20 Animalische Nahrunesmittel.

Ausnutzung des Eiweisses manchmall) eine recht mangel-
hafte, die Ausniitzung der N-freien Stoffe dagegen durchweg
eine giinstigere.

Die vegetabilischen Nahrungsmittel erfordern eine wviel

arossere Verdauungsthiitickeit; es hat dies inen Grund

hauptsiichlich darin, dass ithre Nihrstoffe in Zellen mit star-
ken Hiillen (Cellulose) eingeschlossen sind und der Ein-

wirkung der Verdauungssiifte widerstehen: ausserdem iibt

die Cellulose einen Reiz auf die Darmwandung aus und be-
wirkt dadurch eine raschere Entleerung des Darms, so dass

schon wegen der kiirzeren Zeitdauver der Emwirkung der

Nifte keine vollstindige Ausnuotzunge mioglich ist

.\ll.l‘l‘: '.“l' \“;ili'/.v \]l'!' :II\;!"' hen IIJHIL \'i"_"l'{:ll:-jl“"..lli'l\

Nahrungsmittel haben verschiedenartice Zusammen

etzung,

Bei den anmimalischen Nahrungsmitteln herrschen die Natron-

salze, bei den vegetabilischen die Kalisalze wvor.

I. Animalische Nahrungsmittel.

1. Das Fleisch.

Litteratur: Schmidt-Miihlheim, Ad., Handbue
kunde. Leipzig 1884, — Talk, C. Ph Das Flei
1880, Johne, A., Der Trichinenschauer. B
Schmidt-Miithlheim, Ad., Der Verkehr mit Flei
waren und das \.'\|:|"|[|-,_:.~'|‘|||1--|_<_r|--r--|,' vom 14, Mai 1879.

Das Fleisch als T\‘.‘!]II'!II’LH'*IIII’[‘|I']_\ wie es VOrzuos-

Nutztieren und den

weise von den landwirtschaftlichen
Fischen, zum geringeren Teile anch wvon anderen Tieren

Il f]“l ||iilill[“|:|.‘~--1-

(Wild, Gefliigel) gewonnen wird, beste
nach aus dem quergestreiften Muskelgewebe, dem
jedoch stets mehr oder weniger Knochen, Sehnen, Fett-
cewebe ete. anhiineen,

Das Verhiiltnis von Muskelgewebe, Knochen und Fett

im  kiiuflichen Fleisch ist nach Friedel

Ly Das Eiweiss der Lecuminosen eeht fast in das Blut

ither, bei Genuss von Gemiisen, Kartoffeln ete. kiimnen his
ALl o des gpenossenen Eiweisses den Korper wieder unbeniitzt
verlassen,

v. Voit, Unters, d. Kost in einizen éffentlichen Anstalten 23.
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Das Fleiseh, 31
100 Teile Muskelfleisch kommen im Mitiel
ind 8,6 T. Fett.

Wird das kiiufliche Fleisch von den Knoche
sichtbaren Fett

8,4 T. Knochen

n und dem
moglichst — eine vollstiindige Trennung
elingt nie — befreit, so resultiert fast reines Muskelfleisch,
essen Zusammensetzung nach Voit?)

ir
> :
d eine nahezu konstante

st. Es enthilt:

NVasser. ... . . < o HERTI

Trockensubstanz . . . . . 242
Eiweiss und leimgebende Stoffe 20,0 ¢
Tl et e . o 1,0
Asche und Extraktivstoffe

0
s P '

Chemische Bestandteile des Muskelfleisches. Den
Wassergehalt des sorgtiltic von Fett und Sehnen
befreiten Fleisches verschiedener Schlachttiere fand P. Pe-
tersen) zwischen 71.93° o (Schweinefleisch) und 79.29°/

)
(Kalbfleisch); 20 verschiedene Bestimmungen ergaben einen
mittleren Wassergehalt von 76,2, — Der Wassergehalt
des frischen Fischfleisches ist orisseren Schwankungen unter-
worten. A. Almen®) fand im frischen Fleisech des Fluss.
aals 5 S Payen und \\-nu\!rl'\j im Fleisech der See-
zunge 86.14Y/ W

asser.

An stickstoffhaltigen Substanzen finden sich im
Muskelfleiseh als unlgsliche Verbindungen die Muskelfaser
(mit 16—18 Y/ Myosin und geringen Mengen Musculin)
und das leimgebende Bindegewebe (Elastin, Collagen); im
Fleischsaft beg gnen wir hauptsiichlich Albumin, Kreatin,
Kreatinin, Hypoxanthin und Xanthin. Spurenweise sind
ferner in dem Muskelfleische nachgewiesen: H
stoff, '

arnsiiure, Harn-
rin, Leucin, Inosinsiiure und Fermente.

Nach Petersen liegt der N-gehalt bei dem {rischen
Muskelfleisch unserer gewohnlichen Schlachttiere zwischen
3.03 und 3.64 © o bel wasserfreiem Fleisch zwischen 11.88

Y) v. Voit, Unters. d. Kost in einigen Gffentl. Anstalten p. 23.
) Ztschr. f. Biologie 1871. VII. 166.
') Analyse des Fleisches einiger Fische. Upsala 1877,

900, r. XXXTX. Bi8,

Réttgzer, Nahrungsmitecl hemie,

b
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und 15.07 /,. Fiir die einzelnen Fleischsorten ergaben
sich folgende Mittelzahlen
Rindfleiseh: &' 6 el o SSRGS IN

Schweinefleisch

Hammelfleisch . . . 3.1
Kelbflaisch ... . . .. 318
ferdefleisch . 3.48

Das Fischfleisch enthilt 1m JI] chen Zustande 1.1 bis
im wasserfreien Zustande 4.46—15.19"/ Stickstoff.

I
Von stickstofffreien Substanzen sind im Muskel-

fleisch gefunden: Glykogen, Inosit (charakteristischer Be-
standteil des Pferdefleisches), die rechtsdrehende Fleisch-
[.”ll'l‘] ara-Milchsiiure I’-\< .||\]|I]l1' Milchsiiure) ] =
CH,.CH(OH).COOH)
und die Aethylen-Milchsiure =
CH,(OH).CH, . COOH,

iosiure und Butter

ferner Spuren von Ameisensiiure, Ess
Der tote Muskel enthiilt auch einen reduzierenden
Zucker (
entsteht.
Das sog. reine Muskelfleisch enthilt stets noch Fett
(0.b—3.6"¢ Ill'): dieses nicht oder wenig sichtbare Fett, welches

leischzucker), der wahrscheinlich aus dem Glycogen

ebenso zusammengesetzt ist, wie das sichtbare Fett, kamn,
da den Fetten der \l']'.‘-‘i'l‘lLt'ill']ll'Jl I]”l\'l'i' 1n [5|"/_.||-_=; auf Aus-
sehen, Konsistenz, Schmelz- und Erstarrungspunkt ete. ver-
schiedene Higenschaften zukommen, zur Feststellung der
Herkunft des Fleisches dienen. Vergleiche iiber den Nach-
weis von Pflerdefleisch Seite 99.

Die Mineralbestandteile des Muskelfleisches, deren
Menge 0.8—1.8"/, des urspriinglichen, 3.2—T7.5 "/, des

o
wasserfreien ]"ll'[k'l'hl s bet ot, bestehen v ?P'\\'it't_"'i'll\] aus Kalium-,

Caleium- und Magnesium-Phosphat; dann fo
Von Gasen enthiilt das Muskelfleisch grossere Mengen

Chlornatrium.

Kohlensiiure neben geringen Mengen Stickstoff,

Der frische Muskel reagiert amphoter; mit dem Ein-

tritt der Totenstarre (Gerinnung des Myosing) wird die

Reaktion infolge erhdhter Milehsiiurebildung (Béhm) sauer.”)

) Nach M, Ekunina (Journ, pr. Chem, 1880. XXI, 478)
ist die postmortale saure Reaktion tierischer Gewebe die Folge der

1
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Die Rotfirbung des Muskels,

welche auch mnach
volliger Entfernung des Blutes aus den

Kapillaren bestehen
bleibt, riihrt von ”ii]lw\u'h-hi!r her (W, Kiihne),

Das Kkilufliche Fleisch, Das Fleisch als Nahrungs-
in seiner Zu-
nach der Konstitution der Schlachttiere,
nach dem Kérperteil, dem es

1, wie es eingangs definiert wurde, zeigt

simmensetzung je

entnommen wurde, je nach
der Schlachtmethode ete. betriichtliche Unterschiede.
Regel nimmt der Wasser- und Stick

In der
stoffgehalt des Fleisches

in dem Maasse zu, in welchem der Fettgehalt abnimmt,
‘o enthielt fettes Ochsenfleisch mit 32.49"% Wasser 55.11 i
Fett, mageres Ochsenfleisch mit 74.26 % Wasser nur
3.45 Y Fett,

Die Sechlachtabfiille, Dieselben machen einen be-

triichtlichen Teil (bis zn ’__'i) des Lebendgewichtes der Tiere

und verdienen hinsichtlich ihres Niihrwertes volle B

2=

wlt der als -\'\'lllzl(_'.lll.'lh]‘f]”t' }H'ﬁt'i!']”](‘[‘q'[! l’ll'_u-”“gw
(Leber, Niere, M

Lunge, Herz, Blut) an N-substanz ist
bedeutender und kommt demjenigen des Muskel-
5 sehr nahe: derselbe besteht aber

3 Z0m grossen Teile
sus leimgebenden Geweben, welche zwar nicht das Eiweiss
ersetzen, aber doch eiweissersparend wirken,

Ausserdem
enthalten die ¢

wifgefiihrten Organe ziemlich grosse Mengen Fett,
Die Knochen bestehen aus dem letmgebenc

ie'r: i\‘]llH_'[ll'H’
knorpel, anorcanischen

Salzen (grosstenteils Iu'rtiia]w.-'p||:i!rn)
etwas Albumin und Salzen) in den
t. Das in den Réhrenknochen be-
findliche Knochenmark enthiilt wenig Wasser (his 6 )

und Fett, das (mit
Kaniilechen enthalten

Tode eintretenden Zersetzung durch

Spaltpilze.,
liichti

Fettsiiuren auf, welche von der he-
eisses herrithren, bald darauf die von
n Milchsiiuren. Je reicher das Ge-
um so linger erhiilt sich die saure

r Leber, Lunge, den Muskeln. Bei
Bruttemperatur verschwinden 20—40 Stdn. nach dem Tode die Milch-
siiuren und statt ihrer tritt Bernsteinsiiure auf,
allen «
F'ole 1

vion viel Ammonialk,

20 Desonders bel

bis schliesslich bei
ben die saure Reaktion in

cenden Zers

setzung des Eiweisses und Bildung

alkalische iibe reeht in

e VOIrwie




Animalische Nahrungsmittel,

und geringe Mengen Stickstoftsubstanz (bis 5

o)i die Haupt-
masse 1st Fett.

Die Knochen werden vorteilhaft zur Bereitune von
Suppen (unter Zusatz vou etwas Fleisch oder Fleischextrakt
und Gewiirz) verwendet. Von 100 gr frischen Rinds-

knochen gehen beim Auskochen mit Wasser in Liésung:

7.289 gr Trockensubstanz mit 2.837 gr N-substanz, 4.114 or
wnische Stoffe.

n Ochsen lieferten

Fett und 0.338 gr Salze und sonstige o
100
neben 4.676 “.'.u Knochenmark mnoch 1.389 ar ge
Trockensubstanz mit 1.012 gr Fett, 0.181 gr N-substanz
und 0.196 gr Salze und sonstige organische Stoffe.

=] o =]

or Rohrenknochen eines 6 jiihri

=

dster

Veriindernngen des Fleisehes bei der Zubereitung.
Dag Fleisch wird vom Menschen nur aunsnahmsweise im

rohen Zustande genossen, fast immer wird es erst nach
vorausgegangener Zubereitung, Sieden oder Braten ge-
cgessen. Beim Sieden und Braten des Fleisches wird
das Bindegewebe durch die Wiirme und Siure in Leim ver-

wandelt, infolgedessen sich die Muskelfasern leichter trennen

lassen. Ferner wird das Eiweiss zum Teil coagunliert und
ein Teil des Fleischsaftes ausgepresst,

Die Veriinderungen des Fleisches bei der Zubereitung
sind nach Liebig!) die folgenden: Bring
kaltes Wasser und erwirmt langsam, so geht ein Teil

man Fleisch in

der Salze, das loshiche Eiweiss und andere Extraktivstoffe
igkeit
geloste Eiweiss, bei T0” auch das Hiimoglobin; die Fliissig-
keit wird klar, wiihrend sich ein braunes Gerinnsel ab-
scheidet. Bei1 weiterem Erhitzen geht das Bindegewebe in

in das Wasser. Bei 56° gerinnt das in der Fliis

Leim iiber, der teils in Losung geht; sodann gerinnt auch

das Eiweiss und das Himoglobin des Fleisches. Je lingcer
die Einwirkung des siedenden Wassers dauert, desto ziher

und geschmackloser wird das Fleisch, desto besser aber die
"leischbriihe. s 1st jedoch ein Irrtum, zu glauben,
Fl hi I I t j

d

nahrhaft sei; es enthilt noch weitaus den griossten Teil

1) Liebig’s Annalen, Bd, 62, 8. 253; Bd. 146, 8. 136.

ass das derartig ,ausgekochte Fleisch mnicht mehr
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Das Fleisch,

Haupt- seines Eiwelsses; nur muss es durch Zufiicen von Grewiirzen,
] : ; g
Dalz ete. wieder schmackhafter gemacht werden.
¢ von Bringt man das Fleiseh da,

1 sofort in nicht zu
extrakt viel siedendes Wasser und erhiilt dies im Sieden, so gerinnt
Rinds- das Eiweiss an der Obe riliiche des Fleisches und verhindert
Bsung nun den Austritt des Saftes; man erhilt

nun emn schmack-

114 or haftes Fleisch, aber eine schlechte Suppe.
Stoffe. Beim Braten des Fleisches behilt dasselbe sowohl
eferten alle seine Niithrstoffe, als auch die schmeckenden Subst: anzen,

relister Dadurch, dass das Fleisch zuniichst einer hohen Temperatur
s :

nbstanz aunsgesetzt wird, gerinnt das Eiweiss an der Aussenfliiche

desselben und das Fett schmilzt. Auch das Himorlobin

citung wird zerstort und das Fleisch briunt sich. Es hat nun
e 1m eine mehr oder weniger “il]l[HI't_‘hr]I‘]III_:.E'!Iii'-hI' Hiille erhalten,
t haok weleche den Saft zuriickhilt. Durch Ubergiessen mit dem
en ge- ausgeschmolzenen Fett wird die Wasserverdunstung noch
3 “TM weiter eingeschriinkt: durch Zersetzung der orcanischen Be.
{ii var. tandteile der Kruste aber entstehen eine Anzahl schmecken-
EBEEn l!l'l und riechender Stoffe, der charakteristische Bratengeruch.

s [nfolge der Koagulation des Eiweisses an der Oberfliche
und des schlechten Wiirmeleitunesverms

rens  es Fleisches

dringt die Hitze nur langsam in den Braten

. ein, so dass
rertung

SR dieser aussen gar, im Innern erst halbgar sein kann.
18Ch 1n . m oo . -
Teil Hat das Innere eine Temperatur von 56° erreicht, so ist
el sl & g e
3 pe auch dieses gar, das Himoglobin ist aber noch nicht
1Vstolie

Zer-
& 3 legt;: bei 70° wird auch dies Zer
ssigkeit

tort und der Braten ist

S im Innern nicht mehr blutic. Das wesottens Fleisch hat
Tlissig- c. 40%,, das gebratene 19—24°/ seines Gewichis verloren.
sel "Lll" Das rohe, gehackte oder geschabte Fleisch ist,
\"t‘]'rH';: weil es moglichst von Sehnen, Fett und Bindegewebe be-
nt auc

- freit wird, ohne Zweifel, besonders wegen der starken Zer-
]”?_l-"rt'r kleinerung, leicht verdaulich; allein die Maglichkeit ejner
) ziiher [."Ia.-ril':u_-'1|11_f_- von Parasiten ete. macht
Fleisches immerhin bedenklich.
Die beim Kochen des Fleisches mit Wasser erhaltene
Fleischbriihe enthilt nur geringe Mengen (c. 2 0/,) fester
Substanzen, ihr Nithrwert ist daher ziemlich bedeutungslos. !

l i den Genuss rohen

er die

;];mlu_-n.
mehr

Ztschr. f. Biologie 1876, XII, 475. '



Animalische Nahrungsmittel.

ren :~Iv“| ||'lc'sv|]n' ein iIII'\'_’_['i‘Kl'ii'llI’!"]l'\ (venussmittel

dar, welches infolee seines Gehaltes an Salzen die Thiitio-

keit des Verdauungsapparates anre und daher besonders

fiir Kranke und Rekonvalescenten, deren Verdanung oe
izt, hohen Wert hesitzt.

tort

Unter Fleischextrakten versteht man mehr oder
weniger stark eingedickte, von Fett und TLeim hefrei

Fleischbriihen, die entweder in feste Form gebracht sin

ey e
1Kation

oder fliissig in den Handel kommen. Die Fal

und 1865 in

Fleischextraktes wurde von Liiebig angere
Siidamerika von Giebert durchgefiihrt. Auch die Fleisch-
extrakte haben nicht die Bedeutune von Nahrunesmitteln,
sondern sind npur als (Grenussmittel anzusehen, Die festen
Fleischextrakte enthalten durehsehnittlich 18—20"/ Wasser,
ca, 60"/, organische Substanz.und 20—22 9/ Salze. Diq
al enthalten ea. 65" % Wasser, 159
sganische Substanz, 19 "/, Salze.

Die vor einigen Jahren von Kemmerich

fliissigen Tleischext

01

1 ) ausge-

cht, dass tssere Dosen von Fleischextralkt

.\]ll'l'l'“l'l]l‘ Ans

_‘,:'If\li_!',f wirken (_illl'l.l|'_'\:' der Kalisalze), scheint von K.B. Leh-

mann=-) widerlegt.
Die Sehmackh

siichlich ab von dem Geha

aftigkeit des Fleizsches hiingt haupt-

Ite desselben an l'__\--!.':t|ii_:_':-|| und

N-freien) Extraktivstoffen, die entweder schon als solche
i;l'?]lxir-livr':‘n oder auch erst infolee der Zubereitune ent-
0} 1 . ¢ o ey : |

stehen; auch die Art des Fettes iibt einen wesentlichen
Einfluss aus (Schweinefleisch, Hammelfleisch), Von grossem
Einfluss ist ferner auf den Wohleeschmack des
das Alter und die Rasse der Tiere, das Futt

Lebensweise. Fleisch von jungen, wohlgenithrten Tieren

1sches
er und die

o
zart, wihrend dasjenige alter Tiere infolge des Festwerdens

.~r_:]|.~:| ftes

der Muskelfaserwiinde, des Zuriicktretens des FI

und der Vermehrung des Bindegewebes zih und weniger
\\’Ui]l?‘"]lllll'l‘liE']\I] \\'EH[. .[.'(II-“ 1"Ji’i?‘l'il lii'!' \\"";]Plil'lll'!] r[I.ll'l't'
ist meist zarter, aber nicht so \\'Izj]E:x'l'lIJJ]['[';\'i'INl als das der

miinnlichen. Das Fleisch von Kiilbern, die mit Mileh vor-

1) Pfliiger’s Avehiv IT, 49.
*y Arch. £ Hyp. 1885. Bd. 3. 8. 249,
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Das Fleisch. 87
zugsweise gemiistet wurden, ist wohlschmeckender als das
von mit Hen und anderem Futter gemiisteten. Fische aus
sauberem Flusswasser schmecken besser als solche aus un-
reinem Sumpiwasser, Selbst das Fleisch von verschiedenen

Ki ...|k1,.'|||.“ l'il]l'r Tieres !rln.nilzl' verschiedenen 1.1'1‘:-1'}:|II;U'|\'.

Zersetzung des Fleisches, Das Fleisch wird gewihn-

lich erst nach der Losung der verwendet,
nachdem es durch die Wir
seine urspriingliche Ziil ]
dann bereits im Zustande der beeinnenden Fiiulnis. Wird
o

und bei Gegenwart von Luft und I"i"\ll‘}l'i{_‘:{{(‘“ aufbewahrt,

andenen Siuren

hat: es befindet sich

selbe jedoch noch liingere Zeit bei geeioneter Temperatur

so treten unter Mitwirkung niederer Oreanismen weitere
Zersetzungen ein. Das Fle

ekelhaften Geruch und Geschmack an: die dunkelrote Farbe

nimmt einen unangenehmen,

1
SCI

desselben geht grau, griinlich und violett iiber: die
derbe Konsistenz verliert sich, Fi reindriicke bleiben liin-
vere Zeit bestehen, das lockere I ndegewebe zwischen den
Muskeln und Muskelbiindeln zerfiillt, so dass das Fleisch

auf der Schnittfliche ports erscheint, die Oberfliche wird
"'Irilll;"liu | “-‘lklr['il']l:l||1-EH-JE I'1I||u'|‘!:\'_|. die |fi-:t]{fiul1 des
1 alkalisch; unter Umstiinden (bei sehr weit-

tzung) ls

ssen sich anorganische Endprodukte

alls von Eiweisskorpern (Ammoniak, Schwefelwasser-
ete.) nachweisen.!)

Neben den sehr zahlreichen Produkten der Fiulnis von
Eiweisskirpern
Wiirsten und
dusserlich wenig oder gar keine Merkms:
Zersetzung zeiot — hiit

treten in faulem Fleische, besonders faulen

n — manchmal sogar in Fleisch, das

le eingetretener
eigentiimliche Stoffe aunf, die

sprochene Giftwirkung auf den menschlichen Orea-
nismus ausiiben; diese Stoffe werden Fiiulnisbasen, Fiulnis-

alkaloide, Ptomaine genannt. L. Brieger

) hat meh-

ngen von dem Fleisch von Wild und
inen geringen, r bereits deutlich durch Geruch
smnbaren Grad von Fiiulnis besitze (haut-goiit).
Untersuchungen iiber Ptomaime, Ber

LI, Heft 1_-,3.;_1_'-”]_ Heft 1886.




88 Animalische Nahrungsmittel.

tnishasen isoliert und als Diamine charakte-
ey

rere .‘;Ul('lli‘ E

visiert, Gaertner') hat in dem Fleisch einer notgeschlach-
teten Kuh einen Mikrooreanismus (Baec. enteritidis) nach-

vewiesen, lisst es jedoch zweifelhaft, ob derselbe direkt

oder til]i‘l'lj i';i'ithlrll_" yvon '_".l”i'_fl'll I'l.:ill|iji.-|>;|.-l-r.l \'1'||.:‘II|“E'] W Il'i\'.-,

Uber Wurst- und Fisch-Gift siehe: J. J. Suter

die Fleischvergiftungen in Andelfingen und Kloten. Miinchen
1879. (Hyg. Tagesfragen V1). — Senkpiehl, iiber Massen-
erkrankung nach Fleischgenuss. Inaug.-Diss. Berlin 1887,

Kongervierung des Fleisches. Das Bestreben, Fleisch

durch eine zweckmissige Behandlung vor Zersetzung zu

schiitzen, ist sehr alt, allein es fehlt immer noch an einer
Methode, welche allen Anforderungen geniigt, d. h. sich
durch Einfachheit und Billigkeit auszeichnet und ein Pro-
dukt liefert, dessen Geschmack dem des frischen Fleisches
miglichst nahe kommt und auch liingere Zeit ohne Wider-
willen zu erregen genossen werden kann.

Die Konservierung des Fleisches kann geschehen:
1. durch Trocknen, d. h. Entziechung der den Fiinlnis-
[iest

Methode wird meist zur Konserviernng der Fische henutzt.

organismen zu ithrem Wachstum néticen Feuchtickei

Der Stockfisch ist ein an der Luft cetrockneter Schellfisch:

er enthilt c¢. 16%, Wasser und ca. 80 %/, Eiweiss. Auch
wetrocknetes Fischfleiseh wird gepulvert und als Fischmehl
oy

mit etwa 76 Eiweiss in den Handel gebracht.

0

In Siidamerika wird Rindfleisch in diinnen Scheiben
an der Sonne getrocknet; die getrockneten Riemen heissen
Charque, von welchem man verschiedene Qualitiiten unter-
Istindicen Ent-
fernung der Sehnen; das am besten von den Sehnen befreite

scheidet, je nach der mehr oder weniger vol

Fleisch heisst Pato, dann folet Manta, das an Sehnen
reichste Fleisch heisst Tassajo.

2 dureh einfachen .L1|1‘|<‘I}I\L']]!U."'~. Die }f‘l"‘i-""ll‘
stiicke werden mit geschmolzenem Fett iibergossen oder in
Ol gelegt (Sardinen) und in Biichsen luftdicht verschlossen.

3. durch Anwendung von Kilte. Diese Methode
findet zur Zeit viel Anwendung auf transatlantischen Schiffen,

Y) Corr-Bl. d. allg. dyztl, Thiiring, Ver. 1888. Nz 9
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Das Fleisch. aY

akte- in denen eigene Kammern mit Kiihlvorrichtungen zur Auf-
lach- nahme ganzer oder geteilter Tierkorper eingerichtet sind.
1ch- l. Kochen des Fleisches unter gleichzeitigem
irekt Luftabschl Diese von Appert (1809) angecebene
iirke. Methode findet aptsiichlich in Amerika und Australien
iter, Anwendung; die Priiparate sind uns unter der Bezeichnuna
1chen »Biichsenfleisch, Corned-beef geniigend hekanni. Vielfach
SSen- werden diesen Produkten noch konservierende Salze (Bor-
| SRT. saure ete.) zugefiict.

eisch 5. Zusatz von fiulniswidrizen Stoffen. Das
r Zu am melsten an uiil\t-_. fan l“l'!ﬂ"l' “‘i<-]]i‘ AR |u-.\-f\1‘n'r'huru]\-

einer iservierungsverfahren ist das Einsalzen oder Ein-

keln. Das Fleisch wird mit Kochsalz (auch unter Zu.
satz von Salpeter zur Erhaltune der roten Farbe) eingerieben,
in Fiisser aufgeschichtet und mit Salz iiberdeckt. Der IFleisch-

saft 1ost d

‘-l(l]

Salz auf, wobei oleichzeitie eine Wasserent-

mng stattt

ndet; ausserdem dringt die Salzlosune in das

then: Fleisch ein,

inis- Durch das Einsalzen verliert das Fleisch neben oe-
Diese ringen Mengen von Eiweiss besonders Extraktivstoffe undl
utzt, von den Salzen vorzugsweise Kali und Phosphorsiure (Voit1),

fisch ; Am bekanntesten sind das Pokelschweinefleisch. Pokelrind-
Auch fleisch, Salzheringe, Sardellen. Ein li

werer Gebrauch von
mehl Pékelfleisch kann Verdauungsstorungen nach sich ziehen.

.\llh.‘"l']' I\Iill'.ll.‘:i'.‘/_ unil H:l]’:i‘ft‘]‘ gind noch eine Zrosse
anderer S;

1ben Meng

18561 Hii

lze, Salzgemische und Konservierungs-
sigkeiten vorgeschlagen worden. deren hauptsiichlichster

nter- Bestandteil meist Borsiiure und Borax ist.
Ent- Auch durch das Riiuchern des Fleisches, welches
Telte "v'il‘l!.:li'll dem l':i!1>:lszf'!1 _'-IHIQ'T. wird Il"lll-\'l'”'l‘li l'illl'l'."«i'iT\

hnen Wi

sser entzogen, andererseits aber wird die Oberfliiche mit
im Rauch enthaltenen konservierenden Stoffen (Kreosot,
brenzliche (le) impriigniert; vielleicht findet auch eine teil-

1 in weise Koagulierung des Fiweisses statt. Geriuchert werden:
ssen. Rindfleisch (Zunge), Schweinefleisch (Speck, Schinken),
hode Wiirste, H inge, Aale, Lachs ete.

iffen, Die Wurstfabrikation bezweckt ebenfalls einer-

1) Ztschr. f. Biologie 1879, 493.
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seits eine lingere Konservierung des Fleisches; andererse

aber auch eine Verwertung von Schlachtabgiingen (Blut,
i_unn_r(-_._ 1,&-}J|‘t' etc. ), 1m \.c'l‘l'i.lz mit minderwertigem l“||'i.\'i'3|,
Das zur Wurstbereitung bestimmte Material wird mit Fett
irme gefiillt.

und Gewiirzen versetzt, fein gewiegt und in D
Die Wiirste werden entweder
gessen oder sie werden getrocknet oder geriuchert ai

risch, roh oder gekocht ge-

wahrt. Wie ihre Bereitungsweise sehr verschieden ist, so
auch ihre Benennungen.!) TLeider wird dieses beliebte
Nahrunesmittel vielfach durch Beimischung fremdartiger
Substanzen mnicht nur entwertet, sondern auch in unverzeth-
lichem Leichtsinn (durch Zufiigung von ungesundem, schlech-
tem Fleisch) geradezu zu einem gefihrlichen Lebensmittel

herabgesetzt.

ste, (Gemenge von zer-

Pasteten .‘JlHll. \\';{' |i]|‘ \\!
hacktem Fleisch, Fett und Gewiirzen, doch wird zun ihrer
Bereitung nur bestes Fleisch und Fett benutzt. Die als
Leckerbissen bekannte Strassburger Gansleberpastete besteht
fett und Gewiirz.

aus zerkleinerfer Giinseleber, Giins
Siehe noch: H. Kimmerer, iiber Konservierung von

hwaren. Ber. iib. d. 6. Vers. bayr. Chem.

Fleisch und Flei
in Miinchen 1887, pag. 8. Berlin, C. J. Springer.

Fleischpriiparate. a) Peptone. Weil die konzen-
trierten Fleischbriihen, die Fleischextrakte, der Hauptsache
nach neben Salzen nur Fleischbasen, aber keine eigentlichen
Niibrstoffe (Eiweiss) enthalten, hat schon J. v. Liebig vor-
geschlagen, Fleischpriiparate herzustellen, welche auch dic
loslichen Biweissstoffe enthalten. Liebig hatte, wie bereits
frither mitgeteilt, die irrige Ansicht, dass das Eiweiss das
en Zufuhr in erster Linie oregoret

fiir des

einzie Nahrhafte sei
werden miisste. Die Erfahrung hat aber gelehrt, d
einseitive Zufuhr von Eiweiss zur Erhaltung des Korper-

eine

bestandes nicht geniigt, im Gegenteil durch Steigerung des

Fettumsatzes nachteilie wirken kann.

) Die Instruktion fiix Markt- und Bezirksinspektoren in

Miinchen fithrt z. B. 31 verschiedene Wurstsorten anf.
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Das Fleisch, 91
Das von Liebig!) durch Behandlung des gehackten
Fleisches mit verdiinnter Salzsiure (250 ar Fleisch, 560 gr

Wasser und 4 Trpf. Salzsiure) in der Kilte dargestellte

infusum carnis enthielt nach Bauer u. Voit?) nur sehr
veringe Mengen HFiweiss (2.94 U/, feste Bestandteile mit
1.15 Y/, Eiweiss und 0.79 9/, Mineralbestandteilen). Bauer
1. \Il‘i‘| ‘l”l]{']l IJJL[;H aus ';|'||| |‘I|"j.‘:‘ ]l" l".it'\"h .‘*[‘:l]‘l\-t"‘ |']'[‘-“.“:|'[!

einen Saft (succus carnis) gewonnen, der 6 /. Hiweiss

0 ent-
iII-

It. "‘:|liill'l' hat man anf ]{i‘l]]‘-”id'lll' Weisze losliche Fleisch-

priiparate hergestellt, Peptone, fluid meats, Fleischltsungen
genannt.  Wir unterscheiden mit Kénig?):

1. Pepsin-Peptone, durch Einwirkune von saurem
Magensaft (Pe nnd

2. Pankreas-Peptone, durch Einwirkung von Pan-
reatin oder Trypsin auf Eiweissstoffe in alkalischer Lisung
erhalten.

iure) auf Eiweiss erhalten.

K

3. }“Ei;l“'/.l‘]l!l('[lri[]-i'l'llillllt'. durch Einwirkung
eines im Melonenbaum, Carica Papaya, enthaltenen Fer-
mentes, des Papayotin oder Papayin, erhalten.

4. Fleischlésungen, erhalten durch Einwirkung von
iiberhitztem Wasserdampf (Spaltung der Eiweis: kiirper dureh
Hydratation).

In neuester Zeit kommen noch verschiedene Peptone
in den Handel, welche mit Hilfe anderer, teils oeheim oe-
haltener ”I'i.‘(']l][;h—l'lll|<'!‘ Fermente ]Il']';."i'.«'il'”} werden .\IJHI'H;
80 ein :\[él;.[l_l-["‘l\":.‘L‘ll-|'l'|':l"ll und 1I;||I|J—[’|-|_\;u]| von A. Braun-
Wiesbaden, zu dessen Bereitung angeblich das Ferment
dem Sauerteig entnommen ist; ferner Magoi's Pri

arate ete.

Einige Produkte, die Peptone in den Handel kommen,
haben mit dem Pepton weiter nichis gemelnsam, als den

Namen

Uber den Nithrwert der Peptone siehe Seite HT.
|

b) Suppenkonserven. Unter dieser Bezeichnung
kommen eine Reihe von Fabrikaten in den Handel, welche

(Gemische sind:

Y Amn. d. Chem. u. Pharm, 1854, 244,
“) Ztschr. f Biologie 1869. V. 5386.
Kiinig, d. menschl, Nahr

. Gen.-Mittel II, 178;

1889,
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1. von Fleisch mit Mehl, Gemiisen und Fett.
Dahin eehéren die Lecuminosentleischtafeln von L. Léjeune-
Berlin, die .\'|\|J|>i-nf||l]\'n'l‘ von Dennerlein & Co. in Berlin,
die Feld - Menagefabrikate von F. Florken-Mayen, der
Konservenfabrik Ansbach und anderer.

