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ithra Nihrstoffe in Zellen mit starken Hiille

sind und der Einwirkung der Verdauunngssi

n (Cellulose) eingeschlossen

fte widerstehen; aullerdem

iibt die Cellulose einen Reiz auf die Darmwandung auns und bewirkt
dadurch eine raschere Entleerung des Darmes, sodall schor
kiirzeren Zei
nutznng md 1 .

Auch dis Salze der animalischen und vegetabilischen Nahrur
mittel haben verschiedenartige Zusammens

Nahrungsmitteln herrschen die Natronsalze,

er der Einwirkunge der Sifte keine vollstindige Aus-

etznng, Bei den animalischen

bei den vegetabilischen di
Kalisalze vOr.
I. Animalische Nahrungsmittel.
1. Das Fleiseh.
Das Fleisch, Marbure 1880 R. Ostertag: Handb

trart 1899, Ad., Schmidt-Miihlhe¢
r 1884, Ad. Schmidt-Mithlheim:

Literatur: C. Ph. F

ar Fleischbeschan, St
'l

nit Fleisch u, Fleischwaren und das Nahrungsmittelgesetz vom

[as flll'] al Nah rungsmittel, wie es '-,|.-I'_»':|;_r--1'..i:.- von den

1en Nutztieren und den Fischen, zum geringeren Teile
anch von anderen Tieren (Wild, Gefliigel gewonnen wird, besteht der

nach aug dem querge

mehi oder \‘.n'lll:'__" X

Das Verhiiltnis von Muskelecewebe, Knochen und Fett im kiuflichen
Fleisch 1st nach Friedel { rendes: Auf 100 Teile Fleisch kommen
im Mittel 8.4 T. Knochen, 8.6 T, Fett und 83.0 T. reines Muskelfleisch.

Wird das kiiufliche Fleis

. s . q
Fett méglichst — eine voll

von den Knochen und dem sichtbaren

dige Trennung

relingt nie %l-'l'l'--il_ 20

resultiert fast reines Muskelfleisch, dessen Zunsammensetzung nach Voit !
eine nahezu konstante ist. Es enthiilt:
T5.89
kensubstanz . . . . . 2492
Fiweill und lei 1 Stot .0

Chemische Bestandteile des Muskelfleisches, Den Wasser-

gehalt des sorgtilltig von Fett und Sehnen befreiten Fleisches ver-
schiedener Schlachttiere fand P. Petersen ® zwischen 71,9389 (Schweine-
fleisch) und 79.29° & (Kalbfleisch); 20 verschiedene Bestimmungen ergaben
einen mittleren Wassergehalt von 76.2° i Der Wassercehalt des

! v. Voit, Unters. d. Kost in einigen tffentlichen Anstalten 28. 2 Ztachr.
i
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Das Fleisch. 71

frischen Fischfleisches ist griBeren Schwankungen unterworfen. A. Almen’

fand im frischen Fleische des FlubBaals 52.78%, A. Payen und
[J_ \\'\plr-.]\ 4 i:l] F1 I||| der :‘\I""'."llrl'_['r' ;“'-1].1 'r“ o 1\\\--l“.'-'f"l'. !‘:||"'.l|'l\'||-
nales Fleisch kann bis zu 98° Wasser enthalten.

bstanzen I'Ir|."l -i"ll i.:li .\[ll*'-\- |r‘.l'i-|'|'.

An stickstoffhaltizen Su

a) von Proteinstoffen: Muskelfaser mit 13—18"/, Myosin, dann
Muskelalbumin, Serumalbumin, Globuline, Blutfarbstoff und Nukleine,
Spuren  von Enzymen, ferner 2—o" |--i|:|_:j-"-hi||]|-' oder Bindegeweobe

{(Elastin, Collagen);

Bartigen Bestandteile des Fleisches: Antipepton

b) die mnicht I"E\\"'

oder Fleischstiure, Kreatin (0.07—0.82% ), in geri or Menge Krea-
tinin, Hypoxanthin (Sarkin), Xanthin, ]\.I"IL'I Spurenweise sind im
Muskelfloische nachgewiesen: Harnstoff, Harns#iure,® Taurin, Leucin,

[nosinstiure.
Nach P. Potersen® lieg
achttii uni

1 15.07%5. Fiir dia einzelnen Fleischsorten ergaben

dem frischen Muskelfleische

3.64°%/,, bei wasserfreiem

£ o mlichen Sel
Fleische zwischen 11.88 ur

sich folgende Mittelzahlen

Rindfleisch
Schweinefleisch
]|.|;..|||.-||||~|-|-||
Kalbfleisch
Pferdeflaisch

; Fischfleisch enthiilt im frischen Zustande 1.1—8.5%,, im was
Zustande 4.46—15.19"%, Stickstoff.

Von stickstofffreien Substanzen sind im Muskelfleische gefunden:
*n]}'hn_-_{--n '|u-\-|rul|-.r:~' reichlich im Pferdefleische und im embryonalen Kalb-
fleische), aus dem Glykogen gebildeter Zucker, ferner Inosit C,Hy(OH), =
Hexahydrohexaoxybenzol (kein Kohlehydrat), die rechtsdrehende Fleisch-
oder Paramilehsiiure ‘;l'||I\lill--rtnilrh-éi.llru- CH,.CH(OH).COOH) und die
Athylenmilchsiiure = CH,(0OH).CH,.COOH, ferner Spuren von fliichtigen
Fettsiinren l.\mu-i---'-r;»i'.m';-. 1'::~':-i_g<iii:|':- und DButtersiinre).

Das sog. reine Muskelfleisch enthiilt stets noch Fett
dieses nicht oder wenig sichtbare Fett, welches ebenso susammengesetzt
1 t, wie das sichtbare Fett, kann, da den Fetten der verschiedenen Tiere
in Bezug anf Aussehen, Konsistenz, Schmelz- und Erstarrungspunkt ete.
: gur Feststellung der Herkunft des

0.E—40 .
(.o i .._I-'

verschiedene Figenschatten zukommen,
Fleisches dienen.

Die Mineralbestandf
1.8%/ des urspriinglichen, :
':-«|.-I|.-|| vorwiegend aus [\.uhmnp]lm] hat,

des \]uam 1fleisches, deren Menge 0.8 bis

eile
des wi asserfreien Fle isches betriict,

—I,-J

weniger Calcium- und Mag-

tesiumphosphat und Chlornatrium,

1 Analyse d. Fleisches einiger Fische. U T7; siehe anch A ! y
Compt. 1898. 128, 1728. — 2 Compt. 1 818, — 3 Harnstoff findet
Sich in aror Menge im Fleische der Selachier (Rochen und Haie), Harnsiiure

im Fleische der Alligatoven. 41 e




Nach M.
Reaktior

"i'-;-".'-- les Muskels. welchi nech nach v licer Ent.

aus den Kapillaren bestehen bleibt, riihrt vor Hiimo-

Das kédufliche Fleisc

eingangs definlert wurde,

Das Fleisch als Nahrung
zeigt in seiner Zusamme

Konstitution der Sechlachttiere, je nach dem Kor

en wurde, je mach der Schlachtmethode eote. nter
In der Regel nimmt der Wasas: r de
in dem Mal u, in welchem der S0

enthielt fettes Ochsenfleisch mit 82.49% Wasser 55.11°% Fott

*h mit 74.26° ‘Wasser nur 8.459 Fett

Die Schlachtabfille. Dieselben machen einen betrichtlic
(bis zu 1/,) des Lebendgewichtes der Tiere aus und verdienen hinsicht-
lich ihres N

Der Gehalt, der als Schlachtabfiille bez ichneten Urgane (Leber,
Niere, Milz, Lunge, Herz, Blut) an N-Substanz i
deutender und igen des Muskelfleisches

aber 20Um .'_;'|'|r|'u n Teile aus leimgehends n Geweben.

ITWertes y

18T @11 rany bha-
kommt de !rllf!-

"'JI" I|.||l| ~ JJI']'-I"_:]..
! o
veslent welche zwar




rsparend wirken.

i Organe ziemlich grobe Mengen Fett., Ihe

Organe (Leber, Niere ete.) unterscheiden sich von dem Muskel-
i g

gche chemisch ha |-‘.-I|--,'-|:| durch den gréberen Gehalt an Nukl

gtoffen. Das Blut ist durch seinen Gehalt an Blutfarbstoff ausgezeichnet.

