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Analyt

1 Colostrum, 24 Stunden nach
dem Werfen; in lOOccmg 1862 81,63 3,12 5,96 3,33 4,91 0,58 __ __ j4. CammmUe')

Speeifisches Gewicht 1,0493 1894

Kaninchenmilch
Stickstoff-
Substanz

69,50 15,54 10,45 50,9! 34,26 ,15 Pizzi")

Delphinmilch
vom Grind oder Rundkopf (Globicephalus nielas).

1 II Von zu Kirkwall auf den
Orkney-Inseln gefangenen
Thieren...... .890 48,67 43,76 0,46 85,25 FrankW 1')

Meerschweinmilch
vom Braunfisch oder Meersehwein (Delphinus Phocaena).

1 II Gelblich dick von fischigem I
Geruch ..... . |l884[41,ll| 11,19 |45,8()[l,33|0,57| 19,00]77,77 | 3,04 | Pardie')

Molkerei-Erzeugnisse und Molkerei-Abfälle.
Praeservirte Milch.*)

Spec.
Gew.

1 ) Scherfr'sche prae- (1,0305
1 servirte Milch U,0311

1881 88,15 3,60 3,18 4,32 0,75 30,38 26,84 4,86
2 1885 89,22 2,75 2,57 4,69 0,77 25,44 23,75 4,07

3 Aus Romannshorn . . . 1881 87,98 3,26 3,01 5,01 0,79 27,12 25,04 4,34

4 desgl. 1,0323 n 86,52 3,77 4,06 4,93 0,72 29,97 30,12 4,47

Mittel 87,97 3,34 3,21 4,74 0,74 27,76 26,68 4,44

W.netxl*"*'
Ä, FreserM" >

w. Fleisch»
(in»''

F. Strotomer 1)

Bescfcäffen1""
') Compt. rend. 63, 692.
*) Staz. sperm. agr. 1894, 26, 615. Chcm. CentrbL 1894, II, 848.
') Chemical News 1890, 61, 63. Milchztg. 1890, 19, 185. Diu Milch war von dicker, rahmartiger

und hatte einen stark fischigen Geruch.
') Chemical News 1884, 52, 170. Milchztg. 1885, 14, 698.
s) Jahresbericht d. Milchw. Versuchsstation Baden 1881. Rostock 1882, 44 und 1883, 58.
•) Milchztg. 1885, 16, 545.
') Wiener „Neue freie Prosse" 1881. ,y cir.cS'
*) Die Praeservirung der Milch nach Schorf f etc. hat Achnlichkcit mit dem Pastenrisiren des Bieres un '[ ^uiU 1'1'

indem man die Milch in Flaschen einer höheren Temperatur aussetzt. Obige Proben No. 1 und 2 hatten eine " Bi*J
röthliche Färbung und bosass Probe 1 nach Fleischmann den Geschmack von gekochter, Probe 2 nach b r « ^„äeP
den von frischer Kuhmilch. Wenngleich die von Fresenius untersuchte Probe sieh auch 2—3 Monate ""^iwcih''
hielt, so giebt Fleischmann doch als TJcbelst'andodieses Verfahrens an, dass sich das Fett an der Oberflache ''"^.j^i» 11
hatte und sich nicht mehr gieiebmassig vertlieilen Hess. Auch verhielt sich die Probe No. 1 gegen verdünnte •-'
und Lab anders, als frische Kuhmilch.

**) In Proconten der Asche waren vorhanden:
Kali Natron Kalk Magnesia Eisenoxyd Phosphorsäurc Schwefelsäure Chlor
K,0 Na*0 CaO MgO FejO, P 2Os SO, Cl

24,53°/, 10,73»/,, 23,67 »/„ 2,37°/,, Spur 26,03 «/0 1,13%, 14,17°,',
***) Mit 0,60 °/0 Verlust bei der Analyse.

0.50 "/«
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Stick-

ssstoff-
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Analytiker

served Milk .... 1882 90,52 3,52 0,56 4,32 0,79 37,13 5,91 5,94 W. Fleischmann ')

Peptonisirte Milch.
Au s England?..... |lS86JS9,20| 2,93 I 3,41 I 3,80 I 0,68 I 27,13J31,58 I 4,34 I P. Vieä*)**)

Peptonisirte und kondensirte Milch.
Kindermilch von Löfflund i

Stuttgart ....

Milch Pepton

***)
Milchzucker,

Maltose,
Dextrin

1891 20,58 9,83 12,22 55,10 2,24 12,76 15,40 2,04

Milchpepton.
») Milch¬

zucker <")
1893 21,09 18,31 27,86 25,71 4,33 23,20 35,31 3,71

ftoxlilet s)

MansfeW)

•erJ^ 1

LHill»1"

;SS"|V

Di
Kondensirte (praeservirte) Milch.

Km, m

■V-

Ie kondensirte Milch wird durch Eindampfen von ganzer Kuhmilch bis zur Honigkonsistenz im
m, t oder ohne Zusatz von Rohrzucker dargestellt.

I. Ohne Zusatz von Rohrzucker kondensirte Milch.
Pnrdy (Amerika)

lles gl. .
Sgl.

1Us Amerika . . .
desgl.
desgl. .

l' es8 l (verdächtig) °°) .
des 8l-de sgl .

1871V 53,54 14,44 13,12 16,30 2,60 31,08 28,24 4,95
n 51,50 13,61 14,51 17,47 2,91 28,06 29,92 4,49
n 49,23 15,48 14,58 17,75 2,96 30,49 28,72 4,88

1871 50,40 17,80 14,20 15,60 2,00 35,89 28,63 5,74

n 61,00 10,60 11,20 15,70 1,50 27,18 28,72 4,35
n 46,40 19,10 19,80 12,50 2,20 35,63 36,94 5,70

15 36.20 30,30 20,50 10,80 2,20 47,49 32,13 7,60

n 41,20 28,20 13,60 14,00 3,00 47,96 23,13 7,67

Tl 40,50 26,50 17,70 12,80 2,50 44,54 29,75 7,13

C. F. Chandler
und Schweitzer*)

8. Percy")

S ^'Jj^sliericht d. Milchw. Versuchsstation Raden 1881. Rostock 1882, 44 und 1883, 58.
»0» , ' \r * ztg - 1887 ' l6 i 121-
s,,,, I<üfvil "K'-'tl'rält von B. C. Niederstadt (Milchztg. 1891, 20, 695). Die peptonisirte und kondensirte Kindermilch"t ein„ nn d bestellt m» AI

? Milchztg. 1887, I6,"l21.'
theilt vo

'it gesteht aus Alpenmilch mit aufgelöstem Weizenextrakt, die ohne weitere Zusätze eingedickt ist. SieU6 ,,.,ii .. "wotoiiu ,iuh .ttapeinniicn miL a
') 7 -t ' sussschmeckendfi Konserve dar^ die vor dem Gebrauoh verdünnt wird.
') A? . lr - Nalirungsm.-Üntcrs., Hyg., Waarenk. 1893, 7, 370.
•) te- Clia,üst 2- 25-

»2 Mit ( 1872, I, 93 u. 179.
Di" "--'''"/o Verlust, bei der Analyse.

'-st, | "' Stickstoff-Substanz zerfällt in: Kasein 0,9(1°,'„ Albumin 0,07 °/„ Lactoprotein und Pepton 1,88°/,.
i,i,j °) i)!' 1 ™ckstofif-Substanz besteht aus 5,65°/,, Kasein und 4,18 "/„ Albumin und Pepton.

- wurde nach der Methode von A. Stutzer (Zeitschr. anal. Chem. 1892, 31, 500) untersucht^Vm'r Mu °hpepton
fw v"" dem Stickstoff:

EssX ~,Uvdl Alkohollösliche
'Ul'e Zersetzungs¬

produkte
"iGJ101/o

In Wasser
unlöslich

(Albumose)

In Wasser löslieh

Dem °' 577 "'• °' 259 °'°
"ach besteht die Stickstoff-Substanz aus

unverändertem Kasein Albumosen
12,40 °/„

fällbar durch
Amnionsulfat

1,725 «/„

Pepton
0,81 •/,

fällbar durch
Phosphor-

wolframsäure
1,855 "/„

demnach als
Pepton

0,130 °/„

"'''Hl,, °°> WpS~0lle -,entnie11 1,20°/, Phosphors&ure und l,0G°/„ Chlornatrium.
ltc ' Mii..? 0,'1 (u's verbältnissmässig geringen Fettgebaltes gegenüber der Sti

in Alkohol löslichen Stoffen
3,64 »/,

Mild, hergestellt.
iltnissuiässig geringen Fettgehaltes gegenüber der Stickstoff-Substanz wahrscheinlich aus ab-
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No. Nähere Bezeichnung

10

11*)
12*)
13
14
15
16*)
17*)
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27

28

29
30
31

32

33
34

35
36

37

38
39

Romanshörner kondensirte
Alpenmilch.....

Romanshörner, April . .
desgl. Juli......
desgl. „......
desgl. „ ......
desgl. „......
Aus Casonay (Schweiz). .
Aus England.....
Amerika.......
Eagle........
New-York ......
National.......

Von Ad. Schreiber in Bremen
Von Walcker u.Co. „

Herkunft nicht angegeben

Von Gossau (St. Gallen) .

Romanshorn (Thurgau) . .
Freiburg.......
Montreux......

f i " E " B"""
Schweizer ......
Enthielt Borax und Natrium-

bicarbonat.....
Alpeumilch; enthieltCalcium-

carbonat ......

Enthielt Natriumbicarbonat

1881

1882

1881

1882

1885
1883
1884

1880

1881

In der natürlichen Milch

% /o

62,84
62,38
61,21
62,40
64,53
63,55
52,32
56,52
53,04
56,83
55,86
59,24
65,97
63,81
55,83
64,00
65,00
68,90

65,25
**)

63,42
61,50
58,30

**)
56,96

56,92
51,72

60,50

57,30

59,36 12,09

68,80j 8,56
57,62jll,37

11,39
9 96

11,22
12,26

9,38
14,07
12,13
11,03
17,26
15,07
13,96
14,02

8,36
10,32
13,25
11,00

9,00
8,20

10,33

11,00
11,40
11,80

8,50

7,62
11,69
***)

10,20

%

11,11
10,16
10,16
11,63
11,63
10,57
13,09
13,24
16,29
14,36
14,28
13,97

8,46
9,77

10,52
10,50

8,25
8,30

10,82

11,25
12,30
13,10

16,02

17,09
14,33

11,82

13,70

12,24 14,15
9,26 12,17

ll,57]l7,20

12,03
13,69
13,48
11,69
16,34
14,01
17,43
15,83
10,64
11,64
13,90
10,44
15,07
13,68
17,66
12,50
15,75
13,00

11,59

12,12
12,60
14,50

16,32

16,22
19,51

15,43

<
%

IndorTrocke:
Substanz _ £>Nfc^J PI

30,65
26,47
28,92
32,61
26,44
38,60
25,44
25,37
36,75
34,91
31,63
34,40
24,57
28,51
30,00
30,56
25,71
26,37

29,73

30,07
29,61
28,30

19,75

13,05
24,21

25,82

29,75
27,44
26,83

29,89
26,74
26,19
30,93
32,79
29,00
29,15
30,45
34,69
33,26
32,35
34,27
24,86
27,00
23,82
29,17
23,57
26,69

31,14

30,75
31,95
31,41

37,22

39,67
29,68

29,92

32,08

30,12
29,68
27,30

4,90
4,24
4,63
5,22
4,23
6,18
4,07

4,06
5,88
5,59
5,06
5,50
3,93
4,56
4,80
4,89
4,11
4,22

4,76

4,81
4,75
4,53

3,16

2,09
3,87

4,15

4,76
4,39
4,29

Analytiker

F. Strohmer ')

W. Fldsch*«'"' fl

N. Gerber ')

Ch. Girard')

C'astellucci*)

\ W. Fleist-I'«"""fl

Waller*)

M. Sc/trodt')

\ w.Fleisc!:""""'''

Th. J/« W" S)

W. Eugi

l a. Vö,cUr

)**)

Ch. »«ri*)

') Wiener „Neue freie Presse" 1881. Spec. Gew. 1,0097.
J) Bericht der Milchw. Versuchsstation Baden für 1881, 1882, 1883, 1884.
») Kepertorram f. analyt. Chem. 1882, 68.
<) Jahresbericht d. Milchw. Versuchsstation Kiel 1885/88, 11.
s) Nach The Pharm. Journ. and Trans, in Chem.-Ztg. 1884, 8, 1874.
') Jahresbericht d. landw. Versuchsstation Vorarlberg in Tisis 1880.
') Analyst 1881.
6) Girard, Documenta sin los falsifications etc.
*) Es ergaben: Nb. 11

Verlust . . . 1,49 "/o
No. 16 ergab ferner 1,74 »/„ Benzoesäure.

**) Der Wassergehalt ist hei No. 28, 29, 30 u. 31 aus der Differenz berechnet.
***) Die Stickstoff-Substanz ist aus dorn gefundenen Stickstoff-Gehalt (hei No. 37 1,36 »/„, bei No.

bei No. 39 1,87 "/„) durch Multiplikation mit 6,25 berechnet.

Laboratoire Municipal. Deuxiöme liapport. Paris 1885, (;je

12 16 17
1,59 •/„ 0,50 /. 1,05 »/,

40

41 1
42

43

44

45

49

50

'■2

54

c»tt„.

%

tf>* ,U
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Nähere Bezeichnung

^chorfFsche praeservirte
und kondensirte Milch von

Dr enkhan in Stendorf
auf Va eingedickt
» 'a »

desgl.

Aus Russland ....

Al lgäuer Rahmmilch
U eingedickt und

sterilisirt

0nd ensirte Milch in Blech-
° Sen, Asche etwas zinn¬

haltig

ste kondensirte Milch

0n der Norwegian Milk j
C°ndensing Company \

r Rahmzusatz kon-
P">irt .

l °nd e
Milch

Schwan-
fNo.7— 9 )| kungen

1883

1891

1888

1891

1896

1896

1893

1897

n

1895

In der natürlichen Milch

76,15

66,21

75,53

70,94

75,54

65,97

66,75

66,02

62,87

68,14

63,31

63,47

59,26

61,92

68,97

61,46

46.40-
56,15

111110

7,28

10,96

7,08

8,28

7,43

8,36

10,32

9,25

10,27

7,32

12,24

9,80**)

8,70

11,17

.,03—14,87

6,12

8,46

6,05

6,41

6,05

8,46

10,01

9,09

10,85

11,58

9,03

10,72

9,30

11,87

10,05

11,42

8,50-
15,29

•I,

9,26

12,31

10,02

12,57

9,42

15,07

11,19

12,88

13,78

11,54

12,93

13,94

14,45

10,39

13,96

5,09-
17,34

1,46

2,19

1,39

1,80

1,56

2,14

1,76

1,95

2,23

1,79
*)

2,49

2,07

2,11

2,12

1,89

1,99

1,32-
2,62

InderTrocke
Substanz

Sil
ifi Olza

h

30,52

32,45

28,93

28,49

30,38

24,57

31,04

27,23

27,66

22,98

33,36

28,20

28,04

28,99

13,05-
38,60

25,66

25,04

24,72

22,06

24,73

24,86

30,11

37,91

29,22

36,34

24,61

29,35

22,83

31,17

32,39

29,64

22,06-
39,67

Sil

7.

4,88

5,19

4,63

4,56

4,86

3,95

4,97

4,35

4,43

3,68

5,34

4,51

4,49

4,64

2,09—
5,88

Analytiker

W.FleiscHmann ')

/. Cosack 2)

Alex. Jürgens*)

U. Wesener*)

B.O.Niederstadt i)

M. Blauberg fl)

//. Droop - Rich-
mond und L. K.
Boseley 8)

■ E. Bergstrand*)

a.Ambähl")

Bericht d. Milchw. Versuchsstation
!> Ori

Raden für 1881, 1882, 1883, 1884.

ahresbcricht der Milchw. Versuchsstation Kiel für 1885/86, 12. Viertel). Nahrungs- u. G-enussm. 1887, 2, 363.1 Pha

Hial, „S) M»<*
lrm. Zeitsohr. für Russland 1891, 30, 199. Viertclj. Chemie, Nahrungs- u. Genussm. 1891, 6, 256.

*" Og-oi" £• 1891 , 20, 695. Die Milch hatte eine gelbliche Farbe, war dicklich wie Kahm und keimfrei; sie
' /» Phosphorsäure (P.O.).
) Archi- - -
? Phar,

Archiv für Hygiene 1896, 27, 119.

"> An,
') Vi,

rm. Centrh. 1896, 37, 117. Viertel]. Nahrungs- u. Genussm. 1896, II. 126.
llyst 1893, 18, 170—174. Chem. Centrbl. 1893, II, 598.

ertelj. Nahrungs- u. Genussm. 1897, 12, 362.
eri«ht des Kantonchemikcrs für St. Gallen für das Jahr 1895, 9.

" l": '»1(1nJ* 0'387 "/" Kalk, 0,033 °/„ Magnesia, 0,429 •/„ Kali, 0,113 °/„ Natron, 0,031 »/„ Schwefelsäure, 0,488 •/. Phosphor-
.,.,. '" 28 "/« Chlor.

""J JIit 9-8l% Kasein.
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2. Unter Zusatz von Rohrzucker kondensirte Milch.

Nu.

1
2
3
4
5
6
7
8
9

10
11
12
13
14
15

16
17
18

19
20

21
22
23
24
25

Nähere Bezeichnung

Aus Cham*) in der Schweiz
desgl ........
desgl ........
desgl. **) ......
desgl ........
desgl........
desgl ........
desgl ........
desgl........
desgl ........
desgl. (engl. Filialen) . .
desgl. „ „ . .
desgl. „ . .
desgl. . .....
desgl. Anglo-Svviss Con¬

densed Milk-Company.
Spec. Gew. 1,306 . .

desgl ........
desgl ***) ......
desgl.***) ......

Mittel (1 — 18)

Aus Vivis-Kempen*) .
desgl........

Mittel (19—20)

Aus Luxburg-Alpina .
desgl........
desgl........
desgl........
desgl. (Filiale Sonthofen) .

Mittel (21—25)

1868
1873

»
1872
1875
1876

n
1877
1876

1879

1891
1894
1896

1872
1877

1873
n

1872
1875
1876

In der natürlichen Milch

24,13
26,23
23,90
24,70
26,95
27,80
25,95
28,24
26,86
23,51

25,40
22,50
20,50
23,48

25,75
17,44
24,70
24,57

"/,,

13,67
9,43

10,16
9,77

10,56
8,00

13,11
9,41

10,85
11,00

18,10
12,30
12,70
11,35

10,40

9,45
7,92

•/.

8,67
8,34
9,35
6,02
9,13
9,26

10,46
8,64
9,99

10,62

10,00
10,50
10,80

9,70

11,79
7,10

10,80
10,52

%
10.

/o

11

82 40,48
53,89
54,59
57,40
51,13
52,69
48,32
51,56
49,58
52,96

50,80
52,90
54,10

,95 41,41

11,12

14,13
14,44

39,02
52,74
39,27
40,90

Vi

2,23
2,01
2,00
2,11
2,23
2,25
2,15
2,13
1,71
2,11

1,70
1,80
1,90
2,11

1,92
1,42
1,65
2,65

24,65

23,40
22,07

11,10

10,00
18,00

22,74 14,00

28,38
29,09
24,70
20,93
24,12

8,81
7,79
8,81
9,62

9,55

13,83
11,93

11,48 41,22 2,00

12,88

12,61
10,43
12,45
18,78

10,88ilO,27

25,44| 9,98 12,91

50,74
45,26

48,00

46,55
51,33
51,87
49,69
52,84

50,40

2,03
2,74

2,38

2,23
2,07
2,17
1,36
1,94

2,07

In der Trocken¬
substanz

CO
/o

18,02
12,78
13,35
12,97
14,46
10,99
17,70
13,11
14,83
14,38

24,30
15,87
15,97
14,83

14,01

12,55
10,50

11,43
11,31
12,29

8,00
12,50
12,83
14,13
12,04
13,66
13,88

13,42
13,55
13,58
12,68

15 88

8,60
14,49
13,95

14,74

13,05
23,10

18,08

12,30
10,99
11,70
12,17
14,34

12,68

18,05
15,31

16,68

17,61
14,71
16,53
23,75
13,53

12,3017,23

2,88
2,05
2,14
2,08
2,31
1,77
2,83
2,10
2,37
2,30

3,89
2,54
2,56
2,50

2,24

2,01
1,68

Analyf' ker

2,36

2,09
3,70

2,89

1,97
1,76
1,87
1,95
2,29

1,97

rodt ')C. Karins

J. Mo**«**
l\ Soxht» )

j, ForsW )

p. Wag«1'" 1

,N. Oei

A. u^if
Sinee )

B. C ^f"
Stadt') ,

E.Berptr^

I cester")

R Wai]i'er

WemU<"'r>

E . Sei"11''

E. Kopf^

1>.II'«!'«'''"'

jf. Gert>a ' ]

!)

') Aren. f. Pharm. 18G8, 135, 218. , . Im«111'
■) Jahresher. für Agrik.-Cliem. 1873/74, 280. Desgl. 1879, 35G und Erster Bericht über Arbeiten >lcl

Versuchsstation Wien 1878, 70.
») Milchztg. 1875 u. 1876 und Alpwirthsch. Monatsbl. 1878, No. 65.
4) Daselbst 1876, No. 167, 1700.
5) Forschungen auf dem Gebiet der Viehhaltung. Beilage zur Milchztg. 1879. Heft VIT.
«) Milchztg. 1891, 20, 695.
') Viertel]. Nahrungs- u. Genussin. 1897, 12, 362.
") 27. Jahresbericht des Gesundhcitsrathcs von Massachusetts. Boston 1896, 664.
') Milchztg. 1877, 6, 220.

*) L. Kotier hat (Dingler's polytechn. Journ. 198, 161) ebenfalls Analysen von eondensirter Milch a^ (
,!■;.'«;v-'"

Sassin und Vivis ausgeführt; diese weichen aber — sie enthalten nur halb so viel Fett als Stickstoff-Substanz -
von denen anderer Chemiker ab, dass ich dieselben hier nicht mit aufführe. tbeü^

**) Diese Probe wird von F. Soxhlet wegen des geringen Fettgehaltes als verdächtig, d.h. als ans
entrahmter Milch hergestellt, bezeichnet.

***) Die Untersuchungsmethoden siehe unten S. 289, Anmerkung.
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„rodt ')

rber')

,1.1»''

,;wei» e

No.
Nähere Bezeichnung

Vev ey-Schweiz . . . .

des gl- (Nestle) . . . .
4«8gl ........
*«gl. Nestle's Condensed

Milk - Company, spec.
Ge w. 1,298 . . . .

desgl.

Mittel (26—30)

Ge °f (Nestle) . . . .
rh «n-Schweiz, Gerberu.Co.
des gl. .

Mittel (31 — 33)

Gru yeres in der Schweiz .

W eichnitz
desgl.

' n »sbruck (J. Gfall)
desgl.

JVicn (Hernais) ! '.
Eiland
de sgl. .
desgl.

R aterl °° (üairy Co.)*) •
Hamburg (Albers)*) . .
,° tWe 8cn (Honnar)*) . .
desgl.
de Sg,. . '

L Milk Co 00 ""' 8 Cream '-

WUts (Sw°ind,'Jon)

Herkunft nicht
näher angegeben *)

(England?)

1872
1879

1891
1896

1880
1877
1870

1873
1868

n
1867
1873

»
1879

1878
1880
1878
1871
1875
1876
1879

In der natürlichen Milch

5> «3

23,40
25,28
24,75

25,83
23,85

10,00
10,25
12,67

9,12
8,51

24,62

25,35
35,66
26,05

30,86

29,80
12,43
28,63
21,50
24,53
27,38
24,26
26,88

25,21
26,75

21,67
15,45
32,80
35,66
30,08

25,56
24,89
24,30
27,00
26,50
24,94

10,09

11,26
16,35
12,46

14,41

8,81
17,59
10,85
10,20
10,97

9,24
10,82
11,07
14,65

9,95
15,86
19,76
13,13
16,35

9,02

12,39
13,08
18,52
17,20
16,39
15,36

'/.

13,83
8,62

11,53

12,35
10,70

° =

50,74
53,82

11,19|37,69

9,50
14,25

11,39

9,37
14,68
10,42

12,55

12,61
18,31
12,18
12,90
11,17

9,61
9,63
8,67
9,21
8,81
9,15

11,52
9,80

14,68
7,54

9,90
10,64
10,80
11,30

9,50
9,50

11,70

9,47

41,12
41,02

2,03
2,03
2,1

2,08
1,67

40,20

42,47
30,18

U,04|38,19

2,00

2,08
3,12
1,89

10,31 [29,76

46,55
48,14

52,90
50,06

17,25|34,40
53,13
51,12

35,48
37,16
36,23
34,65

41,25
30,18
51,35

40,10
35,47

13,42
15,13
13,48
16,17

10,18
13,31
16,50
12,00
17,54
15,36

2,51

2,23
3,53

2,50
3,27
2,12
2,16
2,26
2,03
2,05
2,61
2,45
3,01
3,12
2,01

1,87
2,61

27,1112,77
29,59 2,91
27,06 3,09
32,14 2,43

In derTrocken-
Substanz

13,05
13,72
16,64

12,30
11,18

^"5

18,05
11,54
15,32

16,65
13,99

13,38

15,08
25,41
16,85

15,11

12,42
22,81
14,09

19,11

12,55
20,09
15,20
12,99
14,54
12,72
14,29
15,14
19,59
13,58
20,25
23,37
19,54
25,41
12,90

16,64
17,41
21,82
23,56
22,30
20,46

18,45

17,99
20,91
17,07
15,52
14,80
13,23
12,71
11,86
12,31
12,03
11,68
13,63
14,58
22,82
10,79

13,16
14,17
14,27
15,48
12,93
12,66

2,09
2,19
2,69

1,97
1,79

2,14

2,41
4,07
2,70

3,06

2,01
3,21
2,43
2,08
2,35
2,04
2,29
2,42
2,13
2,17
3,24
3,74
3,13
4,07
2,06

2,66
2,79
3,91
3,77
3,55
2,27

Analytiker

P Wagner')
F. Soxhlef)
iV. Gerber 3)

B. C. Nieder¬
stadt')

Ch. P. Wor-
cester *)

L. Janke 6)

[2V.Gerber
I ;) u. »)

F. Schutze')
v. Gohren' 1)
K. Eichhorn'*)
E. Peters")

./. Moser und
F. SoxJüet

') «• ")

F. Soxldet -)
N. Gerber 3)
j. Mctrtm&on11)
N. Gerber 3)
Schaedler ,2)

•>iV. Gerber 7)

F. Soxhlet ~)

C. Gerber 3)

Arth. Hill
' I/assal ,z)

^^iZ K̂ a)LfiI„nAsiik--Ghem. 1873/74, 280. Desgl. 1871», 356 und Erster Bericht über Arbeiten der landw.

') p„ Molkereiwesen von W. Fleischmann 1879, 1052—1053.
') M . , U"'B™ auf dem Gebiet der Viehhaltung. Beilage zur Milchztg. 1879, Heft VII.
>) £"™?tg- 1891, 20, 695.
«) j,- Jahresbericht des Gesundheitsrathes von Massachusetts. Boston 1896, 604.
•) tu! 1',1'"'- Monatssehr. wider die NahrungsfiUscher 1880, 62.
hl [V „ «'• 1875 u. 1876 und Alpwirthsch. MonatsbL 1878, No. 65.
.) j^Wbst 1870. No. 167, 1700.
'"> I). ,, " ,r- f- Agrik.-Chem. 1808/69. 708 u. 709.
o, gelbst 1807, 338.
■> p^ m -Ztg- 1881, 5, 209.
'•! !,,' [".'■ Centrbl. 1871, No. 35.
*. ""■ Its adultcration and the methods for their detection. London 1876, 395.

lcse Proben erscheinen ebenfalls sämmtlieh verdächtig, d. li. aus thoilweisc entrahmter Milch hergestellt.



288 Molkerei-Erzeugnisse und Molkerei-Abfalle.

No.

55
56
57

58
59
60
61
62
63
64
65
C6
6V
68
69
70
71

72

73

74
75
76

77

78

Nähere Bezeichnung

New-York, Gail Borden .
desgl. (Aldernay) . . .
desgl. (Amer. cond. Milk

Co.*)......

Herkunft nicht
näher unterschieden

(aus der Schweiz,
England, Irland, Nor¬
wegen und Canadien)

Aus Vevev und Montreus

Aus England?

Eingedickte Milch der
Fabrik Hollandia in

Viaardingen . . . .
Italian Condensed Milk Com¬

pany. Spec. Gew. 1,299
Schmidt's kondens. Milch

(Holstein). Spec. Gew.
1,267......

Kondensirte Vollmilch

(aus England?)

„Beindeer Brand" der Con¬

densed Milk u. Canning
Co., Truro, No. 5 . .

„Fluid Brand" von Gebr.
Cleever, London u. Liver¬
pool .......

1875
1876

1878
1884

18 S
1881

1890

189

1888

1892

In der natürlichen Mikli

27,72
28,38

25,43
27,50

28,30
27,25
30,20
28,50
29,50

28,80
26,33
21,68
23,49
22,15
24,53
23,49

29,39

27,07

34,70
26,40
25,60
26,80

25,67

9,92

10,22

11,35
11,50
11,80
12,12
12,00
11,30
11,50
12,00
8,54**)

9,19**)

9,27
8,82
9,44

7,43**)

8,58

9,12

11,50
12,60
10,67
11,07

8,44

8,61
9,23

7,01
10,50

9,60
9,00
8,00
8,60
8,20
6,70
9,78
9,92
6,47

10,69
6,22
9,53

7,11

10,18

13,89
11,50
10,40
10,65

7,29

%

51,84
51,57

10,11
14,40

44,22
34,50

14,70 33,80
15,20
15,00
14,00

34,40
32,40
36,00

14,40|35,00

15,00
13,85

36,00
39,80

56,98
58,66
55,96
57,72
57,34

12,33

10,92

10,50
14,40
14,52
14,20

13,49

27,70 9,31 5,13 14,30 41,502,06 12,88 7,10

39,65

40,12

26,62
29,95
33,59
32,15

43,16

1,81
1,56

1,89
1,60
1,80
2,03
1,90
1,60
1,40
1,50
1,70
2,23
2,11
2,17
2,09
2,21

2,94

2,59

2,79
2,05
1,90
1,90

1,95

In der Trocken¬
substanz

" TT*-
Iß ■»■§

„ <o%

13,72
14,27

15,22
15,86
16,46
16,66
17,19
15,80
16,31
16,85
11,59
11,73
12,12
11,37
12,51

9,71

12,15

12,51

17,61
17,12
14,34
15,12

11,36

^"5

/o

11,91
12,89

9,40
14,48
13,39
12,37
11,46
12,03

11,63
9,41

13,28
12,67

8,46
13,67

8,24
12,46

10,07

13,96

21,27
15,63
13,98
14,55

9,81

2,20
2,28

2,44
2,54
2,63
2,67
2,75
2,53
2,61
2,70
1,85
1,88
1,94
1,82
2,00
1,55

1,94

2,00

2,82
2,74
2,29
2,42

1,82

2,06

Analytiker
No.

Ch. GirW'^

yöleier'l

t 5)

B. C. ***""
statt")

J. C. SHf

fr«»* ,fm

') Jahresber. f. Agrik.-Cb.em. 1867, 338.
2) Forschungen auf dem Gebiet der Viehhaltung. Beilage zur Milchztg. 1879, Heft VII.
3) Nach Pharm. Journ. and Trans. 1884, in Chem.-Ztg. 1884, 8, 1874. u 6a6-
4) G-irard, Documents sur les falsifications. Laboratoire municipal. Deuxieme rapport. Paris 1885, 6,i'>,.; rt ti'lj'
5) Analytiker '.' Mandbl. teggen de Verfalsch, v. Lebensmidd. 1890, No. 12. Molkerei-Ztg. 1890, 46.

Nahrungs- u. Genussnuttel 1890, 5, 419
«> Milchztg. 1891, 20, 695. ' nthoä 68
') Analyst 1888, 13, 222 und Vicrtelj. Nahrungs- u. Gcnussmittel 1888, 3, 356. Auf die Untersuchungs™ 13

des Verf. kann hier nur verwiesen werden. no 86»;
8) Commercial Bulletin No. 6. Ottawa Canada "/n 1892, 11—14. Centrbl. Agrikultur-Chemie 1893, < ^ u„d

Die Probe „Beindeer Brand" war von schwach gelblicher Farbe und vorzüglicher Beschaffenheit, vollständig homos
gleichmässig loslich in Wasser. Auch die Probe „Fluid Brand" war von guter Beschaffenheit und leicht löslich.

'9 S
80 «1
81 B
82 8
83 d
84 d
85 B
86 S
87 d
88 ,T
89 •I
90 d
91 d
92 C
93 G
94 d
95 S
H L
97 M
98 d
99 H

100 B
'Ol d
lOo li
IO.3 T
104 P
'05 r
106 1
107 i\
'08 1

K

Mit ,
ko 0(

■Nif,
"dl,.Will

ii,,(.

*) Diese Proben erscheinen ebenfalls sämmtlich verdächtig, d. h. aus theilweise entrahmter Milch berges«
**) Aus dem gefundenen Stickstoff durch Multiplikation mit 6,25 berechnet.

teilt



Kondensirte Milch. 289

■iirard)

oW

Nähere B

Kondensi

izeichnung

CDCt- 3«.=
-_■3~ CO

c3

In der natürlichen Milch In der Trocken¬
substanz .äc s

~ NCG
OJrö

%

No. t-aminm

h

N
, C

■*te.2Ms "
0)%

0u.

/o

■=2SS
= 3
% %

0

in<
%

N
■ile a
■SSV

/o

u-

%

Analytiker

rte Milch
aus Ai nerika.

79
80

Standart
Sgl. .
Baby
Kose
desgl.
desgl.
Bei!

Preis
pro can.

• • . 0,18 1896 27,63 7,40 9,63 16,75 36,59 2,00 10,23 13,31 1,64
81 • • • 0,10 r> 30,51 9,09 8,25 10,09 40,54 1,52 13,09 11,90 2,09
82 ■ . 0,10 n 24,48 7,27 11,95 12,18 42,46 1,86 9,63 15,82 1,54
83 • . 0,13 n 27,95 8,33 10,88 11,51 39,63 1,70 11,56 15,10 1,85
84 • • 0,10 n 24,70 7,52 10,23 20,06 35,54 1,95 9,99 13,59 1,60
85 • . 0,12 ;: 26,65 7,50 10,82 11,55 41,98 1,50 10,22 14,75 1,64
86
87 Stre « Clover

desgl.
' B - Smith

r 'P Top .
des gl. .
desgl. .

Ch allen ge
, * Borden
desgl.
Sa *em
Leader

• • 0,09

• . 0,10

n

n

29,68
27,18

7,55
5,95

9,44
9,68

13,96
12,18

37,55
43,50

1,82
1,51

10,74
8,17

13,42
13,29

1,72
1,31

88
89
90

• • 0,10

• ■ 0,09

n

n

n

28,30
30,85
29,60

7,00
7,84
9,39

9,52
9,25

10,54

9,71
13,84
12,73

44,18
36,50
36,05

1,29
1,72
1,69

9,76
11,34
13,34

13,28
13,38
14,47

1,56
1,94
2,33

91 • . 0,10 „ 24,75 7,39 7,80 18,93 39,53 1,60 9,82 10,37 1,57
92 ■ . 0,10 n 28,18 9,06 10,47 13,34 37,38 1,57 12,61 14,58 2,02
93
94

■ • 0,10

Eagle 0,18

29,50
28,04

8,32
8,78

10,80
8,25

11,43
11,55

38,28
41,96

1,67
1,42

11,80
12,20

15,32
11,46

1,89
1,95 Charles P.

95 ■ • 0,18 n 27,27 8,39 10,35 13,84 38,37 1,78 11,54 14,23 1,85 Worceater ')
9<i • • 0,08 n 29,56 8,37 9,28 15,43 35,79 1,57 11,"88 13,17 1,90
97

Ma gnol ia '.
desgl.

• ■ 0,09 » 25,44 5,96 9,72 12,69 44,62 1,57 7,99 13,04 1,28
98 • • 0,10 n 29,11 7,58 10,43 11,75 39,45 1,68 10,70 14,73 1,71
99

Rival . . — n 27,90 8,51 7,45 16,58 38,04 1,52 11,80 10,33 1,89
lOo
'Ol Btttterc up *

deegi.

• - 0,10 n
0

25,96
34,10

6,42
9,25

8,42
9,18

14,69

7,09
43,19
38,92

1,32
1,50

8,67
14,04

11,37
13,93

1,39
2,25

loa
103
104
1n-

Rassel

J*Cent' '
' lne Tree
üiroe

• • 0,10

n

n

31,00
25,41
24,59

6,90
8,31

9,83

9,13
8,05

10,61

11,92
10,53
13,40

39,64
46,26
39,99

1,41
1,44
1,58

10,00
11,14
13,04

13,23
10,79
14,07

1,60
1,78
2,09

'05
106
»07
10 8

• • 0,10 n 29,50 7,67 9,91 13,13 38,30 1,49 10,87 14,06 1,74

ß&isy ■ • 0,08 71 28,88 9,42 8,22 13,45 38,63 1,40 13,25 11,56 2,12

S kMaij '
fistle

• • 0,10 n 27,50 8,92 9,05 14,25 38,96 1,32 12,30 12,48 1,97
* • 0,15 11 27,58 8,90 12,34 7,05 42,77 1,36 12,29 17,04 1,97

h aus Äme-l
lI^Mittel |!

11 28,68 8,47 8,03 10,94 42,55 1,33 11,88 11,26 1,90

Mi
— 28,02 8,06 9,58 12,89 39,92 1,53 11,20 13,31 1,89

ens -Mii cl
r 1 Gesammtrr

1 |^ Schwankt^
ittel
jen*)

26,44
12,43-

35,66

10,47
5,8S—

18,69

10,07
5,22—

17,47

14,16
7,16—

18,60

36,86
26,24-

46,99

2,00
1,28-

3,20

14,24
7,99—

25,41

13,69
7,10—

23,75

2,28
1,28-

4,07

') 27
"0 Di« o S enCht lJes Ge 8Unctheit8rathesvon Massachusetts. Boston 1896, 664

-'Wh !',„ " Wl,nku ~le„^*CJto« ausschliesslich derer für Wasser sind auf den mittleren Wassergehalt (26,44%) bezogen.

6\Lö SUau <^er LS, ethoden: 40 g der gut durchgemischten Substanz würden mit Wasser auf 100 com
'™lg wurde ein Thcil noch mit der gleichen Menge Wasser verdünnt und 5 cem der so er¬

es! 1 4o-l'r()acnt zur Bestimmung der Trocken-Substanz und der Asche verwandt.
' ''"'rt, Die]?; *'.'" -Lösung wurden in einer Filtrirpapierhttlse bei 100° getrocknet und im Soxhlet'schen

'»ig v , ' Jlw cissstoffe wurden in 5 ecm mit Kupfersulfat gefüllt, entfettet und verascht. Im Filtrat wurde
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Kondensirte Haibmiich und Magermilch.

NO. Nähere Bezeichnung

Von Heckmann in Berlin

Aus England?

Von ran den Bergh in Cleve
„Shamrock Brand" von

Gebr. Cleever, London
und Liverpool . . . .

Aus Deutschland . . .

Mittel (No. 2—8) —

n j2

1882
18

1896

1892
1898

In der natürlichen Milch In der Trocken¬
substanz

7o

~ o tn
COt> 3

»/"10

68,96
30,30
24,80
26,80
28,00
35,80

30,22
26,67

28,94

12,43
12,60

12,40
12,37
12,10
10,09

10,44
11,63

12,71

%
0,26
4,70
4,70
4,70
4,00
0,27

0,35
Spnr

2,63

15,73
15,28
15,72
14,60
14,90
12,87

10,80
13,77

35,15
38,70

39,90
38,70
38,84

46,06
45,28

13,9939,49

2,96
2,10
2,42
2,27
2,37
2,13

2,13
2,23

2,24

II»
CO

40,05
18,08
16,49
16,90
16,81
15,72

14,98
15,86

j* E^3

0/

17,83

0,84
6,74
6,25
6,42
5,56
0,42

0,50
Spur

3,70

6,41
2,89
2,64
2,70
2,69
2,52

2,40
2,54

2,85

Analytiker

J. C Sf "
| stone )

Versuch^"

frank '''■
Schutt )

B. B'ß;

Kondensirte Molken.

l|jVon Heckmann in Berlin |l882|20,64| 11,06J 0,38|61,06| — 6,86| 13,94] 0,48 | 2,23 | ,«««» >

Kondensirte Ziegenmilch.
1 IIVon Gebr. Sigmond in I _ urfrtifl

Klausenburg . . . . |l88o|20,98jl7,Oo[l6,95Jl5,72|26,75|2,6o| 21,51 J21,45 | 3,44 | ^■0ai

Kondensirte Stutenmilch.
i*)
2*)
3*)
4*)

Von Dr. Carrick's
Fabrik in

Orenburg dar¬
gestellt

Sommer 1882 17,90 13,50 12,07 54,88 1,65 16,44 14,70 2,63

n » 18,80(15,23 10,08 54,09 1,80 18,76 12,41 3,00
n 1883 26,73 13,69 4,77 53,07 1,74 18,68 6,51 2,99
„ )) 24,04 12,17 6,20 55,81 1,78 16,15 8,16 2,58

0. 2—4) — 21,87 13,65 8,28 54,46 1,74 17,50 10,49 2,80

[>. Vi'1

der Milchzucker volumetrisch nach Pehling und der Rohrzucker aus der Differenz bestimmt. — Nach obige» ^"Vü 1''1'
sind alle eingedickten Milchproben aus Vollmilch hergestellt. Zur Berechnung des Fettgehalts der vcrwendci
wurde ein fettfreier Troken-Substanzgclialt von 9,3»/o in der Milch angenommen. ^t v"\

Bei 13 von demselben Verfasser früher untersuchten Proben kondensirter Milch sehwankte der Wassers goflt°]
23,32—31,68»/ 0, der Fettgehalt von 3,15—7,83°/„. Nach 26. Jahresbericht des Gesilndhcitsrathes von Massachus« 10'
1895; Viertclj. Nalirungs- u. Genussm. 1895, 10, 615.

') Bericht der Milchw. Versuchsstation Baden 1882. Rostock 1883. S. 22. ,1,011b'5'
!) Analyst 1888, 13, 222. Vierteljahrosschr. Chemie Nahrungs- u. Genussm. 1888. 3. 356. Auf die UnterSU

methoden des Verfassers kann hier nur verwiesen werden.
3) Original-Mittheilung. „ gfiS.
') Commercial Bulletin No. 6. Ottawa Canada 29/12 1892, 11—11. Centrbl. Agrikultur-Chemie 1893,

Die Milch ist etwas bläulich gefärbt, von guter Beschaffenheit und leicht löslich in Wasser.
5) Zeitschr. öffcntl. Chem. 1898, 4, 451. Die Milch enthielt 0,47 °l„ Milchsäure.
«) Milchztg. 1880, 9, 362.

') Milchztg. 18S3, 12, 329 und 1884, 13, 164. ., ,i. \
*) No. 1 u. 2 waren durch Zusatz von 2,33 "/o Zucker und Eindampfen auf ca. '/, ihres Gewichtes, N":^, 9ol

durch Zusatz von 3 0/0 Zucker und Eindampfen auf ca. '/, ihres Gewichtes dargestellt. Die kondensirte Stutenu
wie kondensirte Kuhmilch als Ersatz der Muttermilch für Säuglinge dienen.

10
ll

:|Uf :
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Milchpulver. — Rahm.

Milchpulver.
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Nähere Bezeichm

In der natürlichen Substanz

°k °k '

Luder Trocken¬
substanz teilO O i

«gl

^ *• Aus Vollmilch.
*«compressed cream
*'« von der „Fabrik
; on <3ensirter Milch" in

/° S8au in der Schweiz
a - Kosam m Pilsen

„ <-•• Drenkhan in
"entorf

Mittel

1888 3,92 24,38 26,04 38,51 7,24 25,37 27,10 4,06
1896 8,77 23,10 22,10 26,26

*) 3,53 25,32 24,22 4,05

1895 5,55 21,76 21,35 46,21 5,13 23,04 22,61 3,69

6,08 23,09 23,14 42,39 5,30 24,58 24,64 3,93

Analytiker

1> Aus Magermilch.

6xtv m Pres sed Milk-

G n 1en 81rt er Milch" in
Miil in dor Schweiz

h cVlvervonC.Drcnk-
i an >n Stentorf. . .Ä (aus der

i^vervoncWoch

Ambilhl ')
LadislausBaudis1)

Versuchsstation
Münster 3)

Mittel

1888 4,17 35,56

*
1,65 52,37 7,51 37,11 1,72 5,94

1892 6,71 29,42 0,80 57,25 5,82 31,54 0,86 5,05

1890 5,80 29,90 2,40 56,10 5,80 31,74 2,55 5,08

1893 13,51 28,48 2,03 49,21 6,77 32,93 2,35 4,27

7,55 30,81 1,73 53,43 6,48 33,33 1,87 5,33

djUBS"

22,

die» !

Rahm.

0h ne nähere
^eichn, ung

1860 83,23 4,24 8,17 3,02 — 25,28 48,72 4,05

i) 80,42 4,29 10,84 3,74 — 21,91 55,36 3,51
n 82,36 4,16 9,76 — — 23,58 55,33 3,77

1863 59,25 2,20 35,00 3,05 0,50 5,40 85,89 0,86

?i 52,51 2,69 41,16 3,19 0,45 5,66 86,67 0,91
1

n 70,41 — 23,05 — 0,59
— 77,89 —

n 59,92 2,60 33,55 3,30 0,63 6,48 83,71 1,00

n 60,10 2,73 33,56 2,99 0,62 6,84 84,11 1,09
1867 66,73 3,18 25,04 4,34 0,71 9,56 75,26 1,53

:i 71,80 2,75 20,94 3,96 0,55 9,75 74,26 1,56
n 74,20 2,66 17,93 4,5 7 0,65 10,31 69,50 1,65

«llf *..... ' Vi,.,.,..'. 1Iu'«t des Kantonehemikers v
■'?"'""' l'luitr"*'' 1'1'- Ki,ll ™"g s- »■ G<=m 'sbracht.

F. Hopjie-Seyler

Alex. Müller ')

derselbe B)

«n St. Gallen für 1888. Mildiztg. 1889, 18, 053.
(leniissin. 1896, II, 326. Die Milchsahne wird durch einen Zerstäubungsapparal

"""»in,. Ä '-, .'■''"■i'»"K-im "ericht : ' ""'""ns-
«'wftx o '!','' ''''' Dauerwaaren für Ausfuhr und Schiffsbedarf auf der 5. Wanderausstellung der Deutschen
. toilc],J„ lwll «ft ™ Bremen 1892. 221. Molkereiztg. 1892, 16.

Che, 1- 18!,1, 20, 69.
5 U,„; /^»tebl 1860, 49 u. 63.

69.
trbl. 186C
irsuehssta
> 276, 28E

, W'vet en„__.
io Kasein + unlösl. Albumin, 1,09 °|0 gelöstem Albumin, 5,73 »/„ Laktoprotcin.

ver enthielt ferner 20,45 »/„ Rohrzucker.

19'
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No.

12

13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35

36

37
38
39
40
41
42

Nähere Bezeichnung

Ohne nähere

Bezeichnung

Bei 6°C. 16 St. Aufrahmung
n 2S n n
» 40 »

Bei 8°C.16„
ii 28 » ii
» 40 ..

Beil0°C. 16 „ „
ii 28 ii ii

ii 40 „ „
Beil5°C. 16 „ „

ii 28 „ „

Ohne nähere

Bezeichnung

Mit Lehfeldt's Centrifuge*)

Mit de Laval's Separator
Nach Swartz'schem Verfahr.'*)

Aus Milch altmilchender, (
dänischer Kühe l

desgl. frischmilchender Kühe
Mittel von 7 Proben***) . .

1849

1859
1863

?
1875

1876

In der natürlichen Substanz

Ol10

1878

1880
1878
1877

1881

56,04

63,28
74,46
64,80
56,50
61,67
79,52
77,45
77,37
75,59
77,46
75,73
74,93
75,89
74,82
72,75
73,46
71,77
62,12
61,50
63,24
49,10
43,04
45,82

29,55

66,12
68,40
77,26
77,34
79,96
65,26

Jos «

/o

6,02

4,22
2,69

2,62

2,86
3,17
3,01
3,58
4,20
2,75
3,47
2,54
2,48
3,48
3,10
5,83
5,14
2,70
5,20
7,40
6,38

1,42

2,69

3,89
3,73
3,31

34,38

29,46
18,18
25,40
31,57
33,43
15,56
14,31
15,07
17,41
13,24
16,27
17,07
15,25
17,61
18,65
17,31
20,45
30,64
32,22
31,42
42,82
44,76
44,33

67,63

27,69
22,08
14,64
14,73
12,28
28,31

2,67

2,08
4,08

1,5 6

7»

0,88

0,40

0,59
(2,191
(3,49)

0,72
0,63

5,38
5,39
3,99
5,72
3,80
5,25
5,39
5,03
6,12
.5,75
4,68

1,27
0,74
2,36
2,46
4,45
2,92

2,25

3,03

3,52
3,52
3,77

0,14
0,40
0,28
0,42
0,35
0,50

0,12

0,47

0,69
0,68
0,68

In der Trocken¬
substanz

(0 » 3
CO

/o

■«fc-l'S

7o

13,69

11,49
10,53

6,84

12,68
14,01
12,33
15,88
17,31
10,97
13,98
10,08

9,10
13,11
10,98
15,39
13,35

7,34
10,22
12,99
11,78

•2,02

7,94

17,10
16,46

16,51

78,21

81,88
71,18
72,16
72,57
87,22
75,98
63,46
66,55
71,32
58,74
67,04
68,09
63,25
69,94
68,44
65,60
72,44
80,89
83,69
85,47
84.13

78,23
81,82

96,00

81,73
69,87
64,38
65,00
61,27
81,49

2,19

1,86
1,69

1,09

2,03
2,24
1,97
2,54
2,77
1,76
2,30
1,61
1,46
2,10
1,76
2,46
2,14
1,18
1,63
2,08
1,88

0,32

1,27

2,73
2,63
2,64

') Landw. Erfahrungen von Hohenheim 1849, 131.
J) Landw. Versuchsstationen 1859, I, 98.
') Journ. of the Roy. agric. Soc. of England 1863, 24, 298.
*) Die Milch, von Benno Martiny 1871, 2, 67 u. 110.
6) Landw. Jahrbücher 1875, 4, 249 u. s. f.
e) Hassall, Food: Its adulteration and the methods for their detcction. London 1876, 395.
') W. Fleischniann, Das Molkereiwesen 1878, 704.
•) Journ. of the Roy. Agric. Soc. of England 1880, 2, 100.
") Original-Mitthcilung.

">) Von H. Cordes mitgetheüt in Milchztg. 1881, 10, 606.
") Milchztg. 1882, II, 103.
*) Rahmstücke.

**) Mittel von 4 Analysen.
w*) Die Rahmproben stammten aus der Genossenschafts-Molkerei in Itzehoe; sie enthielten:

.... 80,29 °/„ Wasser 50,98 °/„ Fett
.... 43,21 „ „ 13,07 „ „

Analytik

ff. A'r«»'

ir. fl"

j_ göni}''1

Storch"^

Seh««11''

Na.

43

U

45

46

47

utid 6
S»tte,
'Vch.

1

2

'"iH

"" S„

Maximum
Minimum
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reu**

No.

43

H

45

4G

47

Nähere Bezeichnung

N^hSwartz'schem Verfahren
un <* mit Centrifuge . . .
'L de Lava l's Separator.
Ve. Gew. 1,0200 . . .

Un Mf»genrahm*). s
bew - 1,015 .....

^ShnUcher Rahm, keimfrei
B£!2^ ! r ! die kerRahm

Mittel (ohne No. 36)

Schwankungen**)

1882

1884

1890
1897

In der natürlichen Substanz

78,93

76,64

71,02
68,48
47,23

olh

2,76

3,07

3,02

67,61

43,04-
83,23

4,12

1,75—
8,19

13,88

15,15

21,95
28,80
49,19

23,80

15,78-
30,19

•/•

3,75

4,50

3,32

3,92
**)

0,62—
6,23

0,68

0,64

0,58
0,64
0,26

0,55

0,11-
1,10

In der Trocken¬
substanz

"I

13,10

13,14

10,42

12,72

5,40-
25,28

~ £ ^

7.

65,88

64,85

75,74
91,37
93,22

73,47

48,72-
93.22

'/.

2,10

2,10

1,67

2,04

0,86—
4,04

Analytiker

W. Fkisckmann')

Fred. 1/Hont-)

E. Bergstran't 3)

.easler -

reu**

Devonshire-Rahm (Clotted cream).
ß Nach P. Vieth 4).

fa hrne -° cream wird folgendermassen bereitet: Die Milch wird in flachen Blechsatten zum
k'e* uhnli 0L n Se stellt. Nach 12 Stunden werden die Satten in ein kochendes Wasserbad, das in einem
^ ^ie R-ij c" en herd eingestellt ist, eingehängt, bis der Rahm durch das Abdampfen von Wasser

"en h^ *» einer Haut eine eigenthümliche Beschaffenheit angenommen hat. Sodann werden die
Urch. »ov , genommen, nochmals 10 Stunden stehen gelassen und dann der Rahm abgenommen. Der

y * cllr iueg p-v _
Sekoni, ttun ren gemischte Rahm erhält eine salbenartige Beschaffenheit, der Geschmack ist der

^ -"ich, er wird als Delikatesse mit Früchten genossen.

No.

1

a

Nähere Bezeichnung

19 Proben .

lal ««'ersucht

55 Prob cn

oben

I Mittel
I Schwankungen

1 Mittel
I Schwankungen
I Mittel
I Schwankungen

Zeit
der

Unter¬
suchung

1886

1887

1888
V

1889

In der natürlichen Substanz

Wasser

10

36,11
32,59—42,13

36,94
31,16—44,16

35,54
31,57—44,11

57,36
50,36—61,43

55,51
46,92—62,00

57,09
45,78—61,49

56,69
47,72—62,83

Stickstoff-
Substanz -i-
Milchzucker

6,01
4,61—8,93

6,97
4,80—10,73

6,80
5,32—9,36

6,09
4,93—7,82

0,51
0,42—0,77

0,58
0,46—0,85

0,57
0,44—0,80

0,53
0,44—0,65

Fett in der
Trocken¬
substanz

V.

89,78

88,03

88,56

89,54Mittel 1889 36,69
I Schwankungen „ 30,95—15,01

l89°' l9 7(te ted - I)'' n' llll ,u"- Versuchsstation Raden für 1882, 2-1 und für 1884, 26.
0 "t, Contribntion a 1' fctude du lait courtrai. Typolithographie de Jules Vermaut 1890. Milohztg.

"Ülcl

'"-"riinlvl J ' 1' 1"'" I"' il" Cent
"'" folgende:olgende

SPec. Gew. \y,
1,032

Gennssm. 1897, 12. 362.
', 129: 1889, 18, 141; 1890, 19, 1.85; 1891, 20, 00; 1892, 21, 191.

Centrifugircn 3,5 1 Rahm und Vi 1 Magermilch. Die Zusammensetzung von Voll-

1,034

Stickstoff-
Substanz fett Milchzucker Asch

3,50 5,05 4,70 0.79
3,62 11.025 5,05 0,79

Kalk Phosphorsäure
(OaO) (P,0 6)

85,90 3,50 5,05 4,70 0.79 0,22 0 23 »/„
90,40 3,62 n,025 5,05 0,79 0,21 0,22 „

"«def'?'^- Gew w ,~, .. , - - - - 0,155 0,17 „
s nlM **) li APPara1,,-t l der Westphal'schen Waage, das Kasein nach Kjeldahl. das Fett durch Ausziehen

"z si,7i Mittel 'fü, m-, , r lmd dcr Milchzucker gewichtsanalytisch mit Pehling'scher Lösung bestimmt.
auf *en rnffti MUchjuckei ist aus der Differenz berechnet. — Die Schwankungszahlen für die natürliche

"Mieren Wassergehalt von 67.61 •/„ bezogen.
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No. Nähere Bezeichnung

Zeit
der

Unter¬
suchung

In der natürlichen Substanz

Wasser

*/•
Fett

h

Stickstoff-
Substanz +
Milchzucker

h

Asche

V.

51 Proben

51 Proben

f Mittel
| Schwankungen

| Mittel
| Schwankungen

1890

1891

35,16
29,18—41,80

33,95
!5,16—45,55

58,35
51,19—64,66

59,30
46,34—68.59

5,97
5,17—6,59

6,21
4,96—8,80

0,52
(1,45—0,6il

0,54
0,42—0,77

Mittel
Schwankungen

35,69
5.16—45.5

57,37
45,78—6S.59

6,39
4,61—10,7

0,55
0.42—0.85

Die Magermilch von der Herstellung des Devonshire-Rahms hatte folgende Zusammenstellu""'

1890

1891

Spec. Gew. Trocken-Substanz Fett
Mittel 1,0350 11,03 1,60

Schwankungen 1,0385—1,0360 10,52—11,66 1,24—2,26
Mittel — — 1,79

Schwankungen
— —

1,28—2,6(1

Saurer Rahm der Londoner Aylesbury Dairy Company hatte nach H. Droop-Rich n
(Analyst 1897, 22, 93—95; Chem. Centrbl. 1897, I, 1033 — 1034) folgende Zusammensetzung:

Trocken-Substanz Fett Asche

Minimum...... 56,42% 46,66% 0,52%
Maximum...... 75,18 „ 68,23 „ 0,90 „
Mittel....... 67,64 „ 59,16 „ 0,68 „

oi'"

Gärtner'sche Fettmilch.
Die Gärtner'sche Fettmilch wird in der Weise hergestellt, dass Kuhmilch mit soviel

versetzt wird, dass der Kaseingehalt dem der Frauenmilch gleich ist; darauf wird diese verdünnte
centrifugirt, wobei als fettreicher Theil die Gärtner'sche Fettmilch erhalten wird.

No. Fettmilch vom

% 1
7»
"h
278

"/
30//9

/10
%

1,0257
1,0252
1,0263
1,0254
1,0275
1,0255
1,0260
1,0260
1,0260

In der natürlicher Substanz

In

90,85
90,91
90,12
91,62
90,96
91,32
91,27
91,33
91,15

1,47
1,36
1,22

0,15
0,38

1,48
1,03
1,45
1,39
1,30
1,43

0,62
0,15
0,63
0,35
0,16

2,75
2,92
3,05
2,38
2,13
2,40
1,96
2,03
2,24

°/o

4,57
4,29
4,90
4,15
4,89
4,28
4,40
4,54
4,57

0,36
0,37
0,33
0,37
0,37
0,40
0,35
0,45
0,45

In der Trocken¬
substanz

%
"EH'S

16,07

14,96|l,65
12,35|3,85

17,66
11,39
16,71
15,92
14,99
16,16

6,86
1,73
7,22
4,04
1,81

30,05
32,12
30,87
28,40
23,56
27,65
22,45
23,18
25,31

2,57
2,66
2,59
2,83
2,92
2,95
3,70
3,04
2,96

7,5
7,0
8,0
7,2
8,5

10,6
8,7
8,4

An 3'
Ivti leer

j, \'k«

*h 189 5
G. Rupp (Forschungsberichte über Lebensmittel etc. 1896, 3, 130—132) untersuchte vom ,- ,

bis % 1896 24 Proben Gärtner'sche Fettmilch aus der Milchkuranstalt von Dr. Jansen in K ar
und fand in 100 cem g:

51-
•) Berieht über die Thätigkeit des milchwirtlischaftlichen Instituts zu Hameln für 1897. Milchztg. I 898'

27-

So.
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Fe« in deI
ijrocfeW'
SnbstaD«

e l Was sel
:„te MÖ*

A" a '

;; I7ö'

i,27,

In der latürlichen Substanz In der Trocken-Substanz

Wasser Kasein Fett Milchzucker Asche Kasein Fett

Mini mum

M«m nm ....
88,60

90,40

1,20

1,68

2,70

3,90

4,50

6,00

0,31

0,41

10,53

17,50

23,68

40,63
Mittel 89,60 1,46 3,20 5,15 0,33 14,02 32,16

II Nach Niederstadt (Milchztg. 1897, 26, 88) hatten 17 Proben Gärtner'sche Fettmilch aus
a<ßbUrg

im Mittel .

» Minimum .

" Maximum.

3,16% Fett

2,70 „ „

3,60 „ „

1,70% Kasein

1,24 „ „
2,34 „

5,55 % Milchzucker

4,90 „

5,80 „

o._
0
CS
d
0ca.
CO

In der natürlichen Substanz In der Trocken¬
substanz •S (3

Nähere Bezeichnung
$-
o

CO

°/o

**■*"£ -°

/o

AU.

70

1 c-J= CS

7o

d
o«<
7«

N

._ O tfl■*-■•*-■xa(/>« 3(0
7»

e

7»

O ü d
SS;Sei

%

,lint ier'sche Fettmilch:
es ammtmittel (50 Proben)

Schwankungen

1,0260
1,0252—

1,0275

90,00
88,60—

91,62

1,62
1,20—

2,34

3,11
1,96 -

3,90

4,93
4.15—

6,00

0,34
0,31—

0,45

16,18
10,53—

23,14

3] ,05
22,45—

40,63

2,59
1,68—

3,70

Rahm aus Büffelmilch.
slmilch enthielt nach W. F

ß 3): 37,00% Wasser, 56,79% Fett, 5,75% Protein + Milchzucker, 0,46% Asche.
Roato t a aus ram änischer Büffelmilch enthielt nach W. Fleischmann (Bericht Raden 1886

Schlamm aus Centrifugen
(der in den Trommeln zurückbleibt, etwa 0,10 % der Mileb).

Ho
Sah,'hcre Bezeichnung

Aii s Dt, T ,. , 6- Februars> '" Lava! s

TouPraerat °r bei 69"0 | 30. Juni
. " '''' r Trommel | 28. Oktober
1,1 d"'' Minute

*• 7. Mai
15. Januar

Mittel

^ S

1883
1884

In der natürlichen Substanz

7«

68,73
67,31

65,90
65,88

28,99
*)

25,79
27,42*)
26,00
25,93

07,031 26,86

7»

2,02
1,16

1.37
3,26
3,20

1,20 | 1,34

3,49
**)
3,01
4,11

3,73
3,54

3,57

In der Trocken¬
substanz

% tu

88,74 0,58

82,48
83,88

76,25
76,06

81,47

6,46
3,55

3,65

G gx

/o

13,20
13,42

12,20
12,16

13,03

Analytiker

W. Fleisch¬
mann ')

«wlit der Milchw. Versuchsstation Raden für 1SS3, 25 und für 1884, 27.
!;';*) ^ S0Ahl -Mü ihzuck' 0r.KuH ll Asche hatte ■

Ä0) Katron
(Ka,0)
1>0' 7o

Mittel von 2 Analysen folgende proo. Znsammensetzung:
Kalk Magnesia Eisenoxyd Phosphorsaure

(CaO)
33,87 »/„

(MgO)
2,53 •/,

(Fe.0.)
1,39 »/„

(PiO.)
33,09 »/„

Chlor
(01)

1,28»;»

Sonstige
Bestandtheüe

24,73 »/„
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Butter.
I. Kuhbutter.