2. von Fleischextrakt mit Mehl, Fett und Ge-
wiirzen, Hierher sind verschiedene Suppenkonserven von
(. H. Knorr-Heilbronn und die kondensierten Suppentafeln
von L. Léjeune, sowie die Bouillonkapseln von Quaglio
zu rechnen.

3. von Mehl mit Fett und Gewiirzen. Fabrikate
von Rud. Scheller-Hildburchausen, Alex. Schérke & Co.
Gorlitz ete.

Der Nihrwert dieser sog. H\I||]h'l]l{ull-'t'!'\'l'll 15t begreif-
licherweise ein sehr verschiedener, je nachdem dieselben
mit Fleisch, nur mit Fleischextrakt oder nur mit Fett allein

hergestellt sind. Bei derartigen Fabrikaten sollte stets fiir
die Art der Mischung und die Zu
‘_ft'..'i'liﬁl(‘l .H"m‘

¢) Kiufliche Saucen. Dies sind Pflanzen- und Ge-

ammensetzung Garantie

wiirzextrakte, denen meistens Extrakte wvon Fisch- oder
sonsticem Fleisch, sowie Zuckercouleur, Mehl und Koch-
salz zugesetzt sind.

Sehr verbreitet und vielfach untersucht ist die japa-
nische Soja, zu deren Herstellung das Mehl der Sojabohne
(Dolichos [Sojal hispida) den H:mlrtiu'.\l:mi'ltl.'i\ hergiebt.
Uber die Darstellung der Soja siehe Ztschr. landw. Gew.
1889. IX, 44; Hilger, Vierteljahrsschrift iib. d. Fortschritte
auf d. Gebiete d.Chemie d. Nahr. u. Genussm. 1890. V, 161.
Nach J. Tahara u. M. Kitaol) enthi

Soja im Mittel 36.71 °/, Trockensubstanz, 3.

t die ,j:l]:;tlli;vllw
Zucker,

1.3 Dextrin, 19.45 Asche (griosstenteils Kochsalz); ausser-

2]

dem ist etwas freie Siure vorhanden.
Die Yerdanlichkeit des Fleisches ist eine sehr gute.
J. Ranke?®) konnte im Tag im Maximum 2000 gr Flesch
verzehren und 1080 gr zersetzen; Rubner®) nahm 1435 gr
) Rev. internat. scientif. 1889, II, 159.
%) Arch, f. Anat. u. Physiol. 1862,
) Ztschr, £, Biologie 1879. 15, 115.
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Fleisech und zers

orte nahezu alles, Nach ihm gehen von
verzehrtem gebratenem Rindfleisch folgende prozentige Mengen
im Kot ab:

von 1435 gr Fleisech von 117 Fleisch
Trockensubstanz 4.7 9/,
otickstoff . . . 2.5 F Gy
Asche) .. . o 15D 21.2

J. Uffelmann?) erhielt folgende Ausniitzungswerte:

tar-Rohffaisch =, .. . . 5'?."-”-“.1?!'5. 'I'jl.\\t‘i**t‘.‘ifm‘*.'_’”'“
., Fleisch eines alten Rindes 94.7 SL =96.7 .,
fettes Schweinefleisch . . 93.5 - e =069

Die Ausnutzungsgrésse wechselt nach der Weichheit
(infolge der Auslangung, derber gewordenes Kochfleisch
wird nicht so gut ausgeniitzt) und nach dem Fettreichtum
des Fleisches. Je weniger derb und fett ein Fleisch ist,
desto besser wird es verdaut.

Das Fischfleisch wird nach Versuchen von W. Q.
Atwater®) nicht schlechter verdaut als anderes Fleisch.
Bei einem von ihm angestellten Versuche am Menschen
wurden nicht ausgenutzt in Prozenten:

von Rindfleisch von Schelifisch
Eiweisssubstanz 2.5 2.0
| D 7 B 5.2 9.0
SNalze. . . . 21.5 22.5
Im ganzen .8 1.9

Untersuchung und Benrteilung von Fleisch und
Fleischwaren.
A) Yerunreinigungen (Anomalien) des Fleisches,
Die Untersuchung des Fleisches in dieser Richtung kann
nicht durch die chemische Analyse bewerkstelligt werden:
sie fiillt in die Kompetenz des Fleischbeschauers hezw. des
Tierarztes. Die Thiitigkeit des Chemikers kommt bei der

Beurteilung des Fleisches nur dann in Betracht, wenn es
sich um den Nachweis von Fiulnisbasen handelt. Siehe p. 95.

') Handb. d. Hygiene. 1889, 182,
) Ztschr. f. Biologie XXIV, 186.




Animalische Nahrnngsmittel.

B) Chemische Untersuchung des Fleisches und der
Fleischpriiparate.

[. Fleisch.

1. Bestimmung des \\';1s.<1!]‘.u'(‘]1:||l=-.~‘. Das Fleisch
wird gehorig zerkleinert und gemischt, deann eine abgewogene
Menge zuniichst bei c. 50" vorgetrocknet und schliesslich
bei 100—105 " zur villicen Trockne gebracht. (Zersetzung
durch Saunerstoffaufnahme!)

2. Bestimmung der Asche. Verbrennen bei anfanes
kleiner Flamme.

3. I';N.\'iilllllﬂlil:_'" des Fettgehaltes. Extraktion der
wasserfreien Substanz (von 1) mit Ather im Soxhlet’schen
f':.\;li‘;lI\'!'iu]n*:l!'fl::l':li.

{. Bestimmung des Stickstoffs. Nach Kjeldahl:
C. 1—2 pr Substanz werden in einem e¢. 100 cem fassen-
den Rundkiélbehen (Zersetzungskolben) mit 20 cem reiner
konz. Schwefelsiiure und einem Tropfen metallischem Queck-
silber anfangs gelinde, spiiter zum Sieden erhitzt, bis die
Fliissigkeit farblos geworden und die Oxydation beendet ist.
mlvertem Kalium-

Priifune dureh Zusatz von wenie fein [

Nach dem Erkalten verdiinnt

permanganat (Grinfirbung)
man mit Wasser, »tui]\l in einem Erlenmayerschen Destilla-
tionskolben, macht mit Natronlauge (300 or NaOH in 11)

stark alkalisch, fiigt eine dem zugesetzten Quecksilber mehr

als entsprechende Menge Schwefelkaliumltsung (40 gr in 1 1)
zu und destilliert das Ammoniak unter Anwendung eines
Kiihlers in eine Vorlage, welche 25 cem !/, Norm. Schwefel-
siure enthiilt. Zuriicktitrieren der iiberschiissigen Schwefel-
siiure mit !/, Norm. Alkalilsung.

5. Bestimmung der wasserloslichen Extraktiv-
stoffe.!) Wiederholtes Extrahieren von etwa 50 fett-
freiem, zerkleinertem Fleisch mit kaltem Wasser; Abfiltrieren
der Liésung, Waschen des Riickstandes und Auffiillen des

Filtrates auf 1000 cem. Von diesem werden abgemessens
Mengen benutzt zur Bestimmung:

1) Nach W. Henneberg, E, Kern u, H.
Journ. f. Landw, 1878, 549 und W. 0. Atwater,
1887, 421; Chem. Ctribl, 1888, 2f
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Das Fleisch, 95

a) der Gesamttrockensubstanz und der Asche: Ein-
dampfen in einer Platinschale. Trocknen bei 100—105"° C,
Wiigen, Veraschen.

b) des gesamten geldsten Stickstoffs (nach Kjeldahl).
¢) des noch vorhandenen Stickstoffs nach

Abscheidung
des Eiweisses durch Kochen der wiisserigen Losung (Abfil-

trieren des ausgeschiedenen F
Asbestfilter, Waschen mit

und Wiigen.)

j\‘.'t'i.‘.‘*i'“ ||'|||'\']| i‘El: gewooenes

lkohol und Ather. Trocknen

Der Kaltwasserriickstand wird 18—24 Stdn.
kochendem destilliertem Wasser behandelt und
gewogenes Filter filtriert:
a00

mit
durch ein
das Filtrat wird auf ein bestimm-

tes Volum gebracht ( ecm) und in 2[}1_’_{(‘]]1!'9.‘-«[‘1![‘]] Teilen

desselben a) Trockenriickstand, b) Fett, ¢) Asche bestimmt,
Riickstand minus Fett und Asche — slieim®,
Der Fleischriickstand vom Heisswasserextrakt wird mit
Alkohol und Ather gewaschen, getrocknet und gewogen; im
gewogenen Riickstand wird die Asche bestimmt, nach Abzug
derselben erhiilt man das,,unlssliche Protein® (die Fleischfaser).
II. Fleischkonserven (W urstwaren),
1. Wasser, Asche (einzelne Bestandteile der Asche,
B. Chlornatrium), Stickstoffsubstanz und Fett
stimmt man nach bekannten Methoden,

&

]r:'—

2. Féulnisbasen werden nach der von Brie
nutzten Methode ermittelt,
Nach ]l]'iul‘_":-!"l

mit schwach salzs

ger be-

werden die fein zerkleinerten Massen
urehaltigem Wasser einice Minuten o

e-

kocht; dann riert man vom Unléslichen ab und dampft

das Filtrat zar Sirupdicke ein. Der Sirup wird mit 969/ igem
Alkohol aufgenommen, filtriert und das Filtrat mit
alkoholischer Bleiacetatlosung versetzt. |
wird a

warmer
Jer Bleiniederschlao
filtriert, das Filtrat zum Sirup eingedampft

und noch-
mals mit 96%/ igem Alkohol erschopft, Der Alkohol wird
verjagt, der Riickstand mit Wasser aufgenommen. das Blei
durch Schwefelwasserstoff entfernt.

filtriert und das Filtra
pskonsistenz eingeengt. Dieser
Sirup wird mit Alkohol exschipft, und mit

mit wenig Salzsiiure zur Siru
alkoholischer

) Unters chungen iiber Ptomaine Berlin 1886, 3. Heft, 18,
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Quecksilberchloridlosung gefiillt. Man lisst 24 Stdn. stehen,
koeht nun den Quecksilberchloridniederschlag mit viel heissem
Wasser aus, filtriert heiss und wiischt mit heissem Wasser
aus. Ungeldst bleiben die Quecksilberverbindungen der Al-
buminate und Peptone, wiihrend die Quecksilberdoppel-
verbindungen der Amidoverbindungen in heissem Wasser
_-_-"._-|r']_\-i bleiben.

Da das Quecksilberdoppelsalz des Cholins sehr schwer

loslich, scheidet sich dasselbe beim Erkalten des Filtrates

aus und kann gesammelt werden. (Ofteres Umkrystallisieren

des Salzes, Zerlegung durch Schwefelwasserstoff und Her-
stellung der salzsauren Verbindung.)

Das Quecksilberfiltrat, von Alkohol und Quecksilber
nach Aufnahme mit Wasser befreit, wird eingedampft, nach-
nentralisiert
ist; der Riickstand wird nochmals mit Alkohol wiederholt

dem die iiberschiissige Salzsiiure mit Soda fas

erschopft, um die anorganischen Bestandteile méglichst ab-
zutrennen. Der alkoholische Riickstand wird in Wasser

gelost, die S

lzsiinre durch Soda gebunden, mit Salpeter-
siure angesiiuert und mit Phosphormolybdiinsiiure gefillt.
Die abfiltrierte |‘!un.a']af::IL‘H|I>]\'l|i|:'i(;4,"L|lr'\*—]_Julu[u']\'l']‘hi]]-‘ln]u
wird durch neutrales Bleiacetat zerlegt (kurzes, schwaches
Erhitzen auf dem Wasserbade). Nach Entfernung des Bleis
mit Schwefelwasserstoff wird der eingedampfte Sirup mit
Alkohol behandelt, wodurch manche Ptomaine als Chlor-
hydrate eliminiert werden konnen; oder die weitere Tren-
nung der einzelnen Basen wird durch Darstellune ihrer
Doppelsalze mit Goldchlorid, Platinchlorid, oder ihrer Pikrin-
siiureverbindungen, welche meist abweichende Losunos-
verhiiltnisse zeigen, hewerkstelligt.

Das Neuridin z. B. liefert mit Pikrinsiiure ein schwer-
losliches Pikrat; das Cholinpikrat scheidet sich erst nach
dem Eindampfen ab.

Die salzsauren Salze erhiilt man aus den Doppelverbin-
dungen dadurch, dass man aus den Platin- oder Gold-
Verbindungen durch Schwefelwasserstoff die Metalle entfernt,
withrend man aus den Pikraten durch Aufnahme von Wasser,
Angiiuern mit Salzsiiure und wiederholtes Ausschiitteln mi
Ather die Pikrinsiiure wegschaflt,

mit

sucl

100
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Das Fleisch, 97

Das rein dargestellte Ptomain dient teils zur Priifune
Alkaloidreagentien, teils zu physiologischen Ver-

3. Ammoniak., Gute, oesunde Fleischwaren enthalten

sobald das Fleisch eine alkalische Reaktion
zeigt, ist schon ein hoher Grad von Fiiulnis

kein Ammoniak:

eingetreten,
die sich auch anderweitig hinreichend zu erkennen giebt,
Der qualitati

itive Nachweis eingetretener Ammoniakbil-
dung kann in der Weise gefiihrt werden,

dass man einen
ib mit einer Mischung von 1 Teil reiner Salzsiiure,
ilen 96/ igem Alkohol und 1 Teil Ather befeuchtet
und dem Fleische niihert. (Salmiaknebel.)

Zur quantitativen Bestimmung

des Ammoniaks werden
100 gr Fleisch in einem Morser unter Wasser zerrieben,
die Masse in einen Literkolben gebracht, mit Wasser iiber-
ssen, bei ofterem Schiitteln einioe Stunden
lassen, dann auf 1000 cem aufeefiillt

.«'[UIJI.‘H :_,’l'-
und nach dem Ab-

en durch ein trocknes Filter filtriert. In einem aliquoten
Teil wird das Ammoniak dureh Destillation mit gebrannter
Magnesia ausgetrieben und in titrierter Schwe

Zuriicktitrieren der iiber

felsiiure aunf-
ssigen Schwefelsiure,
L, Stiirkemehlzusatz (zu Wurstwaren). Derselbe

itiv mittels Jodlésung nachgewiesen, (Stiirke-
verwendeten Gewiirze! !) =— Behufs i|||?iil[‘ifil-“\'l']'
Jn~1|nm1ut.'r der Stirke werden IH or Wurst

dem absolutem Alkohol und mif Ather entfettet

T
chn

mit kochen-
der Riick-
stand wird mit 75—100 cem Wasser im Soxhlet'schen
Dampftopf 3—4 Stdn. bei 3 Atmosphiiren, oder im sog,
Reischauerschen Druckfl: ischchen 4 Stdn. lang im Olbade
bis auf 140° erhitzt: nach dem Erkalten auf ¢, 900 wird
durch ein Asbestfilter filtriert und der Riickstand mit heissem
Wasser ausgewaschen, bis das Filtrat 250 cem ausmacht.
Nun wird ein aliquoter Teil des Filtrates mit Salzsiiure in-
£ 100 eem werden 5 cem S

vertiert (at
Gew. 1.1

alzsiure vom spez.
o zugegeben und 3 Stdn. am Riickflusskiihler im
Wasserbade erhitzt). mit Kalilauge fast neutralisiert, auf
ein bestimmtes Volum gebracht und zur Zuckerbestimmung
nach Allihn (Dextrosebestimmung) verwendet.
X 0.9 = Stiirke

Dextrose

Rott r, Na
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5. Bestimmung des Siuregrades, d. h. Priifung,

Ul‘l l"iTI lll'l"-

h oder 1“|l'i»‘l'}]]‘]'li]::l}‘:L}. das nicht 1n Es

Foder

saurer Milch gebeizt wurde, sich bereits im Zustande der
Siuerung befinde. 1)

25 or dex ‘_’!‘l'-fnll'll_'_f zerkleinerten Probe werden 3 mal
mit heissem Wasser im Hrlenmayerschen Kolben am Riick-
flusskiihler l“‘_‘i'l'il rt, die ['Ili'l\.‘-'i:l\'l'il dekantiert, filtriert und

die Fleischmasse auf dem Filter bis zur neutralen Reaktion

des Filtrates ausgewaschen. Das Filtrat wird nach Zusatz
von Phenclphtalein mit !/,, Norm. Alkali titriert. 1 Siiure-
grad = 1 Kubikecentimeter Normal Alkali fiir 100

Fiir frisches Schweinefleisch wurden 4
mittelt.

6.NachweisvonKonservierungsmitteln, Salieyl-

ure kann durch Auss tteln der mit Wasser zerriebenen,

mit Schwef

inerten Masse, mit _\rl'_=|( r-Petrol-
es Athers,

Riickstandes in wenig Kubikecentiz

ure ang

iither (1 : 1) isoliert werden, Verdunsten d

I]{{L'Jl]](‘ (
und Priifung mit Eisenchlorid.
Zum Nachweis von Borsiure extrahiert man die zer-

riebene Masse mit 50°/ 1gem Alkohol, verjact den Al
unter Zusatz von etwas Kalkmil
stand mit Salzsiure. Man filtriert und priift mit Curcuma-

und zersetzt den Riick-

papier oder durch die Flammenreaktion nach Zusatz von
Alkohol.
7. Nachweis von Metallen. Handelt es sich darum,

1 den ]\'l\li.‘il'['\'“]l‘ besonders dem [‘:[11‘|;.».-'H”n'i‘-‘s'il_ \ll'l:s]]‘lﬁ_

irend, nachzuweisexn,

(Blei und Zinn), von der Litung her
so zerstort man, falls sich nicht schon mit der [_Ii!n- Metall-

kiigelchen herauslesen lassen, die Fleischmasse mit Salzsiiure

und chlorsaurem Kali unter Erwirmen und verfihrt canz
nach den Regeln der gerichtlichen Analyse.
8. Nachweis von F

Whurstwaren mit Fuchsin, Karmin oder Azofarbstoffen gef:

rbstoffen. Manchmal

Die Erkennung von Fuchsin geschieht nach H. Fleck*)
durch Extraktion der Probe mit Amylalkohel, \'1-1'|§;||u§|‘|'r,'1

) H. Kimmerer, Ber, iib. d. 6. Vers,
2) Corr. Bl d. Ver. .'|||.'||_\|. Chem, III,

yr. Chem, 1887,14.
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des letzteren bis

auf 1/, Aufnahme mit Petrolither und
Vermischen desselben mit Alkohol. der mit Schwefels
savert 1st. Durch &fteres Ausschiitteln mit

1re

Petrol-
im Scheidetrichter wird das Fett entfernt; die alko-
holische Lisung wird dann mit alkoholischer Ammonialk-
l6sung wversetzt, das sich ausscheidende Ammonsulfut ab-
filtriert, das Filtrat zur Trockne verdampft und zur Fuchsin-
priifung verwendet.

Karmin wird durch Ammoniakfliissickeit entzocen und
durch Alaunlgsung gefillt. Ist das Fett mif

|\--'JJ'_|I. 1

'bt, so kann man das gefi

bte Fett dadurch isolieren, dass
man mit Wasser koc

t, wobei dasselbe nach oben anfsteio
Azofarbstoffe extrahiert man mif Athyl- oder Amyl-
alkohol.

. Nachweis von Pferdefleisch, Zur Erkennung von
Pferdefleisch bietet das in demselben zwischen den Muskel-
fasern abgelagerte Fett wertvolle Anhal

AT . Y
wird mittels ]"l‘i]'ui.4l}|w-|' aus de

nkte. Das Fett

r Trockensubstanz extrahiert,
und durch die Bestimmung der Hiiblschen Jodzahl charak-
terisiert. Erreicht diese 80, oder tiberschreitet ear diese
so ist die Anwesenheit von Pflerdefleisch in Fleisch-
erven erwiesen. Die Jodzahl fiir Rindfleischfett betriot

hichstens 58.5, die fiir Pferdefleis

shfett gefundene niedricste
ahl 79.7. Vergl. Hasterlick, Ber, iib. d. 11. Vers.

Chem. in Lindau, 1893,

Siehe ferner: H. Trillich, d. Bestimmung des Stiirke-
mehls in Wurstwaren. Ber. iib. d. 6. Vers. bayr. Chem.
in Mii
iih. d. Einfluss d. Beimengung von Stiirkemehl auf d. Ge-
wicht u. d. Fettgehalt g

1ien. 1887, 95. Al Naumann u Jul Lang,

kochter |"1:'§Fl'||\‘.'111‘:~'1. Chem. /}l,f_i
1885, Nr. 97. — R. Emmerich, iib. chemische u. bak-
logische Untersuchungen von Wurstwaren. Ber. iib, d.
10. Vers. bayr. Chem. in Augsbure. 1891, 70. — Sehmidt-
Miihlheim, iib. d. Verarbeitune des Waurstteiges mit Wasser.,
Arch. f. animal. Nahrungsmittelkunde. 1888, IV, (.

lung von Fleischkonserven und Wurstwaren,
1. Ei

in zu hoher \\.EI‘-'S:‘}'_[_'\'i_'}Pil|E der Wiirste ist
zu beansianden. Grenzwerte sind z Zt. noch nicht vor-
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handen. Trillich hilt ordinire Wiivste mit iiber 70° 0
Wasser fiir minderwertie: Kénig betrachtet 56"/, Wasser
als das Maximum.

Wasserreiche Wiirste sind dem Verderben mehr ans-
vesetzt als wasserarme.

2. Wurstwaren sollen keinen Mehl- und Stirke-
zusatz erhalten.

5. Zur Herstellung von Wurstwaren ist die Verwen-
dung des Flei

ches oder der Diirme kranker Tiere
fiithrlich auszusehliessen.

als gesundheitso

Weiche und schmierige Wiirste, ranzig oder
aulig riechende Wiirste sind zu beanstanden.

4. Das Fiirben von Wurstwaren (Wurstmasse), selbst
mit unschiidlichen Farben, ist zu beanstanden,

6. Bei Biichsenfleisch soll die Innenwand der Biichse
vollig rein und unangegriffen sein: Biichsen mit Fleiseh
oder Zunge sollen mit viel Fett, solche mit Sardinen mit
reinem Olivendl voll gefiillt sein. Ausgelaufene Biichsen
sind auf jeden Fall zu verwerfen. Der Biichseninhalt soll
sofort verzehrt, der Rest besonders bei heisser Jahreszeif

nicht aufeehoben werden. (Ptomainbildung.)

ITI. Untersuchung und Beurteilung von Fleischextrakien.

Liebig's Vorschrift) fiir die Untersuchung von Fleisch-
extrakten lautet:

a) Zur Aschenbestimmung geniiot c. 1 gr Extrakt, das
in einer Platin- oder auch diinnen Porzellanschale verkohlt
und weiss gebrannt wird.

Kochsalzzusatz zum Fleischextrakte wiirc

e aus dem
Verhiiltnis der Asche zu den folgenden Grissen sofort er-
kannt werden.

b) Zur Bestimmung des Wassers werden e, 2
trakt 36 Stdn. bei 1009 C. getrocknet.

Ex-

1) Arch, f. Hyg. I, 511.
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Das Fleisch, 101
¢) Fiir die Bestimmung des Alkoholextraktes werden

2 Becherglase abgewogen und

2 or In einem

Wasser «

G m 9 ccm

ost. wilsserigen Lisung

Zu dieser konzentrierten
werden 50 cem Weingeist von 9350 i
starken Niederschlago

sich fest

a
hervorruft, Der Ni
an das Glas an und kann
eine geworene .’“'l‘F.;Ilq'-.

'}JI'H‘ t]v!' 1'i1|1.‘1i

ederschlag setzt
der Weingeist klar in
Jl}J_Lr"L['llﬁﬁd‘\l werden, in der
ten liisst. Die
mit 50 cem Weingeist von 80 " 'F.
fliissi in der gleichen
Schale iLJlu'i'flIIilllflrl und der Riickstand @ Stdn,
100" C. wetrocknet,

Lieb stellt foleende Anforderungen an einen
ctrakt Derselbe soll

1. kein Albumin und Fett (letzteres nur bis L)
':'u'e'l,'.
)

2. der Wasseroehalt darf 21¢

man ihn

bei ¢. 70° (. abdu gefiillte Substanz wird

ausgewaschen, Die Wasch-
erste Alkoholauszue werden

sigkeit wie der

lang hei

guten
P
F 1e1scne

nicht iibersteicen:
sollen ¢. 60¢
0

3. in Alkohol von 80°© -
J halt muss 8.5—9.5

{. der N ! betragen:
9. der Aschengehalt soll zwischen 15—950
die neben geringen Mengen Kochs
[l]];lTl']J |".'.“|l'|LI'J|.

|f'17:[;'1'.h E-H‘I-“:

4 liegen,
alz vorwiegend aus Phos-

Soweit die Vorschriften

von Liebig. Fiir die
stimmung des Stickstoffs

Be-

_"'il'l\l I-il'lil-'_:' keine J:I'Q't'l:

sle
dahl ausgefiihrt

wird nach Kjel
Fiir die Fettbestimmune wird ein

.'l]lu'i'\\'u‘_gl‘ll(‘s
Yuantum mit Seesand

oder Gips getrocknet und mit Ather
Apparat extrahiert.

H. Rottger?) hilt
lischen Extraktes

im .‘"-'l'\]:]r‘].r-[‘i"n-]]

bei der Hl‘.\'f]".umt!llu’ des alkoho-
ein einmaliges Auswaschen mit 50
Alkohol fiir nicht geniicend:
|

das Filtrat

ccim
er wischt ofter aus. bringt
auf ein bestimmtes Volumen und bestimmt in
aliquoten Teilen Extrakt, Asche und Stickstoff: auch die
wisserige Liosung des Riickstandes wird anf

Violum gebracht und
Extrakt-,

ein bestimmtes
in abgemessenen Mengen ebenfalls

Asche- und HIi:'k.c\uf'r'lu-siirrmmn_'_"l-u vorgenommen.

Vers. bayr. Chem. in Wiirzburg 1889, 99,
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IV. Untersuchung von Peptonen. Befriedigende Me-
thoden fiir die Untersuchung von Peptonen sind bis jetst
nicht vereinbart; Konig!) hat folgenden Gang fiir die
Priifung dieser Fabrikate vorgeschlacen:

1. Bestimmung des Wassers, 3—5H or Pepton

ihtem Seesand (nach Konig

werden mit 15—25 gr ausgeo
im Vakuum) getrocknet.
Die-

2. Bestimmung des Gesamt-Stickstoffs

selbe wird nach Kjeldahls Methode in 1—2 gr durch

3. Bestimmung des unléslichen und ger

baren Kiweisses. 5 or bel festen, 10 gr bei .‘if'llll:l
20 or bei fliissicen Priparaten werden in Wasser gelost:

das Ungeloste wird abfiltmert und samt dem Filter nach

Kjeldahl verbrannt. Der gefundene Stickstoff

unlésliche Eiweissstoffe.

l.ilh I"i]ll'il[ \\]!'Il nntex ZII.‘*.’Il/ von etwas } :i\l]!'

agekocht: falls sich Eiweissflocken abscheiden, werden diess
abfiltriert und in ihnen der Stickstoff nach Kjeldahl be-
stimmt. N X 6.25 = gerinnbares Eiweiss.

. Bestimmu der Albumosen und Peptone.

Die von dem unlislichen und gerinmbaren Eiweiss befreite
Losung wird auf 500 cem gebracht; hiervon werden 50 oder
100 cem auf e¢. 10 cem konzentriert und mit dem 10 fachen
regiittioten Lésung von Ammonsulfat, am
11t. Den Niederschlag li

Volumen einer

hesten 1n der Kiilte, wge

man

absitzen und filtriert sodann durch ein getrocknetes, oe-

woeenes Filter, wiischt mit konzentrierter Ammonsulfatlésune

t wieder. [len

aus, trocknet im Trockencliischen und w
Inh:.

die wiisserice Losung anf 500 cem und bestimmt in 100 cen

t des 'E'r'i1|:|\|-||I{t”|Hu'|||']|» ltist man in Wasser, ]s]'it_l_'1

uern mit Salzsiinre doreh Filllen mit Chlor-
i 0.566 = Ammonsulfat.
Durch Abzug des Ammonsulfats (multipliziert mit 5) vom

nach dem Ans
baryum die Schwefelsiiure. BaS0

Gresamtoewicht des Niederschlaes, erl man die vorhan-

denen ,,Albumosen®.

Weitere 50 oder 100 ecem obicer Lo ung werden mit

Schwefelsiiure stark angesiiuvert und mit phosphorwolfram-

1) Arch. £ Hyg. 1885, III, 486.
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\‘(1]1””{‘!] o ']Il';!ﬂ‘

enthiilt), so lange

“l']‘ \'l',.‘{,.,-.
(1:3)

\'f]”il']]

aefundene

giebt die Menge der vorhandenen wAlbu-

mosen + Peptone.® (Albumosen 4 Peptone) — Albumosen

— ill'll.l"“l‘.

. Bestimmung

10—20 gr Substanz werden

6. Bestimmung der Mineralstoffe. c.
stanz werden in iiblicher Weise eingeiischert.

Bestimmung

S
Phospho

hiert.

1.1
Uhnlor

des

und

Schwefelsiiure

1 {
oetrocknet

(Atherextralktes).

und

10 gr Sub-

einzelner ‘I|irtt'l';IH\n---I:lr|r|I eile.

werden in der

unter Zusatz von Natriumkarbonat hercestellten Asche, Ka-
num in der ohne diesen %

tz hergestellten

Asche |

stimmt,

8. Zur Unterscheidung von Eiweiss- und Leim-

Pepton empfiehlt E.

Li

mit 3'/,—5

Salkowsky )

10811,

Priifungen

"} Berl, Klin,

: 1 der Lilsung 4-
1 ccm NOGH (1.2 sp.
Auflkoche 3
es, Alkalisie-
mit NaOH,

Woehen

E
I

W
ey

1855,

],"Hll-]'e-leu.'l

rbung! gelbe Fiirbunge

farbloser Nie-

derschlag
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9. Bestimmung des im Alkohol léslichen An-
teiles. Wie bei Fleischextralkt.

Y. Kiiufliche Saucen, Suppenkonserven ete. werden
wie die Extrakte und Wurstwaren untersucht. Event.
kommen noch Bestimmungen von Zucker, Dextrin, Stirke,
Holzf:
deten Fette hinzu.

‘haffenheit der verwen-

ser, und die Priifung auf Be

2. Eier.

Als Nahrungsmittel kommen haup

hlich nur Hithner-
eier in Betracht, seltener Enten- und Giinseeler, als Deli

tesse noch die Kibitzeier.
Die Eier bestehen aus der Schale, dem Eiereiweiss

und dem Eiergelb (Dotter). Diese Bestandteile verteilen

sich im Mittel wie folgt:

Schale (41
Eierweiss HheY
Eiergelb al) "_

Die Schale besteht der Hauptmas

saurem Kalk (89—97"/).
Die chemische Zusammensetzung des Hithnereiereiweiss

und des Eiergelbs ist nach Kiénigh)

i watioe 0 In

# Fett | N-freie | =

= Substanz,| % N. Fott
Hithnereiweiss 85.76  12.67 (.59
Hiihni 1h .82 | 16.24 0.13. 1.09

Das somit bedeutend reicher

standteilen. wie

das Hiereiwelss. Auch die

(Kor

eine wesentlich andre Zusammensetzux

Kal Chlor
Eiweiss [ 31.41 98 892
Eigelh 9.29 1.95

1) Kiinig

.'lll\'n!\

ein F
Decla

3.8
neiter

vie [
AUsser
\.u}'wl\

1743
Lchn

dppar;

die A



hner-

lika-

@188

e1len

Chlor

95 R9
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Die Asche des Eigelbs reagiert sauer von aus Lecithin
frei gewordener E‘MU.\']n]lnl'sfiIll'u. die des Kiereiweisses reaciert
:l“(:l[irl']l.

Das Eiereiweiss enthilt:

¢ H N S 0

53.4 7.0 1.5.7 1.6 22.4

es ist in Wasser loslich und gerinnt beim Erwirmen auf
60—T70°% Der S-gehalt des Eiweisses aiebt bei der Fiul-

nis Anlass zur Bildung von Schwefelwasserstoff

Die Stickstoffsubstanz des Eigelbs hesteht neben
1.5 "%, Nuclein aus dem sog. Vitellin,
Eiweiss in Wi
Zusammen

\‘.l'l"lll'?“ \\'l-" ‘l.’lH

ser loslich ist und nach Gobley folgende

tzung zeigt:
C H N S B
D2.26 7.25 15.06 1.17 1.02
Der in Ather losliche Theil des Eigelb (das sop.
Fett) enthiilt Trioletin, Tripalmitin, Tristearin, Chole-
Glycerinphosphorsiure (Zersetzungsprodukt des
Leecithing), Cerebrin und 2 gelbe Farbstoffe (Luteine).

sterin

Zusammensetzung des Eidotters ist nach Gobley?') etwa

rence:

Wasser 51.8 | Glycerinphosphorsiure 1.2
Vitellin 15.8 | Lecithin i
Nuelein 1.5 | Cerebrin 0.9
Palmitin, Stearin, Olein 20.3 | Farbstoffe 0.5
Cholesterin 0.4 | Salze 1.0

Was den Niihrwert der Eier betrifft, ist nach Voit
ein Ki etwa 40 or fettem Fleisch :_'||'i:_'E: zustellen: zur
Deckung des tiglichen Eiweissbedarfs eines kriifticen Ar-

beiters i

etwa 20 Eier notie. Ein Ei enthilt ebenso-
viel Eiweiss und Fett als 150 gr Kuhmileh (welche aber
ausserdem noch Mileh

icker enthiilt). Die vielverbreitete
Vorstellung, als wiiren harteesottene Eier schwerer verdau-
lich als weiche Eier, entbehrt jeder Begriindung, voraus-
gesetzt dass erstere gehorig zerkleinert in den Verdauungs-
apparat gelangen; ist das nicht der Fall, dann wird auch
die Ausniitzung eine geringere sein, ebenso wie grissere

) Anal, Che Pharm. 60, 275,
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Fleischstiicke schwerer vom Magen bewiiltict wi
Rubner!) stellte Untersuchungen an iiber die Aus 1N
]|<'|r||_"|‘.“'”|1I!"]H‘l‘ [:il]' i]!l I”.F]‘:‘HE\'HTL’?] Jl'.\' .\!“”‘l']ll'f] unda [."||||{

ren Verlust im Kot iihnlich wie den des

den prozenti

Fleisches, niimlich

Verlust an Trockensubstanz 5.2
i . Stickstoft 2.8 80
.» Fett 5.0,

Asche 18.4.Y

Eigentiimlich und noch nicht erkliirt ist di

dass FEier schon in miissigcer Menge genoss das Gefiihl

der Sittigung hervorrufi was beim Genuss von Mileh

derselben Menge Hiweiss und Fett oder von Fleisch nichi
der Fall ist (Munk).