1 Urganen finden sich 1n reichlicher ‘\-EII

Cholesterin, sowi eine Derivate, die Ce
1B3T Knoel dem leimeebenden Knochenk: II.'EII'],
morganischen lzen riibite Erdphosphaten und Fett, das (mif
| ] Das in de

und geringe Mengen Stickstoff Haup ist Fott
Die Knochen werden vorteilhaft f von ouppé nnuer
Zusatz von etwas Fleisch oder Fleischextrakt und Gewiirz) verwendet.

Von 100 ¢ frischen Rindsknochen r!
in Lésang: 7.28¢

Fett und 0.38

]':‘.Il"'!fll I @1nes

iz, 4.114 g

Stoffe. 100 ¢ Réhren-

wen 4.676" Knochenmar

noch 1.389 geloster Trockensubstan mit 1.012 ¢ Fett, 0.181 g
N-Substanz und 0.196 ¢ Salze und sonstice organische Stoffe.

Verinderungen des 'Fleisches bei der Zubereitung,

wird vom Menschen nur ausnahmsweise in

tast 1mmer wird es erst nach vorausgeganger Si1eden

oder Braten genossen Beim Sieden und 1 ches wird
das Bindegewebe durch die Wirme und Siure in Leim verwandelt, in-
foloedessen sich die Muskelfasern leichter trennen lassen. Ferner wird
das Eiweill zum Teil koaguliert und ein Teil des Fleischsaftes ausgeprabt.
ps Fleisches bei der Zubereitung sind nach
isch in kaltes Wasser und ¢
las lisliche Eiweill und andere
1 keit
it wird klar,

Die Vertinderungen d
1 die 1 iden: Bn firmt

raktivstoft gerinnt das in der Fli
0" anch das Himoglobin: die Fliissigl

el abschei Bei weiterem Erhitzen

geliiste Eiweil

withrend ich ein brannes (serinn
[.isung geht: sodann

geht das Bindegewebe in Leim iiber, der teils nu
Jo linger

gerinnt anch das Eiweill und das Hiimoglobin des Fleisches.
die Einwirkt ng des siedenden Wassers dauert, desto ziither und \_[*"-\']L[I'..tl'|-.-
r§-||- |.li';,.-\‘]l|||'1”:i_-". ]"- 5‘1
jedoeh ein Irrtum, zu glauben, dafl das derartig .,ansgekochte'* Fleisch
. s den eriliten Teil seines

Biweilles; nur mufl es durch Zufiigen von Gewiirzen, Salz ete. wieder

loser wird das Fleisch, desto besser aber

nicht mehy nahrhaft sei: es enthitlt noch weita

-1'|::|.:|-'!-\'I':|‘.l|-! cemacht werden,
even sofort in micht zu ¥ iel siedendes

Bringt man das Fleisch da
Wasser und erhiilt dies im Sieden, so gerinnt das Eiweill an der Ober-

| Liebigs Annalen, 82, 253; 148, 136.
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Nahrangsmittal.

hes und wverhindert den Austritt

aber eine schlec

schmackhaftes Fleis

Beim Braten des FI

stoffe, als auch die schmeckenden Si dn
zuniichst einer hohen 'l'.‘n!:.--.-'.-.lill' wetzt wird,

an der Aubentdiche desselben und das Fett schmilzt, \uch das |

.:_’|--|-5'| EATSTOrtT I!Ii‘l cas E'II-i----'l briiunt -i--'l;_ | i':.] nun emne

oder weniger undurchdringliche Hiille welche den Saft

1T. Durch || recie e

lzenen Fett wird

die Wasserverdunstune noch weiter eingeschriinkt: Zersetzung der

reanischen Bestandteile der Kruste i schmecken

der und riechender

|||-|' i‘,
Wiirmele:

t die Hitze nur langsam in

im Innern erst halbear

kann. Hat das Innere eine Temperatur von 56" erreicht, so ist

1st aber noch nicht zerlegt; bei 70

Braten ist im Innern nicht mehr blutig.

[J;.-. oresottens

hat ea. 40 , das ahratens 19 24" ) BelNes
”"'\'-.l"l:'ul'.- \"'I'li-r-.'l..
|".' rohe, -_'|-il.|-'|- e ||.|v-_r' o |'_'|;|!|.’|' ||I|| ;_»I_ || €5 mo

lichst von Sehnen, Fett und Bindegewebe befreit wird, ohne Zweif

v starken Zerkleinerung, leicht verdaulich; allein die

besonder wegen di
| von Parasiten ete. macht den Genull rol

it einer Ubertr

immerhin bedenkli

beim Kochen des Fleisches |!|:‘: “-\:|\-f-r --3'?|.|5-‘|'.'|-- ]

|:|!'r|:'||'. nur g |'jr|-__r|- .\-]I'.'I-_"r'l'_. ( CA. foster Substanzen, ';!.!

ist daher ziemlich bedeuntungslos. gen stellt dieselbe ein ausgezeich-

netes Genullmittel dar, welches infolge seines Gehaltes an Salzen

Titigkeit des "!':]'Ill||Ii'_.'.":|=‘|lill'.|1"- ant mders fiir Kranke

Thd |

und Rekonvaleszenten, deren Verdauung gestsrt ist, hohen Wert besitzt.

Die Schmackhaftickeit des Fleisches hingt h::l.-|n1-i'-:'|||i|i- ab von
n an (N-haltigen und N-freien) Extraktivstoffen, die

solche prilexistioren oder auch erst infolee der %n-

ntung auch die Art des Fettes iibt einen wesentlichen

1
I
Einflulb auns (Schweinefleisch, Hammelfleisch ). Von groflem Einflul ist

ferner auf den Wohlgeschmack des Fleisches das Alter und die Rasse

der Tiere, das Futter und die Lebensweise. Fleisch von jungen, wohl-

genithrten Tieren 1st zart, withrend dasjenige alter Tiere infolge des
Ifaserwiinde, des Zuriicktretens des Fleischsaftes

und der Vermehrung des Bindegewebes zih und

wird. Das Fleisch '

wohlschmeckend als das der miinnlichen. Das Fleisch von Kiilbern. di

Festwerdens der Musk

weniger wohlschmeckend

L me ... 2 .
v weiblichen [ere ist er. aber nicht 0

1 Ztschr. f

Biologie 1876. 13, 475,




Das Fleisch.

wohlschmeckender als

mit Mileh vorzngsweise gemiistet wurden, isi
visteten. Fische aus saubere

von mit Hen und anderem Futter

sser schmecken besser

verschiedenen Korperstellen eines Tieres besitat

solche auns unreinem Sumpfwa

.“'l'HHi das |'-I| von
verschiedenen Geschmack,
Die Verdaulichkeit des Fleisches ist eine

konnte im Tagr im Maximum 2000 g Fleisch verz

J. Ranke?

und 1080 g

zersetzen: Rubner® nahm 1455 g Fleisch und nahezu alles
Nach ihm gehen von verzehrtem gebratenem Rindfleis h folgende pro-

zentice Mengen in Kot ab:

85 ¢ Fleisch von 1172 g Fleisch

von 1436 g

Trockensubstanz .78 o 5.6 "
3 2 ‘-i _' )
15.0 91.2

J. Uffelmann?® erhielt foleende Ausniitzungswerte:

fir Rohfleisch. . . . . . 97.8°  des BiweiSles = 98.2 9,
Fleisch eines alten Rindes 94.7 i : 96.7
fettes Schweinefleisch . . 93.5 o 96.2

nach der Weichheit (infolge der

g0 gut ausgeniitat

Die Ausnutzungserifie wechselt
Auslangung, derber gewordenes Kochfleisch wird nicht
und nach dem Fettre ichtum des Fleisches. Je '-\"’li.: 1

ein Fleisch ist, desto besser wird es verdaut.

i | fat
derb und fett

Das Fischfleisch wird nach Versuchen wvon W. O. \twater?

nicht schlechter verdaut als anderes Fleisch. DBei einem von ihm ange-

stellten Versuche am Menschen wurden nicht ausgenutzt in Prozenten:

Rindfleisch von Schellfisch

EiweiBsnbstany 2.0 2,U

von

[ett 9.0
1 AL

1m Fanzen 9
Nithrwert des Rindfleisches bei -II'IL ge-

Siehe noch Gg. Lebbin, Uber d. £
briinehlichsten Zul e
Ztschr, Unters. Ni

Verinderungen des Fleisches beim Aufbewahren; Zersetzung
des Fleisches. Das Fleisch kapn withrend seiner Aufbewahrung in
mannigfacher Weise Verfinderungen seiner Beschaffenheit erleiden. Beim
mit Darminhalt, Galle
ffe annehmen, 80 von

Sacl
2

. Genuflm. 1899, &,

itungsarten Aerztl.