Nähere Bezeichnung

s>s
t- 3S J=TSO3

äs
B
=3

In der natürlichen Substanz In der Trocken¬
substanz

s äs
o t =5s See

in

No.
E.o
M
o

%

COu.

0//o

c
O00cd

0//o

•= sSo

%

~ USo

(O <•»es
°/o*

o
j=oCO<
/o

o

%

N
i c
«o-5

(0%

Ana

1 1864 13,67 85,00 0,51 0,70 — 0,12 98,46 0,59 0,09
2 »1 14,02 82,03 2,58 — 1,37 95,41 — —
3 51 13,16 82,01 2,01 —

2,82 93,36 — —
4 )) 11,42 85,35 1,92

— 1,31 96,35 — —
5 » 11,71 84,39 2,58 — 1,32 95,58 — —
6 15 11,29 85,75 1,30 — 1,70 96,66

— —
7 51 6,10 90,18 1,87 — 1,85 96,04 — —
8 11 10,07 87,05 1,37 —

1,51 97,78 — —
9 55 12,69 83,95 1,81 — 1,55 95,01

— —
10 15 16,13 81,86 1,85 —

0,16 97,60
— —

11 1» 20,20 77,33 2,28 — 0,19 96,78
— —

12 J1 13,46 83,34 0,99 — 2,21 96,30
— —

13 5? 10,08 86,57 1,20 —
2,15 96,27

— — ^
14 11 14,84 83,51 1,59 — 0,06 98,06 — — s

15 Schwedische Butter 11 18,29 79,61 1,93 T- 0,17 97,43 — — 1
7316 aus verschiedenen Orten 1) 21,10 74,29 4,35 —

0,26 94,16 — —
17 Schwedens 1) 8,87 88,89 0,91 — 1,33 97,53

— — 3

18 und nach verschiedenen 55 18,59 80,52 0,80 —
0,09 98,91 — —

19 Methoden dargestelt 15 17,03 81,55 1,33 — 0,09 98,29
— — i

20 51 23,47 74,60 1,80 —
0,13 97,48

— — ^
21 55 14,96 83,35 1,59 — 0,10 97,99

— —
22 55 15,25 83,03 1,57 —- 0,15 97,97

— —
23 51 9,24 83,52 0,64|0,60 — 6,00 92,02 0,71 0,11
24 5) 13,82 84,78 1,27 — 0,13 98,38

— —
25 51 7,66 88,83 0,29 — 2,59 96,20

— —
26 55 9,93 88,13 0,44 0,46 ~

1,04 97,44 0,49 0,08
27 15 12,56 83,57 0,78 0,43 — 2,66 95,57 0,89 0,13
28 5)1 15,91 83,22 0,45 0,35 — 0,07 98,97 0,54 0,09
29 5» 15,30 82,89 0,75 0,88 — 0,18 97,86 0,89 0,14
30 5» 18,18

13,00
79,45
85,69

1,08
0,62

1,11 — 0,18 97,10
98,49

1,32
0,71

0,21
0,0131 0,69

32 » 14,00 84,90 0,54 0,56 98,72 0,63 0,10
33 . 55 11,44 86,08 0,54 0,70 — 1,24 97,20 0,61 0,10
34 1867 13,82 84,78 1,27 — 0,13 98,38 — —
35 )i 12,56 83,57 0,78 0,43 — 2,66 95,57 0,89 0,14 i
36 »5 15,91 83,22 0,45 0,35 — 0,07 98,97 0,54 0,09 i

'A37 Septemberbutter, Holstein . 51 10,25 86,88 0,52 0,49 — 1,86 96,80 0,58 0,09
38 Frühjahrsbutter, Schweden . 11 11,45 83,32 1,63 — 3,60 94,09 — — ^
39 Sommerbutter, desgl. 11 9,48 87,00 3, 60 — 3,13 96,11 — —

40

41

<2

43

44

45

46

47

48

49

50

51

52

53

H

55

56

57

58

59

60

61

64

65

«6

67

>0

h

h
>5

') Landw. Versuchsstationen 1864, 6, 3
') Daselbst 9, 270.
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Nähere Bezeichnung
H
— t-
ÄS

In der natürlichen Substan In der Trocken¬
substanz •a g N

CO^S

»». u
0OBCOM» Li.

c
"S
COCCJ

£ CDO *— O
= 3

CD'. CD

£ 0«
O*- <DCO■»-

0.£=OV)< CDu.

, c
■*fc J5.Hot;
35 « =

CO

Analytiker

===== =) 0//o 7» 0//o % %* 0//o 7« 0'/o 0//0
40

41
Rahmbutter......
V °rbruchbutter ....

1868 13,11

19,96

85,97

78,54

0,84

1,25
— 0,08

0,25

98,94

98,13
—

—
> 0. Limit ')

40

43

Holsteiner Butter:
Se hr fei n ......
Mittelfe in
Re(;ht fein ......
Mit telmässig .....

1872 11,68 86,95 0,19 0,85
—

1,43 98,45 0,22 0,04

44 ;? 12,09 84,76 0,39 0,81
—

1,95 95,28 0,44 0,07

45

46

47

10,35

10,09

12,64

86,96

85,50

84,10

0,26

0,28

0,58

0,82

0,69

0,86

— 4,83

2,24

2,09

97,00

95,10

96,27

0,29

0,31

0,66

0,05

0,05

0,11
A. ßmmerlmcj 2)

48
0e%. . . . .
Nor »i»l und gut ... .

)) 14,42 82,91 0,50 1,07
—

1,78 96,88 0,5 8 0,09

49 JJ 10,81 86,43 0,32 0,75
—

1,85 96,91 0,36 0,06

50 » 12,29 85,50 0,57 0,59 —
0,93 97,48 0,65 0,10

5l

52
1 Gesalzene Butter !

The ebutt er ......

^ ttte Marktbutter ....
Chl(*hte „ ....

1873 5,50

10,60

90,96

86,62

0,50

0,63
_

—
3,02

2,03

96,25

95,77

0,53

0,70

0,08

0,11
[ R. Alber W)

53 „ 14,20 85,55 1,25 — —
0,11 99,68 0,29 0,05 j

54

55 »
13,70

17,08

86,06

82,60

1,42

1,72

— —
0,12

0,20

99,70

98,43

0,49

0,87

0,08

0,14

\ J. Moser s)

56

55
58

59

1 Aus süsser Sahne

1 Aus saurer Sahne {

*' p reis 1,10 Mk. . . .

nj' » ',2o „ . . .
„ 1,30 „ . . .

5?

12,06

12,05

11,88

12,49

84,00

84,43

83,21

82,75

0,7 5

0,51

0,92

0,90

0,64

0,47

0,74

0,61

— 2,45

1,98

3,17

3,11

95,52

96,00

94,43

94,56

0,84

0,58

1,04

1,03

0,13

0,09

0,17

0,17

>F. Salti')

60 7) 28,75 63,95 3,25
— —

4,05 89,75 4,56 0,73 |
6] j, 15,05 76,55 4,70

— —
3,70 90,11 5,53 0,88 \ N. Gräger 3)

» 12,72 83,60 2,60
— —

1,12 95,78 2,98 0,48 1
6ä Schweizer Butter:
63

64

65

«6

68

!° rVchbutter ^
J**** Butter! BUttCT 1
^•butter , D ,
^Vchbutter B " tter,"

l^hte Butter J SChmalZ l

JJ

J7

8,16

10,02

11,68
(0,07)

(0,04)

(0,06)

85,54

85,34

83,09

99,00

99,63

97,61

6,30

4,57

5,23

0,93

0,33

2,33

93,14

94,84

94,08
(99,07)

(99,66)

(97,67)

— —

E. Schulze')

69 1876 35,12 61,09 1,22
— 2,57 94,16

— — •
?0 „ 25,27 71,99 1,37

— 1,37 96,33 — —

h
h
'4

Ge wöhnliche Butter
vom

Ma rkte Münster's

27,55

34,12

30,42

17,45

69,82

63,97

66,68

80,60

1,07

1,37

1,15

0,82

—

1,56

0,54

1,75

1,13

96,37

97,10

95,83

97,64

— — J. König u. C.
Brimmer 4)

75 » 27,53 67,65 2,33
—

2,49 93,35
— —

n 25,53 70,15 1, 81 —
1,51 95,48

— —

l ^sbericrit f. Agrik.-Cheni.

1 Jah
' Land w

- _„--------------------,-J, 711.
™w. Wochenbl. f. Schleswig-Holstein 1872, 499.

' nicht f. Agrik.-Chem. 1873/74, 2, 289 u. 290.
Ztg. f. Westf. u. Lippe 1876, 3.
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No.

76
77
78
79
80
81
82

83
84
85
86
87
88
89
90
91
92
93
94
95

96

97
98
99

100
101
102
103
104
105
106
107
108

Nähere Bezeichnung

Süsse Butter
desgl.
desgl.
Saure Butter
desgl.
Seeländer Höekerb.
Schlechte Butter
Spec. Gew.

0,927
0,921
0,925
0,920
0,927

Alpenbutter

Proben durch Milch¬
buttern erhalten*)

Proben durch Rahm¬
buttern erhalten*)

Italienische Butter:
Lodi

Mailand***) .
Codogno .
Lodi . . .
Meierei Malco
Lodi . . .

1876

1859

1877

n
1879

1878

In der natürlichen Substanz

13,12
13,41
10,45
17,09
11,57

9,60
9,80

18,11
16,59
17,74
10,58
15,94
10,81
14,97
17,97
16,03
15,33
14,65
13,78
13,79

13,66

19,78
14,78
15,08
15,47
15,35
14,53
15,25
14,82
15,59
15,72
15,03
16,12

83,92
83,82
85,40
80,01
85,43
86,77
83,36

80,22
81,07
80,99
86,34
81,88
86,14
83,33
76,95
81,17
81,87
82,76
83,80
84,32

84,95
**)

77,18
83,87
83,38
83,34
82,45
83,98
83,25
83,08
83,57
82,44
83,56
82,01

In

0,62
0,61
0,54
0,87
0,62
0,71
1,00

%

0,46
0,32
0,13
0,17
0,25

1,59 —
1,24 —
1,15 —
1,19 -
2,02 -

1,86
1,46
4,77
2,69
2,65
2,51
2,28
1,75

0,36

1,89
o;6o
0,65
0,58
1,45
0,53
0,79
0,91
0,99
0,93
0,67
0,83

0,60

0,47
0,44
0,57
0,31
0,38
0,71
0,36
0,53
0,59
0,56
0,45
0,72

%*

0,63
0,74
0,53
0,71
0,39
0,62
0,80

Milch¬
säure

0,12
0,10
0,09
0,14
0,17
0,14
0,15

0,10
0,22
0,14
0,14

In der Trocken¬
substanz

»•3

96,59
96,80
95,37
96,50
96,61
95,98
92,42

97,96
97,19
98,45
96,56
97,41
96,58
98,00
93,81
96,67
96,69
96,97
97,19
97,81

98,39

96,21
98,42
98,19
98,59
97,40
98,26
98,26
97,53
99,00
97,82
98,34
97,77

53gQQ

%

0,71
0,70
0,60
1,05
0,70
0,67
1,11

1,94
1,49
1,40
1,33
2,40

0,42

2,36
0,70
0,77
0,69
1,71
0,62
0,93
1,07
1,07
1,10
0,79
0,99

0,11
0,11
0,10
0,17
0,11
0,11
0,18

0,31
0,24
0,22
0,21
0,38

0,07

0,38
0,11
0,12
0,10
0,27
0,10
0,15
0,17
0,17
0,18
0,13
0,16

Analytikef
No.

Kochsala

1,23'
1,30
2,92
1,17
1,87
2,25
4.97

1,001 %
0,04 { I
0,14
0,10

w. Eng

M. Schrof
und T\

da R°< I

A_ ilenoi'^

') Müchztg. 1876, 5, 1722.
2) Zcitscbr. d. landw. Vereins f. Ithcinprcussen 1859, 103.
■) Nach einem Separatabdruck aus Müchztg. 1877.
') Müchztg. 1879, 8, 558. ..g
«) Nach Rendiconti del R. Institute- Lombarde- [2], 5, Heft IV, in Forschungen auf dem Gebiete der VLehb»

(Beilage zur Müchztg.) 1879, 8, 294—296. ttl .rii
*) Die durch Verbuttern des Rahmes gewonnene Butter enthät 2—5 "/o Fett mehr als die durch MU<*," „bei

erhaltene Butter; letztere Methode lieferte zwar mehr Butter aus der gleichen Menge Milch; dieses Mehr verfheüt si
auf einen höheren Gehalt an Wasser und Kasein.

**) Das Fett der einzelnen Buttersorten lieferte 85,5—87,8 •/■ unlösliche Fettsäuren.
***) Der Rahm zu dieser Butter wurde durch die Lehfeldt'sche Centrifuge erhalten.

No.
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No.

109

no
Ui

H 2
113

114

115

116

H7
118

119

l2o

121

l2 2

123

No.

124
125
126
127
>28
12g
130
131
i»a
133
I34
135
136
137
138
139
'4ii

Nähere Bezeichnung

In der natürlichen Substanz

7. h

— o Ü 5
E eo

°/o

In der Trocken¬
substanz

— o </
t/) «r

lo 7.

Analytiker

Lodi 1878

Westfälische Butter, Rahm /
°ach Swartz'schem Ver- \

fahren gewonnen l
Des 8l- nach Holst. Verfahren

A«s Lehfeldt'schem Rahm .

Be ste Sorten Butter von
Lodesan (Lombardei)

«misch niedererButtersorten
Aus süssem Rahml M» tl ''—■ouasem itanm 1
Aus saurem Rahm I ;

■onje
Anal.

1880

15,56
14,18
14,43

13,42
13,09
12,92
15,42

14,88
15,08
15,35
14,53
15,25
19,78

13,65
14,23

83,02
84,57
83,94

"■'■)

85,57
85,71
85,71
81,94

83,85
83,37
82,45
83,98
83,25
77,48

83,62
82,83

0,56
0,66
0,88

0,69
0,33
0,47

0,04
0,12
0,19

0,92
0,92
0,95
1,74

0,60|0,44
0,65 0,57
1,45
0,53
0,79
1,09

0,61
0,80

0,38
0,71
0,36
0,47

0,56
0,54

0,04
0,09
0,17
0,14
0,15
0,12

0,04
0,05

0,14
0,14
0,15

0,09
0,28
0,42
0,90

0,20
0,23
0,19
0,11
0,19
0,56

1,52
1,55

98,32
98,54
98,10

98,83
98,62
98,43
96,88

98,52
98,17
97,40
98,26
98,23
96,58

96,84
96,57

0,66
0,77
1,03

0,70
0,77
1,71
0,62
0,93
1,36

0,71
0,93

0,11
0,12
0,16

0,11
0,12
0,27

0,10
0,15
0,22

0,11
0,15

A. Menozzi ')

J. König und
C. Krauch*)

G. Canloni 3)

M. Schmoeger*)

J Uli

>ept.

et- 3

s

Ss
c3

In der natürlichen
Substanz •s|j

/o

Butterfett

ähere Bezeichnung
0COCOa

lo

"Su.

7.

3 c_

s =
h

JNw
co

7»

3Bü CD̂II
CO
•0.

C■ °
Wffl 3:o J= .13_ 0 :raE .= CO
o —53CD

Analytiker

l8 '5, Surrey . . . 1875 4,15 — — — — 0,9135 30,0 —
! „ . . . n 6,80 89,13 0,80 3,27 95,64 0,9131 31,1 —
' I, • • • n 15,50 80,70 1,70 2,10 95,47 0,9131 31,1 —
' II ... 71 11,40 87,07 0,77 0,76 98,20 0,9123 32,2 —
1 Tl ... 57 7,55 90,27 1,15 1,03 97,67 0,9139 29,4 —
1 n ... n 12,70 85,64 0,86 0,80 98,06 0,9128 30,0 —
1 Irische gesalz. Butter n 11,67 85,27 0,86 2,20 96,53 0,9123 30,8 87,20

l8 ?5, County Galway T; 11,79 84,14 0,68 3,39 95,41 0,9131 31,3 —
rt 14,04 82,82 1,51 1,63 96,32 0,9116 31,3 — J. Bell'')

1 j; 10,12 86,56 0,70 2,62 96,34 0,9130 31,2 —
» 4,91 93,12 0,43 1,54 97,96 0,9121 31,7 87,42

n » 11,73 85,69 0,47 2,11 97,09 0,9130 31,7 —
)7 n 11,83 86,23 0,80 1,14 97,78 0,9127 31,7 86,60

Devonshire . . )7 13,22 84,76 0,68 1,34 97,64 0,9127 31,0 —
Com wall . . n 16,99 79,00 1,36 2,65 94,40 0,9124 31,5 —
Cumberland » 12,26 82,28 0,94 4,52 93,72 0,9129 30,8 —

•>
71 n 11,92 82,34 1,52 4,22 93,46 0,9124 30,8 —

Oh? 1' A,mierk ™g s) S. 2'JS.Ch,

MJM™trie laitiircT878"N'o.'«!
M 1' 'Z«• 188t>, 9, 273.
MUehztg. 1877. (Joun

ergl. Anmerkung ***) s. 298

ersuchsstation Jliiustcr. 2. Bericht, 1878—1880, 47.

(Journ. Roy. Agrir. Soc. Engl. 1877 V)
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_mmmr-~

Nähere Bezeichnung

s
C 3
•a o3
'S ffl

S
3

In der natürlichen
Substanz Butterfett

AnalytikerNo.
E.«
cd*

ou.

/o

3 L.C £D

s = BSco

/o

i o
CS %^
o COm -*Q. S
COrO

N

II
CO
»0.

C
' £wo;

= ■§:== .= CO3 —32o

141 Sept. 1875, Cumberland 1875 12,96 82,88 0,36 3,80 95,23 0,9130 31,1 —
142 Yl n r> 9,72 87,18 0,28 2,82 96,60 0,9120 31,1 —
143 n ii n 8,18 87,76 0,92 3,14 95,57 0,9127 30,6 —
144 n n n 12,84 83,40 0,98 2,78 95,66 0,9127 30,8 —
145 n Dorsetshire n 16,85 80,27 0,11 2,77 99,49 0,9119 31,0 —
146 n n n 16,37 79,85 0,56 3,22 95,50 0,9119 30,8 —
147 ji n n 17,06 79,93 0,88 2,13 96,40 0,9120 30,7 —
148 ji n » 17,03 79,86 0,86 2,25 96,23 0,9123 31,0 —
149 » n n 18,37 79,64 0,39 1,63 97,52 0,9121 30,7 —
150 n ii n 13,24 85,11 0,40 1,25 98,13 0,9122 30,8 —
151 Okt. 1875, Cumberland n 12,22 86,83 0,34 0,61 98,90 0,9114 31,8 —
152 ri n J7 13,02 85,65 0,61 0,72 98,50 0,9113 32,3 —
153 n n n 11,74 86,52 0,42 1,32 98,03 0,9117 32,2 —
154 n n n 8,72 90,00 0,70 0,58 98,64 0,9122 31,4 —
155 n n I> 9,55 86,04 0,24 4,17 95,16 0,9120 31,5 —
156 Novbr. 1875, Suffolk n 14,41 81,85 0,64 3,10 95,68 0,9124 31,7 86,87
157 11 n n 12,75 74,82 0,61 3,82 94,42 0,9116 33,3 87,80
158 n n !J 14,26 81,70 0,22 3,82 95,26 0,9129 31,4 86,45
159 n ii ?) 9,11 82,21 0,40 8,28 91,43 0,9128 31,4 86,00
160 n n j: 11,52 84,15 0,41 3,92 95,09 0,9139 30,8 85,50
161 n ii n 9,60 83,13 0,82 6,45 91,94 0,9123 31,7

—
162 n Devonshire ?) 14,36 81,52 1,46 2,66 95,22 0,9130 31,4

— J. Bell')

163 n » ji 15,52 78,86 1,54 4,08 93,29 0,9118 31,7 87,40
164 n n 75 17,56 78,32 1,14 2,98 95,01 0,9124 31,7 —
165 ii n Jl 17,18 78,58 1,24 3,00 94,85 0,9130 31,4 —
166 n n n 16,28 78,84 1,56 3,32 94,13 0,9128 31,4 —
167 n ii n 18,72 77,68 1,36 2,24 95,55 0,9124 31,7 —
168 n n n 16,42 79,18 1,60 2,80 94,78 0,9122 31,1 86,87
169 11 n n 13,62 82,78 0,60 3,00 95,86 0,9108 32,2 88,00
170 11 Suffolk n 13,14 78,16 2,96 5,74 89,96 0,9140 31,1 —
171 Dec. 1875,CountyLondonderry n 19,40 76,34 0,56 3,70 94,74 0,9130 31,7 —
172 n n !) 13,70 82,14 1,86 2,30 92,90 0,9123 32,2 —
173 n » j: 15,94 78,98 2,68 2,40 93,99 0,9111 33,1 —
174 7) n !) 18,52 74,48 2,16 4,84 91,39 0,9120 32,5 — '
175 n n n 14,90 77,56 1,50 6,04 90,03 0,9119 32,5 —
176 o r> » 14,98 80,14 1,14 3,74 94,24 0,9110 33,1 —
177 Jan. 1876, Kent .... 1876 11,71 84,49 0,76 3,04 95,73 0,9131 31,4 —
178 „ » . • . . » 13,51 82,89 0,70 2,90 95,82 0,9131 31,4 —
179 » » • • • . !1 18,64 77,89 0,79 2,68 95,73 0,9105 33,9 88,60
180 „ ;j •«.. o 17,60 78,82 0,98 2,60 95,69 0,9106 33,9 —
181 » Surrey . . . Y> 13,55 83,16 0,80 2,49 96,22 0,9109 33,3 88,35
182 n yi ... n 14,60 — — — — 0,9122 31,7 —
183 n County Cork . n 13,63 85,31 0,62 0,44 98,79 0,9111 31,9 87,72

') Vergl. Anmerkung l) S. 299.
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Nähere Bezeichnung

et- 3öx:T3OS+* wäsc
3

In der natürlichen
Substanz rt O NSM £

*• ©'S

l0

Butterfett

No. 00
m
CS cu-

0/

= <-
c m

s = 3
CO

h

a oo

0
<a ja

ii
in
»C.

S• o
cflCD̂
S-gJ!

CD

Analytiker

184
185 Jan - '876, County Cork 1876 16,46 81,29 1,12 1,13 97,30 0,9102 33,6 88,75

186
77 ji 13,57 84,94 0,84 0,65 98,28 0,9114 31,7 87,50

187
n n 14,98 83,66 0,68 0,68 98,39 0,9099 33,6 89,15

188
V ji 15,34 83,57 0,69 0,40 98,70 0,9106 32,8

—
189
190

»
• 1876, Carnarvonshire

n
n

14,64
11,41

84,08
84,86

0,82
0,70

0,46
3,03

98,46
95,81

0,9104
0,9124

33,1
33,3 87,01

191 7? n 10,43 86,54 0,57 2,46 96,58 0,9115 31,7
—

192 37 n 13,79 81,99 1,26 2,96 95,11 0,9106 33,9 88,22

193 3) 7J n 11,05 80,80 0,44 7,71 90,82 0,9107 33,9
—

194 3) 3) n 11,36 82,63 1,04 4,97 93,19 0,9111 33,9 88,42

195 73 V n 16,24 74,16 0,40 9,20 88,55 0,9113 33,9 88,12

196 » Normandy . .
^i'zl 876, Irische gesalz.Butter

n 11,71 83,74 0,95 3,60 94,88 0,9115 32,2
—

197 n 16,89 73,32 1,23 8,56 88,20 0,9115 31,9
—

198 8 Wiltshire . . . n 11,59 86,48 0,44 1,49 97,81 0,9121 32,5 86,96
199 » n 13,21 84,49 0,56 1,74 97,33 0,9118 32,5

—
200 77 12,52 84,57 0,79 2,12 96,66 0,9115 32,5 87,35
201 » n 11,99 84,79 0,99 2,23 96,32 0,9118 31,7 —
2oo 77 12,57 84,96 0,89 1,58 97,19 0,9115 32,5 87,65
203 8 Cumberland . . J1 11,81 76,75 3,06 8,38 87,03 0,9125 31,7 86,90
204 » n 12,08 81,79 3,74 2,39 93,00 0,9116 33,3 87,74
205 » » • • » 12,89 80,27 3,15 3,69 92,15 0,9121 32,2 86,92
20 6 » » 13,08 81,87 2,72 2,33 94,15 0,9106 33,3 88,29 • J. Bell')

207 »
n • n 11,18 81,71 5,32 1,79 92,01 0,9117 33,1 87,60

208 n n 19,12 72,93 4,02 3,93 90,14 0,9109 33,6 88,40
20g 8 County Monayhan n 13,39 78,31 1,62 6,68 90,45 0,9104 33,6

—
210 » n 15,60 77,35 0,54 6,51 91,66 0,9101 33,3 88,90
211 » n 13,59 69,97 1,36 15,08 80,96 0,9095 34,2 —
212 » ?i 13,50 83,37 0,55 2,58 96,38 0,9110 33,1 —
213 " „ n 14,55 78,28 1,31 5,86 90,73 0,9103 33,9 —
214 » n 12,43 83,47 0,55 3,55 95,32 0,9107 33,3 —
215 County Londonderry n 11,81 84,64 0,70 2,85 95,98 0,9109 33,3 88,62
216 9 71 13,88 82,22 0,75 3,15 95,46 0,9115 32,2 87,66
217 )) 71 14,34 81,57 0,78 3,31 95,19 0,9119 32,5 —
218 M 77 12,57 82,60 0,51 4,32 94,49 0,9107 33,3 88,74
219 » n 13,56 83,40 0,75 2,29 96,49 0,9120 32,5 87,42
220 » 77 11,56 85,15 0,47 2,82 96,30 0,9118 32,5 88,05
221 8 Dorsetshire . 77 13,92 83,43 0,52 2,13 96,86 0,9106 34,4 88,65
22o . . 77 8,88 86,12 0,50 4,50 94,47 0,9109 33,6 88,46
223 » 77 12,55 83,88 1,35 2,22 95,96 0,9122 33,1

—
224
225 Staffordshire .

77

77

12,81
10,61

84,67
87,65

0,74
0,63

1,78
1,11

97,12
98,08

0,9108
0,9109

33,6
33,1

88,07
88,21

226 » 77 12,87 84,81 0,76 1,56 97,36 (1,9124 31,9 87,14
8 • .

*BL Anmerkung ») g. 299.

37 12,84 84,93 0,56 1,67 97,41 0,9113 32,2 87,90



302 Molkerei-Erzeugnisse und Molkerei - Abfälle.

No.

227
228
229
230
231
232
233
234
235
236
237
238
239
240

No.

241

242

243

244

245

246

247

248

249

250

Nähere Bezeichnung

März 1876, Staffordshire

April 1877, County Sligo

County Galway

Mai 1876, Cornwall

1876

In der natürlichen
Substanz

13,11
10,93
12,79
12,36
11,02
14,61
14,12
13,78
10.24

11,75
15,17
14,37
14,50
15,70

7.

84,77
87,20
85,52
83,53
86,22
80,68
82,54
84,47
84,55
82,99
80,88
80,53
82,45
81,27

•/, In

0,46
0,62
0,66
0,87
0,87
0,85

1,06
0,85
1,22
1,93
1,99
1,89
1,61
1,49

1,66
1,25
1,03
3,24
1,89
3,86
2,28
0,90
3,99
3,33
1,96
3,21
1,44
1,54

oH-3

7.

97,57
97,93
98,09
95,31
96,91
94,48
96,08
97,99
94,19
94,03
95,36

94,06
96,47
96,39

Butterfett

»('. 7."-

0,9118
0,9119
0,9101
0,9101
0,9118
0,9109

0,9128
0,9124
9,9114
0,9115
0,9113
0,9094
0,9094
0,9118

33,1
31,7
33,9
33,9
32,8
32,5
32,2
33,1

33,6
33,9
33,6
34,7
35,0
33,3

87,30

88,46

86,79
87,79
87,51
87,66
87,66
89,90

Analytiker

J. Bell')

Nähere Bezeichnung

Aus gekühltem! Milch
Kahm I von alt-

Aus ungekühl- milchenden
tem Rahm ' Kühen

Aus gekühltem! Milch

Rahm (von frisch-J
Aus ungekühl- milchenden

tem Rahm ' Kühen
Durch Verkneten von Rahm

gewonnen, 20 Tage alt,
gesalzen......

Durch 2maliges Centrifugiren
des Rahms gewonnen, tal¬
giger Geschmack . . .

Durch Verkneten aus süssem

Rahm, 26 Tage alt,
schwach ranzig ....

desgl. schwach gesalzen
iAus Ccntrifugen- |
rahm durch 2mal. ungesalzen
Centrifugiren im l

Handbutterfass ge- gesalzenWonnen {

1878

1881

In der natürlichen Substanz

13,90

14,04

13,61

14,22

10,87

16,43

12,46
11,06

12,76

10,36

84,73

84,56

84,93

84,26

84,68

83,04 0,22

7o

0,84

0,79

1,02

1,07

0,64

86,09
86,71

86,33

88,08

0,79
0,79

0,48

0,36

7o

0,42

0,49

0,33

0,22

0,51

0,05

0,16
0,45

0,22

0,33

/o

0,12

0,12

0,12

0,12

3,30

0,26

0,49
0,99

0,21

0,88

In der Trocken¬
substanz

',«=£

0,98

0,92

1,18

1,25

98,37

98,60

98,18

98,25

0,72 95.01

0,26

0,90
0,89

0,55

0,40

99,37

98,34
97,49

98,96

98,26

° - £

55-3
10

0,16

0,15

0,19

0,20

0,12

0,04

0,14
0,14

0,09

0,06

Analytik 61'

V. &or& '

■mann')

') Vergl. Anmerkung J) S. 299.
!) Von H. Cordes mitgetheilt in Milchztg. 1881, 10, 600.
s) Bericht d, Milohw, Versuchsstation Baden für 1881, 29—32, für 1882, 24 u. 44, für 1883, 29 u. 31.

251

a52
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No.

251

252

253

25 4

255

25 6

257

258

259

260

26,

262

263

26 4

265

266

Nähere Bezeichnung

Aus

u»*er Zusatz von 4°/0 Salz
gewonnen .....

Kä semilchbutter (bei Fa¬
brikation von Tilsiter Fett¬
käse gewonnen) . . .

Aus gesäuertem Rahm im
Holsteinischen Butterfass

«arbeitete, schlechte,
krümelig

Üeb:

ge Butter . . .
tische Centrifueenbntter*)

Schi e°hte Butter aus Ober¬
bayern

Aus Osigny**) .

Aus Flandern**)

A «s der Normandic,
nac h der Klassifizirung
der Jury bei der Ans¬

tellung im Palais de rin .
dustrie folgend

t- 3O JZT3 O

1881

1882

1883
1886

1884

1886

In der natürlichen Substanz
In der Trocken¬

substanz

13,80 83,35

14,73 83,92

13,99 83,69

11,46'84,59

8,53 89,40*)

(29,28 68,42

86,259,80

10,54

12,40

13,36

12,28

10,72

13,34

U,62

14,00

13,03

86,50

86,71

85,48

86,76

88,30

86,01

86,52

85,31

86,33

"/. % i •;.

0,68 0,22

0,6210,43

1,03

2,04

0,42

1,02

2,23

1,42

0,46

1,03

1,63

0,69

0,16

0,20

0,17

0,13

0,20

0,30

0,20

0,11

1,95

0,29

1,28

1,91

1,19

0,20)

0,10

0,85
Asche

(+
Kasein)

0,73

0,96

0,79

0,85

0,45

1,56

0,49

0,53

.- o to
in »■§

m
/ü

0,79

0,73

0,46

1,44

2,47

1,59

96,69

98,42

97,30

95,54

97,74

96,75

95,62

96,69

98,98

98,67

98,91

98,90

99,24

97,90

99,20

99,26

0,13

0,12

0,07

0,23

0,40

0,25

Analytiker

W. Flasch¬
mann ')

H. Fresenius 2)

K Duclaux')

*.t„

ergl, Anmerkung ') S. 302.

^" trl)1 f Agrik.-'chem. 1886, 15. 287. ^^M
h ' "■ '■ Jahresber. d. üntersuchungsstation d. hyg. Instituts in München 1885, 10—16.

^ -_"»■ agron. 1884, 10, 496.
( "'"l'tcs re.id. 1886, 102, 1022.

''-JlT-''" 1!1' 11''*' erg aD naon Hehner's Methode 87,17% unlösliche Fettsäuren; :, g desselben erforderten nach
, "issl 29,70 com </.. Normal-Natronlauge.

«gab das Butterfett:

Da

No. 257
S8,57 "/„

+ 30,08 „
4,45

Unlösliche Fettsäure nach II ebner . .
Schmelzpunkt derselben......

iaa |, Lösliche, flüchtige Säuren.....i ,
oct von No. 257 ergab 5'|, Butyrin, 60% Olein und 35% Margarin.

, as Butterfctt lieferte femer an flüchtigen Säuren:
«'„'"'»säure No. 259 260 261 262 26:1
Y'^nov ••■■■. 2,10% 2,18%, 2,17% 2,23% 2,26%

"'»iss bei,, ! o- ■ ■ ■ 3,55 „ 3,52 „ 3,53 „ 3,60 „ 3.65 „
Sui Vafc Saureu in

en ■ • • . 2,1 2,0 2,0 2,0 2,0

No. 258
89,15 %

+ 40,00 „
4,45 „

201
2.00%
3,38 „

2,1

265
2,08%
3,52 „

2,1

26G
2,10 %
3,46 „

2,0
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No.

267

268
269
270
271
272
273
274

275

276
277
278
279
280
281
282
283
284
285
286
287
288
289
290
291
292
293
294
295
296

297
298
299

Nähere Bezeichnung

T (Gewöhnlich ge-
, r ,.< knetet*) . . .Versuch

ICentrifugirt*') . .
II. (Gewöhnl. geknetet

Versuch ICentrifugirt .
III. (Gewöhnl. geknetet

Versuch ICentrifugirt . . .
IV. (Gewöhnl. geknetet

Versuch ICentrifugirt . . .

Praeservirte Butter
der deutschen Marine:

Aus Deutschland, wahr¬
scheinlich Stallbutter . .

desgl., Grasbutter ....
desgl., „ ....
Aus Dänemark, Grasbutter

n n n
Aus Deutschland, Stallbutter
Aus Dänemark, Grasbutter

,, „ alte Butter
Aus Deutschland, Grasbutter

1 Ohne

' nähere Bezeichnung
Alte Butter.....
Frische „ .....
Schwach ranzig . . . .
In Geschmack und Geruch

gute Butter.....
desgl.........
Banzig......
desgl.........

1885

1882

1883

In der natürlichen Substanz

14,78
14,49
14,83
12,81

14,94
14,33
15,19
15,06

12,19
10,88
10,79

9,49
8,34

10,14
9,36
9,58
8,57

11,12
11,03
11,43
11,08

13,32
13,71
11,35
13,04

9,89
8,88
8,63
8,26

9,30
11,52
10,34
13,26

83,35
84,09
83,95
85,51
83,64
84,14
83,49
83,29

84,34
86,11
85,79
84,62
86,14
87,11
84,95
82,91
86,16
85,28
85,43
84,99
85,25
84,38
83,83

85,86
83,01
87,00
85,47
83,50
89,54

85,06
84,06
86,64
82,56

1,77
1,29
1,14
1,52
1,33
1,41
1,23
1,49

0,69
0,69
0,69
0,69
0,70
0,65
0,70

(0,79)
0,61
0,44
0,44
0,44
0,44
0,63
0,62
0,70

0,78
0,51
0,87
0,81
0,61
0,46
0,49

(0,59)
0,49
0,62
0,64

0,57
0,66
0,59
0,73
0,36

1,31
1,03
1,09
1,31

0,65 0,13

1,13
1,42

1,04
1,44

0,43
0,35
0,82
0,34

0,09
0,12
0,08
0,16
0,10
0,12
0,09
0,15

2,00
1,81
1,86
4,39
4,21
1,64
4,60
6,13
4,17
2,54
2,46
2,57
2,57
1,08
1,11
1,73
2,64
2,08
4,56
6,56
1,42

4,08
2,65
1,16
2,40

In der Trocken¬
substanz

0,79
0,77
0,77
0,76
0,76
0,72
0,77
0,87
0,67
0,50
0,49
0,50
0,49
0,73
0,72
0,79

0,71

1,25
1,60
1,16
1,66

97,81
98,34
98,57
98,22
98,33
98,21
98,33
98,06

96,05
96,62
96,17
93,49
93,98
96,94
93,72
91,69
94,24
95,95
96,02
95,85
95,87
97,35
97,15
96,85
95,46
96,55
93,80
91,39
97,60

93,78
95,00
96,64
95,18

0,13
0,12
0,12
0,12

0,12
0,12
0,12
0,14
0,11
0,08
0,08
0,08
0,08
0,12
0,12
0,13

0,11

0,20
0,26
0,19
0,27

Analytik«'

mann '

mann )

j/JchroJ^

,1k »ns

') Bericht d. Milchw. Versuchsstation Baden für 1885. Bostoek 1886, 28
') Bericht d. Milchw. Versuchsstation Baden für 1882, U, für 1883, 29.
») Jahresbericht der Milchw. Versuchsstation Kiel für 1885/86, 9.
*) Mittelst der von Ba.piet konstruirten „mechanischen Buttern....

dein Buttcrfass genommene rohe Butter durch Centrifugalkraft von der Buttermilch zu befreien, im Mittel der obig» tt(!J.,
vergleichenden Versuche enthielt die centrifugirte Butter 0,76% Wasser weniger als die mit der Hand geknetete o
dagegen mehr Fett und etwas mehr an Protein, Milchzucker und Asche.
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alytikef

«/<■'>

No.

300
301
302

303

304
305
306
307
30 8
309
310

311

312

Nähere Bezeiehn ung

B"tter aus Rahm, der se-
Parirt wurde:

a ) bei 65°*)
b) bei 28°*)

Butte r nach dem Centrifugen-
Erfahren gewonnen . .

u ' ter nach dem Kothe'schen

«mperirverfahren ge-
w °nnen (Milchbuttern) .

I Bu tter aus Abendmilch {
Butter

Rah:
aus Morgenmilch.
» pasteurisirt

Butte rseparatorMit dem

ß Von de Laval hergestellt <
BU ter mit der Baquet'schen

InT r "Centrifugeher Sestellt
_er gewöhnlichen Weise

der Hand geknetet .

Set>wei 2er ButtM , M;ttel
Proben 1 Minimum{ Maximum

1890

1889

% 1890
/9 !!

'20/

'10 ii
16!6 1890
k ii

1885

1894

In der natürlichen Substanz

12,10
13,46

13,15

14,33
15,72
16,22
14,46
13,11
15,33
15,53

14,34

15,11

13,41
11,24

7.

Da nerl

84,39
82,14

83,74

82,82
80,87
79,92
81,68
83,52
81,03
81,44

84,09

83,49

85,41
82,93
88,25

1,36
1,20

2,25
3,30

3,11

2,85
1,12 0,71 —
1,21 0,75 —
1,24 0,89 —
1,00 0,72 —

1,92 —
1,02 0,86 —

1,59
1,90
1,72
1,65
1,73
1,16

1,57

1,40

0,90 0,11
0,06
0,17

In der Trocken
Substanz

.So»
1»»3

1,55
1,39

1,32
1,44
1,45
1,15

1,21

96,01
94,92

96,42

96,67
95,95
95,39
95,49
96,12
95,70
96,41

98,17

98,35

98,64
93,43

o o ä

0,25
0,22

0,21
0,23
0,23
0,18

0,19

Analytiker

Kliivjer J)

llittcher und
Krüger *)

W. Fleisch-
maim 4)

derselbe 5)

(Fr. Heuer und
Robert Ileuss*)

r *ür Schiffsbedarf auf den Ausstellungen der deutschen Landwirthschafts-
Gesellschaft in Bremen und Hamburg.

Prämiirt Bremen 1891.**)

In der natürlichen Substanz In der Trocken¬
substanz 2 gl

te-M S
M

chnung
bCOCACOcd u.

c
'Sina

ffi.c
OOB<

, Efc.3°'£
51

N

CDLU
Analytiker

h 0//o 7o 7« 0//o % %'" % /o £

7,08 89,33 0,62 0,60 2,37
— 0,67 96,13 0,11 30,3 -v

8,58 88,37 0,58 0,53 1,94 — 0,63 96,66 0,10 29,2

chnung 7,48 89,55 0,70 0,57 1,70
— 0,76 96,79 0,12 23,6 •J. König 7)

9,26 88,46 0,81 0,53 1,94
—- 0,89 97,49 0,14 28,9

9,76 89,04 0,56 0,40 2,24 — 0,62 98,67 0,10 24,9

^ytiker nicht

M „,*>'.?■ 223'^'.■V«*

4/5 1879. Milchztg. 1890, 19, 394.

Rostock 1886.

Dauerwaaren für Ausfuhr und Schiffsbedarf. Jahrbuch der Deutschen Landwirthschafts-GcscH-

'K gut bt»?' ''" ;" ls l,:lst °urisirtoiu Rahm hergestellten Butter war grösser, indem sie nach 4 Wochen sich
""<! wnnin 11™ S' während die andere sich bereits bedeutend verändert hatte. Die verwendete Vollmilch hatte*%T '"Hl Wuril«. K ■ "<™nonu tue andere Sien uwwib jm _____ ____.._..__......

v _) D« Butt,.',,'",'"" J'™""'™ ™f 65 °C. bis auf 0,15% und bei 28» C. auf 0,25% Fett entrahmt
'>ie w i l)rol)e " hatten sämintlich eine Reise nach Australien mitgemacht.

' ^'«"Ssmittel. I. 4. Aufl. 20
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Prämiirt Hamburg 1897.*)

No.

318

319
320
321

322

323
324

325

326

Art der Zubereitung

Pasteurisirte Vollmilch,
bezw. Rahm, gesalzen

Nicht angegeben; gesalzen
desgl ........
Pasteurisirte Milch, Rein¬

kulturen; gesalzen . .
Milch u. Rahm stark gekühlt,

bei 9 ° verbuttert; gesalzen
desgl., aber ungesalzen . .
Pasteurisirte Sahne; Rein¬

kulturen; gesalzen . .
Mittelst Centrifuge u. holst.

Butterfasses; Rahm theil-
weisepasteurisirt; gesalzen

Mittelst Separators und hol-
stein. Butterfasses her¬
gestellt; gesalzen . . .

1. Pr,
2. „

3. Pr.
Aner¬
ken¬
nung
desgl.

/o

11,36

12,64

15,13

12,14

11,48

13,50

11,63

12,02

13,78

85,12

83,40

81,73

82,85

84,28

84,95

85,13

85,74

83,97

0,44

0,48

0,48

0,68

0,69

0,67

0,27

0,66

0,53

7o

0,28

0,41

0,26

0,52

0,40

0,53

0,17

0,35

0,26

Mineral¬
stoffe

2 |

/o

2,80

3,07

2,40

3,81

3,15

0,35

2,80

1,23

1,46

2,20

2,97

2,31

3,64

3,15

0,25

2,70

1,15

,38

In der Trocken¬
substanz

0,50

0,55

0,57

0,77

0,78

0,77

0,31

0,75

0,61

fc.M g

|£|
0,/o

96,03

95,47

96,30

94 29

95,21

98,21

98,59

97,45

97,39

0,08

0,09

0,09

0,12

0,12

0,12

0,05

0,12

0,10

30,15

33,28

32,10

31,05

31,35

31,50

30,80

31,01

32,65

säure-

Zusammensetzung der Butter des Londoner Marktes. Nach Untersuchungenvon P.
Mittheilungen des Laboratoriums der Aylesbury-Dairy-Company London.**)

8.1

7,0

Vie

An»'
lytif<»

332

333

334 .

335 ,

336

K

337

339

340

No.

327

328

329

330

331

Nähere Bezeichnung

» .

i* CO-Q
0
<

/o

|| W

0//o

Reiche*'*"^'
(für 2,° o

A. In London von der Aylesbury-Dairy-Company hergestellte Butter.*

1887j Mittel
1 Schwankungen

| Mittel
l Schwankungen

•{ Mittel
Schwankungen

24 Proben ( Mittel
1 Schwankungengen

Mittel
Schwankungen

Mittel aus den Jahresmitteln

1888

1889

1890

1890/92

12,93
9,54-14,39

11,72
10,94-12,62

11,55
8,03-13,48

11,21
7,85-14,11
11,12

7,26-15.79

85,15
82,57-88,34

86,53
85,66-87,59

87,13
85,62-90,49

86,80
82,97-89,62

86,86
81,59-90,92

0,90
0,44-1,26

0,41
0,14-0,73

11,71 86,49

1,03
0,09-3,15

1,34
0,79-2.51

ohne Na Gl

1,32
0.63—2,83

0,54
0,26—1,30

0,57
0,22—1,59

0,81

1,20
0.68—2.30

0,96
0,38—2,44

1,45
0,11—2,36

1,45
0,21—2.36

1,27

88,08
87,40-88,80

88,32
88,27-88,39

88,20

13,1
13,812,9-

t-1
(5
26,9

Reichert ff^
Zahl 0 s ■

. 29 225,8-~~J
27, 6

s.Öe*,88tt'
') Bericht über Dauerwaren für Ausfuhr und Schiffsbedarf. Jahrbuch der Deutschen Landwirthschafts-

schaft 1897, 12, 282. ;„
*) Die Butterproben hatten s'amnitlich eine Heise nach Australien mitgemacht. Konservirungsmittel W

denselben nicht nachweisbar. )S,Hi.
**) Milehztg. 1888, 17, 128; 1889, 18, 141; 1890, 19, 187; 1891, 20. 09; 1892, 21. 330. Vergl. ferner Mih'hztg-

19, 381; 1891, 20, 1149 und 1892, 21, 191. ..... R 20,
***) Neuere Untersuchungen der Butter des Londoner Marktes siehe H. Droop-Richmond, Analyst

54—56, Chem. Centrbl. 1895, I, 796—797, und unten S. 312.

1895,

34,

342

343

Mi.

344

345

346

347

3 48
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2,3
8,9
7,2

; 4,0

4,6

5,2

3,0

14,7

0 2,7 )

ieth.

, - a- Fett;

13,1
12,9- -18,"

j (ssf ett)
26,9

.•sei

25,8- 29,2

27,6

it'ts
«ett-.().*'

wäre»

t 1898,
20

ähe re Bezeichnung

esc
L. 3o s=-o o3
£Z w
N -S

AD(0Mtd
o

o
0)J= N■- ü c
J m rt
Ü CO£2

oJSo
<

N5«9■Ceo
UnlöslicheFettsäurennachHehner

Reich ert-
Wollny'sche Zahl

(5 g Fett)
3 % 7» % % % %

332

333

334

335

336

Französische Butter.*)

18881 av MittelSchwankungen

{ Mittel
Schwankungen

foben { Mittel
Sclrwankmigen

nge8 ^en { Mittel
Schwankungen

A^n { Mittel
MitteJ '-------—"ch ^anknngen

" aus den Jahresmitteln
C. D

<5P r ,

tu

1889

1890

1890/92

13,79
13,40-14,41

13,80
13,22-14,44

13,86
11,63-15,57

13,93
13,05-15,98

12,50
11,13-13,52

13,58

84,86
83,98-85,58

84,78
83,74-85,62

84,54
82,83-86,50

84,57
82,77-85,65

83,70
82,34-85,46

1,16 0,19
0,98-1,56 10,14-0,25

84,49

ohne NaCI
1,42

1,00—2,00

1,51
1,05—2,17

1,40
0,93—2,00

1,78
1,65—1,97

anische und Schwedische Butter,
1888„ , Mittel

Schwankungen

a , Mittel
Schwankungen

„ . Mittel
Schwankungen

Mittel
__22™2nkungen

de n Jahresmitteln"
D - Sehl

1889

1890

1890/92

13,72
11,78-15,6

13,75
11,86-16,96

13,59
12,03-15,62

13,24
8,98-15,62

13,58

83,11
81,72-85,49

82,84
78,91-85,64

83,44
80,66-85.63

83,83
80,66-87,51

1,53

1,09 2,08
0,71-1,71 11,32-2,71

ohne Na 01.
3,41

2,21—4,70

1,08
0,94—1,18

1,03
0,71—1,28

0,08
0,05—0,12

0,08
0,05—0,17

0,09
0,02—0,16

0,10
0,02—0,21

2,02
1,62—2.64

83 31 1,84

0,47

1,85
1,12—2,44

2,07
1,06—3,00

1,89
1,16—2,55

1,90
1,16—2,80

87,38
87,15-87,55

1,93

87,38

87,78
87,30-88'43

87,78

eswig-Holsteinische (Kieler) Butter.

346

347

5 IW , trali sche Butter.
n . ° ben { - , Mittel

J^cch ^eltBorsäure.

ue 8gl .) 8che Butter"*)
MUteT~—~-L_L •

348

1890/92

1891
1889/90

1895
«esmitteln

ionische Butter.

11,55
9.23-13,66

12,22

13,42

9,36

1890/92

11,64

13,01

86,00
83,87-88,58

84,14

80,97
89,30

^
"'Ml - I.^tes Äll et™e ^ Reichert

85,10

84,26

1,20
0,85—1,78

1,00

0,50

0,97°")

0,82

2,64
0,78
0,47
1,30

1,25
0,08—2,31

2,56

4,33

ohne NaCI.
1,47

2,71

1,26

26,9
26,1—27,6

28,9
26,7—30,5

28,7
25.6—30,8

28,2

28,3
27.6—29,3

28,2
27,2—29,8

28,8

28,4

ohne NaCI.
o , Mittel
Sehwankungen

1889 11,59
8,39-15,23

86,04
82.00-89.45

2,40
1,70—2,89

1,29
0,84—1,81

26,5**)
21,9 -29,8

b , Mittel
Schwankungen

1890 12,99
10,49-16,26

84,33
80,38-87,63

1,23
0,S0—2,82

1,45
0,73—2,16

— 27,7
21,3—30,7

0 . Mittel

«*!2*ingen_
1890/92 12,69

10,23-17,7)
84,70

78.83-87,78
1,13

0,86—1,46
1,48

0,99—2,23

— z
Jahresmitteln — 12,42 85,02 1,59 1,41 — 27,1

28,9

26,85

27,9

'»;"r,6 ut « A,,«;, """"E die Keichert-Wollny'sche Zahl unter 25,0. Die Butter hatte einen normalen Ge-
"">tut s jl. Diese Probe • ■

vS für 1888/89 "q nTlcllt von p - Vietli sondern von M. Schrodt ausgeführt. Jahresbericht des milchw.
».< t,! rtc »ucht von s Y1CrtelJallrcssl 'llrirt Nahrungs- u. Gcnussm. 1890, 5, 289.

Mit 0.630/ v-„ Sabatino Marucci. Vierteljahresschr. Nahrungs- u. Gcnussm. 1895, 10, 349.
/»Käsern und 0,34% Milchzucker.

20'
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5' >*

Mittlere Zusammensetzung der Butter.

Nähere Bezeichnung

esa m mt -Mittel

"num

IM«

351

Tu der natürlichen Substanz

/o

13,45

4,15

35,12

%

83,70 0,76

69,96

90,92

0,19

4,78

0//o

<

0,50

0,05

1,63

1,59

0,02

15,08

In der Trocken¬
substanz

0,88

0,22

5,53

0//o

96,71

80,96

99,70

0,14

0,04

0,88

fr us den vorstehenden Tabellen ergeben sich ferner, je nach der Herkunft der Butter und der
stelln

"gsart geordnet, folgende Mittel zahlen:

tische Butter, No. 1-41
»chli

Öolst,
'esslich 37

ansehe Butter, No. 37, 42—61
^ ^1-343 .......

En Slische Butter, No. 124—240 und
-331327-

F

itar' UUS1ScheButter ' No ' 259 — 266 •
il<!nis *e Butter, No. 96-111 . .

Is°he Butter, No. 344—347 .

, rte Butter der deutschencr N °- 275 - 2" • • • •
ntter fü r Schiffsbedarf, No. 313

18 326

autte r a
Bim„ sü ssem Rahm . . .

saurem Rahm . . .

Bttt UrCl1 Milcnb uttei-n gewonnen
rc h Rahmbuttern gewonnen

Re«, U' Cl1 Centrifughen des Rahms

8tttter d '.......
'ahm UrCh Verkn eten des Butter-

ms gewonnen

40

121

13

16

?

25

14

13,84

12,83

13,26
12,97
15,33
11,64

12,22

11,13

83,81

83,30

84,51
88,55
83,00
85,10

83,52

86,33

12,96
13,27

16,44
14,07

13,30

13,86

84,32
83,95

80,00
83,63

85,25

84,55

0,63

0,99

0,60

0,78

0,83

1,06
0,18
0,51

0,55

0,78

0,59

0,62
0,82

0,48

0,42

0,57
0.59

1,12

2,10

1,19

0,20
2,71

3,00

2,23

1,53
1,37

3,37
2,18

0,19
0,12

0,42

0,79

0,76

0,49

0,27

0,31

0,73

1,14

0,98

0,89

0,66

0,70
0,94

0,48

0,91

97,27

95,56

97,32
98,30
98,02
96,31

95,15

97,14

96,88
96 80

95,27
97,32

98,69

98,06

0,12

0,18

0,16

0,14

0,11

0,11
0,15

0,07

0,14

Bemerkungen zu den vorstehenden Mittelzahlen.

M,°t<ierI, N er Be rechnung der Mittelzahlen ist in der Regel das Fett aus der Differenz berechnet
, es Ka Se; r bei den Jenigen Mittelzahlen, bei denen in der Mehrzahl der Analysen eine Bestimmung

lft'erens , Und Milchzuckers nicht ausgeführt wurde, ist der Michzucker bezw. das Kasein aus der
Rechnet. Der Milchsäuregehalt der Butter betrug im Mittel 0,12%.
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Untersuchungen über den Wassergehalt der Butter.

I. Schleswig-Holsteinsche Butter.

1. Nach M. S Ohio dt (Landw. Wochenbl. für Schleswig-Holstein 1890, 779; CentrbL Agrik.-Chem. 1891.
iß,

143—144) hatten die aus allen Theilen der Provinz stammenden Butterproben folgenden Wassergehalt:
unter 10 «/„ Wasser 10—15 °/„ Wasser über 15 °/0 Wasser

Von 43 Proben Gutsbutter....... 3 Proben: 7,0 •/, 32 Proben: 74,4 »/„ 8 Proben: 18,6'/o
Von 42 Proben Butter aus Genossenschafts¬

und Sammelmolkereien ... 2 „ 4,8 „ 34 „ 80,9 „ 0 „ 1"M »
Der Wassergehalt der Gutsbutter schwankte von 7,91—17,80 °/„ und betrug im Mittel 13,29 °/„ wahrend

Wassergehalt der Genossenschafts- und Sammelmolkereibutter von 8,89—18,85°/, schwankte und im Mittel 13,35 °/o

2. Nach Henzold (Milchztg. 1894, 23, 642 u. 484):

betrug-

23 Proben aus Gutsmeiereien........
26 „ aus Genossenschaftsmeiereien . . .
37 „ der Meierei der Versuchsstation Kiel

Vlinimum Maximum Mittel

7,82 «/o 19,26 °/„ 12,77 "/
11,07 „ 17,57 „ 13,66 „

5,90 „ 16,81 ., 11,70 ..

II. Ostpreussische Butter.
Nach Hob. Elchloff in Kleinhof-Tapiau (Milchztg. 1894, 23, 733).

Der gefundene Wassergehalt war folgender:

Wasser

36 Proben Butter aus der

Molkerei Kleinhof-Tapiau
(nicht über 3 Tage alt)

Zahl °/„ der
der Proben Gesammtmengc

6 Proben Birtter aus

auswärtigen Molkereien
(ca. 1 Monat alt)

Zahl
der Proben

•/„ der
Gesammtmenge

24 Proben Bauernbutter.
arKU'

gekauft auf dem Wochen™'
in Kleinhof-Tapiau

Zahl
der Probe

•/„ der
Sesam» tmeng"

8—10
10—11
11—12
12—13 13
13—14 7
14—15 9
15—16 2
16—17
17—20
20—23
23—26

über 26

Niedrigster Wassergehalt . . 11,07°/,
Höchster „ . . 15,34 „
Mittlerer , . 13 29 „

2,78

11,11
36,12
19,44
25,00
5,55

16,67
33,33
33,33
16,67

10,66 ■/,
13,37 „
11,95 „

4,17
4,17

12,50
8,33

16,68
12,50
8,33
8,33
8,33

12,50
4,10

10,95 •/,
26,19 „
14,49 „ *)

III. Hessische Butter.

Nach Untersuchungen der Versuchsstation Marburg (Milchztg. 1895, 24, 22).

Es betrug der Wassergehalt bei den Untersuchungen von Oktober 1893 bis Ende Juli 1894:
Minimum Maximum Mittel

111 Proben Molkereibutter....... 9,1 "/, 21,4°/, 13,4"/,,
21 „ Hofbutter (von grösseren Gütern) 11,5 „ 23,6 „ 13,0 „

113 „ Marktbutter........ 7,65,, 25,1,, 13,8 „

IV. Westfälische Butter.

Nach Untersuchungen der Versuchsstation Münster (4. Bericht der landw. Versuchsstation Münster 1896, 224).

Bei 38 Proben Molkereibutter sehwankte der Wassergehalt von 10,06—17,91»/, und betrug im Mittel 13,53
Einen Wassergehalt von

10—11°/, 11—12°/, 12—13°/, 13—14°/, 14—15°/, 15—16°/, 16—17°/,
hatten 7297552

Der Aschengehalt der Proben betrug im Mittel 1,04 % und schwankte von 0,23—2,15 °/0.

17—18 '/•
l l'f» bei»'

») Bei der Berechnung dieser Mittelzahl sind die Proben mit mehr als 20 •/„ Wasser ausgeschlossen.



Butter. 311
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V. Hannoversche Butter. (Milohztg. 1894, 23, 575.)

I is Nach Untersuchungen der landw. Versuchsstation Hildesheim und des milchw. Instituts Hameln von Okthr. 1893
™*e Juni 1891 bei 74 Proben Molkeroibutter, 39 Proben Bauernbutter, 32 Proben ostfriesiseher Tonnenbutter:

i»/ 0 Wasser.....2 Proben = 1,38%

1)

unter
8- -10 ausschl

10- -12
12- -14
14- -IG
10- -18
18- -20

über 20

9 „ = G,21 „
IG „ = 11,03 „
50 „ = 34,48 „
44 „ = 30,34 „
21 „ = 14,48 „

2 „ = 1,38 „
1 „ = 0,70 ,,

e geringsten Scdnvankimgen zeigton sich bei Molkerei- und G-utsbutter, die grössten bei Tonnenbutter.
Mittel aller Proben (145) = 14,06 % Wasser.
Minimum — 7,2 „ „
Maximum =21,4 „ „

VI. Schlesische Butter. (Müchztg. 1894, 23, 561.)

^aa set —---- In Proskau untersucht In Breslau von der landw. Versuchsstation untersucht

44 Proben 236 Proben 140 Probon 42 Proben
0. aus

Anzahl
dem Institut Bauernbutter Molkereibutter Bauernbutter

'-8
S-9

/o Anzahl % Anzahl % Anzahl 0//o
- — 1 0,4 2 M — —

9-10
— 1 0,4 10 7,2 — —

10.-.,,
— 6 2,3 14 10,0 1 2,4

Il -12
■ — 5 2,1 26 18,6 1 2,4

»2-13
3 6,8 • 56,8 % 5 2,1 ■60,8 % 31 22,1 ■97,9% 2 4,8 ' 35,8 %

,:; - 11
7 15,9 24 10,2 30 21,4 1 2,4

«-IS
9

20,5 53 22,5 14 10,0 7 10,7

Ir>-16
6

13,6 49 20,8 10 7,2 3 7,1

"•--17
10

22,7 34 14,4 1 0,7 2 4,8
l7—2o

5
11,4 22 9,3 1 0,7 2 4,8

20-30
4

9,1 27 11,4 — _ 5 11,9
3<>-*o

" — •43,2% 7 2,9 ' 38,8 % _ — '2,1% 4 9,5 • 64,2 %
''"'"r 4o - 2 0,8 1 0,7 6 14,2

44
8 19,0

236 140 42

■hil
1 lg 93 bis

Juni 1894

dcm Oriei

Molkereibutter: Minimum
Proskau (Institiitsbutter) 11,08 °/0
Breslau...... 7,28 „

Bauernbutter:
Proskau...... 7,17 „
Breslau...... 9,65 „

Maximum
18,96 %
33,41 „

39,19
48,38

Jahresmittel aus
462 Einzeluntcrsuchungen

14,72%

1 ^elnerTJJ. "" silul (Laudwirth vom 24/8 1894, auch in der Milchzeitung) sind Minimum und Maximum, sowie MittelMonate angegeben.

Nach
M VII. Dänische Butter.

1,1,1U,58<n ~T P - v - F. Petersen (Milohztg. 1893, 22, 721) hatten 1288 Butterproben einen mittleren Wassergehalt
Es vh|i-" Wasse rgehalt schwankte von 10,51—19,05%.

selten an Wasser: 10,51-13,00%
hl ner l'infl 14 °/»

"""""» *U,u n * " ra ein " <** mehrmalig
''""lalij '

''^' foL

Igea Knete»

13,00—16,00 % 16,00—19,05 %
69 % 17 % der Proben.

[igen Knotens nach dem Einsalzen auf den Wassergehalt erhellt aus
Sommer Winter Mittel

?*if»„ ,^ n Einfiu Ba der
f e*de Versuche:

c Stunden .

. . . 14,47 % Wasser 15,37 % Wasser 14,98 % Wasser
13.97 '., „ u ,80 ,, ,, l*, 41 ,, ,,

Zeit, welche zwischen dem Einsalzen und dem letzten Kneten liegt, auf den Wassergehalt

14,72% Wasser
13,84 „
13,30 „ ,,

15,11 % Wasser
13,9» „ „
13,53 „

14,98% Wasser
13,86 „

(13,75)*)% Wasser.
nickfehlcri
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2. Nach F. Frijs. (Mittheilungen vom Versuchslab Oratorium der Kgl. Veterinär- u. Landbauhochschulc
Kopenhagen. Centrbl. Agrikultur-Chemie 1894, 23, 424.) Die nachfolgende Zusammenstellung umfasst sämmÜiche, sl
dem Jahre 1890 hei den Ausstellungen des Dänischen Versuchsiahoratoriums vorgeführten Butterproben. Die nntersuo
Butter entspricht der normalen Butterproduktion dänischer Meiereien. Dieselbe stammte von 468 verschiedenen Meier
und zwar 107 Grutsmeiereien und 861 G-enossenschaftsmeicreien in allen Gregenden Dänemarks. Es wurden im Gan'
2091 „Dritteln", durchschnittlich 4—5 Dritteln von jeder Meierei, untersucht. Der durchschnittliche Wassergehalt sam
licher Proben war 14,59 °/0. Es enthielten :

Wasser: 1 Probe entsprechend
„ 4 Proben „

9,00— 9,99°/,
10,00—10,99 „
11,00—11,99 „
12,00—12,99 „
13,00—13,99 „
14,00—14,99 „
15,00—15,99 „
16,00—16,99 „
17,00—17,99 „
18,00—18,99 „
19,00—19,99 „

0,1 °/o sämmtlicher Proben
0,2 .,

235
464
583
418
218

88
21

2

11,2
22,2 .
27,9 .
20,0 .
10,4
4,2
1,0
0,1 .

