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Das Oxyhiimoglobin geht ferner durch Aetzalkalien und

durch Siduren in einen eisenhalticen Farbstoff, das Hédmatin,
und in einen histonhalti ;
gleichzeitig sehr geringe Mengen von Ammoniak, Ameisensiure
und Buttersiiure entstehen.
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Unveriinderten Blutstoff, neben wenig Methiimoglobin enthalten:
das im Vakuum eingedampfte, deflinibrierte Ochsenbiut, Sanqguinis taur

siceat, das Hamatin-Albumin, Trefusia, Sicco oder Hiimoferrog

Hiimatogen-Hommel wird aus defib -ischen Blut im

ertem

Vakuum gewonnen, Himatogen von G. L. Schmidt wird dur

schiitteln von frischem defibrinierten Rinderblut mit Aether hergestellt.

Aehnliche Priiparate sind auch Héimanutrid und Héimatol.

Die wasserlisliche Pulver bzw. rotbraune. blittrice Massen
bildenden Priparate Sieco, Hiimoferrogen und Trefusta sind wahr-
scheinlich durch Eindampfen von Hiématogenlésung im Vakuum

Sangu inal. H rJJ.'Ir P,
Hitmoglobinextrakt - Pfeuffer. Hiimoglobuminalbuminat-Theure o

Ferrhiimin-Hertel, Dynamogen-Sauer, Hiimoglobin-Nordi, Hi-
moglobin in lamellis (Merk), Roborin, Fubiol, Eubiose. Hiimalbwmin,

wonnen. Weitere iihnliche Produkte sind:

Hiimolin, Himomaltin, Himatol, Fersan u. a

Hiimol und Hiimogallol sind zwei durch grosse Resorptions-

keit ausgezeichnete Fisenpriiparate, welche durch Einwirkong
von Reduktionsmitteln auf den Blutfarbstoff des Rinderblutes gewonnen

werden.

Ferrohédimol ist ein braunes, fast geschmackloses. 3%. FRisen

enthaltendes Pulver, Bromhdmeol (mit

s Br.) und Jodhdmol (mit
0
16,69/, J.) sind braune, in Wasser unlisliche Pulver.

H

imalbumin-Dahmen ist ein dunkélbraunes. in heissem Wasser

leicht mit saurer Reaktion lisliches Pulver.

Mileh.

Die normale Mileh t eine undurchsichtige, weisse, auch

wohl etwas ge

bliche Fliiss renehm-siisslichem Ge-
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sechmack und eig tigem Geruch. In frischem Zunstande reagiert
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d. h. sie rotet empfindliches blaues, und bliut gleichzeitig rotes
Lackmuspapier. Das spez. Gew. schwankt bei 15° zwischen
1,029 und 1,033, im Mittel ist es 1,0317. Die Milch entsteht
aus dem Blut dadureh, dass aus dessen Bestandteilen sich zu-
niichst die Milehdriisenzellen aulbauen, welche dann unter fettiger
Degeneration zerfallen und auf diese Weise die Mileh bilden.
Dieselbe besteht in ihren wesentlichen Bestandteilen aus:
Wasser, Fett, Casein, Lactalbumin, Milchzucker und anorganischen
Salzen. In geringer Menge kommen noch vor Citrate, Lacto-
protein, Sauerstoff, Stickstoff und Kohlensiure sowie Spuren von
Harnstoff, Kreatin, Kreatinin, Orotsiiure (C,H,N,O, +-|l._.” und
andern stickstoffhaltigen Stoffen sowie von Cholesterin, Leeithin
und Enzymen. Doch ist das Mengenverhiltnis der Kinzel-
bestandteile kein konstantes, insofern als es in gewissem Grade
von der Individualitit, dem Alter, der Haltung und der Fiitterung
der Tiere, von der Tageszeit des Melkens sowie von der Lactation
abhiingt. Die mittlere und die Grenzzusammensetzung der nor
malen Kuhmilch ist folgende:
Im Mittel

Wasser . . . 83.6D bis 90,070 6 .“*T.T:J"'“
i) 7 el e 2.8 % LD 3.4

Cageini. & L5105 a0 S b IR b
Lactalbumin . . 02 b 03 .
Milchzacker . . 3,0 ., 59 4 46 .
Wadher oo pRl Oy SRR TG
Trockensubstanz 10,0 . 16,30 , 1229 .,

Casein, Lactalbumin, Milehzucker und Aschenbestandieile
sind in der Mileh im geldsten Zustande vorhanden, das Fetf hin-
gegen findet sich in derselben als mikroskopisch kleine Tropf-
chen von 0,0016 bis 0,01 mm Durchmesser emulsionsartig suspen
diert. so dass die Mileh unter dem Mikroskop als eine klare
Fliissigkeit erscheint, in welcher zahllose, stark lichtbreehende,
klare Kiigelchen von ungleicher Grdsse vorhanden sind.