Schlachten schon kann dasselbe ete. verun-
Es kann fremdartige Ger uchssfi
In oder in Kiihlkammern verwen
5  Den Fleisch-

!'i'ill]:;fi werden.
en

Tabakranch, von Desinfektionsmit
Impriigniernngsstoffen (Chlor, Karbol, Karbolineum ete.).”

. Physiol, 1862, 811. — 2 Ztschr. £
Hygione 1889, 182, 4 Ztschr. f. lo

1800, 14, 52

1 Arch. f. Anat.
115. 3 Handb. d. H;
8, 16: siche auch: M. Popoff, Ztschr. physiol. Chem.
L6 I'--|-[|. Chem. Zte. 1896, 20, 809,

rim 1879. 16,
1888, N. F.

B Vergl.







kristallinischer Fiulnisprodukte isoliert. so das Muskarin, Cholin, Kada-

erin, Neurin, Putrescin ete. Diese von ihm nach F, Selmis Vorgang

Ptomaine bezeichneten Stoffe sind aber coawihnlich in dem faulenden
Material nur in sehr geringer Menge vorhanden und nur ein Teil der-
0. Bocklisch haben erkannt, dab

Produkte weit hinter derjenigen der urspriinglichen
uriickbleibt. Es ist demnach kanm anzul vhmen, dall diese
eigentlich Wix :

Giftstoffe miissen vielmehr

arme ber der Fleischvergiit ellen; als

Substanzen
ffwechsel-

en, die Toxalbumosen, das

odukte der Bakterien, welche in fanlenden
! mbaren

on vor der

Toxi i1 1eht ien Ptomaine. I
ich im ersten Stadium der Finlnis und werden mit dem Hort
derselben rasch wieder rstiirt.

Die typische Wurstvergif Botulismus, Allan

inen anacrobischen Spaltpilz, Bac. botulinus van Ermengem,

erzeugt, ! Die Erkrankung wird stets ber Wiirsten mit hohem Wasser-
cehalt, am hiinfigsten bei Blut- and Leberwiirsten, nicht aber bei Trocken-

wiirsten heobachtet.

eatraft w e, Das
ner oderin Zei

; cher in Forsets
leischware zun warnen, ebenso au
Ma walche Wurst auns zersetztem Fleise

Geschmack rZen

m verdecken, stark

des Verblassens des Blutfarb-

an den |L'::'!-i|-;|]'li n ohni .-"]\'.-||'|||.|5'|-

stoffes der Daunerfleist
nicht geniigend

Abweichung in (teruch und Geschmack ist bis jetat
ufgrakliirt.

C. Ph. Falk und H. nn glanben, dal} der von \, Serafini
ralmiilfe n Wilrsten

Bacillus mesentericus, der
fracliche Farbenvy
yhlen, die Diirme
jedoch das

sache, weshalb sie empte
Wahrscheinlich wird
yv Wechsel in der
famen, hohe W assergehalt

i der Her-

dor Danerfleisel

permangana
andere Ursachen

der Wiirste auch noch duare
mnd der Feuc 1
Wurst, zu hol
-'!"|fI|||'_"
Vearel
iih, d. 10. Vers. bayr. Vertr. d. ang

Temper

Reinlichkeit

» beim Riuchern, mangelnds

R, Emmerich, Ber.
1891, 70. C. Ph. Falk

1891, 13, 1id

A\, Serafini, Arch, f Hyg.
n Angsburg

sw, Chem.

1 Das Wachstum des Bac. botulinus hiirt 3 if, v
’ s Erhitzen aunt

d 3 SLUIIC

. h 1
oxin unwirksam gemacht.




Nahrmngsmittel.

Ursache des Grauwerdens der Wuaret und Beseitic r dar-
I s 3 Fr. Meyer, Untersuchungen
1900. 24. 3

08. 28, 484 W.

g ( reiftunge.  Ztschr. Hy 1809, 30, 528,
Konservierung des Fleisches; Fleischkonserven.
[as Best 1. IFleisech durch eine Hee Behandlo

1, 18t sehr alt, allen
ifordernngen geniigt, d. h. sich durch Einfach-
net nnd ein Produkt liefert, sen reschmack

hst mnahs commt und auch lingere

Zoit, ohne

Die Konservierung des Fleisches kann geschehen:

erregen cenossen werde

durech Trocknen, d. h. Entzichung der den Fiulnisorganismen

Feuchtigkeit Diese Methode wird meist

/AR éii|l!:l Wachstum n

n
fiir sich oder in Verbindung mit anderen, zur J'\I'!I-"I"..:l'.‘:lfl_l_j' der Fische
beniitzt. Der Stockfiseh ist ein an der Luft getrockneter Schellfisch :

er enthilt ca. 16Y Wasser und ca. 80 A Fiwell

Der Klippfisch ist

Schi

isch. retrocknetes Fischtleisch

ein gesalzener und getrockneter

wird auch gepulvert und als Fischmehl mit etwa 76° . Biweill in
den Handel gebracht.

Das in Streifi iittene und an der Sonne getrocknete Rind-
fleisch der India

dann gotrocknete Fli

nerikas heilt Pemmikan. das gegalzene und

igch der siidamerikanischen Indianer Charque.

Von ]n-‘..-'l—-l'--lll unterscheidet man Je nad h der mehr oder 'u..--||']-._-':.-:' voll-




Durch einfachen Luftabschlull

Temperaturen
Mikroorganismen,

Dult-il Anwvndum, \.ron Kilte.

Fainlnishakterien

Vorrichtungen,

B '|||||-|.n Kin-

in denen Salzlis

|| ||||.-||||ll1-‘|||| sl rig
auf transat I|||1|~l]|l n Sehi

|]| n verwertat).

raratoran |---:~--|'|l--1

Fleisches ist

anfgetanten
in Beriihrung kommt,

Haltbarkeit




4 '-'.'|.:i": |. .
i L. Kochen des Fleisches unter gleichzeitigem Luftabschluf.
liag thad | 1 I |

nonservierangsmethode werden die Fiulnise gr duarch

i pr Zutritt nener Kelr dur forticen Ver-
i o
it e
! Wer ( K ) en |
in W
@1 henen Deockel
! un 2—4 e | vdal
) 1 A r 10 - n i
! rliite N it 1 lisen
| 11 Vi [ 110 i
1 A rali \ n nd
| I3 ii 1 { L 1 } f
i Pro 1 | il = (B
I 24 %
| Fleisech won nicht pen t solhir
i gemagertem Vieh verarbeitat. Vergl, Ztschr. f. Mileh- u. Fleischhygiene, 1899, 156

o. Zusatz von faulniswidrigen Stoffen, welche die Finlniserreger

4 3} .
n oder e wenigstens in ihrer Ei

sonders ant dem Lande, L IMelwsten anss

raiibte, hier zu besprechende Konservierungsy
ind Einpdkeln. Das Fleisch wird entwe
i Zusatz von Sal

erfahren ist das Einsalzen

{auch unter

eingerieben, in

Salz tiberdeckt (Einsalzen).

2hproz. Koch




[Maisch,

Das

aelegte Fleisech (Binpokeln). Nach 6—8 Wochen ist das Fleiscl

Um erillere Fleigschstiicke in

Lakespritzen, d. h.

wird
Floisch

noch mit Salz

aus; nach 10—12

er I"jalstrup (1897) pressen

die Lake durcl

Offnet und 1 die achnt
eingefithrt wad du

Druckp

bis (nach Verdri Lt

rechten Her

Bln

ese Methode

z eingerieben I
Von eing en, gepokelten Fleischwaren sind die bekanntesten
das Pokelschweinefleisch, Pokelrindfleisch, Salzhe lellen.

Durch das Einsalzen oder Einpdkeln verliert -I|;|: [leisch neben ge-

Sa

- 4 i) v " 1 L |
ringen Mengen von Eiweill besonders Extraktivs und von den Salzen

jure.! Pokelfl

vorzugsweise Kali und Phosphorsii ch ist schwer verdau-

nach

lich; ein lingerer Gebrauch desselben kann Verdauungsstrungen
sich ziehen (iibermiBiger Salz- oder Salpetergehalt, etwa aus Nitraten
entstandone _\1-I'|.".I|-:'|"J

Das Salzen und Pokeln wirkt nicht zerstSrend auf etwa im Innern

des Fleisches vorhandene pathogene Bakterien.