Berechnet man dagegen für jede einzelne der 468 Meiereien den durchschnittlichen Wassergehalt ihrer
so findet man

Meiereien, entsprechend 0,4 % von allen Meiereien
4,9 „ „

Butte''

11,00—11,99 % Wasser bei
12,00—12,99 „
13,00—13,99 „

23
105
207

85
41

5

22,4
44,2
18,2

8,8
1,1

14,00—14,99 „ „
15,00—15,99 „ „
16,00—16,99 „ „
17,00—17,99 „ „

H. Droop-Richmond (Analyst 1894, 19; Cheni. Centrbl. 1894, I, 357) untersuchte 560 Proben englisch 01'
kontinentaler Butter auf Wassergehalt. Es enthielten:

7—8 8—9 9—10 10—11 11—12 12—13 13—14 14—15 15—16 16—17 17—18 °/o Wass«
2 8 18 37 76 95 210 88 21 3 2 Proben.

No.

__16,t
20

VIII. Schwedische Butter nach N. Engström.
(Tidskrift för landtmän 1894, 15, 73—75; Centrbl. Agrikultur-Chemie 1894, 23, 789—790.)

Bei den permanenten Butterausstellungen in Malinö und Göteborg wurden im Jahre 1893 im Ganzen 743 ^
Butter von 219 Molkereien, aus 19 verschiedenen Landestheilen herrührend, untersucht und dabei als mittlerer vV
gehalt 13,86 % gefunden. Der Wassergehalt der einzelnen Proben war folgender:

Wassergehalt. . % 10,70—10,99 11,00—11,99 12,00—12,99 13,00-13,99 14,00—14,99 15,00—15,99
Zahl der Proben . . 4 39 110 250 222 98
entsprechend Procent

sämmtlicher Proben 0,5 5,3 14,8 33,6 29,9 13,2 3'

Gruppirt man die Molkereien nach dem gefundenen mittleren AVassergehalt ihrer Butter, so ergebei
folgende Zahlen:
Wassergehalt .... % 11,43—11,99 12,00—12,99 13,00—13,99 14,00—14,99 15,00—13,99
Zahl der Molkereien ... 8 30 80 79 21
entsprechend Proecnt sämmt¬

licher Molkereien .... 3,6 13,7 36,5 36,1 9,6

sich

16,42
1

0.5

IX. Englische Butter des Londoner Marktes

hatte nach H. Droop-Richmond (Analyst 1897, 22, 93—95; Chem. Centrbl. 1897,1, 1033—1034) folgenden Wasserg
im Jahre 1896:

Minimum Maximum Mittel

frische Butter........ 12,40% 15,18% 13,82%
gesalzene Butter....... 10,46 „ 17,92 „ 13,94 „

X. Französische Butter des Londoner Marktes

hatte nach H. Droop-Richmond (Analyst 1897, 22, 93—95; Chem. Centrbl. 1897,1,1033—1034) folgenden Wasserg e
Minimum Maximum Mittel

frische Butter........ Uj76 <yo Vo_9i <y0 u ^ 0 oy0
gesalzene Butter....... 9)35 b 1^35 n 12 21 „
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Kuhbutter aus Colostrummilch.

Nähere Bezeichnung
■a o

In der natürlichen Substanz

— o

In der Trocken¬
substanz

£0*3
CO

/o

Analytiker

Zw eimal geknetet und aus¬
gewaschen ..... 1897 16,51 81,57 1,71 0,16 0,05 10,48 97,70 1,64 R. Eichlof)

Butt».

2i «genbutte:

desgl.

desgl.")

2. Ziegenbutter.
«er**) .... 1884

1892

1893

22,40

11,23

8,20

75,00

87,38

86,50

1,75 | 0,67 | 0,18 2,26

0,98

96,65

97,31

94,23

0,30

0,16

R Schmidt 1)

3 der Schweiz (?)***) 1,39

0,90 1 0,70 3,70

Schafer ■')

E. Guizeit*)

Mittel

Uli« us Marienburg in Sieben¬
bürgen .

^ns Ungarn . .

3. Büffelbutter.

Mittel

1884

1888

15,50

17,67

16,59

82,31

80,98
00*)

81,64

2,01

1,19

1,60

0,17

0,16

0,17

97,41

96,38

96,89

W. Fleischmann^)

F. Strohmer 8)

, siel'

16,42
1

0,5

1 M,1<*ztg. 18U7, 26, 67-68.
Ann. agronom. 1884, 10, 496.

«rnlw. Jahrbuch der Schweiz 1892. Milchztg. 1892, 22, 222.
sJ Milchztg. l898 , 22, 756.

') Z™'*' dci Milchw - Versuchsstation Raden für 2884, 27.
eitsohr. f. Nahrungsmittel-Untersuchung u. Hygiene 18S0, 2, 19.

> Stickstoff x 6>39.

'""'H «]iV(h'i'!" illt ermittelte aucli das Verhalten des Butterfettes aus Ziegen- und Schafmilch gegenüber dem aus

Kuhbutterfett Ziegenbutterfett Schafbutterfett
slichc Fettsäuren nach Hehncr .

,, "'kpunkt derselben . . .
'•" sl '">"'. fluchtige Fettsäuren .

'" ;"' iCL^affc'"'ehe

Das Pott i I Butyrin .
J ett bestand aus j Oleta .

Margarin

} fand für das Fett: Spe

88,57—89,15 %
39.08—40,00 „

4.45 .,

Ziegenbutterfett
84,40 %
38,08 „
4,51 .,

85,25 °/„
40,50 „

4,77 „

5,00 %
60,00 „
35,00 „

5,50 %
64,00 „
30.50 „

.6,00«/,,
58,00 „
36,00 „

Gew. bei 100" C. = 0,8668, Schmelzpunkt 30« C, Köttstorfer'sche Zahlrt AT ■ *f*iu
MsaTsche Zahl 24.0. Refraktion (nach Jean) 31,5°.

H Ulis I L —* *'äl
"■ J "dzahl' r4 (!7t War' llattc; Spec! Gew. 0,8652, Schmelzpunkt 35,4° C, Hehner'sche Zahl 86,2,°Reichort-Meissrschc

2«l|] „ett, j. |s ggj^™^hatte eine weissgelbo Farbe, die Konsistenz war fest, der Geschmack ranzig. Das ausgelassene

"°) F

B

as Fett der Büffelmilch fand F. Strohmer im Vergleich zum Kuhbutterfett:

Reichert-Meiss!'seile Zahl
Schmelz¬

punkt Erstarrungs¬
punkt^buÄtfett

UU''t"tt ■ „ 31,3« ü 198 o C
■ »1,0—31,5 „ 19,0-20,0 .,

Erstarrung»- KoettBtorier'sehe
punkt der Zah]Fettsauren

37,9» C
37,5—38,0 „

222,4 mg
227,7 „

30,4 cem '/| UNormal-Natronlauge
24,0—32,8 „ „ „
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Margarine (Kunstbutter).

No.

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13
14
15
16

17
18
19
20
21

Nähere Bezeichnung

Ohne

nähere Bezeichnung

Aus Hamburg . . .

51 H ...

Ohne

nähere Bezeichnung

Aus England? . . . .

Holländische Margarine

süsser Vollmilch*) .

saurer Vollmilch*) .

saurer Magermilch *)

Buttermilch*)

saurem Rahm*)

Wasser*) .

Margarine „F" .

desgl. „FF" . . .

desgl. „Brillant"

o"
H
C3 a
31a
Ü 5-
fl Äou

Mittel

1877

1878
1884

1886

1896

1897

In der natürlichen Substanz

12,01

11,25

10,01

7,77

9,33

9,00

11,26

10,94

10,18

13,57

10,93

8,78

6,60

7,31

6,5 9

6,76

6,72

5,50

8,80

8,50

8,60

Ol

82,03

87,15

87,91

91,56

85,78

87,46

83,64

84,11

85,52

83,83

84,99

87,44

89,78

89,75

89,80

90,58

90,24

91,60

88,78

88,81

88,90

9,0787,59

'/. 10

0,74

0,57

0,23

0,40

2,89

1,02

1,67

1,83

0,72

1,23

1,14

1,34

0,27 —

0,89 —

0,40 —

0,45 —

0,23 —

Spur —

2,33

2,69
2,40

0,99

5,22

1,03

1,85

0,27

2,00

2,52

3,58

3,12

3,47

1,25

2,94

2,44

2,74

1,88

2,84

2,05

2,62

2,54

1,58

1,76

1,60

2,35

2,71

1,87

2,82

2,04

2,60

2,50

1,53

1,74

1,50

2,15

In der Trocken¬
substanz

O t/1
tt> •> 3

oj

93,23

98,20

97,69

99,27

94,61

96,11

94,25

94,44

95,21

96,74

95,42

95,86

96,12

96,83

96,14

97,15

97,13

96,93

97,35

97,06

97,27

96,33

'"SS
S o =
"TOM
2 r̂ j

0,29

0,96

0,43

0,46

0,25

Spur

0,39

0,05

0,15

0,07

0,08

0,04

Spur

0,06

Analytik«

A. ilotl

T. Brown

,/. König ')

J. Moser")

W.näsdm«»"'

■r. Sendtner')

p. Vieth")

W.Ffeisrh"""

j{_ Winditech'')

A. Pur tlieil")

') Original-Mittheilung.
!) Erster Bericht der Versuchsstation "Wien 1878, Tabellen XXIX.
J) Bericht der Milchw. Versuchsstation Baden für 1884, 28.
4) 3. u. 4. Jahresber. d. Untersuchungsstation d. hygicn. Instituts in München 1885, 10.
s) Milchztg. 1886, 15, 131.
') Bericht der Molkerei Baden für 1886. Rostock 18S6, G6.
') Technische Erläuterungen zum Entwürfe eines Gesetzes, betreffend den Verkehr mit Butter etc. (Sondera

aus den „Arbeiten aus dem Kaiser! Gesundheitsamte, Bd. XII). Julius Springer, Berlin 189G. '.).
») Apoth.-Ztg. 1897, 12, 220—221. Chem. Centrbl. 1897, I, 918. Verf. fand ferner in

Margarine F FF Brillant
Hchner'schc Zahl....... 91,5 91,0 94.7
lteichert-Meissl'schc Zahl .... 0,33 0,41 1,43
Ranzigkeit.......... 2,27° 1,6° 2.2"

*) Die Fcttmisehung bestand aus Oleomargarin, Neutrallard. Bauiuwollsameiißl. Sesamöl und BrdnosflW- p ie
den Milchsorten wurden auf 500 Pfd. der Fettmischung je 210 1 Milch angewendet, von dem sauren Rahm 50 r • jgS
Margarineproben wurden nach dem Salzen noch mehrmals durchgeknetet. Die Margarineproben hatten sii.,niu ' „mo 1'1'
Aussehen guter Butter; sie waren äusserlich weder unter sieb noch von Naturbutter zu unterscheiden. Die* gort 01
Vollmilch hergestellte Margarine war die beste; auch die mit Buttermilch und saurer Magermilch hergestellte! g..gS1,r
wurden als sehr gut bezeichnet. Die Rahm-Margarine war zu fest, aber sonst von guter Beschaffenheit. Die n ^, asScr-
Vollmilch hergestellte Margarine hatte nur schwaches Aroma und wurde als minderwerthig bezeichnet. V1L
Margarine hatte gar keinen butterähnlichen Geruch, sondern nur den der angewandten Fette.

hIhIo"' 1'

Von

1
a
:;
i
5
6:
8
9

10

U
U
13
U
1.1
In

19
SO
'■'1
%i
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Anhang zu Butter.
Versuche über Rahmsäuerung.

er suche über das Verbuttern von Rahm, welcher mit Salzsäure angesäuert wurde.
Von Hittcher in Kleinhof-Tapiau (Milchztg. 1894, 23, 425).

*Wn Rahmsäucrlingsverfahron von C. Fr. MUller-Königsfeld h. Nordenham (Beschreibung des Verfahrens:
Milchztg. 1894, 23, 306).

H

Pfd.

09

<

1 J
l§?W ü tu;

25 ©
S <fe-s

»c.

© g
tueg

N

-i -

cem

9 ,_!111
02 -.2

i g§
a 2 -

Minut,

Verlauf des Butterns Procentigc
Ausheute an Procentiger

Fettgehalt
von

=5

q
©

3
■4

Beschaffenheit
der ButterWärmegrade ©

Ü-i

-P.5

CM
U Q©+Z
2 =*

©

Min.

u ©
©Jj"S rJ"gm
S 2© H
Mg
gl
.5 ö

©

s
©

>

bJO

q<

»0.

©

W

°C.

M

XSä
S
©

beim Heraus¬
nehmen der

Butter aus dem
Fasse

328,0 frisch 70 800 30 10,0 12,0 137 21 23,17 72,87 3,96») 20,08 0,72 97,26 normal
325,0 „ 70 800 35 10,3 12,5 110 26 24,74 73,66 1,60 21,20 0,65 97,69 „
262,5 ,, 70 G50 30 10,8 12,5 139 25 25,26 74,66 0,08 21,88 0,51 9S.28 „
326,0 ,, 70 950 30 10,0 12,5 141 26 25,16 73,46 1,38 21,78 0,45 98.15 „
284,0 n 60 800 30 11,0 13,4 142 25 33,10 65,53 1,37 27,49 0,33 99,21 schmierig**)
289,0 ,, 60 800 30 11,0 12,0 139 14,5 34,08 65,30 0,62 27,63 0,41 99,04 normal
32G,2 „ 65 900 30 11,6 13,4 136 23,0 23,43 75,47 1,10 20,14 0,50 9S,10 „
313,7 n 70 900 36,5 10,8 13,0 141 27,3 19,74 79,05 1,21 17,00 0,47 97,76 „
290,7 65 800 32 11,5 13,5 140 19,0 24,49 75,03 0,48 20,42 0.35 98,72 schmierig
324,0 » 65 900 7 10,7 12,8 139 19,3 20,71 78,49 0,80 17,60 0,44 98,01 noch sehr fein¬

körnig***)
298,0 „ 70 900 10 11,8 1l.o 132 31,3 1-1,77 84,63 0,60 11,96 0,41 97,07 normal
290,6 „ 65 800 9 11,5 14,0 140 18 25,81 73,54 0,65 20,40 0,63 97,65 schmierig
292,2 „ 70 895 20 9,0 12,2 140 30,3 19,37 79,88 0,75 16,14 0,43 97,82 normal
310,2 24 Std. 65 820 11,5 8,2 11,6 140 36,7 25,53 73,21 1,26 22,20 0,23 99,23 „
284,2 frisch 60 800 35 10,9 12,8 139 22 22,17 77,83 0,00 19,30 0,525 97,10 „
267,6 24 Std. 60 710 32,5 10,3 13.0 139 24 26,53 73,47 0,00 23,62 0,39 98,78 grobkörnig u.

etwas schmier.
288,7 frisch 2t 850 35 11,2 13,6 139 25 21,06 78,28 0,66 18,28 0,61 97.37 normal
294,2 » 50 890 47 11,8 13,8 126 25 22,26 77,16 0,28 19,68 0,96 96,18 weich u. etwas

schmierig
323,4 „ 55 795 24 10,4 12,7 12i; 28,5 22,14 77,83 0,53 19,49 0,60 97.50 sehrfeinkörnig
279,6 „ 70 730 36 9,8 12,0 135 26 25,18 74,17 0,65 22,23 0,54 98,16 normal
287,2 „ 30 730 41 10,2 12,6 135 27 24,44 75,04 0,52 21.01 0,60 97,91 „
306,6 „ 30 820 28 10,1 12,8 125 35 20,74 79,10 0,16 17,89 0,54 97,60 „
298,7 „ 30 910 18 10,0 12,7 138 28 20,29 78,81 0,90 17.36 0,60 97,23 „
279,9 „ 30 800 36 9.3 11,8 133 33,5 21.2!) 78,03 0,68 18,60 o.l 1 98,11 „
289,7 „ 70 850 22 9.1 11,8 139 21 22,92 76,98 0,10 20,0 1 0.65 97.50 „
309,2 24 Std. 70 908 11 9,8 12,2 139 31.3 26.72 73,28 0.00 23.80 0.32 99.01 „

7769,] - 706,5 270,9 331,2 3559 671.7 - 1 - -
298.8 - - - 27,2 10,4 12,7 137 25,8 23,63 75,57 0,80 20,28 0,51 98,07

"""ual, mc, 'kungen. Der Wasser- und Fettgehalt der erzielten fertigen Butter im Mittel von 4—6 Proben waren
' l '"' Es t\ U' ii,S6 °l« im Mittel , Kasein (Stickstoff X 6,39 =) 0,64%. Der Geschmack der Butter war ausgezeichnet
**• Wie (1.' ' tl ' Vollständig das sonst für Sauerrahmbutter charakteristische Aroma. Die Buttermilch schmeckte nicht so

lc gewöhnliche. Die angewendete Salzsäure enthielt 27,6 Gew. % HCl.

äüflS"1

*) Etw
**) D lS Butterm 'l c'1 wurde vergossen.

***) ly' ßahm war sehr fettroich -
10 Butterung wurde absichtlich beendigt, ehe die Buttcrklümpchcn die gewünschte Grösse hatten.
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Versuche über das Verbuttern des nach dem Müller'schen Verfahren mit Salzsäure
angesäuerten Rahms.

Von H. Tic mann in Kiel (Milchztg. 1894, 23, 701).

Ä +2 ©m
t§ SO NachZusatzderSäurebiszumAn¬fangdesButterns

verstrichen

Wärme "Während
des Butterns

-!
5 ö

Ausbeute Fettgehalt

21 Versuche

mit frischem Rahm
zu

Anfang

zu

Ende

an

fertiger
Butter

an
Butter¬
milch

des

Rahms

der

Butter¬
milch

« Minuten HJ. »C. Minuten /o 0/ •/. •/•

Mittel ...... 147,0 13,7 10,8 14,2 37 16f> 27,1 69,0 24,2 0,76

95,0 (i 8 13,0 25 140 - — 19,32 0,45
'587.8 20 12,5 16,0 56 180 - 26,40 1,02

tp 3

97,81

96,92

98,6^

Die Butter hatte meist heim Herausnehmen aus dein Fasse eine normale Beschaffenheit, Bei den Versuchen,

etwas viel Salzsaure zugesetzt war (153,5—287,8 g HCl auf 100 kg Rahm), zeigte die Butter heim Herausnehmen tl
der Trommel einen an Schwefelwasserstoff erinnernden Geruch. t

Bei allen Kostproben machte sich das Fehlen des Aromas deutlieh bemerkbar, im Uebrigen konnte der Gesehnt
mit Ausnahme einiger weniger Falle, hei deren Verbuttern der unangenehme Geruch sich bemerkbar machte, als zienl '
gut bis gut bezeichnet werden. Doch zeigten fast alle Proben einen geringen oder stärkeren eigentümlichen
geschmack und waren dieselben mehr oder weniger ölig.

Fernere Literatur über obigen Gegenstand; Tamm-Flensburg, Versuche über das Ausbuttern von Rahm,
mit Salzsäure angesäuert wurde. Milchztg. 1894, 23, 750.

Versuche über das Verbuttern von Rahm, der mit Milchsäure angesäuert wurde.
Von H. Tiemann (Milchztg. 1895, 24, 383).

(Verfahren von C. Bolle in Berlin.)

Gebrauchsanweisung von C. Bolle -Berlin:
Der Rahm wird gleich nach dem Verlassen der Centrifuge auf 8—9° R. abgekühlt und mit der entsprecht.

Menge Milchsäure versetzt. Ist das geschehen, so lässt man ihn unter öfterem Umrühren 1—l'/a Stunden stehen un
buttert ihn dann sofort in gewohnter Weise. -,

Die Milchsäure sollte, bevor sie dem Rahm zugesetzt wird (um eine gründliehe Vermischung damit zu erleich
in einem hölzernen Eimer mit der etwa vier- bis fünffachen Menge kalten Wassers verdünnt werden. Für eine gc
Vermischung des Rahmes mit der verdünnten Sänre ist Sorge zu tragen. m ,,i i 11» ^oli **

Der Säurezusatz richtet sich nach dem Geschmack und den Bedürfnissen der Kundschaft. In keinem * a .' ., r,
derselbe weniger als 250 Gramm unverdünnter Milchsäure für 100 Liter Rahm betragen. Beobachtet wurde, dass bei

Wendung von ca. 500—625 Gramm Säure auf 100 Liter Rahm eine sehr gute Ausbürgerung bei entsprechend S0*1??^
Fettgehalt der Buttermilch (0,35—0,38%), welche in diesem Falle ziemlich sauer ist, erzielt wurde. Der Zusatz an ö
macht sich reichlich durch die höhere Butter ausbeute und die bessere Beschaffenheit derselben bezahlt. . gt!

Beim Ahmessen der Säure sind Gefässe von Glas, Porzellan, gebranntem Thou oder Holz zu wählen: MetaRg '
sind zu vermeiden, da sie von der unverdünnten Säure angegriffen werden. . a

Dieselbe ergänzend, bemerkt die betreffende Firma, dass nach den Versuchen, die dortselbst gemacht worden
die Butterungstemperatur mit 8—8'/, ° R. beginnen sollte. Der Fettgehalt der Buttermilch betrug in diesen Fällen 0,4—°'
Der Zusatz an Milchsäure betrug bei 100 Litern Rahm 400 Gramm Säure. Bei Erhöhung dieses Zusatzes wurde ste s
entsprechender Rückgang im Fettgehalt der Buttermilch beobachtet.

Rahm mit Milchsäure (mit 53,55% freier Milchsäure (C3HB0 3) angesäuert.

14 Versuche;
bei 5 Versuchen wurde
der stets frische Rahm

pastcurisirt

Mittel . .
Minimum
Maximum

849,3
465,0

1000,0

©»s

r- N H23■21g
N2

71
60
90

Wärme heim

ES
»c.

11,8
9,5

13,0

^
°c.

11,7
10,0
15,0

°c.

13,21
12,0
15,5

159,2
130
180

$ d

Min.

35,7
18
40

Ausbeute

/o

28,39
20,92
34,36

"/Ml

69,63
64,36
77,01

Fettgehalt

■/o

23,75
18,00
28,00
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Rahm mit (4—5%) gewöhnlichem Rahm sau er angesäuert.

97,81

96,93

98,69

WO

der

ol« c

98,'
96,6
99,i

in Verauche mit 22 Stunden

_ altem Kahm;
_ 'mal pasteurisirt,

mal nicht pasteurisirt

«tte]

^imun,'

SP.!

O 3
£ iE

2-3 ö m

n3

Wärme b:.nn

»C. °c.

14,2
13,5
16,0

gm
»c.

14,5
13,5
16,5

149
135
160

25
20
30

Ausbeute.

29,97
26,00
34.17

67,90
63,30
72,14

Fettgehalt

'/. "1h

25,72
22,40
29,64

"/

98,97
98,5
99,3

»litte

Di"■ 6

Anmerkungen zum Milchsäureverfahren: Die Verhuttcrung wurde in einem kleinen Holstöinschen
vorgenommen.

^ e* Butterungsverlauf war bis auf 1 Fall, bei welchem die Butterungstemperatur (15°) zu hoch war, ein normaler.
tetenz und Körnigkeit war nach beendeter Butterung in den meisten Fällen eine normale.

fiuttrl D(;r Fettgehalt der Milch war 3,35 °/0 im Mittel: es wurden 26,5—28.0 kg, im Mittel 26,8 kg, Milch zu 1 kg
er gebraucht.

cherj er Geschmack der Buttermilch war ein sehr angenehmer. Der Wassergehalt der fertigen Butter schwankte
1 10>92 und 12,09 %.

gaH3 _er Geschmack der Butter war in den meisten Fällen ziemlich gut bis gut, aber ohne jeglichen Ausdruck nur in
Es „ , &ea Fällen war derselbe weniger gut, was vielleicht auf das Butterungsmaterial z. Th. zurückzuführen sein mag.

| '' lämlich mehr oder weniger Rahm von altniilchonden Kühen zur Verarbeitung.
Bleich- ,Tanz besonders machte sich aber das Fehlen jeglichen Aromas bemerkbar, was ausserordentlich hei den ver-

'n Geschmacksprüfungen zwischen Sauerrahmbutter und Milchsäurebutter hervortrat.
lrt"h clas Pasteurisiren des Rahms wird der Ausbutterungsgrad durchaus nicht ungünstig becinilusst.

Ve r
8u che über den Einfluss der Koncentration des Butterungmaterials auf die

in der Buttermilch zurückbleibende Fettmenge.
Von John Sehelien.

K o n c e n t r xr t e r Rahm

Vom Rahmfett
sind in der
Buttermilch

zurückgeblieben

•/.
1,82
1,33
2,86
2,08
1,95
1,28

1,89

4,55
3,67
5,91
5,78
6,18
5,84

5,21

2,97
2,54
2,44
1,81
1,72

2,30

Verdünnter Rahi

Fettgehalt

des

Rahms

V.
12,09
12,82
13,26
13,70
10,90
11,00

12,29

7,6-1
7,71
7,60

10,00
12,35
10,62

der
Butter¬
milch

0,33
0,30
0,43
0,44
0,34
0,30

0,37

0,80
0,80
0,84
0,95
0,75
1,01

9,32

8,65
8,62
8,17
7,36
9,63

8,47

0,87

0,46
0,53
0,63
0,55
0,49

0,53

Vom Rahmfett
sind in der
Buttermilch

zurückgebliehen

I«

2,42
2,38
2,85
2,86
2,83
2,47

2,64

9,51
9,47

10,42
8,49
6,34
8,32

8,76

4,80
5,53
7,00
6,84
4,59

5,75

Landwirtschaft¬
liche Versuchs¬
stationen 1888,

35, 321;
Milchzeitung
1888, 17, 1007.

Landwirthschaft-
liche Versuchs¬
stationen 1889,

36, 119;
Milchzeitung
1889, 18, 335.
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Versuche mit dem Butterseparator.
Von Hittchcr (Milchztg. 1891, 20, 731).

I. Temperatur der austretenden Butter 14, 14'/ 2 u. 15° C.

333> a
kg

3

o

Temperatur Ausbeute in °/. Fettgehalt in §"§

Verarbeitete Milchmenge
und

Zahl der Versuche

»C.

pq
pq

s
4)fcß

ja

i

PP

"3 S
oTS LH

a

"3

1

EQ
t3

SS

65 tu
Pfd.

Morgenmilch bis auf 1 Probe,
stilndl. verarbeitete Milchmenge
402—462 kg, Mittel von 9 Vers. 429 71C9 27,S 14.4 3,67 93.11 2,02 1,20 3,406 0,421 3,711 29,96 27,5

Abendniilch bis auf 1 Probe, nur lmal untersucht
stündl. verarbeitet 324—363 kg.

332 7378 28,3 14,6 3,97 92,24 2,37 1,42 3,575 0,324 4,060 30,019 25,3

II. Temperatur der austretenden Butter 16 u. 16'/s° C.
Morgcnmilch, stilndl. verarbeitet

412—480 kg, 5 Versuche
Gekühlte Abendmilch, stündl. ver¬

arbeitet 337—346 kg, 2 Versuche 3 12

28,6

26,8

16,2

3,92
III. Temperatur der austretenden Butter 17—18 ° C.

Morgcnmilch, stündl. verarbeitet
400—440 kg, 9 Versuche

desgl., stündl. verarbeitet 375 bis
395 kg, 5 Versuche .... 3.S6 7200

28,9

29,6 17,0 3,36 91,79 3,73

lmal un¬
tersucht
21,298

30,9

25,5

31,22

30,00

IV. Temperatur der austretenden Butter 17—18° C.
Stündl. verarbeitet 401—436 kg,

5 Versuche........
Stündl. verarbeitet 374—377 kg,

3 Versuche........
Stündl. verarbeitet 350—359 kg,

7 Versuche........
Stilndl. verarbeitet 331—348 kg,

8 Versuche........

421 7195 29,7 17,1 3,80 92,185 2,01 1,805 3,225 0,438 — 25,47 26,3

379 7170 28,0 17,7 3,77 92,33 2,41 1,49 3,456 0,444 3,207 22,942 26,6

355 7279 27.9 17,5 3,80 92,68 2,20 1,33 3,419 0,395 3,060 - 26,5

341 7200 27,8 17,4 3,90 92,85 2,32 0,88 3,416 0,358 3,023 - 25,7

Rahm

■8
%

85,06

90,38

77,30

82,0«

80,-1!

94,40

86,93

88,39

88,3'
und

NB. Der Butterseparator besteht aus 2 Hauptthcilen, der eine besorgt die Trennung der Milch in *T"\^wJW-
Magermilch, der andere scheidet aus dem Eahm die Butter aus. Der Hergang der Verarbeitung ist ?^'j a C<
Zunächst wird die Milch in der rotirenden Separatortrommel in Rahm und Magermilch zerlegt. Da der mit 25_ apgß-
austrotende Rahm noch nicht verbuttert werden kann, wird er zuvor über einen Kühler geführt und gelangt in' un(l
kühlten Zustande in das Butterfass, woselbst er etwa eine Minute laug verweilt und während dieser Zeit in Bu j^npe
Buttermilch zerlegt wird, welche beide gemeinschaftlich in die auf das Ende des Butterfasses aufgestreifte r>b3C ^^
eintreten und in einen untergestellten hölzernen Eimer hineinfallen. Aus diesem Gefäss wird die Buttermilch ttUrCJi^ ^
unmittelbar an dem Boden des Eimers befindlichen Hahn abgezapft. Da nun diese Buttermilch (I) sehr fettreicl ttet -
sie enthält häufig mehr als 5% Fett —, lässt man sie noch einmal die Trommel passiren. Die davon erhaltene
milch ist als Buttermilch II bezeichnet.

Versuche mit Johannson's Butterextraktor.
Von Chevron (Llndustrie laitiere 1892, No. 27 u. 29; Milchztg. 1892, 21, 548).

Nähere Bezeichnung

Butter nach dem alten Verfahren (7 Proben)
Extraktorbutter aus derselben Milch (4Proben)
Gewöhnliche Süssrahmbutter.....

desgl. mit 5°/ 0 gesalzen und nochmals geknetet .
Extraktorbutter...........

, mit 5°/„ gesalzen und nochmals geknetet .

"Wasser

/o

15,92
20,03

15,83
14,80

21,20
13,12

Fett

82,69
78,05

83,03
80,11

77,10
85,12

Kasein
0/

Milch¬
zucker

<•/;o

Asche

/o

1,39
1,92

1,14
0,61 | 0,28 | 4,11

L/?Ö
1,21 | 0,12 | 2,02

Bemerkungen

Die Butter ist nur
geknetet.

cii"" iü

Die Leistungsfähigkeit des Extraktors erhellt aus folgenden Zahlen:

Versuch

11
III
IV

Das Gesammtfett verthcilt sich nach % auf

Butter

80

78
84
89.27

Magermilch -f
Buttcrmilch

11,5
11,0
10,0

Verlust

10,5

Stündliche
Leistung

kg

530
416
800

Bemerkungen

' l d" 1
5000 Touren, weshalb die Milch zweimal

gelassen wurde. , „„t r»l»"''
6000 Touren ; die Milch wurde nur eninni

desgl.
Für Separatoren - Entrahmung berechnet

,1 eilt'

"'Hl .
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Erträge an Kahm, Butter und Magermilch an der Versuchsmolkerei Kleinhof-Tapiau.
(Milchztg. 1892, 21, 426.)

Die Entrahmung der Milch ergab:
im Jahre Kahm Magermilch Verlust

1888/89..... 17,24% 82,05% 0,71%
1889/90..... 17,03 „ 82,51 „ 0,46 „
1890/91..... 16,36 „ 82,98 „ 0,66 „

Mittel 1888/91: 16,88% 82,52% 0,60%

iin j "eim Verbuttern der Milch mittelst des Butterseparators waren zur Herstellung von 1 kg Butter erforderlich
'" lx' !889/90: 27,310 kg und im Jahre 1890/91: 29,530 kg Milch.

85,06

90,3«

77,30

82,06

80,41

91.W

5,03

j,3'J

88,3'
und

ei»" 11

eiBJ»a

In»'-

Butterausbeute nach den verschiedenen Butterungsverfahren in Proskau.

(14
»'rieht,. vo

Nach M. Schmocger und J. Klein,
von Proskau 1883/84, 30; 1884/85, 18: 1885/86, 13; 1889/90, 28; 1890/91, 24; 1891/92, 18; 1892/93, 15.)

11 4 kg Butter waren erforderlich kg Milch:
im Jahre Swartz'sches Verfahren H

1883/84
1884/85
1885/86
1888/89
1889/90
1890/91
1891/92
1892/93

33,82 :
34,18
34,73
33,97
33,71
35,56
30,33
31,66

isches Verfahren Centrifugal -Verfahre
32,39 kg 31,53 kg
34,56 „ 29,38 „
36,54 „ 30,13 „
34,30 „ 29,67 „
34,12 „ 29,65 „
37,82 „ 29,15 „
31,93 „ 27,63 „
34,13 „ 27,86 „

'« \v ■■ Vergleichende Butter ungsversuche.

ch und Streit (Mitth. d. Milchw. Vereins im Allgau 1894, 219; nach den Borner Bl. f. Landwirthsch. 1894).

Tempe¬
ratur

°C.

Zeit¬
dauer

Buttermilch

Gewicht

kg

darin
Fett
kg

Fett in
der Butter

kg

Ausbutterungsgrad

Durch¬
schnitt

I. Mühlsteinhuttcrfass (Inhalt 270 Liter).
120
160
130

11,040
10,944

8,840

15
15
17

4,414 15
2,697 16
0,116 17

Holsteinbutterfass (Inhalt 360 Liter).

10
11
12

C Victoriabutterfa
62
44
55

III.
136
118
110

IV.
100
100
Ins

60
70
50

(Inhalt 175 Liter).
135
120

75

106,0
118,5
120,5

56,5
40,5
47,5

0,795
1,128
1,530

0,197
0,336
0,812

10,245
9,816
7,310

4,217
2,361
5,304

92,8
89,9
82,8

95,4
87,5
86,7

89,8

12,920
10,171
11,088

13
12
12

40
35
35

Lefeldtbutterfass (Inhalt 280 Liter).
6,250
8,030
7,020

14
13
12

45
45
60

118,0 1,003
104,5 0,783
97,5 0,663

91,5 0,997
92,0 0,607
97,5 0,683

1,917 92,2
9,388 92,3
0,425 94,1

5,253 84,2
7,423 92,4
6,337 90,2

ä, " lM,," lsl'üe Butterfass erheischt am meisten Betriebskraft, dann kommt das Lefeldt'sche, dann das Mühlstoin-
1 • Lotoiiafa ss, welches am wenigsten Betriebskraft erfordert.

lc testen zu reinigen sind das Holsteinschc und das Victoriafass, am schwierigsten das Mühlsteinfass.

* Butter lieferte das Ilolstcinfass, am wenigsten befriedigten in dieser Beziehung das Mühlstein- und
M diesen Pässern bei einer bedeutend höheren Temperatur gebuttert werden musste.

*) Als Butt enuigsniatcrial wurde Vorbruch mit Zusatz von Rahm verwendet.
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Prüfung des Triumpfbutterfasses von E. Ahlborn-Hildesheim.
Von Backhaus-Göttingen (Müchztg. 1892, 21, 370).

Mittel aus 6 Versuchen
Rahm-
menge

kg

Dauer
des

Butterns

Min.

Temperatur des Rahms

Anfang während Ende
des Butterns ° C.

Buttermilch

Menge

kg

Fett
0/

Butter beim

Wiegen
kg

Butterfass von Lchfeldt
Triumpfbutterfass . . .

31,993
31,993

32,(17
32,33

18,83
18,75

18,65
18,50

18,17
18,04

22,15
22,074

1,795
1,517

6.149
6,349

Versuche mit dem Radiator.

1. Versuche auf der Molkereischule zu Poligny in Frankreich. (Milehztg. 1897, 26, 823—824.)
Die 4 angestellten Versuche ergaben folgende Resultate:

Bezeichnung der Versuche

1. Versuch: 30/3 1896
2. „ 10/4 1896
3. „ 25/4 1896
4. „ 6/5 1896

Stündliche

Leistung

kg

661
660
643
646

Wärme
der aus dem

Erhitzer
kommenden

Vollmilch
»C.

58
65
49
67

Wärme
des

vorgebutter¬
ten Rahmes

»C.

17

17,5
18
17

Wärme
des

Kühlwassers
für die Rahm-

schleuder
°C.

Gewicht der Butt«
in »/„ der Mild 1

roh

9,95
9,83

10,00
9,68

g«.knetet

Die Zusammensetzung von Vollmilch, Magermilch und Butter war folgende:

Bezeichnung der Versuche

I. Vollmilch:
1. Versuch .
2. „
3.
4. „

II. Magermilch:
1. Versuch .
2.
3.

4. „

III. Butter:
1. Versuch .
2. „
3. „
4.

In der natürlichen Substanz

Wasser

h

86,67
86,41
86,35
86,66

89,92
89,92
90,00
90,23

17,05
19,40
16,60
17,30

Stickstoff-
Substanz

/o

3,89
4,10
4,05
3,95

3,76
4,03
4,03
3,82

1,02
1,34
0,67
0,80

Fett

3,72
3,71
3,92
3,75

0,16
0,22
0,20
0,22

81,40
77,80
81,08
80,60

Milch¬
zucker

/o

4,94
5,03
4,96
4,92

5,40
5,16
5,12
5,08

0,37
1,17
1,52
1,13

Asche
0/

0,78
0,75
0,70
0,72

0,76
0,67
0,66
0,65

0,16
0,21
0,13
0,17

In der Trocken¬
substanz

Stickstoff-
Substanz

•I

29,18
30,17
29,67
29,61

37,30
39,98
40,30
39,09

1,23
1,66
0,80
0,97

27,98
27,30
28,72
28,11

1,59
2,18
2,00
2,25

98,13
96,52
97,22
97,46

3,9.''
4,04
4,00
3,91

in d"1
Trecke 0'
Sul<s'illlZ

2. Versuche mit dem Radiator im Vergleich mit Separator und Butterfass. Von L'
und Kl. Sonden (Centrbl. Agrik.-Chem. 1896, 25, 50—53).

4,6?
1,83
4,75

6,4"
6,1»
6,25

0,2°
0,3'
0,13
0,16

Nils 0"

Bezeichnung der Versuche

Radiator.....1 Mittel aus (
Separator u. Buttertass I 5 Versuchen!
Radiator.....

Separator u. Buttertass

Mittel aus
3 Versuche '-{

Stünd¬
liche

Leistung

kg

670
1120

635
1035

S P<

°c.

s s
1 s

a s

55—65
58—64

60—65
60—65

6000
5600

6000
5600

'S ■£ ~

3,250
3,256

3,20
3,20

27,67
26,92

27,40
26,45

In der Butter

17,80
11,61

15,63
12,86

Fett

79,20
85,37

81,04
85,21

10

'1

13

U

16

i;

in
20
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beim

2.
Wieg" 11

kg

5,838
5,9»1

1,6'
1,83
i.P

5,9?
6,1»
6,4»
6,25

0,20
0,2'
0,13
0,16

N ils»

89,8

92,'
93,9

ünte r Rahmk;
K

Käse.
I. Rahmkäse oder überfetter Käse.

sind die aus Rahm oder aus ganzer Milch unter Zusatz von Rahm gewonnenen
äse zu verstehen, bei denen der prozentige Fettgehalt den des Kaseins bedeutend übersteigt.

Nähere Bezeichnung

1
2
3
1
5

6
7
8
9

10

11

lMgentlicher Rahmkäse*)
Ger vais-Käse . . . .

8nf chätel, alt
^Sl, frisch .

'^nzösische Rahmkäse,

(Fromage Gervais)

'««fchätel .....

CiSl aus Amerika . .

. Mittel (1—11)

toi| -Käse, ziemlich frisch
alt ... .

| nicht mehr |
) frisch |

aus England 00")
„ Amerika

Mittel (12—20)

1875
1881
1896

1886

1885

1895

1861

1876
1893
1895
1894

In der natürlichen Substanz

Ol10

30,34
52,94
44,84
34,50
36,60

47,94
45,69
42,07
33,57
51,72

44,47

2,02
11,80
12,00**»)

20,69°)
14,18

20,73

14,06

»/„ '/•

67,32
29,75
36,73
41,90
40,70

43,76
45,96
48,41
58,58
23,99

33,70

2,58**)

(9,02)
MHelisliure
0,29
0,31
0,22
0,25

Milchzucker
4,24

42,1514,20

32,18 24,31
20.27 (33,55)»»)
38.28 23,93
38,23 24,38
31,37 27,66
31,22 24,28

30,35
19,40
21,20

29,17

28,85
21,10
26,30

25,73

42,33j 0,20 t)

2,2237,36
43,98
30,89
29,12
31,37
37,24
35,39
42,20
45,80

30,87

3,70
2,76

1,59

4,63 i

%

0,32
2,93
2,95
3,60
0,50

0,52
0,44
0,53
0,46
3,56

2,99

1,10

3,93
2,20
3,20
5,51
4,39
3,86

3,82
2,60
2,90

3,60

In der Trocken
Substanz

— 0(0

CO
/o

2,90
25,08
21,76
31,59
22,37

42,94

25,32

24,56

35,84

38,77
39,47
40,30
35,30
41,42
26,18
33,38

96,66
63,22
66,59
63,97
64,20

84,06
84,63
83,57
88,18
49,69

60.69

73,17

55,09
55,16
50,05
47,14
45,71
54,14
50,81
52,36
58,12

36.33 52,06

CO:- -

10

0,46
4,01
3,48
5,05
3,58

6,87

4,05

3,93

5,74

6,20
6,32
6,45
5,65
6,63
4,19
5,34

5,81

Analytiker

1-IassaU')

/. König 2)

A. Stutzer')

i A. Payen*)

P. Viethi)

v. Kleiizc fi)

7)

Ä. Völcker*)

Hassall ')

Griffiths n)
')
Win. Ckattawaij,
T. IL Plarmain
u. CO. Moore")

2 II

K,

-, n5 s.sall > Food: [ts adulteration and the methods for their detection. London 1876, 150.
«. y Sf^al-Mitflieilung.
<) t„; ts ™r. anal. Chem. 1896, 35, 493.
5l m; ''!'■ de Pharm. 16. 270 und Bull. soc. eliim. [2], 3, 232.
' ;!!!'■ >ztK'. 1887, 16. 120.

Ai-k .., ' Untersuchungen des chemischen Bureaus des Ackerbaudepartements vom Jahre 1895 aus dem Jahres
Sek, 'I S,;!"^' L885> **> 36!

'" äc8 Ao? I1''" untersuch™
*) Jmf b,au8ekretairs ™ Washington. Milchztg. 1896, 25. 511
') M, " of the R °yal agric. Soc. of England" 1861, 22, 37.
'"I a„ i 'ztg. 18ii:!.".-)(i. Viertelj. Nahrungs- n. Gonnssm. 1893.

'alJ s1 1894, 19. 1I5-H7. Chem. Centrbl. 189-1, 11, 387.
i D aus süsser Salme bereiteter Weichquark.

***) T"" "■■•■•"U Milcbsäure.
' "'"l'.'r fand ferner

8. 367.

Stickstoff in Form von

■
Ammoniak Amid

Phosphor-
s'äure

Chlor¬
natrium

ii.l. I
0,03

.1,56

0,23
0,76
0,82

0.76 "/„
2,21 .,
1,56 „

Albumose, unverdaulicher Kasein,
Pepton Substanz Albumin

0,031 0.099 0.298 0.166 1,329
__^^^^^^ 0,:i.S6 l fH7 0,885 0,115 0.307
llioi-, 5 Bei ',1 ' ,V °f188 0.459 0,435 0,119 3,871 ._,.. ,._

■W i;-.r, , " f'äse-Analysen von A. Pavon ist die Stickstoff-Substanz aus dem Stickstoff-Gehalt durch Mullipli-
"•) p"", '«'reell,ict. '

'"») ,;,';;."<"' sii,. ksl „ ir, Kllbstanz + MUehzueker .
t t) Aus „iv«" Wasser waren liÄh MV

"ig Kr fal,z berechnet.
' Nahrung Smittel. I. 4. Aufl. 21
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Nähere Bezeichnung

cnBt- 3ffi-=:
■o o3■*-•COäsc

3

In der natürlichen Substanz In der Trocken¬
substanz

S =5COM W
o . £
»^

h

NO.
t-sOl(OS3

/o

N

~ O Vi
Vi »"3

CO
V.

CDU.

°/

, r- CS

<

N
E cd

ai
ad
/o

N
■ C•* fciS

.2 o»

CO
•/.

ou-

"//o

Analytik 1

21 1 1
1886 30,24

— 62,80 — 1,48
_ — 91,31

— 1
22

23 [ Englische Rahmkäse')
32,40

27,69

4,16

2,00

60,48

66,80

1,74

2,20

1,08

1,01
__

6,15

2,76

89,47

92,38

0,98

0,44
1.j> yieth ')

24 1 l » 32,30 2,35 61,88 2.16 1,03 - 3,47 91.40 0,56 )
Mittel (21—24) — 30,66 2,84 62,8 2,03 1,14 - 4,13 91,14 0,66

25 1894 57,60 19,00 39,30
—

3,40
—

44,81 92,69 7,17

26 Stracchino-Käse sf ) . . . 1873 52,57 17,01 26,73
—

3,69 — 35,72 56,68 5,74 p, So.dtW )

27 Stracchino-K. 1 fast reifer 1 1877 42,42 24,81***) 29,60 0,04 3,13
—

43,09 51,41 6,89
28 „ | Stracchino, [ n 40,27 23,01 34,62

— 3,13
—

38,52 57,96 6,16
29

30
„ frisch

1 1
n

n

47,09

34,21

20,00

25,56

29,00

36,92

0,06 3,85

3,95

37,80

38,85

54,81

56,27

6,05

6,22 _]/enozz>i
31

32
1 Jahr alt n 31,16

36,15

26,77
24,42***)

39,32

34,15 1,02

3,76

4,26

— 38,89

38,25

57,12

53,48

6,24

6,12
33 1 1 n 29,82

—
39,04 — 4,63

— —
55,63

—
34 desgl., überreif I . . . . 1892 34,41 26,75") 37,52 - 14,07 1,33 40,78 57,20 6,52

LjftK«*^35 „ II • ■ • ■ n 32,43 25,94"! 34,08 — 6,700(O 0,99 38,37 50,43 6,14

36 „ III ... . n 37,63 26,94°) 36,19 — 10,45 0 91 43,19i58,12 6,91

Mittel (26—36) — 38,01 23,39 34,01 — 4,70 1,08 39,35 54,92 6,30
37 Hohenbarger Kahmkäse —

38,67 26,90 29,13
—

5,30 — 43,48 47,49 7,01 „, K/enie )

38 Imperialkäse von R. Markert
in Fulneck (Mähren) „Fro-

A. iitiß' ]mage-Austrofrancaise" 1892 31,20 8,38 53,40 3.92 3,10
—

12,18 77,62 1,95
39 Kronenkäse aus Amerika . 31,40 5,25 57,98 2,20j3,17j2,72 7,65 84,52 1,22 JoW^J^

Rahmkäse (Gesammtmittel) — 36,56 18,85 41,39 3,26 — 29,7265,24 4,76

') Milchzeitung 1887, 16, 120.
!) Analyst 1894,19, 145-147 ; Cbeni. Centrbl. 1894, Q, 387.
3) Erster Bericht über Arbeiten der landwirthschaft-

liehen Versuchsstation Wien. 1878. Tabelle XXIX.
4) Le Stazioni sperhnentali agrarie Ifaliane 1877,6,4.Heft,

und Forschungen auf dem Gebiet der Viehhaltung 1878, 48. uentrDi. AgriKuitur-unemie 1894, üd, 203.
*) In denselben wurde gefunden: Milchsäure: No. 21 0,31 »/„ No. 22 0,14 "/„ No. 23 0,30»/ 0 No- 3i „g6 »

Kochsalz: ,. 1,15 „ „ 0,70 ,. „ 0,70 .,

s) Archiv f. Hygiene L892, 14. 216.
f) Milchztg. 1885, 14, 309. ih-'i'" 1'
"\ Zeitsehr. Nahrungsmittel-Untersuchungen, -

Waarenk. 1892, 6, 45 1. ,., l•'>'>■
8) Connecticut Experiment - Station Report. w

Centrbl. Agrikultur-Chemie 1894, 23, 203.
210,31"/» No. 22 0,14 °/0 No. 23 0,30 °/o

1,15 „ „ 0,7n ,, „ 0,70 ..
:;;:) Der Struehiuo-K is: wird thoüs ans ganzer, süss, r Mildr thoils aus dieser unter Zusats ven F-ahm ■'■ ^], et

wobei eine niedrige Temperatur beim Laden und eine hohe nach dem Käsen beim Trocknen massgebend sniu. .^u"^
hier aufgeführten Sorten aus ganzer Milch unter Zusatz von Rahm gewonnen sind, lässt sieh aus der Zusiininie . g c,tr .
niehl mir Sicherheit seh Hessen. Musso, Menozzi und Bignami n i (vergl. G-iov. Musso: II Cacio, Tecnologia y T.nissü '
Koma. 1887, 58) bestimmten in 2 Sorten Stracchino-Käse die einzelnen Stickstoffverbindungen mit folgendem Mg

Stracchino: Wasser Kasein Albumin Pepton Amide Ammoniak" Fett Asch e
™**..... 55,02"/, 14,26 °/o 1,28% 0.7 1% 1,54 °/0 0,05% 24.51"/,, 2,43 /o
R™..... 40.37 „ 14,93 „ 0,71 „ 0,86 „ 8,15 „ 0,42 „ 30.83 ., 8,7.) •• 0S e

***) Aus dem Stickstoff-Gehall nach Abzug des Ammoniaks durch Multiplikation mit 6,25 berechnet. "
enthielten: Sn. o 7 8 9 28 29 30 31 32

Ammoniak .... _ __ _ — o,064 0,067
Milchsaure .... 0,29 0,31 0.22 0,25 — 1,470

°) A. Maggiora fand ferner:

0,281
0.907

0.552
2,001

33
2 041 °l"
2,079 ,.

I
II.

III.

Gesammt-
Stiekstoff Rohprotein Reinprotein

1,28% 26,75 "/„ 16,25%
4,15 „ 25.9:: „ 7,95 ..

26.94 „ 3,62

Amid-
Stickstoff

1,01 %
1,49 „

~t----« ""!•" ,1 Ö,U£ ., 1,88 „ J.5OÜ,, W,U«
Aus dem l'arakasein bildeten sieh niehl unbedeutende Mengen ammoniakalischc Salze, Tyrosin lind L«u( A[irn"''
Die mikroskopische Untersuchung zeigte die bekannten Käscmikroorganismen: Micrococcus candidus,

albus Huidilieans, Microc. cu -°
"») Der hohe Ascli

geben waren.

Am.....niak- Säuregrade des i ett • t,-t.[t)
Stickstoff (eem Normal-Alkali für l (l" B
0.68 »/„ 29.01
1,26 .. 37,00
1,85 „ 19,53

iclie untersuehung zeigte die bekannten Kiisemikroorganismen: Micrococcus eandiuu».
. citreus und rosaeeus, Sarcina alba sowie Spirillen. Saceharomveesarten und Sehinuiielp'" • uja-
chengehalt rührt davon her, dass die Käse mi( einer Gypskruste zur Erhaltung ihrer t"

'Uni
''''hin

Ho.
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Mi«"

Käse.

An hang zu Rahmkäse.
Kajtnak.

Nach A. Zcga (Chem.-Ztg. 1897, 21, 41).
Weber den Kajmak berichtet A. Zcga Folgendes: Unter den Milchprodukten,

323

die in Serbien erzeugt werden,
Ol 'u'r sog. Kajmak einen der ersten Plätze ein. Das Wort Kajmak ist türkisch und bedeutet Milchrahm, Sahne,
igj. . ' ^' den hiesigen deutschen Marktberichten wird der Kajmak als „serbische Butter" aufgeführt. Seine Gewinnung
illu, . e faserst primitive. Milch wird aufgekocht, dann in grosse flache Gelasse (in der Regel Holznralden) gegossen
gesgi selbat überlassen. Nach 12 Stunden wird die gebildete Haut von der Milch abgehoben, in Holzfasschen gebracht,
K;,;, '" lli"l 80 aufbewahrt. Im Uzizer und Rudniker Kreise, wo der meiste und der Beschaffenheit nach auch der beste
stii, erzeugt wird, kommt er auch frisch und ungesalzen im Handel vor. Die Art der Gewinnung des Kajmaks bedingt

6 esse Schwankungen in seiner Zusammensetzung,
gega, * lr aus seiner Zusammensetzung ersichtlich ist, fällt der Kajmak eher in die Klasse der Rahmkäse; ihn als
Uiiil . r' Butter aufzufassen, ist nicht richtig. Sein Geschmack hat denn auch sehr wenig mit dem der Butter gemein
l'li, i e' l; nach seinem Alter sehr verschieden, lu der Kegel etwas säuerlich, sohwankt er von dem Geschmack eines
!■■,.t ^;lses oder Gaiskäses bis zu einem Roquefort - ähnlichen Geschmack. Der Preis stellt sieh im Kleinhandel auf

"" -

1,20 für

Nähere Bezeichnung

In der natürlichen Substanz

0//o

29,12
33,88
36,03
29,01
23,97
32,11
34,53
33,18
30,43
33,28

-Jj <n£CG0//o

6,38
6,12
8,73
5,74
8,13
5,29
4,94
6,94
5,08
5.18

31,55

41,51

6,25

9,56

55.7',)

47,20

'/.

2,2S
1,90
0,92
2,42
1,97
3,20
1,19
3,18
2,68
0.42

2,01

1,03

"/.

0,60
1,15
4,34
5,64
2,98
3,98
2,01
2,64
8,38
3,74

/o

3,17
2,64
2,85
2,40
1,10
3,50
2,41
2,21
7,36
3,04

4,50

1.45

3,07

0,96

In der Trocken¬
substanz

Ol10

8,96
9,26

13,65
8,09

10,69
7,79
7,54

13,86
7,30
7,76

0//o

78,51
81,53
78,41
79,18
83,94
81,50
86,59
80,95
76,80
87,99

9,13

1.6,40

81,50

80,73

-8 §|
■36-2
■ä fe«>
CĜ 3

ojh

1,43
1,48
2,18
1,29
1,71
1,25
1,21
2,22
1,17
1,24

1,46

2,62

Serbischer Käse.
., Nach A. Zega und L. Panics (Chem.-Ztg. 1898, 22, 158).

°^sriahr ' Bezeichnung „serbischer Käse" wird in Serbien auf folgende Weise ein Kiise fabricirt, der ein beliebtes
«I ,|.u esmitte] ist. Die Milch wird in Kesseln vorgewärmt oder in Bottichen durch Hineinwerfen heisser Steine,

p/ird i. nscnte Temperatur gebracht und dann das Lab zugefügt, durchgerührt und eine Stunde stellen gelassen.
Käsemasse herausgenommen, it\". ""^sii'u "i' K'ls '" IIKS|1 herausgenommen, in Tücher gelegt, um die Molken ablaufenzulassen, und in Stücke geschnitten,

' ''V öe o ^'''''S* "»'1 gesalzen. Alle 2 -4 Tage wird die Molke auf die Käse gegessen und alle 8—14 Tage frische
;i;ev ;||| öschinack des „serbischen Käses" hängt von seinem Alter ab, und man hat neben ganz wohlschmeckender

lt 'U:n; versäuerte, scharfe, versalzene und sonst unangenehm schmeckende.
,IMzum i);,,i.i........ ,.»...,.,. ________-r^-r,,. _._,..i -_n._x ,_______*.~»*-. a:~ -d

^äeueu Gegenden.
l»-3 K;lsi' gehö'ren zwar meist zu den Fett- bezw. Halbfettkäsen; sie haben indess hier Aufnahme gefunden im

.»^Jknserbisehen Kaj mak. Bei einzelnen dieser Analysen betlägt die Summe der Kinzelbcstandtheilc weit über Um !

K
Serkunft de r Käse

S^» g Belgrads
*., ' ''"' Semendria

deTr uBe [M ^

In der natürlichen Subst. nz Inder Trocken¬
substanz 5 N

/o

Zifc
'•/.

Sä ®11
'1.

5 :̂

°l/o

1
/o

Moo
M co »■§

CO
0//o

SBM ä

'43 Z &00 T3
"110

45.93 20,62 28,85 1,27 0,73 3,21 1,72 38,14 53,36 6,10
42.62 14,66 32,20 0,96 1,03 3,50 2,02 25.55 56,12 3,89
68,84 16,01 12,51 0,85 0,09 2,73 1,72 51,38 40,15 8,22
60,50 11,72 14,89 4,46 1,37 4.06 2,04 37,27 37,70 6,06
47,89 26.!)3 13,63 5,12 0,165 3,70 2,31 51,68 26,16 8,29

21*
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Herkunft der Käse

In der natürliche] Subsü nzj
In der Trocken

Substanz

No.
.3 © 03

V.

3J§

/o

O
M

Ol/o

6 Leschtane bei Belgrad .... 58,94 25.32 19,35 2,4S 0,198 3,8S 3.13 — —
7 Mokrilug „ „ .... 48,93 32,37 18,11 2,62 0,177 2,70 0.94 57,73 32,30
8 50,77 28,92 7.77 — 1,02 4,81 2.23 58,74 15,78
9 62,22 — 19,45 — 0,391 2,G6 1,19 — 51,50

10 66,12 — 14,35 — 0,191 2,56 1,27 — 51,56
11 42,10 — 22,82 — 0,52 2,43 0.93 — 57,96
12 Umgebung Belgrads..... 56,20 18.25 20,32 2,41 1,07 3,82 2,61 41,21 46,40

60,72 15,41 1,95
2,01

11.11
14 49,05 28,58 1,44 3,12 56,10

2. Fettkäse.

Unter „Fettkäse" ist der aus ganzer Milch dargestellte Käse zu verstehen, dessen Fettg e
mehr oder weniger gleich dem des Kaseins ist.

halt

No.

5
6
7

8
9

10
11
12

13

14
15
16

Nähere Bezeichnung

Backstein-Käse aus Baiern

desgl. aus Bern . . . .

Mittel (1—2)

Bellelay-Käse (Weich-)

Mittel (3—4)

Von Brie

Brie

unreif.

|Von den Pariser

Ausstellungen
1884/85

Alter aus Marcy . .

|2 SS I Camembert

< ^ S <
'S .8 tf
03 )h o3

!zj M -a
Port-du-Salut

Mittel (5—16)

1867

1867
1887

1865

n
1885

1887

1862
1887

In der natürlichen Substanz

45,24
35,80

40,52

37,59
39,62

U><":b

23,14
24,44

23,29

28,88*)
25,70

38,61

53,99
45,20
55,69

53,84
49,73
50,51
50,05
46,06

51,90
45,24

47,51
48,02

49,79

27,29
14,94**)

18,31
17,29

17,40*»*)

17,16
17,87
19,34
19,94

18,75
19,75***)

22,56
24,29

18,97

28,16
37,40

32,78

30,05
30,10

30,08

24,83
25,70
21,42

24,60
28,74
27,61
27,04
29,50

21,00
30,31
25,93
24,00

0,61
5,19

3,65

öS

10

3,46
2,36

2,91

3,48
4,72

4,10

5,63
5,60
5,60

4,16
4,37
4,01
3,57
4,50

3,35

2,91

3,26
3,42
3,04
2,67
3,70

4,70
4,70 3,69

4,00
3,69

25,87!0,83!4,54

1,90
1,56

3,05

In der Trocken¬
substanz

•/.

42,2.6 51,42
38,07 58,26

40,1654,84

46,27 48,15
42,48149,85

44,37

32,47
33,79
39,02

37,69
34,13

36,11
39,92
36,97

38,98
36,07
42,98
46,71

49,00

53,96
46,90
48,34

53,29
57,17
55,79
54,13
54,69

43,66
55,35
49,40
46,13

37,91j51,55

°lJ0

6,76

6,09

6,42

7,40
6,70

7,10

5,20
5,36
6,24

6,03
5,46
5,78
6,39
5,92

6,24
5,77
6,88
7,47

6,07

Analytik^

C. WAW '

dieselten ')
E. Sehn»*)

A. l'«!!01 '*

v. Kieme')

j)ucla« x

A. /'«;"'" ;,)

Iltichtiu

') Jahresbcr. f. Agrik.-Chem. 1867, 354 u. 355
!) Landw. Jahrbücher 1887, 16, 317.
») Jonrn. de Pharm. 16, 279 'und Bull. soc. chim. [21,

3, 232.

4) Milchztg. 1885, 14, 369.
<■)Duclaux. Le Laif 1887. 282. 296, 300. jj^el
») Duclaux. Le Lait 1887, 282, 296, 300.

weitere Bestimmungen in diesen Käsen siehe unten- _
*) Die Stickstoff-Substanz zerfiel in: Eiweissstoffc 24,33°/0, Eiweisszersetzungsprodukte 1,37 "/0, NnoleU '

venlaulieh) 0,22 •/„. h ...lfil.ii
**) Bei den Käseanalysen von Payen ist die Stickstoff-Substanz aus dein Stickstoff-Gehalt durch MultH' 11"

mit 0.25 berechnet.
' ***) Vergl. Anmerkung **) S. 325.

1-

18

19

20

21

22

23

2-t

25

26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

3l!

37

38

39

M)
*1

<2

43

44

45

46

4?
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Ho

=sa-
17

9.21
„.in

18

19
— 20-

21
6,59
6,28

22

23

24

25

ehalt

ifc.ti""

Nähere Bezeichnung

E*. 3cd.c■o o3

c
=3

In der natürlichen Substanz In (In-Trocken¬
substanz ■3 s "v

In

CDCOCOoa

h

N

.rot«

•/"
0

7.

, M-

ggtsÄ N

7o

©
OOl<
7.

O o

/o

N

■gstl
35» =

/o

CDU-

/o

Analytiker

Camembert 1
l 2

1894

n

47,90

43,40

21,80

24,40

21,90

22,60

—
4,70

3,80

—
41,84

43,11

42,03

39,93

6,69

6,90

W. Oliattaway,
T. H. Plarmain
k. O.O.Moore')

desgl. 1896 50,90 18,13*) 27,30
—

3,14 2,21 36,92 55,60 5,91 A. Stutzer")
Cantal .

Cr Mcenza ......

Ckeddar-Käse, englisch .