Eierkonserven, Ia Fier infol

ge Eindringens von

It

Spa auch von Infektion

ilzen durch die Schale oder

n Kileiter sehr leicht in Féaulms iiber 1, hat man auf

Mittel gesonnen, welche ein lingeres Aufbewahren der Eier
ermoglichen. Zu dem Zwecke legt man die Eier in Kalk-

und trocknet

wasser, tiberzieht sie mit Leim, Ge

rte Eiler ver

.\-i". Derartig konservi

1T

Von B. v. Effner in Passau, S. Berg in Kra 1 u. A. werden

Hierkonserven hergestellt durch einfaches Trocknen

(Gesamtinhaltes sowohl wie auch der einzelnen Bestandt
(Kiweiss nnd Eidotter) bei 60

Die Untersuchung der Eier bes

sich nur
Hier-

zu dienen folrende Methoden: Frische Eier erscheinen in

hriinkt

darauf festzustellen, ob dieselben frisch oder al

der hohlen Hand gegen das Licht gehalten durchscheinend,
hrend alte, bebriitete dunkle Stellen zeigen. Alte Eier
schwappen beim Schiitteln, weil ein Teil ihres Wasserge-

v

haltes verdunstet ist. Frische Eier haben ein spezif. Gew.
von 1.0784—1.0942; durch Wasserverdunstung nimmt das
0.0018 ab. FEier mit dem

spezif. Gew. 1.05 sind mindestens 3 Wochen alt;

spezif. Gew. tiglich um 0.001

gpezif. Gew. nur mehr 1.015, so zeigt das Ei schon Fiiulnis-

erscheinungen. (0. Le PP 19

Zitschr. f. Bi e 1879. XV, I15.
Pharm. Ztschr. f. Russland 1881, 171.
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3. Milch.

Litteratur. Fleischmann, Das Molkereciwesen. Braunschweio
1879. W. F] hmann, Lehrh, d. Milechwirtseh, Bremen, 1893,
Kirchner, Handbuch der Milchwirtseh. 3. Aufl. Berlin, 1891.
y Liait, 1887. — Hilger, Verei ,
vion Nahrungs '
ichtliche Untersuchung der Kuhn
holl, Die Milch, ihre hiiuficeren
Verfiilschungen mit spezieller Beriicksichtigung
Bezielnngen zur Hygiene. Wiesbaden, 1891. — Von de
Die Milehpriifungsmethoden. 1882, Vieth, D. Milch
methoden nw. d. Kontrole der Milech. Bremen, 1879. —
Die Analyse der Milech. Wiesbaden, 18587, Ar-
in: Kiinig, Die menschl. Nahrungs- u. Genussmittel.
Die Arbeiten
. Hilrer's Viert shrift iiber d. Fortsch
der Nahrungs- u. Genussmittel.  Berlin. Die
IIntersuchune Mileh wird behand
i der Mileh dureh Mikr
[1. Band 1884 u.
1884, Nr. Liffler, Tb. Bak
Klin. Wochensechr, 1887, Nr. 33 1.

Untersuchung der Mileh . . . Dissertation.

Dueleaunx,

Beurteilung
Die

zten Jahre seit 1886 sind

Unter Milech wverstehen wir ein Produkt der Milch-
driisen der weiblichen Siugetiere.

Entstehung der Mileh. Uber die Entstehung der Milch
herrschen wverschiedene Ansichten. FEinige (Kemmerich,
Ziahn) |u']|.'||1]|1|-JI, dass

der Milch nétigen Stof

die Milchdriise die zur Bildune
e unmittelbar aus dem Blute ab-

sondert und diese dann in die eigentlichen Milchbestand-
teile umwandelt, ohne selbst ihre Substanz zu veriindern.
Andere Forscher (Fiirstenberg, Voit, Heidenhain)
nehmen an, dass bei der Milehbildung die Milehdriise selbst
emnem hestiindicen Zerfall unterworfen ist, die Driisenzellen
.:\I‘Illi’_' '||

1bestandteile (Kasein, Fett und Milchzucker) erfahren.

gestossen werden und eine Umwandlune in die

die letztere Ansicht, die Umwandlungstheorie, spre-
hiedene Griinde. FErstens ist die Milchsekretion,
» derselben und das Mischungsverhiilinis ihrer Be-

nicht direkt von der Nahrung des Tieres

hiingig, inden

1
an-

1 eine verinderte Fiitterung nur eine verhiiltnis-
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miissig  geringe Veriinderung der Milech zur Folee hat
(G. Kiihn); zweitens finden sich in der soo. Kolostrum-Milch
in 7.<~r-1';|f:’ |n.'__

Asche des Blutserums die Natronsalze vorherrschend, in der

Asche von Geweben herrschen die Kalisalze vor: wire die
Milch ein Exsudat aus dem Blute, die Milchsekretion die
Folge einer Diffusion des Blutserums, so wiirden wohl auch
in der Milch die Natronosalze, nicht aber, wie es in der
That der Fall ist, die Kalisalze vorherrschen:
enthiilt das Kasein der Mileh einen Korper, der nur den
s Nuclein.
Rauber?) ist der Ansicht, dass die weissen Blut-
kirperchen, die Lymphkorper, das Material selen, aus dem
die Milch entstinde. Fett, Casein und Milchzucker ent-

Zellkernen eigen ist, nicht dem Blutserum,

3

stehen nach R’s. Anschauung nicht aus einer Umwandlung
li|‘]k [;]‘

per diffundieren durch die Wanduncen der I

chenepithelienzellen, sondern die weissen Blutksr-

: itgefisse und
von da in das Innere der Blischenzellen, wo sich aus ihnen
die genannten Milchbestandteile bilden. Nach Heiden-
hain®) schwellen withrend der Dauer der Milchsekretion die
Epithelzellen an und sind an dem dem Innern der Driisen-
blischen zugekehrten Ende mit Fetttropfchen erfiillt; nur
2 \ : ’ { s ? -

diese Enden werden abgestossen und lésen sich in der

Milch auf, die Fetttropfen werden frei und es erfolet Neu-
I]ill!lllli{ t|t‘I‘ |H‘“’t.‘ﬁi'tif!i‘]] 7,:‘“1']1!_11'!1. \‘.IJI':LlllI c|.~||au \\'ii_‘tll‘]‘ 1'i1|
erneuter Zerfall eintritt.

Martiny?) nimmt an, dass nur ein kleiner Teil der
Mileh durch Zerfall der Milehdriisenzellen agebildet werde,
der weitaus grosse

» Teil dagegen durch Absonderune ans
dem durch die arteria pudenda zngefiihrten Blute, nach deren
Abklemmung nach Réhrig*) die Milchabsonderune aufhért.,

Nach Paul Bert?) wird der Milchzucker wahrscheinlich
in der Leber gebildet und in den Milchdriisen nur auf-

gest :l]::‘!l’,

') A. Rauber, iib, d. [ rsprin
‘) Hermann, Hdbueh Phy
%) Milchzeitung 1885, 817.

") Virchows Arch. f pathol, Anat, 1876, 67. 119.
%) Chem. Zto. 1884, 602,
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Eigenschaften der Mileh. Die Mileh der verschiedenen
Tiere stellt in frischem Zustande eine mehr oder weniger
undurchsichtige, gelbliche oder bliuliche Fliissigkeit dar von
eigentiimlichem Geruch und mildem siisslichem Geschmack,
Die Reaktion derselben ist amphoter (Soxhlet "':, d. h.
sie reagiert zugleich sauer und alkaliseli. Die Ursache hier-

von liegt in der gleichzeiticen Anwesenheit von primiiren
(sauer reagierenden) und sekundiiren (alkalisch reagierenden)
Alkaliphosphaten.

Die Wi rmekapazitiit der Mileh ist kleiner als die

des Wassers und betrigt nach Fleischmann?) fiir Kuh-
mileh etwa 0,847, d. 1

L. wenn man zur Erwirmune von
einem Kilogramm Wasser von 0% auf 1° (. eine Wiirme-
einheit gebraucht, so sind um eine aleiche \]i|l']l[t|l'lllﬂ'I‘
ebenso stark zu erwirmen, nur 0,847 Wiirmeeinheiten er-
forderlicl

h. Diese Zahl ist selbstredend keine konstante,
sondern von der Zusammensetzung der Mileh (Wasser- und
Trockensubstanzoehalt) wie auch von, der 7.|1<_-|||||u.-n,u.-1mm_g
der Trockensubstanz selbst abhiingic. Die Mileh erwiirmt
sich demnach leichter, kiihlt sich aber auch schneller ab
Wasser.,

Die v\'i~|\'f.Jt~']'I'.:'|1. ('_:/.:i\l“i'h."lulil"lll |]e-1‘ Mileh nimmt ]u-i
abnehmender Temperatur erheblich zu; kalte Milch adhiiriert
an den Gefiisswandungen mehr als warme Milch. Ausser-
dem ist dieselbe auech von dem Quellungszustande abhiingig,
in welchem

h das Casein hefindet; bei Mangel an phos-
phorsaurem Kalk erfolgt die Quellung nur unvollkommen,
und die Milch ist ziihfliissiger. Der Grad der Zihfliissiokeit
einer Mileh ist von grossem Einfluss auf die Auvsrahmung,
Milch
finden, in sehr zihfliissiger Milch ein canz erheblicher ist.

Uber das .\lu‘zii'isr]w Gewicht der Mileh siehe bei
den einzelnen Milchsorten.

Bestandteile der Wileh. Die hauptsiichlichsten Be-
standteile der Milch sind neben Wasser: Eiweisskérper,
Fett, Milchzucker und Salze. Frischeemolkene Milch

da der Widerstand, den die Fettkiigelchen in d

1y Journ. £, prakt. Chem. (2). 1872. VI, 14,
Molk 37.
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enthiilt noch Gase (CO,, O, N), deren Menge ]
dem Verlassen des Euters

bald abnimmt.
Die Hiweisskorper der Milech bestehen hauptsiich-

lich aus Kasein weniger aus Albumin,

Das Kasein befindet sich in der Mileh nicht in oe-

|5stem, sondern gequollenem Zustande (Hoppe-Seyler?),

Leh-

Jr'-lll‘.

Soxhlet®); das beweist folgender Versuch von

J|J;¢||Il"'_|, “]'ill_'_lf man \[HHJI auf eine ]H-l‘i‘:rl' 'E.Il.'r'1||‘
so dringen die geltsten Substanzen (Milechzucker, Salze,
Albumin) in dieselbe ein, wiihrend Fett und Kasein auf der
Oberfliche zuriickbleiben.

Aus seinen Lésungen wird das Kasein gefillt 1) durch
Zusatz verdiinnter Sturen [das durch spontane Gerinnung
(Milchsiinre
durch Essi

Labferment (Schleimhaut des vierten Kiilberms:

rung) erhaltene Kasein ist identisch mit dem

gsiiure erhaltenen (Kapeller)|; 2) durch das

ens (Ham-
marsten, AL Schmidt?); 8) durch liinceres Erhitzen auf
140—150" 1m zugeschmolzenen Rohr (Hammarsten 1. e.):
beim Erhitzen auf T0—75° fillt das Kasein nicht aus
(Unterschied von Albumin).

Da Kaseinlt

sungen hinsichtlich ihres chemischen Ver-

haltens die grisste Ahnlichkeit mit Lisungen von Alkalial-
huminaten zeigen, so ist es erkliirlich, wenn schon bald die
1tisch sel oder

Frage, ob das Kasein mit Alkalialbuminat ider

nicht, Gegenstand wissenschaftlichen Streites wurde.
Bejaht wurde diese Frage schon 1841 von Scherer?®),
ferner 1852 von Lieberkiihn®).
Gegen die Identitit machten Hoppe-Seyler und
A, W. Zahn?) verschiedene Einwiinde.

) Pfliigers Arch. f. Phys. VII, 414.

%) Journ. £, pr, Chem. 1872. VI, 41.

B ih Sifz . bayr. Akad Wiss. v. T. 1877,

L. eriindete auf dies V eine Methode der Fett- und Kasein
bestimmung in der ‘Mileh. Siehe: Fresenins, Ztschr, anal, Chem.,
1887. 1%, 3

) Jahr . T, Tierchemie. 1872, 119 u. 1874,

. Chem. u. Pharm. 40, 19,
o nd, Ann, 86, 117.
1 leischmann, d. Molkereiwesen (Otto Birnbaum,

landw. Gew.

P

(reo
I,:|[| 5]
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: gen') nahm die Identitiit zwischen Kasein
und Kalialbuminat als bewiesen an. Er sact: Der Milch-
cker verwandelt sich beim Stehen der Mileh an der Lufi

wirkung von Lab in Milel

iure. Diese fiihrt
neutrale |'i|u~]\]m.| in saures iiber unter
lung von milchsaurem Alkali
saure ]l| aktion der Milch neben der alk

alz, wodurch

chen immer
deutlicher hervortritt. Die Menge des sauren Phosphats
und des milchsauren Alkalis wiichst immer mehr, die des

tnis eine
.\[nl. saures Palz auf 1 Mol. neutr.

}}.uw. wits nimmt ab. Hat dies Verl

mmte Grenze |

malz) iiberschritte B0

die Gerinnune indem das

saure Phosphat dem J\u]ll“l..l’\llll\[ das Alkal It||tl| | entzieht.
Dadurch wird eine x'[!l:‘-];]'l'('lh'hni‘- Menoe sauren ]'||.-;_-'|,I\,-L|.~\

in neutrales zuriickgebildet und im Moment des

nens tritt die fll]l\i'l:i"'-l']”' [.'l':lf([ilrl:- der 1]['1('51 r|='|w<'1| der
sauren wieder deutlich hervor. Auch die Labfiillune sollte
nach 5. mit der Siure

llung identisech sein, indem erstere
nicht lurch w'ill .‘]n'/.”.l*l'.]lr.-i l"l‘l'llli'!:l des J..'ll!?\_ .=(l]ﬂlt'!'l|
durch die dem Lab anhiingende Milchsiure bewirkt werde.
uf Grund neuerer Untersuchung

211 VOn _\.‘1>.~1'. ”llill]{'—
Seyler und Lubavin, A. Schmidt, Heintz, Ham-
marsten musste jedoch diese Auffassung wieder fallen we-
lassen und angenommen werden, dass es sich bei der Ge-

der Milech durch Lab nicht um eine Entwickelung

shsiiure

Milchzucker, sondern um eine ‘1"'/”‘“‘]”
Wirkune des Lab auf das I\ asein handelt. N
1

ass der Ki

asses Unter-

: S
n?) sprechen dafiir, « stoft die sein Ver-

renschaften nicht der
|

phosphaten verdankt Sie beweisen, dassdie Gerinnung einer

r Milch charakterisierenden Ei

regenwart von .-\Ei-;il]i-'u|7,|'n, .'\'(_Jll-iil_‘]'l'l \'i".lEHI']Ir' der von K

Kaseinlosung durch 1 nicht etwa die Folee einer Siure-
wirkung, sondern die einer \pt'xiii.\'l'in'll auch bei
Abwesenheit von Milch
Lab zuzuschreiben ist. Lésungen von Ka

:‘\.flul\'.\l.'llli'!

cinzlicher

wcker eintretenden Wirkune des
i- Naftron- und

werden niimlich durch reines Lab oar nicht,
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auch nicht bei Gegenwart von Milchzucker, wohl aber durch
gewohnliches Magenschleimhautextrakt in Gegenwart von

Milchzucker zum Gerinnen gebracht, und zwar allein infolge

einer Siurewirkuneg, weil die Aus der Magenschleimhaut
stets auch Milehsiiureferment w]H[l:aHl'u} welches den Mileh-

zucker in Milchsiiure iiberfiihrt.

Hoppe-Seyler und Lubavin haben in Milchkasein
stets Nuclein nachgewiesen, welches sich im Albumin nie-
mals findet.

Nach A. Schmidt liisst sich aus der Mileh dureh
_['i;l]l\':\t’ eine vollie a

kalifreie Kaseinlésung herstellen, welche
durch Ansiiuern ganz getiillt wird; Kasein kann somit kein
Alkalialbuminat sein.

Heintz hat nachgewiesen, dass die Labfiilllung nicht

nur zu stande kommt bei Verwendune von milchsiiurefreiem

[.ab, sondern sogar in alkalischer Losur

ganz andere Eigenschaften besitzt als das
Siurekasein. Eine Lésung von Siurekasein in Kalkwasser
giebt, mit verdiinnter Phosphorsiiure neutralisiert, eine
opalescierende Fliissigkeit, in der das Kasein in gequollener
oder geléster Form vorhanden ist; eine gleiche Lisung des
Labkaseins giebt beim Neutralisieren sofort eine starke
Kaseinansscheidung, Die Losung des Siurekaseins in Kalk-
wasser wird durch Lab nicht koaguliert; es entsteht aber
gsofort ein Niederschlag, wenn der Kaseinlésung vorher
Caleiumphosphat zugesetzt wurde, ein Beweis, dass der
phosphorsaure Kalk bei der Koagulierung des Kaseins durch
Lab eine bedeutsame Rolle spielt.

Hammarsten kommt zu dem Schlusse, dass das Lab
direkt modifizierend auf das Kasein einwirkt, und dass sich
aus dem Hxtrakt des Labmagens der Kiilber ein Ferment
1solieren lisst, welches Mileh und milchzuckerfreie Kasein-
losungen fast augenblicklich koaguliert, dagegen Milchzucker
nicht in Milchsiiure iiberfithrt. Dieses Ferment verdient
allein den Namen ,Lab® im Gegensatz zu den Labfliis

o

dikaretirenningsforhandlingar; Jahrb. f, Tierchem

.

danlicl
Frauer
treften

A
die Aj
milch

Milch

Bestan



lurch
von

folge

haut
[ileh-

I]H."."
|{ilf-
asser
eine
lener
r des
tarke
{alk-
aber
orher
der
lurch

Lab
e
 gich
ment
sein-
icker
1“!‘!]1’

i8s1g-

Mileh.

keiten oder den gewdhnlichen Magenaufeiissen, welche neben

dem Lab auch noch andere Stoffe enthalten.

die Vermittelune des Labs wird das in der

es Kalksalz _'_'-'ll'-.«lw Kasein in ;{\\'l-i neue

palten, das Parakasein, den Kiise, und das
ersteres, seiner Menge nach bedeutend

iiberwiegend, ist in der in der Milch vorhandenen |,|">!-'an_:

Calelumphosphat unléslich und scheidet sich je nach

den die Kisung begleitenden Umstiinden samt einer grésseren

eren Menge von Kalk und Phosphorsiure als
Kiise ab., withrend das in sehr '.:l'1'ill_'-1"h Mengen auftretende

leibt.

Zur Gewinnung des Molkenproteins erhitzt man

Molkenprotein in Lisung

das Filtrat von der Labfiillung zum Sieden. filtriert, enct

stark ein und fillt mit 96 °/ gem Alkohol. Man reinict es
durch Losen in Wasser u malige Fiillung mit Al-

ol (Kost |'|"il.

rend }EZL”IHl:l!'n"l'li sein \,.\II’!|(I'!I1’l'“[!"|‘]l”‘ ]\l']-1llll-
nennt, hiilt es Kirchner?®) fiir identisch mit
1.  Er ist der Ansicht, dass Pepton bereits priiformiert
in der Milch enthalten sei und fithrt die wechselnde Ver-
lichkeit des Kaseins verschiedener Milchsorten (Kuhmileh,

)] - | \
Frauenmilch

auf den wechselnden |'|']-lcrr|:i‘h:|]i' der be-
treffenden Milch zuriick.

Auch Sehmidt-Mithlheim®) und Struve®) nehmen

die Anwesenheit von priiformiertem Pepton in der Kuh-

milech an [i:n_:' oen wird die .\t:\\-‘.-:n-!'.]u'ii von ['k'[l:““ in I{I‘I'
Mileh bestritten von Hilf]]'ll'i.\-.fi'\"-l. E’l‘ifi el™, T‘:c"rlt'fil'l17}.

Das Parakasein zeigt wie seine Muttersubstanz, das

ure (Soldner®™) und bildet

+r i 1 { .
hasein, den l||:||';||(T1-z' emer

d. Tierchemie 1881, 15.

vz Kenntnis der Kuhmileh w. ihrer

le ete. D 18

rehemie

1
157.

) Jahresber. d.
") Journ. f. prakt. Chem.

2
rsinl. Chem. 2

ilze der Mileh., Diss. Erlanren 1888, 14.

o



lische Nahrunesmittel,

mit Basen in Wasse r lisliche Salze,

" _\-.-:i'..'““:
besitzen mit

1den
zu bilden

Wi |

l6slichen Kalksalzen Doppels:

: Mileh)
Fus . » 1) L < \ 1105
(Kise), die in annihernd neuiralen Fliissigkeiten (M

unléslich sind.

DL . " = 1.1 ) B [em
Einige Chemiker wollen in der Mileh mneben
Kasein noch an

re, vom Albumin verschiedene [)"””.IIH-.-
kérper nachoewiesen haben; so heschrieben Bouch FH.J-II_:
und Quevenne!) die Albuminose, Millon und ‘.‘
maille das |,;|];1<']'|'n=_|-!1|_ W. Kirchner hilt di
Koérper fiir identisch und fasst sje als Peptone auf, E. Duclaux
st der Meinune,

e et
dass Albuminose, Galaktin, Pepton

: 2 5 =ae . 1 dass
nur: verschiedene Formen des Kaseins seien, und das
verschiedenen Formen in ein

Derselbe glaubt

diese
5 s el
ander iibergefiihrt werden konneé

; ]
entgegen der Ansic

welecher das Kasein durch Lab

Hammarstens:
ysliche ':_1']”

sein) Verbindung s1¢%

n
protein) und eine unlésliche (Parak
~\[|:||L1-J| 86,
sel, sondern in
dalen und

; 1 hetan
das Kasg Subs

=L keine einheitliche e
3 verschiedenen Zustiinden, im festen, kollol
_-_-\-|.',;,\|,.“.‘ in der Milch enthalten
Auch nach H, otruve®) ist

Bel.

das Siurekasei :
= L - . TR 5 K aseld
menge von ¢-Kasein (in Ammoniak I6slieh) und von /3

(in NH, unlslich):

velostem,

ein O%

das

e-Kasein ist in der Milch "'_il'h ”I
teils ungeldstem Zustande vorhanden. Die L “1.._..!
suchungen von W. Eugling®) und F. Schaffer®) daged
bestiitigten wieder dje Anschanungen Hammarstens.
Wenn das Kasein der Mileh durch S
ausgefillt ist. so bleibt

Lab

ren oder

T
% S 1k ste
in den Molken noch ein stick hel
e 2 )
altiger Korper zuriick, der

'_L']-'il'sl'/.:'ii]_L'E'!'

durch Kochen der Lisung Ibe
\nwesenheit von Siuren fiillbar ist. Ders
Albumin, auch Ziger

: . Figen-
genannt, besitzt weder die K1 ot-

7
noch die des Eiweisses. Neuert

: . g der
an, dass dergelbe erst durch Behandlung 1

schaften des Kaseins
.‘\“l!l'!‘ I'II'}!I:H'T\

. . ; s g - 4 wird
Milch mit Lab oder Dauren aus dem Kasein gebildet
(ebenso wie das f\lnIl;r-n]u‘n[r'l'!] Hammarstens).
- ORI D 11

Y Bouchardat e L. Quevenne, du lait 1857, 2. fasclt

r. 1884, 98, Berl, r. 17, 142

4 Journ, f P t. Chem, N. F. 29. 70 u 110,

') Landw. Versuchsstat 1885, 31 91,

') Landw, Jahrbuch dey Schweiz 1887
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'\.""Ilr;{-lj|~;j.h-“|i[_]_I] k|||:|é aus der .“.E]"Ei noch ein anderes al_.w“,
!]:’r”.d JI|I|]]1.J" ihnliches ;_\”Ii!rlllll. ‘\Jll-' [,;Jl|il:|.’irumt||.
tj-m...l\h]l,.”vl (Fiillung der Milch mit NaCl, Sittigen des Fil-
-\]--;;[, .1]|_|| MeSO _.‘[.,.,]_.‘.._“ des Filtrates von dem '||F|jl'].’|
B ewirkten Niederschlage durch Zufiigen von ME A

02,190 C, 7.180 H 157709 N 923.13° 0. 1.780 S

Shezific 3
Pezifische Drehung e(D) = —37

gsiiure), dessen Zusammensetzung folgende war:

: Hammarstens Kasein zeigt foleende Zusammensetzung:
I pat i £
.09 ¢, 7.09 H, 1579, N, 22.65%, 0, 0.8%, 5,
0.859/, P

\ JEr
Pezifische Drehung e(D) = — 80

“\-lsll anderen ‘;:il'l'\"”“”.illllli_u.']l [&I"“'f“'l']l, die man in
1 Lilel nachoewiesen haben will, seien hier noch erwithnt:
i ‘obulin (W, FEugling T. Sebelin®), Harnstoff (Le-
Ort

),
), Lecithin (Bouchardat und Quevenne), H\'l“"
in und Cholesterin 1‘\tlm|tli-‘lll|] lheim)?

Xant

Vgl: Die Proteide der Kuhmilch v. A. B. Lie vd s ®).
sk Do ””"}‘j"” ist in der Mileh in Form |u§ kro-
]”""-: kleiner Trépfehen (Milchkiigelchen) vorhanden.
“[_'li! Bau dieser Milchkiigelchen war man lingere Zeit
!"I"l ™ r Ansicht, Wohler, Mitscherlich, Alex. M iiller,

Stenberg, Hoppe-Seyler, Fleischmann u. &

Ausserst

Nahme L ] :
= men an, dass die Fettkiigelchen von emner
“ir'ten 1 - . i

ten, unsichtbaren Kaseinhiille (Haptogenme mbr: an) um-

Fehe e . :
I n seien; sie begriindeten ihre Ansicht damit,
Sehy

s ;J]m' sei, der unveriinderten “”‘I_'El “Hll.\.h'-'i 'Ii.n
Bexi} entziechen, wogegen dies nach .l,ll_?.\!‘.ll}_'\ der Kasein-
die ij-‘““| hllll"'!l Alkalien eu'u!v:' Siiuren leicht uvllll’!"'- Auch
‘l],“ll lemung , |].'E.<k=. die -".]hunill'!'llll_!' ‘l"i' i.slllil'!" .:.”H

eine geraume Zeit beansprucht, wurde dahin erkliirt,

dage i . e
8 durch die Bewegung im Butterfass suniichst die feste

der Viehhaltung I, 96

2: Chem. Ztg.
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Kaseinhiille zum Platzen cebracht werden miisse. bevor eine

Vereinigung d Fettkiigelehen vor sich eehen

onne,
Babcocek!) nimmt an, dass die Fettkiizelchen

einem Stoffe umgehen sind, den er das . Fibrin® der Mileh

nennt. Andere Autoren dacegen (Bouchardat, Quevenne,

.) betrachten die Milehkiicelchen
als Fettkorperchen, um welche herum sich durech Molekul

Baumhauer, Quincke et

Attraktion eine Schicht von Kaseinlosur

teren Fliissigkeit oebildet hat.

Diese letztere Awusicht, wele

hauptsiichlich  durel
Soxhlet vertreten wird, ist hente wohl allgemein al
die Mil

Emulsion; kiinstliche Emulsionen von .'\”\'.‘IiI-.'I||J‘EHII]-_TI.'I!"[I mit

richtige angenommen. Nach Soxhlet?)

Fett oder Ol zeigen dasselhe Verhalten geoen Ather wie
die Mileh. Sollen die Fettkiigelchen sich in Ather lsen.
§0 muss zuvor eine Stérung des Emulsionszustandes eince-

treten sein.

Soxhlet zeiet, dass man der Milch alles Fett entzichen kan :
wenn man dem Ather auf 3 Vol. 1 Vol. Alkohol zusetzt,
der doch keine li

sende Wirkung auf Kasein besitzt: man
kinnte nun aber annehmen, dass durch die wasserent-
zichende Wirkung des Alkohols eine Kontraktion des we.
cuollenen Kaseins und damit ein Zerrei
memiran  herbei

=Een r||-\' ”:lrn'-\.-_r,“.

efilhrt werde. Versetzt man aber eine

Milech mit Lab und liisst gerinnen, so ist man sehr leicht
im stande, dieser Milch alles Fett durch Ather zu entziehen:
in diesem Falle kann aber von einer lésenden Wirkune
des Labs auf die H.'l}liu

renmembran oder von einer Spre

gung der Kaseinhaut doch keine Rede sein. Schiittelt man

ferner drei, mit einigen Tropfen Kalilauge versetzte, Por-
tionen Mileh mit Ather, Chloroform oder Benzin, so tritt
in der ersten Portion eine Lisune des Fettes ein. in den
beiden anderen Portionen nicht, obgleich Benzin und Chloro-
sind als ..\1."1\'|'. Wi
d: \

von festen Kaseinhiillen befreiten Milehki

form ebenso gute Fettlosunesmit

die Losune des Kettes darin beeriind

ss der \| er die

lehen err

") Amer. 1 rvman: durch .\|i|n-||;.'_u'. 1888, XVIL 809
T 19, 113,

“) Landw. Versuchsst 187
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kkann, so miissten auch Benzin und Chloroform dieselben
erreichen und ldsen. Dies ist aber nicht der Fall. Dass

allein das Fett lést, hat darin seinen Grund,
mittel eine Nebenwirkung ausiibt, nimlich
wasserentziehend wirkt, den Quellunos-

selben idindert und dadurch die Fettkiigelchen
einer Auldsung

lassen den Kiisestoff unberiihrt, den Quellungszustand des-

neglich macht. Benzin und Chloroform

selben unveriindert und konnen infoloedessen eine Lésunc
des Fettes nicht bewirken. Auch der .li|lltl.'l‘u;]'_:\‘\'i'l'ljzl'.\.‘- liigst
sich ohne Annahme einer Kaseinmembran recht wohl erkliiven,

Durch mi

I’\'l‘“*litl[li.ﬂl“!n' Beobachtungen liisst sich nach-

wel dass die Fettkiicelchen in der Milch auch bei Tem-

peraturen, bei denen das Milchfett an und fiir sich schon
fest ist, noch fliissig sind, sich im sog. unterkiihlten Zu-
stande befinden; ferner, dass dieselben mit dem Fortschreiten

des Butterungsprozesses ihre runde Gestalt verlieren und

eine unregelmii Form annehmen, in den festen Zustand

1

ehen. KEin Liter frische Milch, zum Gefrieren gebracht,

m wieder aufgethaut und bei 20" C. verbuttert, schied

Minuten, ein Liter derselben Mileh ohne vorheriges

(retriere

sofort ber 20" C. verbuttert, erst nach 11 Minuten
Butterkliimpchen aus. Der Butterungsprozess besteht also

in nichts anderem als in der Uberfithrune der unterkiihlten,

cgen Fettkiigelchen in den festen Zustand. veranlasst

1e Erschiitterune, dourch das Buttern.
Das Milechfett bheste

!Hl‘l'l!iITZE

ht hauptsiichlich aus den Glyce-

X n der hoheren gesiittigten Fettsiiuren, der Pal-
mitin- und Stearinsiinre (feste Bestandteile des Fettes),
und dem Glycerid der ungesitticten Olsiiure (Aiissiver
Bestandteil des Fettes); ferner enthiilt dasselbe noch ue-

ringere Mengen von Glyceriden der niederen fliichticen
Fettsiinren, der Butter-, F\-;uprnu-. ]\..‘L]I]'_\i'. Kaprin-

re, welche das Aroma des Fettes bedingen,

|l Myristinsiu
Ausserdem ist im Milehfett noch Lecithin (Gobley),
Cholesterin und ein gelber Farbstoff nacheewiesen.
Der .‘“'v||r|||"'/!:-|lu]:l des Milchfettes |i-'_-'_f1 zwischen

1 C., der E

2 3 ()
5 19

a1  und
247 C.

tarrungspunkt zwischen 19
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Das Verhiltnis der Ul_\'uvl‘iall' im  Milehfett ist
nach Volker:
Tripalmitin und Triolein Glyceride
Tristearin - fliichtiger Fettsiuren
689/ 309/

90
i} =

] o
Pellegrino Spallanzanil) giebt folgende mittlere
Zusammensetzung des Butterfettes an:
Kaprylin und  Glyceride fester
!\-:]F\r'fl]ih Fettsi
0.307 %/ 93.693°¢

Butyrin Kapronin

5.080°/, 1.020°/

Fiir das Milchfett ist der aussergewiohnlich hohe Ge-
halt an Glyceriden der fliichticen Fettsiuren charakteristisch,

H. Weiske?) konnte auch bei den extremsten Rr-
[lii||\'Ill].'.!'hlll'liii]_'_fllllui'n keine Unterschiede im Milchfett nach-
weisen, weder beziiglich des Schmelzpunktes des Fettes oder
der Fettsiinren noch beziiolich des Gehaltes an Fettsiiuren.
Lupton?®) dagegen hat gefunden, dass das Milchfett von
Kiithen, die mit Baumwollsamenkuchen cefiittert wurden,
von normalem Milch

differierte. Der Schmelzpunkt war
erhtht, die fliichtigen Siuren waren vermindert, das spezi-
fische Gewicht bei 100" C. variierte wenig, Vergl. auch
bei , Butterfett®.