1 |].l'_-_-;I'||

Neben dem Salzen und Pokeln wird vielfach noch '..!"""ll"l da 4
des Fleisches in Esgig mit oder ohne Zusatz von Gewiirzen (Beizen,
Marinieren),

Auch beim Beizen verliert das Fleisch von seinem

las Fleisch in ein Tuch ein, gibt &s
1 Die Beigiliissigkeit wird

Nithrwert.

--'|\!||.;I-I;"," schliig
- und bedeckt das Gefil.

artet.

mit atwa

sur Herstellung der Sauce

T X i
Aubler den genannten Substanzen (Balz, "‘-']["'1' r, Essig) sind “”.I .
éine grofe Menge anderer Salze, Salzgemische und Konservierungstiussig

it, Ztschr. f. Biologie 1879. 15, 493. Ed. Polenske, Arb. Kaiserl.
8, 126, F. Nothwang, Arch 1893, 16, 80. 122. Beim

7
spinon  Bestandteilen als beim

das Fleisch W von
eill 2.14%/ ., bheim Salzen
! beim Pokeln 50.1%,, beim Salzen &:
: f. Hyg. 1891, 13, 17 A, J. Kunkel, Handh, d. T
804" Giruter Dissortation. Wi 1895. 3 Siehe Al :
Ungaro, Hyg. Rundsch, 1890. 1, ¢ J. de Freytag, Arch. f. Hyg. 1890.
11, 60. H. Beu, Centralbl. f Bakt. 1890. 8, bli. E. Stadler, Arch. f. r.
1899. 36, 40,

nur 1.8%, verloren,
2 Vergl. AL 8
\ li

- 1 wrie 1899,

ik

¢ i
l‘"-l"-"f. Nahrungsmittelchemis, 3. Auil
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"I'I'.'\l!.' auren oDalzen I|I:| Dl 8 B R

Von Gasen und Dimpfen verwendet schweflige Siiure, Stick-
""'."'!" Alkohol-, Chloroform-, Formaldehyddimpfe, Uber die Zuli 10-
keit einzelner Mittel sind die Ansichten geteilt

l?'.|- _;;---.l]a'l-'l-' |||||i| '.‘.il'-| ".-||Ii-'l'l.'| Illl"l' "l'I'.::i-l:-'-'_":_ “.ll- h |||||'.i,
das Réauchern w ] 1 i lerseits
vird die Ober

eits 'Wasss r entzogen,

dem Fleische

lerenden

iche mit 1m n  konse

ot, Phenol, Kresol, nnd anderen

vielleicht findet auch

Produkten der frocknen Destillation) impriigniert;
eine teilweize Koaguliermnge des FEiweilles statt. Gerfiachert werden:
Rindfleisch (Zunge), Schweinefleisch (Speck, Schinken), Wiirste, Heringe,

Aale, L

che mit Holz (Buchen
ten: Tamnenholz, Torf, Kohl
reheizt werden, Die

el 26° C., Knackwiirst

ber 100% C. periiuchert.

og. Schnellriin . rd die Fl
rohem Holzessie und 2 T. Wasser getaucht. Ma

=-‘_:..‘I|!l-|| noch .-’.'.'\l-lll:-.]. Der

als konservierende Bestandteile neben Essigsiure auch

des Holzessigs wird auch eine filtrierte Abkochung von Glanz

rub aet.
im TFleisch wvorhandend :-.:I'-|n-_r.-|.. Bakterien werden duarel
das Riiuchern nicht vernichtet: bei stark wasserhaltiger, nicht zuvor

ropbkelter Fleischware, werden auch TF#ulniskeime nicht zerstirt
1, Ung
Wurst versteht man konservierte Fleischwaren,

1 1

‘0, Ralozzi).

an gehackten Fleisch und anderen Bestandt ilen des tierischer

(Fett. Leber. Herz, Niere, Blut ete.), gemischt mit Wasser,
Gewiirz. unter Umstinden anch mit Milch und Eiern. [)ig

tem  Ditrmen

-'_-... |:! n orEY ]

Diinndarm vom Schaf oder Bock), Magen oder Blase verschiedener

Sehlachttiere, auch wohl in Pergamentpapier. Die Wuarstfabrikation
bezweckt also einerseits eine liingere Konservierung des Fleisches, ander
seits aber aunch eine Verwertung von Schlachtabgiingen im Verein mit
minderwertigem Fleische.

Die Wiirste w

itungsweise sehr
heliebte Nahrungs-

chert autbawahrt

strocknet

..-'||-|I.||5_5""I.’ J.l aer wi

1 Die Ins

# B. 31 verschiedene

uktion fiir die Markt- und Bezirksinspektoren in Miinchen fiihrt

Wurstsorten auf.




and Gewiirz o f
D ls Leckerbissen bekannte Stralil
fl rkl ] (ziinseleb (riinsal
noerer Aufbewahrung werden die Pasteten in Metall-
od Porzellangefiilfe luftdicht eingeschlossen, 1 len fortigen Genul
rd Pastetenmas n Blatterteie (aus Mehl, Eier, Butter)
sch und Fleise

Fleischpriiparate; Fleischextrakt; Fleischpepton.

1. Fleischextrakt. Unter Fleischextrakt verste ht
von Fett und Leim betre 1t

brithe: derselbe enthiilt somit die in Wasser ldslichen Bestandteile des

man mehr oden

wenicer stark eingedickte, moglichs

'leisches und zwar:
Bestandteilen vorwiegend die Fleisch-
hen mehr oder minder grolien

ronn Mengen

'|-_.|;'1_-.-:"| | \'i||||'|,.- en) und '__'""_-II':.

an stickstoffhaltigen
basen Kreatin, Kreatinin,
Mengen von loslichen Eiw
von Ammoniakverbindungen;

an tickstofffreien Stoffen hauptsiichlich  Milehsiinre und
':I_\ |\'-r-_f--|-.:

an Mineralstoffen besonders Pho nhate und Chlorids der Alkalien.

Die Fabrikation des Flaischextraktes wunrda von J. V. Liab anger

"_'|'| 186D in  Sikd: ithrt.

Fett und Schne
kaltam Wasses
anf TH—807 aprwi
heiflem Wassor HRVETLCE

151
HmeKe

die Losung filtriert 1 Vakuum bis zu
| kp Fleischextrakt

80 ki wrores Pleisch lief

. Die Fleischextrakt sowohl im festen (il o
Wasser), wie im fiis dgen Zustande (mat ca. 865"/, Wasser) im Handel
vor; Sl llii]l- n nicht die Bedeutung von .\.IIJII'III"."1‘.Ii.'-5"||=. sondern ‘-i"'l‘

als benubbmittel anrusehen,

kommen




o .

-—

Animalische

Nahrungsmittel,

frither von E. Kemmerich ! :|||--_—_'---|~:'-.--h| ne Ansicht. daf

Mencen von Fleischextralt giftig wirken (infolge der Kalisalze).

von K. B. Lehmann ? widerlect,

<. Peptmle. I'leischpepton ist l8slicl
die wi sentlichsten Bestandteile desselben nd die
die Albumosen und Peptone.