1887 36,26
56,75

24,59**)

18,91 **)
34,70

21,34

—
4,45

2,90

2,23

1,34

38,59

43,72

54,44

49,34

6,17

7,00
Duclaux s)

1862 37,85 25,00***) 28,91 4,91 3,33 0,52 40,23 46,59 6,44

n n n 31,70 27,19 36,18 1,95 2,98 0,34 39,81 52,97 6,37

n n n 32,88 29,87 29,25 4,92 3,08 0,29 44,50 43,55 7,12

" 1! n 38,43 32,37 23,28 2,10 3,82 0,65 52,57 37,81 8,41 ■A. Völcker*)

ii „ n 39,43 30,37 27,08 0,22 2,90 0,23 50,14 44,71 8,02

n „ n 38,39 28,37 23,21 6,80 3,23
—

46,05 37,67 7,37

n „ n 30,53 23,38 41,58 2,45 2,06 0,09 33,65 59,85 5,38
n 3 Monate alt . 1861 36,17 24,93 31,83 3,21 3,86 1,18 39,06 49,87 6,25

b C „ „ . n 31,17 26,31 33,68 4,91 3,93 1,15 38,22 48,92 6,12

" 6 n n • n 33,92 28,12 33,15 0,96 3,85 1,23 42,60 50,17 6,81
derselbe 5)

B 11 ii 30,32 28,18 35,53 1,66 4,31 1,55 40,44 50,99 6,47

r> 37,85 25,00 28,91 4,91 3,33 0,52 40,22 46,52 6,44
» 38,43 32,37 23,28 2,10 3,82 0,65 52,57 37,81 8,41

» 2 Jahre alt. 1858 36,04 28,98 30,40
—

4,58 —
45,31 47,53 7,25 Jones fi)

» (amerikanischer) 1861 27,29 25,87 55,41 6,21 5,22 1,97 35,58 48,70 5,69 1
n 33,01

31,01

27,37

26,25

33,38

30,90

2,82

7,43

3,39

4,41

0,47

1,59

40,86

38,05

49,83

44,79

6,54

6,09
\A. Völcker 1)

» n 38,24 26,81 26,05 3,64 5,26 1,94 43,41 42,18 6,94" 1877 31,41 27,18 37,88
—

3,53
—

39,63 5 5,23 6,34» ii 35,68 25,57 35,15
—

3,60
—

39,75 54,65 6,36" n 35,24 25,85 35,68
—

3,23
—

39,92 55,10 6,39

» 1 Faktorei-Käse J
n 33,73

34,18

26,65

28,88

35,57

33,92

—
4,05

3,02

—
40,21

43,88

53,67

51,53

6,43

7,02
Gladwell 7)

» 1a. Massachusets] n 38,50 26,58 31,19
—

3,73
—

43,22 50,72 6,92

» 1 Maine und J n 28,11 28,15 41,03
—

2,71
—

39,16 57,07 5,26

~^^^ » J Wisconsin | n 35,49 26,12 34,05
—

3,34
—

40,49 52,78 6,48

2 '\^lyst 1894, 19. 115-147. .
i) o lts *r- anal. Chem. 1896, 35, 493
<) , U(, liiux, Le Laif 1S87, 282. 296.

Chem. Centrbl. 1894. II. ::s7
502.

296, 300.*) 1
') li'," 1'1,',' " f Boy. agrie. Soc. of England 1802, 23, 170.
i gelbst 1861, 22, 39.
lj gelbst 1858, 19, 420.

L»c Schatzmann: Alpenwirthsch. Monatsblatter 1877

**) Du 81,' Alu "erkung ***) auf S. 321 bei Gervais-Käse.claux bestimmte in den Käsen ne

rJwslim No. 8
7

Ml*"1-lV

■\,
pton

"ii,."lim

9
/o

11,75 11,97
65 5,19
71 0,57

noch ferner
In II 12 Camembert No. 14
0/ <H 0/ja It, /o

3,18 6,51 8.61

B'V %efunSl (
'M.,1,5"

/oo
1,6tue 1 kg 0,89 g 0,36 - 1,6 0,5

1 „ 0.50 „ 2,95 — 3,3 2.0
,., I Din 1 i., " 1 « 2,00 „1,10 0,7 0,5 0,4

pl*ati 01, ,„■, '''" fftl <lie Stickstoff-Substanz sind be
lnit 0,25 berechnet.

t Voll

To. 1 I 15 16 Can talN o. 20 C ■eseenza No. 21

13,90 18,96
/o

20,88 11,09
10

15.63
5,79 3.60 3.41 13.50 3.2S
7,98 4,92 3.61 — 6,65

,'no •/« 7« IM)
0,67 0,05 0,001 0,00
1.42 5,30 5,40/ 0,00
0,70 2,10 2.00 1,40 0,02

ker seilen Analysen aus dem Stickati l'Mie! alt durch
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No.

48
49
50

51

52
53

54

55
56
57

59
60
61
62

63
64

65
66

67
68
69

70
71
72
73

Nähere Bezeichnung

Cheddar-Käse, genussreif.
» ....
„ Loail-Cheese

„ englisch*) .

5) »

„ amerikanisch

„ consumreif .

Cheddar, englisch . . .
v n ...

» ?) ...
,, Canada . .

Mittel (22—58)

Chester-Käse.....

junger
alter .

Mittel (59—62)

Cheshire-Käse . . . .

Derby-Käse.....
Dunlop-Käse, 1 Jahr alt,

184 5 bereitet . . . .

Edamer Käse, 1. Preis .
n 2. „
n "t „

n handelsreif
n

,, amerikanische

Mittel (67 — 73)

1882

1893

1895

1893

1894

1865

»
1861

1894

1876

1846

1872

1873
1885
1887
1895

In der natürlichen Substanz

35,22
30,32
22,09

36,34

35,41
38,00

31,50

33,00
35,50
33,80
33,30

34,06

30,39
35,90
35,96
32,59

II*
CO»3

33,47
28,18
26,00

22,98

27,61
25,47

26,25

27,40
27,80
26,70
27,60

2 7,91
35,53
37,22

34,36

31,03
30,25

37,00

29,50
25,60
30,50
30,60

27,26 31,75

34,75
25,81
24,08
26,06

21,68
26,30
29,34
32,51

1,66
10,01

2,00
1,43

3,40
4,31
4,68

4,22

3,95
4,97

,25

3,36

6,09
7,79
5,17
4,53

4,30
4,20
4,10
3,60

-—m

1,55
1,86

3,751,01

7,09
4,20
4,45
4,31

1,91
1,59

33,96

37,80
31,60

31,68

38,46

32,57
33,62
42,85

36,10
41,88
33,20
36,28

36,64

27,68

25,70
26,50

24,50

25,87

23,97
23,48
19,39

29,43
29,47
29,60
24,06

27,46

31,30
35,30

35,20

31,86

32,19
33,99
27,33

27,54
24,05
28,00
30,26

5,89 5,011,75

4,20 —
4,40 —

4,24 —4,38

6,35
6,34
5,15

2,60
4,50

25,68i29,03| 3,54 5,11 — | 40,53

3,81

4,67
2,42
5,62

6,93
4,60
6,60
4,90

3,30

In derTrocken
Substanz

coto-2

51,67
40,44
33,39

36,10

42,75
41,08

38,32

40,90
43,10
40,33
41,38

41,33

49,92
40,27
38,20
38,66

43,08
50,99
47,77

53,98

48,04
48,79

54,01

44,U3
39,69
46,07
45,88

47,87

31,14
41,03
46,54
47,37

41,9141,77

41,32
38,74

35,86

42,04

35,55
35,38
33,93

46,06
50,71
44,31
37,76

50,32
51,61

51,52

51,77

47,74
51,21
47,82

43,10
41,38
41,92
47,49

45,81

«=J2 5
SS*
■a*E-h"^

%

8,27
6,47
5,39

5,78

6,84
6,57

6,13

6,54
6,90
5,45
6,62

6,61

7,99
6,44
6,11
6,19

6,70

6,61
6,20

5,79

6,74

5,68
5,66
5,43

7,37
8,11
7,09
6,04

6,48

Analytik 1' 1'

v. Klenze ')

I A. psicker*)

Qriffiths')

t t van Sil!*6

I m ii. Planne'«
I u. C. O. Moore '

A. l'aijen')

I j. Vulcier'l

I ,. 1L flan«'"!'
\u.o.a.n»"' e)

Sheldon")

Jones ,u)

Haiti")

j. Moser''1)
». Klenze")
A. Mayer")
')

') Milehztg. 1885, 14, 369,
*) Milehztg. 1882, II, 439.
2 ^ olkoiToizt fe'-1893, 50. Viertelj. Nahrungs- tt. Gcnussm. 1893, 8, 367.) JNach Untersuchungen des chemischen Bureaus des Ackerbaudcnartenicnts vom Jahre 1895 aus

des Aekorbausekrctairs in Washington. Milehztg. 1896, 25, 511.
) Journ. amor. ehem. Soc. 1893. 15, 605—610. Chem. Cenfabl. 1894 I, 295.

« Analyst 1894, 19, 145-147. Chem. Centrbl. 1894, II, 387.
2 Journ. de Pharm. 16, 279 und Bull. soe. chim. (2) III, 232.
») Journ. ot Roy. agne. Soc, of England 1862, 22, 39.
") Pnze Hssay ou cheesemaking etc. Ncweastlc under-Lyme 1876, 7.
'") J™™- ol SS ?y agdc - Socictv "*' H»gb»m 1858, 19, 420.") Milehztg. 1872, I, 210. b ' '
■«) Jahresber. f. Agrik.-Ch.em. 1873/74, 2. 291. Diese Analyse rührt vonmithlioh von A. Paven her.
>«) Milehztg. 1885, 14, 369. '
») Ebendort 1887, 16, 87.
*) In Wasser löslich 2,10 »/„.

Jahrei ricW

u

75

"6

77

78
79
80
81
82

83
84

85
8G
87
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Nähere Bezeichnung

OlS
cox:

3-•-•(0

E3

In der natürlichen Substanz In der Trocken¬
substanz

No.

u

o090}cd

/o

N
■ i c

.2° « "5u.

/o

- gti

7o

1
ow<
7.

= «.- 9t

O o

7.

N 1> c
.2 o »
Vi » 3

CO
/o

u.
Analytiker

acio eavallo aus frischer

75 Kuhmilch.....

eagl- aus einem Gemisch
v °n centrifugirter Kuh¬
milch u. frischer Schaf¬
milch

Caci ° eavallo**) (der Eda-

1892 19,76

22,09

37,83*)

36,06*)

Eiweiss

36,71

35,90
Milch-
sä uxe

5,60

5,80

3,26

3,16

47,15

46,28

45,74

46,08

7,54

7,40

l 0. Sartori ')

77

78

79

m « Siciliens) . . .
Inca nestrato :6:s) ....

'""«lenthalcr,») i. Preis

1893

n

1867

23,68

29,07

37,44

23,63«**)

23,71**»)
Stickst.-

.Substanz
30,64

29,25

30,09

28,54

1,73

1,55
Milch¬
zucker

7,63

9,46

3,38

3,39

5,04

30,96

33,43

48,98

38,33

42,43

45,62

4,95

5,35

7,83

1 Spica und
| Blast')

SO 2. „ n 36,70 30,44 28,98
— 3,88 — 48,09 45,78 7,69

81 3. „ 11 34,92 31,26 29,88
—

3,94
—

48,03 45,91 7,69
[ 0. Limit und

C. Miillir'")
«2 i) nicht präiniirt . 1866 31,78 31,84 31,74 —

4,70
—

46,67 46,53 7,47

83 » 1873? l. Preis —
24,17 37,51 33,37

—
4,95 - 49,47 44,01 7,91

«4

85

» I.
» IL

1873 35,14

35,20

30,86

36,81

31,00

23,59

— 4,00 —

4,40 —

47,58

56,81

47,80

36,40

7,61

9,09
.1. Moser')

86 1869 33,53 29,99 30,29 0,31 5,88 - 45,12 45,57 7,22 Hornig Ä)

87 i) echt, genussreif .

» AllgäuerE. desgl.

1885 35,18

37,46

32,23

32,33

27,99

25,41
— 4,60

4,80

—
49,72

51,69

43,18

40,63

7,96

8,27
v. Klenze a)

.nricW

:> Sta:

i sä? w*»«i ,,',*■ spernn. agrar. „..... ~, ^.,
! ""»>cr. I'. Agrik.-Chem. 1867, 354 u.

Milchztg. 1892, 21, 823.Ital. 1892, 22. 337
agrar. ItaL 23. 133—153

*) lii'""!"' 1'- '' Agrik.-Chem. 1867, 354 u. 355
s> B ;'.''■■ ' ''■ A-grik.-Ch.em. 1873/74, 2, 291. Diese Analyse
') M-i","»' zur C.Ts;lucliti leehmk lind 'Statistik d.r K is r. i
> «Ülchztg. 1885.

iilirl vermuthlich von A. Payen her.
Wien 1869, 40.

Annn oniak-Stickstoff
0,0(12 "/„
0,050 „

Amid-Stickstoff
0,605 "/„
0,609 „

l)ils Rohprotein bestand aus:
] n Protein

1,- ''"'"' eavallo aus Kuhmilch..... 34,13 »/„
Die 1» ■ " "" s Kuh- und Schafmilch . 32,57 „

«» , eiehe rt-Meissrsche Zahl betrug bei I. 23,30, bei II. 28.71.
i«e rnku Pfeme« r <?S stollun g dea lneanestrato werden Morgen- und Abendmilch von gleicher Temperatur in ein hölzernes
■' M'"'"'um.; "ss lilt '" ,t: auf je 11 Milch wird lg Lab (Ziegen- oder Sohaflab) zugefügt, wodurch nach >/4 Stunde
'<5s,'"''" hn.l V n] 8o11- Zu 4er durchgerülirten Masse wird etwa 2 •/„ der Milchmenge an Wasser zugegeben. Nach
"•eil, fl' "lit. ,1 ^''^'tzeii wird der Käsest,,tf in evlindrischen Körben gesammelt, durch diese die Melken tiltnrt und der
K,,rl ''"'i er ,.;'■" Händen zusammengedrückt; zuweilen wird er dann noeb in einem tlolzgoiass 2—3 Tage aufbewahrt.
(i(>„' 1' Kl'lm«st , " ,st ""'"ten Säuoningsgrnd erlangt; sodann wird er in Molken '/, Stunde lang gekocht, im geflochtenen
>"»V'! v"" M,J Sosalzeii. Der so hergestellte lneanestrato ist der sog. gekochte. Knie andere Art ist der nur m der
«teö. Wochen 1 Vllrk"mmende „Majocchimr-. der aus Kuh-, Ziegen- und Schafmileb bereitet und nach dem Kochen
2w ^"t'i'iiii )>>■"',■!■'"mit Salz behandelt und mit Olivenöl stets feucht gehalten wird. Die Käse erhalten aromatische Zu-
''■'a'iii Tv"" Zi,.' ; ' <" lrr Gewürznelken. Der Cacio eavallo, der „Edamer Italiens", wird aus Kuhmilch allem oder unter""'in n"" ÄieffB,, .....,' ""ovurzne
Sta?cha»kge f̂ " m .und__Sc^afmilch

J '4o

■■«"":." 1" 1 '""•' geworden sind

. ______„„ „nächst wie der lneanestrato hergestellt, nur wird derselbe statt in einem Korb m
.■i,.,i, "• in i ' ',' ,""! ''en Händen gepresst und 2 Tage lang der Hube überlassen, hierein wird er in warme Molken
is sie Hei- i-'-reitu strci fen geschnitten und diese wieder zusammengeknetet. Diese Procedur wird am 2. u. 3. Tage

' wird dann" in Stücke "gepresst, die 1—3 oder 5 kg schwer sind und in Salzlaeke getaucht bleiben,
: «.«,„...1......... , pj e 0Djg ei] Ailnivsen sind Mittel aus 23 sieilianischen Käsesorten.

acio| M f"»"l'ui fem,,. _________________________________
cavalli Gesammt-Stickstoff Eiweiss-Stickstoff

;a"estrat„ ' ' " ' WU

• s; "''","zzi und liignanii n i (vergl. (liov. Musso: 11 Cacio, Tecnologia, Chimica etc. Roma 1887, 53)
1 '"'b'ii Emmenthal-Käse die einzelnen Stickstoffverbindungen mit folgendem Resultat:

Wasser Kasein Albumin Pepton Ainide Ammoniak Fett Asche

"■»'iii.,,,,?,, ""SS,,

3.78 »/„
:i.71 ,.

Amiil-Siiekstoif Ammoniak-Stickstoff Phosphorsäure
0,99 "/„ 0,10 »/„ 1,28 °/„
1,17 „ 0,09 „ 1,20 „

No. •/. 0//d "/. /o 7. /o °k 7o
37,59 20,38 0,63 0,75 4,20 0,11 31,47 4,15
11,22 21,90 0,35 0,74 3,79 0,11 26,53 4.58
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No.

89
90
91
92
93
94
95

96

97
98
99

100
101
102
103
104
105
106
107
108
109
UO
n:
112
113
114
115
116
117

Nähere Bezeichnung

Emmenthaler, völlig reif .
„ fast völlig reif

nicht völlig
ausgereift

gebläht reif . .
frischer Käse

1 reifer | Inneres
I Käse 1 Kinde

Mittel (78—95)

Schweizerkäse . . . .

Gloucestcr-Käse, 7—8W.alt
„ 5.5 Mon. „
„ 7 Mon. „
„ Doppelt- .

Einfach-

n Doppelt- .
„ Einfach- .

n

i, englisch.***)
Double Gloueester . . .

Mittel (97 — 117)

1886

1896

1861

1845
1875
1876
1893
1894

In der natürlichen Substanz

35,22
30,49
35,93
36,54
35,30
40,92
35,93
27,06

"/.

23,25
25,31
24,37
27,75
27,75
25,00
24,37
29,12

34,38

33,01

37,20
31,96

27,68
32,44
38,83
38,14
33,41
32,80
40,88
28,10
31,96
37,20
31,81
37,91
36,50
35,81
32,42
23,52
34,10
33,10
37,40

29,49

31,70**\
24,50
29,37
35,12
32,00
26,25
26,56
27,75

30,31
29,37
24,50
26,12
31,25
25,75
37,96
34,46
31,70
21,68
31,80
28,30

34,39j28,90

•/.

32,95
34,70
29,71
27,56
29,38
28,14
29,71
32,56

'/.

2,90
4,06
3,17
3,55
2,86
3,03
3,17
4,23

29,75

30,28

27,30
31,37
30,80
30,17
26,77
24,16
32,69
27,22
22,81
33,68
31,37
27,30
29,26
22,70
28,75
21,97
27,42
29,94

37,93
23,50
28.10

1,46

7,44
2,85
1,46
0,97
3,18
6,40
2,23

3,72
2,85
7,44
8,63
3,30
4,68

V.

5,68
5,44
6,82
4,60
4,71
2,91
6,82

%

3,08
2,16
4,22
1,19
1,65
0,01
4,22

7,03j2,90

4,92

5,30

3,56
4,45
4,95
4,42
4,97
4,74

3,92
5,22
4,43
4,19
4,45
3,56
4,18
4,84

4,32
4,25
5,70
5,48
4,32
5,00
4,60

2 43

1,56

0,85
1,35
1,27

1,41
2,04
1,28
1,01
1,27
1,45
1,12
1,35
0,85
1,50
1,23
1,38

1,46

28,30; 3,86 |4,5äll,30

In derTrocken-
Substanz

35,89
36,41
37,72
43,73
44,44
42,32
38,04
39,91

'/.

50,86
49,92
46,37
43,43
45,41
47,63
46,37
44,64

45,03

37,32

39,01
43,17
48,56
47,37
42,91
42,94
41,67

42,02
43,17
39,01
38,30
50,33
40,5 5
59,14
51,00
41,45
32,90
47,53
45,21

45,35

45,20

43,47
46,11
42,59
44,66
43,76
39,06
49,09
40,51
38,58
46,86
46,11
43,4 7
42,91
36,57
45,28
34,23
40,57
44,37
57,56
35,11
44,89

44,0543,13

) Preuss. Landw. Jahrbücher 1887, 16, 317.
-) Zeitsohr. analyt. Chem. 1896, 35, 493—502.
•) Journ of the Royal agric. Society of England, 22, 50.
4) Daselbst 1858, 19, 420.
1 5 ai1 •' Fooll: Its adulteration and the methods foi their deteetion. London
) Molkerorztg. 1893, 50. Vierteil. Nalmmgs- u. Genussm. 1893, 8, 367.
') Analyst 1894, 19, 145—147. Chem. Centrbl. 1894, II, 387.

*) Die Stickstoff-Substanz zerfällt in

5,74
5,83

6,04
7,00
7,11
6,77
6,09
6,39

7,20

7,57

6,24
6,91
7,76
7,58
6,87
6,87
6,68

6,74
6,91
6,24
6,13
8,05
6,49
9,46
8,16
7,52
5,26
7,60
7.23

7,05

Eiweissstoffe . .
Mit Stickstoff '...',

Eiwoisszersctzungsprodukte
Mit Stickstoff . ,

No. 88 89 90
/o '/• °/o

18,60 21,73 21,85
2,90 3,25 3,41
0,91 6,64 5,46
0,82 0,80 0,58

91
0/10

24,91
3,71

Analyt* 01'

,;. Sc*** n
p4 nenek» i

<i«t--<

j. r»A* r ''

Jones')

Hassel")
ariißhs')

92
h

23,76
3,59

5,78
0,73

11,57
0,85

No.

H 8
119
lao

121

las

iaa
124

las
lar,
127
las
las

i ■'!()

131
l:i2
13

134

Nudeln (unverdaulich) . . o 15 016
**) Vergl. oben Anmerkung ***) auf s. 321 unter Gervais.'
**) In Wasser löslich 1,98 %.
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Nähere Bezeichnung

S'- =J(D.=T3 Ü3

e
5

In der natürlichen Substanz In derTrocken-
Substanz

O o et

lo

»0. c
CDCO
CO

7°

. £
•* ft iS.2 o«-*-■*-jz,

CO
7.

Li.

7»

■ t..£ CS . oJSoV)<
0/

— m
rt ^
Q o 05 «3tn

10

u.

/o

Analytiker

118
'lq Gor goiuola-Küse . . . 1873 43,56 24,17 27,95 — 3,32 -- 42,82 49,52 6,85 J. Moser ')

l?n n ... 1869 36,72 25,67 33,69 0,21 3,71 — 40,57 53,24 6,49 Hornig")

1?1 n ... 1885 26,81 33,80 35,29 — 4,10 — 44,81 48,22 7,01 v. Klenze*)

'aa n ... 1887 42,80 '23,14*) 29,70 — 4,36 2,21 40,45 51,92 6,47
Duclaux*)

123
'24

n (nicht ganz reif) V 38,69 22,78 34,07 — 4,46 2,64 37,15 55,56 5,94 1
1894 40,30

33,90
27,70
25,80

26.10
26,70

— 5,30
4,60

— 46,40
39,03

43,72
40,39

7,42
6,24

\ Wm, Chattaway,
T. 11. I'larmam

1 u. ('. (1.Ufoore5)

'SC,
Mittel (118—124)

blander Käse**) . .

— 37,54 25,98 30,57 1,65 4,26 2,34 41,60 48,95 6,66

'26 1865 36,10 30,00 27,50 5,60 0,80 — 46,95 43,04 7,51
>A. l'ayen*)

127 '■' ... » 41.41 25,63 25,06 1,69 6,21 —
43,74|42,67 7,00

'28 n ... 1876 30,10 32,81 27,57 6,84 — 46,94 36,58 7,51 Hassall r)
'29 n (Goudascher) 1887 38,80 24,40 31,20 — 5,60 2,80 39,87 50,98 6,38 A. Meyer*)

n 1894 37,60 29,10 22,50 — 6,50 —
46,63 36,06 7,46 Wm. Chatlaway,

T. iL Plarmain

l3o, Mittel (125—129) — 36,80 28,33 26,46 3,22 5,19 2,60 44,83 l41,87 7,17

13!
'32
133

Mare lles-Käse ....

^»adur-Käse oder
Uoi»a(lour- „

1876

1866
1869

40,07

56,60
(51,21

23,31

18,76
33,60

28,73

17,05
9,16

1,96

0,81
0,02

5,93

6,78
6,01

=
38,90

43,23
66,82

47,94

39,26
18,77

6,22

6,92
11,02)

\ Hornig 1)

134 " i, ... 1878 42,70 26,80 24,29 — 6,24 — 46,77 42,34 7,48 J. Moser*)
" n genussreif 1885 (43,21 40,13,10,56

— 6,10 —
70,66|18,55 11,31) v, Klenze*)

las Mittel (131, 133)

^ 0m ^ge de Seeburg***) .
J^nburgei- Schlosskäse

— 49,65 22,78 20,66 0,40 6,51 — 45,24 41,30 7,24

136 1892

1885
36,68

45,92

24,38

22,01

30,68

27,17

— 5,27

4,90

— 39,13

40,70

48,45

50,24

6,26

6,53

A. Stift ll1)

v. Klmze a)

Diese Analyse rührt vermuthlich von A. Payen her.
Wien 1869, 40.

Londo

H l!,i ■ "■ f- Agrik.-Chem. 1873/74, 2. 291.
* Milr.i'1".'' Zllr Geschichte, Technik und Statistik der Käserei,
•) » ,'*«• 1885, 14. 389.
5 a„i !'," x - '<>' Lait 1887, 304.
'') Jourif j m < '9- 145—147; Chem. Centrbb 1894, II, 387.
') Haas l l' h 'lm - l6 - 279 und Bull. soe. chim. [2] 3. 232.
~> Mii'.i''! • '"'""d: Its adnlteration and the methods Ter their detection
"i Erst,' I 1 ,ss: '' '+■ *7-
'"' Zcits.'.i ?'''" der Versuchsstation Wien. 1878, Tab. XXXIX.

• *Na| irungsinittel-l'ntersuehung, Hygiene, Waarenkunde 1892, 6. 154
au x bestimmte in den beiden Sorten Gorgonzola-Käse ferner:No. 121

"'»
UnlSsliches Kasein........ 10,77
Lösliches „ ........ 12.37
Kasein-Pepton........ . . 11.72____________

122
7»

13.22
9,56
8,50

'"'«M,,

Ä-mmoniak, freies, für 1 kg
„ gebundenes. „ 1 „

Buttersäure „ 1

loa
2,00
5,10
1,80

/oo
4,00

ii,„.'"«so vi «uttersäure „ 1 „ . . 1,80 0,70
" '"'' einz 'i"" zzi und Bignamini (vergl. Giov. Musso: 11 ('nein. Teenologia, Chimica etc. Roma 1877. 53)

Wasap " Sf '''' ;stn|,| 'verliindnngen in einem Gorgonzola-Käse mit folgendem Ergebnisse:
oi * Kasein Albumin Pepton Amide Ammoniak Fett Asche

33'37 7. 7« 7o 7» 7. 7» 7.
' V,,-.....'„,. . W "•« 1,74 17,52 0,79 37,17 3,38

''') ii!''""" 1'11'' 11identisch mit „Edamer" K
™ ,l '1" lt. v. Klein'schen Gütern.

''l'SesI,,
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No.

137
138
139
140
141

142
143
144
145

146
147

148
149
150
151
152
153
154
155
156
157
158
159

160

161

162

Nähere Bezeichnung

Russischer Käse:

Nach Schweizer Art
bereitet

Mittel (137 — 141)

Englischer Käse:
Leieester "') .....
Cheflr *) ......
Cotherstone'") . . . .
Doset*) ......

Mittel (142 — 145)

Schwarzenberger Käse
n n ' •

Schwedischer Käse:
Chester v. Rieseberga***)
Gudhemer......
Von Flieshut in Smaaland
Von Färlöse bei Calrnar .
Von Bergquara . . . .
Nahe an der Rinde 1863
desgl. 1864
Käse frisch.....

desgl. reif, 1 Jahr alt
Schweizer Käse, 1. Preis

" n 2. „
i * 3.

Mittel (148—159)

Bosnischer Trapistenkäse.

Spalen-Käse") . . . .

Vacherin-Käse") . . . .

3

1882

1893

1873
1869

1872

1867

In der natürlichen Substanz

5S

29,80
32,51
35,44
34,68
31,26

32,74

34,77
27,55
38,20
41,44

35,49

47,20
(59,28

26,80
31,90
36,00
23,10
33,40
31,90
30,90
40,42
33,12
29,34
38,64
36,02

1892

1887

32,54

45,90

28,14

54,02

■g*S

20,57
26,16
28,81
24,15
24,54

37,20
29,68
28,97
32,53
32,94

6,74
4,21
0,57
3,72
6,90

5,96
7,44
6,21
4,92
4,36

2,41
4,78
3,09
1,63
1,45

24,85 32,26

27,86
31,00
23,82
22,25

28,00
36,00
30,25
27,56

4,43 5,78

— 4,16
— 3,24
— 3,92
— 4,51

2,67

26,13

17,77
24,09

29,20
(31,60°))

(29,80)
(32,2)
(33,9)
(31,6)
31,2)
24,80
27,35
23,20
23.21

24,76

26,05

20,90"")
2S.24 0<"M.

17,12™»)

30,40 4,02 3,96

29,04 — 5,99
10,44 0,02 6,17

37,9 1,70 3,7
31,2 — 5,3
31,9 — 2,3
39,7 — 5,0
28,2 — 3,5
31,2 — 5,3
32,7 — 5,2
28,00 1,65 5,43
31,70 2,96 4,87
36,44 6,11 4,78
29,13 4,36 4,39
32,05 4,59 2,39

32,50

26,10

33,69

23,74

In diu-Trocken¬
substanz

03

29,30
38,76
44,63
36,96
35,70

52,99
43,83
46,42
49,80
47,92

37,07

42,71
42,79
38,54
38,00

48,19

42,93
49,69
48,79
47,06

40,5147,12

33,66
59,16

39,88

55,00
25,64

51,78
45,82
49,84
51,63
42,34
45,81
47,32

41,62 46,99
40,89 47,40
32,83 51,57
37,83 47,46
38,70 50,10

4,69

6,20

7,14

5,91

5,71

5,93

6,83

6,85

6,07

6,08

6,48

5,38

9,46)

6,38

6,66

6,54

5,25

6,08

6,19

5,06

2,55

2,04

3,85' —

4,00 —

7,38|4,46

3,08 1,77

38 62

38,63

39,30

37,23

48,17

48,2'!

46,88

51,63

6,19

6,18

6,2 9

5,96

Analytik«

Kaltmtaro*

Qrifßh»*}

J. MoW

Hornig')

Ale r. mW

lUlld 1

L.A lasnett')

E. SM" 1 '
ßaiecie )

! Berlin IS» 2) Nach Journ. d. russ. ohem. Gesellsch 1882, I, 155; in Berichte d. deutsohen ehem. Gesellscl
) Alolkc.rciztg. is»3, 5o. Viertelj. Nahrungs- u. Genussm. 1893. 8, 367.

•) .ahresi.er. t. Agnk.-Chem. 1873/74, 2, 291. Diese Analyse rührt vermuthlich von A. Payen her.
Hmtragc zur (reschichtc, Technik und Statistik der Käserei. Wien 1869 I"

•) Milchztg. is,2, |, 2io. »)' p reUss. landw. Jahrbücher 1887.
*) In siedenden. Wasser waren loslich: Leieester 5,21 •/., Cheflr 2,21 •/,. Cotherstone 3.81»/,

») Diese Probe ist wohl aus entrahmter Milch gewonnen.
«») Dieser Käse enthielt 0,7 •/, Ammoniak

2 Die emgeklainmcrteii Zahlen bedeuten Stickstoff-Substanz + Milchzucker.
™j ""' Sti^ÖÄs^nheSta! 1̂ 0 Z <>™^W°aukte (als gleiche Theile Leuein „. Tyrosin berec

„ .,.,, ... , , Ejweissstoffe Eiwcisszersotzungsprodukte
N ° ,', ' ' ' ?6,H»/„ (4,04»/ 0 Stickstoff) 4,64•/. (mit 0,48»/„Stickstoff)

" "'■* ■ ■ ■ lb ' 18 » <A40 ii » ) 2,80 „ ( „ 0,34 „ „ )

16, 317.
(„, Doset 1,21■"/•■

Nucle'in
0,28°/.
n.17 .,

imet).

No.

1«4

165 |
U
167

168

»69

170

171

172

17:;

1?4

175

176 !

1>7

178

179 l|



;ilcer

Käse.

Sali ere Bezeichnung

I64
I65

167

Vacherin-Käse

V °rarlberger Kä

Am
Mittel (164—16 7)

erikanische Käse:
"ahmvolikase
desgl,

a*gl. alt '. ; [ \ '
^ ea Pple :s).gelb,'4Mon.alt

B<- Weiss, 8 Monate alt
es Sl gelb, iß Monate alt

?*■ ^Ib, 5 Jahre alt .
Neuf*ateler .
Brie

er englischer, imitirt .
b°hwei 2er .

4̂ eä pnUchi n der Textur

p ettk
8 -- käs e, ( Mittel

An alysen j Schwan-

'Wank *ngs Zahlen für die

1867
1876

1880

34,37 28,09 29,76

In der natürlichen Substanz

•/.

45,87 25,29

32,92 25,65

34,28
35,79
34,48

28,58
30,32
27,80

"/.

27,21

31,99
29,49
26,06
31,45

34,88
35,67
29,87
30,95
28,01
25,69
11,62
57,25
60,20
20,74
33,79
42,12

23,06
24,00
28,31
27,00
27,12
28,81
34,45
15,03
15,94
30,12
26,12
23.00

35,10

34,74
35,62
33,26

137,25
36,76
45,20
22,30
20,96
42,72
33,25
29,40

18,66]32,16

33,03 25,74

2,55
1,81
2,21
1,95

2,13

3,00
1,77
2,41
2,16
2,52
2,56
2,75
2,94
1,37
1,27
1,77
0,38

"/.

1,63

6,89
5,38
5,62
4,32

5,55

3,96 1,32
3,82 1,19
3,79 0,99
5,63 2,34

41,80 2.24 5,14 1,38

5,10
6,18
5,88
2,48
1,53
5,15
5,07
5,10

2,14
2,61
1,86
1,42
0,40
1,47
1,85
3,51

34,26 2,44 4,53 1,73
36,31 26,21 29,53 3,39
11,62- 18,66- 19.83- 0.21—

56,75 37,67 37,66 8,18

4,561,80
0.81- 0,01-

8,50| 4,53
festen Bestandteile sind auf den mittleren Wassergehalt von 36,31 °/„ bezogen.

Dnt 3. Halbfetter Käse.

]\ : llr" n ilch: i,',' Ulll| letter Käse" ist der aus theilweise entrahmter Milch (meistens zwölf stündiger Abend-
Se zu versteh" aUS eincm Gemisch von Magermilch und Vollmilch (meistens Morgenmilch) dargestellte

1865 40,00 31,25 24 00 1,75 3,00 — 52,08 40,00 8,33

n 32,05 34,25 28,40 0,51 4,79 — 50,40 41,73 8,06
U frisch 1867 34,57 32,51 29,12 — 3,80 — 49,67 46,04 7,75

» V 35,74 29,95 30,64 — 3,67 — 46,61 47,68 7,46

>«ä.r|lP''i'iv,.,....., * 1

i fetl; £, Ä«' 1'™- 1867, 3.

A. Payen*)

r. Lindt u.
O. Müller-)

j ■"iiilit. d 1 j5"*---^nem. 1867, 354 u. i-a.
,{ yonnectici ,.""'■ Versuchsstation Tisigro 1875—7«. Bregenz 1887. 12 und Milchztg. 1880. 9. 597.
J J0uni , « -axperiment Station. Report 1892, 156. Centrbl. Agrik.-Chemie 1894. 23. 203.

» i ah resber fT: l6 - 7'-1 und Bull. soc. Chim. [2] 3. 232.
• V, 1' pinea Dn,f-f5. k :-Cflem. 1867, 254.

"«« \\ ' l* ll5ntenzapfen) ist eine der ältesten Käsearten 111den Vereinigten Staaten und hat grossen Ruf.
'''''"'Iinw' <ils,, itiri ii ''"""-i und' Bignamini (vergl. Giov. Musso: 11 Cacio, Tecnologia, Chimicn c .Miciobiologia

'"'1 l'ol.,.,' , om5 1887, 53) bestimmten in t Sorten ßruyere-K&se (Cacio grivera) die einzelnen Stickstoff-
~11" 1''"' Resultat:

"""KV,,

So.

Mittel

Waasei Kasein Albumin Pepton

20,11 27,79 0,61 0,15
29,112 21,95 0,62 0,88
20,13 24,41 0,70 1,13
35,60 18.13 0,60 1,10

Amide Ammoniak _ Fett Asche
oj„ 0/ U/ Ol/o /o In /o

8,02 0.17 37,70 5,32
8,68 0,26 33,43 5,88
7,04 0,40 39,75 5,84
6,47 0,22 31,48 5,95

26,31 20,57 0,63 0,89 7,80 0,26 35.59 5,77
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Nu. Nähere Bezeichnung

10
11
12

13
14
15
16
17

18
19
20
21
22
23
24

Mittel (1 — 91

GranaausReggio ) \Hart-
„ „ Lombardia) kasc

Grana, 16 Stunden alt

Greyerzer*) . .

Gruyere . . . .
desgl. amerikanisch

Mittel (10—12;

Holländer,
bezw. nach

Holländer Art

dargestellt

aus
Frank¬
reich
aus

Holland

Mittel (13 — 17)

Vorarlberger
Battelraattkäse

Mittel (18—24)

Aus Westfalen . . . .

Halbfetter Käse, Gesammt-Mittel

1887

1895
1894

1887

1894

1876

1879

In der natürlichen Substanz

40,61

36,00
34,87
38,20
35,70

26,1

30,84 '*)
25,87
28,60
31,80

(0

26,59 1,94

29,29

Ol/o

29,91
31,30
28,70

5,51

4,68

3,87
3,84
4,70
3,70

a o

2,10

0.5

36,41

32,56
30,09
48,37

37,01
35,37
32,74
44,43
38,94
35,08

30,14

32,27«)
38,42**)
31,SS")

34,41
31,12**)

36,04
25,59
31,66
34.64

37,35

44,24
47,98
49,27
47,67
50,53
46,54
47,73

32,40

21,22
22,75
23,20
24,48
23,11
23,48
22,70

28,72 0,74 3,99

21,75
26,04
13,24

8,35;5,07
— 5,45

1,50|3,71

19,97
24,72
24,63
23,75
24,03
25,90

47,71
46,08

40,22

22,99
26,77

24,61

29,42
24,11
22,04
23,58
20,52
24,84
24,08

3,87;4,74
5,79
6,69
6,13
5,37
4,38

24,08
19,02

29,07 |24,41

2,25
2,45
2,35
3,35
3,08
2,28
2,62

1,23

1,65
1,76

1,71
2,89
3,61
3,84
2,30
1,5

5,652,84

2,86
2,71
3,14
2,92
2,76
2,86
2,87

2,35 2,87!
1,02|6,45

2,06(4,241,81

linlerTrocken-
Substanz

t
Jo

44,08

48,19
39,70
46,25
49,46

DI10

44,75

45,77
45,89
50,65
44,63

47,39

47,85
54,26
61,75

45,17

32,25
37,25
25,59

54,62
52,79
53,58
46,05
51,85
53,36

51,75

38,06
43,73
45,73
46,78
46,71
43,91
43,43

31,70
38 25

36,62
42,74
39,35
39,90

39,32

52,96
46,85
43,45
45,06
41,48
46,46
46,07

43,88 45,97
49,65 35,27

48,63 40,84

7.

7,05

7,71
6,35
7,40
7,92

7,58

7,66
8,79
9,88

8,74
8,45
8,57
7,37
8,30
8,54

8,28

6,04
7,00
7,32
7,48
7,45
7,03
6,95
7,02
7,94

7,78

Analy* er

E. Schuh"') »0.

Duclaux ')

„-„,. Cham'""- 1;

1
2

Vuclau-v■)
3

Nicola, #"*''"
chio *)

5

6

7

uclaUX'<

W. EunK"Ht
,. /{lern' I

') Preuss. landw. Jahrbücher 1887, 16, 31-1.
2) Duclaux, Le Lait 1887, 307 u. 310.
s) Analyst 1894, 19, 145—147. Chem. Centrbl. 1894. II. 387.
') Centrbl. Baktcr. Par. 1894, 15, Nn. 17. Milchztg. 1894. 23. 3G3
*) Milchztg. 1877 u. 1878, No. 11 u. 12.
") Original-Mittheilung.
*) Die Stickstoff-Substanz zerfallt in: 22.01 »/„ Erweissstoffe

(mit 0,64 % Stickstoff), 0,18 "/„ Nuclcrn.
**) Duclaux bestimmte in den Käsesorten ferner:

Gruyere No. ö G-rana No. 10
"/ °/

Unlösliches Kasein...... 94.51 25,58
Lösliches „ ...... (j.30 16,71
Kasein-Pepton (filtrirbares Kasein) 4,33 18,50

65 % Stickstoff). 5.34 »/„ Eiweisscrsetzungsp'
odlJ*

No. 11 Holländer No. 13
%

23,70
14,72
15,80

"U
22,38
11,74

8,43

. , j. ■ .... °/oo u/oo °/on "/oo
Amraomak, freies, tur 1 kg o,29 0,02 0,03 0

gebundenes, „ 1 „ 0;58 1>50 2,50 0,95
Buttersäure......... 2,50 2,00 1,80 1,50

***) Vergl. Anmerkung *) S. 326 unter Cheddarkäse.
0) G-iov. Musso, Mcnozzi und Bignamini (vergl. Giov. Musso: 11 Oacio, Tecnologia, Clin»"'' 1 , „ut

biologia Generale del Caseiflcio. Roma 1887, 53) bestimmten in dem Grana-Käse die einzelnen StickstonVerbin'™' e
folgendem Ergebnisse: Wasser Kagdii A „ mmiu lVptm , Ami(|( , Amm01li .,k F ett

"/» "/. "/» °/o °/o °/o */•
Grana No. 1 . . . . 27,96 27,84 1,20 0,64 17,38 0,30 18,07

„ „ 2 . . . . 40,78 19,04 0,50 0,46 18,00 0,33 10.88
»») Der Käse enthielt ausserdem 1,02 °/„ Amido und 0,31 % Milchsäure.

5.75
1,36

10
n
ia

15

17

19

20
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"ied

4. Magerkäse.
Aus ganz oder theilweise entrahmter Milch dargestellter Käse, bei welchem der Fettgehalt bedeutend

24,<W
10,2

0,03
6,3«
5,1»

n 8 er als der Kaseingehalt ist.

N

A
M

ihere Bezeichnung

C
0 J=-o O3•*-*V)

e
3

In der natürlichen Substanz In der Troeken-
Substanz

%

»0. O
(0

/o

Stick-

s?Stoff-
Substanz

X.

0/o

11*
7o

0j=oCO

%

N
= «•—CO
a §

%

N
, C

■*St=̂ 2£ O CO
35 «■§

<00//o

■s
Li.

°/o

Analytiker

1

Iter,
Jnate

S
7 _ 1878 43,87 34,00 10,74 5,73 3,96 1,70 60,57 19,13 9,69

■

3 5 1. Prämie . . n 38,78 30,31 23,70 2,65 3,45 1,11 49,51 38,71 7,92

4 * 1. n 46,05 30,25 13,46 5,36 3,58 1,30 56,07 24,95 8,97

5 fr 4 2- „ ■ • J) 47,76 30,32 9,34 5,90 4,17 2,51 58,04 17,88 9,29

6

7
\ 1. „ • .
3 's talgig ....

n 46,33 30,56

46,66 27,69

12,55

15,04

5,15

5,48

3,33

3,44

2,08

1,69

56,94

51,91

23,38

28,20

9,11

9,11
V. Stoich 1)

8 3 V2 2. Prämie . . n 48,10 29,06 11,88 5,03 3,60 2,33 55,99 22,90 8,96

9 3 % 1. . • • n 46,47 27,75 14,2 7 5,51 3,45 2,55 51,84 26,66 8,29
3 schlechte Be¬

schaffenheit . » 49,88 30,19 9,73 5,32 3,65 1,33 60,24 19,41 9,64

in Mittel (1—9)
" 45,99 30,01 13,41 5,10 3,63 1,86 55,55 24,58 8,88

U ^gadiner (Ober-)*) . . 1867 47,30 36,34 11,40
—

4,96 — 68,96 21,44 11,03 1
12

oirni

tleSg
nenthaler*) .... 41,02

43,67

48,37

49,16
8,43

3,40
z 2,18

3,77

— 82,01

87,27

14,29

6,04

13,12

13,96

1 0. Linde und

( C. Müller')

13
u

Mittel (10—12) — 43,99 44,62 7,74 — 3,64 — 79,66 1392 12,74

KfiB"aelkäse, 2. Preis. . 1866 47,12 31,61 7,36 10,43 3,42
— 59,77 13,92 9,56

Bald")
" 3 - „ ■ ■ „ 40,54|81,61 16,87 8,13 3,17 — 52,62 28,36 8,42

11 Mittel (13—14)
— 43,83 31,45 12,11 9,32 3,29 — 56,00 21,14 8,96

1« , °8elkä se oder Nögelost , 1866 48,51 32,72 6,13 8,59 3,79
— 63,55 11,91 10,17 derselbe")

17

<='• **us Schweden <
.\NS 43,87 28,93 15,89 6,47 4,84 — 51,54 28,31 8,25 \

18 früherer
Zeit 45,39 33,12 9,97 6,39 5,13

— 60,65 18,25 9,70 > A. Völckcr4)

1870 42,44 42,12 3,36 9,85 2 22 — 73,18 5,84 11,78 J
1') Mittel (15—18) — 45,05 34,17 8,84 7,95 3,99 — 62,19 16,08 9,95

ao ttet Dorsetkäse**) . 1892 41,55
—

8,76
— 5,60 2,93

—
14,99 — R Vieth')

21 ] a
M»gerkäse f 1

W Amerika ( ,

n 52,15

53,08

26,31

26,81

15,35

13,80

2,04

2,00

4,15

4,31

1,70

1,22

54,98

57,10

32,12

29,41

8,80

9,14
> Johnson")

'""'" !'('" i"hnet U11S(;" auf dem Gcbil!t1, aei Viehhaltung 1879, 166—232. Aus dem Stickstofl-Gehalt durch Multiplikation

') feS Cr- f- Agrik.-Chem. 1867, 354.
') J.'un^, «72, I, 310.
2 ^M,'-,Z , R°y- Agric. Soc. of England 1870. 2. 333.
•> c„„£*«■ 1892, 21. 191.
-, Q. ut Experiment Station Report 1892, 156. Centrbl. Agrik.-Chem. 1894, 23.203.

i" '»«' ,ll'"i Vis :' s' K"" r " s ' ml als „halbfette" in den Originalen aufgeführt; wegen des sehr niedrigen Fettgehaltes
-'"»k,-1 l ""• IS.'z';"! m ']mv '<'" *'»' zu den Magerkäsen.

«*i' 'lieses k'- " 11.n.S »Mau" bezieht sich auf die von Schimmelpilzen gebildeten Adern, welche eine chara' teristische
ezei',!!,,1'''''''' 1','''' 1 S'H1zü aen Magerkäsen.die vo

kelig ...
betrug bei 1: 16,5, bei 2: 14,7.

i\ '"t'Ses [;:■, ,. " !™ l'ezietn sieh all! die vo-.-
Die Roi„l es '" ll1"». Der Käse war bröckelig und von recht angenehmem, pikantem Geschmack.

'""lerfsehe Zahl (für 2,5 g Fett) beirr '
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c

■d t)

c
3

In der natürlie' len Substans In der Trocken¬
substanz

te.3 1
No. Nähere Bezeichnung

ImoCO0>
S
•/.

N

%

03LL.

. £_
j^ CD.

3= N

/n

CD■SüCO<

N
C CS
CŜ
Q oXL

h

, c
-* et JS.2 =■£
*- "£ -oCDw 3CO

"/.

U.
Analytiker

22 Parmesankäse . . . . 1865 27,60 43,75 16,00 6,95 5,70
__

60,43 22,10 9,81 1 A, paijen')
23 w 30,31 34,25 21.68 6,87 7,09

—
49,15 31,11 7,86

24 » 1873 34,57 35,15 24,05
— 6,23

—
53,72 36,76 8,60 j. Moser 1)

25 w 1878 31,16 48,25 12,58
—

6,99
—

70,09 18.27 11,21

26 V ;i 33,27
i

41,00 17,17 2.25 6,31
~~

61,44 25,73 9,83
27 „ . . „ 30,20 44,56 18,65 0,10 6,49 —

63,96 26,72 12,21
28

29 V

77 32,01

33,90

41,44 19,97

41,50 21,28

0.84 5,74

7,18
__

60,95 29,37

62,78 32,19

9,75

10,05
a. Mit"» '

30 v ■ ■ n 30,43 37,62 23,42 3,33 5,20
—

54,07 33,66 8,65
31 „ ■ ■ n 36,11 42,00 17,12

—
6,39

—
65,74 26,79 10,52

32 J? • • n 30,24 43,56 22,83
—

6,05
—

62,44 32,73 9,99

33 „ amerikanischer 1895 31,34
)

41,99 19,22 1,20 6,25
— 61,16 27,99 9,79 Väsb34 » 1894 32,50 43,60 17,10

—
6,20

—
64,59 25,33 10,33

Mittel (22—34)
— 31,8240,56 19,34 1,99 6,29 — 60,96 28,36 9,75

35 aus Feldkirch . . 1877 48,75 34,48 5,28 7,21 4,28
—

67,28 10,30 10,76
'

36

37 ■"°
aus Dornbirn . 56,85

44,65

29,10
40,11

3,84

2,82

5,25

7,02

4,96

5,42

—
67,44

72,47

8,90

5,13

10,79

11,59
w. engl**";

v. KK»ZI1'
38 sä

o
— !) 49,03 33,63 10,08 3,43 3,82

—
66,00 19,77 10,56

39 >
Mittel v. 4 Analysen „ 50,20 31,08 12,17 2,76 3,79

—
62,41 24,44 9,99

Mittel (35—39)
-- 49,89 33,68 684 5,14 4,45 — 67,21 13,71 10,76

40 Aus Westfalen .... 1877 46,56 29,85 11,16 7,98 3,45
—

55,86 20,88 8,94
J. Köni'J '<■

C. Kra<iC" '

41 Schweizer Magerkäse . 1885 50,41 41,90 3,99
—

3,70
—

84,49 8,05 13,52 „. Ktef» e ")

42
| aus weniger ab-

1 Aus 1 gerahmter, 1882 38,39 28,37 23,21 6,80 3,23 1,33 46,02 37,67 7,36 1 , ■•)
43 England aus mehr abge-

(j. Vökkei >

' rahmter Milch ,') 43,87 28,93 15,89 6,47 4,84 1,66 51,54 28,31 8,25 !
44 Leydcner Magerkäse . . 1887 46,90 35,90 11,00 1,00 5,20 1,40 67,61 20,72 10,82 ,1. .i/ci;«"''"'

45 Aus Separator-Magermilch
(Backsteinkäse) . . . 1884 73,12 19,81 2,76 2,17 2,11

—
73,81 10,27 10,27 | W. Fl* sf'~

46 Mag 2rer Backsteinkäse 1880 61,04 23,85 6,80 3,48 4,83
—

61,22 17,48 9,79
■mann >

47

48

9

10

berechnet.

Journ. de Pharm. 16, 279 und Bull. soc. cliiui. |2| 3, 232.
Jnliresber. f. A.grik.-Chem. 1878/74, 2, 291.
Landw. Versuchsstationen 1878^ 21. 211.
Vergl. oben unter Cheddarkäse, Anmerkung 4) S. 326.
Analyst 1894, 19, 145—147. Chem. Centrbl. 1894, II. 387.
Müchztg. 1877 und Jahresber. f. Agrik.-Chem. 1878, 509.
Chem. u. techn. Untersuchungen iL Versuchsstation Münster 1878. 107.
Müchztg. 1885, 14, 36'.).
Ebendort 1882, II, 139.
Ebendort 1887, 16, 87.
Bericht d. Milchw. Versuchsstation Raden für 1880, 34 und 1884, 30..

Aus dem Stickstoff-Gehall nach Abzug des Ammoniak-Stickstoffs durch Multiplikation mit 6,25
Die Proben enthielten:

No. 25 26 27 28 29 30 31
Ammoniak .... 0,142 0,388 0,146 0,286 0,316 0,134 0,248%
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■(8

Nähere Bezeichnung

°g- »Schwedischer Käse"
au s Italien*) (aus centri-
fugirter Milch) .

Gisley- Käse ~) (vQn Gis _
™v bei Kvändrup in

Mittel
Schwan¬
kungen

1893

1890

In der natürlichen Substanz

3

41,63

49,22

43,95
*)

41,53

5,87

2,96

8,55

'S*

!,10

43,06
30,24-

73,12

35,5912,45 4,22
27,20- 2,92— 0,08-

51,09 21,45|11,22

4,68 2,39
2.11-

7,34

In der Trocken¬
substanz

.So»

%

75,30 16,91

5,83

62,51
46,02—

87,27

21,86
5,13—

37,67

» S J
o P

/o

12,05*)

13,08

10,00
7,36—

13,96

Analytiker

L. Carcano ')

Jl. Böggild z)

1ea wankungszahlen für die testen Bestandtheile sind auf den mittleren Wassergehalt von 43,06% bezogen.

(hir

1
2

5. Sauermilchkäse.
vAuch Quargel, Quark, Käsematte oder Topfen oder Ziger genannt.)

eh V- ■■Sauer cr abgerahmter Milch für sich allein oder auch unter Zusatz von sauerer Buttermilch
nnen hergestellt. Zur Bereitung des Zigers verwendet man auch süsse Molke

Quart

V^lerumar*achs

°ln aus Olmütz

Mittel (1—2)

'IVPfenkä
Sen, frisch

*SÄ?*'
^■•arlberger Ziger

Vo >-arlb erger
Sa«erkä se

aussen
innen

Mittel (6—10)Zige,
H ab2iger • • • •
" CsKl. oi ' ' ' '

K„.. Warner 0) (er üner
"rau terkäse) . S

1869
1873

1879
1896

1879
1877

1880
1885

44,54 41,04
52,49^38,02

3,37 0,16
7,70, —

110,89 —
1,79 —

48,51 39,53 5,53 0,09 __

76,39 17,17 3,07 2,33 —

72,44 16,91 6,22 1,99 1,08

60,27 24,84 7,33 3,54 —

68,51 22,13 3,15 3,90 —

74,74 14,99 4,33 3,93 —

68,47 18,72 5,22 3,97 —

56,61 36,42 4,48 — —
50,58 42,37 4,56 —

6,34

1,04
1,36

4,02
2,31
2,02
3,62
2,49
2,49

63,78'25,98
64,62
45,73

31,00
38,17

47,02 37,06
00)

4,583,07
3,48

12,27

6,60

2,59
0,90
3,83

7,53

74,O0; 6,08
80,03|l6,21

77,01

72,72
61,36

62,52
70,28
59,34
59,37
83,94
85,73

11,14

13,00
22,57

18,45
10,00
17,14
16,56
10,32

9,23

71,73
93,65
73,96

69,95

12,65
5,04

19,84

12,46

tal. 1893. 24. -8. Ccntrbl. Agrik.-Chem. 1891. 23. 2ns.3 "SeÄ?' ■*«■ *"■ -
, Beitrai" , 10r Landmän 1890, 2. No. 20. 14/11 90. Öentrbl. A.grik.-Cheni. 1891, 20, 287.
J Erster Bl !"i ^schichte, Technik und Statistik der Käserei 1869. 40.
> Origu,,, \ ',.' dcr Versuchsstation Wien von 1870—78. Wien 1878. XXIX.

2 Milchzte i '-1" 1"."'"' 1879, 196.
, ^Üchztl' S "■ Lss "- 9, 597; siehe auch Jahresher. f. Agrik.-Chem. 1878, 7, 508.
'> Pr«,.fT. l f 86, 14, 369.

11,84
12,80

12,32

11,64
9.82

10,00
11,24

9,49
9,50

13,43
13,71

11,47
14,98
11,82

11,19

Hornig -1)
Sojhkt')

J. König 6)
Vers.-Stat.
Münster*)

M.Ruuner r')

W. Eugling
und

v. Klenze 7)

v. Klenze 8)

/:. Schulze
Benecke*)

)"■

' v- ■"'■'■)»''' l '"/ Ze . (,1" e " ctwils pikanten Geschmack und körnige Beschaffenheit; er enthielt: 34,29°/,, albuminoide
('r,"'i- Öio " l':i^'iss-st M.it.Z""? l"'"' lukn ' der Albuminoide, 0,20 »/<,Nudeln, 0,21»/, Ammoniak bei 6,12 "/a Gesammt-Stiek-04ru' tJ1weisB Sr' 1....... ■-.n'iouuiue uer jäiDummoiue, u,zu -j

i,, /» freie j,-'.'.'. k"SI"h', ii,9so/ 0 Zersetzungsproduktc des Stickstoffs, 0,17 »|„ Ammoniak-Stickstoff.' Der Käse enthielt

(i 1)"' UihJ, ,rt aus «ehr st
ÜL X^ entmh K """' 26 '28 g

'""'lllktv 1 '.'" , «tici-si ,vr .Allldl '»der Zusatz von Buttermilch hergestellt.
("" t 0,85o/ J??: s,lb 8tanz Zei

r (iisl , . Iur n.
i ">e l, :iii!„i." l' s '' ,sl aus sehr stark entrahmter Magermilch niil nur 0,15 «/o Feit hergestellt.

'" "28 g.
der Zusatz von Buttermilch hergestellt,

iz zerfällt in: 31,76 °U EiweisSstoffe (mit 5,08"/» Stickstoff), 7.S5°/ 0 Eiweisszeraetzungs-
1» onckstofl), o,8r, »/„ Nuelein + Rohfaser des Zigerklees, '
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No,

14
15
16

Nähere Bezeichnung

Mainzer sauerer Handkäse

Kirgisischer
Sauerkäse, Krutt*) l

Gesammtmittel (ansschl. 15
und 16).....

1885

In der natürlichen Substanz

53,74
8,59

10,14

CO« 3

37,33 5,55
1,31

69,74J 1,45

"/.

52,36 36,64 6,03

■■«nm

1,93
0,81

(i
DO

3,38
9,46
17,84

0,90 4,07

8,01
13,34

3,03

In der Trocken¬
substanz

80,70
83,89
77,61

76,91

/o

12,00
1,43
1,63

12,66

12,91
13,42
12,42

12,30

Ana¬

lytiker

6. Molkenkäse. (Mysost.)

Durch vorsichtiges Eindampfen der durchgeseihten Molken (vorwiegend) in Skandinavien gewonnen-

14
15
16
17
18
19
20
21

:o3

Jd
B O

■Jl

aus Kuhmilch

aus Ziegenmilch

Mittel

Schwedisch. Molken-

käsc aus centrifugir-
ter Kuhmilch (bei
No, 6 ist auf 6 Theil.

Magermilch 1 Theil
Buttermilch zugesetzt

Mittel

Schwedischer
Molkenkäse aus vor

dem Stand ab¬
gerahmter Milch

Mittel

1866

1870

23,98
18,58
26,03

21,07
25,29
26,49
24,21

8,88
7,17
6,77

10,57
9,10

10,78
9,06

9,63
15,64
16,21

20,36
20,98
14,76

43,31
41,73
33,98

39,03
29,21
36,38

20,80 41,01

8,82 5,28
11,30 5,58
10,92 6,09

5,69 3,28
1,54 3,88
7,14 4,45
— 4,92

23,66

24,37
28,98
33,60
29,80
30,32
38,80

io 16,91 37,81
Milch¬
säure
")
0,16

30,83

32,35
31,88
31,46

8,29
30,62
31,96
31,85
24,62

30,38

8,51
8,26
7,69
9,03
7,76
8,94

8,37

9,19
8,57
8,98
7,31
8,56
7,72
7,81
6,95

0,11
0,07
1,53
1,79
0,42
1,59

0,92

2,28
1,09
1,37

0,11
0,14
0,13
0,02
0,03

7,94

60,96
56,27
51,16
53,34
55,00
45,9 8

0,10

0,11
0,42
0,10

0,24
3,50
2,61
1,37
2,57

8,14 2,11

0,10
0,10
0,08
0,02

53,79

49,79
52,15
52,31
58,50
51,77
51,76
53,06
59,70

4,78

5,89
6,31
5,88
5,91
6,38
5,48

0,1353,63

5,98!

6,29
5,89
5,78
5,66
5,45
5,85
5,83
6,14

5,86

11,61
8,77
9,15

13,39
12,18
14,66
11,95

12,67
19,33
21,91

25,79
28,08
20,08
27,44

11,68 22,19

11,25
11,63
11,58
12,86
11,14
14,44

12,25

13,58
12,58
13,10
10,18
12,34
11,35
11,46

9,22

0,15
0,10
2,30
2,55
0,60
2,5 7

11,69

1,33

3,37
1,60
2,00

5,05
3,84
2,00
3,41

1,87
1,41
1,46

2,14
1,95
2,35
1,91

1.87

1,80
1,86
1,85
2,06
1,78
2,31

1,96

2,17
2,01
2,10
1,63
1,97
1,82
1,83
1,48

3,03 1,87

pahl 1

.1. VW"leter')

') Milchztg. 1885, 14, 369
*) Chem.-Ztg. 1885, 9, 254. ,, 9üid
>) Milchztg. 1872, I, 210. Für die nicht bestimmten Bestandteile der Käse und für angegebene Verlust -hier Rubriken nicht aufgeführt.
') Journ. of the Roy. agric. Soe. of England 1870, 2, 333. . ,.,,(,-bf
») Aarsbcrctmng om de offentlige Poranstaltningcr til Landbrugets Freneme Christiania 1885. 78—83. ^ L

Agrik.-Chem. 1890, 19. 420—421. b b

*) Der Krutt wird ans sauer gewordener, abgerahmter Kuh-, Ziegen-, Schaf- und Kameelmilch gewonnen, *jj
man dieselbe mit Kochsalz versetzt, m Säcken unter Beschweren mit Steinen auspresst, die Käsemasse in kleineformt und auf Matten m der Sonne trocknet.

**) Die Milchsäure wurde durch Titration des Acthcrauszuges ermittelt.

No.

22
23
24
25
26
27
28
29

30

31

32

33

34

35
36
37
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BZ«')

No.
Nähere Bezeichnung

Schwedischer
Molkenkäse aus

Vollmilch

Mittel (No. 22—29)

z; «genmolkenkäse,
auf ^r Molkerei-Aus

8tell «ng in Stavanger
ausgestellt

eŜ 1'' v°m öffentlichen f
M°lkereifunktionär

ei- ner eingesandt l

Mi "el (No. 30—37)

1885

1893

In der natürlichen Substanz

7»

29,5C
27,59
26,50
26,76
28,90
24,99
27,22
27,79

/o

6,77
6,95
7,08
6,69
6,43
6,67
6,43
6,34

■/.

6,68
8,50
6,20

10,09
7,45
7,78
8,29

10,54

27,41 6,42

15,53 10,63
20,16 10,50
17,60 6,31
26,53 9,44
17,66 8,94

24,51 5,39
20,67 4,43
24,56 5,34

8,19

32,68
24,40
22,00
14,93
20,94

16,75
10,98
16,23

0/h

51,50
51,27
54,56
51,37
51,73
55,02
52,55
49,95

0,02
0,03
0,02
0,03
0,02
0,03
0,04
0,03

52,24| 0,08

46,02
39,04
47,78
42,69
46,68

46,78
58,07
47,41

20,90 7,6019,70 45,74

o 5
"I/n

5,57
5,66
5,67
5,06
5,49
5,54
5,51
5,37

5,48

5,14
5,90
6,31
6,41
5,78

6,57
5,91
6,46

6,06

In der Trocken¬
substanz

■gifc2~ © <»

Ol

9,61
9,60
9,63
9,12
9,04
8,89
8,84
8,78

8,84

12,5
13,15

7,66
12,85
10,86

7,14
5,58
7,08

9,61

7.