Der Milchzucker, die Laktose, ein Kohlehydrat
(Cr9Hy50,, 4+ H,0) ist ein charakteristischer Bestandteil der
Mileh. Derselbe bleibt nach der Abscheidung des Kaseins
in den Molken gelist zuriick, aus welchen er durch Ein-
dampfen und Auskryst

allisierenlassen oder durch Fillung
mit Alkohol gewonnen werden kann. Durch Umkrystalli-
sieren unter Zuhilfenahme von Tierkohle cereinigt, bilde

er weisse, rhombische Prismen von schwach si ssem Geschmack,
welche in 6 T. kaltem, in 9.5 T. heissem Wasser lislich.
dagegen in Alkohol, auch in Ather unléslich sind. Das

spezifische Drehungsvermégen des Milehzuckers ist nach

53, Milehzuekerlisu ngen zei-

') Le Staz, sperim. agrie. ital. IV, 417: Chem, Ctrlbl. 1890, 168.
%) Journ, f. Landw. 1878, 26. 447
Journ, de Pharm, et Chim, 1898, 154; Zischr. Nahr, Unters,

71.

1915.
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Mileh, 119
gen Birotation, d. h. die unmittelbar nach dem Auflsen
beobachtete Drehung ist eine gréssere, als die Drehung
nach 24stiindigem Stehen.

Bei 140° verliert er sein Krystallwasser, briiunt sich
bei weiterem Erhitzen (auch bei lingerem Kochen der Milch)
und erleidet eine Zersetzung (Bildung von Laktokaramel,
C.H, .0.).

Der Milechzucker reduziert alkalische Kupferlgsung

che Lisung)

jedoch nicht so schnell wie der

Tra
durch Milchsiiureferment wird aber bald Milchsiure-
leite

benzucker. Mit Bierhefe versetzt, verciirt er nicht:

arung el

, deren Hauptprodukt die Michsiure ist.

Als spezifische, regelmiissic in saurer Mileh auftretende
Milchsiiuregiirungserreger, Milchsiiurebakterien, fiihrt H.
Seholl!) 10 Bakterien an, weleche 1. ¢, ausfiihrlich be-
schrieben werden. Der ein

geleiteten Milchsiiuregiirung ge-
sellt sich, sowie eine gewisse Menge Milchsiiure gebildet
ist, besonders bei einer zwischen 30 und 35° C. liegenden
Temperatur rasch die Buttersiiuregiirung zu, welche wieder
durch andere Fermente eingeleitet wird.

Bisher wurde angenommen, dass nur Bakterien, nicht

aber Sprosspilze (Hefen) eine Spaltung des Milchzuckers

bewirken konnten, indessen gelang es Grotenfelt?), eine
1]

Saccharomycesart zu isolieren, welche ebenfalls Mileh zum

Gerinnen bringt; er nannte sie Saccharomyeces acidi lactici.
Neben dem Milchzucker hat H. Ritthausen®) noch
ein anderes Kohlehydrat in der Milch nachgewiesen, welches
Ahnlichkeit mit Dextrin besitzt.
[ .1||:I I'\'Jlll]'lli ]Jl'ril'i”l']‘ ilit.i.\' l]‘ll‘ l‘]']‘rﬂ.l-}‘.l' “lllllh
sunder Kiihe stets freie Milehsiiure enthalte: J. Soxhlet,
Th. Henkel*) und A. Scheibe?® haben Citronensiiure

rmalen Bestandteil der Kuhmileh nacheewiesen. Die

mgiiure stammt nach Soxhlet und Henkel entweder

aus dem Fufter (Heu und Griinfutter) oder aus den bei

H, Schall, die Mileh ete. Wieshbaden 1891, 27 u. f.

) rtschritte d. Med. 1889, 121; Wochenschr, f. Br. 1889, 442,
) Journ, f. prakt. Chem. N.F, 15, 348,

] t. 1891, 143
1,153 vef, Hilg., Vtljschr, 1891, 297,

Y Landw. Versue

) Landw, Versuch




120

Animalische Nahrungsmittel,

der Cellulosegiirung auftretenden Zerfallsprodukten. Scheibe

widerstreitet dieser Annahme und neiot zu der Ansicht, dass

Citronensiiure ein spezifischer Bestandteil der Mileh séi. Auch
die Frauenmilch enthilt Citronensiiure.
Die Asche der Milch enthilt Calcium, Maen
Eisen, Kalium, Natrium, Phosphorsiiure, Chlor, Schwefels
Nach F. Stldner?) sind 36 ler in der Mil
enthaltenen Phosphorsiure und 53— des in der Mil

sondern 1 sus-

enthaltenen Ca0 nicht im Serum ge
pendiertem oder kolloidalem, nicht filtrati higem Zustande
vorhanden. Ein Teil des im Serum fehlenden Kallces

151

S, : X : g ;
an Kasein gebunden, ein anderer Teil als ein Gremenge von

Di- und Tri-Calciumphosphat suspendiert vorhanden.

Von Gasen wurden in frischer Milech nacheewiesen:

freie Kohlensiure, Stickstoff und cerino Mengen

Sauerstoff. Pfliiger fand in Kuhmilech 0.1 9

3
stoff, 7.5"/, freie und 0.01—0.2°/ oebundene Kohlensiicre
und 0.5

Stickstoff,

Verschiedene Milchsorten.

1. Die Kuhmileh. Das spezifische Gewicht der Kuh-
milch 15t gewdhnlich 1.029—1.033 bei 15 °© o C. Die chemische

) (Zusammen-

Zusammensetzung der Milch ist nach Kénic
stellung von ¢. 800 Analysen.)

Kasein Albumin. N-subst

Minimum

0.25 2.07

Maximun 1.44 )
Mittel G5

Fett Milchzneker Salze In d. Trock %

0 0 q
Minimum . . | 1.67 2.11 12.88
Maximum . . | .47 6.12 8.50 50.20
Mittal . .. . 8.69 4. 885 {42 28.75

) Sildner, Landw, Versuchsst, 1888, 851 u. f.

%) Chem. d wmensehl u. Gennssm, 11, 227.

——

Pho
Cl
A
1!:']‘
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eibe J. Belll) erhielt aus 235 Analysen foleendes Mittel:
aass Trockensubstanz Fett Nichtfett Asehe
\uch 12.880/ 3.83"/ 9.00"/ 0.71°/,

Die Asche der Kuhmilech hat nach Koénig?), Sehrodt?)

d Fleischmann®) folgende Zusammensetzuno:

Konig Schrodt ["i\-f\'\'\llnr\ 11

|{:..'i:i:uul‘\..\nl wie el iYL 25.42"% D4V
,\..'I‘nl‘gllll\l'-_ 8.18 10.94 11.44
‘alel 2242 2145 Py

" nesiumoxyd 59 ,, 2.04 4
von OXy( aped) 2 LT (g 1
iureanhydrid 28 .11,

i- Phos ureanhydrid 26.28 . 24.1 68

( 13 400 14.60 ,, 15.00 ,,

i 100.88°/, 103.28"/ 103.38¢

Ab Sauerstoff fiir Chlor 3.28 ., . 5

100.00Y/, 100,009

1o
Einfliisse auf die Beschaffenheit und Zusammensetzung
der Kuhmileh,?
1. Die l.:ti\':u.‘jur;»|n-rimi.-, Die Zeit, wiihrend
emn Tier fo

Mileh ciebt, die Laktations-
remeinen 300 Ta ist diese Zeit
1er trocken”, Ausnahmsweise kommti
che Milchkiihe bis zum bevorstehenden
1 und sogar forteem

dauert 1m ail

n werden miissen:
Fiillen verkiirzt sich auc

h die Laktationsdauer.

i H _|-|;I|.i-'l'lil|‘_' erreicht |\I||';’. JIl']I lem Kalbe N i]l!"'“

) und nimmt dann mehr und mehr ab, _||‘|E<|l'i|
1 sondern stossweise. Solange die Kiihe

— ‘sind (etwa einen Monat). liefern sie das grisste

g tum; sodann macht sich ein Zuriickgehen der

Nahrungs: p. 37

18

}) :

:I t 1, B3

5

. Thitigk, d, milehw, Vers.-Stst

Molkereiwesen 1875, p. 62 u f.

wwirtschaft 1886, e R S
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Milchmenge ungefibr im Verhiiltnis von 8 : 5 bemerkbar:
diese Phase, wiihrend welcher sich jedoch die Milchmenge
ziemlich auf der bestehenden Hohe erhilt, dauert etwa

21/, Monate, worauf dann abermals eine Minderung (5:2)
und gewisse Konstanz fiir mehrere Monate eintritt, bis
schliesslich gegen Eintritt des Trockenstehens eine dauernde
und gleichmiissige Verminderung der Milchmenge Platz oreift.

Einige Ta

ge nach dem Kalben zei die Mileh (Kolo-

strummilch, Biestermileh) ein abnormes Aussehen und
abnorme Zusammensetzung. Sie ist dickfliissiz, von gelb-
licher Farbe, nicht amphoter, sondern alkalisch oder sauer:
sie gerinnt leicht beim Kochen; die mikroskopische Unter-
suchung zeigt in Zerfall begriffenes Zellcewebe. Der Albu-
JJiiIL.L."'c']Wélli der Kolostrummilch ist ein sehr hoher; Kasein
und Fetteehalt ziemlich normal, der Milchzucker
niedrigt. Diese Zusammensetzune wechselt je

cehalt er-
ch s
sehr bald, nach 1 bis 2 Tagen kann die Milch, ohne zu

gerinnen, wieder gekocht werden.

Eugling!) verzeichnet folvende mittlere Zusammen-
setzung von Kolostrummileh von 22 Kiihen:

Spee. |Trock.-

Fett Kasein Albumin | Zucker | Asche

Geaw. |Substz,

Minimum . | 1.058 1.88 2.64 11.18
Maximum , | 1,079 LGS T.14 20.21
Mittel . . . |1.068 {.58 15.85

Mit dem Voranschreiten der Laktationsperiode nimmt
der Gehalt der Milch an Trockensubstanz und N-substa
zu, der Gehalt an Fett und Milchzucker nimmt ab.

Cf. W. Fleischmann, Unters. d. Mileh von 16

Z

Kithen . ... wiithrend der Dauer einer Laktation.
Berlin 1891. Paul Parey. — Landw. Jahrbiicher, 1891.

2. Alter der Kiithe. Nach Fleischmann?) liefern
die Kiihe, entsprechend der Energie des Stoffwechsels, welche
bei Kiithen im 10. und 11. Jahre ihren Héhepunkt erreicht,

) Forsch, auf d. Geb. d. Viehh, 1878, 92: Kirel ner, p. 34,
A L e, 66,

11m ‘
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i }

im Mittel nach dem 6. Kalben — die Kiihe werden meistens
im 3. Jahre milchend — den hichsten Milehertrag. Je reich-

licher die .11[i]i_‘]]:l}iﬁulliti']'ll]]_u': desto geringer die Trocken-
snbstanz.

3. Geschlechtsleben, Die Brunst ist meist ohne
wesentlichen Einfluss auf die Milchabsonderung; doch wurde
schon Abnahme der Milchmenge, Verringerung der Trocken-
substanz und des Fettoehaltes, Neigung der Milch zum Ge-
rinnen beobachtet. Machen sich eingreifende Einfliisse anf
die Milch bemerklich, so verlieren sich diese stets sehr
bald (gewthnlich nach 2 Tagen) vollstiindig,

Kastrierte Kiihe behalten die Mileh meist 18 Mo-
nate lang, oft auch mehrere Jahre hindurch. Bei Beurtei-
ling des Einflusses der Kastration ist der

Gesundheits-
zustand I]l']' K

ithe vor der Operation zu beriicksichtigen.
War die Kuh gesund, so wird die Mileh nicht wesent-
lich geiindert: eine fi

ttreiche bleibt fettreich, eine fettarme
bleibt fettarm.

War die Kuh rinderig, so steigt der Fettgehalt.

Die Milch kastrierter Kiihe soll angenehmeren (Ge-
schmack besitzen (Lejoux!). Schaffer?) beobachtete bei
Milech von einer an Nymphomanie leidenden Kuh neben
14.78%/, Trockensubstanz einen abnorm hohen Gehalt an
Albuminaten (4.50°/,

) und an Milchzucker (5.72° o) und
infolgedessen ein abnorm holes spezifisches Gewicht (1.0383).

L. Individualitit und Rasse. Ohne eine kriiftige
Entwickelung der Milchdriisen ist eine reichliche Milch-
absonderung nicht denkbar. selbet nicht bei bester Fiitte-
rung; die Milchergiebigkeit einer Kuh und die Qualitit der
Milch ist in erster Linie und unmittelbar durch die Indi-
vidualitiit, folglich mittelbar auch durch die
von Einzelindividuen) bedinot. Dass

Rasse (Gruppe
verschiedenen Rassen
eine verschiedene Disposition der Milchergiebigkeit oder
zur Absonderung von Mileh mif spezifischen Eigentiimlich-

keiten, z. B. héherem Fetteehalt. innewohnt, ist unzweifelhaft.

Mollk, Zeitg, 1891, 19 u, f: Hilver,
1891, 157.

Rep.

Vierteljahrsschrift

anal. Chem

b

202,
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Im allgemeinen liefern die Niederungskiihe mehr M
h der letzteren ist aber

als die Gebirgsschlice: die Mil

reicher an Fett und Trockensubstanz als die der ersteren.

W. Kirchner') fand bei drei Ki
Rasse folgende Zahlen:

ihen verschiedener

Milchmenge pro Jahr auf Tyocken N-haltice
500 kg Lebendeewicht Fett n
herechnet. substanz Substanz
l(\—.. "“ ‘.I.. 1]

Bad. Simmenthale 3.47
0 ische 1 2.88
2005 15.8 3.78

Ty
Kithe bewahrt nicht von einem Tage zum andern die cleiche
|';('.‘~l‘j|:i”l'“h"”. sie 1st

gliche Schwankungen. Die Mileh einzelner

glich kleinen Schwankungen unter-

worfen in Qualitit wie Quanti
E. v. Borries?

an 13 bezw. 9 aufeinanderfol

untersuchte die Mileh zweier Kiihe

len MTagen und erhielt

foleende Schwankungen:

bei Kuh I (13 Tage) Fett . . . 3.94— 5.44"/
Trockensubstanz 11.83 —14.2i

beir Kuh II (9 Tage) Fett . . . . 2.90 %
Trockensubstanz 10.96—1

v. Borries fiithrt die orésseren Schwankuncen bei

Kuh I auf unregelmiissige Fiitterung mit Buttermilch zuriick.

In der Sammelmileh (Milch ganzer “\1:l‘|m;u-'1|- _:|L-E"]|-'||

zwar mehr aus, doch ist diesen Ver-
hiiltnissen beim Vergleiche von Markt- und Stallproben

sich die Unterschie

Rechnung zu tragen.

6. Melken; gebrochenes Melken; Melkzeit. Bei
kreuzweisem Melken der Zitzen wird mehr Milch und eine
fettreichere Milch gewonnen, als bei einseiticem Ausmelken.
(St. Richter?), S. P. ?*:l'h,ll']nf--.a.\"':

1890,

(35 5 B
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Bei kreuzweisem Melken soll «

er Reiz auf die Milch-
driisen ein linger andauernder sein. (Richter).
Die letzteemolkene Milch ist fe
agemolkene (Schmidt-Miihlheim?)
Boussingault?) liess eine Kuh in 6

melken und erhielt folgende Zahlen:

ttreicher als die zuerst-
Abschnitten

o 1
1390

6. Summe
315 o1
29 1.0325 1.0320 1.0312 1.0301

[N 10.47 10,85 11 1163 12.67
Fett °/ 1.70 1.76 2.10 3.14 LUS
877 8.99 8.7H 8.69 8.49 R.59

Bei zweimaligem

iiglichem Melken ist die Morgen-

Abendmilch von ziemlich gleicher Zusammensetzune,

raen bei =?r'='i|||:]i-_"r'\|| ”l’”{l n die “i['i;l!_l_\'- und -H:z-||f|-

b gehaltreicher ist als die Morgenmilch,

Bei dreimaligem Melken ist auch der Gesamt- Milehe

ertrac hoher als bei zweilmaligem Melken.

Vergl: Untersuchungen iiber die Schwankuneen

in der Zusammensetzung der Mileh bej

gehroche-
nem Melken von Hugo Kaull.®)

iinfluss des Melkverfahrens auf die Menge
und Giite der Mileh. Von Babeock. ®)

Unterschied zwi

hen Vor- und Nachmileh.

Von Cotta und f

ark
7. Das Futter.
Die Untersuchungen von Boussingault, G Kiihn.

E. Wolff und Fleischer®) haben ergeben, dass das orisste

(ewicht den im Futter vorhandenen N-substanzen, den

iol. 30, 602.

d. Milchwirtschaft 44,

-Anst. d. landw. Inst. d. Univ. Hall
rriculturch. 1891, 566.
te agric. Experim. Stat. of Wisconsir
ric. 1890, 661.

. ¥

Jahresher. d,

Hilgper, V J--1'1<-|_|-.'|in'\-\|'i|\', 1889
tschaft 1871, 187

13
j 4, 1875, 1876, 1877.
3 5. 158 Die Versuchsstat Hohenheim,
Chim, et Phys. (4) IX, 132
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Proteinkiorpern beigelegen ist, dass es die Proteinkorper
sind, welche eine qualitativ und l]ti:l.ni_it;LEj\' bessere Aus-
beute an Mileh bedingen. Eine einseitige Fiitterung mit
Fett [_'-.'H\'I\|‘||t'r|_1 oder Kohlehydraten hat keinen Einfluss
auf die Menge und Giite der Milch, denn zum Aufbau der
Milchdriisenzellen konnen nur die Proteinstoffe das Material
liefern, nicht «
teinreiches Futter kann man Kasein und Fett vermehren,

Fett und die Kohlehydrate. Durch pro-

eine einseitice Erhshung des einen oder des anderen Be-
standteiles ist nicht moglich. Kasein und Eiweiss steigén

sreicher Nahrung, der Milchzucker

oleichmiissig bei eiwel

Ll.‘l_!__{{'},.'_'l'll nimmt etwas ab.

Zwar gelang es Kithn durch einzelne Futtermittel
(Palmkernkuchen, Palmkernmehl, Malzkeime, Roggenkleie)
eine einseitige Steigerung des Fettgehaltes zu \'l'zit'|\"]|_, allein
es muss dies als eine Ausnahme bezeichnet werden. Bohnen-
schrot, das mindestens die gleiche Proteinmenge enthiilt,
hat keine solche Wirkung.

Nach W. Kirchner!), Heinrich®), Stutzer und
Werner?) verhalten sich Kokosnusskuchen und Erdnuss-
|(||l-]|1'r|. tl'.lt‘il “ Sehrodt ll]]tl v l'|-1¢,:l':=) B.‘ll]T'll\\'uH.—-.‘ll]]t']]-
kuchen ebenso wie Palmkernkuchen, wogegen nach letzteren

das Fleischmehl zwar die Milchmenge, nicht aber den Fett-
cehalt der Mileh zu erhthen vermag.

Wasserreiche Futtermittel (Schlempe, Riiben, Riiben-
ir];ii[('r'_. Kiichenabfiille ete.)

) weben zwar eine grossere Milch-
menge, aber eine wenig gehaltreiche (fett- und kaseinarme)

Milech. Dazu ist die Fiitterung nicht unbedenklich, da die
in den Abfiillen befindlichen Zersetzungsprodukte in die
Mileh iibergehen und namentlich bei der Kinderernihrung
itble Folgen nach sich ziehen konnen.

Manche Futtermittel (Steckriiben, Rapskuchen, Sechlempe,
Riibenblitter etc.) geben der Mileh und der aus ihr ge-
wonnenen Butter einen unangenehmen Beigeschmack,

1 Milchzte, 1878, 465.

%) Landw. Annal. d. mecklenb, patriot. Vereins 1891, 9;
1891,
8) Landw.Jahrh. 1887, 819; Hilger’s Vierteljahrsschr, 1887, 352
4) Milehzte. 1880, 471.

Milel

ver:
Siiu
.‘-])r'!

und

Mil

|\ unmn

Mil

Fint

1n1mi



orper
Aus-

r mit

nfluss
11 (l[‘l‘

terial
| pro-
shren,
n Be-
elgén

ucker

mittel
kleie)
i]]]l‘i]l
hnen-
1thiilt,

und
Inuss-
amen -

zteren
Fett-

iiben-
Milch-
arme )

la die

n die
hrung

|L'Etl}u'_.

I ge-

91, 9;

Qro
by 2

Jahresh, d, Agricult,

Verschiedene Milchsorten, 127

Die Frage, ob die im Futter enthaltenen fliichtigen
tsiiuren selbst in die Mileh iibergehen, wird von Weiske 1)

verneint, sofern nicht zu orosse il||J;L||1i!Ei1vn der organischen

Stinren zur Aufnahme gelangen; diese Futtermittel sind
aber reich an Spaltpilzen, welche die Stallluft infizieren

und aus dieser beim M

en in die Milch gelangen (Soxhlet).

Plotzlicher Futterwechsel (von Trockenfutter zu
Griinfutter und umgekehrt, Zugabe von Kraftfuttermitteln ete.)
kann von wesentlichem Einfluss auf die Beschaffenheit der
Milch sein.

Sommermileh (Griinfutter) ist gehaltvoller als Winter-
mileh (Trockenfutter).

Verschiedene Wiesenpflanzen (Colchicum auctumnale,
ta virosa, Conium maculatum, Euphorbiaceen, Ranun-
culaceen ete)) enthalten giftice Stoffe, die in die Milch
iibergehen und Anlass zu Vergiftungserscheinungen

_I_['t'}Jt'!l
kénnen.

Auf manche Individuen macht selbst die kriftioste
Fiitterung keinen KEindruck.

4["]“' []fll.'}l:

Einfluss der Fiitterung auf den Fettgehalt der
Mileh. Vortrag von Kirchner?),

Vergleichende Untersuchungen iiber die Wir-
kung von kaltem und warmem Trinkwasser bei
Milchkiithen. Von F. H. King?¥).

Der Einfluss der verschiedenartigen Futter-
mittel auf die Beschaffenheit der Milch. Von

8. Korperbewegungen (Zugvieh).
Miissige Bewegung, miissige Arbeit iibt einen giinsticen

influss auf die Milchabsonderune aus. Das Milchquantum

nimmt ab, der Gehalt an Trockensubstanz und Fett nimmt zu.

Ztschr, Spiritind, 1889, XII, 8.
Molk. Ztg. 1891, 9; Hilger, Vierteljschr 1891, 3.

) 21. Ber. d. Agric. Exper. Station Wisconsin, Oktobh. 1889:
Chem. 1890, 659
Dtsche Vierteljahrsschr. f. 6ff.

41

oo XXV, 286 u. f,
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9. 'lll’]]]}ll'T‘:l|iIJ‘* und Witterunegsverhiiltnisse.
Plstzlicher Temperatur- und Witterungsumschlag
Hitze. Recen und Kilte) kann eine abnorme Bese
der Mileh (Abnahme des Fetteehal

hatte Gelegenheit, den Einfluss zu beobachten, den ein sehr

i 55
yewirken, Ki

hefticer Schneesturm in der Nacht vom 25. auf den 26. Februar

in Kiel auf die Milchsekretion von & Versuchskiilhen

ausiibte. Die Untersuchung der Mileh ergab:

mpezinsch NilcKovtes I'rocken

xew.

10. Gefrieren der Milech.

Beim Gefrieren der Mileh findet eine Entmischung der
Milch statt. Vieth?), Kaiserund Schmieder®), Henzold?").

Milehfehler.

1) Blaue Milch. Das Blauwerden der nichf
Melam-
-]l'l! [':::‘

er opezies

ronumarte

durch das Futter (Rhinanthusarten, Pol:

nism

pyrum arvense ete)), sondern durch Onx

eillus cyanogenus, H ::f.-||f'|l-'__ und Variationen die

veranlasst, welche den blauen Farbstoff, aber nur bei Ge-

genwart von Milchsiiure abscheiden. Da der Bac. cyan

selbst keine Milchsiinernng hervorzurufen vermag,
blanen Mileh stets auch der Milehstiurebacillus thiitig. Man
hat frither angenommen, dass die blaue Farbe durch Zer-
sefzune des Milchzuckers zustande komme; Scholl"™) hiilt den
Farbstoff fiir ein Farbsalz, das aus dem Kasein abgespalten

Siiure der Fett-

Ammoniak und dessen
giinrereihe angehorie sein diirfte.
9) Rote Mileh. Hier ist zu unterscheiden zwischen

Milch, welche direkt nach dem Melken rot erscheint und

wird , dessen B

bung :!!|:;i|||!||}.

Milch, welche erst ‘1]\:II|I'I' eine rote F
) Kirchner L e. 41,
*y Milchz 16, 106.

i, Milehzte. 1890, &
Das. 186,

B 1Das, 15, 1

Mitt. aus d. Kais,

6) Scholl, d. Milch «
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Die erstere entsteht bei Kiihen, welche an FEuterent-

ckne ziindung leiden, infolgedessen ein Blutaustritt im Euter
nheit stattgetfunden hat; solche Milch zeigt meistens rote Streifen
rer!) und einen roten Bodensatz.
sehr Im zweiten Fall wird der rote Farbstoff durch Bak-
ruar terien aunsgeschieden. Als Urheber der Rotf; ‘bung  sind
iithen bekannt emgehender studiert: Der Micrococeus prodi-
LOSBLLE, ( cterium ;:H'-li.~I']'}'ihl'wl‘_"!-lll'ﬁ |Ir||[<if1‘f“4:!.]|‘in:l rosea.
A Milel welche durch den Microec. [-l'uc[i'

rot cefirbt

wurde, zeigt nur auf ihrer Oberfliiche rote Flecken, wo-

Serum und das Kaseineoagulum farblos sind.

e Bact. lact. erythrog. bewirkt eine totale Rotfiirbung
i der Milch.

Bei Anwesenheit von Sarc. ros. ist die Firbung nicht

5 ek gleichmiissig, sondern das Pigment ist in Streifen in der
14 . .y

1d Mileh verteilt.

3ot 3) Schleimige und fadenziehende Milch. Dieger

nici 1 i ~ o~y . .
lam Milchfehler wurde frither auf den Genuss von Pinguienla

eli -

g T (Alex. Miiller) zuriickgefiihrt. Schmidt-Miihlheim?)

erkannte zuerst, dass sie

durch Mikroorganismen veranlasst
Sel. H ueppe, ],[]i'!';.-]'. Adametz 1. a. haben dann

spater
eingehend

diese Milchzer-
setzungen bewirkenden Oreanismen gemacht. Scholl (1. ¢)
ordnet die hieher gehérenden I

ere  Untersuch ungen iiher die

E\'!’('T'il']]?“[]i'xil'-\ wie folot:
a) Die schleimige oder fadenziehend: Substanz ist von
ien aus dem Milehzucker abgespalten.
Fadenziehende Milch: Micrococeus

(Hueppe, Schmidt-Miihlheim),
-“€'|I|l'illi§'_'"””l'."iiI’I-ilitli'.ljl'.\'\b|;s<'|i.‘~|Etl-li‘i'1];-ﬁa>f“;i'||iif;/..
schen Ratz)

und I;III".."'

lnetis pituitosi

Wei: Streptococcus hollandicus (Hueppe).

b) Die schleimi

oder fadenziehende Substanz ist von

-'Ir.’! [‘l:ill\."!‘l‘il'll AUS ]‘:i\\I'i.‘*:'-](l.;!‘}'l'l'[\ f_['\‘l:ill]('[.

87, 26 FadenziehendeMilch: Bacillus lactis pituitosi (Lo ffler)
Bacillus lactis viscosus (Adamet z)
; Kartoffelbazillen IHlIl'!?fH', Liffler).




Animalische Nahrungsmittel,

Die fadenziehende Mileh unterscheidet siech schon in
ithrem physikalischen Verhalten von der schleimigen und
langen Milch; erstere kann man zu Fiden ausziehen, bei
der schleimigen und langen Milch tritt nur eine eigentiim-
liche Gerinnung des Kasel

ein.
1) Risse oder salzige Mileh. Dieser Milchfehler
wird anf Folgen von FEuterentziindungen zuriickgefiihrt
(v. Klenzel)
5) Das Kiisigwerden der Mileh beim Kochen ohne
Eintritt von Sinernng wird von Hueppe auf das Vor-
handensein von Butter

durebazillen zuriickgefiihrt.

6) Milch kranker Kiithe. Auch die Milch von Kiihen
die an bestimmten Krankheiten leiden EIIII]]I(‘T'iiII\(I.\r'.
Maul- und Klauenseuche, Milzbrand ete.) ist oft mehr oder
weniger abnorm. So fand A. Winter-Blyth?) z B. in
der Milch einer an Maul- und Klauenseuche erkrankten
Kuh innerhalb 14 Tagen Schwankungen im Fettoehalt der
Milch von 0.39—7.80° e

Infektion durch in der Milch vorhandeme pathogene
Bakterien. Der Milch kommt bei der Verbreitung infek-
tiser Krankheiten eine bedeutende Rolle zu, indem einer-

seits durch dieselbe manche tierische Infektionskrankheiten

auf den Menschen iibertr:

n werden koénnen, andererseits

aber such die Milch als Transportmittel fiir Keime mensch-
licher Infektionskrankheiten dienen kann.

Hirschberger®) stellte durch Versuche an Meer-
schweinchen fest, dass Milch perlsiichtiger (tuberkuléser)
Kiihe in 20 Fillen 11 mal ansteckend wirkte. Nach Ernst®)
erwies sich die Mileh von tuberkulésen Kiihen in 28.5Y/,
aller Fiille infektids, selbst in Fiillen, wo eine Affektion des
Euters noch nicht wabrzunehmen war. Schmidt-Miihl-
heim®) aber nimmt an, dass 19"/ aller Kiihe tuberkulds
sind und Heim") hat nacheewiesen, dass Tuberkelbacillen

1 Kiisereitechnik 58.
) Chem. News. 1875, 224: Jahr
Y} Bakter. Ctrbl. VII, 5: Molkereis ;

) Amer. Journ. of Med. Sciences 1889. Nov.-Heft,
)

)

Ctrlbl. f. allg, Ges.-Pflege 1889. Heft 1.
Arb, aus d. Kaiserl. Ges. Amt 1889, V. Heft 2.
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auch in saurer Milch 10—40 Tage infektionsfihig
Ell-'”‘l'“-
Die i”'hfu'ir.-wu']nm' von Maul- und Klauenseuche. sowie
von Milzbrand wird als erwiesen angenomimen.,
Auch die Verbreitung von Epidemieen (Typhus, Cho-
lera) durch Milch ist &fter beobachtet worden.,
Typhusbacillen kénnen nach Heim (1, ¢.) und Hessel)
in saurer Milch bis zu 35 Tagen lebensfihie bleiben. Uber
emen sehr eklatanten Fall der Verbreitung
durch Milch berichtet Roth.2)
Cholerabacillen bleiben in siisser Milch

lange lebensfiihig, als diese

von Typhus

mindestens so
im Haushalte aufbewahrt zu
werden pflegt, selbst in saurer Milch vermogen sie

sich
einige Tage zn halten (Heim).

Konservierung der Mileh. Um der Mileh, welche, sich
selbst iiberlassen, sehr bald der sauren Girung anheimfillt,

eine lingere Haltbarkeit zn geben, um ferner eine Infektion

durch pathogene Keime zn verhiiten, ist es nitie, die in
der Milch vorhandenen Bakterien zu vernichten.
entwed

Dies kann
er durch den Zusatz chemischer Substanzen oder
durch Erhitzen der Milch geschehen.

Von chemischen Konservierungsmitteln werden haupt-
siichlich verwendet: kohlensaures und doppeltkohlensaures
Natron, Atzkalk, Borax. Borsiiure, Salicylsiure. Direkte
Untersuchungen, welche A. Lazarus®) iiber den Einfluss
dieser Chemikalien auf das Bakterienleben, auf die Siure-
bildung und Gerinnung der Milch anstellte. lassen dieselben
als nicht geeignete Konservierungsmittel ers
Soda und doppeltkohlensaures atron (0.3%/,;
grosserer Zugabe erhilt die Mileh einen seifigen Ge-
schmack) wirken auf keine der untersuchten Bakterien hem-
mend, die Gerinnung der Milch wird nicht verzogert, die

Vermehrung mancher pathogener Keime z. B. der (holera-

cheinen,

ill'\

') Ztschr. f. Hyg., V. Heft
1. Viertelj:

B

wsschr. . 6ff, Ges, Pflere 1884, XXI

') Zts
1890, V,

f. Hyg. 1890, VIII, 207: Hilecer's Vierteljahrsschr,

g*
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10t Durch die Thiitickeit der Milch-
ien wird der Milchzucker in Milchsiiure und

bacillen sogar be;

saurebakte

Kohlensiiure zerlect, bis ein bestimmter Siurecrad den
Organismen die Beding
entzieht. Durch Zus
.'I]H'I' lli\' .“:.:iH:‘l- ||1'I|II':||ir-if'|'|. ll Sto .'.'l'|'||r-"||'."l\‘.i\il'.l; wer-

den beseitigt, die Bakterien koénnen sich ungestort weiter

ungen zu ihrer weiteren Entwickelung

atz von Soda o« l'r}l.':l]'hi:r'..rl wi

erhalten eine Milch, die sehr viel

entwickeln und wi
A

Kindern, leicht Verdauungsstoruneen (Diarhéen) veranl:

Gy : i : : : :
shsiiurebakterien enthiilt und deren Genuss, besonders |

oder neut

Andererseits then in solcher a

Milch aunch F

inden

iulnssbakterien sehr gut, sodass unter Um-

on in kurzer Zeit durch Zersetzune der Eiweiss.

kiorper giftige Alkaloide entstehen kionnen.