Die L

slichmachuneg des Fleisches geschieht entweder durch Fer-

mente [ Pa

in, Pankreatin, P: payotin) oder (wie meistens) durch Wasser
¢ fiir sich allein oder unter Zusatz von sel
oder Alkalien. Die von der |||,.--.-|". { ¢

mter Dru

r verdiinnten Siuren

[ Substanz befreiten.
neutralisierten und ecingedickten Lisungen sind die sog

F'le | --:'|_||.--|-|-;-|..
(fluid meats) des Handels,

Wir unterscheiden mit J. Kiinic ?

i"']''-”l'll"!'T“I-". duarel Einwirkune von saurem M \rensaft

|'- psin nnd Sa

e) aut Eiweild .-,"f|;|i‘:..|_

Pankreas-Peptone, durch Einwirkung von Pankreatin oder

Trypsin auf Eiweibistoffe in alkalischer Losung erhalten.
¢) Pflanzenpepsin-Peptone, durch Einwirkung eines im Melonen-
baum, Carica Papaya, enthaltenen Fermentes. des Papayotin oden Papayin,
Fleischlosungen, erhalten durch Einwirkung von iiberhitztem
rdampf (Spaltung der Eiweibkirper durch Hydratation),

Auch dis Peptone kommen im festen wie im fliissicen Zustande

Zoit  werden auller dem Muskelfleische anch ander

stoffe (Kasein, Ei reiwelll ete), sowile |l|'-:|I!.-'|-|-!II Eiweild

itoffe (Weizenkleber) in Peptone iibergefiihrt.
Einige Produkte, die als Peptone in den Handel komm 5. hahen
mit dem I.'.ll”“ nicht 1
Uber den Nihr
Suppenwiirzen, Suppenkonserven. In der Zusammensetzung

den Fleigschextrakten idihnlich sind die soe. -‘4I||'||«-||'\'-. lirzen, Bouillon-

gemeinsam, als den Namen.

wert der Peptone siehe Seite 53.

tafeln und wviele der ncen. Sie best

hen vorw ||...!'..||r! A11S

Pflanzen- und Gewilrzextrakten, enthalten abe vielfach Fleigchextraki

und fasf ausnahmslos grofle Mengen von Kochsalz: letzter wird auch

den reinen Fleischextrakten oft zugese VA

Sehr verbreitet und vielfach untersucht ist die
71 deren Herstellune das Meh

'Ir'l F[il-ll!-I"-l K '|-|'--',| l!|-|'--'|||l_

| [ nische .‘~5a.l|;;_

der "'l"_iill"-'ll-'l" Dolichos |.“~|lj:| ]Pi-]lil];l]

Uber die Darstellung der Soja siehe Ztschr. landw. Gew. 1889. 0,
Hilger, Vierteljahrsscht b. d. Fortschritte auf d. Gebiete d. Chemie d. Nahr.-
. | Pflilgars Arch. 1869. 2, 49. 2 Arch, f. Hyg. 1885. 3, 249,
3 J. Kinig, Die menschl. Nahr.- u, Gennlim, 2, 17
28, 191. Vergl. Riithle. Chen

i Ltschr. anal, Chem. 1889.

179.

Ztschr, 1901. 1,
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9.45 Archi

.MTaharau M. Kitao! enthiilt dic
anz, 3.8 Zucker, 1.3 Dextrin,

atwis froe Saunra vorhanden, Hierher

. Genufim. 1890, b, 181.. Nacl
m Mittel 86.71%, Trod
tenteils Kochsalz); aufjerdem ist
v sind auch die bekaunnten Maggi-l

- KT J

Als Suppenkonserven kommen gine Reihe von Priiparaten in

den Handel, welche Gemische sind:

1. von Fleisch oder Fleischpulver mit Mehl, Gemiisen
und Fett. |'.Il'li|| oy hiren die l."'__'_'I]I.'!|!]"l'-f'l‘|!"';."I'-!I|.!|."|:| von L. |,|'-l:||-1;|-|r--
Berlin, die Suppenpulver von Dennerlein & Co. in Berlin, die Feld-

Menagefabrikate von I'. Florken-M ayen, der Konservenfabrik

\nshach und anderer.
9 won Fleischextrakt mit Mehl, Fett und Gewiirzen. Hier-
her sind verschiedene Suppenkonserven von C. H. K norr-Heilbronn und
die kondensierten Suppentafeln von L. Léjeune, sowie die Bonillon-
kapseln von Quaglio zu rechnen.
von Mehl mit Fett und Gewiirzen.
Scheller- Hildburehausen, Alex. Schirke & Co., Gorlitz ete.
Der Niithrwert dieser sog “"!i||]---"iiur|---|-1.".'--!| ist begreiflicherweise
in sehr verschiedener, je nachdem dieselben mit Fleisch,, nur mit

h Fett allein hergestellt sind. Bel derartigen

Fabrikate von Rud.

pxtrakt oder nur mit
sollte stets fiir die Art der Mischung und die Zusammen-

sotzune Garantie geleistet sein.

Untersuchung und Beurteilung von Fleisch und Fleischwaren.
A. Zustlindigkeit des Chemikers und des Tierarztes.

:]-Il I‘rl'll]'i"illlll'.'_f' ||"_~i ]'I|e'i~n']:-':~ am ]--||‘-||‘i|'!| '|“1|']'|'_ -r|\.\'i:- liil' Hl-

nrteilung des Schlachibefundes steht einzig und allein dem beamteten
Pierarste bezw. dem Fleischbeschaner zu, ebenso wird die Untersuchung,
pinem eesunden oder kranken Tiere stammt, nur

ob das Fleisch won
vom Tierarzte gefiihrt.
Auch fiir die Bestimmung und Beurteilung der Tierspezies,
den Nachweis von embryonalem Fleisch, sowie den Nachweis von Fleisch
: doch kann hier die
chemische Untersuchung. das Urteil des Tierarztes guweilen ergiinzen.
Bestimmung des Nihrwertes von Fleisch, der
Nachweis von Konservierungsmitteln, von Metallen, Farbstoffen, fremd-

:ll'1.i_'_i"':| Zusiitzen (Mehl ete. --ill.-'ij-_'.' and allein Sache des Chemikers,
wresetze v. O,

mm Fleischbeschang

fir

fiulnis ist in erster Linie der Tierarzt zustiindig,

:]H'__f_‘l-'_fl 1 ; t |H|-

'ill'l'_::. . Ansfithruneshostimmungen #

B. Chemische Untersuchung des Fleisches und der Fleischkonserven.

: Zur Gewinnung einer richtigen
‘?‘]”"““”L{ der chemischen i'iq-«1:|l11111'i]"
leisch fein zu zerkleinern nund gut zu mischen.

ip e =
Rev, internat. scientif. 1589, 2, 159.

6. 18900.

Durchschnittsprobe fiir die Be-
ot es notig, das zu priifende
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htor ein frisches Becherglas, 18st die an den Wan-
dungen des e Naspe haftenden Teile des Niederschlages mit 10 proz.

1
A mmoniak und filtriert durch das oben be

befindliche Niedersch

nun unter

en Tri
1 v

sten (3
niitzte Filter, wodunrch zugleich

gelist wird. Das Filter wird

der auf diesem

mit 2'/g"/. Ammoniak ausgewaschen.
it

Sodann neutralisiert man das
iiberschiissige Ammoniak annithernd Salzsiiure, libt erkalten und
etut auf 0.1 ¢ P,0. tropfenweise unfer Umrithren 10 cem Magnesia-
mischung ! hinzn. Nach Zueabe von weiterem !/, Vol. Ammoniak lift
den _\.-I--IJ-'!'.-I'E||::.'_-' gsich absetzen, filtriert ihn ab und wiischt aus bis
Das Filter mit dem Niederschlage

man
sum Verschwinden der Chlorreaktion.
noch feneht in einen Platintiegel, verbrennt
Magnesia. Mg, PO, % 0.63757 oder rund

bringt man and wiegt die

pyrophosphorsaure 0.64
P.O..

) Chlor. Gewdhnlich geniigt es, die Bestimmung des Chlors in

i moglichst niedriger Temperatur ohne Zusatz hergests llten Asche

1 1
der be
e

vorzunehmen. Handelt es sich um orolle (ver igkeit, so mulb
werden

Qubstanz unter Zusatz von Natrinmkarbonat ver:

Das Clor bestimmt man godann in der :-::|lE'-r sauren Lisung der

Asche entweder

¢) cewichtsanalytisch durch Filllung mit Silbernitraflisung.

(AgCl x 0.2472 Cl) oder

) mafanalytisch nach J. Volhard®
oder in der wiiBrigen neutralen Lisung nach
Mohr?

4. Bestimmung des Fettgehaltes
(Atherextraktes). Extraktion einer abge-
wogenen Menge der gepulverten wasserfrelen
Substanz (von 1) mit wasserfreiem (iiber
Natrium destilliertem) Ather oder niedrig

giedendem Petroliither in geeignetem Ix-

i'_'.!t{|i||||-.‘-4||!|:||"|1.-- ||"I:_r. 1 u. 2)
-:-|,.".|_|.|_'-|13|.._-_-. Abdunsten oder A bdestillieren
.l--\. \H|, s aus .l.-]u I':\1.1':||".1‘i“l!_\l\-ll-l.ill"hl'“.