9,34
11,74

8,44
13,78
10,48
10,39
11,39
14,60

11,14

38,69
30,56
26,70
20,32
25,43

21,88
13,84
21,78

24,90

/o

1,54
1,54
1,54

1,46
1,45
1,42
1,41
1,40

1,41

2,01
2,10

1,23
2,06
1,74

1,14
0,89
1,13

1,54

Ana¬
lytiker

ivnf"

Hai'"1
iCug'rln

Schmalzkäse
amerikanischer)

0l eomarg a rinkäse
amerikanischer)

lau merikan - K ™tkä Se
L ^rnllch unter,
) aU von thierischem

ch 6da aprar ichem Fett
laai -Kunstkä se .

D v,
,. !) Aa

Margarinekäse (Kunstkäse).

1882

1883

38,26
38,26

37,65
37,99

23,49
28,20
26,55
31,81
38,31

27,37*)
(36,55)

**)
|24,87*)

|(34,65)
**)

36,21
37,01

[35,58
36,10
29,47

21,70
21,07

***)
25,95
23,70
***)

34,92
30,18
33,85
28,68
29,13»)

8,29

8,17

0,11
0,10
0,12
0,01

23 «...' !" e <lm de offentüge') ']u;T\°* 3—8«.
5 afes ™ 2- ». «

iffentlige Poranstaltninger"'1"' 1894"oS8beretnü
>\ \?. 3> 843—8

"> Milel,J+»™;.? 6E s 47 , 85; in Wiener landw. Ztg. 1883

4,38 1,25 44,33 35,15 7,09 Ä. VSlcker")

5,12 — 57,58 34,11 9,21 r. Vieth')

3,36 0,62 39,89 41,62 6,38 A. Völcier')

3,66 — 55,88 38,22 8,94 I. Vieth1)

5,24 — 47,33 45,64 7,57 |
4,51 — 51,55 42,03 8,25 1 WUlard u.
3,90 — 48,44 46,09 7.75 fGriffiths*)

3,20 — 52,94 42,06 8,47 )
3,09 0,61 47,78 47,22 7,64 P. Vieth')

Fren eine ;n Norg ■. 1893 Centi hl. Agrik.-

. *??«* 1888, ,7, ü-j
.,! Rockstoff x 6') Avls'f ° ff X 6.23. ^^^_^^^_

1 !'■ V i,(.n 1>lffcreilz berechnet, als ..Kasein" etc. bezeichnet.
111 verseifte das Käsefett nach Hehnor's Methode und fand:

""aus hnr„„i unlösliche Fettsäuren"«rechnet sich:
Butterfett ....
Fremdes Fettlli,

No. 2
90,46 %

63 „
37

No. 4
91,82 <

irnaojj *"™ CB *cra......... •<■„ u* „
°) Ü< s die verwendete abgerahmte Milch 1,25% und 1,00% Fett enthalten haben

as Fett enthielt 92,76% unlösliche Fettsäuren; die 11.....-------
l8, NatraagsmitteL I. 4. Aufl.

eichert'sehc Zahl betrug 0,9-^-KOIi.
22
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cC 3

3-w »
N £E5

In der natürlichen Substanz In der Trocken¬
substanz in

*- o w«) >-_c
.2 h m

%

No. Nähere Bezeichnung
Ss
7«

N, s
S. aV,

0/"/o /o
Ä N

h

o-eoV)<
%

N
B «■—CO
a o

N

v> »■§
ViOl/o

U-

7«

Analytiker

10 Froraage de Hollande. Holl.
Edamer Kunstkäse . 1890 29,80 22,80 7,06 32,47

/. Coster «■ J -
Maiure )

11 Holländischer Kunstkäse . 1888 33,62 34,25
*)

25,45
**)

27,70

1,18 5,50
—

51,60 38,34 8,26
C. J. Loa**?'

CamfaQ'" '

12 Araerikan. Margarine-Käse 1894 30,60 30,80 7,30 3,60
—

44,38 39,91 7,10 W. ChattateaP-

l fg. Moor'')
13 1 Deutscher

) Margarine-Käse l

1895 55,25 16,48 22,32 6,68 4,90
—

37,05 49,88 5,93
\ M. Kühn')14 » 46,59 21,67 23,11 8,63 6,51

—
40,58 43,27 6,49

15 desgl. mit Olivenöl hergest. » 53,09 22,89 16,29 2,19 5,54
—

38,35 34,73 6,14

16 Marg.-Holländer Käse ? 40,32 24,89 23,96 5,59 5,24 2,69 41,71 40,1» 6,67
17 „ Edamer „ 1895 42,00 25,35 24,24 3,01 5,40 2,69 43,71 41,79 6,99 C. Bischof'^
IS „ Limburger „ -o » 52,58 25,35 14,14 2,73 5,20 2,81 53,46 29,82 8,55
19 „ Romadour- „ o 45,24 23,10 26,14 0,62 4,90 2,92 42,18 47,74 6,75
20 „ Edamer „ 1896 34,77 27,83 26,97

— — —
42,66 41,35 6,83

21 „ Gouda- „ 03m
a

n 36,65 25,49 28,25
— — —

40,24 44,60 6,44
22 „ Limburger „ ?i 46,92 21,39 27,04

— — —
40,30 50,94 6,45

23 » » » , u 1898 47,41 22,37 20,64 4,42 5,16 2,41 42,54 39,25 6,81
24 » » n Os » 49,73 22,89 18,57 3,90 4,91 2,16 45,53 36,94 7,28
25 „ Romadour- „ 1896 37,75 21,81 34,46

-- — —
33,43 55,36 5,35 •Karl W" Jisc" !)

2G » » ?j
w

1898 44,61 23,77 23,13 2,86 5,63 3,01 42,91 41,76 6,87
27 » » V

<
15 45,88 23,04 21,60 3,92 5,56 2,74 42,57 39,91 6,81

2S » » » ao> ?) 46,24 22,35 24,08 2,06 5,27 2,33 41,57 44,79 6,65
29 „ Münster- „ 1896 48,70 22,00 25,17

— — —
42,88 49,06 6,86

30 » » » 1898 47,07 23,41 21,49 2,82 5,21 2,55 44,23 40,60 7,06
31 » » » n 44,93 24,22 23,28 1,79 5,78 2,84 43,98 42 27 7,04 _____—-

Mittel — 40,85 21,59 24,00 8,60 4,96 2,44 36,50 40,57 5,84
Schwan¬

kungen ***)
— 23,49-

55,25
19,77-

34,06
17,66-

32,75
0,01—

6,22
2,77-
12,19

0,59-
3,50

33,43—
57,58

29,82—
55,36

5,35—
9,21

32 Knnstkokoskäse („ Fromage

artifice de coco) °) 1892 47,00
—

1,72
—

6,20
— —

3,24
— t *1

') Milchztg. 1891, 20, 973.
2) Hollandsche Maatschappy van Laudbouw. 1888, Dezember. Milchztg. 1888, 17, 1034.
») Analyst 1894, 19, 145. Mitgctheilt von K. Windisch, vergl. Anmerkung s).
*) Chem.-Ztg. 1895, 19, 554, 601 u. 648. betr.
) Mitgetlieilt von Karl Windisch in den technischen Erläuterungen zu dem Entwürfe eines GesCt»_-, ]lll(|

den Verkehr mit Butter, Käse etc. (Sonderabdruck aus den Arbeiten des Kaiserl. Gesundheitsamtes 1896, IA
„lieber Margarinekäse" Sonderabdruck aus den Arbeiten des Kaiserl. Gesundheitsamtes 1898, 14, 92.)

■) ? Rev. intern, des fals. vom 15/9 1892. Milchztg. 1892, 21, 662.
*) „Neutralisationsziffer" der Fettsäuren 1,5 ccm.

**) Von der Asche, sind löslich 2,48 »/„ (Kochsalz). Das Fett hatte 94,3 »/„ unlösliche Fettsäuren. ^
***) Die Schwankungszahlen für die festen Bestandteile sind auf den mittleren Wassergehalt von 40,85 0/o »cz

») Der Kunstkokoskäsc bestand aus einer elastischen Substanz zwischen zwei ziemlich harten Rinden.



betr.

No.

Käse.

Amerikanischer Käse.
Zusammensetzung und Verdaulichkeit,') ermittelt von L. B. Arnold 2).

339

Nähere Bezeichnung

Camembert, kleiner französischer
>e> halbflüssig, gleicht dem

fran zösischem Brie, scharf
u 'e amerikanische Nachahmung
des Brie.......

m «ikanische Nachahmung des
N eufchateler Käses ....

mer ikanische Nachahmung von
Pont l'Eveque......

° nt ''Eveque, echt, wie oben .
nzer Rahmkäse, scharf und

a gM, Amerikanische Faktorei

J^'PWa Handkäse. . . .
v°n abgerahmter Milch,
Porös und mager . . .
anische Nachahmung eng-

sehr
merilj
Uschi

Amerik

_ en Molkereikäses
er »kanischer Cheddar

Am

Sali8 '-Amerika ' mit Saure fabricirt
q ^ lkase , sehr porös und weich
Am a ' HoUand ' alt und schön •

"Manischer Limburgrger

\merik.
ameran - Limburger, 2. Sorte .

' a »s Holland ....

•■SCvor» 1/
U abgerahmter Milch

aas Illinois

W," 80 ' Kraut er-Käse ....

HoUrnV.11" CoiW-, au,
Holla», the8 ter, alt und reif
Jüdischer Käse .
Ma gerer TT-

"■ase aus abgerahmterli,,.. , — — aus at
M,lc ^ Paktoreifabriikat .

50,41

41,50

37,45

26,02
44,57

36,72

33,14

35,31

27,92
30,92

32,97
33,32
21,90
23,26

35,65
29,23
29,56

26,72

13,30

25,44
24,69
27,54

33,15

£uj

20,55

36,15

34,60

50,80
21,80

29,18

1,86

20,63

36,04
34,10
31,13
28,62
24,81
34,98

30,85
28,71
27,43

32,65

15,52

6,48
37,08
19,02

2,68

25,49

17,63

24,04

20,64
30,36

30,95

58,66

39,26

36,76
30,60
31,78
33,11
46,95
35,05

27,57
33,89
32,31

36,16

57,59

58,45
33,36
44,67

58,94

"/.

3,52

4,70

3,90

2,54
3,97

3,34

6,03

4,79

5,24
4,36
4,13
4,23
6,32
6,69

5,91
8,14
8,49

4,46

13,57

9,60
4,85
8,70

5,14

>
St. Min,

2,00

2,00

1,00

0,45
4,00

4,00

4,00

3,45

3,45
1,00
3,45
1,15
2,00
2,15

1,30
1,15
3,45

3,45

3,45

3,30
1,15
3,00

4,50

Bemerkungen

Die Veränderung hörte nach
1 Stunde und 45 Minuten auf.

Wie No. 1.

Schnelle aber
Verdauung.

unvollkommene

Fast vollkommen verdaut.
Verdauung in 4 Stdn. nicht voll¬

endet. Riecht nach Milchsäure.
Schwerer Schaum von Fett und

Kasein. Nicht völlig in 4 Stdn.
verdaut.

Bedeutender käsiger Bodensatz,
in 4 Stdn. nicht völlig verdaut.

Quark bleibt fast unaufgelöst.

Ziemlich gut verdaut.
Gut verdaut.

Sehr vollständige Verdauung.
Unvollkommen verdaut.
Gute Verdauung, aber schreck¬

licher Geruch.
Gut verdaut.
Gut verdaut.
Nicht so gut verdaut.

Schmutzig aussehender und trüber
Chymus.

Verdauung unvollkommen.

Verdauung unvollkommen.
Fast vollständig verdaut. Gut.
Bedeutend viel ungelöste Substanz

auf der Oberfläche u. am Boden.

beobachtet,
s koi!!!,''v Sillzsäu ry ,1rili-u" l "S svors ilclion wurden stets 0 g Käse mit 0,6 g Pepsin ans Schweinemägen, 120 g Wasser und

"Wandern,, Blutwarme digerirt und unter öfterem Umsehütteln von '/, zu '/ 4 Stunde so lange *—•"--- 1-*-*
*> Milcht wahrzunehmen war.

■%*■1879, 8, 468». w.
22"
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No.

24
25
26

27

28

29
30
31
32
33
34
35

36
37
38
39
40

41

42
43

44

45

46

47
48
49
50

51
52
53

Nähere Bezeichnung

Faktoreikäse

Amerikanische Nachahmung des
Münsterkäses, ein.deutsch. Käses

Schöner amerikan. Molkereikäse

Nachahmung des englischen Mol¬
kereikäses .......

Hell, abgerahmter Faktoreikäse .
Parmesan-, italienisch, abgerahmt
Roquefort, alter, französ. Wernert
Roquefort, neuer......
Faktoreikäse.......

Cheddar, aus vollem Rahm . .
Aus vollem Rahm.....

Cheddared Käse......
2 Jahre alter Idamkäse . . .
Stiltonkäse........
9 Monate alter Faktoreikäse.

Nachgeahmter Schweizerkäse. Sy-
rakus ........

Echter Schweizerkäse od. Gruyere.
Syrakus ........

Nachgemacht. Limburger. Syrakus
Nachgeahmter Limburger, ein an¬

derer Käse.......

Echter Schweizerkäse, eingeführt,
alt. Syrakus......

Molkereikäse aus vollem Rahm.
Syrakus ........

Sapsago od. Kräuterkäse, kleiner,
grüner Käse. 6 Unzen. Syrakus

Neuer Faktoreikäse, 4 Wochen alt
Echter Roquefortkäse . . . .
3 Jahre alter Cheddarkäse . .

Amerikanische Nachahmung eng¬
lischen Molkereikäses . . .

Amerikanischer Käse . .

32,86
37,29

29,22
21,05

25,44
32,37
23,01
28,35
28,87
21,02
35,84
38,11

33,72
20,19
16,26
26,10

38,51

48,60

35,05

28,35

35,93

27,51

36,93
22,47
13,48

33,94
23,09

29,85
28,34

34,45
20,13
12,49
29,98
33,70
39,46
22,74
22,45

29,70
36,72
38,69
30,52

24,84

30,09
34,75

33,66
44,23

35,35
43,36
55,85
32.84

28,82
33,61
37,87
35,74

32,19
35,52
41,48
39,63

32,02

St. Min.

21,29

32,18

29,16

27,18

6,17

21,97
34,02
34,56

16,44 40,24
37,10
49,18
37,90

22,13
28,63
25,94

23,58

27,93

36,60

32,85

53,63

37,48
34,99
45,13

37,41
37,38
18,35
31,66

3,14
4,97

7,26
6,36

4,50
4,15
8,41
8,82
8,66
5,62
3,53
3,69

4,78
7,57
3,56
3,74

4,57

6,52

4,82

5,89

4,03

12,92

3,60
8,24
6,82

5,90
3,39
4,64
4,50

3,30
3,45

2,00
1,00

2,00
3,00
2,00
2,00
2,15
1,30
3,00
3,30

1,15
2,00
2,30
4,00

2,40

2,30
3,10

2,20

1,30

2,10

3,30

3,00
1,45
2.30

2,45

Bemerkungen

Verdauung sehr vollständig-
Nicht ganz so gut wie der vorig •

Quark völlig aufgelöst.
Quark in 20 Minuten fast g an

aufgelöst.

Vollkommen verdaut.

Molken ganz aufgelöst.
Chymus 'wolkig. Unvollk. verdau''
Vollkommen verdaut. Fett ver< a
Fast vollk. verdaut. Fett verds« ■
Fast vollkommen verdaut.

60% des Käses aufgelöst.
20—30% des Käses aufgelöst-

ringe Einwirkung auf das

Ganz aufgelöst.

% verdaut. Chymus klar'

Gleich dem vorigen, /a au s
% aufgelöst.

Sehr geringer Bodensatz.

Sehr klarer Chymus.

Dicke Schicht Oel auf der 0 °
fläche. Chymus schon,
Bodensatz.

Schlecht verdaut. Bedeute' 1
Bodensatz.

der

von E. E. Brugg an
(1879).

»lysir«

Z. J

Ein

No.

lo
ll

18

') Journal of the american chemical Society 1879,
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Verdaulichkeit von Schweizerkäse.

M. Rubner (Molkereiztg. 1889, 41) fand, dass der Käse die Ausnutzung anderer Nahrungsmittel,
■ der Milch, nicht unwesentlich erhöhen kann. Es gehen als unverdaulich verloren bei einer

^ahrne von:
2291 g Milch 2050 g Milcll 2209 g Milch Milch bei

und 220 „ Käse 218 „ Käse 517 „ Käse kleineren Mengen
Trocken-Substanz . . . 6,0% 6,8 % 11,3% 8,4 %

. • 3,7 „ 2,9 . 4 9 7 0«

■ • 2,7 „ V „ 11,-r' „ 7,n„

Sonstige Käseanalysen.

As K ster , Hoorn und Mazurn: 8 Analysen von holländischen Käsen (Wasser, Fett und
e)- Rev. intern, fals. 1889, vom 15/8.

Schafkäse.

elöst-

oder

CDc In der natürlichen Substanz In der Trocken¬
substanz SA

Nu.
N ähere Bezeichnung

-o o
•*■■«
Sa

e
3

OlCO
es

V.

N
, S

■*&=a»öS
CO

•;.

0U.

%

i t-j= (D .

* N

Cd
oCO<
h /o

N
■ ■ ■=.* fc Rj=1«

U)
/o

CDLi.

/«

O Ü et

/o

Analytiker

1
2 01uefort-Käse, genussreif 1885 38,94 21,92 34,14 — 5,00 --- 35,90 55,91 5,74 v. Klenze')
3 n ....

fi » ....

1865

n
34,50
26,53

26,31
31,68

30,10
32,31

3,19
5,03

5,90
4,45

--- 40,17
43,12

45,95
43,98

6,43
6,90

\ A. Fayen 2)

5 , 0(̂ fort, l Monat alt .
6'-, ganz alt . . . .

lesen-Käse aus Ungarn
bischer Schafkäse .

° qUefort (amerikanischer)
des gl.

1880 36,93 25,79 31,23 — 4,78 — 40,89 49,52 6,54 Hornig 3)
6
7

n
1869

23,54
43,08

27,00
23,28

40,13
28,04 0,02

6,27
5,58

-- 35,44
40,90

52,48
49,26

5,65
6,54

\ X Sieber *)

S 1887 54,40 30,10 18,30 1,40 5,80 3,40 44,08 40,13 7,05 A. Mayer 5)

9 1895 31,20 27,63 33,16 2,00 6,01 — 40,16 48,20 6,43 «)
1894 29,60;28,30 30,30 — 6,70 — 40,20 43,04 6,43 Wttu Chattaway,

1«

11 r. rieSat KäSe (3Weh.a,t
Sle benbürgen j 1 Jahr alt

e (Ziegenkäse) aus
^enbürgen, i Jah r alt

1887 49,20 23,10 23,10 1,00 4,40 __ 45,47 45,47 7,28
u. C. Q. Moore 1)

lj n 37,70 25,20 25,20 2,70 5,80 — 40,45 40,45 6,47
' Georg Maior 9)

„ 28,00 5,70 57,50 2,70 6,10 — 7,92 79,86 1,27 '

^':':
*)— 31,61 26,47 33,13 3,20 5,59 — 38,70 48,44 6,19

er S'- auch oben Cacio cavallo unter Fettkäse aus Kuhmilch S. 327.

3 Jf *«* 1885, 14, 389.
•) u'^'.'"1; de Pharm. 16, 279 und Bull. soc. cliim. [2] 3, 232.

'!>■>zur Geschichte, Technik und Statistik der Käserei.
■ Prakt. Ch

.) v -«2tg. 1897i (6 87^
') ^* l oben unter „Cheddar-Käse" Anmerkung *), S. 326.
') Mit y«! 189*' ' 9 ' W5— UT - ChcnL Ccntrbl. 1894 ' n , 387-

«heilt von Paul Thiele. Milchztg. 1897, 26, 727-

') M-, , prakt Cllcm - 1880, N. F., 21, 203 etc.
Wien 1809, 40.

') A U:
a d« Differenz berechnet.
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Katschkawalj (Serbischer Schafkäse).

No. Nähere Bezeichnung

Bessere Sorte von Pirot

desgl.......
Geringere Sorte von Pirot
desgl...... ■

Mittel (No. 13 — 16)

Aus Vranja.....
Aus Kopannik . . . .
Mittel von 10 Analysen ver¬

schiedener Sorten . .
t Kaskaval*) aus ( 3 Woch. alt

I Siebenbürgen \ 1 Jahr alt

Schafkäse, Gesammtmittel

i- 3

1895

In der natürlichen Substanz

31,21
32,06
37,23
37,01

1895

1887

34,61

32,69
36,62

35,72
50,50
39,10

26,63
24,40
23,50
21,66

V.

— "■£

11/

32,24
33,96
29,51
29,64

24,4231,71

24,75
24,68

24,24
28,10
28,00

33,85
30,58

31,00
14,10
25,50

2,15
4,10
3,93
5,18

2,86

1,59
0,81

2,74
2,50
1,40

•/.

7,77
5,48
5,83
6,51

6,40

7,12
7,21

6,28
4,80
6,00

36,42|24,73j30,33] 2,67 | 5,85 j 3,311 38,91|47,70 | 6,23

'/.

4,96

3,12
2,67
3,58

3,83

4,82
4,03

4,01

In der Trocken¬
substanz

38,71

35,91
37,43
34,39

37,35

36,7 7
38,94

37,42
56,77
45.97

7»

46,87
49,98
47,00
47,05

48,49

50,29
48,25

47,85
28,49
41,87

7.

6,19
5,75
5,99
5,50

5,98

5,88
6,23

5,99
9,08
7,36

Analytik^

a. m a
und

M. Bd' c '

Georg ilaior

Untersuchungen von Schaf - Ricotta (Quarg) und Schafkäse.
Nach Giuseppe Sartori. (Staz. sperim. agrar. Ital. 1890, 18, 434; Milchztg. 1890, 19, 629 u. 1

001.)

No. Nähere Bezeichnung

Schaf- Ricotta
von S. Maria di Galeria

I
II

III

Mittel

1890

In der natürlichen Substanz

43,80
42,48
43,29

43,27

8,66 36,46
13,61 31,64
12,94|31,90

11,7333,31

"/

9,77
11,16
10.36

10,42

0,59
0,33
0,49

0,43

•/.

0,72
0,78
1,02

0,84

15,41
23,66
22,82

20,66158,76
Käse aus Schafmilch:**

Cacio Viterbo.

Milch, durch die Waldartischocke (Ci-
naria scolymus) geronnen; Farbe
gelblich, Geruch penetrant, Geschmack
kräftig salzig, aromatisch ....

Mit flüssigem Lab von Sordi und Lodi
hergestellt; Farbe normal gelb; Ge¬
schmack nach Schafen; wenig ent¬
wickelt; Geruch angenehm

Gewöhnlicher Käse mit normaler gelber
Farbe und pikantem Geschmack . .

Auf der Versuchsstation Lodi fabricirt;
Farbe blassgelb; Masse etwas löcherig;
Geruch schafartig; Geschmack fade .

au»

■■gwi
tS3 "S

3 c u a 1im 1c »• ;

5|
| =1
3 0 g

i4

1888 28,50 34,19 30,93 — 5,03 1,35 47,82 43,26

1888 27,47 35,59 30,50 5,39 1,05 49,07 42,05
— 29,70 33,69 31,30 — 4,34 0,97 47,92 44,52

1889 29,13 34,00 30,30 — 5,51 1,33 47,98 42,75

1890 32,90 30,74 32,90 — 4,58 1,82 45,81 49,03

7,65

7,85
7,67

7 ,68

7,33

') Cb.em.-Ztg. 1895, 19, 1920. Katschkawalj ist ein Schafkäse, der als Exportartikel eine ziemliche B
und im gerosteten Zustande genossen wird. In Betreff der Herstellung muss auf das Original verwiesen wem

•') Mitgetheilt von Paul Thiele. Milchztg. 1897, 26, 727—729; . gros»01
*) Durch das Verrühren des Käses mit heissem Wasser geht bei der Fabrikation des Kaskaval eii

**) Von diesen Käsen wurden No. 1, 4 n. 5 mittelst des Kundstockes bearbeitet, während bei der Bearuei
No. 2 u. 3 eine sog. englische Käsepresso mit doppeltem Hebel verwendet wurde.

Itil

*«.

«Ua■

Mii,
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2,47
3,79

3,31

,65

7,85
7,67

Die Zusammensetzung der Stickstoff-Substanzen war folgende:
Käse No. 1

G«sammt- Stickstoff ........ 4,83%

j| lbu minoid-Stickstoff.......
lckstoff der Produkte der Zersetzung . .

Arn:moniak- Stickstoff

diesen Stickstoffmengen entsprechen:
"fttinoide..........

kte der Zersetzung der Albuminoide
»dein

Alb

N,

^«aoniak . .
feie Fettsäuren

se No. 1 No. 2 No. 3 No. 4 No. 5
4,83 % 5,26 % 4,72% 4,70% 4,30 7o
4,27 „ 4,84 „ 4,28 „ 4,40 „ 3,76 „
0,54 „ 0,42 „ 0,41 „ 0,25 „ 0,54 „
0,157„ 0,150„ 0,138,, 0,125,, 0,117,,

27,95 % 31,57 °/„ 28,12% 28,93 7„ 24,63 7„
5,94 „ 4,00 „ 5,27 „ 4,86 „ 6,08 „
0,261„ 0,183„ 0,162„ 0,256„ 0,201,,
0,191,, 0,162,, 0,169„ 0,152„ 0,143,,
0,95 „ i.oo „ 0,85 „ 0,73 „ 0,84 „

le Untersuchungsmcthoden waren folgende:
^il ci der Ricotta wurde die stickstoffhaltige Silbstanz durch Multiplikation des Stickstoffs X 6,25 bestimmt. —

W

_ er nach der Tabelle von Soxhlet berechnet. — Wasser: 2 g wurden in destillirtcnl Wasser gelöst,
«ht und V),,; 100 o c. getrocknet.

mit

°n den Käsen wurden keilförmige Ausschnitte entnommen. Die einzelnen Bestimmungen wurden in folgender
ausgeführt-

Was
Fe sse r: 2 g Käse mit 20 g Sand gemischt und in eine Porzellanschale im Gay-Lussac'schen Ofen behandelt
. ' aus dem Rückstand von der Wasserbcstimmung durch Wasser- und säurefreien Aether ausgezogen.

8tsWani, Cne : 5 g verkohlt, bei massiger Hitze ausgewaschen, Rückstand verbrannt
"h geglüht.

6 <;sa

Lösung eingedunstet und

>ke
Dii m nit-Stickstoff-Substanz ans der Differenz der übrigen Bestandteile,

^hloralkalien wurden aus den Käseproben in einer Pozellanschale gewonnen, indem 2 g der entfetteten
Uiit Barytwasser behandelt wurden. Darauf wurde die Flüssigkeit verdampft und der Rückstand verkohlt.

Y destillirtcm Wasser ausgelaugt wurde.
*c|i;il„ i . Um-inoide nach Benecke u. Schulze. 20 g entfettete Masse wurden mit 400 g Wasser in eine Porzellan-

Nach 12-stündigem Stehen wurde AVasser bis zum Gewicht 500 g zugesetzt. Die Albuminoide wurde

8en>Wie
*, l0ob*aa delt .

w Losung durch Ansäuern mit Essigsäure und Fällen mit Tannin erhalten, der Niederschlag wurde mit tannin-'««,
asscr gewaschen und im Filtrat Stickstoff nach Kjeldahl bestimmt (?).

^roct Stimmung der Zersetzungsprodukte wurden 100 cem der obigen Lösung eingedampft, vom Gewichte
, ^Ukte ckstandes dasjenige der Asche der Albuminoide abgezogen und auf diese Weise die Menge der Zersetzungs-
Ür^trsef n den. Die Flüssigkeit, aus der die Albuminoide entfernt waren, diente zur Bestimmung des Stiekstoffgehaltes

>J e ' ZU"e sP""Uikte'
"m*
Wfi,

»^^»fr-Bestimmung
"st,.

welchem Zwecke dieselbe im Trockenbade nach Zusatz von etwas Schwefelsäure verdunstet
ö nach Kjeldahl. Zur Ammoniak-Bestimmung wurden 100 com Lösung mit Magnesia destillirt.

"verdauliches Eiweiss nach Stutzer. Flüchtige Fettsäuren wurden durch Titration des mit Alkohol-Aether
"nt r- Kalilauge berechnet.

Ziegenkäse.

kliere ft .
c Bezeichnung

Uveiz e
r Ziegenkäse ( *l II

1890

In der natürlichen Substanz

40,00
33,00

14,00
7,40

2*2
K N

11,90

öS

sehr
viel

In der Trocken¬
substanz

23,33
11,21

(0

Analvtiker

J. Coster uvd
J. Afazure ')

7,68

7,33
S° r^gen im nördlichen

Rennthiermilchkäse.

|1893|27,70|23,79|43,ll| 2,97 | 2,43 | 32,90|59,63 | 5,26 | WeremUold •)

'^"fik.(..'' Bericht^ih189 j'- Z0 ' 9' 3- Die ,.Ncutralisationszitfer u der Fettsäuren betrug bei I: l"o,C3 com, bei 11: 2,9 com.
6Sae i;^aeni. ]fi0 ,' °£M die Wirksamkeit der agrikiiltiir-chemischen Kontrollstation in Christiania im Jahre 1893. Ccntrbl.
i\llsscL U" Ul'he 1!;'„ ? ' 843~846. Der Rennthiermilchkäse hatte einen Durchmesser von ca. 25 cm hei 10—12 cm Höhe,

ungefähr wie halbgegerbtes Leder, einen durchdringenden Geruch und ein nur wenig appetitliches
naek war hei der Ankunft ungefähr wie derjenige von frischem Magerkäse. Nach 6-wöcnentlichem
! der Geschmack sich sehr verbessert und erinnerte sehr an den des Roajiefortkäses.
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Stutenkäse.

No. Nähere Bezeichnung

Ohne nähere Bezeich¬

nung

1892

In der natürlichen Substanz

19,76
22,09

%

37,83
36.03

36,71
35,90

/o

<
o,'/o

5,60
5,80

3,26
3,16

In der Trocken¬
substanz

47,15
46,25

45,75
46,08

** o +ta ■-*2

«J-ö
/o

7,54
7,40

Analytik«*

1 aiusepr e
I Sartor'')

Ba:

Pflanzenkäse.

Die Pflanzenkäse aus Sojabohnen sind in dem später folgenden Kapitel „Sojaboni
behandelt.

Anhang zu Käse.

I. Untersuchungen über Käsereifung.
1. E. von Freudenreich (Landw. Jahrb. der Schweiz 1892; Milchztg 1893, 22, 290) ste

Versuche darüber an, ob der Reifungsvorgang beim Emmenthaler Käse von aussen oder
innen vor sich geht. Er überzog drei Käseproben mit Paraffin und fand dabei folgende Verhält!»

Käse mit einer Paraffin- Wie I, aber unter Queck- Wie I, nach dreita&'e
Schicht überzogen siibcrverschluss Salzbade

Aussehen ......ziemlich stark gebläht, etwas gebläht, sehr wie frischer Kas >
mit grossen, feuchten weich, mit grossen, Innern ge'°

Löchern glänzenden Löchern

Geruch....... säuerlich — —

Geschmack......etwas bitterlich, aber etwas bitterlich, aber wie etwas junger
gereift gereift salzig, nicht M

Farbe des Teiges .... gelblich — weiss

Wasser....... 40,89% 41,55% 43,38%

Fett ........ 1 59U I 25,93 „ 25,71 ,
Fettfreie Trocken-Substanz . I l 32,52 „ 30,91 „
Eiweiss-Substanz .... — 24,97 „ 23,92 „
Eiweisszersetzungs-Produkte . 4,80 „ 4,70 „ 3,19 „
Salze........ 2,85 „ 2,85 „ 4, 20 "
Keime von Mikroorganismen

im Gramm..... 2 5 Millionen 7 — 8 Millionen 18 3/4 Milli° nen

Der etwas höhere Wassergehalt dieser Käseproben im Vergleich zu den von Ben ecke
Schulze gefundenen Zahlen für gleichaltrige Käse erklärt sich durch den Luftabschluss, deI
Verdunstung hemmen musste. -

Nach den vorliegenden Versuchen schreiten die Reifungsvorgänge im Emmenthaler Käse in
ganzen Käsemasse zugleich fort und hängen dieselben nicht bloss von der Wirkung der auf der
fläche sich vermehrenden Bakterien ab. Die Bakterien, welche die Reifung hervorbringen, «in
nicht so sehr in der Rinde, als im Innern des Käses zu suchen.

>) Staz. sperim. agr. ital 1892, 22, 337—339. Cbem. Centrbl. 1892, II, 369.
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im

de»

». 2> Untersuchungen über den Reifungsprocess des Backsteinkäses stellte J. Klein
die Thätigkeit des Milchw. Instituts Proskau 1886/88, 17. J. Klein hat den selbst
«mkäse in verschiedenen Reifestadien untersucht und dessen Veränderungen festgestellt

n r Käse 8 Tage alt, bei Probe II 3 Wochen und bei den anderen Proben je 14 Tag
Eichung ergab:

I

w asser 57,42

R,11äer kochsalzfreien Trocken-Substauz:

ein fett.......... 17,81
'wkstoff in Form von Ammoniak . 0,0

^sanimt-Stickstoff...... 10,44
*°Votein......... 65,30

einprotein......
K asein
Chol»

62,24
55,57

"esterin......... 0,74

glichet Stickstoff...... —
bösliches Rohprotein..... —
'»Sucher Eiweiss-Stickstoff ... —

° sliches Reinprotein..... —
ansäure
Rei nasche
Phos,

.......3,26
He .........6,34

°sphorsäure.......2,72
Kalk

Ma 8nesia
2,31
0,134

II
%

56,41

19,38
0,18

10,66
65,50
58,63
44,85

0,86
4,72

26,71
3,01

18,81
2,84
5,75
2,42
1,83
0,116

III
"/.

56,02

20,44
0,259

10,92
66,69
53,97
38,67

0,55
4,27

29,80
1,52
9,44
2,82
5,84
2,51
1,84
0,133

IV
"/.

55,20

19,33
0,598

11,07
65,49
60,80
43,70

0,44
8,72

54,45
2,67

16,73
3,09
5,34
2,50
1,73
0,119

V
"/.

55,48

19,56
0,867

11,16
64,36
54,04
48,55

0,76
8,00

50,01
2,37

14,81
3,30
5,97
2,46
1,73
0,116

VI
"/.

54,70

20,99
0,856

11,22
64,80
61,10
55,81

0,65
9,04

56,54
3,13

19,34
2,99
5,46
2,54
1,85
0,131

auf .. ' Untersuchungen über den Einfluss des sogenannten Nachwärmens bei der Käsefabrikation
CV - " eifun gsprodukte der Käse von F. Schaffer. Landw. Jahrb. d. Schweiz 1895, 9, 93.

•"Zte 1895, 19, Rep. 307.

tWty-- le »ersuchskäse, nach Emmenthaler Art hergestellt, wurden bei 48, 52, 56 und 60° nach-
"ie Resultate waren folgende:

Bestandteile

f eie Trocken-Substanz
„ a,»<»t-Stic kstoff . . .

T >t-Extrakt . . .
Uäll *e Asche

tR«r nmt "Stickstoff des Extraktes
llche P; • ,

g. >- Jiiweisskorper . . .
'*eia s 7

ersetz ungsprodukte . ."ckst,
off derselben

In der frischen Käsemasse:

naehgew'annt auf
48»
%

29,99
29,56
40,45

5,03
15,80

5,33
1,54
7,93
2,54
0,33

52°

28,44
29,89
41,67

5,70
15,01

4,33
1,49
7,66
3,02
0,32

56°
7o

25,44
33,10
41,46

5,25
12,27

4,42
1,08
5,63
2,22
0,22

HO»
%

25,41
31,19
43,40

4,49
12,37

3,96
1,13
6,03
2,38
0,21

Arrf die fettfreie Txocken-Substanz
berechnet:

nachgew'ärmt auf
48°

40,45
12,47
39,06
13,18

3,81
19,60

6,28
0,81

52»

41,67
13,68
36,02
10,39

3,58
18,38

7,25
0,77

56°
%

41,46
12,66
29,59
10,66

2,60
13,58

5,35
0,54

60°
%

43,40
10,35
28,50

9,12
2,60

13,89
5,48
0,48

^**ttn ' B °ndzynski (Landw. Jahrb. der Schweiz 1895, 8, 189; Vierteljahresschrift Chemie der
^ eif Unn S" U" Genassm ittel 1895, 10, 170—175) studirte die Stickstoffverbindungen des Käses bei der

"• er fand:
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Bestandtheile

Wasser.......
Fett........
Fettfreie Trocken-Substanz
Gesammtasche ....
Stickstoff halt. Substanzen*)
Proteinstoffe"") ....
Gesammt-Stickstoff . . .

Lösliche

i4 S2
h SP*

gas

/o

32,25
31,54
36,21

5,26
30,95
24,17

4,51

««SM

/o

30,45
32,62
36,95

4,71
32,24
25,46

4,63

III.

•s-c.«1
«:S"3 &

Ö ÖDil
/o

47,46
2,54

50,00
8,91

41,09
36,33

6,26

IV.

... w ig SäS

"II &cSS "S

^h'jS HOS— s a " S
< a-S o

%

54,45
21,95
23,60

5,11
18,49
17,29

2,86

V.

3.8Ps I
5 «I

■US'
«■SaM|° ^ g

1*
0/

55,50
15,50
29,00

5,00
24,00
22,81

3,77

VI.

i-a s

o S*

%

36,05
34,33
29,62

6,88
22,74
16,94

3,39

vn.

V ~ H d
5 II!

rO O _..gh^ SS» 8 §*"S .H 9 ^

« s^ ■
o33a

%

52,00
25,40
22,60

4,79
17,81
13,83

2,61

Bestandtheile. a) In dem natürlichen Käse:

VIA-

g-d

111
Ja*

29,1°
30,23
40,67

Gesammt-Extrakt . . . 13,56 14,01 21,50 18,90 24,71 17,75 15,18 13,15
4,2ß
1,12

3,22 2,71 6,53 4,56 4,17 6,02 4,57
Gesammt-Stickstoff . 1,44 1,51 2,18 2,17 3,06 1,64 1,52
Gesammt-Eiweisskorper 4 "") 3,35 4,52 10,16 13,15 19,35 5,93 6,93

1

Stickstoff derselben . . . 0,51 0,69 1,54 1,99 2,93 0,90 1,00
Eiweisskörper, fällbar durch

Ammoniumsulfat 2,06 3,52 9,40 13,20 — 5,43 5,46
Eiweisszersetzungsprodukte") 6,99 6,78 4,76 1,20 1,19 5,80 3,98

"

Stickstoff derselben . 0,93 0,82 0,64 0,17 0,13 0,74 0,53

b) In d er fettfr eien Troeken-S jbstanz:
Gesammt-Extrakt . . . 37,45 37,91 43,00 80,08 85,21 59,92 67,12

8,89 7,33 13,06 19,32 14,38 20,32 20,22
Gesammt-Stickstoff . . . 3,98 4,08 4,36 9,19 10,55 5,54 6,77

Gesammt-Eiweisskörper 9,25 12,23 20,32 55,72 66,72 20,02 29,33
~~

Stickstoff derselben . . . 1,40 1,86 3,08 8,44 10,10 3,04 4,42
"

Eiweissstoffe, fällbar durch
Ammoniumsulfat . . 5,69 9,52 18,80 55,92 — 18,33 24,16

Eiweisszersetzungsprodukte 19,05 18,35 9,52 5,04 4,10 19,58 17,61
"

Stickstoff derselben . . . 2,56 2,22 1,28 0,75 0,45 2,50 2,35

c) Von 100 Th silen de j Gesam mtsticks toffs sii ld in Lö sung ge gangen:
31,93 32,61 34,82 75,87 81,16 48,37 58,61

In Form von Eivveissstoffen 11,30 14,90 24,60 69,58 77,71 26,50 38,31
In Form von Eiweisszer-

setzungsprodukten . . 20,63 17,71 10,22 6,29 3,45 21,87 20,30
d) 100 1 heile de r Eiwei äszerset iungspr< )dukte e nthalterj

13,30 12,09 13,44 14,16 12,76 13,31 10,91

boreclluiet-
Subs«*"*) Die stickstoffhaltigen Substanzen sind durch Abzug der Gesammtasche von der Trocken-Substanz

**) Die Protemstoffo sind durch Abzug der Eiweisszersetzungsprodukte von den stickstoffhaltigen >
ermittelt worden. rcclu«*

***) Die Eiweisskörper sind durch Multiplikation des durch Phosphorwolframsäure gefällten Stickstoffs mit 6.2z oe di,,„.
») Die Eiwcisscrzetztingsprodukte sind aus der Differenz zwischen dem gosammten „löslichen Stickstoff' i»u

jenigen der löslichen Eiweissstoffe genommen. , 9 die
Die Weichkäse (Limburger und Camembert) sind, wenn man als Maass zur Beurtheilung des Bo ifl 'ffÄ<n iigs-

Menge der löslich gewordenen Substanz annimmt, als am weitesten gereift zu bezeichnen. Die „Tiefe" der Ä"
Vorgänge findet ibren Ausdruck in der Monge der gebildeten Eiweisszersetzungsprodukte.

K
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die

w, Alle Bestandteile ausser Wasser und Fett wurden in der fettfreien Substanz bestimmt. Der
„ M8 e Auszug wurde bei 50° hergestellt, nur bei den nach Limburger Art hergestellten Käsen IV
l wurde Zimmertemperatur angewendet, weil bei höherer Temperatur Auszüge erhalten wurden, die

'"triren Emulsionen bildeten, wodurch der Gehalt an „löslichem Stickstoff" bedeutend erhöht wurde.
'u dem wässrigen Auszuge wurde bestimmt:

a) Extrakt durch Trocknen in einer Platinschale während 30—40 Stunden bis zum an¬

nähernd gleichbleibenden Gewicht;
b) Asche durch Verkohlen und Weissbrennen des Trockenriickstandes;
c) Gesammtstickstoff nach Kjedahl;
u) Die löslichen Eiweissstoffe durch Fällung mit Phosphorwolframsäure;
e) Die Albumosen nach J. König und W. Kisch durch Aussalzen mit neutralem

Ammoniumsulfat. .

5 - B» Krüger (Molkereiztg. 1892, No. 20, 21, 22, untersuchte die Veränderungen in der Zu-
tzung camembertartiger Weichkäse während der Reifung.

»«unung der Käse Gewicht Wasser Alkohol-
extrakt

Athcr-
extrakt

Freie Säure
(Milchsäure)

Asche Chlor-
natrium

^-^^ g '/. %h (0 (0 •;. "/.
8e I , "---------------
(, ' •* Tage nach

erst en Salzen .

Käse U . ,
' ' 4 Tage später

278,425

247,590

54,67

48,93

5,27
neutral

5,55
sauer

18,39
sauer

21,17
Bauer

0,61

entsprechend
23 com

K
— -Alkali10

0

3,33

4,83

1,70

2,69

' 6 Wochen alt 206,427 37,70 6,11
schwach
alkalisch

26,20
neutral

4,20 1,98

'89?,

Jle Zusammensetzung des frischen Käses und der Molken aus derselben Milch war folgende:
Vollmilch

Wasser,.'....... 87,75%
Eiweiss (nach Ritthausen) . 3,51 „
Fett.........3,49 „
Milchzucker......4,51 „
Asche........0,72 „

B - A. van Ketel und A. C. Antusch (Nederl. Tijdschr. Pharm. 1897, 9, 82. Chem. Centrbl.
"0) bestimmten den Gehalt verschiedener Käsesorten an Stickstoffverbindungen nach der

Stutzer (Zeitsohr. anal. Chemie 1896, 35, 493) und fanden:

Käse Molken

59,42 % 94,00 %
17,13 „ ' 0,51 „
17,24 „ 0,49 „
4,70 „ 3,91 „
1,56 „ 0,56 „

43,3
25,5
39,6
30,4
38,7
35,0
29,2
29,0

Gesammt-
Stiekstoff

3,29
4,97
3,64
3,39
6,35
4,67
4,28
4,37

Stickstoff in Kenn von

Ammoniak

0,08
0,20
0,12
0,26
0,22
0,21
0,12
0,13

Aniid'Vcr-
bindungen

h

er Gehalt von unverdaulichem Stickstoff betrug nur 0,03—0,04%.

0,37
0,49
0,33
0,87
0,82
1,10
0,10
0,13

Albumosen
n. Peptonen

/o

0,22
0,17
0,35
0,44
0,26
0,17
0,09
0,11

Kasein
u. Albumin

2,62
4,11
2,84
1,82
5,05
3,28
3,97
4,00
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II. Fr. J. Herz (Chem. Ztg. 1895, 19, 1787—1788) stellte Versuche an über die Beziehung 6
zwischen dem Fettgehalt in der Milch und in den daraus bereiteten Limburger Käsen und fan d:

Bestandteile Vollmilch
'/, Vollmilch,
'/2 12-stiindig

entrahmte Milch

12-sttindig
entrahmte Milch

'/2 12-stiindig,
V2 24-stündig

entrahmte Milch

24-stüli dig
entrahm^ M»c)1

'•;, 95 «7, 95 »/, 95 »;, 95 10L 95

A. Milch.

Spec. Gewicht .... 1,0321 1,0338 1,0339 1,0352 1,0358
Trocken-Substanz . . % 13,69 12,73 12,19 11,37 11,09

4,50 3,35 2,88 1,93 1,56

Fettfreie Trocken-Subst. °/o 9,19 9,38 9,31 9,44 9,53

Fettgehalt der Trocken¬
substanz . . . . % 32,87 26,31 23,59 16,92 14,09

B. Daraus bereiteter

Käse (unreif).
Trocken-Substanz . . % 53,61 52,38 53,49 47,62 45,41

Fett......% 27,80 24,49 21,00 14,95 12,35

Fettfreie Trocken-Subst. % 25,81 27,89 32,49 32,67 33,06

Fettgehalt der Trocken-
Substanz . . . . °/o 51,86 46,74 39,26 31,39 27,19

III. A. Devarda (Zeitschr. analyt. Chem. 1897, 36, 751 — 766) hat eine Anzahl Käsesorten
des

Wiener Marktes auf ihren Gehalt an Wasser und Fett, sowie das Fett derselben auf Reinheit g eP
Er fand:

ruft.

No.

1
2
3
4
5
6
7
8
9

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20

Käsesorte

Imperial (Rampach)..........
,, (Varasdin)..........

Gervais ..............
Hagenberger............
Mährischer Schwarzenberger.......
Tiroler Schwarzenberger........
desgl ................
Limburger, jung...........
desgl ................
desgl................
Limburger, alt............
Gorgonzola, jung...........

,, grün, alt.........
„ weiss, jung.........
„ grün, jung .........
„ grün, alt.........

Neufchateller............
Roquefort, jung...........
Camembert, S. Bessard du Parc & Co., Calvados

, imit...........

7.

35,18
27,41
49,25
44,18
34,95
44,22
42,5
34,53
35,4

35,21
36,68
34,37
44,28
37,20
40,89
55,28
30,04
52,70
52,12

10

55,93
41,51
40,33
32,29
35,96
22,81
23,75
35,44
30,19

27,35
33,59
33,99
27,78
30,80
30,02
23,63
36,71
24,89
24,52

r-2 ,i iZ

PhHo2

86,28
57,18
79,46
57,84
55,28
40,89
41,30
54,13
46,73

42,21
53,04
51,79
49,84
49,04
50,78
52,83
52,47
52,62
51,21

a

27,8
27,0
31,8
26,8
27,6
24,8
27,0
27,9
20,1
27,2
30,9
23,4
26,7
28,6
24,8
23,4
25,0
31,3
30,1
29,8

43,1
43,6
42,1
42,7
44,9
46,4
42,4
45,0
47,0
45,6
42,8

43,8
43,8
43,8

44,9

43,4
43,3

230, 4

216,°
225,9

So.

21
22
23
24
25
26
21
28
29
30
31
32
33
34
35

39
40
il
42
43
<4
45
46
47
48
49
50
51

eine

"ntc
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des

ruft.

81

32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
H

»im.

Käsesorte

^membert, M. F. David, Paris

t> . .......
ra Ppistenkäse aus Bosnien .

^■Ptauer Schafkäse ....
"«Sgl.
desgl.

tlU°n, mit Wein getränkt . .
H°madour

^madour-Kunstkäse ....
Ehester

Str acchino
Holland er Rahmkäse . .

" Kunstkäse . .
°S ef Sommerkäse . .
" Winterkäse . .

r^osskäse, Engelstein .

J lll8 <=liauer Käse . . .
Ur8käse aus Deutschland

^arme san

m esankäsefett, vor 20 Jahren gewonnen .
mm enthaler Sommerkäse.......

Bd anier

Käse..........

Käsefett, vor 20 Jahren gewonnen

l'U

Ol

n °r-Schabziger (Kräuterkäse)
u "init ;

amer Kunstkäse

2er Quargel

53,77
55,75
43,15
43,90
39,20

21,80
22,51
28,68
27,95
29,62

30,39 34,16
51,59 23,74
47,80 26,62
33,83 32,34
62,28 17,49
40,40 27,02
40,28 26,71
34,03 29,75
36,52 28,01
30,86 31,16
58,66 17,80

27,33

30,33

40,61

33,01
36,28
37,80
34,78
39,35
50,90

ä °-2

o g^

-? 9 £-1 äg,- 2
&.*% oa-2 ig

3

28,26

30,04

21,41

17,95

27,33
25,08

6,36
2,68

47,15
50,87
50,44

49,82
48,71

49,07
49,03
50,99
48,87
46,36
45,33
44,72
45,09
44,12
45,06
43,05

38,88

43,11

36,04

26,79

43,93
38,45
10,48

5,45

28,7
31,6
26,1
29,5
29,0
30,9
31,7
26,9

2,0
31,3
26,3
32,8

3,1
28,4
32,2
26,2
23,6
28,1
30,0
27,8
28,4
23,9
31,0
32,4
23,1
31,3
30,5

1,7
2,5

15,4')
26.0

43,4
41,4

43,5
45,0
44,6
44,9
43,1
43,5
50,2
42,8
43,0

50,0

43,1
43,1
43,7
43,6

42,5
43,6
44,0

44,3
49,4
50,3
41,8
44,1

W>

234,4

227,0

225,0
226,0

230,6
232,6

235,0

216,6

Gl
Wa sserbestimmung Hess Devarda etwa 10 g des in kleine Stücke zerschnittenen Käses in

°ck n
&*trookl

1111(1tr «ck C be ' Sewonnlicn e r Temperatur im Vakuum über Schwefelsäure 24—36 Stunden stehen
ete d Wauf 2—6 Stunden bis zur Gewichtskonstanz bei 100°. Zur Fettbestimmung wird die
e e Masse verrieben und ohne weiteres mit Aether ausgezogen.

"""""■sacht Sei 'P e Sartori (Staz. sperim. agr. Ital. 1894, 26, 339; mitgetheilt von Nie. Bochicchio)
">> w \ Clne Kunmilcn und den aus derselben gewonnenen Käse, nachdem ans 380 1 Milch 20 1

Do

7,5 kg Butter lieferten, gewonnen waren; er fand für die Milch von 44 Schweizerkühen:
Wasser Fett Eiweissstoffc Milchzucker Asche

87,50% 3,45 % 3,50% 4,73% 0,77%

*6TV., 15 0
Msoö

Eiweissstoffc

3,50°/,

ty llSli, 8e (Labkäse" hatte 16 Stunden nach der Herstellung folgende Zusammensetzung:
48,37 u/ Fett Eiweissstotfe Amidc Milchzucker Milchsäure Asche

!3,24% 31,88% 1,02% 1,50% 0,31% 3,71%
1,37 °/0
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V. Aschen italienischer Käse-Sorten nach Mariani und Tasselli. (Milchztg. 1896, 25
nach Stationc sperim. agr. Ital. 1895, 28.)

Il8i

Bezeichnung der Käse

Weichkäse.

Aus frischer ganzer Milch . . .
Lombardischer Käse.....

Stracchino.

a) Quadratkäse.......
b) reif, massig scharf, gut . . .
c) reif, sehr scharf, vorzüglich . .

Hartkäse.

Lombardischer Grana J aus saurer I
desgl. von Reggio J Milch |
Cacio cavallo, aus Vollmilch . .
desgl. von Adria......
Schafkäse von Pisa.....

Käse aus Schaf- und Ziegenmilch
aus den toskanischen Maremmen

Schafkäse derselben Herkunft . .
Käse von Aosta......
Edamer.........

Käse von centrifugirter Milch . .

Trocken¬
substanz

47,81
71,37

58,63
76,73
71,67

75,65
77,98
78,22
70,66

75,66

71,92
72,10
75,21
77,98
55,24

Beinasche

3,33
2,70

4,33
4,61
4,35

5,59
4,65
6,33
5,70
6,77

6,68
8,22
4,28
5,80
7,47

Chlor

%

1,08
0,69

1,45
1,41
2,72

0,47
0,58
2,12
1,49
1,86

1,46
2,60
0,91
1,59
2,15

Kalk

%

0,64
0,60

0,71
0,66
0,68

2,08
1,58
1,13
1,03
1,37

1,61
1,58
1,01
0,79
1,10

Phosphor-

0,82
0,72

0,85
1,04
1,07

2,25
1,70
1,40
1,46
1,71

1,88
1,83
1,29
1,38
1,85

28
10

21
56
56

08
07
2-4
42
25

17
1«
27
75
67

Abgerahmte Milch, Magermilch.

No. Nähere Bezeichnung

Süsse Milch.....

» 1! .....
Schlicker-Milch . . .

» „ ■ ■ .
Morgenmilch bei 5—9°in

48 Stunden aufgerahmt .
Abendmilch bei 5—9° in

48 Stunden aufgerahmt .
Fettarme Milch, bei 16°

in 7% Stunden aufgerahmt

1856

1858

In clor natürlichen Substanz

90,05
89,90
90,47
90,35

90,24

89,36

90,06

3,11
3,47
3,60
3,51

1,25
1,64
0,56
0,47

0,62

1,37

1,27

4,87
4,48
4,61
4,79

7.

0,72
0,61
0,76
0,88

In der Trocken¬
substanz

= 1»
in

7.

31,26
34,36
37,77
36,37

a a
fe.x §

7.

12,56
16,24

5,88
4,87

6,35

12,98

12,78

5,00
5,50
6,04
5,82

Ar,alyt* er

l{. Sdi««"''

•Ign. Mose),■')

nicht vor
') Zeitschr. i. lanuV. Centralvereins f. Prov. Sachsen 1856, 248. Angaben über die Art der Aufrahmun!

,, liege»

•) Arenstoms Allgem. Land- und Porstw.-Ztg. 1858, 612. Die ursprüngliche Milch enthielt:
Wasser Fett Trocken-Substanz

13,20 "/„
14,69 „

No. 5. Morgenmilch
6. Abendmilch 4,62 "/„

5,34 „
..... 86,80 •/„

...... 85.31
„ 7. Milch von Kulten ungar. Kasse 88^6 " 3,04 „ 11,74 „
„ 8. Gekaufte Mileh...... 86,65 , 4,16 „ 13,35 „

Milch unter No. 5 u. 6 war alsbald durch Einstellen in ein Kühlbad auf 15 ° C. abgekühlt worden

»0.

10
n
h
h
U
15

16

17

U|
19

21

24
25
26
27
28
29
3fj

31
32
33
34
35

"11(1;
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1,28
1,1«

1,21
1,56
1,56

1,08

1,2*
1,42
1,25

No.
et- 3

•o o
3■#-•a>äs
c
3

In der natürlichen Substanz In der Trocken¬
substanz ■3 ä

Nähere Bezeichnung
Bao
•0
3*
/o

N
• ■ ssls

0) » =
(0

u.

1 t.-= <öSt
■ §

oN
5«

i±s
SS-g

09

C0

/»

Analytiker

Streiche Milch, bei 16°
ln ' U Stunden aufgerahmt 1858 86,49 — 0,95 — — — 9,04 — Ign. Moser 1)

0n dem Gute Ensked bei
St ockholm 1857 90,18 — 0,84 — _ — 8,55 — Michaelsen *)

Spec. Gew.
' bei 62° F. 1,0370

jjj' » n „ 1,0337

1863 89,65 3,01 0,79 5,72 0,83 29,08 7,63 4,65 )
n 89,40 2,94 0,76 6,05 0,85 27,74 7,17 4,44 \A. Välcker')

n 89,00 3,01 1,93 5,28 0,78 27,36 17,54 4,38 \

aure Schlickermilch . .
1865 90,41 3,68 0,32 4,80 0,79 38,38 3,35 6,14 J. Lehmann*)

1868 90,91 3,19 0,97 4,10 0,83 35,09 10,67 5,61 E. Heiden 1)

„ Sept. 1873/75 91,75 3,05 0,64 3,86 0,70 36,97 7,76 5,92
„ 26. Jan. n 90,70 2,65 0,80 5,28 0,57 28,50 8,60 4,56

" 00 J7 90,97 2,93 0,78 4,71 0,61 29,52 7,86 4,72
„ Novbr.
„ 1. Decbr.

r>

n

91,73
92,45

3,13
2,57

0,91
0,78

3,53
3,63

0,70
0,57

37,85
34,04

11,00
10,33

6,06
5,45

E. Neiden u.
Oans ■)

" Ar> 4 - n n 92,57 2,81 0,68 3,38 0,56 37,82 9,15 6,05
23. Novbr. n 90,92 2,88 0,68 4,78 0,74 31,72 7,49 5,08

» 91,07 2,89 0,59 4,71 0,74 32,36 6,61 5,18
27 n 90,86 2,79 0,55 5,04 0,76 30,53 6,02 4,88

2. Febr. __ 90,86 2,79 0,52 5,12 0,71 30,53 5,69 4,88

Saure ^ch *; De : br .

— 90,74 3,03 0,66 4,79 0,80 35,64 7,13 5,70
1874 91,07 3,02 0,69 4,48 0,74 33,82 7,73 4,93

l " io - " » 90,68 3,22 0,58 4,71 0,81 34,55 6,22 5,53
» 16. Novbr 0 91,03 2,94 0,53 4,72 0,78 32,78 5,91 5,24

" » 18. „ o 91,31 3,01 0,52 4,44 0,72 34,64 5,98 5,54
» 6.u. 9.Dec. n 91,23 2,77 0,34 4,95 0,71 31,59 3,88 5,05 AI. Müller i)
" lO.u. 12.Dec. n 91,29 2,77 0,34 4,85 0,75 31,60 3,90 5,09

Jl
n 92,20 3,06 0,89 3,09 0,76 39,25 11,41 6,25

r> 92,42 3,02 0,67 3,22 0,67 39,84 8,84 6,37

e bla^ Milch, bei 0°
.^^* u stunden abgerahmt 1862

91,74

89,96

3,27 0,90

1,02

3,26 0,83

0,61

27,48 10,90

10,16

4,40

13»«"> W e?L^ 1,mcrkun S !) 8. 350.
,3\"/„ Fett r Jahre sber. 1857/61, 160.

3 -'»urn.
(Polyt. Jouni. 149, 59.) Die volle Milch enthielt 12,16 •/, Trocken-Substanz

3 AmS,Ä y; aSric - Soe. o£ England 1863. 24. 298
") o v ;: tUr äie "
5 V; rs;.V rub er ur,„
> Und«, t" tum Pommritz. Beiträge zur Ernährung des Schweins*• versnr.lio L.f.,+;„„~.. idm a

Zu Sfo

--. «w Landw. Vor. Sachsens 1865, 55.
früher und Fritzsche. Berieht der Versuchsstation Pommritz 1868/69, 27.

1. Heft, 11, 20, 29, 41, 13.
Versuchsstationen 1807, 9," 188, 276. 364. Die ursprüngliche Milch enthielt:

Hb
*& ß 0

38
39

Trocken-Sürjstanz
13.05
13,19
12,66

Fett
1,19
3,97
3.97

Protein
3,19

Milchzucker
4,68

1,52

Salze
0,69

0,74

1.

'9- Morm^S 1? 10 Tallgam. Magermilch ebendaher enthielt nach einer Aufrahm'ungszeit von 36 Stunden: Abend
,-"-38 8st™Ul<* °,97, Abend,,"
afrahn,t. 8tamate von Abend,,

16^

v *""■'»•„,," -""Igani. Magermilch eben
,5°- 38 äSt"? °' 97> Abcndmileh 1,00 »J„ Fett.
jj8tilhwte. ' Vml A b<=ndmilch von 1,0315 spec.

' v'bnuns» 1' i 2„', P 1« untersuchten Probon kamen von, Rittergute lliseberga (Ayrcshirc-Hall
Wo. ig 0 ^ I01gte in 90—^on ,----- A:„i?— i-----c.------- vr:i..u« n . ;„ „;------ u,i ±\-^ .,

Gew. bei 25° C, die

'trn Morj 100 rom tiefen kupfernen Milchsatten in einen, liolsteinschen Keller,
und Abendmilcb von 3,59 °/„ Fettgehalt.

in einer Glasschale mit~stark konvexem

und Vollblutkühe).
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No.

36

37

38
39

40
41

42

43

44
45
46
47
48
49

50

51

52

53
54
55
56

Nähere Bezeichnung

Saure blaue Milch, bei 15°
nach 20 Stdn. abgerahmt

Saure blaue Milch, bei 30°
nach 20 Stdn. abgerahmt

Nach 24 Stunden bei 20°

Morgenmilch nach 36-stünd.
Aufrahmen.....

Nach 24-stünd. Aufrahmung,
Februar ......

Nach 36 stund. Aufrahmung,
Februar ......

Nach 24-stünd. Aufrahmung,
Juni.......

Spec. Gew.
Marktmilch 1,0362

„ 1,0368
„ 1,0365
„ 1,0370
„ 1,0372
„ 1,0340

Von Milch altmilchender dä¬
nischer Kühe . . . .

Von Milch frischmilchender
dänischer Kühe . . .

Magermilch......
Spec Gew.

