Lichte der Reichs-
gesetzgebung, eine Kritik des Bundesrathsbeschlusses vom 25. Januar 1900. Berlin W.
1901, — Verlag von Max Caspari. Preis 1 M. .

Die Belenchtung der Geheimmittelfrage, deren allenfallsige Lisung durch zweckmissige