Riickstandes

bis zur Er-

einstiindices Trocknen des
m “V:l‘“"‘-"- l'ﬂl']\'--l&ﬁ']l:‘:lIlt\', ]':I']\.\]f"l'.];l-:~.|-|| nnd Fier. 1 i, 2.
Wiegen. g L B
Verel, O. FPranke, Ztschr. f. Bi
d. Nahr.- u. Genufim. 1898, 1, 129.

Die Priifung des Fettes auf seine Herkonft,

s 1807. N. F. 17, 5493 Ztschr. Unters.

anf Siuregehalt ete.

gine verdiinnte .\1--I.'--:.i:'l'|--~|:||-_-
1 M.'|_;_",--.'|:¢|||'5-\|-|||||| r:

werden in 650 cem

sor Libsung wird ,|..|']| wohl
. L L9 . Wasser) benutzt.
S0 T kristall, Chlormagn aud T0 g  Chlorammonium
Wasser und 350 cem 10 proz. Ammoniak liist. 2 Liebigs Aun. d. Chem.

180, 1: 7t . analyt. Chem. 1879. 18, 271. - 3 Mohr, Lehrbuch der Titvier-
mathode,

le
1

r vorstehende

1




5. Bestimmung
Kjeldahl:! Ca,

die iiberschiissi chwefel
I nun
ew. Tre ).T41
cm ! i prichen
wanalyt, Chem. 1883, 22, 366,
v wichtigsten Origi 1te

r ,.Butterfetts

‘) oy 3 B4 1
mit leichtsiedendem  Petroli

Verhalten de

em. 1900, 559

o
A
5
|i!_
-
.|"
n Flissigkeit | nnt 5
destilliprt M:

Animalische Nahr

Ulivend

L& \.I'Il:'IIII,'II'IIII"I-II L

icher
id titriert

Lo ccm des v

wird in

eitere Literatur

Analyvse der
he Keich,

tse

nat ((riint

nach Zusatz von L

ingsmittal.

angefiihrten Methoden. am besten

rezogenem. aléhe auch

in Fischkonserven, Ztsc

des Stickstoffs bezw. der Stickstoffanbstanz.
|l @ Tro ‘:.--I-|=:--:::':' i

Rundkélbehen (Zersetzunosk

Lwa

us Kaliglas mit 20 een

d Fliissige
ing durch Znsaty
:|'|li-|'_;"_ Ni |
in einen Erlenmever
Natronlang

alkalisch,

Natronlauwve
fre1 gemachte Ammoniak
unter Anwendung eines
Kiihlers (der mit einem
Reitmeirschen Destilla-
tionsaufsatz und mit
Vorstole VTS
Fig. 3

Wi ]. hi 285 cem 3

1nen
hen ist,
il! l'i!:-- \'-u| e,
. N 0TI,

Schwetelsiure enthilt Den
Vorstold
vorgeleok i ii'.‘-"!.l'i lure
P11 .':|I||":||-'|. his \'\',|-... r
CH Vorlag

'lil"'!| menr
nitie. Wenn das St
alles An moniak

ollen

iiber-

WKmus-

Normal-Alkali zuriick

erwendeten Alkali:
Alk, 02 cem Hy80,

0

iehe: J. Ephraim,
Nahrungs
I. Heft, §.

mittal.




Das Fleiseh,

20 cem Vs Norm. ||_."§<1|

F 12.2 cem
2.2 %1.02=12.44 cem '/ Norm. Alk,
xm */, Norm. ||_.‘-l|;
rechen 000292 N,

Vorm. H.80,=0,007¢ N; T

Drareh Multiplikation des N mit 6.27

Bei Fleise ird die Stiel

refunden, daher man den N-Gehalt
lie Differens der Summe Wasser +
6. Bestimmung der wasserloslichen Extraktivstoffe, des Binde-
gewebes und der Muskelfaser. '
Wi srhioltes Extrahieren von ot
=+ Abfiltrieren der

LOOU ecm.
rden aheesmessene Menpen verwendet zuor 1
aktivatoffe und der Miner

-'I'.."'i!'lll_ warkl EIII'!-:i'III ]';'_'-‘\l'il

Waschen des Rilckstandes und Audi-

mit kaltemm Was

fiilllen des Filtrates ax
Von diese
a) der Ge

Eindampfen von &

mgs der E

awaistiindiges ['rocknen |

100 cem 1 emner

bei 100—105 mn,
bh) Des pesam " ) wie unter 5.
¢) Des K eillstoffe liingeres Kochen,

Alkohol und Atl

Enen
ffs mach Kjelda

Sammeln desselben anf sinen i Y
zur Bestimmung

I'rocknen und Wi

1, Yorbrenne:

a
fis und dem so

Ve Differenz zwischen der tmenge de
gefundenen Eiweilstickstoff Menge atofls
Das webe bestimmt von der Kaltwasser
extralktion. wird wiederholt Zeit mit Wasser ht, und in
:l||||||; ilen der aut 1000 cem ¢ en Filtrate der Gesamtriickstand nnd
der Stickste wie oben bestimmt
Annahme, dal das Bindegewebe 18°%, Sticks enthiilt, b

Unter d I
hnet man die Menge desselben durch ,\lll'l:,|'||E\:'.'_--|| dos  grefundenen Btick-

mit Dok

Die als Riickstand der A '\--|'||Il|l;_-_ noch wverbhiehene
. mit warmem Alkohol
eknet und nach dem Wi verascht. Dia Dt
dem Gesamtrii nde und der Asche ergibt die Mengi der Mus

7. Nachweis von Pferdefleisch. ®
1. Nach W. Niebel? durch Nachweis und Bestunmung des Glylke

Fleisch von Rindern, Schweinen und Schafen nur wi ¥
Pfardefleisch 0.378

Muskelfasar wird

nen Filter A

auf einem
\ther entfottet,

W

o

ar kein Gl)

enthiilt, In Rindfleisch wurde bis 0.204%/,, 1n
nachgaewi wfillt in 8 T
a) Bestimmung des Gly koeens nach R. Kiil

Glykog 18501 Die Bestimmung

and E. Briicke®

I"laigeh werden

ol ¢ von anhaftendem FPett midglichst befreites un rhacktes
or gebracht und eine halbe

ischale in 200 cem

stunde unter Ersatz des verdunstenden

in ammer Por

Sieden erhalten. Dann gielit
ohne Verlost m i

man vorsichtie die Fliissighkeit ab,

fein, bringt ihn in die Flissiekeit zuriick, f

1878, H49 n, 610-

E. Kern und H, Wattenberg, Journ. f. Landw. . 91
Vereinbarungen f. d. Deutsehe Reich, 1, 81, sowie die amtliche An
1891, 1,

Welsting i:.-. Nachtrage. 3 Ztschr. f. Fleisch- 1. Milchhvgriene, Berlin
186 n. 210, 4 Zischr. f. Biol. 1886. 22, 161. B Bitznngsber. d. Wiener
Akadomie d. Wiss, 1874, Abt. 2, 63.




e

T

Hi) Animalische Nahrungsmi

dem Wasserbade ten

weidi Stickst

Trockensuhstansz Man brine
Mischung won Alkohol und

nach. Der Rickstand wire

von Pferdefleisch als e

itative Bestimmung

wenn die

1900

81, &

, 53, 481. — 2 Ztschr. f. Fleisch- u. Milch
hygiene J9. 9, 86; Vierteljahrsschr. d. Chem. d. Nahr.- u. Genulim. 1895, 10, 1.
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2. Nach A. Hasterlik! Ang 100—200 ¢ von anhaftendem Fett mi 1

m mit Pet

n diesem nach Verj

triiet diese B0 (nach der

mehr, dis Anwesenheit wvon Pferdefleisch

und
von Pt

k. Verf

hfett  betriiet TH.7—30.0, die

von YWur iwen 18t Vi
ling, G. Bau v, Chem. 18396, . Uber d
'h. Bastien, Jow Ph Chir 1895

von Pflerdefleiscl

540 u. 1899 [6 rd. Jean, Anal. chim. anal. 15899, 4, 81.