Im Mittel v. 20 Prob. 1,0350
„ „ „12 „ 1,0350

„ „ 14 „ 1,0351
Mittel n. W. Fleisch-

mann 1,0345

Mittel 1,0357
Schwan- 1,0337-
kungen ' 1,0372

1862

1861

1862
1863

1864

1879

1878

n
1882

1881

n

In der natürlichen Substanz

33 «a

88,96

88,91
89,60

89,76
90,64

89,80

90,04

89,05
90,00
89,16
89,50
89,29
90,78

90,23

90,20

90,48

90,24
90,41
90,16

3,25

3,51
3,77

3,41

3,76

3,93

3,45

89,85] 4,03

90,43
;S,31-
92,57

3,26
2,62—

3,85

%

2,27

3,02
1,19

1,16
0,55

1,30

1,06

0,82

0,60
0,90
1,37
0,97
1,25
0,165

0,84

0,59

0,79

0,66
0,77
0,81

0,7 5

0,87
0,18—

2,47

0//o

4,89

4,81
4,66

5,09

4,38

4,47

4,50

4,60

4,74
3,79—

5,46

0,63

0,58
0,80

0,76
0,78

0,74

0,79

0,80

0,78

0,77

0,70
0,47—

0,96

In der Trocken-
Substanz

29,44

34,28
40,28

34,24

38,49

40,10

36,24

39,70

34,09
27,36

40,28

20,56

25,83
11,44

11,33
5,88

12,75

10,64

5,48
9,00

12,64
9,24

11,67
1,89

8,60

6,02

8,30

6,76
8,03
8,23

7,39

9,09
1,89—

25,83

4,71

5,48
6,44

5,48

6,16

6,42

5,80

6,35

5,45
4,38—

6,44

Analytiker

AI. itiiUer

Storch')

II. Strf e«*)

\ Schmitz ')

') Vergl. Anmerkung ^ S. 351.
') Chem. Laboratorium der Sanitätsbehörde in Bremen. Milchztg. 1880, 9, 55.
') Mitgethedt von H. Cordes. Milchztg. 1881, 10, 606. iistiinz''"
♦) Jabresber. d. Agrik.-Chem. 1883, 396. (Journ. f. prakt. Chem. N. F. 27, 249.) Die stickstoffhaltigen So

bestanden aus unlöslichem Kasein 2,61 •/„ loslichem Kasein 0,09 °/0, Albumin 0,39 "/„, Pepton 0,36 °/„. nnü«*'
») Milchztg. 1882, II, 104. (Veröffentlichungen d. K. d. Gesundheitsamtes vom 9. Jan. 1882.) Die -M'li; ''

proben enthielten :

No. 53. Genossenschafts-Molkerei Kiel .
„ 54. ii Itzehoe

55. Aus anderen Molkereien . . .

Trocken-Substanz . Gcw

Max. Min. ' Max. Min. Max.
10,71 "/„ 9,16 «/„ 1,38 »/„ 0,24 »|„ 1,0362
10,08 „ 8,95 „ 1,31 ., 0,32 „ l,035:i
10,44 „ 9,13 „ 0,57 „ 0,26 „ 1,0370

, hetnifc
Min.

1 033"
L034S
10330

■) W. Flcischmann, Das Molkcrciwesen, Brauuschweig 1875, 363.
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Nähere

Bei 16° C.

Nach Gussand sr'schem Verfahren, flac he Sa tten.

Bezeichnung

OBCfc. 3O J=•o ü3"ti °>

c
3

In der natürlichen Substanz In der Trocken¬
substanz 3 a

«'S
/o

A»0, Mm0COCOcd

/•

N
■ l =

SoS
5 »■§

CO

CDLL.

1 t-.E CD

■ a
CDN
CS«

N
, C

So»
a> «5■§

0)o10

QLU
nalytiker

1
nach 23 Stunden 1855 90,32 __ 0,74 __, __ __ 7,64 --- A Stöckhardt ')

3 n 15°
» 20 „ 1862 89,67 3,25 1,24 5,22 0,62 31,43 12,02 5,05 1

4 » 15° ;)
V °m Gute

Hlickern,

« 33 n 89,76 3,51 1,16 4,81 0,76 34,28 11,33 5,48 } AI Müller')

5 Oerby, Ende März 1865 90,05 — 0,40 — — — 4,02 — j
~^~ ilch, 1. Februar . 1875 91,26 2,78 0,25 4,88 0,83 31,81 2,86 5,09 & Heiden 3)

Mittel — 90,21 3,18 0,74 5,12 0,75 32,53 7,57 5,20

Nach Swartz'schem Verfahren. Eis- und Kaltwasser-Verfahren.

Ue«nilch, 4. Februar . . 18 74 90,95 2,92
. . 1876 90.98 2,95

2,8820.

Ift P; n_ Spec.
tls wasser gekühlt, Gew.

"^ 24 Stunden, 1,0356

n ^»asser gekühlt, nach
2 Stunden

Mittel 1,0337

1874 90,95
1876 90,98

?? 91,03

)» 90,32

5? 90,38
Jl 90,89
51 90,34
5) 89,73

1878 91,50

1880 —

i»
—

1882

V

— 90,68

3,04

3,22
3,19
3,09
3,19

3,03

0,61 4,77 0,75 32,27 6,74 5,16
0,34 4,98 0,75 32,70 3,77 5,23
0,43 4,92 0,74 32,11 4,79 5,14

1,05 4,93 0,71 31,62 10,85 5,06

0,84 — 0,78 33,47 8,73 5,36
0,40 — 0,76 35,02 4,39 5,60
1,31 — 0,74 31,99 13,56 5,12
0,96 4,17 0,85 31,06 9,34 4,97

0,50 — — — 5,88 —

1,06 — — — — —

0,45 — — — — —

0,71 — — — — —

0,58 — — — — —

0,70 4,84 0,75 32,53 7,56 5,20

E. Heiden*)

W. Fleischmann *)

V. Storch 6)

J. König 7)

P. Petersen*)

W. Fleischmann 9)

0,6i

Stic

') "Nr
'o Patt. s<*wedische Milchwirthschaft ohne Keller 1856, 19. Die Vollmilch enthielt 12,88 «/„ Trocken-Substamz,

*) I
w- Versuchsstationen 1867, 9, 138 u. f. Die Vollmilch zu 2) enthielt 87,34 °/„ Wasser, 3,97 % Fett.

') Versn " " " 4) " 3'00 " Feti
lc «Station Pommritz. Bericht derselben über Ernährung der Schweine. Hannover u. Leipzig 1876.

, ,E><laselb st.
lzc- lte',f« 1876 ' 5 ' 2205 - Die Vollmilch enthielt 4,23 % Fett, 2,90 % Kasein, 0,41 »/„ Eiweiss, 4,51 °/0 Zucker,

itoff* Fo»oh amphotor -
off"Gehalt dnrS?^? 11' dem Gebiete der Viehhaltung 4, 180. Stickstoffhaltige Substanz von uns aus dem angegebenen

*) Ori„i, 7; Multi Plikation mit 6,25 berechnet.
1 Mikw MittlleUu»g-
') BeTfe- «80, 9, 557.

• Milchw. Versuchsstation Raden 1882, 21.
v«ni «> Nah «mgsmittel. I. 4. Aufl.
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Entrahmung durch Centrifuge.

No. Nähere Bezeichnung

Speo. Gew.
Lefeld'sche Centrifuge 1,0353

De Levals Separator 1,0348

n n

Centrifugal-Milch 1,0350

Mittel verschied. Analysen .

Mittel verschied. Analysen
der Amherster Molkerei .

Spec. Gew.
Handseparator 1,0340

Mittel

1876

1884
1880

1879

1890

In der natürlichen Substanz In der Trocken¬
substanz

/o /0

90,73

91,16

90,71

90,52

90,68

89,78

90,40

90,57

3,38

4,03

3,31

3,84

3,49

3,53

3,62

%

3,61

0,46

0,29

0,22

0,29

0,29

0,33

0,03

5,34

3,77

5,12

5,54

4,76

5,56

5,05

0,27 4,80

0,72

0,75

0,64

0,77

0,78

0,80

0,79

0,75

/o

36,46

45,59

35,63

40,51

37,45

7«

4,96

3,28

2,37

3,06

3,11

34,54 3,23

37,71 0,31

38,27

Nach Holstein'schem Verfahren.
Holsteinsehe .

Keller-Milch in n ach24Stdn.
■ 90—100 mm )
hohen kupfernen og

Satten l " "

Mittel

1863 89,80

90,04 3,07

89,92 3,11

1,30

1,06

1,18

5,09

5,24

0,74

0,75

30,82

30,82

2,91

12,75

10,64

.2 HGG

/o

5,83

7,29

5,70

6,48

5,99

5,53

6,04

6,12

Analytik^

r. mäschin<»>n

Aug. *****>

y. Gerber 'f
r Räder**»»*

r nah')

C.A. Ooes"

D'Jtont')

■jr,c""1

11,70

4,93

4,93

AI. MiÜ,er

Magermilch unter dem Einflüsse des Stehens und Gefrierens.

Nach Versuchen des Hygienischen Institutes in Hamburg (Milchztg. 1897, 26, 6o<v-

30 1 Milch waren durch 72-stündiges Stehen in einem Kühlraum in einer Blechkann
kommen gefroren und dann langsam ohne Durchmischung des Inhalts aufgethaut. Es erga De
folgende Resultate:

Magermilch aus dem oberen Theile des Gefässes . . . .
Magermilch aus dem unteren Theile des Gefässes nach Ent¬

fernung der Mittelschicht..........

Magermilch nach völligem Durchmischen des ganzen Menge .

Spec. Gew. Trocken-Substanz
1,0061 1,70%

1,0375
1,0355

9,84 „
9,40 „

fett

Spure"

0,20%
0,15 i)

26. 1)iL'
') W. Fleischmann: Das Molkereiwesen 1878, 704. 2. Bcr. der Milchw. Versuchsstation Baden ^SrroJB* 1,

Magermilch wurde im allgemeinen Betriebe der Radener Molkerei bei Durchlauf von 292,2 kg Vollmilch durch «", tilll ,]iU"?
bei 30,7° C. und bei 6500 Umgängen in der Minute gewonnen. Der Gehalt an Milchzucker betrug bei direkter Bes
3,645%; der oben angegebene Gehalt wurde ans der Differenz berechnet.

5 Journ. Roy. agr. Soc. England 1880, I, 160.
s) Forschungen auf dem Gebiete der Viehhaltung 1879, 7, 316.
') Milchztg. 1880, 16, 121. 96I1 v1'"
s) Jahresber. der Agrik.-Chcm. 1885, 623. (Massach. Agr. Exp. St. Bull. 17.) Durchschnitt der Anal?

6. November 1884 bis 5. Februar 1885.
«) Milchztg 1890, 19, 706. Die Zusammensetzung von Vollmilch, Magermilch und Kahm war fönend«!- rsp 1

Spec. Gew. Wasser Kasein Fett Milchzucker Asche Kalk
Vollmilch . ■ ■ 1,0320 85,90 3,50 5,05 4,70 0,79 0,22
Magermilch . . 1,0340 90,40 3,62 0,025 5,05 0,708 0,214
Rahm..... I, 0150 '1,02 3,02 21,95 3,32 0,59 0,155

') Landw. Versuchsstationen 1866, 9, 147. Milch von Voll- und Halbblut-Ayreshire-Külion.

0>°'°
0,22 »
0,1' "
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tch«""" 1
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yOl»

****,ard

Anhang zu Magermilch.
Magermilch bei Aufrahmung unter verschiedenartigen Einflüssen.

Nach Höhe der Milchschicht und Temperatur.

Nyberg. 1) Milch mit 12,48% Trocken-Substanz und 3,33% Fett-

Wasser

I- Bei 22° C

"• » 10« „

*• Bei 20° C

II.

Nach
24 Stunden

0/

90,61
90,39
90,93
91,32

9,5°

a. bei 23,6 cm hoher Schicht]

"■ n *v ?; n ji

a. „ 23,6 „ „ „

"• n ^'' n n n ^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^
Milch mit 11,93% Trocken-Snbstanz; 14,1 cm hohe Schicht.

nach 22 Stunden........ 91,32 -
30 „ ........ 91,52
22 „ ........ —

0,590
0,301
0,305
0,225

1a. nac

b- „

30 91,75

Trocken¬
substanz

'/.
9,39
9,61
9,07
8,68

8,68
8,48

8,25

Grad
der Aus¬
rahmung

85
92
92
94

*ost„
9 "■ Aal.'') Morgenmilch vom '% 1864 in je 8 Blechsatten, und vom '% in 6 Satten.

Die Vollmilch enthielt: Procent. Fettgehalt der Magermilch
13/ Milch vom 13/4 vom ,9/4
J4 12,08% Trocken-Substanz, 3,166% Fett.
Ia 12 '15 „ „ 3,331 „ „ hei 4>/i* c - bei 14° C. hei 23V C '

Nach 6 Stundi :n — — 1,648
„ 7 n 1,099 1,377 1,412

„ 12 n 0,444 0,868 0,761
„ 18 n 0,425 0,602 0,526
„ 24 r> 0,296 0,517 0,483
n 30 n 0,285 0,516 sauer

, 36 » 0,280 0,401 —

„ 60 6 0,240 — —
Mo

Milch

M0>

r genmilch. *>/, 1865 in Gussander'schen Blechsatten, nach 26 Stunden:
Meierei, aufgestellt bei 10—12° C.......0,506%
Keller, „ „ ca. 1° „......0,318 „

vom 2,/3 1865 mit 3,138% Fett in Gussander'schen Blechsatten:
Meierei, aufgestellt bei ca. 12—13° C.....0,302%
Keller, „ „ „ 2-3° „...-. 0,261 „

ungleich fette Milch bei verschiedener Temperatur. (1858.)
Wassergehalt Trocken-Subst.

Auf 15° R. gekühlt,
4 8 Stunden lang im Kühl¬

bad von 5—9° R.

Ca - 23° R. warme Milch
ln einem Räume von 16° R.

während 7% Stunden.

(Morgenmilch, frisch
„ abgerahmt .

Abendmilch, frisch. . .
abgerahmt

Fettärmere Milch, frisch

„ „ abgerahmt 90,06
Fettreichere Milch, frisch . 86,65

„ abgerahmt 89,49

/•
86,80
90,24
85,31
89,36
88,26

/o 0/

13,20 4,62
9,76 0,62

14,69 5,34
10,64 1,37
11,74 3,04

9,94 1,28
13,35 4,16
10,51 0,95

'S B M,; ^kersmann 1856, 56. , , , ,
') Ar,., . ■ ni ' Diu Milch. (Asbiömsen, Norsk Landmandsbog t. 1868, 103.)

"»stein's Allgem. Land- u. Forstw.-Ztg. 1858, 612.
23'
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AI. Müller. 1) Magermilch von 3,49% Fettgehalt.
Höhe der Fettgehalt in 100 ocm

Milchschicht
mm nach 12 23 24 72 96 l2 o Stu^ d'

' I- 0 0,92 g 0,63 g 0,29 g 0,25 g 0,31 g 0,32 g

a. bei 2. 95 1,95 n 1,62 n 1,23 „ 1,11 •n 1,05 » 0,88 fl

8,5 —11° C. 3. 190 2,08 n 1,81 n 1,46 „ 1,32 j: 1,17 T) 1,01 *u. 285 2,22 n
—

n n
—

n
— » — n

' 1. 0 0,66 n 0,43 » n —
n

—
n

— rt

b. bei 2. 95 2,05 n 1,58 » ;?
—

r)
—

ji
—- »

20—24° C. 3. 190 2,32 n 1,87 n n
—

n
—

n
—- n

14. 285 2,41
—

n n
—

n
—

r>
—- V

AI. Müller.' 1) Milch von 3,85% Fettgehalt, gab nach der Aufrahmung in Magermilch:

1. Verschlossene Glasflasche

2. Offenes Cylinderglas . .
3- „

5. Gussander'sche Blechsatte

Milch¬
menge

ccm
580

1500
712
760

2000

Höhe der
Milchschicht

mm
120
255
202
100

28

Fettgehalt

AI. Müller. 3) Frische Morgenmilch von 3,99% Fettgehalt lieferte bei 15° C. Magermilch von:

1.
2.
3.

Höhe der
Milchschicht

25 mm

100 „
200 „

Fettgehalt (hei Proben vom Boden)
nach 12 Stdn. nach 24 Stdn.

0,25% 0,29 °/
0,30 „ 0,34 n

0,39 „ 0,43 »

Bezeichnung der
Milchschicht

Fett in 100 ccm Magermilch
nach 12 Stnnden

1. am Boden 0,66 g
2. 95 mm 2,05 „
3. 100 „ 3,32 „
4. 285 „ 2,41 „
1. am Boden 0,56 „
2. 75 mm 1,90 „

AI. Müller.' 1) Milch bei 20° C:

I. Hoher Cylinder
bei 335 mm Höhe der

Milchschicht

II. Flacher Cylinder,
6,85 mm Höhe

AI. Müller. 5) Frische Abendmilch vom a /, 1862 in tubulirten Glasglocken bei 170 mm hoher
tung (1-3).

Nach 20 Stunden Trocken-Snbst. Wasser Fett

1. Auf nahe 0° C. gekühlt . . 10,04 89,96 1,02
2. Bei ca. 15° C......11,04 88,96 2,27

3. „ „ 30° C......11,69 88,31 3,02
4. Gussander'sche Satte bei ca. 15°

bei ca. 5 cm hoher Milchschicht 10,33 89,67 1,24 5,22 3,25
Ursprüngliche Milch .... 13,05 86,95 4,19 4,48 3,19

g chicti-

Zttcker Protein

8,09

»/«
Salze

0,61
0,63 >

0,5» »

0,62 »

0,69 ,

') Landw. Versuchsstationen 1866, 8, 72. Im Mai 1863 wurden _
frischer Morgenmilch von 3,49% Fettgehalt gefüllt, mit Deckel versehen, worin 4 Röhre zur
schiedener Höhe befestigt waren.

!) Landw. Versuchsstationen 1807, 9 129
s) Ebendaselbst 1865, 7, 137.
<) Ebendaselbst 1866, 8, 398. ..eiiu»"1
») Ebendaselbst 1867, 9, 139. Der Autor bemerkt, dass die Probon der abgerahmten Milch nicht so g

werden konnten, dass auf ihren Fettgehalt sichere Schlüsse zu gründen wären.

2310 <*
gleiche Cylinder zu je 335 mm Höhe mit f6l .

Probenahme >

1)1''"
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uii'1

Sc hicti-

0,61°/»
0,63 i

0,58 »

0,62 »

0,69 ,

., ,aJ0 e

■cno>"i)H'"

4/
• Müll,

Trocken-Subst. Wasser

Abendtnilch vom "j t 1862 in cylindrischen Glasglocken, mit Glasplatte bedeckt, gesammte
abgerahmte Milch nach 20 Stunden:

Fett

2,48% (nach 23 Stdn. sauer)
3,79 „ ( „ 14 „ „ und geronnen)
— „ ( „ 17 „ noch süss, aber in Gährung)

( „ 20 „ sauer)
Ursprüngliche Milch [13,71 86,29 4,44 „

'»sehe Morgenmilch vom a/u 1862, von 3,35% Fettgehalt, in Glasflaschen von ca. 1200 ccm
Inhalt zu 110 mm Höhe geschichtet.

1. ungefähr 20°. . 11,55 88,45
2. 35". . 12,73 87,27
3. 50°. — —

Nach 18 Stdn. Fettgehalt d. Magermilch
aj nahe am Boden h) nahe unt. d. Rahmdecke

'0,92%

Ml*
!) Mo

1. Bei 28°, verkorkt
2. „ 18°, offen \ ruhig gehalten . ■! 0,53
3. „ 18°, verkorkt] [ 0,47 „
4. Abwechselnd (8-mal) auf 32'/j° erwärmt

u. auf 6° gekühlt, verkorkt, unbewegt 0,60 „
5. Bei 1°, verkorkt in eiskaltem Wasser 0,53 „

Tgenmileh von 3,217% Fettgehalt (Swartz'sehes Verfahren).

? (gesäuert u. geronnen)
1,70 %1
1,68,

1,26 „
1,25 „

noch süss.

Ab endmilch von 3,31% Fettgehalt.

Fettgebalt der Magermilch
bei 4° bei 8—10»

nach 24 Stunden 0,61% 1,19%
„ 36 „ 0,52 „ 1,11 „
„ 48 n 0,48 „ 1,04 ,

bei 3» bei 6,5»
» 24 » 0,52% 0,73 %
„ 36 » 0,48 „ 0,60 „

6 Cl

tuten

er > Kern u, Dahlen. 3) Milch von 2,95% Fett wurde in cylindrischen Glasgefässen von etwa
m Durchmesser etwa 18,6 cm hoch aufgefüllt, in Wasserbädern genau gleichbleibenden Tempera¬

ausgesetzt.

Temperatur

•C
2
4
6
8

10
15
20
25
30

Procentiger Fettgehalt der Magermilch.
Darier der Aufrahmung in Stunden:

2,229
2,279
2,050
1,994
1,824
1,460
1,502
1,481

16

1,895
1,909
1,822
1,871
1,742
1,467
1,264

1,708
1,632
1,626
1,508
1,398
1,096

40

1,429
1,557
1,213
1,358
1,171
0,917

52

1,377
1,265
1,214
1,137
1,080

64

1,201
1,084
1,078
0,981
0,899

76

1,118
0,945
0,889
0,824
0,797

0,837

0,692

112

0,802
0,728
0,699
0,658
0,602

136

0,633
0,546
0,588
0,550

Milch
von 2,95 % Fettgehalt.

bei Temperatur:
Hohe der Milchschicht 35 mm

" i, 186 „

5 b'.'mT' Versuchsstationen 1867, 9, 140, Ml.
' wJw 't',1; y' Dic Miich ii, 76:"*■ Ja 'irb. 1875, 4, 280.

Procentiger Fettgehalt der Magermilch
6° 2» 4» 8» 10° 15»

0,979 0,831 0,603 0,436 0,559 —
1,708 1,632 1,626 1,508 1,398 1,09
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Gehalt der Magermilch
nach 15 Stund« 1 tt

Temperatur an Trocken-Subst. an i
12,28%
12,64 „ 1.45 a

10,34 „
11,24 ,

0,50 ,
1,43 »

1. Milch von 13,64% Trocken-Subst. u. f a. in Eis gekühlt bei 5° G.
3,79% Fett, 5 cm hoch 1 b. nicht gekühlt „ 19° „

2. Milch von 12,68% Trocken-Subst. u. f a. in Eis gekühlt „ 3,5° „
3,22% Fett, 5,5 cm hoch geschüttet 1 b. nicht gekühlt „ 20" „

Einfluss der atmosphärischen Luft auf die Absonderung des Rahms und den Gehalt
der Magermilch.

AI. Müller.' 2) Frische Abendmilch von 4,0% Fettgehalt, bei 16° C. Anfangstemperatur.
Fettgehalt nach 24 Std»^

vom Boden genomin. I
"/s 1861 Verschlossenes Gefäss sauer und geronnen ... —

Cylindri8ches „ offen, säuerlich, nicht geronnen . 0,6 /o
Flaches „ „ vollkommen süss .... 0,4 „

Einfluss des Luftdruckes.

DaM. 3) Milch von guter Beschaffenheit in Cylindergläsern mit einem Durchmesser von 4,9 cm » n
zur Höhe von 34 cm über dem Boden mit Milch gefüllt.

Fettgehalt der Magermilch

d bis

1873
Datum

Fettgehalt der
ursprüngl. Milch

Dauer
in Stunden

Temperatur
»C

bei Luft¬
verdünnung

bei gewöhi
Druck

27, 3,64 24 1—6 1,28% 1,08%
■/. 3,20 47 2—9 0,97 „ 0,79 ,
"/. 3,20 47 10—16,5 1,74 „ 1,62 „
"/. 3,35 22 2—6 1,21 „ 1,15 „
*/, 3,36 23 3—7 1,44 „ 1,36 „

Einfluss des Kochens der Milch.

AI. Müller.*) Milch von 3,49% Fettgehalt, 1. Mai 1863 wurde in Gefässen 81—85 mm hoch gesch«■ 100 c0111
Fettgehalt der Magermilch in ^

nach 12 Stdn. nach

I. Milch frisch gekocht, bei 9,0° C.
aufgestellt

II. Erst nach 12 Stunden in Wasser

auf ca. 95° erhitzt, bei 9° aufgestellt
(Devonshire -Verfahren)

III. Ohne Erwärmen, aufgestellt bei
20—22° C.

am Boden entnommen 0,7 9 g
unter der Rahmdecke ?

am Boden entnommen ?
unter der Rahmdecke '?

am Boden entnommen 0,56 g
unter der Rahmdecke 1,90 „

ch 23
0,64 g
2,97 .

0,41 »
1,65 ,,

0,31 »
1,56 v

AI. Müller.*)
Verschiedene Art der Abrahmgefässe

Morgenmilch a /6 1861.

1. Verschlossene Glasflasche ,

2. Offenes Cylinderglas . .

Milchmenge
cem
580

1500

3- „ „ . . 712
4- „ „ . . 760
5. Gussander'sche Blechsatte 2000

Höhe
mm
120
255
202
100

28

nach 9 l/2 Stdn

0,43%

Fettgehalt der Magermilch gt(lri.
nach 24 Stdn. nach s"

0,42%
1,36 „
1,25 „
0,13 „
0,13 „

0,20 7«
1,42 .
0,7» »
0 ,l8 „
0,14 ,

') W. Fleischmann, Das Molkereiwesen 1878.
*) Landw. Versuchsstationen 1867, 9, 122.
») Milenztg. 1873, 2, 708. W. Flois'chmann, Das Molkereiwesen. Braunschweig 1875, 258.
4) Landw. Versuchsstationen 1866, 8, 612. diese"'
») Ebendaselbst 1867, 9, 129. Der Fettgehalt der zur Abrahmung aufgestellten Milch betrug 3,85 °/o!

wurde noch 31 ° warm m einem Zimmer bei 22—23 » aufgestellt.
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nden
an Fett
1,30%
1.45 )>

0,50 ,,
1,43 ,

bis

■hicM«*
100 l

Nähe
r e Bezeichnung
der Milch

%<*ier.>)

9.
10,
u.
12.
13.
u.

1.
2,
3.
4.
5.

9.
10,
U,
12.
'3.u.
15.

AbendniUch, 8/12 1877
'"I

% ■

» 3/, 1878
7. .

7. .
l7, „
l7, „
"/. »
? "

^r von jj (H ^he
er Schüttung: Holz
* mm >Emaille 65 mm,

J^Sem»). . .
J«M v. 8-13 (Höhe
er Schüttung gleich-

m »88itt AK n8 45 mm) . .

'o*
v°n Peterr)

0r eenmiich, »3/4 i880
'7, „
'74 „

'4 n

'4 n

'4 n

/4 ji

*4 n
»/,'4 n

» 3%'4 n
30/

'4 j)
V» ,
7« „

von l—9
» 10 — U .

'l'ttei

Vollmilch

%

Bela
l8te ÄÄ- 18«.

12,00
11,85
11,41
11,85
11,87
12,02
11,86

12,00
11,71
11,85
11,92
11,78
11,98

%

3,265
3,35
3,03
3,18
3,18
3,46
3,44

3,50
3,21
3,29
3,27
3,06
3,52

3,12
3,155
3,096
3,06
3,10
2,985
3,095
2,95
2,73
2,88
2,82
2,935
3,022
3,049

\>

°C.

ca. 13

12
9

11,5
11

12
12
11

10,5
12
11

10,5
11

11,5
11,5
11,5
11
13

12,5
12,5
10
10
11
11
10

n
PI£

Std.

Magermilch

H p!EH«3
/o /o

S S 'H

%

Holzbfttten

II

0//o %
■Sjs

%

II
Boa
% %

~ p a

7«

Euiaillirt. Gusseisen Verzinnt. Eisenblech

Gleiches Gewicht, Milchliöhe der Sohüttung verschieden
86,78
89,76
87,30
90,86
78,11
87,41
92,58

Gleiche Höhe der Schüttung (45 mm), ungleiches Gewicht

9,30 0,645 82,55 — — — 9,59 0,490

9,58 0,48 87,91
— — — 9,59 0,41

9,19 0,435 87,49 — — — 9,27 0,437
9,62 0,588 84,17 9,39 0,49 86,66 9,29 0,33
9,81 0,817 78,60 9,77 0,760 78,30 9,75 0,800
9,69 0,86 78,89 9,46 0,66 83,23 9,40 0,50
9,19 0,345 91,85 9,12 0,325 91,85 9,18 0,300

9,39
9,25
9,40
9,59
9,44
9,32

0,41
0,39
0,425
0,515
0,49
0,35

90,77
89,74
89,47
86,16
86,21
92,10

84,49

89,07

Holzhütten

9,29
9,27
9.23

0,255
0,26
0,20

9,07 0,26
9,31 '0,235
9,29 0,335

94,05
93,26
94,99
93,52
93,65
92,17

85,01

93,61

Thonbütten

9,32
9,15
9,24
9,17
9,20
9,18

0,24
0,303
0,18
0,155
0,165
0,28

94,37
92,24
95,40
96,00
95,48
93,44

87,54

94,49

Blechsatten
Gleiche Höhe der Sehüttung (60 mm), nahezu gleiches

Gewicht
0,755 79,15 — 0,600 84,18 — 0,539
0,83 78,48 — 0,70 80,72 — 0,69
0,77 78,95 — 0,56 87,74 — 0,53
0,835 77,37 — 0,62 82,32 — 0,485
0,875 79,42 — 0,755 79,13 — 0,695
0,60 83,09 — 0,49 87,12 — 0,42
0,84 76,78 — 0,775 79,64 — 0,60
0,63 81,72

—
0,51 85,83 — 0,48

0,60 80,96 — 0,585 81,06 — 0,57
0,42 87,60 —

0,22 93,65 — 0,27
0,57 82,44 —

0,49 85,18 — 0,525
0,65 81,81 —

0,38 88,98 — 0,42
0,634 82,06 —

0,506 85,92 — 0,447
0,738 79,32 —

0,695 80,51 — 0,586— 79,55 — —
82,75 —

— 82,65 — — 86,85 —

85,10
81,15
85,31
86,42
81,82
88,88
83,44
85,90
81,32
92,04
83,59
87,91
87,41
83,47
84,37
86,88

185.7.
de
9, 373.

*) lu-,7 nach dem Melken in die Geßsse.
1 Müchztg. 1880.

Die Milch stammte jedesmal von 5 Kühen und war stets von amphoterer Reaktion; sie
'ken in die Geßsse.
Die Holzbütten waren innen und aussen mit Oelanstrich versehen.
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Vergleichende Aufrahmungsversuche zwischen dem Swartz'schen
und anderen Verfahren:

Nähere Bezeichnung des Aufrahmverfahrens

l) Swartz'sches (Eis-) Verfahren, verschiedene Aufrahmdauer: 1)

1. | Morgenmilch von 93 Kühen der Radener Herde, (
2 j Tag u. Nacht Koppelweide, 2/io 1876 (

I

Abendmilch von 92 Kühen s/io „

Morgenmilch von 87 Kühen, Tags Weide, Nachts im
Stall Weizen- u. Roggenkaff, 9/io 1876

Abendmilch von 86 Kühen, wie vorher U/I0 1886

Swartz'sche Gefässe im Vergleich zu Glassatten:

9. 1 Swartz'sche Gefässe, Eiskühlung,

10. | ca. 42 cm hohe Schichtung, auf 1 Pfd.
11.) Milch 1,08 Pfd. Eis

Holstein'sche Glassatten,
ca. 5,2 cm hohe Schichtung

Holstein'sche Glassatten

12.
13
14.

15. 1
^ Swartz'sche Gefässe, Eiskühlung,

auf 1 Pfd. Milch 1 Pfd. Eis

18.
19.
20.

Eis- oder Wasserkühlung: 2)
21. Eiskühlung
22. Wasserkühlung 10° C.
23. Eiskühlung
24. Wasserkühlung 8° C.
25. Eiskühlung
26. Wasserkühlung 8,5° C.
27. Eis, Ourupgaard *% .
28. „ Saedingegaard 2/io
29. „ Ourupgaard '/« .

Abendmilch der
Radener Herde

von 87 Kühen,
% Tags Weide,
Nachts im Stall

Häcksel von
Haferstroh

Morgenmilch
von 84 Kühen,
Fütterung und

Haltung
wie vorher

Versuche in Ourupgaard '%1876

desgl. % 1876

Gjeddesdal .......

30. Schneekühlung

■%

31.
32. Bütten
33. Schnee
34. Wasser
35. Gleich in Eis

36. 2 Stunden gefahren, Eis
37. Bütten gleich in Eis

Saedingegaard ^/e.

'%

SM

Stdn.

12
24
12
24
12
24
12
24

12
24
36
12
24
36

12
24
36
12
24
36

10
10
34
34
34
34
10
34
34
12
22
34
10
10
10
10
34

«o.

0,5—1,5

0,5 — 2,0

0,5—4,0

1,5—4,0

3,5—0,5

ca. 15,5

0,5 — 1,0

ca. 14,0

10

8

8,5

12,5

31 Magern^*,

Fett

3,78
3,63
3,56

3,12

3,40

r 3,78

3,98 0,901
3,98 0,605
3,98 1,095
3,98 0,877

3,51 2,86
3,51 2,42

3,92 1,734

3,92 1,401

3,98 2,252

3,98 2,000

3,98 1,740

3,98 1,251

3,98 0,999

3,98 0,505

4,03 2,021

4,03 1,633

4,03 1,608

4,03 1,761

4,03 1,117

4,03 0,984

0,59
1,30
0,41
0,71
1,01
1,33
0,46
0,99
0,41
0,52
0,40
0,44
0,74
1,61
0,58
0,90
0,45

Spec.
Gew.

0338
0359
034 6
0350
033
034
0335
0335

0330
0336
0340
0340
034°
0340

033
034
0343
0335
0345
0355

') Vf. Fleischmann. Milchztg. 1876, 5, 2239, 2251 u. 2263.
*) N. J. Fjord u. Storch. Milchztg. 1877, 6, 629. Forschungen auf dem Gebiete der Viehhaltung 2, ">°>



nilch

Spec.
Gew.

1,0338
1,0359
1,03*6
1,0350
1,033
1,034
1,0335
1,0335

1,0330
,,0336
1,03*°
1,0340
1,0340
1,0340

1,033
1,034
1,0343
1,0335
1,034 5
1,0355
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Nähere Bezeichnung des Aufrahmverfahrens

39
40
41
42,
43
44
45
46
47

48
49
50
5l

«) 52
53
54
T

Eis

Wasser
Bütten
Kis

Wasser %

%

Eis, stark
Wasser in Holzbassin

n „ gemauertem Bassin
» „ Holzbassin

lrtz's Ch es und Holstein'sches Verfahren:')
Sw:artz'sche Gefässe m. Eiskühl.
Holstein'sche Satten
Swartz'sche
8°lstein'sche

Ei skühluns

Milch von 10 Angler Kühen i
(12,07 °/0 Trocken-Substanz)

Winterfutter

(Milch v. 10 Angler Kühen b. Weide- i
) gang (12,53% Trocken-Substanz)

Ser - (auch Oberkühlung) und Swartz'sches (Boden- und
Seitenkühlung) Verfahren: 3)

■"emser Verfahren mit Wasser gekühlt 4 Stunden . .

Tr.
S\v.
Tr.
S\y,
Tr.
S\v.
Tr.
S\v.
Tr.
S».
Tr.
Sw.
Tr.

5
6

12

)"k
%

) 31/5

m - Wasser gekühlt 8 Stunden
n 24

» n „ 12
n 24

" b n 2V2
» » „ 21/»

Milch vorher durch Lawrence'schen Kühler

gegangen 70
m >t Wasser gekühlt 4 Stunden

" n D •* r,
n » „ 2 1/« n

• . . 27* f ,6
»ach 2'/ 2 stund. Kühlung mit Wasser, Eis Eisverbrauch

wie oben............4,1 kg
............18,0 „

X

)-'•

Sv». Eis
Tr.
S*. [ wie vorher

| 4,2 „
124,0 „

11
Stdn,

34
34
34
34
34
34
34
34
34
34

36
36
36
36

24
24
24
36
24
24
24
24
24
24
24
24
24
24
24
24

24
24
24
2-!

%*

•C.

11
Ol10

10

10

9,7
11,9
14,4

5-8
ca. 14
5 — 8

14

Temperatur
der Milch

beim
Abrahmen

7,5
8,5
8,0
8,5
9,5

12,0
11,0
11,5

9,5
11,8

9,5
12,0
10,8

9,5
11,0

9,0

10,0
9,5

10,2
11,2

3,46

3,89

.3,63

3,35

3,65

3,78

3,27
3,28
3,41
3,76

3,115

3,350

2,85

3,31

3,15

2,755

2,90

3,08

0,52
0,89
0,51
1,28
1,67
1,69
1,24
1,38
1,43
1,43

0,73
0,49
0,54
0,37

0,19
0,20
0,29

1,233
1,215
1,122
0,923
1,05
1,04
1,335
1,22
1,085
0,640
1,130
1,011
0,990
0,360
1,020
0,510

1,050
0,645
1,21
0,63

67,6
68,0
72,0
79,0
70,6
70,7
65,1
67,9
66,2
80,8
70,2
73,8
72,6
90,4
68,0
84,3

70,0
81,0
65,8
83,0

1 N' vt hrodt und Ph. du Roi. Milchztg, 1879, 8, 585. Im Mittel
') lu' T, ström. Milchztg. 1879, 8, 661.

Milchztg. 1880, 9, 625.il - Schrodt.
von je 5 Aufrahmversuchen.
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Nähere Bezeichnung des Aufrahmverfahrens
tl
P 4
Std.

Eisverbrauch

75. Tr. 1 . ( 4,4 kgwie vorher..........
76. Sw. ) | 24,0 „

77. Tr. 1 . . ( 4,8 „J wie vorher .........
78. Sw. I l 6,0 „

79. Tr. | . , ( 5,0 „wie vorher..........
80. Sw. I I 6,0 „

81- Tr. | . ( 4,6 „, wie vorher..........
82. Sw. I \ 6,0 „

83. Tr. | . f 6,<T „1 wie vorher..........
84. Sw. I | 6,0 „
85. Tr. | . ( 6,0 „wie vorher..........
86. Sw. ] | 30,0 „
87. Tr...................
88. Sw. Kaltwasser..............
89. Tr...................
90. Kaltwasser................

6) Aufrahmung in Blechsatten ohne Kühlung 1) bei 10—12°C.
des Lokales. Schüttung in der Höhe von 45 — 50 mm:

91. Milch von Angler Kühen; im Mittel von 10 Versuchen .
Maxim.
Minim.

7) 92. Swartz'sches Verf. mit Eiskühlung 2).......
93. desgl. .......
94. desgl. .......
95. desgl. .......
96. desgl. .......
97. Aufrahm, bei einer mittleren Temperatur von 15° C. . .
98. desgl. . .
99. desgl. . .

100. desgl. . .
101. desgl. . .

8)102. Swartz'sches Verf., 3) Abendmilch........
103. Amerikanische Massenaufrahmung, Reimer's Milchwanne,

m. Destinorisch. Rahmrechen..........
104. desgl...................
105. desgl...................
106. desgl...................
107. desgl...................
108. desgl...................

24

24
24
24
24
36
36

3-° 5

ar* Sil

»C.

24 10,0
24 10,0
24 10,0
24 13,0
24 10,5
24 13,2
24 10,5
24 13,0
24 11,5
24 15,2
30 12,0
30 14,0
24 —
24 —
24 —
24 —

ca. 2

ca. 3

3,035

2,90

2,98

2,705

2,84

2,74

3,24

1,05

3,28

3,313
3,269
3,020
3,366
3,272
3,313
3,269
3,020
3,366
3,272

2,97

3,035
2,405
2,80
3,12
2,885
2,72

3 s

1,07
0,75
1,215
0,520
1,19
0,89
0,95
0,62
1,05
0,645
0,79
0,435

1,54
1,05
1,39
0,73

0,425
0,528
0,299

0,698
0,799
0,673
0,467
0,519
1,350
1,035
1,024
0,931
0,357

0,63

0,68
0,505
0,78
0,83
0,285
0,46

s 3 2

69,0
87,5
63,0
84,4
65,4
74,6
70,3
80,1
67,1
79,8
74,8
86,0

SP
0342

0342
0340
0339

0332
0330

«2.4?

80,8"
8l, 86
76,1 2
„,63
9l,5 3
85,& 6

') M. Schrodt und du Roi. Müchztg. 1879, 8, 558.
«) P. Vieth. Forschungen auf dem Gebiete der Viehhaltung 8, 349.
») M, Schrodt. Müchztg. 1880, 9, 405.
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69,0
87,5
63,0
84,4
65,4
74,6
70,3
80,1
67,1
79,8
74,8
86,0

1,0342

,034°
!o339
0333
0332
033»
0332

80,8°
81, 86
76,12
,7,63
9l,5 3
85,5 6

Nähere Bezeichnung des Aufrahmverfahrens esa°^
Std.

Temperatur
oderMilchPbeim

Abrahmen

^ SCD--t\Do ^ 1
COfcc

'S

109
3 - wie 108................. 36

24

24
34
36

7

6,5
2,96
3,005

3,147
3 274

3,153

0,345

0,605

0,828
0,753
0,744

90,09
Uo - desgl. . ...... 83,03

"•erikanische Mas senau fr ahmung, 1) System Reimer's,

1 j. a bmrechen u. Ahlborn'sche Abflusseinrichtung f. Rahm:

U2 1
. ' | Höhe der Schüttung 12,3 cm bei ca. 14° C. <

78,07
81,96
79,71

* *

1.

3.
4.

5.
6.

Verschiedene Aufrahmverfahren.

Kaltwasser- und Cooley'sches Verfahren.

"• H. Hansen. 2)

12-stündige Aufrahmdauer.
a) Ungekühlte Milch, Mittel von I Cooley

je 5 Versuchen l Kaltwasser

b) Gekühlte Milch, ca. 14° C, I Cooley
Mittel von je 5 Versuchen l Kaltwasser

Vollmilch Tcmp. d. Milcli Magermilch Entrahmungs-
grad
'/.

66,7

Fettgehalt beim Ahrahmen Fettgehalt
°C °/„
11,4 1,223
11,4 1,453
11,8 1,316
11,8 1,487

3,14
3,14

3,08
3,08

24-stündige Aufrahmdauer.

Ungekühlte Milch, Mittel von ( Cooley 3,27
je 12 Versuchen l Kaltwasser 3,27

1:1
9.

10.

n.
12.

36-stündige Aufrahmdauer.
a) Ungekühlte Milch, Mittel von ( Cooley

je 5 Versuchen ' Kaltwasser

b) Gekühlte Milch, 13—15° C, (Cooley
Mittel von je 5 Versuchen l Kaltwasser

36-stündige Aufrahmdauer.
Ungekühlte Milch, Mittel von ( Cooley

je 5 Versuchen ' Kaltwasser

3,12
3,12

3,40
3,40

3,01
3,01

8,04

8,04

12,0
12,0

11,0
11,0

12,0
12,0

0,417
0,500

0,489
0,609

0,929
1,008

0,788
0,918

58,8

62,3
56,5

89,2
87,0

86,5
83,0

76,5
72,4

77,6
73,1

r, Cooley'sches Verfahren.

' 4r >»sty, A . F. Hubert u. T. G. Short. 3)

Mittel g anzer Perioden:
Wassertemperatur

»C.
Periode I [4,51 0,66 0,69 92,0

. II Kuh No. 1, J 4,24 1,38 0,46 94,0

. HI Jersey-Kreuzung 1 4,04 1,32 0,52 93,8

. iv l 3,80 1,36 0,42 94,6

(|''ln ,. ') p, ,, -"-'"»an ji. j
("'t;i,.}i' 1|Ä'as^,'* 1" ul e'' 11 auf dem Gebiete der Viehhaltung 16, 368. Das Cooley'schc Verfahren unterscheidet sieh von
S,°ch? ""ter m! en "'" ttatt urch, d&ss bei ersterem gleichzeitig auch Luftabschluss stattfindet und dass geschlossene
''•iiw'"!iii;i] Sl] ,,''T7 ™ stehen kommen. Bei allen vorstehenden Versuchen wurde bei dem „Kaltwasser-Verfahren" fast
'''Hu""" 11«' der a'i -ii''''' v, 'rtt' ll "let als bei dein Co oley 'sehen. Der hohe Fettgehalt der Magermilch hezw. die schlechte

' lll|d w ! '"'' den Versuchen unter 9—12 wird auf die Beschaffenheit der Milch, welche man als „träge" be-
>) y "' l""1 Debergang von Trocken- zu tirünfütterung aufzutreten pflegt, zurückgeführt.

gl- Anmerkung ') S. 364.
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H. P. Armshy 1) etc. Periode I
II

in
IV

i
n

in
IV

Vollmilch
Fettgehalt

Wasser¬
temperatur

°C

Magermilch
Fettgehalt

Entrahmung 8
grad

' 6,06 1,38 0,24 97,5

Kuh No. 2, 5,90 2,55 0,10 97,9

reine Jersey 5,80 2,72 0,19 97,9

{ 5,73 2,74 0,25 97,5

6,17 1,27 0,31 96,9

Kuh No. 3, 6,05 2,43 0,43 95,3

Jersey-Kreuzung 5,95 2,72 0,26 97,6

l 6,06 2.71 0,27 97,2

Procentiger Fettgehalt der Voll- und Magermilch nach sofortigem
und verzögertem Einguss in die Cooley- Kannen (Kaltwasser-Aufrahmverfahren).

Nach Babcock, Milchztg. 1892, 21, 332.

Anzahl der Versuche,

Zeit zwischen Melken und Eingiessen

27 Versuche und Verzögerung 15 Minuten
26 „ 20-40 „
38 über 40

Fettgehalt
der Milch

4,31
4,62
4,51

Bei sofortigem Eingiessen

Fettgehalt der Magermilch
Max.

0,51
0,56
0,48

Min.

0,22
0,32
0,23

Mittel

0,33
0,39
0,30

Bei verzögertem Eingi
in die Kannen

esse"

ilcb
Fettgehalt der Magen» 11

Mittel
■;<

Max.

0,60
0,71
0,71

Aufrahmung in der F orsaga'schen Milchsatte,

verglichen mit den Swartz'schen Milchbehältern (Centrbl. Agrik.-Chem. 1890, 19, 787—-788)-

Die Forsaga'sche Milchsatte lieferte folgende Resultate:
Milchmenge, 1........ 65 65 100 100
Zeit der Aufrahmung, Stunden ... 5 5 5 10
Fett in der Magermilch, % ■ • • • 0,55 0,43 0,50 0,28

Die gewöhnlichen hohen Swartz'schen Eimer ergaben folgende Resultate:

Milchmenge, 1........ — 35 35 35 _____
72

0,37

,rSität

Zeit der Aufrahmung, Stunden ... 12 24 48 72 24 24 48
Fett in der Magermilch, % • • • • 0,69 0,83 0,57 0,42 0,58 0,62 0,56

Henry H. Wing u. Clinton D. Smith (Bull, landw. Versuchsstation an der Cornell Üniver
Ithaka N. Y. XX. Septbr. 1890, S. 60—67; Centrbl. Agrik. Chem. 1891, 20, 698-703 machen A°S a
über den Fettgehalt der Magermilch bei verschiedenen Abrahmmethoden in Satten, mit nncl
Wasserzusatz.

■) Forschungen auf dem Gebiete der Viehhaltung 17, 1. Bei jeder der drei Kühe wurden vier Fütterungsi> en
von je 2—4 Wochen eingehalten, nämlich:

Fütterung für den Tag:
Penode I. Kuh No. 1. Maismehl 4,5 kg, Kleehcu 6,9 kg. 1884. 1.—18. März. Wiesel* 611

Kuh No. 2 n. 3. Weizenkleie 2,3 kg, Maismehl 3,2 kg, Sauerheu von Klee i kg und
Periode II. Kuh No. 1. nach Belieben.' 1885. 2.-28. Februar.' jj&rz *"s

Maismehl 3,5 kg, Baumwollsamenmehl 0,9 kg, Kleeheu 6,9 kg. 1888. 1".
8. April. .. tcr Bot' 1'

Kuh No. 2 u. 3. Weizenkleie 2,3 kg, Maismehl 1,8 kg, entöltes Lcinmohl 1,4 kg, eingesätler g v „,ii
klee 4 kg, Wiesenheu nach Belieben. Kuh No. 2 vom 1.—18. März. Kun l
1.—21. März.

Periode III. Kuh No. 1. Maismehl 2 kg, Malzkeime 2,2 kg, Kleehcu 6,9 kg. 1884. 9.-22. April. j gle'
Kuh No. 2 u. 3. Wcizenkleie 2,3 kg, Maismehl 3,2 kg, entöltes Leinmehl 1 kg, Sauerheu

_ _ . 4 kg, Wiesenheu nach Belieben. 1885. 22. März bis 11. April. .. i M*1'
Periode IV. Wie Periode I. Kuh No. 1. 1884. 23. April bis 13. Mai. Kuh No. 2 il. 3. 12. April bis

Die Kühe waren sämmtlich frischmilehend.
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goruüK*
Mittel

0,40
0,51
0,47

72

0,37

lität

lrioden

Nähere Bezeichnung der Milch

J - Fjord u. Storch. 1)
1879. Rosvang.

• September 8., Abendmilch
„ 9., Morgenmilch

• November 2., Morgenmilch
„ 2., Abendmilch
„ 22., Morgenmilch
„ 22., Abendmilch

1880. Rosvang.
September 2., Abendmilch

„ 3., Morgenmilch
Oktober 5., Abendmilch

10
„ 6., Morgenmüch

, ' November 23., Abendmilch12
„ 24., Morgenmilch

Alte Kühe.

' April 21., Abendmilch . .
n 22., Morgenmilch

^81.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.

Rosvang, Egebakannde und Marselisborg.
Rosvang, Mai 4., Morgenmilch . .

n „ 4., Abendmilch . .
n Juni 14., Morgenmilch . .
n . „14., Abendmilch .
i) August 23., Morgenmilch .
n „ 23., Abendmilch .
ii September 3., Abendmilch
n „ 4., Morgenmilch

E gebaksunde, August 27., Morgenmilch
„ 27., Abendmilch

Septemb. 12., Morgenmilch
„ 12., Abendmilch
„ 19., Morgenmilch
„ 19., Abendmilch

1880

M

Fettgehalt
der

Vollmilch

•/•

Angler

3,28
3,25

"I»

Juten

3,22
3,17

Fettgehalt der Magermilch

Eisverfahren Bütten

nach 34-stündiger Aufrahmung
"/.

Fettgehalt der
Magermilch:

Centrifugen von
Nielsen n. Petersen

Juli 12—23. (verschiedene Ställe)
n 9., Morgenmilch..... °A*
n 9., Abendmilch..... 0,1*

n 12., Morgenmilch..... °, 16
ii 12., Abendmilch..... 0,16

September 12., Abendmilch ... 0,19
n 13., Morgenmilch . . . 0,19

rs<Avmgen auf dem Gebiete der Viehhaltung 1881, II, 98.

0,24
0,15
0,15
0,13
0,24
0,11
0,13
0,13
0,05
0,10
0,09
0,09
0,13
0,09

0,27
0,17
0,14
0,17
0,17
0,05
0,07
0,05
0,04
0,09
0,12
0,12
0,10
0,14

Centrifuge von
de Laval

Shortliorn Juten

0,19
0,16
0,20
0,16
0,30
0,22

°u______% •/.

Angler

0,73
0,73
1,34
1,54
1,66
2,05

0,53
0,51
0,81

0,79
1,42
2,12

0,20
0,17

0,89
0,66
0,58
0,52
0,67
0,66
0,80
0,81
0,51
0,48
0,49
0,47
0,90
0,47

Shorthorn

0,23
0,31
0,23
0,28
0,36
0,29
0,38

Juten Angler

1,11
1,27
1,90
2,48
2,38
2,59

0,94
1,08
1,45
1,34
2,44
2,57

0,42
0,44

0,63

1,26
1,54
0,96
1,10

0,66
0,65
0,74
0,68
1,04
1,08

0,43
0,23

1,08 0,59
0,98 0,48
0,95 0,52
0,17 0,49
1,77 0,57
1,33 0,49
1,36 0,54
1,43 0,54
1,25 0,50
1,09 0,60
0,79 0,42
0,61 0,45
1,07 0,63
0,58 0,47

Jilton Shorthorn

1,45 0,40
1,37 0,43
0,89 0,37
1,15 0,35
1,15 0,43
1,10 0,45
1,62 0,45

Juten

0,64

1,42
2,04
1,24
1,36

0,50
0,44
0,92
0,82
1,11
1,12

0,43
0,45

0,82
0,76
0,79
0,74
0,60
0,73
0,63
0,66
0,48
0,53
0,45
0,53
0,65
0,72

Jiiten

0,57
0,55
0,47
0,59
0,70
0,47
0,63
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Nähere Bezeichnung der Milch

1881. Mai bis Sept. Durchschnitt d. Analysen.
36. Vestervigkloster und Vejlegaard
37. desgl. und verschiedene Höfe . . . .

38. Rosvang
39. Kgebaksunde
40. Marselisborg

Fettgehalt
der Centrifugen-

Magermilch
°/

Shorthorn

0,17
0,16

Juten

0,22
0,18

Centrifugen von
Nielsen u. Petersen
Angler
0,76
0,08
0,10

Juten

0,14
0,07
0,12

Fettgehalt der Magermilch

Eisverfahren Bütten

nach 34-stimdiger Aufrahffiung
V.

Shorthorn

0,30
0,32

Angler
0,71
0,50
0,57

/o

Juten

1,25
1,15

Jiiten

1,13
1,17
0,76

Jute»
0,72

II. Entrahmung durch Centrifugen'verschiedener Systeme
Heinr. Petersen's Schäl-Centrifuge.

Nähere Bezeichnung der Milch

W. Fleischmann, ')
Aus Oldesloe.........% 1882

30/,, n '.........'3 n

1884
Woldegk........."/12 1883

„ (700 1 Milch in d. Stunde)
Stavenhagen........
Hamburg.........

7/8
%
29/

12//12

Nähere Bezeichnung der Milch

W. Fleischmann u. R. Sachtleben.' 1)
Frische Morgenmilch der Radener Herde:
9. Mittel von 5 Versuchen ....

„ 6 _ ....10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

18.

Transportirte Milch aus Mamerow, frische
Morgenmilch, Mittel von 6 Versuchen . .
12 Stunden alte Abendmilch der Radener
Herde, Mittel von 6 Versuchen ....

kg

370,4
374,1
378,4
381,0
394,9
383,1
377,0
383,0

1677
1664
1644
1661
1671
1661
1669
1663

400,9 1681

378,1 1632

5
10
15
20
25
30
35
40

25

25,4

3,237
3,117

3,136
3,149
3,126
3,059
3,040
3,520

3,137

3,156

0,827
0,601
0,438
0,403
0,331
0,284
0,254
0,224

0,307

0,354

78,5
84,0
88,-1
89,1
90,9
92,1
92,9
94,4

91,»

90,7

') Ber. d. Milchw. Versuchsstation Raden 1888, 21; 1883, 46; 1884, 75 u. ff.
*) Milcliztg. 1882, II, 593 TL 610.

w.

k.

k.
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Juten

0,57

Jute»
0,72

0,56

,a ch
■lieb

'lg»

78,5
84,0

89,1
90,9
92,1
92,9
94, 4

9l, 9

90,7

«'.

k.

Centrifugen von Burmeister und Wains.

Kleine dänische Centrifage. Magermilch

Weischmann. ')

'• Ans Woldegk (500 1 Milch in der Stande) . .

Spec. Gew.

Sclimoeger. 2)
* 30. Januar

3 - 31.
*• 28. "

Milch in der
Stunde

kg
190,0
193,0
285,0
305,0

1,0340
Temperatur

der Vollmilch
"C.

33,1
35,0
33,7
34,4

Fett
•/.

0,434
Vollmilch

Fett
*/.

3,37
3,39

3,36

188,7
196,2
305,3
294,8

27,5
27,5
27,5
27,5

3,49
3,12
3,35

189,5
165,0
279,2
290,4
279,2

20,0
20,0
20,0
20,0
20,5

2,95

3,22

171,1
181,5
266,7

13,1
13,7
13,1

3,21

Reaktion

sauer

Magermilch
Fett
'/.

0,27
0,26
0,41
0,41

0,30
0,29
0,44
0,40

0,45
0,45
0,74
0,50
0,59

0,50
0,55
0,86

iv,."tfoeger. 3) Einfluss des während des Centrifugirens innegehaltenen Verhältnisses

Temperatur°hen ablaufender Magermilch und Rahm; Mittel von je 2 Versuchen
Milchmensre in den angegebenen Grössen annähernd.

18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.

26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.

Rahn

nenge in den ange

Magermilch =

Rahn
nfluss des F

Magermilch =

9
10

4
10

4
10

4
10

Milch
in der Stunde

150 Liter

150 „
300 „
300 „
150 „
150 „
300 „
300 „

Temperatur
der Vollmilch

35 °C.

35 „
35 „
35 „
12,5° C.
12,5 „
12,5 „
12,5 „

Vollmilch
Fett

3,85
3,75
3,67
3,40
3,38
3,58
3,60
3,58

tgehaltes der Vollmilch auf die Entrahmung.
150 Liter

150 „
150 „
300 „
300 „
300 „
150 „
150 „
150 „
250 „
250 „
250 „

35 °C.

35 „
35 „
35 „
35 „
35 „

7,5 „
7,5 „
7,5 „
7,5 „
7,5 „
7,5 „

fettarm

fettarm

fettarm

fettarm

2,60
12,63

3,50

[2,81
l 2,72

3,45
[ 1,95
I 1,96

3,07
(2,17
12,04

2,97

Magermilch
Fett
'I.

0,175

0,180
0,27
0,52
0,255
0,405
0,67
1,065

0,21
0,18
0,19
0,385
0,455
0,39
0,44
0,345
0,40
1,07
0,795
1,07

') R
!) Ber 5" Mü°bwirthsch. Versuchsstation Baden 1888, 21; 1883, 46; 1884, 75 u. ff.
") Fl,„, , MUcl>w. Instituts Proskau 1883/84, 8.

""»daselbst 1884/88, 11 u. ff. und 1885/86, 11.
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Frisch gemolkene Morgenmilch im Mittel von 4 Versuchen.
Milch in der Temperatur Vollmilch Magern;*11Stande der Vollmilch Fett Fett

38. Rahm : Magermilch 1:5 ca. 190 Liter 29° C. 2,64 0,1V»

In Eiswasser gestellte und wieder angewärmte Mittag- und Abendmilch.
39. Rahm : Magermilch 1 : 5 190 Liter 29° C. 2,91 0,19

Morgenmilch 12 Stunden in Eiswasser gestellt, dann centrifugirt ohne
Anwärmen.

40. Zulauf ca. 200 Liter 12,5° C. 1,50 0,25
41. Kuhwarme Abendmilch „ „ 200 „ 31,2 „ 3,66 0,22
42. „ „ „ 300 „ 31,2 „ 3,66 0,48

Burmeister's kleine Centrifuge.

N. J. Fjord u. Sto?-c/i. 1) a. Der Gesammt-Magermilch-entnommen:
Temperatur

der Vollmilch
»C.

24,8
24,7
24,2

Zustrtimung
in der Stunde

Pfd.
298
434
701

Umdrehungen
in 1 Stunde

1946
2385
2931

Magermilch
Fettgehalt

7.
0,21
0,22
0,28

b. Magermilch abzüglich des ersten und letzten Antheils.
•C.

27,8
27,7
27,9

Pfd.
278
444
694

April bis September 1882: Pfd.
Im Mittel von 9 Versuchen (Analysen) 1290

28
8
4
4
4

2435
1290
2435
3580
4720

1970
2395
3018

2410
2410
2410
2410
2410
2410

"/.
0,23
0,23
0,22

Mittel

0,12
0,22
0,12
0,25
0,41
0,71

Min.

0,09
0,15
0,11

0,22
0,38
0,64

Mas-
0,15
0,39
0,12
0,28
0,47
0,79

Einfluss des Stehens der Milch auf den Erfolg des nachfolgenden Entrahmen

Abendmilch:

alsbald
entrahmt

bei 29,3° C
450 Pfd. Milch in der Stunde durchschnittlich
300.....

0,20
0,09

alshald
entrahmt

am nächsten Morgen
kalt «•warl"

40» C
0,20
0,10

11° c.
0,49
0,23
am nächsten
allein

centrifugirt

Morgen

ntrah»nt*"

bei 30° C.
c. 450 Pfd. Milch, im Durchschnitt v. 4 Versuchen 0,25%

12° C.
0,25%

mit der
ihm

centrifnS 1
12° C

0,23%

iiiin"

P. Vieth?) (1886) Im Mittel von 110 Proben zwischen 0,2 und 0,5 % Fett.*)
(1887.) „ 71 0 14 0 43 **i

') Milchztg. 1883, 12, 55 u. 68.
») Milchztg. 1886, 15, 131 und 1887, 120.
*) Mit ganz wenigen Ausnahmen.

**) Der Fettgehalt von 3 anderen Proben lag über 0,5 »/„ und betrug 0,55, 0,62 und 0,63 %•



nilch

0,15
0,39
0,12
0,2»
0,47
0,79
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^ „ Vollmilch Magermilch *

Nähere Bezeichnung der Versuche
.S a

1
kg

&9
Ja
8 H

p »C.

*i B*

Spec.
Gew. Fett Spec.

Gew. Fett

°/

8§äJani

'Wchmann u. J. Berendes. 1)
1. 305 3396 40 1,0306 3,766 1,0354 0,303 93,36
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.

Im Mittel von je 6 Versuchen :
297

295,8

3291
3357

30
20

1,0307
1,0309

3,685
3,902

1,0349
1,0352

0,358
0,399

92,11
91,83

302,5 3397 10 1,0311 3,798 1,0346 0,735 84,80
ca. 200 3380 30 1,0314 3,304 1,0348 0,250 93,92
„250 3380 30 1,0314 3,329 1,0348 0,266 93,59
„350 3376 30 1,0320 3,559 1,0356 0,392 91,12

Rahm-
ausbeute

in Ol

„400 3334 30 1,0322 3,410 1,0357 0,392 90,55

9.
lo, •ersch. Rahmmenge bei 40° C.

in (0
17,6 308 3389 40 1,0322 3,295 1,0354 0,292 92,69

1]_ » n i) 40 „ 10,4 309 3342 40 1,0322 3,299 1,0355 0,357 90,31

lo. » » » 30 „ 20,7 293 3298 30 1,0319 3,266 1,0352 0,302 92,66

13. " na 30 „ 11,5 300 3399 30 1,0319 3,305 1,0351 0,373 90,02

U. " an 20 „ 20,5 298 3436 20 1,0318 3,271 1,0349 0,333 91,89

15, " 'i n 20 „ 11,0 300 3422 20 1,0318 3,272 1,0349 0,486 86,78

16,
352 3365 30 1,0319 3,177 1,0350 0,322 51,95
400 3409 30 1,0319 3,156 1,0349 0,363 90,42

Verb esserte dänische Centrifuge — Type B — von Burmeister und Wain.

^«•-Louisenhof. 2)

3. | Warme, eben ermolkene Milch

I K £a "e, die Nacht über in Kühlwasser
gestellte Milch

9 j desgleichen, schwach entrahmt
10.-,
ll
ia
13

W;
arme und kalte, transportirte Milch

450 3391 ca. 30 0,411
400 3400 n

— — — 0,302
300 3395 a — — — 0,254
250 3398 n

— — — 0,179

250 3356 12,5 — — — 0,310
200 3390 a

— — — 0,226

300 3392 B
— — — 0,301

250 3387 n — — — 0,284
200 3398 n

— — — 0,129

350 3398 ca. 20 — — — 0,379
300 3395 n — — — 0,299
300 3400 ca. 10 — — — 0,320
250 3389 a

— — — 0,221

bis A ') M'l
"Ttäo? f?ng D.' ?' 1886 ' '5, 589, 60!) u. 629. Die 1885 in Baden aufgeführten Versuche wahrten von Anfang September
"'"li V ,'it" «i-/'»n i ■ 'Dic verwendete Milch zeigte gleich anfanglich und bis Anfang November die Erscheinung der
Wtte "»cht trv ' Wcl<-'1«! sich ganz erst Mitte November verlor. Die unter 15 u. 16 verzeichneten Proben beziehen
''lil..}, lnR all,,,, ip' Milch: nach der Autoren Berechnung beziffert sich bei den vorstehenden Versuchen und bei Beriiek-
*ci§te Äo; „ <™ältnisse der Eiiiftuss der Trägheit auf die Entrahmung der Milch derart, dass Magermilch von träger

su'!> in'i).,, mehr enthalt als solche von nicht träger. Die Erscheinung der Trägheit der Milch im Ausrahmen
aiien nach 10-jähriger Beobachtung regelmässig zweimal im Jahre.