Atzkalk entfaltet in den zuli

sigen Dosen (0.15"/)

keine, Borax (0.4"/)) nur geringfiigice, das Bakterienleben
hemmende I in Zusatz von 0.1—0.2"/ Bor-

siure, elne .\]l-ll_""_ die aus Ge

renschaften. 1

‘0
nack

Riicksichten nicht iiberschritten werden diirfte, ist fiir die

Konservierung der Milch vollie wertlos.

i Ly :‘.";“'II{'
1t sich bei Z

von 0LOTHY/, (griossere Mengen beeinflussen den Geschma

Salieylsiure zeigt eine wesentlich ener

terienhemmung: das Sanerwerden verz

um etwa zwel

ce; Cholerabakterien, nieht aber 'i‘\.].,_,

bacillen, gehen in dieser Losung zu Grunde. Es ist aber

ausserdem wohl anch noch unentschieden, ob nicht der tig-

liche Genuss salicylierter Milch auf den mensehlichen Or-
ganismus, speziell den des Kindes, eine schiidliche Wirkung

ausiibt (Vallin1),

Das sicherste Mittel zur erfolgreichen Bekiimpfung des
Bakterienlebens in der Mileh biet
selben. Ein einige Minuten langes

das Erhitzen der-
Auflkochen der Milch

geniigt, um alle in derselben vorhandenen pathogenen Keime

und auch weitaus die grisste Anzahl der S

il |.J I'o

hyten, be-

irlichen Milch-

sonders die fiir die Kinderernihrung so o
siurebakterien sicher abzutoten. Um eine vollice Verni

tung simtlicher Keime zu erzielen, miisste die Milch auf

") Rev. d’hygiene, F 1887.
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i 120% C. erhitzt werden: bei dieser Temperatur tritt aber

eine Anderung des Aussehens (Briunun Caramelbildung)

und ein Verlust an Aroma ein.

Vom hygienischen Standpunkte aus

muss von der Mileh
verlangt werder

Jii'illl' |r;I[]Jr.J'_3'l-E|:'iI
Fiulniserrecer enthalte, auch die Zahl der
“'|f|]‘uil||l‘{1"1| eme mogl

dass dieselbe absolut

Bakterien und

st geringe sei; dass die Haltbar-
keit der Milech eine wesentlich liingere i

noch villiz die I

o

1 B ti:n—-‘.\c -|\-|'.\'l'HJ<'
genschaften der frischen Mile
Es sind nun eine Reihe von sog.
araten konstruiert.

besitze,
Milch-Pasteurisier-

welche bei Anwendung einer Tem-
pe istens 75" C. eine Milch liefern sollen, die
obigen Anforderungen entspricht.
von H. Bitter

ratur von hie

Nach den Untersuchungen
) wird aber von den meisten Apparaten das
erstrebte Ziel nnur I|]|\'n.|.1i{n||||'t||'11 i'l'i‘r‘:ld'||-'_.

1 teils weil die
Daner des Erhi

X : St
Zzens zu kurz 1st, oder das Erhitzen

#Z
ng s0 dass nicht einmal alle patho-

gleichmiiss i geschieht,

oenen Kein

||'[-liitl-|'li|-||-;ln'iHl-rz werden erst hei einer 30
Minuten lang andauernden Einwirkung einer Temperatur
von bE—69Y (. getitet) vernichtet

werden, teils

weil eine
Neuinfektion der I'.>:s.~|z'lll‘5~i-l'|'[ill Milch

vom Kiihler und den
Transportgefiissen nicht verhindert wird, H. Bitter

HJlIl
Seidensticker

haben nun in neuerer Zeit einen Apparat
velcher die angedeuteten Ubelstinde beim Er-
itzen wie beim Kiihlen umgeht und eine Milch liefert, die
| inten hygienischen Anforderungen geniiot.

Zur Herstellung keimfrejer Kindermileh im Kleinen ist

konstruiert,

das bekannte Soxhlets

Verfahren — wenn es den-

n Reinlichkeit und Ge-

shkeit fehlt wohl ceei

< 161,
Durch das besonders in Frankreich

in letzter Zeit
frierenlassen der Mileh werden nach
:.) die Bakterien nicht getotet, sondern nur
Zustande des latenten Lebens

730 ; )
ublich gewordene (Ge

Bitter (L 1m
gehalten. Wohl aber kann

durch starkes Abkiihlen der Milch direkt nach dem Melken

Keime, ein Hint-

sameres Entwickeln der

auerung erzielt werden.

') Ztschr, f. Hyg. 1890, VII, 240,
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Nach dem in den beiden letzten Abschnitten Gesagten
ist die Forderung der Hygiene, dass dem Publikum eine
mindestens von [l;t”lruu‘uuwra Keimen freie Milech darceboten
werde, vollauf berechtigt. Da aber durch neuere Forschungen
welter nachgewiesen ist, dass auch in der Butter pathogene
Bakterien sich liingere Zeit lebensfithic erhalten koénnen
(H. Lasar?), so hat das Verlangen, dass auch die zur
Herstellung von Butter bestimmte Milch zuvor keimfrei ge-
macht werde, gewiss nicht minder Berechtigung. Die Milch
wird doch wohl grosstenteils gekocht, die Butter aber wird
roh genossen.

2. Die Frauenmilch. Dieselbe unterscheidet sich von
der Kuhmileh in folgenden Punkten:

1) Sie reagiert nicht amphoter, sondern alkalisch.

2) Sie besitzt relativ grossere Fettkiigelchen.

3) Sie enthilt mehr Zucker, aber weniger Mineral-
bestandteile.

4) Sie hat einen hoheren Gehalt an Albumin im Ver-
hiilltnis zum Kasein. Das Kasein gerinnt nach Ph. Biedert?)
in feinen Flocken, infolgedessen die Verdaulichkeit desselben

en, derben Kuhkaseins:

L:i[li' ]N'S:}“["‘ ihs ."J.‘\ lii"’ ‘i":‘. f_‘]‘l]]'!‘h”‘l
auch im verdiinnten Zustande ist die Kuhmilch immer noch
schwerer verdaulich,

Nach Dogiel?) wird das Kasein der Frauenmilch
ebenso grobflockig ausgefiillt wie das der Kuhmilch, wenn
man die erstere auf den Salzgehalt der Kuhmileh ge-
bracht hat.

Die Behauptung von P. Radenhausen?®), dass die
Franenmilch iiberhaupt kein Kasein, sondern nur Albumin
und geringe Mengen von Protoalbuminstoffen und Pepton

) Chem, Ztg. 1891, XV, 1201; Hilger's Vierteljahrschr. 1891,

‘) Ph. Biedert, Kindererniihrung im Sing
1880 u, Unt n itherMenschen- u. Kuhn
8) Ztschr. f. physiol. Chem. IX, 951.

1) Ztschr. f. physiol. Chem. V, 13.

wwsalter, Stutteart
Stu rt 1884,

rauchung

Mi
M:
Mi
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widerlegt
J. Schmidt?), Dogiel?),

worden (E.
H. Struve?),

Die chemische Zusammensetzung der Frauenmilch

st nach ca. 200 Analysen folgende

(Kénig?):

AaAsser

Kasein

-

W

81.09 10,18 0.32
91.40 |1.96|2.36

87.41 [1.08 [1.26

[’j:' ,.-\H(.'in‘ tln'l‘
(4 Analysen):
Natron Kalk Mag

34 2.16

9.16 16.

Von HKEinfluss auf

Frauenmileh sind:

1) Die Laktat frnll.»'pl't'i{)dn‘.

anders
spiiteren Zeit. E.
folrende Zahlen:

1l 1Y s S Tag

8.60"Y . 3.40Y o

wesentlich

2

92 98

0.25

die

0

Frauenmilch

nesia Eisenoxyd Phosphors, Schwefels. Chlor

zusammengesetzt

Pfeiffer®) fand

Woche

In d. Trockensubst.

Featt

.44 (11.28 | 0.87
37.10 | 53.93 | 5.94
18.15 | 80.02 | 2.90

enthiilt nach Kénig

[} o

Lo 4 1.89 13.58

Zusammensetzung der

Die Kolostralmileh ist
Mileh in der
fiir den Eiweissgehalt

als die

2. Monat 7.
1.84 9/

Monat

1.529/

Wiihrend der Eiweissgehalt fillt, nimmt der Gehalt an

Milchzucker stet 1 Zu.

Stel1s

927

1) Berl. Klin, ‘\\'nl'||-'il~|'5|!',

N. F. 19, 470.
) J. Sehmidt, Mat

Kuhlmile

Journ. prakt,
) Kiinie, 1. c.
Ji

) Compt.

Chem,

Kinderheilk.
119.

Moskau

20,

1883,

Die Menge der ab

2) Der Erniihrunegszustand.

1882,

dalien zur Erkliirung
1882, (Dissert.

Nr. 44;

resonderten Milch

t bis zur 28, Woche, um dann zuriickzugehen.

Decaisne”) hat Milch

Jahrh. f.

Kinderkl.

27, 249 u, 1884. 29, 70 u, 110.

Hft
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von 3 schlecht und 3 gut geniihrten Frauen untersucht und
fand im Mittel:

Wasser Eiweisslk Fet
Schlechter Ernihrungszust, 8 2.8
Guter Erniihruneszustand 85.79 4.46

Bei dem schlecht geniihrten Individuum war
Gesamtoehalt der Mileh, besonders aber der F
sehr geringer, Das gleiche Resultat erhielten andere For-
scher. Vgl. Kénig 1. e. I, 256.

"l\l'_’l'llil“ ein

3) Auch iibermi ge Anstrengungen, Gemiits-
erregungen der Stillenden sind von Einfluss auf die Zu-

sammensetzung der Milch,

3. Die Fiegenmileh, Diese enthii

mehr Fett und
Albumin als die Kuhmileh; Milehzucker und S: gind in
ziemlich gleicher Menge vorhanden. Die Ziegenmilech be-

sitzt eine etwas gelbliche Farbe und ein eigentiimliches
Aroma.

Bei der Ziege soll eine einseitice Vermehrune de

Fettgehaltes der Mileh durch entsprechende Ernihrung

leichter sein, wie bei der Kuh.
Die Zusammensetzung der Ziegenmileh ist nach e. 100
Analysen):

Spez. Gew Wasser Kasein Albumin Matt
Minimum 10280 82202
Maximum 1.0360 90.16 3
Mittel 1.0305 85.71 1.78
In der Trockensub
Milchz, Salwze Casetn | Albumi Fett

Minimum

(.39 3.049
Maximum 1.06 7.16
Mittel 4.46 0.76 {.50

Kinig, 1. ¢ [1, 250,

e
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4. Die Schafmileh. Diese ist noch reicher an Fett und
Albumin als die Ziegenmilch. Bei der Schafmilech machen

sich Ragse und Individualitiit besonders geltend. Auch beim
Schaf

Mil der

Schafe hat eine Verminderung der Milchmenge zur Folge.

ist eine einseitige Erhthung des Fettoehaltes der

durch Olfiitterung nachgewiesen. Das Scheeren

Die :/.liu:ll||=.:;|"11.-|-I:f.1:|]'|u' der Schafinileh ist nach 32

Analysen'):

zif, Gew, Wasser Kasein Albumi Fatt

Minimum T4.47 ).81
Maximum 87.02 9.80
Mittel 80.82 1.55 6,816
In der Trockensubstanz:
Milehzuekes Sale N-substanz
o ) 0
2.76 0.13 14.64
.95 112 5l.12
1,91 0.89 35.18

Schafmileh wird auch &fter zur Kisefabrikation ver-

wendet I_E.'mu:ll--!'-;r'i_,_ |,i!l|:L||\'[', “r|||i§'inr;u],

Verdaulichkeit der Mileh.

Die Ausnutzung der Milech im menschlichen Darm
1st eine etwas geringere als die des Fleisches.

J. Forst -

gab einem 4 Monate alten Kinde tiigolich
1217 cem Mileh mit 136,8 gr Trockensubstanz: im Kot

befanden h 6.35"/, der Trockensubstanz und 3

3 ( (||'['

Asche mit 75%  des in der Milch enthaltenen Kalkes.

) mit 10—12jihrigen
Kindern war die Ausnutzung eine bessere: Eiweiss bis auf

Bei Versuchen Cammerer’s?

l. Ges, zu Miinchen 1878. 6.
493.
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_1 II;“’

aut o,

auf 2,8 °/ , Gesamtirockensubstanz his

Beim Erwachsenen erhielt M. Rubner?!) folgende pro-
zentische Werte fiir die Ausnutzung:

bei 2050 gr | bei 2438 gr | bei 3075 gr | bei 4100 gr
Mileh Mileh Milch Milch
Trockensubst. .4 10,2 9.4
Stickstoft 7.0 i 12.0
[Pett 7.1 4.5
Asche 46.5 t4.5
Absol. trock, 248 40.6 50.0

Kotmenge

Demnach ist die Ausnutzupg der Kuhmilch bei Erwachse-
nen eine geringere als bei Kindern; am schlechtesten wird bei
I

zugefithrten Milch nimmt auch die absolute Kotmenge zu,

shsenen die Ascl

18 J‘l'.\'UI'|Jil'l‘l. M it der _‘_[I‘ln.l.\ﬁl'l'l']l .1]t'i|‘_'5|' der

wobei sich jedoch die prozentige Ausnutzung der Trocken-
substanz wenig ilindert. Auch die absolute Menge von N,
Fett und Asche im Kote wird bei ﬁ:lli-i_‘_ﬁ-i'lmi__f der Milch-
gabe erhoht; die prozentige Ausnutzung des N wird aber
>'<‘1|]|'1_']|il‘l‘, die des Fettes und der Asche etwas giinstiger.

Auch W. Praussnitz

Darme des Erwachsenen wvon allen animalischen und den

konstatiert, dass die Milch im

meisten vegetabilischen Nahrungsmitteln am schlechtesten

ansgenutzt wird. Die im Kote wieder ausg
Bestandteile sind nach seinen Untersuchuneen: Trockensub-
stanz 9.0 Y/, ; organische Substanzen 6.9 Y/, ; Stickstoff 11.2 79/ ;
Asche 37.1%,.

Auffallend ist es, dass die Ausnutzung der Milch im
Darme des Erwachsenen durch Zugabe von Kiise eine

hessere wird.

Y Ztschr, £, Biolog. 187Y. XV, 130.
) Chem. OCtrlbl. 1889. 60, 602; Hilger’'s \'.'u-|‘-|]_|.-|.:'~~-'iu',
4, 141,

18349,

Ang

Gref;

=1
111114
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Untersuchung der Milech; Nachweis von Ver-
fillschungen.

Probeentnahme. Da die Mileh sich nach eini¢
Stehen in eine fettreichere und fettirmere Schicht trennt

so ist ein griindliches Durchmischen erstes Erfor-
dernis fiir ein richtiges Untersuchungsergebnis.

Auch beim Verkauf sollte die Mileh in den Transport-
. = % g
kannen vor der Entnahme stets genorig l][“'Ch_L‘\'['.‘-'(.’l!HI‘I{"H'
werden.

Fiir die Entnahme der Stallprobe gelten folgende

1. Die Stallprobe ist innerhalb der niichsten 2—3 Tage
nach der Entnahme der fraglichen Milech zu entnehmen und
unter polizeilicher Leitung oder in Gegenwart zweier

Zengen.
2. Dieselbe ist zu der im Stalle iiblichen Melkzeit

wombglich zur gleichen Tageszeit, wiihrend welcher die
beanstandete Milech gemolken wurde — vorzunehmen.
3. Die Stallprobe wird durch folgende Erhebungen

-'ill-_[‘=‘|l'ill'1.i
a) Anzahl der im Stalle vorhandenen milchenden Kiihe:
b) Anzahl der Kiihe, welche die beanstandete Milech ge-
liefert haben;
¢) Im Stalle iibliche Melkzeiten:
d) Art der Fiitterung mit besonderer Beriic

sichtigung
. : .
eines etwa stattocehabten Futterwechsels.

e) ]u‘.‘i 5

», Niihr- und Gesundheitszustand der Kiihe:
Angabe der Zeit, welche seit dem letzten Kalben verflossen ist.
. Die zum Melken und zur Milchsammlung dienenden

(ref

sind vor der Verwendung zu stiirzen, um etwa in
ihnen enthaltenes Wasser auszuleeren.

H. Jede Kuh ist vollstindig auszumelken, wovon sich
die anwesenden Kontrolorgane zu iiberzengen haben.

6. Fiir die Probeentnahme ist die am Lieferunes

woe der

beanstandeten Mileh eingehaltene Sammelweise massgebend.
Wird die Milch simtlicher Kiihe in einem Sammel-

gefiiss gemischt, so ist nur eine Probe zu entnehmen.
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Wird die Milech partieenweise von mehreren Kiihen oe-
mischt, so ist von jeder Mischpartie eine Probe zu nehmen.
n Ort

tiithlt und mit dem Laktodensi-

7. Die entnommene Durchsehnittsprobe wird a
und Stelle auf ¢. 159 a
meter gemessen,

8. Die abgek
‘[ 1t Flaschen gefiillt, mit reinen Korken verschlossen, soro-
filltic verpackt und mé li
iibermittelt.

iihlten Proben werden in reine trockene

lichst schnell dem Sachver

Chemiseche Untersuchung. Fiir die chemische Unter-
suchung der Milech sind eine grosse Anzahl von Me-
thoden vorgeschls
b

sprechen, im iibrigen aber auf die einschlig

cen.  Wir miissen uns damit beeniigen,

hier die ichlicl

en und besten Methoden kurz zu be-

Latteratur

Zn \'l‘l'\\l'ir:i'h.
Der Entnahme der einzelnen Portionen fiir

1
|

die Analyse hat stets eine griindliche Dureh-

mischung voranzugehen.

a) Bestimmung des spezif

schen Gewichtes.

Dicse wird. d

h amtlich cepriifte Laktodensimeter, durch
die Westphal’sche Wage oder mittels des Pyknometers bel
15" C. ausgefiihrt.

Das Laktodensimeter ist ein Ariiometer relches bei

15" C., der .\-U]‘II]H|1l']]|!|l‘|'.’.‘:‘|if" direkt das sche Gewicht

der Milech in sog. Graden, d. h. unter Fortlassune der hei-

den ersten Ziffern (1.0) angiebt; wurde das spezifische Ge-
wicht bei anderer Temperatur ermittelt, so kann das wirkliche
spezifische Gewicht aus den Tabellen I u. IT am Sechluss direkt
ersehen werden. Zeigt 2z B. eine Milech bei 14" C

am Laktodensimeter, so sucht man in der ersten Ver
rethe die Zahl 26, in der ersten Horizontalreihe die
14 und geht nun von letzterer vertikal, von erste hori-
zontal bis zum Durchsel

nttspunkt beider Kolumnen:; die
hier stehende Zahl ist das oesuchte wirkliche spezifische
Grewicht (2

.8 bezw. 1.0258)
|]:1r~' \'r'ii]wt' 11

remein gebriuchliche Quevenne'sche

Laktodensimeter cestattete wer geringen Abstandes
der einzelnen Grade (2—3 mm) nur eine Ablesung wvon

hochstens halben Graden: neuere Instrumente, wie solche
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[Untersuchun

g der Mileh; Nachweis von Ve

von Soxhlet und im Kaiserl. Reichsgesundheitsamte ein-

gefiihrt sind, haben einen Gradabstand von 8—10mm und

er Grad ist nochmals geteilt, so dass eine Ablesung von

Graden leicht moglich ist. Nur diese letzteren Instru-

fir die genaue Festsetzung des spezifischen
verwenden,

..",\'Il'liit‘r

Die an iilteren Apparaten sich vorfindenden Angaben

iiber die Beschaffenheit d

r Mileh, ob und in welchem Grade
dieselbe gewiissert oder abgerahmt, sind ohne jeden Wert.

die Mileh nach dem Melken noch eine Kontraktion

:[Iur:r'h:z:‘nl:ll 'I, ['1¢

ischmann?®), sei es infolue

er Quellung des Kaseins (Recknag

, oder allmiihlicher
starrune des Milchfettes (Schrider?) nicht infolge

Entweichens von Milchaasen (Hofmann®) - 8o 1st die

Bestimmung des spezifis

hen Gewichtes nach 6—8 stiindigem

Stehen der Mileh bei niederer Temperatur zn wiederholen.

Die Bestimmung des spezifischen Gewichtes

n giebt keinen hinreichenden Beweis fiir die
it

muss noch eine Fett- und Trockensubstanzbestim-

Verfiilschune einer Mileh; stets

ung ausg efiithrt werden.

b) Bestimmung der Trockensubstanz. H—10 or
Milech werden in einer Platin- oder Porzellanschale. oder
i1scher in einem sog. Vogel'schen Blechschiffchen -
antrocknen mit Sand in s

o. Hofmeister'schen Schiil-
chen ist nicht praktisch, weil diese kein Umriihren des

5’-.i|.'1h<n- oestatten — mat ca. 15 or H‘a"\\':n-{']n-tu-m‘ ausoe-

ihtem, trockenem Quarzsande im Wassertroc

enschrank
zur (Gewichtskonstanz getrocknet. Um das Trocknen
zu befordern, wird der Inhalt mit einem mitzewos
ichten Glasstibchen umgeriihrt und geloc

mnen
Lert. I'it' Be-
stimmung der Trockensubstanz wird stets doppelt aus-
oefithrt,

1875, 177.

ann,
1863, 419.

Ih, 1884, 316.

i die Nahrungsmittelfilscher 1881, 179.
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¢) Fettbestimmung.

«) Extraktion des im Vogel'schen Schiffchen enthal-
tenen Trockenriickstandes mit Ather im Soxhlet'schen Ex-
traktionsapparate. Das nach Verdunsten des Athers zuriick-
bleibende Fett wird noch 1 Stunde im Wassertrockenschrank
getrocknet und dann gewogen. Auch ans der Gewichts-
abnahme des wieder bei 100" cetrockneten Schiffchens lkann
man das Fett berechnen.

Zum Eintrocknen der Milch behufs Trockensubstanz-
und Fettbestimmung sind statt Sand auch Gips, Glaspulver,
fettfreies Filtrierpapier (Adams, Anal. 1885, 46), fettfreie
Watte (Th. Dietrich, Ztschr. ancew. Chem. 1889, 413),
Holzstoft (Sulfitstoff, Gantter, Ztschr. analyt. Chem. 1887,
677), Asbest ete. empfohlen worden.

[7) Soxhlet's ariometrische Methode. )

1'1‘illziiw: Schiittelt man eine genau bestimmte Menge
Milch mit bestimmten Mengen Kalilauge und Ather, so list
letzterer alles in der Milch vorhandene Fett und nach kur-
zer Zeit sammelt sich die klare Atherfettlosung an der
Oberfliiche. Ein kleiner Teil des Athers bleibt zwar in der
untenstehenden Fliissiekeit oelost, dieser enthilt aber kein
Fett, da mit Ather gesiittiotes Wasser keine Spur Fett lost.
Das HE'H’Z‘IjiFI'lII‘ (Gewicht der ;|ll_-_:r.-cu'.hi:-tll-ilr'n .-\.'l]Il'l'lll'lT]'"J-“-:”‘[_f
steht aber im Verhiiltnis zu der aufecenommenen Fettmence,
so dass man durch Ermittelung des spezifischen Gewichtes
der Atherfettlésung den Fetteehalt derselben bezw. den der
Milech genau bestimmen kann. Vergl. H. Tim pe, Chem.
Ztg. 1894, 392,

Die Beschreibung der Methode kiénnen wir unterl:

da il'-rJ"“! J\lr[J:Lt‘;l.l eine ausfithrliche l;l']l['ml'h.—-‘em\\'l-._..'.'_'

oeben wird.

beig

d) Berechnung desFett- bezw. Trockensubstanz-
gehaltes. W. Fleischmann?) hat zwei Formeln an-

chem
Gewicht und Fett die Trockensubstanz, andererseits aus
spezifischem Gewicht und Trockensubstanz das Fett zu be-

: ! :
gegeben, nach welchen man im stande 1

aus .‘-'[h

) Ztschr. d, landw. Ver
") Journ, f. Landwirtsch., 1885, 251,

iins in Bayern 1830, 659 u. 1882, 18,

recl

cifis

selhe
XVI
\u\-fiﬂ

saue;
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rechnen, Ist t = Trockensubstanz, f = Fett und s = spe-
cifisches Gewicht, so ist:
; .. 100s—100
1. t.= 1.2 X134 2.665 und

100s—100
)} &)

S5
Diese Formeln sind fiir die Kontrole der Trockensub-
stanz bezw., Fettbestimmung sehr gut verwendbar. Andere
Formeln siehe Herz L. ¢, 95, ferner J, Nisius, Milchzeitung

1893, u. 799,

¢) Mineralbestandteile (Asche). Veraschune von
c. 10 gr eingedampfter Milch unter Anwendung kleiner
Flamme,

Einzelne Aschenbestandteile (P,0; ete.) werden mach
bekannten Methoden bestimmt.

f) Spezifisches Gewicht des .‘*'l‘l‘llnl.-\"_‘!, Aunf
100 ccm Mileh werden 2 cem 20%/ iger Essigsiiure zugefiipt,
die Mischung ohne umzurithren im bedeckten Becherolase
5—10 Minuten im nicht kochenden Wasserbade auf 55
bis 65" C. erhitzt, erkalten gelassen und abfiltriert. Im
Filtrat bestimmt man das spezifische Gewicht bei 15¢ (.:
dasselbe sinkt bei ungewiisserter Mileh nicht unter 1.0270.

g) Der Gesamt-Stickstoff wird nach Kjeldahl
in ¢. 10 gr Mileh bestimmt. Siche Seite 94.

h) Gesamt-Eiweissstoffe. Die Bestimmung der-
selben geschieht nach Ritthausen (Ztschr. anal. Chemie
XVII, 241) wie folgt: 25 cem Milch werden mit 400 cem
Wasser verdiinnt und ‘mit 10 cem Kupfersulfatlésung
(84.63 gr CuSO, in 1 1) und mit 6.5 bis 7.5 ccm einer
Alkalilosung (14.2 gr KOH oder 10.2 gr NaOH in 1 1)
versetzt. Die issigkeit darf nach dem Absetzen schwach

sauer oder neutral, aber nicht alkalisch reagi

Sie

wird nun durch ein getrocknetes, gewogenes Filter filtriert,
der Niederschlag mit heissem Wasser dekantiert. dann auf
dag Filter I-_:v}sl‘:t

mit heissem Wasser ausgewaschen

" Radulesen, Mitth., a. d. pharm. Inst, u. Labor, f. angew.
Chem. FErlangen, v, A, Hilger 1890, 3. Heft, 93,
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. lie BResty
' Cllf Destims-

(das auf 500 cem gebrachte Filtrat wird |
mit absolutem Al-

mung des Milchzuckers aufgehober

indie entfettet (HEx-

kohol entwissert und mit Ather voll

tralktionsapparat event. Fettbestimmung). Der Riickstand

(Kupferoxydhydrat 4 Eiweiss) wird his zur Gewichtskonstanz
'_‘_l‘l!'ir('l{lll‘l llll;l ogwooen, ‘.':'I':l*'l_“lwt II]H[ \\'il'li:']‘ gewogen
(Differenz = Eiweissstoffe).

i) Milchzucker.
Bestim-

h. Von dem bei d

¢) sewichtsanalytis
mung der Gesami-Eiweissstofte erhaltenen Filtrat oder wvon
dem durch Koasoulierung mittels Siiuren erhaltenen zwanzig-
fach verdiinnten Serum setzt man 100 cem zu 50 cem
kochender Fehling’scher Lisung, erhilt die Fliissigkeit
Q

sden und filtriert in bekannter Weise

6 Minuten im
durch ein Asbestréhrchen ete.

I mgr Kupfer ist annithernd 0.73 mgr Milchzucker.
Hilfstabelle V am Schluss des Buches.

#) polarimetrisch. 50 cem Milch werden mit 25 cem
Bleiessio zum Kochen erhitzt, nach dem Erkalten mit Wasser
auf 100 ecem ;l||['.-__|"|-]'j]]]‘i und filtriert. Von dem Filtrat fiillt
man in ein 200 mm-Rohr und polarisiert. Fiir das 200 mm-

Rohr und 100 cem Fliissickeit bedeutet 1° Drehung.

im Ventzke'schen Apparat 0.326 gr Milchzncker

, Laurent’schen % 0.940 , "

Soleil’schen " 0.205 9

Das erhaltene Resultat ist zu verdoppeln.

k) Siuregehalt der Milch. Nach Soxhlet und
Henkel werden 50 cem Milech mit 2 cem emer 2% igen
Losung von Phenolphtalein in Alkohol versetzt und mit
Norm. Natronlaug

Die Mileh darf nicht mit Wasser weite
den. Fiir 100 cem frisc
Natronlauge verbraucht.

Nacl
Wasser verdiinnt und:nach Zusatz von Phenolphtalein mit
[ o Norm. NaOH titriert bis zur blassen Rosafirbung, Ver-

)

brauch ca. 2 cem !/, Norm. NaOH.

1 cem i0 Norm., NaOH = 0.009 Milch

b

titriert, bis Rotfirbung eingetreten

r verdiinnt wer-

Mileh werden meist 7—9 cem

E. Pfeiffer werden 10 cem Mileh mit 40 cem
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H. C. Plaut!) titriert 50 cem Mileh mit '/, Norm.

:
%'!.'l!-_\ Llosu

1) Nachweis von Konservierungsmitteln.

(_’.‘\nu:.;l;-||-]w|---{|_|\u||'|'i|h;||l:'. .5.\.:l|I'll'I].l':.H-l'ilf[lJ'l[:::
glichen Mileh mit 10 eem Alkohol
ren Tropfen Rosolséiurelosung (1:100). Reine Milch

arbe an, mit Soda versetzte

10 cem der frag

iimmt nur eine wngelbe 1

wird rosarot. ._}\el;I!'\ni\‘t-r'.~lll'|: mit reiner Milch!)

Bestimmung nach L. Pode siehe Journ.
de Pharm. et de Chim. 1889, 251: ref. Chem. Ztg. 1884,
Nach Soxhlet-Scheibe?®) bestimmt man in der

Wuantita

die Kohlensiiure; die Asche natiirlicher

it mehr als 29/ CO,, wasserfreie Soda
| &

siiure. Fiir den Nachweis von Salicylsiiure
kann das unter f. gewonnene Serum oder ein Teil des-

elben \l'!'\‘.llllil". \\l'l‘illR'IL. ]Io'll'!'l\l"lil ‘J;El-“ h[ll‘/,i .‘-I'E]l' (;l'\\'i"lll

selben bestimmt ist. Man schiittelt etwa 100 cem mit

Ather-Petroliither (1:1) aus, verdunstet das

wenigen Kubikzentimeter Wasser
nntem KEisenchlorid. — Auf d
sich 1 mgr Salieylsiiure in 100 cem Milech noch

nimmt

IBUNIEMITT

L Vverc

d priift

sicher nachweisen.

y) Borsidure. Nach Meissl?) werden 100 cem Milch

mit Kallkmil

alkalisch _\_’"l.‘[:n"l]_. i.'ill"!'l'd::lnijll und verascht.

lost man in moglichst wenig konzentrierter Salz-

filtriert von der Kohle ab, ri:im[;l'l das Filtrat zur

Trockne ein, bis alle iiberschiissige Salzsiiure verdampft ist.

Man befeuchtet nun mit stark verdiinnter Salzsiure, durch-

triinkt den Krystallbrei mit Curcumatinktur und trocknet
auf dem Wasserl

wieint der Riickstand zinnober- bis kirschrot. Die so ge-

wde ein. Bel Gegenwart von Borsiiure er-

priifte Asche kann noch zur Flammenreaktion benutzt wer-
den. (Konzentrierte HCI .'_'i--}ll anch mit Curcumatinktur
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eine kirschrote Firbung, welche aber auf Wasserzusatz so-
eht.)
m) Nachweis von Mehl., Da die Milch die Eigen-

fort verschwindet und beim Eintrocknen in Braun iiber

tiimlichkeit hat, eine gewisse Menge freies Jod, das ihr in
Losung zugesetzt wird, zu binden und zu entfiirben, so muss

dieselbe erst mit Jod gesiittict sein, ehe die bekannte Blau-

rbung eintreten kann. Zu 10 cem Milch s 13 cem

1
100

Norm. Jodlisung zugesetzt werden.
n) Bestimmung des Schmutzgehaltes der Mileh
Nach Renk?!) stellt man 1 Liter Milch in einem schmalen

Cylinder zwel Stunden hig bei Seite, hebert dann bis auf
ca. 00 cem ab, versetzt mit Wasser, hebert nach dem Ab-
setzen des Schmutzes wieder ab und wiederholt diese Mani-
Ill]];l[](;l! - I||i.\. :-it'll ('!i oanze Hi!][]u“f,}.[u.-hgi' i|;|_ W ASS
befindet. Jetzt filtriert man durch ein g

wogenes Filter, trocknet und wie

rocknetes ge-

Polizeiliche Milchkontrolle. Schnellmethoden.

Die pohizeiliche Milchkontrolle erstreckt sich auf die

Bestimmung des spezifischen Gewichtes mittels amtlich ge-

priifter Laktodensimeter und eine anniiher Fetthestim-

mung.“) Weil nun die gewichtsanalytische Methode wver-

hiilltnismiissie lange Zeit in Anspruch nimmt und den Be

st

VOll

einer analytischen W voraussetzt, zudem vom Laien n

wohl ausgefiihrt werden kann, hat man eine Re

shracht, welche eine Be-
ster Zeit

ichen :“.'J”i‘li. l'll!-']‘ all den \lJ!‘g’t‘Fl‘lll Wrenen

optischen Methoden in Vorschlag

stimmung des Fettes in kiirz
W
Methoden existiert nur eine, welche Im

und ohne jegliche

oung ermao

einer besseren = \.l'l'\\'i"'lll.l.llll_f.! finden |;::1|1|, die Pr

ung

mit dem Feser’schen Laktoskop. Dasselbe besteht aus

einem Glascylinder, in dessen unterem Teile ein k

Milchglascylinder eingesetzt ist, auf dem sich einzelne s

1y Miineh., me Wochensehr, 1891 No. 6 u. 7.
*) Die |||."||'E\I!lc'|\7|'i|it":|-' Mile
mune vielerorts
hiindler lingst

hkontrolle ist o
ich geworden,

geradezn u

Wasserzusatz wieder herzur m ist, damit
Milechwage

allein nicht entdeckt wird,

3Ty
P

S el

nen
T
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Untersuchung der Mileh; Nachweis von Verfiilsechuneen.