Kondensierte Mileh, Zur Herstellung einer grisseren Haltbarkeil
und gleichzeitig leichteren Transportfihigkeit der Mileh dampft man
dieselbe mit oder ohne Zusatz von Rohrzucker im Vakuum bei 45 bis
550 bis zur Honigkonsistenz, d.h. bis auf !/ bis !/; ihres arspriing-
lichen Volums, ein. Die in Blechbiichsen gefiillte, eingedickte Mileh
wird dann im Wasserbade auf 1000 erwirmt, luftdicht zugelitet und
kondensierte

bisweilen auch moch durch Erhitzen sterilisiert. Gute
Milch hat folgende mittlere Zusammensetzung in Prozenten:




Sterilisierte Milch. BB1

Ohne Rohrzucker Mit
Rohrzucker
Deutschland Amerika
Wasser., . . . . . . 638 48 6 26,7
Casein und Albumin . 10,4 3
3 AR Wit o 98 15,7
Milchzucker . . . . . 13,7 15,4
Asche 2.8 2.6
Rohrwucker . . . . .
Spez. Gewicht bei 159 . 1,100 1.36 1,282

Milchpulver. Die Milch liisst sich in ein Pulver mit etwa
Wassergehalt durch Eindampfen in Vakuumapparaten bei 40 bis 45"
iiberfiihren oder zweckmiissiger nach dem Verfahren von Hatmaker
neutralisierte Milch

wonach die mit Natriumbicarbonat fast vollstindig

auf zwei durch Dampf mit 3 Atmosphiiren geheizte Walzen fliesst, die

sich gegenseitig in 0,6 bis 1 mm Entfernung langsam nach unten
drehen., Die Mileh trocknet auf den Walzen zu einer papierartigen

Masse ein, die dann durch eine Schabevorrichtung abgelitst wird.

Sterilisierte Milch. Zum Keimfreimachen und hierdureh fiir lin-
gere Zeit Haltbarmachen erhitzt man die Milch nach dem Passieren
von Zentrifugalmaschinen zur Beseiticung von Schmutzteilen im stri-
menden Wasserdampf unter fortwihrendem Umriihren auf 102 bis 103%
fiilllt sie sodann in sterilisierte Flaschen und erhitzt sie dann zuniichst
auf 100" und nach dem Schliessen der Flaschen noch zwei Stunden
lang auf 102 bis 1039,

Pasteurisierte Milch ist eine keimarme, aber nicht keimfreie Milch.
Dureh das Erhitzen in besonderen, amtlich als wirksam anerkannten

eschriebenen Zeit auf eine be-

Apparaten wiihrend der hierfiir vor;
stimmte Temperatur (meist auf 66?2 und dann sofortige Abkiihlung
der Milch auf 15 bis 20° werden nur die meisten pathogenen und die
das Saunerwerden derselben firdernden Keime abgetitet.

Humanisierte Milch, zu der u.a. die Backhaussche Kinder-
-estellt und sell hin-

malch zihlt, wird aus Kuhmilch fabrikmiissig her
sichtlich ihrer Zusammensetzung und der Leichtverdaulichkeit des
Caseins moglichst der Frauenmilech gleichstehen.
Die homogenisierte Milch rahmt infolge der feinen Verteilung
ihrer Fettkiigelchen auch bei langer Aufbewahrung nicht aus.
Yoghurt ist eine urspriinglich in Bulgarien und in der Tiirkei

viel genossene Dauermileh, die jetzt auch vielfach in Deutschland
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nnd anderwiirts infolge ihrer leichten Bekidmmlichkeit verwendet

wWir In dem zur Herstellung des Yoghurts dienenden Ferment ,Maja®
sind drei verschiedene Milchsiiurebakterienarten, vor allem der Bacillus
bulgarieus, daneben noch eine Diplokokken- und eine Streptokokken-
art vorhanden, durch welche bei 45° das Casein zu 389/ in lisliche
Form, Albumosen und Peptone, unter gleichzeitiger Bildung von Milch
siiure iibergefiithrt wird.

Zur Darstellung des Yoghurts kiihlt man einmal aufgekochie,
eventuell auch eingekochte Mileh langsam auf 450 ab und fiigt der-
selben pro Liter einen Teeltffel voll Yoghurt vom vorizen Tage, der mit
etwas Mileh angeriibrt ist, hinzu. Das Gemisch bleibt dann 4 bis 5
sStunden oder so lange stehen, bis die Milech in eine dicke weisse Masse

iibergegangen ist, die man langsam erkalten lisst

Leimgebende Gewebe und Leimarten.

Der Korper aller, besonders jedoech der htheren Tiere ent-
hiilt gewisse organisierte Stoffe, die an sich in kaltem und heissem
Wasser unléslich sind, aber durch anhaltendes Kochen mit Wasser

ihre organisierte Struktur aufgeben und in Leimsubstanzen iiber
gehen, d. h. in Stoffe, die ihrer Zusammensetzung und ihrem
Verhalten nach den Eiweissstoffen #hnlich sind, sich jedoch in
heissem Wasser l0sen wund beim Erkalten ihrer Lésung eine
homogene, klebrige, elastische Gallerte hinterlassen. Nach den
Leims dienenden Materialien unterschied

zur - Darstellung
man friither den Anochen- oder Hawtleim oder das Glutin und

den Knoipelleim oder das Chondrin. Die glutinliefernden Ge-

webe hiessen ":‘”r-'[”_u”*”. die chondrinliefernden Chondrogen oder
|rI.i"."’-.’f""’f'ﬂ"lrln'.".'fn". Den Collagenen gehdren an die kni rpelige Grund-
lage der Knochen (Osszein), des Hirschhorns und des Fischbeins,
die Hant, die Sehnen usw., den Chondrogenen dagegen die
nicht verknéchernden Knorpel, z. B. die Rippenknorpel, die
Knorpel der LuftrShre, der Nase, der Ohren usw. Schmiede-
g hat indes gefunden, dass die eigentliche Knorpelsubstanz
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nuar aus einem Gemisch leicht spaltbarer Verbindungen
mucoidartigen Eiweissstoffen und von leimgebendem Gewebe mit




	Seite 659
	Seite 660
	Seite 661
	Seite 662