Milchztg. ^
w<>ni6. Nah,"uigsmittel. I. 4. Aufl. 24
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Verbesserte dänische Centrifugen von Burmeister u. Wain. Modell 1889

Stündliche
Leistung

kg

Trommel-
mii-

drehungen
in der
Stunde

Tempe¬
ratur der

Milch

Ausbeute

Rahm

%
Mager¬
milch

%

Fettgehalt
der

Voll¬
milch

Mager¬
milch

10

Handcentrifnge.
Versuche von M. Schrodt und H. Tiemann. Milchztg. 1890, 19, 823.

Mittel

Minimum ) der

Maximum I Leistung

1 der I
' Leistung '

175,0

164,8
187,3

7246
7360
7104

30,62

30,7
32,0

21,21

21,69
18,89

77,89

77,28
80,44

3,174

3,15
3,47

0,369

0,33
0,40

Zentrifuge für Kraftbetrieb.
Versuche von M. Schrodt und H. Tiemann. Milchztg. 1889, 18, 821.

Mittel 500,1
553,1
597,4

4025
4028
3969

28,47
28,01
27,85

15,30
17,50
16,87

84,24
81,98
82,48

2,885
3,137
3,297

0,248
0,323
0,397

90,8"»

91,82
90,62

Mittel sämmtl. 18 Ver¬
suche bei 25—30 "C.

Mittel

550,2

397,4
490,7

4007

4052
3908

28,11

14,57
14,33

16,56

16,28
16,31

82,90

83,15
83,27

3,106

3,292
3,295

0,323

0,323
0,412

91,3 5

91,77
89,5 3

B ■Centrifnge.
Versuche von J. Klein. Berieht über die Thätigkeit des milehw. Institutes Proskau. 1889/90, S.19-

Rahm zu Magermilch

6 Mittel ...... 507,4 4250 34,4 1 : 5,14 3,43 0,167
5 619,0 4188 34,9 1 : 5,02 3,27 0,214
5 679,2 4170 34,8 1 : 4,99 3,27 0,212
9 Mittel ...... 556,4 4278 26,5 1 : 4,96 3,43 0,206
8 ,, ...... 679,4 4238 25,8 1 : 5,10 3,46 0,265

Fesca'sche Centrifuge.

Nähere Bezeichnung der Versuche

W. Fleischmann u. R, Sachtleben})

Bei annähernd gleichen Milchmengen:
Eingc No.

I. Reihe

Im Mittel von 3 Versuchen1.
2.
3.
4.
5.
6.

13/16
12/16
11/16
10/16

9/16
8/16

kg

177,9
178,6
182,9
186,8
184,5
187,5

3907
3793
3969
3969
3896
4139

»C.

35
35
35
35
35
35

Vollmilch

Spec.
Gew.

3,269
3,335
3,175
3,105
3,141
3,129

1,632
1,521
0,503
0,383
0,360
0,352

>) Milchztg. 1883, 12, 369 und 385. Die Zahlen der dritten Reihe sind zum Theil der ersten und zwei ten
entnommen.

51,0
55,9
85,*
89, 3
90,5
91,'

Kc» e



Ent-

grad

°/o _

91,82
90,6 3

92,50
91,51

90^

91,35

91,77
89,5 3

S. I»-

95,75
94,53
94,6l_

95,01
93,56

itfi
55,9
85,*
89,3
90, 5
91,>
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B6» e

o Vollmilch Magermilch m

Nähere Bezeichnung der Versuche
_ 3

1 ;- T3

Spec
Gew.

Fett Spec.
Gew. Fett

sageH g fco

i. B

kg B
P °C. 0/h /o %

"Reih
7.
8.
9.

10.
11.
12.

Hinge
No.

ei mittleren Rahmmengen (11,5—15,6%):
Im Mittel von 4 Versuchen . . . 13/16 261.0 4099 35 — 3,237 — 0,578 85,2
n » n 4 n . . 12/16 217,4 4063 35 — 3,254 — 0,539 85,5
n " » * „ .. . 11/17 210,6 4077 35 — 3,465 — 0,536 86,7
T) » n 4 I> • . . 10/16 184,6 4023 35 — 3,604

— 0,479 88,4
n 1 n 4 „ . . 9/16 163,8 4004 35 — 3,463 — 0,443 88,8
n " n 4 „ 8/16 146,1 4064 35 — 3,286

— 0,274 90,1

*• ßei h ,
Sek: i Leistung der einzelnen I Unge bei ver-

leu °n starkem Zulaufe der Mil :h:
13.
u. Im Mittel von 3 Versuchen . . . 13/16 177,9 3907 35 — 3,269 — 1,632 51,0

15.
— 220,6 4212 35 — 3,163 — 0,532 84,5

Iti.

17.
18.

Im

~tnT
Mittel von 4 Versuchen .

238,1
261,0

4104
4099

35
35 —

3,165
3,237 — 0,498

0,578
86,6
85,2

Mittel von 2 Versuchen . . . 12/16 178,6 3793 35 — 3,335
— 1,521 55,9

19. Im
— 208,3 3942 35 — 3,050 — 0,758 77,3

20, Mittel von 4 Versuchen . 217,4 3063 35 — 3,254 — 0,539 85,5

21.
— 250,0 3996 35 — 3,109 — 0,400 89,1
— 258,6 3942 35 — 3,056 — 0,405 89,8

-2. ^m
23. Mittel von 3 Versuchen . . . 11/16 182,9 3969 35 — 3,175 — 0,503 85,4

24.
— 189,9 3834 35 — 3,092 — 0,492 85,5

-5. Im
— 189,9 3996 35 — 3,103 — 0,466 86,6

26, Mittel von 4 Versuchen . 210,6 4077 35 — 3,465 — 0,536 86,6

27.

— 250,0 4104 35 — 3,322 — 0,393 91,1

10/16 164,8
180,7

3996
3996

35
35

3,208 0 380 89,0
92,2

28.
29.

__ 3,190 __ 0,283

30.
Im

Mittel von 4 Versuchen 184,6 4023 35 — 3,604 — 0,479 88,4

31.
— 186,8 3969 35 — 3,105 — 0,383 89,3

32.
— 202,7 3996 35 — 3,090 — 0,344 90,9

33.

Im

— 250,0 3969 35 — 3,151 — 0,310 93,3

34.
35. Mittel von 4 Versuchen

9/16 150,0
163,8

4050
4004

35
35

— 3,382
3,463

— 0,381
0,443

89,9

88,8
36.
37.

Im
Mittel von 3 Versuchen

176,5
184,5

3996
3896

35
35

— 3,166
3,141

— 0,287
0,360

92,6
90,5

38.

Im

— 223,9 3996 35 — 3,119 — 0,300 93,1

39.
40. Mlttel vo » 4 Versuchen

8/16 127,1
146,1

3942
4064

35
35

— 3,106
3,286

— 0,300
0,374

91,1
90,1

■11. Im
Mi «el von 3 Versuchen

161,3 3942 35 — ' 3,056 — 0,271 92,5
40, 187,5 4139 35 — 3,129 — 0,352 91,1

— 192,3 3942 35 — 3,123 — 0,230 94,6

24*
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Lefeldt'sche Centrifugen.

Nähere Bezeichnung der Versuche

kg
■3.8 °c.

Vollmilch

Spec.
Gew. Fett

%

Magermilch

Spec.
G-ew.

Modell No. 0 (1883).

W. Fleischmann u. J. Berendes})

Molkerei Raden;

1. Mittel von 9 Versuchen......

2. „ „ 10 „ ......
3- „ „ 10 „ ......
4. „ „ 9 » ......
5 - n i) 3 ji ......

6 - n n 3 n ......
7- n n 6 n ......

Modell 1885.

W. Fleischmann u. J. Berendes?)
8. Mittel von 4 Versuchen......

9 - n „ 4 „ ......
10. „ „ 4 „ ......
11- » » 4 „ ......
12- n ,, 4 „ ......
13. Im Mittel der Versuche von No. 10—12
14. Mittel von 4 Versuchen......

15" ii ii 4 „ ......
16 - ii n 4 n ......
17. Im Mittel der Versuche von No. 14—16

246
245
250
251
149
319
367

323,7
318,6
275,9
250,4
268,7
265

225,3
226,4
225,3
225,7

5851
6011
6046
6034
5934
6000
5988

6174
6013
6367
6128
6048
6181
6100
6234
6380
6238

35
:',0
25
20
25
25
25

35
30
35
30
25
30
35
30
25
30

1,0312
1,0314
1,0317
1,0309
1,0308
1,0311
1,0306

1,0310
1,0310
1,0317
1,0310
1,0316
1,0314
1,0320
1,0318
1,0318
1,0319

3,277
3,375
3,298
3,227
3,218
3,317
3,258

3,073
3,231
3,286
3,437
3,553
3,425
3,303
3,430
3,348
3,360

1,0347
1,0352
1,0353
1,0346
1,0341
1,0341
1,0338

1,0341
1,0343
1,0356
1,0351
1,0358
1,0355
1,0360
1,0358
1,0357
1,0358

0,353
0,355
0,385
0,418
0,252
0,617
0,666

0,348
0,385
0,257
0,283
0,296
0,279
0,202
0,197
0,266
0,222

90,63
gi,» 1
90,36
88,83
93,2'
83,76
82,1'

90,49
90,12
93,3''
92,6!
92,70
92,» 9
94,73
95,09
93,21
94,34

Arnold'sche Handcentrifuge No. 0 von Lehfeld und Lentsch in Schöningen
Versuche von J. Klein in Proskau. Milchztg. 1892, 21, 514.

5 Aeltere Maschine (A)
7 Neuere „ (B)

| Mittel der 12 Versuche
A und B . . .

5 IINeuere Maschine (B).

Stündliche
Leistung

kg

Kurbclum-
drchungen

in der
Minute

104,6
100,0

103,56

90,1

60,3
50,8

50,36

Tempe¬
ratur der

Milch

»C.

32,2
33,7

Ausbeute

Rahm

°/o

Mager¬
milch

17,1

15,62

82,94

84,97

Fettgelullt
der

Voll¬
milch

%

3,03
3,00

3,01

3,07

Mager¬
milch

') Ber. d. Milchw. Versuchsstation Raden 1884, 50. trif»S c'
») Milchztg 1886, 15, 269. Als Durchschnittswerthe ergaben sich für die Entrahmung mittelst dieser Cen

Modell 1885, bei 30» C. m der Stunde: ,,,38 ''
hei 6013 Trommelumgängen i. d. Min. 319 kg Milch i. d. St. bis auf einen Fettgehalt der Magermilch vo

(Reihe 9);
lei 6181 Trommelumgängcn 265 kg Mileh bis auf einen Fettgehalt i. d. Magermilch von 0,28% (10—J|);

226 „ „ 6 S 0,22 „ (U-W-6238
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De Laval's Separatoren.

-3

90,63
91,01
90,36
88,83
93,2'
83,7 6
82,1?

90,^
90,12
93,3''
92,61
92,'°
92,£<9
94,'3
95,09
93,21
94,3*

grad

91,1

91,3

3I,trif»S c'
.. n.38'1«

Nähere Bezeichnung der Versuche

II'. l-'l,
eis d>mann. x) Radener Molkerei:
Mittel von 14 Bestimmungen.....

" e i Minimum ) der stündlich entrahmten I
Be i Maximum! Milchmenge {

Minimum des Fettgehaltes bei.....

Lehmann u. P. Vitth}) Radener Molkerei,
frisch gemolkene Milch.

h eh er 6000 Touren der Trommel in der Minute:
Ongekühlt, im Mittel von 5 Versuchen. .
Auf 15 ° abgekühlt, Mittel von 3 Versuchen

en 'ger als 6000 Touren d. Trommel i. d. Min.

Dn gekühlt, Mittel von 13 Versuchen . .
Äu f 15 ° gekühlt, Mittel von 5 Versuchen .

" 6 ° „ , , 6 ' ,
» 40° erwärmt, „ „ 2 „
Abendm. d. vorig. Tages, Mittel v. 6 Vers.

„ „ auf 31 ° erwärmt,

5
6.
w

9.
10.
»l.*l

13.
U.

Mittel von 6 Versuchen

fr tl,

1 ransportirte Morgenmilch, Mittel v. 6 Vers.
fische Morgenmilch, bei ganz geöffnetem

Jl>flussrohr, Mittel von 6 Versuchen . .
vA»frahmung mit Eis bei 10 stund. Dauer.

Anfangstemperatur 27°, Endtemp. 2° . .
e 'schm,

a «"- 3) Separator-Trommel mit becher-

Pl

15
(16
(17

fr

U,
19.
20,
21
22
23

24.
25.

%u-

förmigem Einsatz:
Mittel

Mln imum des Fettgehaltes bei ,

von 13 Bestimmungen

Ma ximu m

eisc!»nann
A

')
d> Molkerei Prützen, '/e......

„ Laiendorf, 2,/e.....
» » le .....

» » „ % (träge Milch)
1 • ,, Niegleve, 6/12 .....
" » » Raden, Mittel v. 78 Proben

Laufe des Jahres 1883 bei regelrechtem
B etriebe . . . .

Ma ximu m . " '.''....
Mi nimum

3 MHdfzt ?IÜchw - Versuchsstation Raden 1880, 24
J ßer. n -
. Bcr

.*> Di
« sie

kg

, ^ 1880, 9, 517.
1- Milchw. Versuchsstation Baden 1882, 20,
«■ Milchw. Versuchsstation Raden 1883, 23

,e Abenf
»II Aailr:

154,4
121
298
128

121
113

107
110
104

99
125

118
101

167

294
320
311

g.a

S.3

js
»c.

Vollmilch

Spec.
Gew.

5360
5382
5336
5336

6019
6128

5475
5336
5359
5336
5441

5448
5359

5452

6029
6808
5888

26,2
28
24
28

25
13

25
14

6
39
14

28
27

27

26

26,5
25,5

35
25

Magermilch

Spec.
Gew.

Fett

I g s

%

1,0328

1,0317

3,281

3,219

3,278

3,303

3,197

3,370

2,974

2,938

3,094

3,190

3,232

ca. 3,3

3,3

3,3

3,290

3,488

0,253

0,234

0,324
0,199

0,160

0,263

0,200
0,322
0,558
0,138
0,357

0,178
0,206

0,238

0,717

1,0345
1,0347
1,0343

1,0362
1,0357
1,0351
1,0348
1,0350

95,56
92,71

93,02
91,46
84,87
96,27
90,19

94,82
94,14

94,99

81,95)

0,352
0,232
0,417

0,350
0,370
0,500
0,287
0,360

1,0345

91,0
__ \/
-)

0,466
0,933
0,260

44, 52"Wim. v eiSUCllSSiaUOIl XVaucil auo-., -", --, —• , .,,.., , . , , ■ ,,... rr.,,,,,,,,,
dmilch blieb in Swartz'schen Satten die Nacht über sieh selbst überlassen und wurde bei dei lempe-
'ahmungsraum angenommen (7—10 °) und ohne vorherige Durehmischung in das S&mrnelgefässgegeben.
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Nähere Bezeichnung der Versuche

b
a S

P.S »c.

Vollmilch

Spec.
Gew. Fett

%

Magermilch

Spec.
Gew.

Fett

26. Im Mitttel v. 30 Restimm. Febr. bis April 1883
27. Mittel, Raden..........

W. Fleischmann.^)
28. Mittel, Raden, 9. —15 November 1884 . .
29. „ „ 21. Nov. bis 2. Dec. 1884 .
30. a..............
31. b entrahmte Milch a .......

32. c „ b.......

N. Engström.*)
33. Im Mittel von 8 Bestimmungen ....

N. J. Fjord u. Storch. 3)
34. Im Mittel von 5 Bestimmungen . . . .
35. ,, „ „7 „ ....

316
292

295
280
300

165,7
155,7

127,5
191,2

6854
6500

6443
6417
6450
6500
6650

26

30,7

30
30
28
32
37

5350
5350

3,265

3,547
3,562
3,561
0,305
0,169

1,0345
1,0348

0,25

W. Fleischmann
De Laval's Separator, Modell 1883

J. Berendes.*)
1.
2.

6.
7.
8.
9.

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

20° und darunter, Mittel von 29 Versuchen
Ueber 20°, „ „71 „

„ 145 Umdrehungen des Triebrades in
der Minute (Mittel von 54 Versuchen) .
Unter 145 Umdrehungen des Triebrades in
der Minute (Mittel von 17 Versuchen) . .

Mai, Mittel von 4 Versuchen
{ August, „

Septemb., „
Juli, „

30° C. \ August, „
Septemb., „
Juli, „

20° C. August, „
October, „
August, „
August, „
October, „

40° C. Mittel der Versuche u. No.
30° „ „ ........

10° C.

-7
-10

325,0 6702 13,9 3,475 0,985

313,25 6812 28,8 — 3,469 — 0,389

312,4

über
6670 27,1 — 3,460 — 0,366

317,5

unter
6670 34,1 _ 3,495 _ 0,464

329,9 6900 40 — 3,587 — 0,322

319,3 6693 40 — 3,455 — 0,4H

308,1 6532 40 — 3,607 — 0,442

307,8 6871 30 — 3,285 — 0,375

335,6 6587 30 — 3,421 — 0,467

297,9 6532 30 — 3,588 — 0,501

313,6 6870 20 — 3,275 — 0,565

363,4 6693 20 — 3,383 — 0,632

297,3 6486 20 — 3,701 — 0,660

304,3 6870 10 — 3,484 — 1,046

347,7 6601 10 — 3,341 — 1,061

292,7 6633 10 — 3,495 — 1,29a
319,8 6725 40 — 3,544 — 0,38 V

321,2 6697 30 — 3,406 — 0,437

76 '.)1-'
90 56

91 13

88 C"

92 u
90 0'

89 21

90 10

89 03

S7 6*

86 05

86 Vi

84 8?
n 83
72 n
BS 51

9" 5?

89 13

Mittel von je 7 Versuchen i 7 aufein*
Störung.

') Ber. d. Müchw. Versuchsstation Baden 1884, 52
mit dem Lavaischen Separator neuester Konstruktion. Die Entrahmung verlief ganz oh]
bemerken, dass ein und dieselbe Milch dreimal hintereinander den Apparat durchlief.

>) Milchztg. 1879, 8, GG2.
') Milchztg. 1883, 12, 55. Der Fettgehalt der Magermilch betrug

im Minimum im Maximum
bei den Bestimmungen unter No. 34...... 0,13 »/„ 0,22 »|0

, , " V , . " „ „35 ...... 0,21 „ 0,39 .,
<) Landw. Versuchsstationen 1885, 31, 367. Die Versuche, welche den Ergebnissen zu Grunde liegen,

sich fast über ein ganzes Jahr. Die Zahlen für den Fettgehalt von Voll- und Magermilch sind da %
übereinstimmenden Ergebnissen.

TW"
»erfolgenden ■„„

Mittel von Je
«* .....!*S
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I s tu

91.6 5
! 92,2*

Nähere Bezeichnung der Versuche

2o °C. Mittel der Vers. u. No. 11 — 13
10° 14—10

M
OTgentnilch, Mittel v. 3 Versuchen . . .

^ransportirte Abendmilch, über Nacht in Eis-
w asser gestellt. Mittel v. 3 Vers.....

3

327,3
314,9
386,5
341,6
303,3
262,3
220,8
297,9

H3JV
0

0702
0702
5000
0343
0522
0103
0457
0532

290,9 0710 30

SS

»('.

20
10
25
25
25
25
25
30

Vollmilch

Spec.
Gew. Fett

h

3,431
3,440

3,588

3,444

Magermilch

Spec.
Gew. Fett

0,015
1,133
0,740
0,423
0,330
0,309
0,280
0,501

0,519

s P &

85,00
71,72

87,04

80,74

35 76,9 9
90,5 6

1391,

. 88, 67
i 92,' 1

90,0'
! 89.2 1

90,1°
' 89,03

S7, 64
;,0ä

SO,'«
i 84,3 2

73,« 3
72, r "
68 51

9 o,&8
g9,l 3

„der, T<
-32 ^

De Laval's Handseparatoren.

y Handseparator mit liegender Trommel.
che von W. Fleischmann und O. Neubert. Bericht über die Wirksamkeit der Versuchs-

molkcrei Kleinhof-Tapiau 1887/88. Danzig 1889, 70.

«5g

, Acfefe Konstruktion:
Mittel.

erbeSSerte Konstruktion:
Mittel.

Stündliche
Leistung

kg

147,95
97,00

180,45
107,05
142,85

Kurbel-
um-

dre Illingen
in der
Mimitc

40-42
40

40
40
40

Tempera¬
tur der
Milch

•C.

30,6
30,9

29,3
30,8
31,0

Ausbeute

nahm

10,98
20,50

23,17
19,23

9,50

Mager¬
milch

82,27
78,00

75,57
80,07
90,30

Fettgehalt
der

Voll¬
milch

3,07
2,99

3,06
3,04
3,20

Mager¬
milch

0,351
0,29

0,40
0,38
0,39

Ent-
rahmungs-

grad

%

90,52
92,27

89,87
90,00
89,01

lii

Versuche von M. Schrodt und 0. Henzold. Milchztg. 1887, 16, 258.
Trommel-
umdrehg.

7304150,1
138,9
100,8

0860
7158

30,0
31,2
32,0

23,20
20,10
23,00

76,20
79,30
76,40

3,098
3,110
3,030

0,226
0,210
0,230

Mittel.

^"limum der Leistung

bei ein e acirt man die erhaltenen Resultate auf die angegebenen Bedingungen: 12
^iig Cr escrrwindigkeit von 7000 Umdrehungen in der Minute, so berechnet sich ein Fettgehalt der

. Von 0,197% bei einer Temperatur von 30,6° C, d.i. ein Entrahmungsgrad von 95,13%-

""»ein^ Separator stellt nur geringe Anforderungen an die Kräfte des Arbeitenden, so dass Verf.
°nnen, dass dieser Handseparator auch von Personen weibl. Geschlechtes bedient werden kann.

120 kg

94,40
94,60
94,19

der Stunde

19 Mittel.

^der, eistang

Versuche von Kirchner in Halle. Milchztg. 1887, 16, 470.

148,6
141,4
156,8

6834
6905
7275

30,6
31,0
30,8

20,10
18,60
19,50

78,70
80,00

79,40 j 3,10

2,894
2,77

0,49
0,41
0,59

80,7
88,2
84,8

'inierl- /aW cler Umdrehungen auf 7045 reducirt nach Fleischmann (ei-kun,. vergl. unten S- 370

° Ju den Versuchen von M. Schrodt), so erhält man bei 148,6 kg stündlicher Leistung
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und 30,6 ° C. bei einem Fettgehalt der Vollmilch von 2,894 % und der Magermilch von 0,467 % eine
Entrahmungsgrad von 87,3 %•

Zur einstündigen Inbetriebhaltung ist die Kraft eines kräftigen Mannes erforderlich.

Versuche von Eugling und Klenze. Milchztg. 1887, 16, 569.

Nt>

15
Mittel.....

Minimum der Leistung
Maximum „ „

Stündliche
Leistung

Liter

134
105
147

Kurbel¬
um¬

drehungen
in der
Minute

39
36
40

Tempera¬
tur der
Milch

»C.

28,5
25,0
30,0

Ausbeute

Die erforderliche Arbeitskraft war eine unerwartet geringe. Junge Leute von 18-
drehten bis zu 2 Stunden, ohne sich dabei sichtlich anznstrengen.

Handseparator mit senkrecht stehender Trommel.
Versuche von M. Schrodt und 0. Henzold. Milchztg. 1887, 16, 258.

•2(1

Mittel.....

Minimum der Leistung
Maximum

kg

85,1

Trommel-
umdrehg.

6090 29,9 18,49 80,88 3,324 0,426
64,97 6000 30,1 15,90 84,10 3,06 0,46

109,0 5910 29,4 21,47 77,43 3,52 0,55

89,55
87,35
87,73

„ „ iuü,v/ •,ölu -£?,"* ^l,-** ( i,-*u u,^^ v,^^

Bezieht man die Mittelzahlen bei einer stündlichen Leistung von 80 kg Milch von 30 L"
eine Geschwindigkeit von 6000 Umdrehungen in der Minute und nimmt man nach Fleisch m ann zah'
dass der procentige Fettgehalt der Magermilch im umgekehrten Verhältniss zum Quadrat der Mes
der Trommelumgänge in der Minute steht, so berechnet sich ein Fettgehalt von 0,412 %> was el
Entrahmungsgrade von 89,89% entspricht.

Nach den Versuchen waren die Ansprüche, welche der Betrieb des Separators an die Kräf' e
Arbeitenden stellt, recht erheblich; es konnte die Arbeit bei einer Innehaltung von 40 Kurbelumdrenu
in der Minute von einer mittelkräftigen Person kaum länger als 1 Stunde geleistet werden.

Bahy-Handseparator.
Versuche von Joh. Siedel. Milchztg. 1889, 18, 973.

8
17
12

Mittel 49,2

Kurbel-
umdrelig.

43,8 26,9 16,21 80,13 4,770 0,301
49,8 40,0 30,3 17,27 80,93 4,876 0,236
56,8 40,0 32,0 19,47 79,40 4,855 0,210

94,9»
96,06
96,52

89,8 3

Versuche von W. Fleischmann und 0. Neubert. Wirksamkeit der Versuchsmolkerei
Kleinhof-Tapiau 1887/88. Danzig 1889, 70.

6 II Mittel.....| 59,2 j 40,0 | 30,3 | 17,92 ] 80,00 | 3,17 | 0,39

Ueber sonstige Versuche mit de Laval's Handcentrifugen siehe
1. ßava: Kgl. Milchw. Versuchsstation Lodi. Milchztg. 1887, 16, 818.
2. W. Strecker: Journ. f. Landwirthschaft 1887, 35, 313—333.
3. C. Besana: Staz. sperim. agr. ital. 1888, 14, 435—437.

De Laval's Dampfturbinenseparator.
Versuche von W. Fleischmann und 0. Neubert. Bericht über die Wirksamkeit der Versuc 9

molkerei Kleinhof-Tapiau 1887/88. Danzig 1889, 74.

11
Mittel

Minimum 1 Fett- |
(gehaltesderj

Maximum ) Magermilch I

kg
345,5
300,0
324,3

Trommcl-
umdrehg.

6385 30,7 14,47 84,24 3,56 0,29
6600 34,5 9,75 90,00 3,31 0,24
6330 31,7 17,25 81,25 3,69 0,38

93,0»
93,45
91, iS



Ent-
rahmiWS 9"

grad

92,8
90,8
94,3

>0 Jahre«

89,55
87,35
87,73

0° C » ttf
nann <"><
Messzahl

vas einen«

94,93
96,06

89,83

93,0 3
93,45
91 .48
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3r Stündliche
Leistung

kg

Trommel¬
um¬

drehungen
in der
Minute

Tempera¬
tur der
Milch

»C.

Ausbeute
an

Fettgehalt
der Ent¬

rahmungs-
grad

10

13 Rahm Mager¬
milch

"I/»

Voll¬
milch Mager¬

milch

'■!

Mittel

Minimum | des Fett- 1
Mavl™, 1gc'ialtes der

«lmum 1 Magermilch 1

400
375
400

6447
6270
6800

30,4
29,5
30,8

21,42
19,25
19,50

76,63
77,50
79,75

3,86
3,76
4,03

0,37
0,30
0,42

92,48
93,57
91,60

De Laval's Dampfseparator I vom Jahre 1887.

Wsuche von J. Klein. Bericht über die Thätigkeit des milchw. Instituts Proskau 1888/89, 9.
Rahm : Magermilch

31,1
32,8
34,9
34,7

Utel 399,1
459,6
503,5
544,8

7200
6974
7070
7003

1 : 4,87
1 : 4,63
1 : 4,76
1 : 4,86

3,35
3,08
3,27
3,29

0,17
0,22
0,22
0',24

95,78
94,13
94,44
93,93

"Mittel

S* w&akungen
Mittel
^»ankungeu
Mittel

■'■''^nkunge'n
Mittel

8<**&nkungen
Mittel
s,,tiw»

Alfa - Separatoren des Bergedorfer Kisenwerkes.

Handseparatoren.
1. Handseparator „Alfa-B."

Versuche von C. Hittcher in Kleinhof-Tapiau. Milchztg. 1892, 21,
Kurbel-

umdrehg.
248,7 40,0*) 29,2 15,16 84,05 3,225

245—253 38,5—41,5 29,0—29,5 10,20-21,60 82,00-88,70 3,10—3,36

247.1 40,3 30,1 14,70 84,04 3,070
241—253 39,5—40,8 28,7—31,7 14,00-46,65 82,00-84,80 2,86—3,23

255.2 40,4 20,7 16,03 83,15 3,279
253—256 39,9—40,8 19,1—21,8 15,40-16,40 82,48-83,80 3,10—3,43

254 40,2 40,0 15,52 83,52 3,211
250—257 39,6—40,9 39,7—40,6 14,80-16,52 82,96-84,24 2,90—3,57

144 40,0 15,1 15,67 83,93 3,035
133—150 39,7—40,2 14,3—15,6 13,67-19,87 79,06-86,00 2,92—3,18ar>kungen

156.

0,254
0,20—0,33

0,250
0,24—0,27

0,317
0,29—0,33

0,190
0,17—0,22

0,211
0,19—0,22

Mittel

Mittel

Versuche von Backhaus und Neumann. Milchztg. 1892, 21, 338.

• ... | 239**) | 41,34 |30,5***)| 14,32 | 84,82 | 3,489 | 0,220°) |

Versuche von J. Klein in Proskau. Milchztg 1892, 21, 631.

247,5 40,5 31,3 15,17 85,26 3,06 0,21 94,17
257,2 40,3 24,6 15,91 84,48 3,19 0,257 93,85
268,7 40,8 19,5 16,25 84,00 3,10 0,37 90,61
309,5 40,45 34,0 16,42 83,09 3,13 0,258 93,11
318,7 41,4 24,4 15,50 85,25 3,07 0,36 90,07

Versuche von P. Vieth in Hameln. Milchztg. 1896, 25, 135.

... I 363,3 I 42,5 35,5 3,09 I 0,133°°) I
■ . I 360—368 | 37,5—45,0 | 27,2—34,8 | — — | 3,00—3,21 | 0,11—0,15 |

:iKyirhclumdrehungeii entsprechen 5080 Trommelumdrelmngcn.
***) lÄ-iT 6 Versuchen»1 ».:.. Aliloli wur de k„W.!> Mitte] wurde kuhwarm verarbeitet.

°°) Naei, ,?us * Versuchen. Das Fett wurde in der Magermilch gewiehtsanalytiscn bestimmt.
dUl Berber bestimmt.



378 Molkerei-Erzeugnisse und Molkerei-Abfälle.

Versuche von E. Ramm. Milchztg. 1897, 26, 52—54.

u
n "» Stündliche

Leistung

kg

Kurbel-
um-

drehungen
in der
Minute

Tempera¬
tur der
Milch

»C.

Ausheute
an

Fettgehalt
der Bot-

rahm« 1

Kahm Mager¬
milch

7.

Voll¬
milch

/o

Mager¬
milch

V.

grad

7.

Mittel von 4 Versuchen

Schwankungen

379 45 34 19,0
12,2—29,4

16,3
9,9—22,7

2,99
2,64—3,29

0,218
0,21—0,23

—

nicht vorhanden

'1 Ohne 1 Erweiterung | 353 45 35 14,3 24,7 3,69 0,17
—

Mit I des Zulaufes 1 377 45 35 14,0 24,9 3,63 0,17
■

'1 Ohne | Erweiterung \ 348 45 26 14,0 25,2 3,69 0,20
—"

Mit ) des Zulaufes l 382 45 26 15,6 22,2 3,63 0,20

'i Ohne \ Erweiterung I 346 45 17 13,3 26,2 3,69 0,24
Mit J des Zulaufes l 375 45 17 16,0 21,4 3,63 0,25

■ '

2. Alfa - Handseparator (mit liegender Welle).

Versuche von J. Klein in Proskau. Milchztg. 1892, 21, 615.
Mittel 251,92 40,88 33,0 14,71 — 3,30

268,45 40,75 24,6 15,37 — 3,30
267,32 41,3 20,1 16,20 — 3,44
274,1 41,03 15,7 17,51 — 3,32

Alfa-Handseparator K. (Friktionsantricb mit liegender Welle).

Versuche in Kleinhof - Tapiau. Milchztg. 1894, 23, 155.
Mittel......

Minimum der Leistung
Maximum „ „
Minimum 1 desJFett- f

}gehaltes der
Maximum I Magermilch l

258
252

265

258

40,2
40,0

40,0

42,0

29,5
29,4

28,2

29,8

15,30
15,94

17,31

11,51

83,44
82,97

81,63

86,46

3,43
3,32

3,745

3,220

3. Alfa - Baby - Separator.

Mittel

Versuche von J. Klein in Proskau.

34,1
25,4
20,3
15,3

Milchztg. 1891, 20, 1001.

126,9 40,6
130,5 40,6
130,0 40,6
128,9 40,6

15,41
15,93
15,34
15,59

84,60
85,38
85,29
84,97

2,92
2,85
2,92
3,13

0,18
0,22
0,28
0,39

0,289
0,290

0,260

0,315

0,176
0,198
0,247
0,324

95,3''
94.3C
93,1 8
90,31

Der Kraftbedarf ist ein hoher. Die Centrifuge erfordert, wenigstens so lange sie noch
gelaufen ist, eine erwachsene Person.

94,98
94,1 4
92,68
91,' 3

«ich*

Versuche von Hittcher in Kleinhof-Tapiau. Milchztg. 1891, 20, 152.
Mittel

Minimum der Leistung
Maximum „ „

122,5 40,25 29,54
121,0 40,4 14,35
115,5 40,0 11,1
123,5 41,5 13,0

14,83
13,00

7,84*)
14,80

84,87
86,77
92,16
84,40

3,406
3,282
3,275
3,410

0,267
0,680
1,180
0,475

93,33
81," 2
66,78
S8.14

.1 U'"
*) Ein Theil des überaus fettreichen Rahmes blich als eine butterähnliche Masse im Inneren der Tri»" 11' 1' isSe

erschwerte während der zweiton Hälfte des Versuches das Austreten des Kahmes beträchtlich. Man muss annennw , ^^
die mit lallender Temperatur zunehmende Zähflüssigkeit der Milch bei einem gewissen Wärmegrade so gross »'' ' ,,„s-
der aus der Milch abgeschiedene, überaus konsistente Rahm nur noch unvollständig durch den schmalen Kalimscuu
zutreten vermag und daher theilweisc mit der Magermilch abiliesst.

^

5

4

1(1



Ent¬
rahmung 9'

grad

95,85
94,36
93,1 8
90,31

94,98
94,1"
92,6^
91, ' 3

,ocb « icht

93,33
81,0"
66,78
88,1 4

„mcl «>'"'

chlitz a«s'

Anhang zu Magermilch.

4. Alfa - Kolibri - Handseparator.

Versuche von C. Hittcher in Kleinhof-Tapiau. Milchztg. 1896, 25, 249.

379

4S Stündliche
Leistung

Zahl
der Züge

in der
Minute

Tempera¬
tur der
Milch

Ausbeute
an

Fettgehalt
der

Centri-
fugen-

schlamm
b Rahm Mager¬

milch
Voll¬
milch

Mager¬
milch

in der
Milch

**=» kg »C. •/. '/. '/. "/.

a) Mit der Trommel

(1 No, 65468.

i; Mittel I . . 74,5 62,8 40,3 19,19 80,20 3,28 0,175 0,067

? »II .... 74,3 62,1 31,0 16,19 83,10 3,19 0,253 0,060

f. "HI .... 73,7 60,9 25,2 14,89 83,26 3,52 0,510 0,028
"IV .... 73,3 60,7 20,9 19,11 80,01 — 0,885 0,039

h) Mit der Trommel

s No. 65492,
Mittel V■1 75,9 61,3 39,4 18,67 80,49 3,07 0,234 0,079

1] ~~_i__vi 77,7 60,3 30,2 16,68 82,15 3,14 0,252 —

10 Mi«el aus I und V 75,1 62,1 39,9 18,98 80,33 3,185 0,202 0,073
" » II „ VI 75,7 61,4 30,7 16,39 82,71 3,172 0,252 0,058

Alfa - Separator en für Kraft betrieb.

T. Alfa-Separator No. T.

7 Versuche von C. Hittcher in Kleinhof-Tapiau. Milchztg. 1894, 23, 155.

*'ttel
litiiir,
fexim

»ni der Leistung
um

a Xlniu m | des Fett- |
MiHimi,„ I e<*»ltes der

mut| l ) Magermilch \

794
775

814

785

Tromuiel-
umdrehg.

5600
5600

5600

5600

30,0
30,0

30,0

30,0

18,00
16,90

15,02

17,52

81,60
82,54

84,82

81,99

3,064
3,123

2,950

3,110

0,169
0,170

0,185

0,160

Entrah-
mungsgrad

Resultate in der Praxis. Molkerei Fulda-Lauterbach. Milchztg. 1891, 20, 523.
ttel

v °ri 8 Tagen
n ' m um der Leistu
*ximu

«»ttel

^inirnu

745
557
819

5350
5300
5350

30,0
30,0
30,0

0,14
0,17
0,12

II. Alfa - Separator No. II.

Versuche von G. Hittcher in Kleinhof-Tapiau. Milchztg. 1891, 20, 333.

«um der Leistung

«ttel .

' nim «m der Leistung

fiü ,,er I -—«
«»xim um

1590
1432
1607

1602
1582
1622

1540
1520
1555

5370
5350
5400

5551
5570
5525

5491
5450
5500

30,2
28,7
29,1

20,2
20,0
20,6

10,0
10,0
10,0

15,89
19,29
15,00

15,30
15,68
15,22

14,56
14,75
15,03

83,58
80,54
83.22

84,54
84,32
84,78

85,16
85,25
84,08

3,030
3,200
3,065

3,148

3,270
3,160

3,092
3,160
3,070

0,198
0,175
0,200

0,290
0,280
0,300

0,579
0,615
0,583

94,6
95,6
94,5

92,2
92,8
92,0

84,0
83,4
83,9
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Balance - Centrifugen
der Hol ler*sehen Karlshütte bei Rendsburg.

Balance-Handcentrifuge.
Versuche von J. Klein in Proskau. Milchztg. 1892, 21, 494.

Stündliche
Leistung

kg

I Trommel-
um-

drehungen
in der
Minute

Tempe¬
ratur der

Milch

•C.

Ausheute

Mager¬
milch

Fettgehalt
der

Voll¬
milch

Mager¬
milch

Mittel 203,6
199,4

4500
4520

34,2
24,5

13,84
14,03

83,58
82,18

2,84
3,09

0,33
0,414

Der Gang der Centrifuge ist ziemlich schwer. Um die Tourenzahl innehalten zu können,
bei längerem Betrieb zwei erwachsene Personen sich viertelstündlich ablösen müssen.

Balance-Centrifugen für Kraftbetrieb.
Versuche von M. Schrodt. Milchztg. 1889, 18, 581.

20
10
20
20

4

Mittel

Mittel

398,15 6534 28.53 14,59 84,89 2,985 0,236
452,7 6500 28,47 15,09 84,55 2,968 0,262
512,6 6379 27,6 15,16 84,38 2,911 0,288
568,6 6506 27,67 15,24 84,18 2,987 0,320
601,3 6460 26,85 15,26 84,22 2,935 0,335

rieht übe • die Thätigkeit des milchw. Instituts zu Proskau . 1889/9
Rahm zu Magermilch

632,7 6874 33,7 1 : 5,86 3.34 0,267
472,6 6986 34,3 1 : 5,80 3,17 0,198
606,2 6723 27,1 1 : 5,57 3,08 0,298
520,8 6847 25,6 1 : 5,80 3,18 0,243
470,8 6843 26,7 1 : 5,88 3,27 0,210

93,2»
92,54
91,6'
90,9'
90,32

. S. 23-

92,63
94,52
92,0*
93,* 6
94,51

Versuche von C. Hittcher in Kleinhof-Tapiau. Milchztg. 1894, 23, 747.
I. Versuche mit der älteren Trommel mit Wellglätten.

Reihe A. Die Milch wurde unmittelbar vor dem Eintritte in die Centrifuge pasteurisi
irt.

Verarbeitete Milch¬ Ausbeute an
menge kg Rahm Magermilch

3 Mittel mehr als 1500 1546 7205 69,5 15,55 83,75 3,29 0,23
4 „ 1400—1500 1444 7231 72,6 16,20 83,10 3,30 0,225
3 n 1074—1300 1175 7079 70,0 13,36 85,94 3,37 0,207

Reihe B. Die Milch wurde nicht p asteuris irt.
3 Mittel 1296 — 1461 1386 7290 35,7 14,86 84,44 3,23 0,27
4 „ 1405—1669 1516 6756 34,9 12,99 86,31 3,49 0,457 :s>
3 „ Temp. 12,6-18,5° 1234 7357 15,6 17,09 82,21 3,33 0,436

II. Versuche mit einer neueren Trommel mit röhrenförmigen Einsätzen.
Die Milch wurde unmittelbar vor dem Eintritt in die Trommel pasteurisirt.

Verarbeitete Milch-
menge kg

2 Mittel mehral8l500 1611 7080 70,3 18,71 80,59 3,31 0,21
3 „ weniger als 1400 1299 7124 75,7 19,76 79,54 3,26 0,167

*) Dio Drehungsgcschwindigkeit der Trommel war zu gering.



ppp

90,00
88,5
werfen

93,28
92,54
91,6'
90,97
90,32

,. S. 23-

92,63
94,52
92,04
93,4 6
94,51

jir«-

Anhang zu Magermilch.

Flensburger Patent-Centrifuge
des Flensburger Eisenwerkes (Reinhard u. Messmer), hervorgegangen aus der

Flensbnrger Balance-Centrifuge.

Versuche von A. Klein. Milchztg. 1897, 26, 599—601 u. 665—666.

381

■5£
3g Näh ere Bezeichnung der Centrifuge

19 II Mit tel
Seh

ß-Centrifuge (Dampfbetrieb).

Wankungen .........

^-Centrifuge („Germania") für
Handbetrieb.

"!:l Mit tel .
Schwankui lgl!

Stündliche
Leistung

kg

634
483,1-748,2

104,2
58,8—143,5

Mittlere
Touren¬

zahl

7550
6800—8200

Kurbel-
umdrehg.

45,3
44,5—45,8

Tempera¬
tur der
Milch

•C.

34,1
28—33

34,4
33,0—36.0

Rahm-
ertrag

15,2
12,11-20,28

17,32
13,59-25,64

Fettgehalt
der

Voll¬
milch

2,93
2,65—3,40

3,16
2,64—3,53

Mager¬
milch

Mittel

Versuche von H. Höft. Milchztg. 1894, 23, 465

A-Centrifuge.

Sei,
»anklingen .

1088
900—1250

6750
6500—7000

41,5
40—45

0,252
0.173-0,312

0,242
0,130-0,393

0,138
0,11—0,17

Neue Milchcentrifuge, Patent Melotte,
der Maschinenfabrik Josef Meys, Hennef a. d. S.

Versuche von E. Ramm. Milchztg. 1897, 26, 52—54.

»wankungen

Alte Trommel
mit

1 Ei nsätzen

ohne erweitertes
Zutlussrohr,

je 2 Versuche

mit erweitertem
Zutlussrohr,

je 1 Versuch

V orb,
'esserte Trommel mit

13 Einsätzen

Stündliche
Leistung

kg

373
353—379

375
345
359

375
374
371
362
355
362

Kurbel¬
um¬

drehungen
in der
Minute

45

Tempera¬
tur der
Milch

°C.

u
nicht vorhanden

35
26
17
35
26
17

45
45
45
45
45
45
45
45
45

35
26
17

der Voll¬
milch

13,6
10,1—16,5

16,4
15,7
15,7

12,9
12,8

13,2

18,7
16,9
17,2

Fett¬
gehalt

23,8
21,2—27,6

21,5

21,6
22,2

28,1
28,1
26,8

19,0
21,8
21,0

Fettgehalt
der

Voll¬
milch

3,39
3,00—3,69

3,56
3,56
3,65

3,80

3,80
3,80

3,73
3,82
3,82

Mager¬
milch

0,23

0,22—0,24

0,205
0,24
0,28

0,21
0,25
0,30

0,147
0,18
0,24

30

Versuche von C. Hittcher in Kleinhof-Tapiau. Milchztg 1896, 25, 639.

Mit,te.l
Buh»,antatngen

Ausheute an

Rahm Mager¬
milch

320,8 44,4 31,4 12,91 86,12 3,215
308,6-327,3 43,6—45,6 28,4—35,8 10,96-16,24 83,13-88,47 2,54—3,75

0,232
0,155-0,300
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Zum Beweise dafür, dass die Milch verschiedener Herden unter gleichen Verhältnissen verschie
stark entrahmt wird, führte C. Hittcher folgende Versuche an:

A. Herde von Toussaint-Goldbach (35 Holländer Kühe).

N>

1(1

15
12
20

Mittel . .
Minimum .
Maximum

Spec Gewicht

der
Voll¬
milch

1.0323

1,0314
1,0328

der
Mager¬
milch

1,0358
1,0352
1,0363

Stünd¬
liche

Leistung
kg

322,9
308,6
327,3

Kurbel¬
umdreh¬
ungen
in der
Minute

44,1
43,6
45,0

Tempe¬
ratur de]

Milch
»C.

31,2
23,3
32,5

Ausbeute an

Rahm

/o

13,35
12,65
14,72

Mager¬
milch

%

85,73
83,98
87,00

ß. Herde von Lorenz-Zohphen (25 Kühe, grösstenthcils Holländer, ein kleinerer Theil
Kreuzungen von diesen mit rasselosem Vieh)

Mittel . .
Minimum .
Maximum

1,0314 1,0347 322,3 44,7 31,0 11,69 87,44 3,049
1,0306 1^0337 315,7 43,9 28,4 10,96 86,53 2,65
1,0326 1,0358 327,2 45,6 35,9 12,92 88,47 3,30

Mit der Melotte'schen Centrifuge fanden nach C. Hittcher (Milchztg. 1896, 25, 656):

P. Vieth: Milch/ig. 1895, 24, 252 .. .
Liebig: Molkereiztg. Berlin 1895, 231 . .
M. Kühn: Molkereiztg. Hildesheim 1896, 149

284,8

Troinmel-
umdrehg,
6435 34,1 3,484

308,0 6360 33,5 — — 3,170
313,0 6885 ca. 35 — — 3,120

0,l7 fi
0,1& 5
0,19 5

0,25=
0,21°
0,23'

Victoria-Handseparator
von Watson, Laidlow u. Co. in Glasgow; in Deutschland vertreten durch Dierks un"

Möllmann in Osnabrück.

Versuche von J. Klein. Milchztg. 1896, 25, 624.

Victoria-Handseparator.

No. Ob

No. 1b

Mittel . .
Schwankungen
Mittel . .
Schwankungen

No. 2 h ( Mittel . .I Schwankungen
No. 2b, Mittel. . .

(älter, aber gleich konstruirt)

Stündliche
Leistung

kg

72,1
7(1,2—73,2

105,7
103,5-107,1

163,7
162,1-164,9

133,1

Kurbel¬
um¬

drehungen
in der

Minute

56,1
55,6-56,6*)

52,4
52,2—52,7

46,6
45,8—47,1

45,8

Tempe¬
ratur der

Milch
»C.

32,9
32,5—33.3

32,7
32,0—33,8

33,6
32,9—34.2

33,8

Rahm¬
menge

7o

15,97
13,61-16,78

15,94
13,97-17,33

16,10
15,22-16,53

16,76

Fettgehalt der

Voll¬
milch

2,95
2,32—3,44

3,07
2,79—3,34

3,03
2,745-3,265

3,10

Mager¬
milch

%

0,208
0,197-0,220

0,223
0,203-0,250

0,321
0,297-0,337

0,248

Ent-
rahni«nS s

grad

Handcentrifuge „die Geräuschlose"
von 0. Braun.

Versuche von J. Klein in Proskau. Milchztg. 1889, 18, 594 und 1890, 19, 874.

Mittel......

Minimum der Leistung
Maximum „ „
Mittel......

Minimum der Leistung
Maximum „ „

*) Uebersetzungsverhältniss des Räderwerkes 1:184,3

109,1
79,83

132,09

122,4
80,0

161,6

Trommel¬
vimdrehg.
4183
4000
4900

4342
3550
4700

34,0
34 — 36
32,5—33,5

32,7
32,3
32,0

17,0

17,5
14,2

17,0
15,2
15,7

3,20
3,60
3,22

3,21
2,74

3,25

0,32
0,24
0,32

0,30
0,27
0,34

91, 6
94,*
9l) 6

92, 1
91, 6
91,0



Mag«'
milch

0,271
0 .245
0,30»

0,176
0,155
0,19 5

0,25»
0,21°
0,237

gfl■;|(l

91,6
94,4
9l, 5

92,1
91, 6
91,0

Anhang zu Magermilch.

„Heiice",

J^eotirte Milchcentrifuge der Aktiengesellschaft Morgards hammars.

383

Milchztg. 1897, 26, 555.

u
»ersuchen vom Molkerei-Konsu

le nten John Larson

System dos
Separators

I

X;"ch v
Ri»cfcy

II
II
IJ
11

Leistung in
der Stunde

kg

2600
1800
1450
1536
1512
1500

Tourenzahl

5600
5500

5600—5800

5300—5350

Temperatur
der Milch

»C.

65
65
30

61 — 64

Fettgehalt
der Magermich

%

0,15
0,14
0,13

0,15—0,17
0,16—0,16
0,14—0,18

«suchen d. ehem. Stat. Oerebo

^suchen d. ehem. Stat. Vesteras

"Cntrifugenmilch. Vergleichende Versuche mit verschiedenen Centrifugen.

Fettgehalt
der Magermilch

Nähere Bezeichnung der Centrifuge

Oord ". Storch. 1)
jW °hnliche Ausrahmung April bis Juli 1882.

Kl
W arme der süssen Milch durchschnittlieh 25° C.

La val

Wnc Burmeister.

Gr oSSe Bu

8en vi. Petersen

r m e i s t c r

Kl
ei"e B Ur meister .

September 1882.

Jr os Se
^urmeistcr ...........

» ...........

Sonstige Analysen über den Fettgehalt von Centrifugen-Nlagermilch

c
> ö

1

.9 a

Li *->

pfd.

.2 CS.5?
[0 «>ö
^ o fS
o S

9 1290 2410
28 2435 2410

5 1300 5350
7 2450 5350

10 1490 1490
14 2810 1490

4 1870 1950
8 2128 1950

8 1290 2410

4 2435 2410
4 3580 2410
4 4720 2410
5 1780 1800
5 2158 1800

Durch¬
schnitt

Mini¬
mum

7« 7o

0,12 0,09
0,222 0,15
0,18 0,13
0,31 0,21
0,11 0,08
0,18 0,16
0,15 0,11
0,27 0,21

0,12 0,11
0,25 0,22
0,41 0,38
0.71 0,64
0,07 0,16
0,70 0,58

Maxi¬
mum

%

0,15
0,39
0,22
0,39
0,13
0,20
0,17
0,39

0,12
0,28
0,47
0,79
0,19
0,79

Böggild: Molkereiztg. 1893, 50; Viertelj. Nahrungs- u. Genussm. 1893, 8, 361.
'• Armsbv. Wm. H. Caldwell u. L. E. Reber: Prüfung von Milchcentrifugen.

Agrie. Chem. 1895,
ai^'vaniä' <£' Armsb y>
A|nV 4a —844 ^ College Agric. Exper. Stat. 1894, Bull No. 27. — Centrbl.

PUa-T UrD* 4 ' Die Prüfungen"beziehen sich auf: 1) De Laval's Alpha-Separator „Acme", 2) De Laval's
fo- 3 De ' 3 ) the United States No. 3, 4) a Standard Russian separater.
V ' ° 5- q ' ese ler-Poppelsdorf: Welchen Handseparator sollen wir anschaflen? Der Landwirt 1892,
s chi Uclle üb 1hl '. A Sric - Chem. 1893, 22, 830—832. Gieseler hat die Resultate der bekannt gewordenen

" (i k 0l^ v dle Leistungsfähigkeit der Handmilchcentrifugen in einer Tabelle zusammengestellt. Zum
fiihSeti, cl "Ier Verfasser zu dem Resultate: Der Landwirth kann heute von den Handmilchschleudern

'" Und dSS Sle VOn dem in tler Vollmilch enthaltenen Butterfett mindestens 94% in den Rahm über-
^_^J*ss dieser dabei nicht mehr als 16% der Vollmilch ausmacht

Stn llf)^5^1883 ; 12, 55. u n ter gewöhnlicher Ausräumung verstehen Autoren eine Arbeitsweise, durch welche die°**W><Bei; AU? 'lern Melken oder bei dem Wärmegrad, welchen sie dann hat, abgerahmt wird, ohne dass besondere
■ankuhlung oder gegen dieselbe getroffen werden, und bei welcher 18—20»/« Rahm entnommen werden.
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No.

Buttermilch.
Einige Buttermilchanalysen sind bereits oben (S. 308) im Kapitel „Butter" mitgetheilt worden.

Nähere Bezeichnung

Ohne nähere Bezeichnung

Aus Rahm nach Gussan-

der'schem Verfahren

Aus Bahm nach Gussan-

der'schem Verfahren J^O .

Aus Rahm nach gewöhnlichem

Verfahren (gusseiserne Satten)

Aus frischem, 24 stund. Rahm,

gewässert, Spiilw.....

Aus gestandenem, 36 stündigem

Rahm, gewässert, Spülw. . .
Burchard's Buttert'.

Holmgren's

Gussander's

ja § Burchard's Buttert. *> §
u t- I l-^ s )

— a>\ > a -M/
g S Holmgren's „ c |

M ' l u>\

Aus schwach sauerem Rahm,

Burchard's Butterfass, nicht

gewässert.......

desgl., Holsteiner Butterfass,

nicht gewässert . . . .

desgl., Holsteiner Butterfass,

stark gewässert, a.....

desgl., b. ungewässert . . .

1855

185*

1861

1862

In der natürlichen Substanz

CO

89,67

90,80

28,26

90,83

91,26

82,82

88,16

83,87

82,22

93,02

89,55

91,64

89,34

90,02

89,79

89,78

88,84

95,61

89,46

3,41

3,82

2,70

2,98

2,19

3,28

2,59

3,30

2,89

2,93

3,70

1,59

3,82

0/

1,58

0,24

2,57

1,21

1,00

8,74

3,24

8,80

9,70

1,13

1,69

1,50

1,91

1,48

1,55

1,92

0,42

0,66

1,58

5,34

5,14

4,03

4,44

3,17

4,75

3,66

4,67

4,91

5,15

5,10

1,77

4,25

0,73

0,74

0,60

0,66

0,49

0,63

0,61

0,78

0,70

0,58

0,74

0,86

0,37

0,89

In der Trocken¬
substanz

= 1«
CO%

33,01

41,52

16,74

16,76

31,38

31,39

30,98

30,96

28,96

28,70

33,16

36,22

36,21

te ±d =

0 r^ „

°/„

15,30

2,61

21,91

13,20

50,88

27,36

54,56

54,52

16,19

16,17

17,94

18,92

14,83

15,18

18,79

12,72

15,03

14,98

5,28

6,64

2,68

2,68

5,02

5,02

4,96

4,96

4,63

4,59

5,31

5,79

5,79

Analytiker

«««<*«"J. B. Bot')
Quevenne ')

Ignatz iyoser .

AI U iiUer
■tuch*)Eisens1

Ai. na"* •»•
Eisenstuck )

sluct I

Mai'"') E. Wolf f's Landw. Fütterungslehre. Stuttgart 1881, 228.
s) Martiny, Die Milch n, 171. (Gussander, Neue schwedische Milchwirtschaft ohne Keller 1856,

Klecfutterung aus Mileh mit 12—18»/, Trocken-Substanz'und 4,26 »/„ Fett.
') Ebendaseihst. (Arenstein's AUgem. Land- und Forstwirthsch.-Ztg. 1858, No. 39.) , a j(li r '.
*) Landw. Versuchsstatio neu 1867, 9, 267. Der Rahm, bei 6 nahezu süss, bei 7 sauer, wurde in einern G u ' r

prf- mif 439 * o- TC.ilmi Vomoti AHo- Ho-tto li^J 7 -jnf 110 o- Dolim 40 JT SPÜrW e --n■he»l'ri»'sehen Blechbuttcrfasschen verbuttert; auf 332,5 g Rahm kamen 40 g, bezw. bei 7 auf 310 g Rahm 40 g Sp
Fettgehalt wurde theils durch Ausziehen des Abdampfrückstandes mittelst Aether, theils durch Behandlung <i"uet
Substanz (auch Buttermilch V)mit einem entsprechenden Gemenge von Alkohol und Aether, beide wasserfrei, naen
ausgearbeiteter Methode bestimmt. T , altni 986

>) Ebendaselbst 1867, 9, 285. Die Butterung von Rahm und Mileh ergaben Produkte in nachstehenden Veffl^
bei No. 8 Rahm bezw. Mileh unter Zusatz von Wasser ergaben Butter

472 g
1027 .,

144 „

5339 g Rahm
„ n 9 . . 2081
., « 1» ■ • 672 „ '
„ „ 11 . . 13617 „ '
„ ,i 12 . ■ 5498 „ l

Die Zusammensetzung der Buttermilch auf'ungewässerte Buttermilch unter h) bei No."8—10 wurde von uns
•) Vergl. Anmerkung ') S. 385.

400 i
514
149
378
139

und Buttern
5111 g
3094 „

667 „
13239 „
5104 „

ailci

berech» e

16

21

22

23

24

25

26

2?



alytiker

•attU

•)

und

56, «■)
ach>>

>venne')

StöcW il%)

jnati W' er ' )

Buttermilch. 385

aa In der natürlichen Substanz In der Trocken¬
substanz . 03tsjteil e0 0 ceNo,

I_ 3 N N

Nähere Bezeichnung oCS $ N < 1 C
5

■5 gS
Analytiker

N »e
3* 09

u. ■ 1 (O —2«»•3
(0

ü. s= See
a °/o % /o °/o °/o 7» 0/ %

16
Usser Rahm, Holsteiner Butter-

— S--------

1J a ss, nicht gewässert . .
Sl'i Gussander's Butterfass,

1862 88,04 4,09 2,08 4,99 0,80 34,20 17,39 5,47
AI. MilHer und

18 "»cht gewässert ....
8 ™ es eberga, schw. gewässert

» 87,99 4,06 2,33 4,96 0,76 33,80 19,40 5,41
ßisenstuck ')

n 89,47 3,37 1,39 5,00 0,77 32,00 13,20 5,12
Milch- desgl. 24 Stdn.

lg „ säure % später
Ktbr. 3ao 1866 92,00

21 » 5. — — . » 93,00 — — — — — — —
aa ' 7 - 0,38 0,55 » 92,60 4,06 0,42 1,93 0,55 55,42 5,73 8,87
2.3 » 8. — ._ „ 92,40
24 " 10 - 0,38 0,50 n 92,60 4,35 0,40 1,68 0,50 58,79 5,41 9,41
25 " U - 0,33 0,44 » 91,00 4,07 0,13 3,71 0,75 45,22 1,44 7,24
26 17 - 0,28 0,43 » 90,60 4,94 0,09 3,52 0,50 52,55 1,96 8,41 Robertson" 1)
27 " 19. 0,38 0,44 » 91,60 3,91 0,47 2,78 0,80 46,55 5,60 7,45
28
29

A ". 21 - 0,45 0,53
1867

93,00
93,30

3,64
4,04

0,14
0,09

2,22
1,97

0,55
0,45

52,02
60,30

2,00
1,34

8,32
9,65

30 3 - 0,17 0,30 JJ 91,60 5,08 0,09 2,35 0,64 60,53 1,07 9,68
31 4 - 0,18 0,30 » 92,10 4,72 0,02 2,25 0,67 59,75 0,25 9,56
3a * 20 - 0,09 0,27

uev Onshire-Rahm . . .
JJ 92,00 5,03 0,17 2,22 0,44 62,88 2,13 10,06

aa 1873 86,90 — 3,60 — _ _ 27,48 _ 1
34 |" Carsharton- „ ...

1 Aus 9 Liter Rahm und [

» 86,40
— 4,00 — — — 29,41 — A. 11. Smee*)

35 1877 88,86 4,88 1,23 4,21 0,81 43,81 11,04 7,01 ]

) ^ 675 kg Vorbruch, j
1 W, Eufßiwj und
f v. Klenze 4)

[ V. Storch s)

H
3)

38

Molk e Wei dCT Alpen ' '
t>B«- rei Sta gelse (Dänemark)
; aiS ^ Molkerei . . . .

ahöi gekühlt 1 Mi lch alt- (

1878

87,95

90,46
89,63

5,00

2,94
3,15

0,83

0,66
1,21

5,26 0,95

0,75
0,82

41,50

30,82
30,38

6,89

6,92
11,67

6,64

4,93
4,86

3'J
89,53 4,48 1,07 4,13 0,79 42,79 10,22 6,85 )

40 " - ii« i ..* i milchender {
. » ^gekühlt 1 Kühe 1

a hm gekühlt (Milchfrisch- (
87,41 4,20 3,63 4,00 0,76 33,36 28,83 5,34

41
89,99 3,82 0,85 4,54 0,80 38,16 8,49 6,11

> V. Storch')

ta " - n« i .., ( milchender i
» «ngekuhlt 1 Kühe 1

s Rah
Verf DaCh Swartz ' sclie ra
rj a,hren ' Mittel aus mehre-
60 A nalysen

» 86,17 3,66 5,04 4,35 0,78 26,46 36,41 4,23
1

?5 90,42
— 1,91

— — —
19,94 — J. König 1)

'] UnA *- Versuchst«
Als ; 1 Rahm

"lei

ionen 1867, 4, 295, 365 u. folg. Die Butterungsausbeute war folgende:
unter Zusatz von Wasser ergaben Butter und Buttermilch

tt e Zug 12,30 Pfd. 12,30 Pfd. 3,50 Pfd. 21,1 Pfd.
amnlS? s°tzung der Buttermilch giebt AI. Müller folgende Zahlen (Landw. Versuchsstationen 1868, 5, 182):

Wasser Fett Protein Milchzucker Salze Trocken-Substanz
d3>620 J. 1,67 •/. 3,33 »/„ 4,61"/. 0,77 »/„ 10,30"/.

8)

1 W ÖM>B2 7. 1,67 •/.
5 MHRetb^H Jahlesber - 1866/67> 3310.

Milchztg. 1873.
^st ; -^orsTvT6 ' lö 78, 7.