Linien befinden. Man giebt 4 cem Mileh in den Apparat
und setzt unter Umschiitteln so viel Wasser zu, bis die
schwarzen ILinien bei au

fallendem Lichte eben sicht-
bar sind. An der auf dem #Husseren Cylinder befindlichen
Skala liest man am Niveau der Fliissickeit den notig oe-
wesenen Wasserzusatz und den annihernden Fetteehalt der
Milel

1 ab. Dietsech versieht den

gseren f_'\\'[iillli‘l‘ mit
nur einer Marke und zwar an der Stelle, an welcher eine
Mileh mit ca. 2.8"/, Fett die schwarzen Striche erkennen
lisst. Wird dann bis zu dieser Marke Wasser zugegehen
und sind die Striche zithlbar, so ist die Mileh wverdichtie
und dem Chemiker zur Priifung zu iibergeben.

Der Gebrauch des Instrumentes ist an Milchsorten zu
erlernen, deren Fettgehalt cenau bekannt ist.

Die Angaben des Feser’schen Laktoskopes sind wie die

schen Fl"uI}n-.—[imnlln;'-_f:\nln-l]mc]i‘il nicht immer ver-

daher vor Gericht niemals als Beweismittel

anzuerkennen. Der Grund der Unsicherheit lieet einmal in
der Sul

keit des

oder geringeren Helligkeit des Ortes. wo die Probe ausge-

ektivitit des Beobachters (verschiedene Empfindlich-

Auges fiir Lichteindriicke), ferner an der grisseren

fithrt wird, weiter in dem wechselnden gegenseitiven Ver-

hiilt

zwischen der Anzahl der Fettkiioelchen verschiedener

(die Vereinigung kleiner Kiigelchen zu grisseren

hrend lingeren Transportes bedingt eine zu niedrige An-
gabe des Fettgehaltes durch das Laktoskop; bei Magermilch,
elche wvorzugsweise kleine Kiigelchen enthilt, wird der
Fettgehalt stets zu hoch gefunden): endlich aber ist die
{ oder geringere Undurchsichtickeit der Mileh nichf
allein von dem Fetto

ult derselben abhiingig, sondern auch
von dem Milchserum (Quellungszustand des Kaseins) beein-
flusst. Vergl. Vieth, d. Milehpriifungsmethoden 46; Vogel,
Rep. anal. Chem. 1883, 49.

Die iibrigen optischen Milchpriifer (von Donné, Vogel
llitz, Reischauer, Mittelstrass etc.!) sind simtlich

|

mehr oder weniger IJ!!llL'{llli'-Jl]I:ll‘: bei den meisten ist es

siehe: Absehm
ferner Vi
die \ijl":'ll\l'f\.

:1's Verembarung

»Mileh® in Hi

Milchpriifungsmethoden; von  deq

1 bayr,

107
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nicht moglich, den Fetteehalt der Milch auch nur anniihernd

oenan zn bestimmen,

Fiir die Bestimm

tgehaltes

Technik (Molkereien, Kisereien) sind

Schnellmethoden ausgearbeitet, von denen nun eini

besprochen werden sollen.

Der Chevallier Rahmmesgser (das

ist absolut unzuverliis:s
67; Hilger, Vereinbarungen 51: Vieth, 1
Das Laktobutyrometer von Mare

Vergl. Gerber, Chem.

*von Tollens und Schmitt
auf der Thatsache, dass Milchfett, mit Ather
oelist wird, auf Zusatz von Alkohol aber

ringen Bruchteil s

von Salleron, 8]

1 Wi

der

elnseitioc g

fassende, oben kalibrie
von 10- 12 mm “I[I's'.|\]u.-~:.‘~:|-r \\i-|'.‘|-1|
Mi|c'||_. | "|‘g-.,],1'.-|| Natronlange von 36" Bé (o«
Essigsiiure von 30%/) und 10 cem Ather von 6
geben und kriiftig geschiittelt, bis Milech und Ather eine
leichmiissige Masse bilden. Dann _u'iw-‘!,r man 10 cem Alko-

hol von 92" Tr
fi

. zu, schiittelt bis keine Kli n von ge-

illtem Kasein mehr zu sehen sind und setzt nun die Réhre
5—10 Minuten in ca. 40" warmes Was " bri

man sie in VWasser von 20" 1

or.

liest nach o
Zehntel cem ab, welche die Fettschicht erfiillt.

sprechenden Fettprozente (Volumprozent) sind in neben-
I 1

stehender Tabelle (siche S. 149 oben) enthalt

Diese .\ll‘l'}\:ll]!' L'}.i'lll' fiir die Pri 5 fans brauchbare

Resultate, fiir die Marktkontro sie schon zun um-
stiindlich.

W. Sehmid?) giebt in ein in '/, ce

geteiltes etwa
50 cem haltendes Reagensrohr 10 cem Mileh oder 5 cem

Rahm, setzt 10 cem konz. Salzsiiure zu und kocht unter

Umschwenken 1—2 Min., his die Eiweissstoffe

e
1

;__‘{‘“3.‘-1 haben und die F olkeit braun _'_L'w-l"l,"|13 1st, kiihlt

gsodann rasch in kaltem r ab, oiebt 30 cem Ather z

Journ. f. Landw. 1878, 361.

} Ztschr. f. ."n|:1|‘\'r, Chem. 1888. XXVII, 464.
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ihernd
e cem | Volumproz,
A thor- Fott
Fettlose, 100 ¢en

- 1
ledene

eimnige 1.0

13.0

metve.

Belati B ok

beruht tos) 16.5

t, auf- 2.4 17.0

5.5 17.5
n ge- 6.0 15.0
L0 cem o) 18.5

rohre

L) cem

20 Min. bei ‘/,ill\l'tlé'r'l*'-‘:I}lt'l':l-’lll" stehen,

ropfen

um der .\I||‘.‘!'|-'IE]|"|'\I|H‘_". }Ii]-l-!fivr'l davon

I'. e

cgiebt diese in ein gewogenes Schiilchen,

T elne

Alko-

\ther verdunsten, trocknet bhei 100" €. und wiiet,
| |

Bondzynski') benutzt statt des Reacense

briertes, mit zwei ki ligen Erweiteruneen versehenes Rihr-

sehr befriedigende Resultate

Der Laktokrit von (. G. Patrik de Laval. 10 cem

werden mit 10 cem eines Siurecemisches (das frither
95" lkon Ess1

‘-:|i’.-'l‘|"|' :Ii’ll'!' .||!['|-}, m

rsiiure und 5"/ konz.
t Sal:

lgiiure

Zsaure versetzte _.\|||I'.]ini<-r-—

ersetzt wurde, weil die erstere Mischung d:

in ca. 30 cem fassende Re:
en 7 8 Min. in kochendes Wasser oestellt. Die

unangeoriffen

und die Mischung nimmt eine

irbur nun foleendem o

unter Umschiitteln wird die Losm rlichst schnell in ein mit

vieder einem gradulerten engen

Vers

n und dies in die aunf

er =z, scheibe der de J,:I\';I.:‘M'lll'll H "i-~'<'.||,|--11<i|-r' |"':e‘[1:11:l:u|'

schoben, 3—5 Min. langem Schleudern (bei 6—7000

chr. analyt. Chem.

1891,
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Umdrehungen in der Minute) ist das Butterfett ausgeschie-
den: die Menge desselben kann an der Skala des esraduierten

R
hedeutet

Rohres direkt abgelesen werden. Jeder Teilst

0.1 gr Fett in 100 cem. Dividiert man durch das spe
Gewicht, so erhilt man die Gewichtsprozente.

Der Laktokrit giebt ebenso genaue Resultate wie di
.'..'_""\'-'i{'-||1.»':l!::ill‘.'ii.c\'lar' oder die ariiometrische Methode, Vel
[, ¥. Nilson, Chem. Zte. 1891, 649

N. Gerber’s Acidbutyrometrie. Prinzip: Losung

sher Milchbestandteile mit Ausnahme des Fettes durc

ein gewisses Siduregemisch unter Zusatz einer ganz gerinoe

Menge von Amylalkohol, ohne Kochen. Ausschleudern des
Fettes in warm gehaltenen Butyrometern mittels Handzen
trifuge. Siehe Chem. Ztg. 1892, 1839. Auch dies Ver-
fahren liefert sehr genaue Resultate.
Yerfiilschung und Beurteilung der Mileh.

hetriigerischer Weise vorgenommenen Milehfiilschung
rscheiden:
ihmter Mileh als Vollmileh.

gich in folgende unte

1. Verkauf abge

2. by gewiisserter Milch,

3. > aboerahmter und eleichzeitie vewiisserter
Milch.

4, o von Mischungen von Vollmileh i:.\|\|,"-_'._- e

mileh) mit abgerahmter (Ahend-)Mileh
D. Zusatz von Konservierungsmitteln ete.

Fiir die Feststellune der ersten 4 Filschungsarten

nii die Bestimmung des 'ﬁ]ll'l‘“]m';lrll Gewichts, des
und Trockensubstanzgehaltes; die Bestimmung des spexzifi-
schen Gewichts des Serums bildet noch eine sehr wertvolle
Ergiinzung.

Bei der Beurteilung verfillschter Mileh in obicem

Sinne muss, Ausser in ganz ¢ tanten en, 1m Prinzip
an dem Vergleich mit einer rechtzeitic und richtig

nommenen Stallprobe in erster Linie festgehalten werden.

Ist es nicht moglich, eine Stallprobe zu erhalten, so
legt man die fiir die betreffende Gegend ermittelten Durch-
schnittszahlen als Vergleichszahlen zu Grunde.
man sich mit den allge-

hes Gewicht = 1.0290—1.0330,

}"I']Ili'll {Jlll‘}l Elil'-“'. S0 INUBs

meinen Grenzwerten (spezifis

von




schie-

lerten
||-|]: et
spezif.

osung
1 1
dureh

Ingen

Ireen-

}.l'l -
pezifi-
‘tvolle

rinzip
4 I'll.'-—
erden,
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Fett mindestens 3"(,, Trockenriickstand 11—12.5"/,)
begniicen. Im letzteren Kalle wird man sich zumeist mit

igen miissen.

Uber die sog. ,,Grenzzahlen” siehe Hilger, Verein-
barungen, p. 100,

Fiir die Berechnung des Wasserzusatzes und des

ntrahmung rades sind verschiedene Formeln aufoestellt,

iner einige auffithren will:

von denen ich

Bedeuten:

W = Wasserzusatz,
K, = Fettgehalt der Stallprobe (bezw. mittlerer Fett-
ehalt = 3.5" ady
E, Fettoeehalt der beanstandeten Probe,
bezw. 4 = ]1-|\1Hl{n‘]l-'].’l\l'1I'L‘_‘._’1‘:lfll" der "‘l.‘t|||]n'u|>|'.
mittleren Mileh = 31.5
s, bezw. q, = Laktodensimetergrade der beanstandeten

Milch,
80 i-.-1'\-|‘.]|:]|'i :-i|'|| |ii|- _\il']\:l' |ic'_—- '.’\ll_l'f'rc\-ij-'lri'. \\
h Vogell) aus:

E. X100
W= = - 1O,

nach Ambiihl aus:

W = 1 2 % 100.

Einfacher Wasserzusatz erniedrigt das spezifische Ge-
wicht der Milech.

Den Grad einer einfachen Entrahmung findet man
durch Subtraktion der Fettmenge der beanstandeten Mileh
von der Fettmenge der Stallproben- (oder Durchschnitts-)
Milch. Bei stattgefundener Entrahmung ist das spezifische
(Gewicht der Milech wesentlich héher als bei normaler Milch.

{

Die Grosse einer kombinierten Filschung ( Wasser-

satz und Fettentzn erfiihrt man nach folgenden, von

Recknagel® anfeestellten Formeln:

, Vereinbarungen p. 88,
d. 6. Vers. |..|_\'\_ Vertr. d. angew. Ch. in Miinchen
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l. w = Wasserzusatz in 100 T. cefiilschter Milch
9 | (s B W L B 1) o
4.8 43— 49:) + || |
2. W = Wasserzusatz auf 100 Teile reiner Mileh =
100 4w
W
100
Bl L 100 (F, E.) I-'I\\
3. ¢ (Fettentzug) = S .
3 100 w F.,
J. Herz') hat in jingster Zeit neue Formeln zur we-
: T . o . ¥ s
nauen Berechnung wvon einfachen wie kombinierten Mileh-

filschungen aufgestellt, in welchen er nicht vom spezifischen
Gewicht, sondern von der bestiindigeren fettfreien T'rocken-

hllh:%f.‘ll’l?. :lli.‘iul‘}il. Sie i\"!."!:l'H:

1. w = Wasserszusatz in 100 T. agewisserter Mileh
100(r,—r,).

2. W = Wasserzusatz auf 100 T. reiner Milch
100 (r,—r,)

3. @ = das von 100 T. reiner Mileh genommene Fett:
i > ' ; K, (F.—F,
bei einfacher Entrahmung=F —F ;
= 100

4, @ (bei kombinierter Filschung)

(MFE 100, Y] [.. MEF, 100 F,\
100 | ' M =) . | Fy—— T =)

! 100
r, = fettfreie Trockensubstanz der .‘\".:<|||||'cuiu‘.
r, fettfreie Trockensubstanz der beanstandeten Probe.
|"I - ett der Stall-, Iy = Fett der beanstandeten Probe.
M =100 —w = die in 100 T. cewiisserter Mileh ent-

haltene Menge urspriinglich ungewiisserter Milch.
Andere Formeln siche: Hileer, Vereinbaruncen p. 87:
Herz 1. ¢.; Giinther, Molk. Zte. 1891, 29. ;
Gefilschte (gewiisserte, abgerahmte, aber als Voll-
milch bezeichnete, etc.) Milch ist zu beanstanden.
1 Chem, Ztg.

1893.

XVII, 537




Rahm.

Abnorm zusammengesetzte (nicht gefiilschte) Milch
it als minderwertie zu bezeichnen. ‘_'_.":I;|||f-r'r-\n entscheide m].]

Milch, welche fremdartige Bestandteile (Konservierungs-
mittel, Stiirke, Dextrin ete.) zugesetzt erhalten hat, ist als
cefilscht zu beanstanden.

Unappetitlich anssehende, ekelerregende Milch

(Kot; 'l-.'lr\i'.'lilili.li‘_ .il\:.'lli‘, roue, |I.‘|l!l'l:'/'.ii"ﬁl'lliii' ete,
Milch leh mit abnormem Gesch k und Geruech ete.
1st auch ohne d der Nachweis der Gesundheitsschiidlich-

keit erbracht win

'd, vom Verkauf auszuschliessen.
Milch velehe pathogene Organismen, Gifte

| aus Medikamenten, Gefiissen etc.) enthiilt, 1st zu bes

4, Molkereiprodukte,
Rahm,

Lisst man Milch in offenen Gefiissen ruhig stehen, so

iwwen  die -:|H"/'ili~'."|| leichteren I".'Illxﬁl

es bilden sich zwei Schichten, eine obere, fettreiche,

elchen nach oben,

untere, fettarme, die

Rahm, die Sahne, und «
abgc |'.‘|.- T 1€ \| 1 |-'||. "[ oo 1
alte Aufrahmungs

leh bei ni

hren durch Stehenlassen der

derex dssen 1st 1n

mperatur in flachen Ge

neunerer durch Entrahmung mittels Centrifugen
verdr ‘net, I’:“:(']‘!]\'Ii'li'l']]li]l‘sl,:j
Der Rahm dient zum gréssten Teile zur Butterbereitung

zum geringeren T

\\Ill'I]I er :AJ.‘Z '/.'Hhi:g'f, ZU ri‘hl‘l'. |\.iiﬂ.l'|'-

Saucen ete. verwendet.

Die Zusa

-'I"]I"-"E,'/.'('zf]'," Ii\'-\' “z’lll]ll.“« 181 FI';II‘ \'(’.i"‘l"hi("-

je dem angewendeten Aufrahmunesverfahren, P,
Vieth?) fand in 716 Proben ,einfachen Rahms® des Lon-
doner Marktes 43.5 18.0Y 9 Fett: ."lf_-])!n']lu'!‘ Rahm® "!-.'—5"'}'

im Mittel von 46 Proben 53.6°/. Fett.

[liu'-|~<'||:':| fand in gewthnlichem Rahm 30 £0°/,

Miinchen und fand folgendes, wenig giinstice Resultat:

Sendtner®) untersuchte den sogen. Kaffeerahm i

bayr. Chem, 119.
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],|\..'ll}':'x'|'.‘i]|h!.‘1“!’1"_'_'-|Fl"ni,i|.l 1.85H 11.49" I".1'F1,f]T]'."le'lw'

2. 9 ol Sl o4 O antll
B ikl {1 R SRR ;+(13
4. o SHR IS iR s .‘__’
5.Schlagrahm100,, , , 8.77—10.48, 2 v
6. 2 200, 0 5 ABL00—=52.42 il 2B

Die Untersnchung des Rahmes erfolot wie die-
jenige der ,ganzen Milch®.
Der Fettgehalt des Rahms sollte nicht unter

30" betragen.
Magermilch.

Die siisse Magermilch, abgerahmte Mileh, wird als
solche direkt .'\I].“ .\\"il]Jr'llllb’_\[Hirll‘] verwendet; fi

srner findet
sie Verwendung zur Wabrikation von Magerkiise und bei
der Brotbereitung.

[hre Zusammensetzung ist sehr verschieden
Fettgehalt von Satten-Mag

srmilch schwankt von 0.2—2.50

derjenige von Centrifugen-Magermilch meist nur von 0).1
bis 0.5 Prozent.

Die Magermileh verdient wegen ihres Kasein- und
Zuckergehaltes als Nahrungsmittel fiir sich oder bei der
Brotbereitung statt Wasser verwendet alle Beachtung,

Die Untersuchung derselben geschieht wie die der
»ganzen Mileh,

Kondensierte Mileh.

Kondensierte Mileh nennt man auf 1/,—1/. ihres

Volums eingeengte, gewihnlich zur Erhshune der Haltbar-
keit noch mit Rohrzucker versetzte Mileh, welche in lleine
Blechbiichsen gefiillt wird, die bis auf 100° C. erwirmt
und dann luftdicht zugelétet werden.

Die Zusammensetzung der kondensierten Mileh ist

fes

je nach dem Grade der Eindunstung und der Grisse
Zuckerzusatzes sehr verschieden.

Die Untersuchung kondensierter Milch erstreckt
sich auf die l‘;l-\'tilmllllllg' des \\-:lr&:-'!--:'t:-'||:t].1.<'r-', des Fettes,
Milchzuckers, Rohrzuckers, Proteins und der Asche. Unter

Um
von
.|.Z" |
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Umstinden 1st die [,\'I"IjIU]II‘_" auf Metalle oder der Nachweis
von Konservierungsmitteln durchzufiithren.

1. Zur Bestimmung des Wassergehaltes (bezw. der
Trockensubstanz) wird ea. 1 gr der gut gemischten Probe
unter Zusatz von Sand bei 100—110° (. bis zur Gewichts-
konstanz getrocknet.

)

Der Trockenrii

tstand wird zur Fettbestimmunge
benutzt,

3. Die Bestimmung der Asche geschieht durch Ein-
trocknen von 3—>5 gr der Probe auf dem Wasserbade und
mes Eindischern,

Soll auf Schwermetalle (Kupfer, Zink, Blei ete.)
I

gepriift werden, so i#schert man unter Zusatz von etwas
Lo .

ilensaurem Natrinm ein, 16st die Asche in Salz dure, fil-

1ert und leitet in die schwachsaure, auf etwa 709 (. er-

irmte Losung Schwefelwasserstoff ein ete,
4. Die Proteinstoffe ermittelt man entweder nach
:ldahl durch Bestimmung des Gesamt-N oder besser

=

: Ritthausen: 2 gr der gut gemischten Probe werden
mif 400 cem Wasser verdiinnt ete. (siehe hei Milch).

5. Die Bestimmung des Milchzuckers geschieht ge-
'-::m::\_\'li. wach Soxhlet. Die Verdiinnune und die

6. Bestimmung des Rohrzuckers. 200 cem des von

den Proteinstoffen (iu"l 4 oder -'_!_] befreiten Filtrates werden
mit Salzsiure invertiert und in einem aliquoten Teil der

Invertzucker bestimmt:

ar o

25 cem Kupfersulfatlésung und 25 cem Seignettesalz-
Natronlange werden mit der Invertzuckerldsung, die nicht

mehr als 0.245 or Invertzucker enths

lten darf, gemischt.

Das Gemisch wird mit Wasser auf 100 cem ergiinzt und
2 Minuten im Sieden erhalten. Zur Berechnung dient die
Tabelle IV am Sehluss des Buches.

Der erl

haltene Invertzucker hesteht aus invertiertem
Milchzucker und invertiertem Rohrzucker. Man zieht von
der bei der Invertzuckerbestimmung erhaltenen Menge Kupfer
:_.u-i.-“i

 Menge Kupfer ab, welche (bei Anwendung gleichen
Quantums) bei der Milchzuckerbestimmung erhalten wurde:
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den Rest der Kupfermenge rechnet man auf Inverfzucker

und diesen durch Multiplikation mit 0.95 auf Rohrzucker um.

7. Der Nachweis von Konservierungsmitteln wird wie

bei , Mileh® o

Buttermileh,

Unter Buttermileh wverstehen wir diejenige Fliissio-

keit, welche nach Ausscheidung der Butter aus der
Butterungsmaterial, der gestiuerten Mileh oder dem Rahm

zuriickbleibt. Je nach dem bei der But

W iIHli:rl'_" be-

folgten Verfahren ist die Buttermileh ne

10n leicht sauer

fugiermethode, siisse Macermileh) oder

(ber der durch Stehenlassen erfolgenden natiirlichen Auf

rahmung, saure Buttermileh).
Die Buttermilch (siiss
teile der Milch mit Au:
Das spezifische Gewicht der

und saure) enthilt alle Bestand-

wnme |i"?‘- il ';"l".]ll'!“l'll |'l'1|l'.“-‘

termileh schwankt

zwischen 1.032 und 1.035. Die mittlere Zusammensetzung
unverdiinnter Buttermileh ist nach W. Kirchner!):
Wasser : . & . & e 9050
It R ) (Y T 0.85

Proteinstofle .
Milchzucker, Milch
Asche

Die Buttermileh ist demnach ein sehr wertvolles Nah-

rungsmittel und verdiente eine orossere Bea als ihr

gewibhnlich geschenkt wird., Sie wird zum grissten Teil
als Schweinefutter verwendet; der Vorsehlac Weibull's

(Chem. Z 1893

718

501), dieselbe bei der Brotfabrikation

zu verwerten, verdient Beriicksichticunge. Die siisse Mager-

milch (aus siissem Rahm erhaltene Buttermileh) nimmt bald

einen widerlich bitteren Geschmack an, eine Erscheinu
welche bei der gesiiuerten Buttermileh nicht auftritt. Die
Ursache dieser Erscheinung ist nicht bekannt.

Sowohl siisse wie saure Buttermileh wird

bereitung verwendet; die siisse muss moglichst bald ver-

arbeitet werden und einen Zusatz von Macermilch erhalten

W. Kirchner, Handh. d. Milehwirtschaft 364.
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Die Untersuchung der Buttermileh erfolot wie bei

event. vorhandene I"t'I['i\'?illuln‘hvll knnen durch

tteln mit etwas Ammoniak wieder £

ichmiissig verteilt

werden.
Kiise.

Die Bereitung des Kiise geschieht in der Weise,

man Mileh zum Gerinnen bringt (meistens durch Lab)

las Geronnene, den Quark, von der Milchfliissigkeit, den
Molken, trennt, und ersteren nach Zusatz von Salz und
(rewtiirzen .'i‘i.*;i.l'i'.‘*.\i und reifen lisst. Zu dem Zwecke
wird

Mileh (ganze oder abgerahmte) anf 30—3859 C,

erwirmt und duorch Zusatz von Labfliissickeit (in etwa
Stunde) zum Gerinnen gebracht. (Die Labfliissigkeit

wird erhalten durch Behandeln getrockneter, mindestens

3 Monate alter K oen mit Wasser, das 3 —6"/, Koch-

enthiilt, « siinerten Molken,

r durch Auf-
sser). HEs ist wichti

Kasein Fett (auch Milchzucker) mit
niederreisst. In geeigneten Apparaten lisst man die Mol-

ablanfen, schligt den Quark in Leinentuch und presst

mittels sog. Kiisepressen oder durch Beschweren mit Bret-
tern, Steinen efe. die letzten Reste der Molken aus. Sodann

wird k zerkleinert, mit Salz (und Gewiirzen) ver-

in eine bestimmte Form gebracht, in welcher
is er die fiir die weitere Behandlung nitice
erlangt hat. Nun wird der Kiise unter ticlichem
Umwenden 14 Tage lang auf den sog. Kiisebrettern ge-
trocknet und schliesslich zum Reifen in den Kiisekeller
U"'-il'l'.'ll'.]lf. Die Reifezeit .larl'l';-'t"_"l Ll—6 Wochen.

Die Bereitung von Kiise aus saurer Milech geschieht in
derselben Weise, nur fillt der Zusatz von Lab fort: die
saure Milch wird zur Koagulierung nur mehr auf 30—50°

Zur Gewinnung von 1 kg Kiise sind 9—14 1t Mileh
erforderlich.

Von grosster Bedeutung fiir die Giite der Kiise ist das

Reifen derselben.




rsmittel,
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Bei dem Reifen der Kiise findet zuniichst ein nicht
unbetrichtlicher Wasserverlust statt, der bis zn 10°/ hin-
hen kann (E. .‘Hr‘nu'ly,m- das Kasein erleidet eine

setzung, indem es organische DBasen bildet (Leucin,
Tyrosin, Butylamin, .-\IJ'u}'E;Ihu]l] und selbst Ammoniak).
(E. Brassier'): E. Schulze, UU. Weidmann und

F. Benecke®), E. Schulze und B. Rése?). Das

bildet zum Teil freie Fetts

ren, welche durch die en
“I‘i'l‘l("[“]"!l fIT'.‘J:l[I[.“\'.]Jl"]l l;“‘;‘.'ﬂ L'I']J'.i[U]l"h \\'l'l'lil"ll \\'l"llillli‘ { 1

saure Reaktion des Kise mehr und mehr Jmna]l;]p:,x \\i[
che iibergehen kann (W. Weid -
]1];\]JJ|'J. . .“\']ll1|zr und B. Roseb). Nach einigen |'nr'-

und ‘-1]|1 tn\liih I'%]I" il”x:l“.

schern sollte das Speckigwerden des reifen Kiise von einer
Jildune von Fett aus Kasein herrithren. E. Schulze hiilt
jedoch eine solche Neubildung von Fett nicht fiir erwiesen.

Der Milchzucker |.1|‘= Kiise zerfilllt withrend des Reifens in

Milchsiiure. Die Mineralbestandteile werden durch den
J\Jl'i?Iilll:¢'~}‘1'tlzl'ﬁh nur in soweil beeinflusst, als die sauren
Hét[xl', saure |"||u.~[|]|.'11¢-_, zum Teil durch das sich bildende

Ammoniak in neutrale Phosphate, teils wieder di
entstandene Milchsiiure in saure ]'lll_.‘.‘-!li].‘ll" und milchsau
Salze umgewandelt werden. Ver;
Erforschung der Kiigereifung. Dissert. Konigsberg.

I'::I umani, Beit rige zur

Die Ursache der Umsetzung im reifenden Kiise

F. Cohn") in einer durch Fermentorganismen hervore
rufenen Gihrung erblickt. Er fand in Labausziigen das
Bact. Termo, den Bae. subtilis und verschiedene Mikro-
kokken, welche er als die Urheber der Gihrune an-

sieht; auch F. Benecke?) hilt den Bac. subtilis fiir den
die Umwandlung des Kiise verursachenden Organismus,
W. Fleischmann®) nimmt fiir die einzelnen Kiisesorten

Chem. Ctrlbl, 1865, 888.

1887, 317.

B Anmn, ¢ Chim. et Ph
Landw. Jahrbiicher 18¢
Landw, Versuch: t. 18t
Landw, Jahrb. XI, 58T.

Landw. Versuchsstat. 1884, 115.
F.
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verschiedene Ursachen des Reifens an, fiir Sauermilchkiise
eimen von aussen nach innen fortschreitenden I“.";:Il]ﬂs-lll'll}’,l\’r-ﬁ,

weiche Labkiise die Einwirkung von Schimmelpilzen,

fiir harte Labkiise soll die Ursache in der Einwirkung

"||"’[J|‘I.~~'||l'}', IIiL_‘}il tll"_:';l:_lihiw-lle'r' I“v['[nl'nlt' 4}

ucht werden.
E. Ducleaux?!) unterscheidet bei der Reifune des

€

talkiises 10 verschiedene, durch Schimmelpilze erzeugte
Fermente; es gelang ihm 6 Pilze zu isolieren und in ihrer
Wirkung zu untersuchen.

In seiner spiiter (1887) veriffentlichten Schrift: , Le

lait® kommt Ducleaux jedoech nicht wieder auf seine
fritheren Unter
i

1 3 anaérobise

suchungen zuriick, sondern ziihlt 7 aiérobische

u von ihm eingehender studierte Spalt-

pilze auf, welche bei der Reifung des K beteiligt sind.

Nach L. Adametz®) sind beim Reifungsprozess des

Kiise weder der Bae. subtilis noch der ”l“i!'lrl'..‘-l‘]ll’ Butter-
A. hat
19 wverschiedene wohl charakterisierte Spaltpilzarten —
Nr. 1—5

Gattung Sarcina und Nr. 12—19 der Gattung Bacillug an

siurebazillus in irgend hervorragender Weise beteili

shoren der Gattung Micrococcus, Nr. 6—11 der

1 o

und 3 Hefearten, welche zur H!".J‘I.\]\I' Torula eehoren,

reinkultiviert, Beziiglich ihrer physiologischen Eigens

inften

«n sich diese Bakterien in 3 l_.T-'HIJ-]JI'!J einteilen:

\
a) 1 solche, w

v zu losen,
ntiimlichen Quellungszustand zu ver-

das Parakasein entwed

2r EJ}'*'I' 'i]l l'i]]!"!l. el

deln vermdgen,

entstehen hierbei stets in orisserer

odaer o

ingerer Menge losliche Eiweisskérper und Peptone,

meist begleitet von Spuren riechender (Buttersiure z B.)
und schmeckender (bittere Extraktivstoffe) Verbindungen.

b) in solche, welche sich in sterilisierter Milch nur

mangelhs entwickeln, und fiir welche unveriindertes Para-

Kein gunstig

r Nihrboden ist. Leicht assilimilierbar

sie hingegen jene aus dem Parakasein durch die

der vorerwiithnten Gruppe hervorg

mngenen Sub-

Ann. agronomiques; ref. Mi
Landw, Jahrh. 1889. XVIII,

148.

rsschr, 1889,
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¢) endlich in solche, welche auf keinen der hier in Be-
tracht kommenden Niihrstofte energisch einwirken kénnen.
deren Vorhandensein oder Fehlen im G

satz zu den

unter a und b angefii

irten Bakterien, ohne jeden Einfluss
auf den Kiisere i

mngsprozess 1st,

Die |.|||_‘||‘>‘I|I.§i!JL: im Kiise ist eine Folge der T

TWiesen

keit von Bakterien, wie H. Weigmann?)

Derselbe versetzte Milch mit n, von

vorher durch Studium ermitte sie Milchzucker

unter starker Gasentwickelung zu zersetzen im Stande waren,
Mileh zu Ki

der geringeren oder grisseren Anzahl zuvesetzter Bakterien

ye 1e 1 e y
IIIHI 11888 .-'“EL'HIII alese verarbeiten; je nach

Y .
1 (rages musste

er Menge des entwick

- 1
und je nach

Lochbildung eine normale oder al ale sein, W,

0

3 Organis

nen (2 Bakterien und 1 Hefe) isoliert, welche

eine Liochbildung bezw. Blihune im verursachen,
Man unterscheidet die verschiedenen Kiisesorten in
alleemeinen 1in:
[. Lab- oder Siissmilchkiise: das Kasein wird durch

Lab aus der siissen Milech gefiillt.

[I. Sauermilechkiise; das Kasein du Hr-
wirmen aus saurer Mileh gef
[TT. Molkenkiise; derselbe wird durch eir Ein-

dampfen der Molken unter bestii Umriithren gewonnen.
Die Siissmilchkiise werden einceteilt in:

aus Rahm

F

1. Rahmkiise (iiberfette Kiise). 1
oder ganzer Mileh und Rahm: der p

i”ll.'l'.‘-‘fl'iu’l den des Kaseins |:z-||‘::|‘||l,|;|\|, Hieher -_u-]u'}_w‘.-;;
der Neufchateller- und Gervaiskiise, ferner der Stilton-,
Stracchino und Briekiise.

2. Fettkise, hergestellt aus ganzer Milch; ihr pro-

zentiger Fettgehalt ist dem des Kaseins ziemlich gleich:
der Holliinder- oder Edamerkiise, der Schweizer- oder Emmen-
o)

lakiise (Italien),

thaler- und Limburegerkiise, der Gorgon:
» (Eng

der Cheddar-, Chester.-, Gloucesterk: land), der Roque-

) Milchztg, 1890, 37.