8. Nachweis von embryonalem Fleisch.
R5@ md mehr W Eine Wasserbestimmung kann

0
lierarztes unterstiits

[Dasselbe enthilt

laher den Befund 3 3
9 TNachweis von Verdorbensein; Erkennung und Nachweis
der Fleischfiulnis.
Der Nachweis der Fleischfiiulnis ist in erster Linie Sache

des Tierarztes. Uber beginnende Fiulnis entacheidet melst am

jnlnis geht

sichersten und ehesten der Geruchssinn.” Bei eingetretener I

die erau- bis braunrote Farbe des Fleisches in

angriin bis griinviolett

Sehnenspiegeln, Faunlendes Fleisch

) bleiben lingere Zeit be-

wlich normal erscheinen,

iiber, und zwar zuniichst an den

vorliert seine derbe Konsistenz, Fingereindriicks

Rauchwaren (Schinken efe.) kinnen inbe
{  TFrisches, gesundes Fleisch ¢

des unter dem

g
im Innern jedoch verdorben sein.
saner. verdorbenes, faulendes Fleisch alkahsch iniolg
Finflusse von Fiulnisbakterien entstandenen Ammoniaks. Auf den Nach-
. sich folgende von W. Eber & yor-

1en.

s von freiem Ammoniak stiital

Methode des Fiinlnisnachweises:

lin Reagensglas von 2 em Durchmesser und 10 cm 7
mit etwa 1 cem Reagens (Mischung von 1 T. reiner Salzsiiure, 8 1.
96 proz. Alkohol und 1 T. Ather) beschickt, verkorkt und ginmal ge
swchiittelt, Dann wird ein erbsengrobies Qtitockehen des zu priifenden

leisches anf geeignot Weise (am Platindraht) gehnell in das mit den

ssinre-Alkohol- Atherdiimpfen gefiillte (las gesenkt, sodall sein unteres
Ende etwa 1 em oberhalb der Fliissigkeit bleibt. auch die Wiinde nicht
berithrt werden. bed :III"'_'I‘il'\'uiIl'i von '\lmlumi:lli hildet gich 1':1-|']l 21

Nebel. der sich an der Probe herabsenkt und diese nmhiillt.

Sal

Lindan 18933 Forschungsher. 1994, 1,
ihlicher Oxydation lmmer
cwnrst und Sal eh) tritt der
oder will man solche Ware nicht

Lt etwa b Min. stecken

1 Ber, iib. d. 11, Vers. bayr. Chemiker,
121, 2 Das Fe in der Wurs 'l
weniger Jod (Niebel). 3 7

fible Geruch erst beim Kochen hery

'||!|||-|'.|_

> hat das Wasser den Geruch
1891, 17. - 6 Aus der
in anf Fiolnis

durchschneiden, so stifit nan ein
nud zieht es dann heraus: war die Ware inner

B Ar f, wigs. . |t|.'||\l. lerheilk,
arkannten Alkaleszenz alle

nng von rotem Lackmuspapier
ig, da auch

icherte Schinken alkalis

wflen ist nicht 2 frigche Organe,
reagieren, ferner auch bei

Milz,

fanlends

celfleiseh und

m Objekten zuweilen saure oder amphoters Reaktion auftreten kanmn.

Blut, Lymphextravasate




einen Literkolben

dure
A

i"‘ on

Hi . 1 v
18 d

L -

| der

i I 1

fibergegangenen

| aulien getriebhen.

nnd nochmal

der

iihlex

cekoc
Offnung findet
und

tarl

(Feruch
Bei
se Fiulnisproduk
Nachweis
Methode
Eug.

W
il :|I]!- rE--!-. 1

hrte
e

angefi
fiiuln
AEH beruht. *
Vergl, C.
I'-: tars,
[

Mai,
Nal
Priifung

., Butter

Ztschy

). Nachweis

Die Pfoma

| s die Trisger der
g daher ithrem Nacl

ihre Isoli

und

dem ist
M ati

mielicl

Ermi

Ihre

Methode

VOTroase

larf kein freies

T
erdichtunge

viertem Blichsen-
Verliiter
1n f/."l et

Fiiulnisgzase

wieder

4 téner 88
te ant (aromatische Oxysiiuren, Ir
die in den deutschen Vereinbar

der Erkennung und des Nachs

Baumann, I.

Wann ist oin

4, 18,
Verdorbensei

yanlim. 1901,

venen Methoden in dem mit Petrolither ans-

1 v
aes L 11

schi

der Fiaulnisalkaloide.
1e sind bisher nur in eingelnen Fallen ( Mii smuschel )
von Fleisch

Crafty "I!\':.'II?I'. L\'u-!.i.-:!'_ i
et

" . ;
Uharakterisierung nur mit oroller

Zuzichung

|-.-3|'I'| 1

phy

Han

dh. d. physiolog

2 Vor inharungen filr das 18 Reich,

I. Heft,

i# fiberflijssie!




Das Fleisch.

das Filtrat
Der Alkohol wird
durch Schwefi

varsetzt.
nnd
Riickst

""""l";"'!‘ srhindungen der

dasselbe

nnd  Qued ki

nachdem die fibersel
'l.\:!'ll |||.l"|||||.'|.|"
) hst ab

anorganisel
in Wasser ge
esiinert und
.]|..|.||.

schwaches Krhitzen

wird durch neutrales Blei
@), Nach Entferni

Sirup mit Alkohol
1

mit Schwefelwa stoff wird

durch manche P ne als alimimert en kiinnen; o dae
weiteras Trennung der einzelnen Bi wird durch Darste ng ithrer ]1..|.|, lsalze
lorid, Platinehl Pikrinsiinreverbindungen, welche meist

gt
mit schwerlgeliches Pikrat; das

|:|:-.ii|||.||t|-_-|| scl sich erst nach ah.

yrhitlt

Dia salzsan

Schwefelwas
mnahme von Wasser, Ansiuern
die Pikrinsiiure wegschafit.

i 1 1 W3l
entiernt, w rend man aus den kraten durch
schiitteln mit

mit Salzsfiure und wiederholtes ;
teils zur Priifung mit den Alkaloid-

rostellte Ptoms:

in  dient

Das 1
reagentien,
\l'l'_"l. K
chemischen Arbeiten. Inang

b) Der Nachweis « 3
muscheln kann in folgender Weise

1. Man pr
die Haut eines Kaninchens.

2. Man kocht etwa 20 Stil
salzsiiurehaltigem Wasser, dekantiert, dunstet

phy giolorizchen Versuchen.

dien iiber das Verhalten der Ptomaine bei forensi
|'i--~.. Krlax )
Mvtilotoxins in den giftigen Mies-

amba, St i

con 1886,

fithrt werden.

s heraus und |11'||I__g[ S8 nniar

ariert aus einer Muschel die L

% ']l'll

mit 200 cem s¢

zeriuetschter Musche

ung bei miifiger Temper

auf dem Wasserbade ein, nimmt den _\l|\-l||n| aut,
sin und spritzt einen Teil des Riickstandes pinem Kaninchen unter die Hant.
Enthielten die Muscheln Gift, so tritt in beiden Fiillen der Tod des Kanin

dunstet wiader

chens ein.
3. Bel genil

les Mytilo-
zpunkt

versucht man die Reindarstellung

den Nach

des [;--]-Jlln-|l|:1']-.‘l|'l.lt.- (1827 und Giftickeit der Base.

eendem Materi:

[i
vl |

g durch Analyse, e

toxing nach Brieger! und

1 Deutsche med. Wochenschr. 1885, Nr. 53.




Kriimm
bei solchen, die schon einige Zeit wbgestorben
.!_r. -.'i'--.-|.;'- |,.:_=:': i.ll I!' '|I-'.||.

;!]- ||,.'_.l'-|:i.:._ 11 ‘AN ||--|=':|'|: n, weénn IJ::. l‘\!:"'

den Glanz verloren hat, die Cornea cetriibt er d roten Kiemen
bl geworden .'|||, da Fleisech Fix Zor ndy nmimmbt und die
l1. Nachweis von Konservierungsmitteln.

a) Salieylsiiure. Die zerkleing rte ode: zerquetschte Masse vird
entweder mit ."u-'l|=|'..,{, Alkohol extrahiert. dis alkoholische Lisune mit
tw Kalkmileh zur '\"‘:i.l g des Alkohol LIt der wiiliri
tiickstand mit verdiinnter Schwefelsiinr i 1 1id  mit Ather

b .“‘:|.||..:. I Wtwa 20 J
her entfettet, dann mit heiflern Wasser aus rezocen. In der abfl

[liis II‘ pPruit man aul Si |:.. ter mit den

ten Nitratreacentien

I ivlamin oder Brucin mit konv reringe Mo 1
ktnnen z. B. bei Wurst von r hertithren,

Der salpetergehal t ellt Indem man nach

tickbleiben. Man

. A it . M
Lasung die Salpetersiiure

,» Wasser) oder im Nitrometer von Lunge.