0t\? clllJte efr?il e,n anf dem Gebiete der Viehhaltung, 4, 179. Der Protcingchalt ist von uns aus dem angegebenen

' 0 >iBiTi»i\,- 81' l0 . 606.
'Sinal-MittheUung.

"rangamitteL I. 4. Auä
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No.

43
44
45

46

47
48
49
50
51
52
53

54

55

56

Nähere Bezeichnung

Spec. Gew.
Aus süssem Rahm . 1,0350

, » l >0345
Aus gesäuertem Rahm (ohne

Spülwasser) bei 14,5° C.
Molkerei Raden (ohne Spül¬

wasser) .......
Dieselbe (mit 10% Spülwasser)
Dieselbe (ohne Spülwasser)
Molkerei Amhorst, Durchschn.
Mittel von 20 Proben . . .

„ 10 . . .
» »6 „ ...

Mittel von 5 Versuchen, süss.
Rahm, Holstein. Butterfass .

Mittel von 5 Versuchen, sauer,
Schlesisches (dän.) Butterf.

Mittlere Zusammensetzung nach
Fleischmann.....

Aus Saul's Molkerei in Cassel

E_3
T3 O

1876

1882

1884

1885
1881

1882

1884

In der natürlichen Substanz In der Trocken¬
substanz

90,20
90,28

91,26

91,21
(92,09

90,52
92,00
92,48
91,70
92,01

90,52

91,17

91,24

91,38

4,36

3,25

3,12
2,70
3,76
2,65

Mittel \ nicht gewässerter
1 Buttermilch aus vor

Schwan- | stehenden u. den S. 308*)
klingen ' aufgeführten Analysen

90,09

82,22-
93,30

3,50
3,70

0,76
0,80

0,47

0,32
0,29
0,84
0,20
0,35
0,38
0,29

0,72

0,46

0,56
0,65

3,84

3,94

4,39
3,96
4,00
4,55

3,91

1,66-
6,21

1,02

0,02-
5,39

4,00
3,53

0,73
0,73

0,74

0,96
0,87;
0,75
0,60

0,70
0,74

36,96

35,50
35,40
39,98
33,13

44,49 7,76
8,23

5,38

3,64
3,67
8,86
2,50
4,65
4,59
3,63

7,60

5,21

39,90 6,39
42,92 7,54

In

4,24

2,47-
5,62

0,74

0,37-
0,94

39,46

16,97-
62,88

10,27
0.25-

54,57

7,12

5,83

5,68
5,66
6,40
5,30

Analy* et

6,38
6,87

6,31

2,68-
10,06

derselbe'')

[ derselbe')

derselbe')
C.A.Goes^" n ']

Schmitt')

W.Fleisd>'«tt*'*
Th 'DietriA ,\

... lici>l(ti "U'
') Milchztg. 1876, 5, 2205. Beide Proben waren von ranzigem G-eruch, bitterem Geschmack und sauere' .-.^„ti'-
2) Bor. der Milchw. Versuchsstation Baden 1882, 24. Der verbutterte Rahm stammt zum Theil vom ^S^ganS 6"

zum Theil vom Centrifugenbetrieb. Die Dauer des Butterns im Holsteinischen Fass betrug 32 Minuten bei 125
der Welle in der Minute und bei 14,5 • Anfangs- und 16 ° 0. Endtemperatur. „v niiJ

') Ebendaselbst 1884, 29. Die Differenz aus dem Gewichte der nach Ritthausen bestimmten Proteins ^ s t\ci
des nach Lehmann ermittelten Käsestoffs ist als Eiwciss in Rechnung gebracht. Der Milchzuckergehalt wurDifferenz berechnet.

') Ebendaselbst 1884, 29. (Verlust bei der Analyse 0,092 "/„.) ( vi»"
') Jahresber. der Agrik.- Chem. 1885. (Massach. Agr. Exper. Bull. No. 17.) Durchschnitt der Analy se

6. November 1884 bis 5. Februar 1885. , itbie1' 1
e) Milchztg. 1882, II, 102. (Veröffcntlch. d. Kaiserl. Gesundheitsamtes vom 9. Jan. 1883.) Die Butterm* 1' e

an Trooken-Substanz Fett . u
Maximum Minimum Maximum Mnn' 0.

No. 50. Aus der Geiiossensehaftsmolkcrci Kiel . . 9,42 5,41 0,59 °>}° '"
» 51. „ „ B Itzehoe . 9,43 7,42 0,56 0,1» "
» 52. „ sonstigen Bezugsquellen..... 9,80 6,21 0,45 °' ls " . ^,\\«"

') Milchw. Versuchsstation Proskau. Milchztg. 1880, 9, 273. Die ursprüngliche Milch stammte von Holla"''j^u ,!i'i
und enthielt im Durchschnitt 3,32 "/„ Fett und 11,80 •/„ Trocken-Substaiiz. Bei den Ehizelversuchen wurde der L
Buttermilch wie folgt ermittelt:

Fettgehalt
Aus süssem Rahm . . 0,61 0,65 0,80 0,80 0,73

„ sauerem „ . . 0,32 0,55 0,60 0,46 0,38

Trooken-Substanz

9,32
8,57

9,20
8,78

») Dessen: Das Molkereiwesen. Braunschweig 1875, 605.
') Privat-Mittheilung.

9,95
9,44

9,45
8,92

9,49 °/o
8,42 „

*) Von den auf S. 308 aufgeführten Analysen sind die No. 351, 352, 359 und 362 nicht mit für die
berechnungen herangezogen.

Mi«*'* 1'
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Molken (Käsemilch, Quargserum).
»Molk ^u' Fleis chmann unterscheidet von den Erzeugnissen, die man gewöhnlich unter dem Namen

° k wi" zusammenfasst:
K asemilch, d. i. die Flüssigkeit, welche bei der Bereitung von Labkäsen zunächst zurückbleibt;
kolken, d.'i. die Flüssigkeit, welche aus der Käsemilch gewonnen wird, nachdem aus derselben

der Zigerkäse event. auch die Käsemilchbutter ausgeschieden wurde;
Quargserum ist Molke der Sauermilchkäserei. Zu unterscheiden von Molke im engeren Sinne

wäre auch noch die medicinische oder Apotheker-Molke.
Käsemilch.

Nähere Bezeichnung

[Abscheidung mittelst
der Hand . . .

IAbscheidung mittelst
der Centrifuge

!von miM ,kRse [ a ) n - Au s-
lb) 21. „

! Halbfetter
Käse, aus

gleich. Theilen
Mager- und
Vollmilch

Magerkäse
aus Mag.

milch
Fettkäse aus

Vollmilch
lud R ah m

"IMi

a) 15. „
b) 20. „
a) 15. „

^^^^ b) 20. „
Aus Keevil's Apparat
desgl......
desgl.

" e i Handbereitung ge¬
wonnen .....

desgl.......

, 5 a>es a
ZuAnf.abgel.
10 Min.später
noch 10 Min.

später . .

et- 3
■a o3

e3

In 1er natürlichen Substanz In der Trocken¬
substanz •S s

o o rt

CO-Ö

L.aues

lo

N
■^fc iS
HO OD
35» =

COOlin

s
U.

/o

CD
rt

CO

N• =

COvi

CDu.

Ollo

1860 92,60 0,96 0,55 5,08 0,81 12,97 7,43 2,08

n 92,75 0,87 0,39 5,13 0,86 12,00 5,38 1,92
n 93,25 0,91 0,26 4,70 0,88 13,48 3,85 2,16
n 92,80 0,91 0,59 5,04 0,66 12,64 8,19 2,02

n 92,85 0,93 0,29 5,03 0,90 13,01 4,06 2,08

n 93,05 0,95 0,40 4,96 0,64 13,60 5,73 2,18

n 93,15 0,91 0,14 5,06 0,74 13,29 2,04 2,13
n 93,10 0,76 0,14 5,31 0,69 11,01 2,03 1,76
» 92,95 1,20 0,65 4,55 0,65 17,02 9,22 2,72
n 92,95 1,01 0,42 4,95 0,67 14,33 5,96 2,29

1861 92,65 0,81 0,68 5,28 0,58 11,02 9,25 1,76

n 92,95 1,43 0,49 4,49 0,64 20,28 6,95 3,24

n 92,95 1,01 0,29 5,08 0,67 14,33 4,11 2,29
» 93,15 1,06 0,55 4,66 0,59 15,47 8,03 2,48

n 92,95 0,81 0,24 5,27 0,73 11,49 3,40 1,84

n 93,30 1,01 0,31 4,68 0,70 15,07 4,63 3,41

n 93,35 0,91 0,25 5,00 0,49 13,68 3,76 2,19
« 92,70 0,96 0,31 5,31 0,72 13,15 4,25 2,10
)) 92,90 0,94 0,18 5,30 0,68 13,24 2,54 2,12

0 93,35 0,94 0,18 5,03 0,60 13,93 2,67 2,23

» 93,55 0,94 0,03 4,82 0,66 14,57 0,47 2,33

Analytiker

A. micker ')

An f i ? artin y, Die Milch 2 243, 255 u. 280. (Journ. Boy. Agric. Soc. England 1862, 23, 170 u. 185—22; 1861,
weier Milchsäure (welche in dein für Milchzucker angegebenen Gehalt nicht enthalten ist) enthielten die Proben:

' 3 4 R V fi , Q 0 in 11 12 IS 14 15 16 17 18 10 211 21'36 041 3 4 5 6 7

natürliche Milch enthielt:
V°ümileh zu Molke . .

0,46

ellmüch u. Magermilch 'zu' Molke

Magermilch" zu Molke . .". .".

VolWlch und ß ahm 211 Molke '.

9
0,48

11
— 0,41
Wasser
87,40
87,30
87,00
87,89
88,50
89,00
89,10
85,75
86,73

12
0.12

13
0,54

Fett
3,43
3,75
3,99
3,12
2,43
1,93
2,31
6,11
4,81

15
0,39

16
0,41

17
0,43

18
0,40 °/o

Proteinst. Milchzucker
3,12
3,31
3,44
2,94
3,25
3,01
3,50
2,94
2,69

5,12
4,86
4,81
5,29
5,03
5,28
4,32
4,47
5,01

Salze
0,93 »/„
0,78
0,76
0,76
0,79
0,78
0,77
0,73
0,76
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No.

22

23

24

25

26

27

28
29
30

31
32
33
34
35
36
37

38

39

40

Nähere Bezeichnung

aus abge-Limburger Käse
rahmter Milch.....

aus nach 12 Stunden ab¬

gerahmter Milch (Eis-
verfahren) .....

aus nach 36 Stunden ab¬

gerahmter Milch (Eis¬
verfahren) .....

aus nach 12 Stunden abge¬
rahmter Milch (36 Stdn.
gestand. Rahm, Eisver¬
fahren)......

aus nach 12 Stunden ab¬

gerahmter Milch (Eis¬
verfahren) .....

aus nach 24 Stunden ab¬

gerahmter Milch (Eis¬
verfahren) .....

aus süsser Milch . . .

„ „ Buttermilch .
Molke aus der Käsepresse

12-stündiger abger. M.
desgl. 36-stündig. abger. M.

Bei der Bereitung von
Parmesan-Käse

in 100 ccm Molke

Von der sogen. Mager- oder
Zieger-Käse-Bereitung . .

Nach Absetzen des Gew.

Bruch, entnomm. 1,0274
S , Aus den Formen

M

M

1867

1876

1877

1876

p§ s l abgelaufen 1,0270

1875

1881

In der natürlichen Substanz

91,40

93,69

93,52

93,79

93,67

93,22
92,76
93,26

93,68
93,38
93,85
94,12
94,07
93,37
93,81
93,29

94,27

93,61

93,68

! o co
| « 3

V)

0,82

0,87

0,85

0,74

0,71

0,82
0,82
0,91

0,85
0,89

0,78

0,81

0,82

1,05

0,20

0,16

0,26

0,33

0,20
0,61
0,19

0,50
0,39
0,40
0,45
0,49
0,57
0,50
0,58

0,07

0,06

0,028

6,12

4,17

4,27

4,42
4,50

3,69

4,72

4,71

0,61

0,53

0,53

0,54

0,56

0,56
0,55
0,68

0,51
0,50

In der Trocken-
Substanz

CO

0,59

0,58

0,58

9,53

13,99

13,12

11,92

11,22

1 2,09
11,33
13,50

13,45
13,44

te.ä a

15,13

12,68

12,97

12,21

3,17

2,47

4,19

5,21

2,95
8,43
2,82

7,91
5,89
6,50
7,65
8,26
8,60
7,95
8,64

1,36

0,94

0,44

1,52

2,24

2,10

1,91

1,79

1,93
1,81
2,16

2,15
2,15

2,42

2,03

2,08

Analytiker

E. Peters')

f. Storch")

.Oo,»*"

j, Könitl')

■*'")

') Der Landwirth 1867, 376. uS de"1
•) Forschungen auf dem Gebiete der Viehhaltung 1879, 4, 216. Der Gesammt-Proteingehalt wurde » Jjrefc*

angegebenen htiokstoffgehalt durch Multiplikation mit 6,25 von uns berechnet. Verf. bestimmte ausserdem ew „„jiuuS
fällbaren Kasestoft und das Molkcnprotein (Proteinrest) nach Methoden, bezuglich deren wir auf die Original" 1"verweisen. Die Proben enthielten:

... , . _ No. 23 24 25 26 27 28 29' 30 „*Lo/„
Stickstoff .. ... o,139 0,136 0,119 0,113 0,132 0,132 0,145 0,136 0,1« I'
Direkt gefällter Käsestoff _ 0,64 0,67 0,71 0,71 0,75 0,68 0,Y4 "
Best (Molkenprotein). . _ _ 060 oio 0-89 oßi _ - >•

Die Proben unter No. 30 und 31 entstammen denselben Verkäsungsversuchen wie die unter No. 23 im tt - '
•) Milchztg. 1876, 5, 2016. (II Caseificio 1876, No 4.)
«) Landw. Ztg. für Westfalen und Lippe 1875 76
») Ber. d. Milchw. Versuchsstation Raden 1881 37.

No.

41
42
43
44

45
46

47
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Nähere Bezeichnung

C3>B- 3cox:T3 O3** CO
N ™s

In der natürlichen Substanz In der Trocken¬
substanz S a

111
_?■§

'/.

No. —
o
OSs>

N
■ =._ fc «
_o-g CDU.

. _

•1.

N
cd

< i c•aCffccd
■So-5
»«■_CO

CDIIa
Analytiker

41

4? Aus eine r mitteldeutschen | I 1883 97,10 0,24 0,066 2,14 0,46 8,28 2,28 1,32 |
43

44

Molkerei [ II
S .US e,ner holsteinschen Molkerei
kUs se Molken (Holsteinsche und

Limburg er Käse) ....

Käsemilch von | ">/„, 78
Radener Magerkäse ) %78

K^milch von der Herstellung
Camembertartiger Weichkäse .

ittel mehrerer Analysen*). .desgl.*)

n 94,03

94,60

0,53

0,70

0,084

0,18

4,34

3,76

1,01

0,72

8,88

12,96

1,41

3,33

1,42

2,07

\ W. Fleischmann
')

45 1882 93,79 0,40 0,06 5,11 0,64 6,44 0,97 1,03
f Af. Schrodt und
\ H. von Peter*)

46 1878 93,06 1,07 0,127 5,10 0,58 15,42 1,83 2,47 l W. Fleischmann

47 n 92,95 1,02 0,152 4,96 0,61 14,47 2,16 2,32 1 3>
48

49

1892 94,00

93,09

0,51

0,84

0,49

0,34

3,91

5,

0,56

73

8,50

12,16

8,17

4,92

1,36

1,95

R. Krüger*)

l i. Z. rem ä^äc
5f) 1893 93,04 0,84 0,38 5, 75 12,07 5,46 1,93 1 *)
51

j olke n von halbfetten Käsen
1896 93,13

—
0,20

—
0,62

—
2,91

—
52 n 93,02 —

0,40
—

0,59
— 5,73 —

53

| [
n 93,13

—
0,20

— 0,59 — 2,91
—

P. Vieth')
54

J Molken von Magerkäsen 1
n 93,50 —

0,00
— 0,59 — 0,00

—
55 n 93,20

—
0,10

—
0,55

—
1,47

—

--■----_____ l „ 93,21 — 0,05 — 0,60 —
0,74

—

Mittel — 93,36 0,85 0,32 4,83 0,64 12,86 4,82 2,06
Schwankungen ~

91,40-
97,10

0,43-
1,34

0,00—
0,61

4,22-
5,45

0,47-
1,12

6,44—
20,28

0,00-
9,25

1,03-
3,24

Quargserum.

Mittel —

1868 93,58 1,05 0,12 4,45 0,80 16,35 1,87 2,62
1875 94,10 0,65 0,16 4,38 0,71 11,02 2,71 1,76

n 93,35 1,31 0,21 4,37 0,76 19,70 3,16 3,15

n 93,49 1,35 0,20 4,20 0,76 20,74 3,07 3,32
1878 93,48 1,04 0,083 4,42 0,82 15,96 1,27 2,55

„ 93,18 1,06 0,122 4,38 0,82 15,43 1,78 2,47
— 93,52 1,07 0,15 4,48 0,78 16,53 2,31 2,65

E. /leiden'')

R. Alberti")

W. Fleischmann

stlln"e umi'-ir .'l^- Versuchsstation Raden 1883, 34. u. 35. Zu No. 43 ist die Zusammensetzung durch „Milchsaure,

in

>\ »,. Verbist" = o
> Milchw, ,038 % zu ergänzen.

4 ,') W p'"'. Versuo!lss,ta tion Kiel. Milchztg. 1882, II, 427. (Landw. Wochenblatt für Schleswig-Holstein.)
_ 'lts nieicrci eT)S j' lmai .ln i Das Molkereiwesen, Braunschweig 1875, 995. Die Proben waren am 16. u. 18. Okt. 1878

'"b ..Ver]i, ,[. n ^ e* ^ eT Bereitung von Badener Magerkäse gewonnen. Die Zusammensetzung der Probe ist zu
,. « 0,0073% bozw. 0,311%. Das G-esammtprotcin setzt sieb zusammen aus:
"eaerschlag durch Essigsäure bei Siedehitze No. 45 = 0,599 % und No. 46 = 0,592 »/„.

') Hild 1 • " " Gerbsäure „ „ „ 45 = 0,466 „ „ „ 46 = 0,426 „
') N. y Ŝ lmet lan d- und forstwirtschaftliches Vereinsblatt 1892, No. 27 u. 28. Milchztg. 1892, 21, 544.
") Ber _ Station Bul- 1894, 65, 25—158. Experim. Stat. Eecord 1894, 5, 895.
,] Versuch MUdlW ' Instit utes Hameln 1896, 28.
') Jour„ / S*atlon Pommritz. Bericht 1868/69, 27. TJeber die Bereitungsweise dieser Molken fehlen die Angaben.lm - t Landy—-wirthsohaft 1876, 92. Ueber die Boreitungsweise dieser Molken fehlen die Angaben.
' l69 bczw oicuoi ai1 ^; Das Molkereiwesen, Braunschweig 1878, 995. Die Zusammensetzung ist zu ergänzen mit1W2 "iJ*:

*) Die
Ulkungen waren in beiden Jahren folgende:

Wasser «ü nw nff «„l.ot^nr.

ProteiTT"w-" )j ^*as Gcsammtprotein besteht aus:
' ""»erschlag durch Essigsäure bei Siedehitze No. 5 = 0,518%, No. 6 = 0,474%.

S(.h " " „ Gerbsäure „ „ „ 5 = 0,520 „ „ 6 = 0,588 „
Wankungen waren in beiden Jahren folgende:

Fett Milchzucker + Salze
0,2:1—0,55 % 5,39—6,34 %92,48—93,57 cyo

Stickstoff-Substanz
0,65—1,07 %
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No

Molken.

Nähere Bezeichnung

Schotten (scotta)*)

Halbfettkäserei (mit Vorbruch-

und Ziger-Gewinnung) . . .

Magerkäserei......
Fettkäserei (mit Vorbruch- und

Ziger-Gewinnung) . . . .

Aus Milch von Allgäuer Kühen

Aus Kuhmilch (nach Valentiner)

Mittel

t- 3cdr

IM®

1875

1877

1878

In der natürlichen Substanz

3=
%

93,35
93,97
94,20
93,77
93,61
94,60

93,55

93,92

93,83

93,60

93,26

93,79

CO%

0,53
0,58
0,44
0,48
0,48
0,59

0,27

0,34

0,61

1,18

1,08

0,60

%

0,026
0,042
0,031
0,035
0,035
0,038

0,10

0,08

0,16

0,15

0,12

0,07

%

5,36
4,86
4,61
4,99
5,24
4,72

5,85

5,34

5,15

4,45

5,10

5,10

7o

0,57
0,59
0,47
0,51
0,57
0,47

0,23

0,32

0,25

0,62

0,41

0,44

In der Trocken¬
substanz

7»

7,97
9,62
7,59
7,70
7,51

10,93

4,19

5,59

9,89

18,44

16,02

9,59

%

0,39
0,70
0,53
0,56
0,55
0,70

1,55

1,32

2,59

2,35

1,78

1,18

/o

1,28
1,54
1,21
1,23
1,20
1,25

0,67

0,89

1,58

2,95

2,56

1,53

Analytiker

L. Manetti '«•■'
C. ilasso')

w.
von

und

w. Fielt" ■tisnat»

Molken aus Ziegen- und Schafmilch.

Aus Ziegenmilch von Landek .

„ „ „ Kreuth .

n n •

„ ,, „ Kreuth .

Mittel

Aus Schafmilch

— 93,91 0,40 0,038 5.03 0,62 6,48 0,62 1,04
— 93,77 0,58 0,030 4,99 0,67 5,83 0,32 0,93
— 93,38 1,14 0,372 4,53 0,58 17,22 5,62 2,76
— 93,88 0,62 0,021 4,77 0,70 10,23 0,35 1,64

— 93,81 062 0,11 4,88 0,58 9,94 1,73 1,59
— 91,96 2,13 0,25 5,07 0,59 26,49 3,11 4,24

nr fleisch■hu""1"

w. Fleis"
')

.Junten«

No.

9

10

ll

12

13
u
15

16

17

18

19

20

21

') Milchztg. 1876, 5, 1959. (II Caseiflcio 15/1 1876.) An freier Milchsäure enthielten die Proben:
No. 1 2 3 i 5 6

0,19 0,09 0,10 0,15 0,09 0,08 % , ,„e ein1'
Die Molken (Schotten) stellten eine in's gelbliche spielende, leicht grünlich gefärbte Flüssigkeit dar, «' eu befreit,

grossere oder geringere Menge Sahnellocken suspendirt enthielt. Wird der Schotten durch Filteren von letzteren
aiis-SO ist derselbe völlig fettfroi.

*) Milchztg. 1878, 7, 144, 15G und 1880, 9, 598. Die Stickstoff-Substanz ist als Laktoprotein (durch Gerbsau"-
fällbar) bezeichnet. ;.

») Nach Pletzer, Bad Kreuth und seine Molkenkuren, München 1875, 60; in W. Fleischmann, Das M"
Wesen 1888, 999. _ „

') Nach Valentiner (No. 3 n. 5), Drenkmann (No. 1) und Lehmann (No. 2 u. 4) mi tK.ctl "j,'[„lkea-
W. Fleischmann in dessen: Das Molkereiwesen, Brannschweig 1875, 999, aus Pletzer, Bad Kreuth und seine
kuren. München 1875. "•

sieb **;*) Schotten ist hier die Masse, welche von der Käsemilch nach Entnahme des „Vorbruchs", d. h. des SIC (ü;
ien und Zusatz von Säure ausscheidenden fetthaltigen Schaumes, übrig bleibt. Nach W. Fleisch!"' 11 ,L.,i

Molkereiwesen 1878, 912) ist zwar unter „Schotten" Ziger zu verstehen, nach Art der Bereitung und nach der Z" s'
Setzung des untersuchten Materials aber ist dieses mit Molken im Fleischniann'schen Sinne übereinstimmend.

Erwärmen
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Kumys. 391

Zttsat2

KumyS. (Milchwein.)
Der Kumys wird dadurch gewonnen, dass man Milch (meistens abgerahmte Milch) mit oder ohne
von Rohrzucker gähren lässt; er gehört somit zu den geistigen Getränken.

a. Aus Stutenmilch.

Nu.
Nähere Bezeichnung

eS- 3a> J=■a o3*-• (0
N -Sc

£_<D09Ol3*

e
JSe
M<

CD
3:<gOl■s

■

&.
V
o3N-eo
■

o gCO** o
U.

.CO0»<
Kohlensäure

(freiundgebunden)
Analytiker

^L
Aus

n

3 "/. /o •/• V. V. 01in % •;.
1
2
3

i Anfang f
1 der
( 70ger 1

— 1,65
3,23

1,15
2,92

2,20 1,12 2,05
1,05

0,28 0,785
1,86

Stahlberg ')

4
n 1 Jahre l 94,92 — — — 1,28 1,40 — — J. Moser 1)

5 n n 1-tägiger. . 1877 (?) 93,71 1,23 0,48 1,80 — 1,18 — 0,540 !
6 n n *- „ , • 5) 94,29 1,65 0,65 1,32 2,22 1,21 0,31 0,843 \ J. BW)

7 n » o- n • 51 93,71 1,55 0,65 1,49 2,66 1,18 0,39 0,808 J
8 »

51 93,89 1,72 0,82 1,29 2,59 1,12 0,29 0,916
9 n

11 94,48 1,75 0,73 1,25 2,93 1,29 0,31 0,924
10 n

11 94,65 1,79 0,76 1,16 2,11 1,03 0,30 1,337
ll
12

„ 9-tägiger. . 11

11

95,28 1,97
2,01

0,71
0,76

0,78
0,64

1,82 1,12 0,29 0,859
0,772

' J. Biel*)

13
»

11
— 2,02 0,83 0,61 — — — 1,159u »

11
— 1,85 0,81 0,96 — — — 0,677

15
»

11
— 1,56 0,63 1,37 — — — 0,905

16
1}

-.
S

2ä
S

1883

ii

— 0,88
1,86

0,18
0,39

2,89
1,89

1,92
2,25

1,18
1,89

0,36
0,45

0,133
0,384

\
6- „ (4 Analysen)

18 3 18 " ■ (4 , ) ii
— 1,85 0,56 1,64 2,28 2,04 0,32 0,606

19 3} ,Q 24 " ■ (4 , ) ii
— 2,23 0,56 0,68 2,37 1,99 0,40 0,597 ' W. Stange 5)

20 qj
s 3 °- . (2 , ) ii

— 2,75 0,64 — 2,10 — 0,40 0,867
21 3 00

H 4-tägiger(l „ ) ii
— 2,70 0,67 — — — 0,38 1,327

22 I l 5" » (2 „ ) ii
— 3,00 0,66 — 1,60 1,90 0,43 — ,

23
24

U«
S ei »er Kumys¬

anstalt
schwach < ii

ii
_

0,97
— 2,01

2,41
3,73*)
3,33*)

2,19
2,54

0,52 —
J, JA. Potechin

25 ) a " c e* Wolga mittel |
ii

ii
—

1,38 —
1,55
1,83

2,93*)
2,79*)

2,20
2,56 — —

«)

')
J J ahrcsber. f. Agrik.-Chcm. 1870/72, 2, 235 und 1873/74, 2, 287.

v m di La ndw. Versuchsstation Wien 1878, 32.
;• 'ymoTski, Zur physioL u. therapeutischen Bedeutung des Kumys etc. München 1877, 15.

Uu 'l („Stndien über die Eiwcissstoffe des Kumys und dos Kefir", St. Petersburg 1886) fand ferner im Kumys:
Von 100 Eiweissstoffen

5S=
lll.,Aus

floh

Kumys:

3- "

s«
I ^'%iger
\ 3- "

cfir. Sf 'Mv.
' St ->e7e' St

) Journ
»)

Mileh-
sä ure

/o
0,607
0,700
0,800
0,743
0,810
0,900

Milch¬
zucker

%
0,907
0,825
0,756
0,043
0,000
0,000

Kasein Albumin

/o
0,940
0,860
0,688
0,957
0,859
0,772

P<**shurg 1886

%
0,512
0,506
0,523
0,388
0,388
0,390

Vergl.uge, Der Steppenkumys 1883
1886,

d. G-esellseh. Kasan'scher Aerzte 1883

Acid-
albu-
min
%

0,076
0,108
0,168
0,117
0,122
0,140

J.

Hcmi-
albumi-

nose
%

0,420
0,490
0,426
0,459
0,422
0,418

Acid- Hemi-
Jepton Kasein Albumin albu-

min
albumi-

nose
Pepton

% 0/In 0//o 7o % %
0,088 46,17 25,14 3,73 20,64 4,31
0,105 41,57 24,45 5,22 23,69 5,07
0,130 35,56 27,00 8,70 22,01 6,72
0,067 48,11 19,52 5,90 23,09 3,37
0,113 45,10 20,37 6,43 22,17 5,93
0,151 41,20 20,90 7,48 22,36 8,07

*Bl Anmerkung *) S. 392.

Biel, Studien über die Eiweissstoffe des Kumys und des

Vergl. J. Biel, Studien etc., St. Petersburg 1886.
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No.

26
27
28
29

30

31

32

33

34

35

36

37

38

39
40
41

Nähere Bezeichnung

ä Ö ■~

«7
P Mn o
M

1

Aus einer Kumysanstalt an
der Wolga; stark

Aus Stutenmilch, zweitägiger

nach 1 Tag, 15. Okt.
frischer Kumys .

nach 8 Tagen, 22. Okt.
mittlerer Kumys .

nach 23 Tagen, 6. Nov.
alter Kumys . .

nach 1 Tag, 23. Okt.
frischer Kumys .

nach 8 Tagen, 30. Okt.
mittlerer Kumys .

nach 21 Tagen, 13. Nov.
alter Kumys . .

nach 1 Tag, 29. Okt.
frischer Kumys .

nach 8 Tagen, 6. Nov.
mittlerer Kumys .

nach 22 Tagen, 19.Nov.
alter Kumys .

Aus kondensirter Stutenmilch
10 Monate alt ... .

a- 100
"i

Mo
so5 N
tcO d
P s-i d

I 3
£ CßCO

3
1^

LI*O
s cd

EtfO =i
fi SM

Voller

Kumys

1 Tag alt
8 Tage „

«* 11 11

1883

1884

886

/o

90,99

91,95

91,79

91,87

92,38

92,42

91,42

92,04

91,99

89,13

88,90
90,35
90,57

%

1,55

1,65

2,47

2,70

2,84

3,29

3,26

3,29

2,25

2,84

2,81

1,17

0,15
0,94
1,04

1,15

0,64

1,16

1,26

0,96

1,03

1,00

0,70

1,06

1,54

1,78

0,34
0,96
1,40

%

0,98
1,04

2,20

2,21

0,69

0,51

0,39

0,09

2,30

0,73

0,19

5,13

6,03
3,10
2,18

2,71*)
2,06*)

1,12

2,25***)

2,00***)

1,97***)

1,99***)

1,76***)

1,87***)

1,75***)

1,89***)

1,69***)

1,63***)

2,65***)
2,72***)
2,85***)

0//0

2,17
2,53

2,05

1,08

1,13

1,27

1,17

1,14

1,20

1,22

1,10

1,44

0,80

1,35
1,36
1,38

0,36

0,37

0,36

0,33

0,34

0,35

0,36

0,34

0,34

0,36

0,58
0,57
0,58

O w fco
Analytiker

p. Vieth")

') Vorgl. Anmerkung ") S. 391. ne p.
2) Mitgothoilt von M. Smitriew. Petersburg 1883. Deutsche med. Ztg. 1884, 5, 50—51; Eon. anal.

1884, 4, 77.
3) Landw. Versuchsstationen 1885, 31, 363 und Milchztg. 1887, 16, 121.
*) Die Stickstoff-Substanz zerfällt in:

Kasein

%
0. 22 . . . 2,92
„ 23 . . . 2,53
„ 24 . . . 2,23
„ 25 . . . 1,94
„ 26 . . . 1,73
„ 27 . . . 1,19

Albumin

°/o
0,49
0,52
0,22
0,47
0,33
0,43

Parapepton
%

0,27
0,24
0,27
0,24
0,23
0,22

Pepton
/o

0,048
0,024
0,217
0,144
0,422
0,213

Gesammt-
Stickstoff-Substanz

%
3,73
3,33
2,93
2,79
2,71
2,06

A. Dochmann giebt (Kumys, Wratsch 1882. Vergl. J. Bicl, Studien etc.) in derselben Weise für die ElW
Stoffe des Kumys im Mittel von je 3 Analysen an:

Albumin

12-stündiger Kumys
40-

Kascin

%
1,60
1,39
1,08

%
0,32
0,24
0,15

Parapepton
%

0,47
0,84
0,71

,, . Gesammt-
P MVt0 '1 Stickstoff-Substanz

7o %
0,12 2,51
0,28 2,75
0,49 2,63

**) Zur Darstellung wurden 3 Tlieilc Milch mit 1 Thcil gut in Gährung befindlichem Kumys vermischt, 21 St«
0. stehen gelassen und dann auf Flaschen gefüllt, die mit Kork und Draht verschlossen wurden.

stund« 11
bei 20»

***) Die Stickstoff-Substanz zerfallt in-
No. 29 30 31 ' 32

1°. °l° 7» 7»
Kasein
Albumi
Laktop

33
7o

34
%

35
%

36 37 38 39
0/ 0/ 0/ 0/;o I« I» /o

40
7o

41
7»

42
7».

43 II
7»
1,3"

0,83 0,81 1,01 0,80 0,85 0,79 0,67 0,88 0,09 1,00 2,01 1,96 1,88 1,46 1,» (,,4
in ......0,37 0,23 0,29 0,15 0,32 0,32 0,23 0,27 0,11 0,24 0,30 0,23 0,20 0,43 0,20 >^
rotein + Pepton 1,05 0,96 0,67 1,04 0,59 0,76 0,85 0,74 0,89 0,39 0,34 0,53 0,77 0,48 0,7»

42

43
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alytiker
Nn

CT
Bt_ 3CD4=

fi¬es e
CDt.3:«

ImCDA*O 0 § t: CD
CD
3'S a
• SO

Nähere Bezeichnung ""'S
■*»«0
SS

COcd» <
JC=O
■ O

Ü 5»
CS < CD'3 3

2 s»
Analytiker

'~~
^= =_ ==

3 °/o 0/f'O 7» 7» % 7» 7» /o
■Ja

43 1 Mittlerer f ' Tag alt ' •
1886 87,55 0,29 0,68 6,80 2,37*) 1,54 0,77 — 1

H 1 Kumys 8 Ta S e » • • n 88,39 0,97 1,20 4,70 2,41*) 1,56 0,77 — > P. Vieth ')
*■> Eeh " " " - •

------ii^K^ys, 2 Tage alt . .
88,62 1,05 1,67 3,90 2,41*) 1,58 0,77 — J

1892 — — 1,15 2,20 1,12 2,05 0,28 0,758 R. Koch')

Mittel — (90,M**)) 1,91 0,91 1,77 2,24 1,46 0,42 0,857
Schwankungen __ 87,55— 0,15- 0,34- 0— 1,12— 0,80— 0,28— 0,133-

95,28 3,29 2,92 6,80 3,73 2,56 0,77 1,860

Vieth')

,al. Ch*

KhVL'is

21 Stu» lU'"

( 0,91

»0,
N ähere Bezeichm ng

CDCt- 3CD.C■0 03*-■CO
£2c

L.CDCO0*3
*

0JZ0
<

CDb3:c«Mm0
9

CDJMO3Nja0
E

3
COcd

g3
<

Laktoprotein

undPepton
5»S

CS■CO0»<

OL.3
.—'»
CDC
£.£•e0K

Ana¬

lytiker

46

48

3 % 7» 7o 0//o 7o 0//o 7» 7. 7» 7»
1 T »g alt***)

2* Ta §« „ ***) . .

1886 91,87
92,26

0,22
0,45

0,06
0,31

3,95
3,08

2,32
2,17

0,08
0,07

0,32
0,48

2,72
2,72

0,84
0,85

—

|i» » ***) . . 92,52 0,57 0,56 2,45 2,03 0,07 0,62 2,73 0,84 — ) *

49

Dauer dci
Währung

Stdn.'
Spec.

Gew. bei
-M«C.

ACIJ-
;ilbu-
uiln

Ueml.
alba-

»0 8 1,0276 1895 90,29 0,99 0,55 3,67 1,30 0,40 0,10 0,63 2,43 0,31 0,095
51

f Kun >ys,bereitet
14 1,0260 n 90,66 1,24 0,71 2,99 1,16 0,40 0,13 0,65 2,34 0,31 0,248

!>2
^t Hefe 1.4 36 1,0251 n 90,97 1,53 0,80 2,37 1,07 0,42 0,18 0,66 2,33 0,31 0,345

»3 62 1,0250 7) 90,99 1,99 0,85 1,43 1,01 0,41 0,18 0,66 2,26 0,31 0,569
04 ' 84 1,0238 n 91,66 2,01 0,91 0,98 0,95 0,40 0,19 0,66 2,20 0,32 0,668
t>5 12 1,0271 n 90,61 0,60 0,47 3,83 1,19 0,42 0,10 0,59 2,30 0,29 0,022
t>6 36 1,0266 0 90,70 1,01 0,59 3,18 1,16 0,41 0,13 0,61 2,31 0,30 0,119
bj

Kum ys, bereitet
mitHe fei:10.

48 1,0265 n 90,83 1,35 0,79 2,50 1,05 0,40 0,16 0,63 2,24 0,30 0,396 ^
l'8

5a
12
36

1,0281
1,0276

90,23
90,35

0,80
1,24

0,42
0,79

3,99
3,24

1,26
1,19

0,41
0,43

0,11
0,12

0,63
0,65

2,41
2,39

0,32
0,32

0,066
0,259

*>u 48 1,0275 » 90,57 1,40 0,88 2,75 1,01 0,41 0,18 0,64 2,24 0,32 0,433 ■«(

«1 84 1,0260 n 90,70 1,59 0,89 2,57 1,03 0,40 0,18 0,66 2,27 0,32 0,589

68

6a

[96 1,0251 90,89 2,00 0,93 1,53 0,99 0,40 0,19 0,68 2,26 0,33 0,750
K Tage
^W. bereitet f 4 1,0249 n 91,96 1,08 0,93 1,58 — — — — 2,24 0,36 0,805

''4
65

,n P °gulj anka | 4'/, 1,0240 n 91,54 1,97 1,40 1,06 — — — — 2,14 0,36 0,902

ln Kurl an a } 5 1,0246 n 92,54 1,95 1,26 0,93 — — — — 2,10 0,34 0,906
'—■—_____________________
--.___ Mittel

L 6 1,0241 n 92,78 2,09 1,44 0,73 — — — — 1,92 0,33 —
(No. 16—65) — 91,22 1,30 0,78 2,44 1,31 0,33 0,15 0,52 2,33 0,40 0,448

!> itöiklZ e,:imclli*tationen

>«*
Ä zt! 1885, 31, 363 u. MUchztg. 1887, 16, 121.

- 1887,
;lnenral-rji s 16, 121.

...suif""' Kumys""' . ertatL°» Jurgew. 1895; Chem.-Ztg. 1895, 20, 203.
0lfts2 Mimt i) llr™ ausschliesslich aus Stutenmilch hergestellt. Die Eiweisskiirper wurden mit neutralem Ammo-

! ausgefällt ü ™ zucker wurde mit Fehling'sclror Losung tittirt, nachdem die Eiweissstoffe mit Phosphor-
*) Votd-i waren. Pepton im Sinne Külmo's konnte nicht nachgewiesen werden.

J*) l)er b|,; i^ l" uu 'rkll »K ***) S. 392
atr I, ) So. M ' e' e. Wassergehalt ist aus der Differenz berechnet.

6n-Sub8tanr T 1 °,'34 7o, No. 47 0,33 % und No. 48 0,33 »/„ Fett. Der Wassergehalt ist von uns durch Subtraktion
"- und des Alkoholgehaltes von 100 berechnet.
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b. Kumys für Diabetiker.

No.

3
4
5
6
7
8
9

10
11

Nähere Bezeichnung

1 Tag alt
8 Tage „

22 „ „

1 Tag alt
8 Tage „

22

Gew. des „ „ „ n
Kumys uu » LUa

e i g
747,42 2,543 5,009
729,38 3,140 6,186
768,58 3,179 6,269
736,04 3,281 6,463
746,19 3,579 6,850
750,25 2,973 5,757
738,84 3,204 6,313
752,55 3,263 6,428

Aus Kuhmilch unter Zusatz von
Rohrzucker -f- Bierhefe nach
12-stündiger Gährung .

1886 92,24
92,38
92,55

0,28
0,35
0,57

°/o

0,75
0,86
1,22

"/«

2,78
2,42
1,64

J£ CO

2,85*)
2,86*)
2,88*)

"/„

0,51
0,52
0,51

°k "U

0,59
0,61
0,61

Ana lytikef

0,30 0,60 7,48 0,98*) 0,11 — 0,79 —

1,03 0,91 5,52 0,99*) 0,13 — 0,79 —

1,38 1,26 4,34 1,01*) 0,15 — 0,79 —

c. Molken-Kumys.
89,74
90,63
91,07

d. Kumys aus Kuhmilch.
88,80
88,63

88,81
89,53
89,15
89,37
89,97
89,87
89,01
88,87

83,36

Weih')

__ | \ r. yV' ">

2,25 0,70 3,89 2,02 0,85 0,14 0,41 0,66
3,03 0,89 2,31 2,12 0,85 0,19 0,48 1,39

0,87 4,33 2,69 2,21 0,67
0,66 0,47 4,31 2,58 2,15 — — 0,85
0,69 0,51 4,33 3,02 2,07 — — 0,82
0,81 0,45 4,43 3,01 1,99 — — 0,88
0,86 0,48 4,43 2,64 1,67 — — 0,91
0,70 0,43 4,33 2,81 1,75 — — 0,77
0,73 0,49 4,48 2,89 2,44 — — 0,85
0,77 — — 2,81 2,34 — — 0,85

1,12 0,17 6,39 3,70*) 4,35 __ 0,67 0,32

1,14 0,5514,09 2,66 1,83 0,16 0,43 0,86

.«■*■<<Lande

IL II'- »'"'
J)

\chr«ilt 'l

Mittel (ausschl. No. ll)| — | 89,20 ________

e. Kumys von unbekannter Darstellung (wahrscheinlich aus abgerahmter Kuhmilch).
1
2 Aus Davos

1870
u.

1873
90,35
89,06

3,21
3,62

0,19
2,56

2,11
2,37

1,86
2,09

1,78
2,00

— 0,51
0,74

0,178
1,99

3 1876 88,73 0,38 0,42 6,33 3,54 0,61 — 0,37 0,36
4
5
6
7

Unbekannt
(wahrscheinlich aus ab¬

gerahmter Kuhmilch)

n

n

n

90,01
91,51
88,10

(82,29)

0,86
1,28
0,40
0,49

0,68
1,15
0,54
0,37

5,05
3,02
8,95
2,34

3,39
3 83

1,26
4,41

0,52
0,51
0,49
0,19 (9,72)

0,34
0,39
0,65
0,68

0,82
1,23
0,39
0,47

8 . n (83,16) 0,79 0,61 1,45 4,37 0,16 (9,58) 0,67 0,75 ,
9 1872 95,30 — — — 1,74 1,69 — — —

Mittel — (89,55**)) 1,38 0,82 3,95 2,89 0,88 — 0,53 0,77

Sitki .Ifatf

Art!''
gast

giU
;««*)

Jfc**2-

') Milehztg. 1887, 16, 121.
»! Twir" 0,"^ 1̂ ' Zm Physiol. u. therap. Bedeutung des Kumys etc. München 1877, 15.
) looiib ,iud Foods adulterants. Bulletin No. 13. Washington 1887, 120.

Jahres her. d. Milehw. Versuchsstation Kiel für 188(5/87, 9.
) Jahresber. f Agrik.-Chem. 1870/72, 3, 235 und 1873/74, 2, 287.
) "essen t ood: Its Adulterations and the Methodcs for their Detccrion. London 1878, 397.
) Her. d. Landw. Versuchsstation Wien 1878, 32.

») Die Stickstoff-Substanz zerfällt in:
Kumys für Diabetiker

12 3
0/ 0/ 0/

^ff •......... 2,19 2,13 2,05Albumin . . . . 0 30 „ 25 „ 18
Laktoprotein + Pepton . . . 0 3G 04g 065

**) Aus der Differenz angenommen.

Molken-Kumys Aus Kuhmileh
1 2 3 11

%
0,15 0,14

%
0,11

%
3,04

0,39 0,36 0,32 0,34
0.44 0,49 0,58 0,32

No.

1
2

3

4
5

6
7
8

9
lu
ll
h

u
15 1
1«
17
18
1»
20
21
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G'i&h

Kefir (oder Kaphir).
Der Kefir unterscheidet sich dadurch vom Kumys, dass er aus Kuhmilch durch einen besonderen

ran gspilz (das Kefirferment) dargestellt wird.

»0. Näh ere Bezeichnung
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Ana¬
lytiker

nS E ■ tf e></>5
3 Ol Ol Ol o| Ol Ol Ol 0/ 01 o| °L

2-tät

lo ;o /« /o h (o /o Jo 10 lo lo
1
2 Jiger Kefir . . ? — 0,80 2,00 2,00 0,90 — -r- — — 3,80 — TuscMn&ky

')
3 1 , ? — 1,20 0,51 1,37 0,83 — — — — 2,83 0,68 Neu&kyund

Rakosky*)

4 )1
!~tägiger 1885 — 0,16 — — 0,16 3,46 0,42 — — — —

5 1-
T)

— ) — 3,46 0,90 3,26 0,80 — — — —

6
2-

n
— 1 — 2,98 1,30 3,33 0,78

— — — —

7 1-tägiger n
— 0,32

— 3,84 1,35 2,57 0,75 — 0,023 — —
8 2-

r>
— 0,72

— — 1,50 2,67 0,77
— — — —

9 ■8
3-

n
— 1,22

— 1,54 1,35 2,57 0,77
—

0,022 — — er*

li) 1-
T)

— 0,24 — — 0,99 2,98 0,43 — 0,041 — — ,'f
M -3

2-
T)

— 0,56 — 2,11 1,26 i
»! *i 3- n — 0,89

— 1,44 1,35 2,95 0,42
—

0,040 — — <3

h 5- rt n — 0,81 — 1,44 1,44 2,89 0,43 — 0,039 — —
h

) A
6- n n

— 0,89 — 1,25 1,53

h Au s einer
} Anstalt

1-tägig. r>
— — — 3,75 0,54 3,34 0,12 0,190 0,035

***)
3,78 —

h ent- n n
— — — 3,22 0,56 2,87 0,03 0,282 0,046 3,34 —

i? ' no mmen 3 " » n
— — - 3,09 0,65 2,99 — 0,409 0,082 3,74 — <-.

18 § aus 3- „ n
— — — — — 2,63 0,22 0,252 0,014 3,33 —.

' ^
ig & } roher J «

Mü,i, 3 " " » — - — — — 2,17 0,19 0,254 Spur 2,91 — s
äo 5 ! U- « n

— — — 2,75 0,70 2,31 0,21 0,252 Spur 2,98 —
äi ^ 1 aus ( r;

gekoch- n n — — — 2,55 0,73 2,76 — 0,162 Spur 3,14 —
. <G J-ei 1 9 " n __ _ _ 2,40 0,86 2,36 — 0,320 0,056 3,05 —

üa ' Milch " " ****»
*3 Alter unbekannt . .

) v stro m in b
(̂ ot henburg L

1 ^gekochter I 2 " "

90,09 0,64 1,82 1,87 1,44 2,90 0,07 0,45 3,42 — P. Vieth

Ü4
1886 88,26 0,70 3,35 2,78 0,81 2,98 0,28 0,046 0 3,31

0)
0,79 1

3;, n 89,09 0,66 3,10 2,90 0,61 2,74 0,17 0,070 0 2,99 0,65 s
~-_^ Milch) u- „ n 89,49 0,80 2,81 2,37 0,77 2,99 0,11 0,084 0 3,18 0,68 i§

'1 itm^ 1- J - Bic l, Studien über die Eiweissstoffe des Kumys und des Kefir, St. Petersburg 1880.
> «'lehztg, 1887, 16, 121.
*) M Anmerkun g ') S. 396.

Nac h J. Biel (1. o.) fand Silwanow für die Stickstoff-Substanz des Kefir:
1. Piaschenkefir aus ganzer Milch.

2-täg. 3-täg. 1-täg. 2-täg.
»/» 7o °/o °/o

2,29 2,01 2,39 2,20
0,08 0,00 0,21 0,12
0,18 0,36 0,10 0,16

2. Fkschcnkefir aus gekochter Milch.
1 89 2,11 2,02 1,90 2,06 1,95
0 00 0,02 0,00 0,00 0,02 0,003
0 42 0,11 0,27 0,40 0.13 0,28

aacin
p Un>iiün '

Kas6in

l(! l>ton ■

l-täg.
°/o

2,43
0,19
0,09

2,09
0,02
0,12

2-täg.
7o

2,33
0,06
0,14

3-täg.
7o

1,93
0,02
0,38

1-täg.%
2,49
0,20
0,12

1,97
0,00
0,23

3-täg.
/o

1,98

1-täg.
/o

2,41

2-täg.

2,28

3-täg
/o

1,95
0,04
0,32

0,20
0,10

0,07
0,19

0,01
0,39

1,81
0,00
0,43

— — —

^'"sptocp'^kohol ist bei den Analysen von Ssadowenj in Graden Tralles angegeben und darnach von uns in
***> . m Seändert.

Biel gi eht fe m er für Acidalbumin an:
,(i;iHnn „;„ No. 14 15 10 17 18 19 20 21»umin

> Vc fgl. : • • 0,095% 0,107%
Anmerkung *) S. 396.

0,250% 0,218% 0,297% 0,213% 0,2T7% 0,318%
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Nu,

26

27
28

29

30
31

32

33

Nähere Bezeichnung

2-täg
, A.

Selbst- 12-tägiger
dargestellter

Flaschen¬
kefir**)

Kefir aus Brunn . .
Spec. Gew.

3-tägig. 1,0116
2- „ 1,0277

1-tägiger Kefir . . .
Echter Kefir aus Dr.

Rudecks echtem prä-
parirtem Ferment in
100 ccm . . . .

Kefir

Mittel

1886

1890

1890

1891

1886

"/.

88,38

88,86

0,23

0,81
1,10

0,82

0,26
0,22

0,50

0,84

3,62

3,63
3,63

2,88

3,15
3,91

2,33

1,80

2,76

/o

3,70

2,24
1,67

3,38

,80

2,52

0,67

0,83
0,90

1,00

1,01
0,99

0,85

0,60

0,98

2,57

2,59
2,56

3,65

2,80

0,43

0,41
0,39

0,15

0,38

0,07

0,09
0,12

0,05

0,18
0,20

0,03

E 'S»+5
» oxa

3,07
*)

3,08
3,07*)
4,80

3,68
3,54

4,13

3,39

/o

0,64

0,62
0,63

0,48

0,65

Analytiker

0.
Hamma'-' te"

')

'P/Hfl"Jl 'J. Habet ^^^

\ meder staM ')

derselbe')

11. Iludect^

von

Kunstkefir (Pseudokefir).

Nähere Bezeichnung

CL- 3CDJS"O O3■*■*«
IM™c

100 ccm enthalten g

No. ©
o
<

ob.

tm<D-*:
CJ3
O
■

o
3

o
s

c
"5
COcd

s
1
3ja<

■ o>

CDS
cd

i "5

(0

co
£2.<DQ.

Ana

1

2

Kogelmann'scher Pseudo-
kefir***)..... 1886 0

Spur

1,10

1,60

0,90

1,30

1,85

1,10

3,50

3,80

0

Spur

0,90

Spur

0,40
0

Spur

0 ),
■.nuiiee1'

.— IAO----41''
') Upsala läkare forenings förhandlingar 1886, 21. Separatabdruck 1—32. Centrbl. Agrik.-Chem. 1888, 17, *»■
*) Zeitschr. angew. Chem. 1890, 62.
s) Zeitschr. angew. Chem. 1890, 304.
*) Milchztg. 1891, 20, 624.
s) Milchztg. 1887, 16, 223.
*) Gesundheit 1886, No. 22; Milchztg. 1887, 16, 223. .
*) Die Untersuchungsmethoden, welche Hammarsten anwandte, waren folgende: Das G-esani int l'' .i|1]Ut.

(Stickstoff-Substanz) wurde durch Fällung des mit Alkali möglichst neutralisirten Kefirs mit soviel Weingeist De= (,eln
dass die Lösung 75—80% wasserfreien Alkohol enthielt. Die Fällung wurde in bekannter Weise behandelt und ;™1)siiur''
Filtratc wurden Spuren von Eiweiss nach vorausgegangener Koncentration und Ausschütteln mit Aether mit «, y er-
gefällt. Von dem Niedersclilage wurden 67% als Eiweiss berechnet. Das Kasein wurde bestimmt durch einf«'" ' B0ll)i'
dünnen des Ketirs mit 15—20 Theilcn Wasser, worauf der Niederschlag sich während 12—18 Stunden absetzte; ".. |se jn-
wnrde gesammelt, entfettet, getrocknet u. s. w. Das Laktalbumin wurde durch Kochen des Filtrates vom ' ' )t„,i
niederschlage erhalten und nach den bekannten Hegeln weiterbehandolt. Die Pepton- Substanzen (eigentlich1* AA-o«
und Propepton zusammen) wurden bestimmt, thcils als Differenz zwischen Gesammtoiweiss einerseits und der bu»« ^i
Kasein und Laktalbumin andererseits, theils auch nach Abscheidung des Laktalbumins durch Fällung mittelst Gcrus.» fjit
Gegenwart von etwas essigsaurem Natrium und freier Essigsäure. Bei Anwendung dieser Methoden sind die W« ] „iiiit
Kasein eher zu klein als zu hoch, die Wcrtho für Pepton eher zu gross als zu klein. Wirkliches, durch Amin""""
nicht fällbares Pepton im Sinne Kühne's war nicht vorhanden. r .. „,1t

**) Der selbsthergestellte Flaschenkefir wurde durch Mischen und Schütteln von 1 Theil fertigem K 0'"
4 Theilen ungekochter Milch dargestellt. ,]Clt

***) Darstollung: ■/> saure und "/, süsse Milch werden gemischt, öfters umgeschüttolt und in den Flas0
3 Tage stehen gelassen. Das Produkt ist ein Getränk von intensiv saurem, widerlichem Geschmack. ^ et

o) Darstellung: Durch Einleiten von Kohlensäure in Milch. Der Geschmack ist unangenehm P« 1* 6 j<ilSeingleicht dem einer Mischung von Selterswasser mit Milch. Der Pseudokefir scheidet sich schon nach 36 Stunden 1"und Molke.
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Skyr. — Vegetabile Milch. — Citronensäuregehalt der Mileh. — Zusammensetzung der Milchasche. 397

Skyr.
Skyr, ein unter Wirkung von saurer Gährung und Lab aus Milch in Island hergestelltes Erzeugniss

eifer Syrupkonsistenz enthält nach C. Petersen (Vierteljahresschrift Nahrungs- und Genussmittel
887 > >, 368):

Wasser

81,07%
Stickstoff-Substanz

11,09%

Fett

3,28%

Milchsäure

2,69%

KiSl:lUi n ' e Asche besteht aus:
0» n ( Kalk Magnesia
o.iU <Ca °) MbO)

'» 13,12% 2,19%

Kali
(K..O)

15,43°'

Natron Phosphorsäure Schwefels.
(Na,0) (P,0,) (SO,)

16,73% 30,33% 6,83%

Asche

1,74%.

Kiesels. Chlor
(SiO,) (CD

0,55% 19,00°/

le chlornatriumfreie Asche enthält hiernach:

,17 °/o 19,10% 3,18% 22,46% 0,20% 44,15%

Vegetabile Milch.

9,94° 0,80%

Nähere Bezeichnung

| antn anns vegetabile Milch
)Von Hawel u.Veithen in Köln*)]

1893
1896

*

20,62
24,44
27,17

V.

12,00
7,50

10,68

•/•

34,72
24,60
24,60

SS

1,30

•/.

31,00
41,80
28,73

1,64
0,68**)
1,41***)

Analytiker

A. Stutzer l)
derselbe *)
Ed. Spätli*)

Citronensäuregehalt der Milch.
acn Theodor Henkel (Landw. Versuchsstationen 1891, 39, 143—151) beträgt der Citronen-

8eh *-U der *
**9 ,„ ^unrmlch 1,0—1,4 g in 1 Liter, während Anton Scheibe (Landw. Versuchsstationen 1891,. ' 153 ■
2i «ge n !70) nac^ e ;ner verbesserten Bestimmungsmethode in der Kuhmilch 1,7—2,0 g, in der

Hch l,o—^5 „ un(j ;n der Frauenmilch 0,54 g in 1 Liter fand.

Zusammensetzung der Milchasche.
g* lei schmann (Jahresbericht der milchw. Versuchsstation Raden iür 1881, S. 37 und 1884

*er UadUnterSUChte die Asche von Vollmilch ( 1881 ), Rahm, Butter und Buttermilch (1884) der Kühe
6ner He erde und fand in der Asche:

8.3

von H. Höek. Wiener med. Wochenschr. 1896, No. 11, 12, 13; Hyg. Kundschau 1896, 6, 850—851;
Pl !i i.! tectheL1t von Fr. Hornef. Intern, klin. Rundsch. 1893, 1273; Centrbl. Agrik.-Chem. 1894, 23, 305—306
«V Cei^t^theiU ;

•) p, 6' U - 903-904
, antl - Centriil. 1896, 37, 512; Chem. Centrbl. 1896, II, 675.

'st 'j "'" .M;i4! ,Ua " n ' s vegetabile Mileh wird aus Mandeln und Nüssen unter Beigabe von Zucker hergestellt. Dieselbe
MiftM- IIilltbarke-f vmotzt oin sehr feintlockiges Gerinnsel, wobei der Unterschied des Pflanzenkasoins hervortritt. Sie
r"'.5| v- Dazu v )vee en in kondensirte Form gebracht und wird mit der siebenfachen Menge Wasser beim Gebrauch, - -p—ii 11, JV.lllUeiLfilH.Ui Ulli, ^CUliL^Ill UHU ""« iuiv .u. ...vuv.m.^.n,^ itauii^^ «<nOTtl UDUUVJIuIP1<il,l.;ll

'seni" 0tean""st « Lanm ann ein Nährsalz, das mit Fleischcxtrakt Achnlichkcit hat, konstruirt mit 9,87 »/, Wasser,
6 ZuBainme t ™ d 13»59 "/« Salzen nach Birnbaum. Diese 13,59"/, Salze haben nach B. C. Niederstadt

nsetzung: _ Eisen _ ph ospnor_ Schwefel- Kiesel-
Kali Natron Kali Magnesia oxyd stoe ATm s,lure

(K,0) (Na s 0) (CaO) (MgO) (Fe,0,) (P 20„) (SO,) (SiO,)

Ni,,,,,.. , , •/. •/. •;. •/. •/. •/. •/.
du «er Milch I 16,53 21,45 18,90 4,89 0,40 4,46 8,85

B«"l D. d
16,53
24,06

18,90
23,17

4,89
2,63

0,40
0,44

4,46
27,98

1,26
0,06

Chlor
(Cl)
'/.

6,57
13,45

»JttreB
1 8 °»- lFrMe C«~ bcste ht aus 20,6«/, K,0, 4,0 •/, Na,0, 35,8"/, CaO, 0,55»/, MgO, 0,68»/, Fe,0,, 31,2 "/„ P,0„
***) ßi 8 A ™ llren enthält das Präparat nicht.

Ca ° und ci tv^S' Slniron PejO,, 0,222»/, A1,0„ 0,300"/, Alkalien (her. als Na s 0), 0,368»/. P,0„ 0,076»/, SO,,
■ Uie Reaktion der wässerigen Lösung ist sauer.
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NO. Nähere Bezeichnung

Milch (ßeinasche)*)
Rahm.....

Magermilch . . .
Butter.....
Buttermilch

COcS

0//o

22,57
22,81
21,19
23,16
19,82

2,84
3,25
3,02
3,30
3,58

5 =
l ß
S fe¬il

%

0,31
2,84
0,89
Spur
Spur

%

23,54
27,65
31,58
19,39
24,65

So
"ca\5

11,44
8,46
9,93
7,74

11,59

0//o

27,68
21,18
18,84
44,40
30,03

%

15,01
14,51
14,59

2,61
13,34

2,5'
3,2«
Spö r
Spuf

Schrodt (Jahresbericht der milchw. Versuchsstation Kiel. Milchztg. 1887, 16, 676) untersuch f>
die Asche von käsiger Milch aus 2 holsteinischen Meiereien und fand:

Meierei I 21,87
25,45

2,59
1,09

Spur
Spur

25,73
24,29

14,15
7,95

23,75 11,79
30,31 | 10,64

3,02
2,8 6

Fr. Söldner (Landw. Versuchsstationen 1888, 35, 351—436; Milchztg. 1889, 18, 5) f» nd
1 Liter Milch folgende Salzmengen:

Dicalciumphosphat....... 0,671 g
Tricalciumphosphat....... 0,806 „
Calciumcitrat......... 2,133 „
Calciumoxyd (an Kasein gebunden) . 0,465 „
Dimagnesiumphosphat...... 0,336 „
Magnesiumeitrat........ 0,495 „

Monokaliumphosphat...... 'i
Dikaliumphosphat....... °>835 "
Kaliumeitrat......... °>495 "
Chlorkalium......... 0,83« „
Chlornatrium......... 0,962«

10
u

Kindermehle.
Unter „Kindermehlen" sind im allgemeinen Gemische von kondensirtcr Milch mit präpa rl

Cerealien- oder anderen Mehlen zu verstehen; einige der nachfolgenden Kindermehle bestehen indes
einfach präparirten Mehlen (besonders Hafermehl). Vergl. auch unter „präparirte Mehle."

A. Bisquit-Kindermehle.

No. Nähere Bezeichnung

In der natürlichen Substanz

% /o

Stickstofffreie
Extrakt Stoffe

in kalt. Wasser
löslich unlös.

7. 7.
es
7.

In der Trocken¬
substanz

"> 3

it.« 3g o a

7.

Analytik«'

Henri Nestle in
Vevev

1879
Juni
1879

1878

5,30

5,78

6,36

9,85

9,96

10,96
9,50

3,67

4,49

4,75

41,16

45,00

37,85

32,75 0,50

77,08

78,72

2,17

1 52
**)

1,85
1,70

10,40

10,57

11,70
10,13

43,46

47,76

1,66

1,68

1,87
1,62

x derber l)
u.')

Phys. l™f A
LeipzW I

Müller ')

') Nach einer Zusammenstellung von N. Gerber: Milchztg. 1879, 8, 359.
') Ferner: lorschungcn auf dem Gebiete der Viehhaltung 1879, 7, 324.
*) Bei dieser Analyse ist die Kohlensäure und Schwofelsäure als beim Verbrennen entstanden abgezogen.

**) Es enthält: t
I U III VI

No. 2 No. 2 No. 3 und 4 No. 1 und 2
Phosphor .... 0,39 •/„ 0,43 •/, 0,33 und 0,35 7, 0,38 7„ 0,36 •/,
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