Salln
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fortkiise (Frankreich) und der Liptauer (Karpathen), letztere
beiden Sorten aus Schafmileh hergestellt.

a

3. Halbfette Kiise, hercestellt aus gleichen Teilen
teilweis entrahmter (Abendmilch) und ganzer Milch (Morgen-
mileh). Solche sind der Greyerzer- oder Gruyeérekiise, der

rmesankise und die nach hollindischer Art zubereiteten

Hase,

i, Magerkise, aus abgerahmter Milch hergestellte
Kiisesorten, bei denen der prozentige Fettgehalt bedeutend
niederer ist als der des Kaseins; der dinische Exportkiise,
der Oberengadiner- (Simmenthaler) und der Parmesankiise,
(Letzterer wird im Sommer aus abgerahmter Abend- und
ganzer Morgenmileh — halbfetter Ki
abgerahmter Milch hergestellt).

se —, im Winter aus

Die Sauermilchkiise. Bei ihrer Bereitung wird
las Kasein nicht durch Lab, sondern durch Erhitzen der
bereits gesiuerten Milch auf 40—50° gefiillt. Diese Art

fast nur aus Magermilch, der man hiufie noch

uttermilch zusetzt, gewonnen. Zu ihnen gehiren die sc

Mainzer Handkise, die Nieheimer Kiise, die Harzer Kiise,
oriine Kriuterkise ete.

8) giebt folgende mittlere Zu-

= - ’ Mileh-
Wasser i Fett Milch Asche

substanz zucker

30.25 1.43
i 23.92 1.79
34.06 11.65 3.42

Uber die Ausnutzung des Kiises im Darm hat Rubner!)
Versuche angestellt, doch nicht mit Kise allein, sondern

Mileh und Kise. Unausgenutzt blieben:
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2291 Mileh 2050 Mileh
200 K 218 Kiise

Trockensubstanz 11.8
Stickstofi .9
Fett 11.5

55.7

Nach diesen Versuchen e bei Aufnahme

von nicht zu grossen Men

sorbiert. Auch
ere. Bei Aufnahme von wiel Kise ist

die prozentige Ausnutzung der Milch hzeit

8t bel

oer

rabe viriL: nes:

Kiise

die Verwertung des Fettes und der Asche 1 geringere,

wogegen das HEiweiss immer noch besser ausceniitzt wird
als bei alleiniger Milchzufuhr. Die vielfach verbreitete An-

ht, Kiise sei schwer verdaulich, entbehrt —

kleinerung vorausgesetzt — jeder physiolo

Kiisefehler. Als solche sind bekannt:
1. Das
Kiise sich sehr bald nach der Herstellune oder erst

Blihen des Kiise: es besteht darin. dass die

”l'it‘i:l]_‘_{’ sehr stark aufbl

hen (sogar aufplatzen) und

eine abnorme Lochung besitzen. Der Grund dieser Er-

scheinung is einer durch Organismen verurs ten a1

gewohnlich starken (Gasentwickelung (Zersetzune des Mileh-

zuckers) zu suchen. Als Ursachen solecher Blihungen sind
anzusehen: Verarbeitung fehlerhafter Milch (unreinliche

Mileh, Mileh wvon Kiihen, die an Euterentziindune litten.

Mileh von Tieren, die verdorbenes Futter (

rester), sehr

verunreinigtes Wasser ete. erhielten), fehlerhafte Bereitung
des Kiise (zu hober Gehalt an Molken und dadurch an
Milchzucker, Verwendung von verdorbenem Lab, hohe Tem-
peratur beim Pressen, Lagern ete.). Geblihte Kiise zeigen
einen faden oder bitteren, unangenehmen (Geschmack.
Niheres siehe: Milchzeitung 1893, 12. 14. 15.

2. Der ,Glisler® oder blinde (Emmenthaler) Kiise
besitzt keine Lochung (Augen), ist sonst aber normal. Ur-
sache: zu niedere Temperatur des Reifungsraumes.

wer

:\.\"h
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,Siigsler® hat sehr viele, aber nur kleine
Augen. Nach Eugling soll das Fehlen von Kalk in der

ache dieser Erscheinung sein.
1) Rissi
Oberfliiche
Kiisemasse.
5. Blauer Kise. Sind die Kiis
refiirbt. so hat man es gewohnlich mit Eisen-

Auftreten von Rissen an der

" C 1\' r
die Folge zu geringen Wassergehaltes der

» in ihrer ganzen

Masse blan
ler |\'1|]|I'I.'r\x'r'I.-ilugl'.!:-,:'n-ll zu thun (aus den (zeschirren); hat

Kiise nur blaue Flecke oder blaue Oberfliche, so sind

Bakterien der blauen Mileh die Veranlassung. Vgl Beyve-
rink, Molkereiztg. 1892, 18.

6. Schwarzer Kise. Die Ursache dieser bisher nur

4

an Limbureer Kiise beobachteten Krankheit ist in der
Thitigkeit ei 1 nahe

verwandt

8 “*]a!‘uﬂilnilil'\ 7z suchen, i}t

il ‘.‘* 1'i!]'.'

mit Oidium lactis, Hueppe
echte Saccharomycesart, schwarze Hefe anspricht.

I
Nach Adametz?) wird das Schwarzwerden des Kiis

in erster Linie durch Hyphenpilze hervorgerufen und nach
den bisherigen Erfahrungen nie durch Spaltpilze; derselbe
nennt 5 Hyphenpilze, welche sich auf Kiise sehr gut ent-
wickeln und von dem in den Hyphen produzierten Farb-

an die Unterlage abgeben:

raune Schimmelhefe (Hueppe) [Fumago?]:

Braunschwarzer Hyphenpilz (Wichmann);
¢) Braunschwarzer Hyphenpilz No.. 2 der Sammlung

nnj:

1) Sehwarzer Rispenschimmel (Adametz);
¢) Dematium pullulans (Pasteur, de Bary).
In der Milchzte. 1892, 21 u. 43 wird iiber Schwarz-

von (Limburger) Kise durch stark bleihaltices

]'.n']l-'}‘.‘i].-il-l‘ berichtet.
7. Rote Kiise. Die Rotfiirbung des Kiise wird durch

Hu}j.i]];nu\llfﬂyu- veranlasst: Oidinm aurantiacum (Adametz b,

Milchz
%) Das. 1835, 639.
¥ Milehzte. 1892, 13 u. 14

1891, 249.

1886, 498,

Das.
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‘\"Iilll.'ll'i\i'hl‘ \.':.‘l|'m|-;':=|r|i'.§1'|.

Saccharomyces ruber (Schaffer, Demme): Kiis

l.'?l‘lil']“'lL’-l-‘i""-' 3
[ und IT Adametz!) sind die Ursache des Auftretens
kleiner, runder, roter Flecke auf der Rinde des Emmen-
thaler Kiise, finden sich auch in der Mil

8. Kisegift. Beim Reifen des Kise kann ein Gift
entstehen, das zu den sog. Ptomainen zu rechnen ist.

C. Vaunghan?®) hat aus einem giftic wirkenden Kiise ein :
in Nadeln kry: isierendes Alkaloid, das Tyrotoxin, liert, e
das ausserordentlich oiftige ['Jigri]ﬁd:riﬁl-n zelgt, Adametz?) e
hat als Ptomain abscheidenden Pilz den RBae. 18
erkannnt. i
9. Endlich sind noch hieher zu ziehen Kiise. die von o
tierischen Schmarotzern heimgesucht sind, den Maden der »
Kiisefliege, Piophila casei L., den Maden der gewdhnlichen s
Stubenfliege, Musca domestica L. und von 2 Arten der _."
l\-i‘lsvl]]i]!_r(r_. Acarus siro u. A. longior I.. Erstere kon n ;‘.“_I
besonders in weicheren, die letzteren in hiirteren Ki 2

sorten vor.
Uber die U
normalen Reifungsvorginge beim Kise. Vor :

[. Adametz*), Preisschrift, Bremen 18938, b. M. Heinsius.

'sachen und die Erreger der ab-

Yerfiilschungen des Kiise. _
Hier sind zu beriicksichtizen: el
1. Zusatz von Mehl oder Kartoffelbrei.
2. Mineralische Zusiitze (Gips, Kreide, Schwerspath);
Schwermetalie aus Umbhiillungen ete.

3. Zusatz fremder Fette (Oleomargarin, Schweinefett ete.). i
4. Das Firben der Kiise. S
5. Einlegen in Urin, um dem Kiise den Charakter der
Reife zu erteilen. 1 cc

Die Untersuchung des Kiise erstreckt si . _
Ermittelung foleender Bestandteile. s
1‘ ‘\\.- sSEer. I\.‘I.--L

Milchztg
‘) Ztschr.

35 Chem. Ctrlbl, 1886. 70 n. 405.

LENZLoe,
.\[i|r'|i/.1_ .
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2. Asche; in derselben kanm nach bekannten Me-
thoden Kochsalz und Phosphorsiiure bestimmt werden.
Fremdartice mineralische Zusiitze (Gips, Schwerspatl
Kreide) werden hier leicht erkannt, da die Kiiseasche neben
Kochsalz hauptsiichlich phosphorsauren Kalk enthilt. Auch
Schwermetalle, die bei der Bereitung oder durch die
Verpackung in den Kiise

gelangen kénnen, werden in der
Asche nach bekannten Methoden nachgewiesen.

9. Kasein bezw. N-substanz: Verbrennung von

ca. 2 gr ]I:II'I,'J ]\-IK‘]l] ahl.

4. Fett. 10 gr Kiisemasse werden unter Zugabe von
a htem reinem Sand einice Stunden getrocknet, dann
Z ven, in die Hiilse eines Extraktionsapparates gebracht

und mit Ather entfettet. Ein nochmaliges Zerreiben, nach-
dem das Fett grosstenteils extrahiert ist, kann i-i|\||1':1]1|t’!1
wer(

len,

5. Milehzucker. Zur direkten Bestimmune des

Mi
extrahierte Masse zieht man mit Wasser aus, bringt sie
nmtes Volum und bestimmt darin den Milch-
zucker wie bei der Milch.

chzuckers muss die Kisemasse zuvor entfettet werden: die

auf ein be

Meistens wird die Differenz: (Was

und Casein und

Fett und Salze) von 100 als Milchzucker angenommen.

6. Siure (Milehsiiure). Die Siure befindet sich
zum Teil im Atherextrakt, zum Teil im Riickstand der
Atherextraktion. Man schiittelt das Fett mit heissem Wasser

aus und titriert mit 1/, Norm. Lauge; andererseits extrahiert
man den Riickstand der Atherextraktion mit heissem Wasser
und fitriert diesen gleichfalls mit 1/, Norm. Alkali;
1 cem '/, Norm. Alk, = 0.009 gr Milchsiure.

I |
Man kann die Milchsiiure aus der wiisserigen Lisung

auch in der Weise gewinnen, dass man dieselbe mit Blei-

essig im Uberschuss fillt, das Filtrat davon eindunstet und
viel Alkohol und etwas konz. Ammoniak versetzt. Neben

lorblei wird milchst

mit

s Blei und Tyrosin gefiillt. Das
lei wird durch Schwefelwasserstoff entfernt. die Salzsiure
im Filtrat durch feuchtes Silberoxyd; man dunstet ein, lLisst

d:

s Tyrosin auskrystallisieren und extrahiert die Milchsiure
der Mutterlauge mit Ather.
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(. Nachweis fremdartiger Bestandteile.

a) Mineralbestandteile: siche unter Asche: Schwermetalle

werden am besten in der mit Soda und Salpeter bereitet
Asche gesucht. :

b) Farbstoffe. Ausziehen mit Alkohol ete.

¢) Mehlzusat Entfetten der Kiisen
mit Wasser und Priifung des Riickstanc
qualitativ mit Jodldsung und mikroskopisch, und quantitativ
durch Verzuckerung der Stiirke ete.

d) Fremde Fette. Extraktion einer g
Fett und Priifung wie bei Butter.

e) Urin. 100 gr Kiis
Natronlauge behandelt und filtriert; das Filtrat wird zum
Sieden erhitzt und in verdiinnte heisse Schwefelsii

asse, Extrahierer

auf Stirkeme

osseren Menge

semasse werden mit verdiinnter

re

gossen. Der Niederschlag (Harnsiiuve ete)) wird abfiltriert,
mit kaltem Wasser auscewaschen und mit -L"I‘:\Elf_'|l'l‘."é‘l|.'\l."‘
in einer Porzellanschale zur Trockne verdampft; mit dem

Riickstand stellt man die sog. Murexidprobe an (purpurrote
Fiarbung durch Ammonia

t, Blaufiirbung auf weiteren Zusatz

von Kali).
Kumys, Kefir.

Kumys, Kefir, Milchwein, Milchbranntwein nennt man
giirende, nicht vergorene, Getriinke aus Stuten- bezw. Kuh-
mileh, welche durch eine eigentiimliche, durch das Kumys-
ferment bezw. die Kefirpilze hervorgerufene
wonnen werden. Die Heimat des Kumys sind die

irung ge-

lichen Steppen Russlands, die des Kefir ist der Kaukasus.
]

Zur Darstellung des Kumys wird von den Kirgisen

frisch gemolkene, noch warme Stutenmilech in grosse, aus

geriiucherten Tierhiiuten bereitete Schliiuche oder in hélzerne
Hnl“t.‘.}n' oeoossen nnd (1{LI[]J das Ferment (_:.!m- I'ill Rest
unter
Mischung

alten noch

enden Kumys zugegeben, Man li

ofterem Umrithren 2—3 Stunden stehen, fiillt
godann in Flaschen und iiberliisst diese in einem kiihlen
Raume der Nachg
inmen und ist nun zum Genuss fertig.

Das Ferment des Kefir, die sog. Kefirkérner, stellen

rung. Nach 3—4 Tagen beginnt die

Mischung zu sel

in ruhendem Znstande L_{‘l'“lléi.'i]\\'l'i:‘*.‘;l" I't'I:l'lll_].‘\' ceformte
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Kliimpehen dar, . der Hauptm: nach aus einem
rment, Bac. (I”:-‘l]rl]'.'l.:l Caucasicus {ill ;’:-rjlh_L_['ltﬁt';l-
form vorhanden) und aus einem Hefepilz, Sacch. Kefir be-
stehen. Die Kefirhefe unterscheidet sich von der Bier- und
Weinhefe durch ihre Fihigkeit, Milchzucker in Alkohol und
re zu zersetzen (E. Kern; M. W. Beyerink).

Zur Herstellung von Kefir werden die lufttrocknen

Milehsiiure

Kohlensii

Korner etwa 5 Stunden in lauwarmes Wasser gelegt, in

dem sie aufquellen und an der Oberfliche schwimmen. Man

oiesst das Wasser ab, wi

cht die Korner mit gekochtem
oder destilliertem Wasser, iibergiesst dieselben nun mit dem
kiihlter
ch und schiittelt die Mischung &fter um. Die Mileh

5—06

10 fachen Gewichte abgekochter und auf 20° abe

Mal

re lang tiglich erneuert, (wobei die Kérner

W11

stets abgespiilt werden; die benutzte Mileh wird fort

iittet) bis der Geruch des Gemisches ein .\.-uu‘:-]||[]l-.h;n-1i:_r.-['
geworden ist und die bis dahin am Boden liegenden Korner
an die Oberfliche -'El']f—_-'."‘ll‘ Die Korner sind nun fiir die
Kefirbereitung reif und werden mit dem 10fachen Gewicht
(der lufttrocknen Koérner) an abgekochter und wieder auf
kithlter Milch iibergossen. Man lisst

unter dfterem

s—1 Tag stehen, koliert dann durch reine

Gaze und benutzt das Ferment zu einem neunen Ansatz.

Von der Kolatur werden je 75 cem in saubere Champagner-
flaschen gegeben, diese mit gekochter und wieder abgekiihlter
Milech nahezu gefiillt und gut verschlossen (mit Draht).
Unter zeitweiligem Umschiitieln werden die Flaschen 2 bis

bei hochstens 15" €. stehen gelassen, bis der beim
Schiitteln er

tstandene Schaum nicht mehr sofort verschwin-
.

Wiihrend der Girung diirfen die Flaschen nicht gedfinet
werden; die Pilze werden wochentlich abgewaschen wund
2 Stunden in eine 1prozentige Sodaltsung gelegt; kranke,
teilweis durchsichtige Kérner, miissen entfernt oder wieder
regeneriert werden, was durch 24stiindiges Liegenlassen in
0.02 prozentiger Salicylsiiure- oder 8prozentiger Borsiure-

det. Der Kefir ist jetzt zum Genuss ferti

geschehen kann.

der Fermente werden in der Milch
Alkohol, Kohlensiiure, Milchsiiure, Hemialbumose und Pepton

nter dem Einfluss
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gebildet; das Kasein findet sich im Kefir teils in oceléster
Form, teils suspendiert vor; die absolute Menge des Kaseins
wird withrend der Giirung vermindert, die Menge des Acid-

albumins vergrissert sich nach Maass

gabe der vorhandenen
1 ] l]il‘r‘l-]ljl't'.
l']iv.‘r—ri.xs?\i}r}'n-r vorhanden, jedoch in ganz verschiedenen Ver-
hiiltnissen zu einander (J. Biel?).

Kefir und Kumys sind leichtverdaulic

Milchsiure; sowohl im Kumys wie im Kefir si

1e und die Ver-
dauungsthiitigkeit anregende Nahrungs- und Genussmittel.
Ohne Kefirferment erz
halten keinen Alkohol,
Peptone, d

te Produkte (Pseudokefir) ent-

ine Kohlensiiure, Albumosen und

jenigen Substanzen, welche die leichtere Ver-
daulichkeit des Kefir gegeniiber der Kuhmileh bedingen,
sind aber reich an Milchsiiure.

Die Untersuchung von Kumys und Kefir erstreckt
sich auf die Bestimmung von Trockensubstanz, Alko-
hol, Kohlensiiure (wie im Bier), des Siuregehaltes

(Filtrieren von 10 cem, Waschen des Riickstandes, Titrieren

des Filtrates mit 1/ o Norm.-Alkali) und des Milchzuckers

(wie in der Mileh).
Kefirkorner werden zuweilen mit Brot, Hefe ete.

mischt. Guter Kefir soll wie Bier schiumen, der Mileh

siuregehalt soll 1Y/, nicht iibersteigen.

5. Tierische Fette.
(Butter, Butterschmalz, Kunstbutter (Margarine), Schweinefett,)

Butter.

Butter ist das auf mechanischem Weee aus der Kuh-
milech abgeschiedene Fett. Dieselbe wird entweder aus
silissem “élll.]]]l'_. tl. EJ. c“!'i'l{T ‘.I]ru‘h dem .-\}Jl':(]ni_‘-vh, -nE:_--:‘ ans

dem sauren Rahme (nach 2—3tiigicem Stehen) durch starke

I

mechanische Bewegung erhalten. Die fliissicen Fettteileh

gehen hierbei in den festen Zustand iiber und vereinicen
sich zu grosseren Massen. Aus 24—30 Liter Milch wird

durchschnittlich 1 Kilo Butter erhalten. Die Siisst

hm-

1886, No. 11, 18:

Russl,

———————
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Butterfett, 169

butter soll wohlschmeckender und haltbarer sein, wihrend
bei Anwendung von saurem Rahm die Ausbeute eine bess

o
ist. Auch aus Mileh direkt wird Butter gewonnen, und

Y der Butterextraktor

dienen hierzu nach Fleischmann
von Jacobsen und der Butterseparator von de Laval;
mittels beider Apparate wird die Milech zuniichst entrahmt
und der Rahm innerhalb 1—2 Minuten verbuttert. Diese
Butter enthiilt mehr Wasser und Buttermilech als die auf
gewihnliche Weise gewonnene; ihr Geschmack ist jedoch
zusagender als derjemige von Sauerrahmbutter.

Bestandteile des Butterfettes®). Das Butterfett ent-
zam Unterschiede von anderen tierischen Fetten, welche

sslich aus den Glyceriden der Palmitin-, Stea-

ausschhi

rin- und Olsiiure bestehen, ausser diesen noch betriichtliche

Mengen Glyceride der niedrig

1 Fettsiiuren, wie Butter-
siure, Capron-, Capryl- und Caprinsiure. Nach P. Spallan-
zani®) sind im Butterfett enthalten:

= : _ : Caprylin u. Glyceride
Butyrin Capronin Sl s e
- [;lgn‘mm fester Fettsiinren
5.08 Proz. 1.02 Proz 0.307 Proz. 93.59 Proz.

Der Gehalt der Butter an niederen, fliichtizen Fett-

n, ebenso das Verhiltnis der Glyceride der hdheren
finren, ist von verschiedenen iiusseren Umstiinden (Fiit-
terung, .l'.,.:. ete.) :l|);!|:'l11_'_";_'_'_.

Nach Versuchen von Klien (Chem. Ztg. 1889, 1287)
_'_-ri;--lj \uhl‘llll_:.\i'rlh'. 1m s]J(‘Zir”i;n Falle |’;L]]111u-r'|111_-1t, 1n
l“: Mileh -||']_' betr. Tiere iiber: [|iu aus der ‘l[]]li] ilc‘l‘L'i[i':l'
rszahl. H. H.. Har-
ington und H. W. Wiley (Ztschr. anal. Chem. 1891,

i31) beobachteten Ahnliches bei Fiitterune von Baumwoll-

Butter zeigte eine hohere Verseifung

samenkuchen, und Heinrich (Milchzte. 1891, 76) bei
|‘5'|?t-:'!‘ii]lu mit .l.‘:J'llllllSr&—_. “:l]rrv und Kokoskuchen.

Gute Butter soll nicht mehr als 15", Wasser, nicht
weniger als 80Y/, Fett enthalten; der Gehalt an fettfreier

) Milehzte, 1890, 601.

ch unter ,,Milehfett
) Le Stazioni sperim. Agrar.

=) Siehe

al. IV, 417—433.
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organischer Substanz soll nicht iiber 2°/ und das Verhilt-
nis von Wasser zu fettfreier organischer Subst
100 : 10 betragen.

Ein hoher Wasser- und Kasein-Gehalt der Butter hat

nz annihernd

eine beschlennigte Zersetzung, ein Ranzigwerden der-

selben zur Folge. Auch Sonnenlicht, reichlicher Luftzutritt (Cure
und hohe Temperatur heférdern die Zersetzung. Dieselbe

beruht darauf, dass unter Sauerstoffaufnahme die Glyceride

in freie Fettsiuren, hauptsiichlich Buttersiure (auch Kohlen-

siure) zerlegt werden. Beim Ranzigwerden des Butterfettes ‘
findet nach Virchow!) und Schweissinger? bei steicen- genda
dem Gehalt an freien Fettsiuren eine Abnahme des (Ge- ’
haltes an fliichtigen Fettsiuren statt. Verel. E. Ducleaux, et
Milchztg. 1886, 482; Vierteljahrsschr. 1886, 205, — Cor- 100
betta, Chem, Ztg. 1890, 406; Vierteljahrsschr, 1890, 156. kons

— von Raumer, Forschungsher. iib. Lebensmittel ete.
1593, I, 23. vern

Nach Ducleaux wird das Ranziewerden der Butter
durch Zusatz von Kochsalz verzoeert: in Norddeutschland
wird der Butter zur besseren Konservierung 2.5—39/, Koch-

salz zugegeben. Das Salz wird in der Butter celtst und

und verhindert bezw. hemmt die Zersetzune des Kaseins.
Milchzuckers und Fettes; ausserdem bewirkt die Salzlésung

eine Vereinigung der noch in der Butter vorhandenen kleinen

Buttermilehtrépfchen zu grosseren, welche dann durch noch-
maliges Auskneten der Butter leicht entfernt werden kionnen.

Verdaulichkeit des Butterfettes. Die Butter ist in-
folge ihres Wohlgeschmackes und ihrer leichten Verdaulich-

L h i - 3 . g il
keit ein beliebtes Nahrungsmittel. Ad. Mayer?) stellte R
Versuche iiber die Verdaulichkeit des Butterfettes

an und fand, dass dasselbe bis aunf rund 29, ausveniitzt

0
wurde.

Die vielfachen Verfiilschungen, denen die Butter aus- lie
gesetzt ist, lassen sich zuriickfiithren auf: und

') Virchow, Rep., analyt. Chem. VI, 489;: Vierteljahrsschr.
1886, 206.

?) Pharm. Centrlh. 1887. 28,
) Landw. Versuchsstat.

/

1887, 206. 80T
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Tierische Fette; Butterfett.
1) zu hohen Wassergehalt:

2) Zusatz fremder Stoffe, hauptsiichlich fremder Fette;
rdem wurde auch Beimischung von gekochten Kartof-

zerriehenem KK

ete. beobachtet;

3. Zusatz fremder Farbstoffe (Saffran, Saflor, Gelbholz,

Curcuma, Calendula, Chromgelb, Viktoriagelb etc

4. Ubermiissicer Zusatz von Kochsalz; Zusatz von Kon-

‘ungsmitteln.

Die Untersuchung der Butter erstreckt sich auf fol-
_‘"‘.\\'ll' ['nl'.~[il||tr|‘.1h:l'1|:

1. Wassergehalt. Ca, 5 gr Butter werden fiir sich
yder mit ausgeglithtem, reinem Sande gemischt bei 100 bis
105~ G ( .
konstanz (Differenz zweier Wigungen 0.001 gr) getrocknet.

2. Fett. Zur Fettbestimmung kann der mit Sand

6 Stdn. lang) bis zur annihernden Gewichts-

vermischte Trockenriickstand von 1. dienen. Ausziehen des-

selben mit Ather im Soxhlet’schen Extraktionsapparat. Ab-
lunsten der itherischen Fettlosung, Trocknen des Riick-
standes (1 Stde.) im Wassertrockenschrank.

3. Kasein und Milchzucker. Ca. 10 gr Butter
werden getrocknet, mit Ather entfettet, mit absolutem Al-
kohol gewaschen und nun mit Wasser ausgezogen. Das
Filtrat wird auf ein bestimmtes Volum gebracht und im
aliquoten Teil der Milchzucker (wie bei Milch) bestimmt').

Der Riickstand auf dem Filter wird zur N-bestimmung
lahl benutzt. N 4 6.250 = Kasein.

nach |\|‘ T
Man kann den Riickstand, der Kasein und Salze ent-

hilt, auch trocknmen und wiegen, dann veraschen und die
Asche vom ersten Gewicht abziehen, Differenz=Kasein. Auch
kann die N-Bestimmung direkt in der Butter erfolgen.
Starkes Schiumen!)

{, Salze. Man trockmet 5—10 gr Butter, entfernt
die Hauptmenge des Fettes durch Behandeln mit Alkohol
und Ather auf dem Filter und verascht den Riickstand samt

Filter.

Milechzucker wird gewihnlich nicht direkt bestimmt,

aus der Differenz (von Wasser + Fett + Ka-
100,

von
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Zur Bestimmung des Kochsalzes wird die Asche
heissem Wasser behandelt, das Fi

rat anf ein bestimmtes
Volum gebracht und in einem aliquoten Teile das Chl
mit !/, . Norm. AgNO,lésung titriert.

9. Fremde Fette. Fiir die hier aufzu 1lenden V
fahren muss zuniichst durch vorsichtices Schme
Butter, Absetzenlassen des |\.!|":l':|IE]"-'_. Wassers ete.
trieren durch ein trockenes Filter das rei
werden. Um Entmis

Zen der

T Treq
unad ril-

1e Fett hergestellt

chung des Fettes zu verhiiten. muss

das erkaltende Fett stets umgeriihrt werden.
Anhaltspunkte fiir die Ermittelune der I

des Butterfettes kinnen fol
a) Spezi

vélnneit

e
gende Bestimmungen liefer:

sches Gewicht. Man ermittelt jetzt all-

P

gemein das spezifische Gewicht des geschmolzent

bei 1009 C. Das Pyknometer wird mit
Fett bis annihernd zur Marke It, in ein

des Wasserbad gv]J."illq[, nach 1 Stunde

genau bis zur
Marke aufgefiillt, abeekiihlt und cewogen.
b) Schmelz- und E1 irrungspunkt. Zur Schmelz-

punktbestimmung dient ein beiderseitie offenes Kapillarrohr;

in dasselbe werden einige ’]'z‘u]'.\l'--u Fett

t gebracht, das Ril
chen 12 Stdn. auf Eis I

gele; dann mittels
ringes an dem unteren Teile eines Thermometers
und die

eines Gummi-

s in ein Becherglas mit Wasser oesenlkt,

eine kleine Flamme wird das Wasser langsam erhitzt u
unter bestindigem Umr

ren der Wiirmeorad ermittelt
rolehe lag Fe . el slzen  heot t (11 leq I s
welchem das ett zn schmelzen be ginnt (1in dem Kaj
réhrchen in die Hihe steigt).
Zur Ermittelung des Er

tarrungspunktes fiillt
ein weites Reacensrohr etwa ]_-_i mit

schmolzenem [

riithrt mittels eines Thermometers h-us]ilm]lg nm und liest
von Zeit zu Zeit die Temperatur ab. Man beobachtet an-
fangs ein gleichmiissiges Sinken, dann bleibt die Temperatur
eine Zeitlang konstant (Erstarrunc

punkt), um nun weiter
abzunehmen. Manchmal findet beim Anfang des Erstarrens
ein Sinken der Temperatur statt, im Laufe des Erstarrens
steigt dieselbe jedoch wieder um einice Grad

e;: 1n

Falle wird das Maximum, auf das die Temperatur z
steigt, als Erstarrungspunkt angegeben,




he mit
Immtes

Chlor

n Ver-

|z-.-|n_n.'1_n=
s1eden-
is

|

hmelz-

rrohr:

Rihr-
ummi-
testigt

Durch

LI'T'ens

LI'Tens

Tierische Fette; Butterfeit, 173
Anmerkung: Vorstehende drei Bestimmungen geben
siges Mittel fiir
die Erkennung der Fette ab: meistens dienen sie nur zur

nur in den seltensten Fillen ein zuverli

Die von Bischoff (Molkereizte. 1891, 584) neuerdings
wieder empfohlene Methode zur Erkennung von Margarine
in der Butter, die sog, Schmelzprobe von Drouot (Ind.
laitiére 1887, No. 28) ist unbrauchbar.
¢) Ermittelung der Hehner'schen ZahlY): dieselbe
o die Menge der in 100 T. Fett enthaltenen unléslichen
Fettsiiuren an.

Zu 3—4 gr Butterfett, das in einem Kélbechen ab-
gewogen wird, giebt man 50 cem Alkohol und 2 er Kali-
hydrat und erwiirmt das Gemenge auf dem Wass rbade,
bis vollstiindige Verseifung eingetreten ist: die Losung wird
un zur Trockne eingedampft, der Riickstand mit 100 cem
1ssem W asser EHI|"_2{'IIHIIII[I('JI‘ mit 5 ccm ]i(l]];’,z'lltl'i\'l‘lt'l'

setzt, wobel die unloslichen Fettsiuren
werden. Nachdem man den Kolben noch eine
erwiirmt hat, werden die o

eschmolzenen Fettsiuren
samt der whsserigen Fliissickeit auf ein vorher getrocknetes
wmd gewogenes Filter gebracht, und mit kochendem Wasser
gewaschen, bis das Filtrat nicht mehr sauer reaciert,
I Wasser erfordert werden. Nachdem die Fett-
arrt sind, werden dieselben in das mit dem
1 Filter tarierte Trockenkdlbchen gebracht. bei 100"
getrocknet und alle 2 Stdn. gewogen. (Gewichtskonstanz

1
RANN

icht erzielt werden (Oxydation der Olstiure, Fliichtic-
i\"il li:'i‘r-t.'”u’ll .

NB. Die Benutzung eines getrockneten, wewoeenen
Filters kann man umgehen, indem man die erstarrten Fett~
siuren schliesslich wieder in Ather 16st und im Trocken-

1 trocknet.

W

enn man mit Hehner 87,5/, unlosliche Fettsiuren
Butterfett annimmt und 95

B0 fiir sonstige tierische

0

der pllanzliche Fette, so wiirde sich z B., wenn Sl

4 Un-
losliche Fettsiiuren gefunden wiirden, die Grésse des -

hr, f. anal. Chem. 16, 145.
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berechnen:
100:x = 43.5

satzes fremder Fette wie fol
L

und 91—87.5 = 3.5: also 8:

Fette.
d) Die Bestimmung der Verseifung
Kottstorfer!). Diese giebt die Milligramme Kalihydrat an,

tt erfor-

welche zur vollstindigen Verseifung von 1 gr F
derlich sind. Man wiigt 1—2
Fett in einen Erlenmayer’schen Kolben von ca. 300 gr

L I';'!‘1".l'.\

or geschmolzenes und fi

e Kalilos

Inhalt, setzt ca. 26 cem !/, normale alkoho

7z und erwirmt auf dem Wasserbade zum Sieden. In 15
Minuten ist die Verseifung beendet. Man | t nun 1 «
1 und titri mi
inre wiirde in Alko-

1ert m

alkoholischer Phenolphtaleinlosung hin:

1/ Norm. Salzsiiure zuriick. (Schwef

hol unlésliches K,SO, bilden und die Endreaktion beein-
triichtigen). Behufs Feststellune des Titers wird ein so-
_\.;||-E‘| Kott -

storfer verlangt 1 gr reines Butterfett im Mittel 227

genannter blinder Versuch nebenher gemacl

mer KOH: die zur Filschung dienenden Fette

(222—232)

im Mittel
Die Grisse eines

(227—195.9): Y

u.\} Die Reichert-Me

1/, Norm, Alkali an, v

D or _u'm-m_']:]m||21‘|1\-||| unid I|;|1‘i|-‘|'111 Butter

195.5 mgr.

s berechne

stwaigen Fettzusatz
gef. KOH-Verbrauch) =
isgl’sche Zahl _.‘_','ii.']'l (

she zur Neufralisation der aus

stimmten Bedingunzen abdestillirten fliic
uren erforderlich sind,

Die Meiss]’sche Methode wurde von Wollny als eine
mit zun vielen Fehlerquellen behaftete bezeichnet;
Wollnysche
die von

ogwlesen, (l."..\.—C (||_il‘}l

iJvr':} hat indes nacl

Methode keine besseren Resultate zu liefern vermag,

ihm modifizierte Meissl'sche. Nach Sendtner werden

Butterfett in einem ca. 300 cem fassenden Kolben abgewogen,
dazu 10 cem alkoholische Kalilauge (20 gr KOH in 100 cem

Alkohol won 709 T gegeben und auf das kochends

Wasserbad gebracht. Unter 6fterem Umschiitteln des Kolben-

inhaltes lisst man die Hauptmenge Alkohol weggehen; nach

Chemie. 1879. XVIII, 199 u, 4
Vers. bayr. Chem. in Speier, p. 92
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!]lli'!.‘
rat an,
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triertes
300 o1
1lGsung
In 15
1 ac
rt mit

1 Alko-

beein-

l'i]] 850=
Kott-
el 227

1 Fett

hnach:

)0 ¢ x

Anzahl
der aus

ter be-

|‘:- e"l!u"
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nysche
die von
en 5 gr
Wwogen,
U cem
\I_‘}I"lltll'

olben-

n; nach

Butterfett.

7 Minuten tritt Schaumbildung ein, die gebildete Seife

d zihfliissig. Mittels eines Handblaseba

Wil

oes blist man
nun in Zwischenriiumen von einer halben Minute unter Um-

iitteln des Kolbens einen langsamen Luftstrom ein, bis

1 Alkoholgeruch mehr wahrnehmbar ist. Zur Verseifung
indicen Entfernung des Alkohols sind héch-
stens 25 Minuten erforderlich.

sowie zur voll

Die Seife wird alsdann sofort in 100 cem destillirtem

bei miissicer Wirme geldst, wobei der Kolben lose

gehalten wird. Die Seifenlésung muss vollstindig
sein, andernfalls war die Verseifune keine vollstindige.

8l warme 509 (1) Seifenlésung zersetzt man

mit 40 cem Se

hwefelsiiure {3 Bl 1) oiebt drei erbsengrosse
Bimssteinstiic en zu und verbindet sofort mit dem \\'._-“i_g-
\-nli tll'l'll l}!‘

hiervon mach ki

stens H0 « stillat werden

genau 110

1. 2s
senut

ifticem Um-

100 eem durch ein trockenes Filter abfiltriert,

und nach Zn

einiger Tropfen Phenolphtalein mit '
- L)

titriert. Gegen Ende der Titration giebt man die

wieder n das Gefiiss, welches das Filtrat auf-

nahm, spiilt wieder in dasjenige, in dem titriert wurde
und titriert bis zur bleibenden Rotfirbung.
Fehlerquellen der Methode, weleche durch die
t der
Gehalt des Butterfettes an fliichtigcen Fettsiiuren abhiingig

er selbst bedn sind. Nach Spallanzani')

«) von der Rasse der Kiihe, von denen die Milch, bezw.
die Butter stammt: bei der Simmenthaler Rasse war der

sehr schwankend, bei der Schwyzer hoch, bei der

ler Rasse niedrig:

#) von der Meereshdhe; i1 Niederunosgegenden soll
die Butter weniger fliichtice Fettsiiuren enthalten;

¥) von d

Laktationsperiode; bei Eintritt der Lak-
tation steict, mit dem Fortschreiten der Laktationsperiode

nimmt der Gehalt an fliichtizen Fettsiiuren ab; einem nie-

Milchzte
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drigen Gehalt an fliichtigen Fettsiiuren entspricht stet:
hohe Jodzahl. M. Schrodt und H vuzuhl") fanden:

Anzahl der Meissl'sche Hehner'sche Hiibl'sche
Milchtage Zahl Zahl Jodzahl

100 32.85 39.03
150 20.02 3 6.07
211 26.88 19 54

Vergl.: A.J. Swaving und C. Wellemann, Landw.
Versuchsst. ot kb: \.i!_‘l'in:[iu}[]_‘4,\‘::]|1'. ]ﬁ‘:i]_. I
0) von der Art der Zubereitung: durch Centrifugieren

Is die

erhaltene Butter enthiilt mehr fliichtice Fettsiiuren :
nach dem #lteren Verfahren (Entrahmen in Satten) ge-
wonnene.

&) von der Liinge und Art der Aufbewahrung; beim
Aufbewahren in luftdicht verschlossenen Gefiissen bei 12
bis 15° (. und dem Lichte ausgesetzt, vermehrt sich, bei
Aufbewahrung unter Luftzutritt vermindert sich der Ge-
halt an fliichticen Fettsiuren. Vergl, Seite 170.

Uber abnorm niedere Meissl’sche Zahlen berichteten
A. Mayer, Landw. Vers. 41, 15; Vierteljahrsschr. 1892,
% ferner W. F. Morse, Chem. Ztg. 1893, 79;

J:L!Jl'.\t']l]'. l?"‘.?::, 18.

H. Kreis?) hat eine Modifikation der Reic
] heachtens

Meissl’schen Methode mitgeteilt, welc

erscheint. 5 gr chmolzenes und filtriertes Butterf!

den in einem Erlenmayer’schen Kolben abgewogen,

Schmelzen erwiirmt und mit 10 cem Schwefelsiiure v
spez. Gew. 1.825 versetzt. Nach kurzem Durchschiitteln

und Drehen des Kolbens wird der anfangs triibe und schlei-
sicht
L|] von

mige Inhalt mach !/, —?'/, Min. vollkommen dure
Nun stellt man den Kolben 10 Min. in ein Wass

30—32" C., setzt unter Umschiitteln 150 cem Wasser hinzu
und destilliert wie bei dem Reichert-Meissl’schen Ver-
fahren 110 ecem ab. — Um die bei der Lésune des Fettes

Milehzt 1891, 263; Landw. Versuchsstat, 1891, 38, 3
Hilger's Vtljschr, 1891, 29,
Chem. Zte. XVI, 1394.

1892.
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sich entwickelnde schweflice Siure unschiidli
giebt Pinette!) nach
mz. Kaliumperman

I Zu m.'u']n-n.
dem Verdiinnen mit Wasser so lange
wnatlisung hinzu, bis die rote Farbe
beim Umschiitteln nicht mehr verschwindet.

Die Hiibl'sche Jodzahl?); diese giebt die Prozente
welche ein Fett zu addieren vermag, bildet
fiir den Gehalt

:l].‘l]
1es Fettes an ungesiittiocten
Die Fettsiiuren der Essigsiiurereihe nehmen kein
ie der Acrylsiiurereihe 2 Atome. die der Leingl-
I Atome Jod. Erforderliche Lésungen:
Jodquecksilberchloridlésune. 25 gr Jod in 500 cem

1T

[}
5
1

|

4957/, Alkohol gelést, andererseits 30 gr Quecksilberchlorid
500 cem 95°/, Alkohol geldst werden mit einander ge-
cht und im Dunkeln aufbewahrt. Die Losung soll erst
nach mehrtigicem Stehen in Gebrauch genommen werden?),
Natriumthiosulfatlésung. Ca, 24 or Natriumthiosulfat
uf 1 1 Wasser,

») Reinstes Chloroform.
d) Jodkaliumlésune 1 : 10

das Jodkalium sei frei von
Jodsiiure,

£) .‘“Iii-ir']\'l‘]‘"wittiff Bereitung 18slicher <¢ nach Zul-
kowsky (Berl, Ber. XIII, 1395): In 1 ker konz.
werden ca. 60 or z--i-rn-ln:nr-:' Kartoffelstiirl
unter fortw

Glyeerin

te eingeriihrt und

rendem Umriihren bis anf 190° O erhitzt, so

cerin in dichten Nebeln fortzu
1

] hen beginnt,
ist nun in die 15sliche ‘l!uclm],.t!lnn iibergegangen
Eingiessen einer kleinen Probe in Wasser ent-
steht keine Trilbung mehr, Durch Einfliessenlassen der
L& in die 2—3fache Menge starken Alkohol fillt man
losliche Sti

md  bei

wischt mit Alkohol aus und bewahrt

unter Alkohol auf

T.‘tr.-i'—l'iil].t-'fri]uru" der Lisungen:
a) der Titer der :\A:Itumin]:nle]l.namlrf wird
gegen eine Kalibichromatlésune eingestellt, welche 3.874 o

1893. X \'“ "'l_z

't. Journ, 253, 281 ; Re *p. anal. Ch. 1884, 301,

| 1. . I-Hu] Amthor u, Zink, Fres, Rep.

Chem. 1892, 536. — Vergl. noch F, Gantter, Ztschr.
1893. XXXII, 181.

Rottger, Nahrungsmittel

12




im Liter en

0.01 or ‘llrfll ill'-l.

werden in einer Stdpselflasche mit 5
sammengebracht; dazu werden 20

losung

eschwenkt und !/, St

zi, bis die Fliiss

cem Wasser und

Sodann g1

hellgelb geworden, fii etwa

Stirkeldsu

vben

Jodkalilosung mit Hyposulfit

diinnen mit Wasser v bei

¢) Das zur Lésung deg

der Weise gepriift,

'm wird 11

10 cem Jodlos ¢ versetzt

sowohl in dieser Mischu -
Triats titrimetrisch hestimn
r Bestimmung der Jodzahl in Fetten giebt

man trocknenden Olen 0.15—0.2, von nicht trocknen-

den Olen 0.3— 0.4, von festen Fetten (0.8—1 por

fen versehene, etwa

boan TOeem

gut eingeriebenem (

und giebt soviel der 50 cem) hinzu, dass dig

Mischung aunch nach noch stark braun ge-

tirht ist, also iiberschiissi

einige Male um und lisst nun unte

stehen, Ist die

chung nac

man noch etwas Chloroform

stelts Zu pri

Hungen (a, b und ¢) stets nebenher.) Nach 24

Stunden 1st die Reaktion sicher ].---_-.",-|-'1: man o

15—20 cem Jodkalinmlbsung hinzu, um die Ausschei

von rotem (ue

ilberjodid zu verhindern und lisst
sulfitlosung zufliessen, bis die Fl l

erscheint;

dsung zu und titriert unter stet
Beispiel. 20 c¢em K. Cr,0. = 0.2 gr

3.9 cem Na,S,0.: 1 cem Na,S.0., de
. M|  J - ]




hloridlgsung = 38.6com Na, S, Oy

gewendetles = (.6835 ¢

Vorg

ect 50 cem Ho

nnge = Y6.5 _\_;a_,.“"_,“._.

Zuriic

Verbraucht

0.6835 100 s ; _

- = = 518d; 5185 ¥ 0.01183 = 61.33 Jodzahl.
U 30.4 X

Die Litteratm

eine Menge Vorschriften zur Ermittelung der guan-

1Ven ;/,:Er:(!f:IIJt-I:rI'EY,II}m' von I"'l"l';l'.']l. \\.J..l' verwels

wisser den vorstehenden Methoden

Vet das ausgezeichnete Werk von R. Benedikt, A nalyse der

Fette und Wacel

auf

arten. Berlin 1892,

der Ranzickeit (der

siiuren!). v besitzt den S

re- oder Ranzi
d = 1, wenn zur Neutralisation der in 100 or
Butterfett enthaltenen freien Fettsiuren 1 cem Norm, Alkali
verbraucht wird

keits

n oiebt Ca. & gr Fett werden in einer Mischung von 20 cem

nd 10 cem Alkohol, welche event. mit . Norm.

neutrali-

KOH unter Zusatz von Phenolphtalein genaun zu
: und mit */;; Norm. Alkalilssune bis zum

1 18t, geldst

itritt der Rotfirbune versetzt. Umrechnung auf Siure-
grade. Nach Dieterich wird durch das
Entwi

grad manchmal sehr erhoht; lingeres Erhitzen ist nicht

gebriiuchliche
arn ( ]‘:!‘]Ijl?.

und Filtrieren) des Fettes der Siure-

Die Ganfter'sche Schwefelsin l't'lll'f.ili 2,<)  Libst
man in einem Reagierglas 1 cem geschmolzenes, vollkommen
wasserireies Fett in 10 ccm Petroliither, lisst einen Tropfen
konz. Schwefelsiiure in die Lésung fallen und schiittelt 50~

fort stark um, so fiirbt sich reines Butterfett (auch reines

.“\r."‘ll'iJJr-{'i".Il :~[|'|-]|-_5>-'|]| bis rotaelb: bei Anwesenheit von

dnusstl, Baumwollsamenil ete. tritt aber eine dunkelbraun-

rote Firbune ein.

tmeier, ith. d. Ra
Vers. bayr. Chem. 1889,

m, ¥893. XXXII, 308 .:,' 111.
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1) Nachweis fremder Farbstoffe in der Butter.
Auf Metallfarben wird hier kaum Riicksicht zu neh
1 hst das Fett durch ]\-

11

Bein: wenn :Lln-g'__ si;ﬂll'} \\'il'tl ZUNi

traktion beseitiet und im Riickstand nach bekanntem
lysengange auf Metalle gepriift. Zur Erkennung organischer
Farbstoffe werden 50—100 gr Butter mit ca. 60V
Alkohol erwirmt und ausgeschiittelt. In der wiiss
alkoholischen Lésung priift man auf:

a) Curecuma; Braunfirbung mit Ammoniak.

h) Orleans; Blaufiirbung durch konz. Schwefe
¢) Viktoriagelb (Dinitrokresolkali); krystallinischer
Niederschlag auf Zn
Entfirbung der Fliiss
l"-!‘Il'/,'l].

I'ritt bel
Entfiirbune der Fliissigkeit ein, so ist Martiusg
den: Zusatz von Natronlauge zu einer neuen Probe

iure unter oleichz

satz von Salz

iticer
Ausschiitteln und Lésen 1n

des oelben Niederschlaces

sodann einen rotbraunen Niederschlag.

d) Safran, Saflor, Ringelblumen: Zusatz von FEisen-
chlorid: ein schwarzbrauner, flockiger Niederschlag soll auf
Ringelblumen, braunschwarze Firbung auf Saflor, dunkel-
braunrote Fiirbung auf Safran deuten.

Siehe auch A. R. Leeds, Chem. Ztg. 1887. Rep. 18

k) Zusiitze von Mehl, Kartoffeln ete. verraten sich
beim Auflosen der Butter in Alkohol- Ather und kénnen
allenfsllsige Riickstinde mikroskopisch weiter gepriift werden.

) Der Nachweis von Konservierungsmitteln
ist wie bei Mileh zu fiihren.

Beurteilung: Eine Butter von guter Beschaffenl
soll nicht mehr als 159, Nichtfett enthalten; iibersteigt

der Gehalt an Nichtfett 209/, so ist die Butter nicht mehr

it

marktfihig.

Am wichtigsten und meistens ausreichend zur Beurtei-
lung eines Butterfettes ist der Gehalt desselben an fliichtigen
Siuren. Die Meissl'sche Zahl schwankt gewdhnlich zwischen
26—532: ein Fett, das zur Neutralisation der Afliichtigen
N-KOH verbraucht, ist verdichtig;
oy, so ist die Butter

Siuren 24—26 cem !/,
ist die Meissl’sche Zahl noch niedrig

fiir osewohnlich zu beanstanden. In einzelnen Fiillen wurden

anw
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h Allen!), Vieth?) bei reiner Butter Zahlen unter 24
beobachtet. Aus der ermittelten Meissl’schen Zahl kann
der Prozentgehalt sowie die Natur etwa vorhandener fremder
Fette nicht genau ermittelt werden.

Ei

op-
ldet ' werden, umsomehr als ja die weisse Farbe der
J

» kiinstliche Firbung der Butter sollte nicht

Winterbuiter allgemein bekannt ist: giftice Farbstoffi

werden kaum verwendet

: die unschuldigen Firbemittel sind

nicht immer mit Sicherheit nachweisbar.
Konservierungsmittel ausser Kochsalz sind zu be-

anstanden: der Kochsalzzusatz soll 3 —5° » nicht iibersteigen.
Der Siiureorad der Butter darf im hiichsten Falle 8

hetraoen: frische Buttar izt fash shuref

Schimalz, Butterschmalz.

Buttersel

imalz nennt man das behufs Reinizung von
anhaftenden Milchbestandteilen und Wasser durch vorsich-
tices HErhitzen gewonnene Butterfett.

Die ,,ausgelassene’ Butter ist ausserordentlich haltbar.
liil' ]"]‘i-l|ii’T'l o des Hll'n1t'!"-l']l!!lil.]?l':— i.‘-'l l‘“'.‘:*l'”ll' \\'ii‘ die |.‘l|‘."'.

Butterfettes

tiberhitztes Schmalz ist die Meis:

'sche Zahl nicht

anwendbar,
Margarine,

Unter ,Margarine (,Kunstbutter’) im Sinne des

ichsgesetzes vom 12. Juli 1887 versteht man diejenig

der Milchbutter fihnlichen Zubereitungen. deren Fettoehalt

lich der Milch entstammt.

Die Herstellung der Kunstbutter nach dem Verfahren
Erfinders Mé
Rindstalg und andere tierische Fette werden mit gezahn-
Walzen zuniichst zerl

ht ausschl

. Mouriés ceschieht wie folot:

inert und die Masse in Bottichen

Wasserdampf auf 45° C.

mitt

] erwiirmt. Um das Fett von
den stickstoffhaltigen Membranen zu trennen, setzt man auf
je 1000 kg desselben 300 ke Wasser, 1 ke Pottasche und 2

Ches 1889, S. 169.
Mile

. b4l




Animalische

fsmitoen zu, filtriert dasselbe
1d lisst es nach Zusatz von 2

n Riumen 24

zerkleinerte Schweins- oder S

durch Leinwa

Salz in 20— !

hyda

Nachdem das F

ischer Pressen in in (Schmelzpunkt =

50Y . (C.) und If""i"!llﬂ':,'.l

20— 990 (O

des Oleomargarin werden
1 y Liter Wa

den, ge

25 Later Kuhmilel d mait
100 g Milchdriise extrahiert wu

wie Rahm verbuttert. Um diesem K

das Amnssehen 1

den Geschmack der Kuhbutter zu

man selben mit Orleans (Annatto), tra

Zueabe von B

‘Hrbungen mit B

Curcuma,

¥ ]Iél\'j\.

‘In et

LI

und Dimitrokresolkali beobac

te
In neuerer Zeit werden fiay

zenole (Erdnussol, Sesamél, Baumwol t 3 I
Eigensehaften. Die Kunsth 11

der Farbe und Konsistenz fast gar nicht, im Geschmack

nur wenig von Kuhbutter; allein

fiir die Mileh charakteristischen

Fettsiiuren (Butyrin, Kaproin, Kaprin ete

vorhanden, daher auch beim Verseifen de

teristische Geruch der reinen Butter ni

A. Molt fand in Kuhbutter 7.61,
0.26"/, Butyrin, Kaproin, Kaprin et

Die Yerdaulichkeit der Kunstbutter
Nach

ringere als die der Naturbutter.

Kunstbutter bis auf 4

Juli 1887 diivfen anf 100 T.

nur 100 T. Milch
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isselbe 1st  d I dass £ }\"-'I:.*‘|:|I'.En':'|n'|1, well
1 2 verseifbar und in eine Emulsion umzu-
stehen vandel ber der ng mehr Kraftaufwand wverlanet

ils Naturbutterfett,

Der Verkauf

12, Juli 1887 m

thutter ist durch Reichseesetz

unter gewissen Bedingungen

et. Die Verkaufsstellen miissen die deutliche Ins

Verkauf von Margarine®

se, 1n de

{ragen; die
oehalten, die Umbhiillungen, in dene

rine

linzelverkauf cegeben wird,

~Marcarine*

\‘:'ulu-'li

T T RS
mit  ALar

Verkiinfers

Vermischen

‘.‘i."." <|.']:'_'

e peisefetten zum Zwecke des Handels ist verboten,
fiilschungen der Kunnstbutter. Diese kénnen be-
. Verwendung von Fett, das v«
i it infektitsen oder toxise
waren (Milzbraz s ( )
. Die Krankheitskeime, die in sol-

n bei der niedrigen Tempe-
winnung erforderlich ist, nicht

er 1n verschiedenen Oleomarearin-

edene 1 und Organismen h-
en
2 verdorbenen Fetten: (Fett
n Abde sdereien).

3. Beimengung fremder K drper (Talk oder kiesel-
saure Magnesia,

}. Firben der Kunstbutter. Dies kann ehenso
hen wie bei Nuaturbutter,

5. Ein die gesetzlichen Bestimmungen iiber-

1der Geh: an Kuhbutter.
Untersuchung der Kunsthutter wird in derselben

fes] . 1..* T 1
Welse ansgefiihrt, wie bei Kuhbutter.




Animalische

Beurteilung. Die Vertilschungen
durch eine strenge Wontrole der Marcarinf

werden.

Auch der Nachweis einer Verwendt
Fetten, welche durch kiin

o von verdorbenen

stliche Manipulationen (Bleichen

mit Sapeter- und Schwefelsiiure) geruch- und farblos

macht wurden, ist ni

ht immer mit Sicherl

Ubersteigt die Reichert-Meissl sche

Norm. Alkali, so liegt Mischbutter vor; fiir 4 © 5

sind 0.8—1.3 cem 1/, Norm. Alkali anzuneh

Uber Kokossnussbutter

Kakaobutter

unter ,,Pflanzenfetten.*
Schweinefett,

Schweinefett ist das durch Schmelzen ans

des Schweines erhaltene Produlkt. Das Rohfett

Unterhautbindegewebe, teils in der Ni

des Darmnetzes abgel

gert. Behufs Gewinnung des Fettes

MUuss '“t' J']“I\Iill'.'ill. veleche das Rohfett l'i'll."":}

t, zerrissen

und das Fett nach dem Zerkleinern vorsichtiz ceschmolzen

werden. Wiihrend das vom Metzoer hergestellte Schwei

fett zum dssten Teile aus dem Nieren- und Darmfett

wonnen wird, verwendet man in Fabriken das Gesam

des Schweines.

Das Schweinefett best wie alle tieri

(ausser Butter) hauptsiichlich aus den Glyce

mitin-, Stearin- und Olsiure. (%], Tripalmitin und

stearin, .:I I'riolein). Schweinefett 1st niichst Butterfett

eines der beliebtesten tierischen Fette.

Die Verfii

ders in Amerika im Grossen betrieben wird?),

schung des Schweinefettes, welche

der Beimengung 1, fremder Fette und Ole:
2. grosserer Wassermengen unter Zuhilfe-

nahme von \tzalkalien oder Kalk.




1dert

benen

icher
5 :‘1.
erern
5 ccin

vatur-
e,

siehe

nur
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Das hauptsiichlichste Fiilschungsmaterial der Amerikaner
ht, abgese won, dass man in der Wahl des Roh-
skropults zu sein scheint, (¢f. R. Grim-
angew. Chem, 1889, 225; nach Journ. of the
Franklin Institute 77, 191) in Rindstale (Presstaleg) und
Baumwollsamentl. Die Litteratur der letzten Jahre hat
ausserordentlich viel Mitteilungen wund Enthiillungen iiber
das unsaubere Getriebe einzelner amerikanischer Fabrikanten
gebracht, auf die wir hier nur verweisen kiénnen. Niiheres
he in Hilgers Vierteljahrsschrift iiber die Fortschritfe
] Gebiete der Chemie der Nahrungs- und Genuss-
1; ferner H. 'W. Wiley, Schmalz und dessen Verfil-
chung, TU. S. Dept. of Agric. Bull. 13. Bd. 4. Tl.; ref
Ztschr, angew. Chem. 1889, 620,

best

materia L‘ wen

shaw, Ztschr. f,

Untersuchung des Schweinefettes. Die Methoden der
Bestimmung des Schmelz- und Erstarrungspunktes, des spezi-
isel chtes, der Hiibl'schen Jodzahl. der Verseifungs-

| ete. sind bereits unter , Butter® besprochen. Es eriibriat
noch einige andere Methoden und Reaktionen hier zu be-
sprechen, welche zur Ermittelung einer Filschung
: inefettes dienen kénnen.

hen brew

l]l‘.‘;

1. Priifung mit Silbernitrat

nach Becehi!), in
der Modifikation von Hehner!

Zn 10 cem filtriertem Fett
‘d das halbe Volum folgender Lisung gegeben: 1 gr AgNO,
{0 gr Ather und 200 or Alkohol gelost und mit Sal-
rsiiure sehr schwach angesiiuvert. Die Mischung wird
hiittelt und !/, Stunde im Wasserbade erhitzt. Reines
veinefett bleibt unveriindert: enthiilt dasselbe Kottonil,
so. tritt unter Silberausscheidung Schwarzfi

rbung ein. Die

ssacende® Bezeichnuneen
eine stren

llten nicht geduldet,
Deklaration der Nahrungsmittel nach
schrieben sein. Bis dahin aber sollte
iibr 8, trotz vielfach den Waren bei

iiher Kel it derselben, rrossenteils

setzlich +

das sic

e
det h
aun bezeichnet sind,
1884, Nr. 14.
NIII, 165,

die ihrer

1 88




186 Animalische Nahrunesmittel.

Reaktion Kotto

die Reaktion nicht mel

leibens

trotz Ausl

altes oder erhitztes Ol
2. Labiche's Reaktion'

des veschmolzenen, filtrierten Fettes

Ci, C. erwirmten Losung von 500
1000 gr W und 5 cem Ammoniak

rithrt mehrere Minuten bis zur Bildung

Emulsion. DBei Gegenwart von
Mischung schon nach kurzem Stehenl

Schweinefett bleibt vollig unverd

Reaktion bleibt aus, wenn

3. Die Welmann's

Fett lost man mit 5 cem Chloroform in
1 )]

inder, setzt 2 cem Phosphormolybdinsiure

insaures Natron und eventuell einige
1i¢ um. Unter

iure zu und schiittelt k [
lie Mischung

oriine Firbung

(bei

des Reagens nimmt

Kottontl) eine smarag

obere priin gefiirbte Schicht, welche

_\]Hl]]\‘“i.‘ik I|.'||'?|| \\':_]-Ii.
Die Reaktion tritt auch mit erhitztem Kotfonsl ein,

'en \"'I'.‘\l']\il'-’i"|||' :|]jl\l'!,":€'i-.~-": J

andererseits ist das ]':"il_'__"l"]l." oe
zu empfindlich, die auch eine Reduk-

und organische St
tion bewirken kénnen (Dietrich, Helfenberger Anmn.
Probe nie den Ausschlag geber

1892): daher kann diese
wohl aber zur Verstirkung anderer Beweise dienen.
4, Verfahren von Maumel

wasserfreien Fettes mit Schwefelsiiure (50 ¢

5:¥). Erhitzen des

Fett und

konz. H 20,) und Beobachtung der dabei er

hohung. Hehner fand fiir Sc

per:
']‘1\]1:E.1-!':|[‘111'!-!'115‘!]|Ilt:_u von 24—2

Mis

bel Kot

jungen }.:'u_\luv]'llln]l‘L...

5. Priifung mit Salpetersiure. _ 0

1.89 .»-'!u‘?'lliw]u'm Gewicht mit dem gleichen Volum tt g
harmacie 1889, 352.

1891, 798: Hilgers Vierteljah 189

Chemie 1891, 889.

enden Tem-
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1 k\'il][h]ﬂ

Itigen Gemischen eine kaffee-

hervor. (_x.'u']l R. Benedikt 1. e 852

ter’s Schwefelsiiureprobe. Siehe Seite 179.

Mikroskopische Priifung!
nen l'-('T[I 5

). 1—2 or des oe-

'den in einem Reagensrohr in 10 cem

Rohr wird mit einem Wa tepfropf ver-

{
Losung an kithlem Orte der Krystalli-

Sobald der Boden des Glases, aber nur

bedeckt ist, wird die iiberstehende

noch ganz klar sein mi vorsichtig ab-

deren f“:lt'l.t' eini ccm Iar ISES "\['r'll'}'i.‘"

en. Haben
nt man m

h die Krystalle mit O]

ls einer Platingse eine Kiy-
K-
selnan-

und bringt sie mit Ol auf einen Ohje
mit einem Deck;

schen vors '.']Jlij_" aus

achtet bei 300facher Vergrisserung.,

lem Ather znerst Hers

be-
tallen

KT stallisierende

genwart von Rindstale fast nur aus Kry

rin g krystallisiert nicht so schén
re 1 Zusatz von 15 °/,, von ersterem
, nachweisbar. Rindsstearin bildet erosse

on emem P

unkte ausgehend sich

ogen sind und aus vielen einzelnen

1al } +
yadein bpestenel

auch von einem Knotenpunkte aus-

abgeschnitten erscheinen,

oetabilische Fette durch Nach-
‘tostearin. Nach Salkowski

1o auf v

von | ") werden 10 er
KOH, ebensoviel Wasser und 10 cem
verseift, die Losung auf 600— 700 gr mit Wasser

innt und im Scheidetrichter mit 500 cem Ather oe-

dem Absetzen,

Probe mit 10

durch Alkoholzusatz

verden kann, wird der Ather

triert und bis
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auf einen geringen Rest abdestilliert. Da derselbe oft
noch unverseiftes Fett enthiilt, wird nochmals mit alko-
holischer Kalilauge verseift und mit Ather auseeschiittelt.
Man wiischt dann die Atherschicht durch ofteres Ausscl In
mit Wasser und verdunstet sie in einer Glasschale. Der
Riickstand wird in der Schale in heissem Alkohol geldst,
der Alkohol bis auf 1—2 cem verdunstet und erkalten
lassen. Bei Gegenwart von Phytosterin oder Chol

scheiden sich Krystalle aus; die Krystallmasse v
eine porose Thonplatte ausgebreitet und ihr Schmelzpu
bestimmt. Phytosterin schmilzt bei 1: -134."; Cholest
bei 146° Das Cholesterin erstarrt aus einer gesittigten
alkoholischen Lésung zu einem Brei von Krystallen (rhom-
bische Tafeln), das Phytosterin bildet biischelférmig grup-

pierte Nadeln.
Beziielich anderer Methoden zum Nachweis der Ver-

5
]

filschune des Schweinefettes sieche: R. Benedikt, Annalyse

der Fette.

Beurteilung. Uber die Unterschiede, welche verschi

dene Fette beziiglich des spezifischen Gewichtes, Schmelz-

',.'t]li_. .]Hll;’.u]:i etce.

und Erstarrungspunktes, der Verseifung:
zeigen, siehe die Tabelle pag. 248/49.

Bei der Untersuchung des Schweins

ttes, wie

s das Fett verschic

tierischer Fette, ist zu beachten, d:
Kirperteile eine mehr oder weniger verschiedene Zusammen-
setzung zeigt. Zu Schweineschmalz wird von unseren Metz-

gern hauptsiichlich nur der Schmer, das Nierenfett, manch-
mal mit Darmfett verwendet; in Fabriken kommt auch der
Speck der Tiere zur Verwendung:; letzterer zeigt eine

hohere Jodzahl, so dass diese bel Verwendung von -.‘“]_u--'.i\

iiber die gewdhnliche Norm 48—60 sich erheben k
Bei erhihter Jodzahl ist auf die Anwesenheit von

Pflanzentlen (Baumwollsamendl) zu untersuchen.
aumwollsamensl une

Bei gleichzeitivem Zusatz von |

Rinds- oder Hammelstearin oder bei Mischung von Schmalzol

elfenb. Aun,
Chem. 1893,

nn-).
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i oft (aus Schweinefett ausgepresstes (1) und Rinds- oder Ham-

ko melstalg kann die Jodzahl eine normale sein.
iittelt. Von Wichtis
ind der Nachweis von Phytosterin. Von animalischen
tten enthiilt nur das Butterfett Phytosterin; die veceta-
schen (Ole, mit Ausnahme des Olivendls, enthalten be-

ceit ist dann die ||Ji]i1‘us]:|3111'.«:;_-]1(- Priifnne

itteln
Der

_l_'l'll'-ht. i s A

anffon) triichtliche Mengen Phytosterin.

[1. Pflanzliche Nahrungsmittel.
Litteratur, J. Kinig, Die menschl, Nahrungs- n. Genussmittel

Bl L e g
ZPuUnLL 1893, — J. F. Hanausek, D. Nahrunes- u, Genussmittel aus
esterin lem Pflanzenreiche, Kassel 1884, — A. Vogel, Nahra . Ge-
ttioten nussmittel dem PHanzenre y, Wien 187 Dammer,
Lexikon m. Leipzig 1887, Fiir die mikros-
(rhom- g : : : y :
11 rsunechun e und ||'.'Il|'f!']]'|[]|;_- sind wertvoll:
grup- J, Méller, Mikroskopie der Nahrunes- n. Genussmittel aus dem
. k - 1 -
PHanzeny Berlin, 1886. J. Miller, Pharmakognostischer
r Yer- Atlas, Berlin b. -“]-1"1I r 1892, Otto Bere, Anatomischer
1 armazentischen Warenkunde. Berlin 1865, — A, E.
mnalyse

Atlas zur Pharmakoemosie, Wien u. Leipzig.,
E J. 1ig, Die menschl. Nahrung u, Genussm, 11, Bd.
W. Behrens, Hiilfsbuch z. Ausfithn g mikroskopischer Unter-
whungen.  Braunschweig 1883, Schimper, Anleitung z,
hmelz- 1 roskop. Untersuch der Nahr.- n. Genussmittel, Jena, 1886.
hl ete. Molisch, H., Gn i Histochemie der pflanzlichen
Genussmittel. Jena, . — A. Tsireh u. O, Oesterle. Ana

4 tom. Atlas der Phs ie und Nahrr 1

e aller 1893, bei Chr. H.

q .
2rschie-

mittelkunde. L i|| T
In Bearbeitung.

i!'ill'!]l‘f'

1 1. Die Cerealien, Getreidefriichte.
immen-

e Unter den pflanzlichen Nahrungsmitteln nehmen die
manch- [\-'”']'llv'T' ‘J:i']‘ l;\'fl'l'ii.lt_'rl'[.l{:hli‘_. die L‘r['(‘n“vn_‘ :liz_'. erste Ht'(g”.-
oh don ein. Hauptsiichlich verwendet werden die Kérner des Wei-
+  eine zens und Roggens, ferner des Hafers, der Gerste, des Buch-
.Hi""'l" weizens, des Reis und des Mais. Der anatomische Ban
kann ). der Getreidekorner ist bei den einzelnen Kérnern im wesent-

A T
it von i1chen derselbe,
Die iussere Haut, die Oberhaut besteht aus 4 ver-
61 und hiedenen aus verholzter Cellulose bestehenden Schichten:
58] der Epidermis, der Mittelschicht, der Querzellenschicht und
NMAalzol )
der Samenhaut.

An die Samenhaut schliesst sich die Kleberschicht?),
mpdth, . s S ; 5 -
: ') Die Kleberschicht enthiilt kein Eiweiss oder Kleber.
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