¢) Borax ind Borsiinre, Eina

grobe zerkleinerte

Subst 20 g) wird entfette Wasser hinreichend

Fliissigkeit usatz von Soda ein
| In w 4 wt und 1n letzter
mapapier getaucht. Das Papier trocknet ms I
100°% War Borsiiare anwesend, so ist das ein
rof e ot Farbe Zent darch Auftragen

iz, med, de

I--'ll'l:l-.||||' aine kirschrote ]".||'|.|||:'_.".

erschwindeat und beim F'Ill‘.J-n'i\.'.l-:- nm




Das Fleisch,

hi : 1e] &3 ' . 4 1 S
an fencht die zerkleinerts Vi Soda an und wve1
der Riickstand wird stark an-

in die Léisung ein Streifen

gquant ve Pestimmung der Borsinre

unid Borax siehe Ad. Beyt

mnfm. 1899, 2, 842, - Ed, Polenske

f] IFsanre oo

hinreichend groBen Menge Fleisch, wi

Vergl, H. Kiimmerer, Forschunesherichte
¢) Formaldehyd. Etwa 20g werden zer

“"l- er l-'-!|'::||]--|'l, von ll--l' Vi |'-]||;-__-_'-.'|

and mit kaltem

destillier Ml

I L |
etl 3 |

o) 10 cem des Destillates werden mit 2 Tropfen einer amm
lischen Silberltsung (Aufldsen von 1 AoeNQ, in 30 cem Wasser, Ver-
linntem Ammoniak, bis der anfangs entstehende Nieder-
Auffiillen der Liésung mit Wasser auf 50 cem)

hat,
entsteht bel Gegen-
lehyd eine schwarz Tritbung (B. T. Thomson ).

| .]II'II_l‘iI'Il Ammoniak aul

IR JRE 1 .1 ] s
shrstiindigem  Stehen im Dunkeln

M 1 Tropfen des Destillates wird mit
Tharakteristische Krists

einem Objekttriiger verdampft; es hinterbleiben
dung -_5-.I.r |:|i'- ‘lJII--n':\---l!:uT-

von Hexamethylentetramin. Diese Verl

chlorid, Phos |.’_-...|-|.L.,|yh:]:'..: giare ete.  charakteristiscl

kristallizsierende
]"'I_-‘}"]'-.-""'!-il'-'ml'_gf-"l -_]:IIII‘._'\ n-
v} Mit Peptonlosung und konz.

i
formaldehvdenthaltende Destillat eine

Schwefelsiure versetzt, zeig

Blaufirbung (H. Droop-Rich-

mond und L. Kidgell Boselej

wre  entfiirbte seung: fiirbt sich

d Eine mit schwefliger v
mit formaldehvdenthaltendem Destillat rot :
. Unters. d. Nahr,
9. 33, 1961.

Nahr.

Biohe noch: Ferd. Jean, Annal. chim.
I

1899, 2, 900. Karl Neuberg, Ber 1 :
.. Chem. Ztg. 1902, 26, 246; Ztschr. Unters, d.

. reanuljm.
C. Arnold n, 0. M
n. Genuffm. 1902. B, .

fY Fluornatrinm. Die Fleischware wird verascht und mit

o

L . ' e 122t 4 =
in einer offenen Glasrbhre gegluht;

fiirbt (Marp-

1 1
schmolzenem i'|1l|--||||- iraalz
I\'"-’Iil”:.:"ll\'!llll;' g1 I"r:'l_""'.-I'I

wickelt sich Flulis
mann *). Siehe aunch unter ,,Bier'.

12. Nachweis von Farbstoffen.

Manchmal werden Fleisch und Fleischwaren (Wurst) mit fremden
Farbstoffen (Fuehsin, Karmin, Azofarbstoffen) gefiirbt. Ein Verfahren,
welches in jedem Falle die sta

aufdeckt, ist zur Zeit nicht vorhanden; es sind

sicher

ttgehabbe kiinstliche [
daher nachstehend die

1 Chem. News., 1895, 71, 247 2 Pharm. Ztg. 1899, 40, 407, 3 The
Analyst. 1895. 20, 154. 4 Das. 1895, 20, 15H7. B Centralbl. Bakteriol.
I. Abt. 1899. 2b, 309.
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T

37, 748.

Animalische

rebrituchlichen Nachwei 1 fremden Farbstoffen in
Fleischwaren

traktion der zerk
trierten Ausziice

ritckstandes im

mit .\\III_".l-i“lm“!.'i’!_ Abdestillieren

; Eindampfen des Destillations-
i "n'.l'-].||\’in'!-|| , Lios m e
Die Losung wird mit absolutem A kohol,

)3 { ¥ leiilm 1
eraunnter scniwetelsiinre 1:4 111 ““-'l.-"ll|-'-

Riickstandes in

er mit dem Fett iiber

ili:\lli "ii"'li"

I chichtet, Das Ansschiittels mit Petr I
wird 4 5 mal wied nn die alkoholische Fuachsinlsan r aus dem
seheidetrichter mit iiberschiissiger Ammoniaklésunc Ver-

nmonsulfat wird abfiltriert. da entfiirbte
Filtrat In einer tarierten Platir oder
Trockne verdunstet und gewogen. N )
|‘»|::i--|'i.||-
wchweise v on Teerfarbstoffen iib« rhan pt extrahiert
man * die zerkleinerte Substanz mit Athvle oder Amylalkohol. Die
I bzt mat 10 cem  eine
osung und kocht in derselben lingere Zeit ein

el . . L 2 - eh]
Larol S1C0 aleser rot, 0 War (&1 80 |

zur Firbun verwendeter

eder gewonnen. ¢

z. Kalinms-
ilen Woll

.
rfarbstoff

¢) Karmin kann aer III||'II durch Ammoniak entzooen I|;|-i

durch Alaunldsune eefillt werd

zerkleinerfer Wurst

A. Klinger und A. Bujard ? kochen 20 g {
mit wiiliri ram (Glyzerin 1:1) ans, wob: 1. wenn Uochenillefarbstof]

Vor-
iden war, bald eine rof refiirbte Ldsung gewonnen wird, wogesen

Abwesenheit dieses Farbstofls

das Glyzerin sich hich tens _"r'“.-|.l'|'l fiirbt.
wiederholt das Auskochen event, mit grilieren Mengen Wuarst.

iert den erkalteten Auszue und |||'|'|."‘; die villie klare und fett-

frole f.'I_-. rerinlisung spektro "'.'"i ch Auch kann man aus der Liisung

len Karmanlack i'.li:-'ll.. diesen auf einem Filter sammeln nnd dorech
Lissen desselben in wenig Weinsiure eine konz. I.is g des Farbstoffe

||| 'L}IE.II;'II 1 Ieal 'E:II--:| angestellt '.'.'_-_:'||. 1 -'.;illl"l.

Nach H. Bremer? 1Bt sich Karmin nicht mmer  durch Athvyl

10l oder durch Alkohol und Glyzerin ausziehen: wohl
Losung durch eine schwach mit Weinstinre oder Salz-
Mi |':‘!|J|l-__-' von gleichen Teilen "iil',.-'“r'jn und Wasser:
gelbe Ldsung wird auf Zusatz von Ammoniak wisder karmoisinrot:
nach wvorh rigem Zusatz von wer o Alaun 1104 sich aus der Li

- 1

das Karmin als Lack

Auch 0. Schweissinger® sowie Ed. Spiith® gelang e

sung
mit Ammoniak fillen,

s nicht i'|||::r-|'.

Korr.-Bl. d.

3 1. 2 Nach den Vi reinbaru
d. Deutsche R

( mgen f
3 Ztschr, angew, Chem 1891, 515. 4

y 1. Forschungsber.
4, 45, b Pharm, C 1886, 27, 441. 6 Das. 1896,

iib. Lebensm.
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Das Fleisch.

mit Athyl- und 'klnlk!'a]l.n}m'i oder mit ammoniakal

e}

durch Extraktion
Alkohol den zweilellos vorhandenen fremden Farbstoff in Lisung u
brin: Von ihnen, wie auch von G. Marpmann' wurde daher die
mikroskopische Priifung der Wurstwaren auf Farbstoffe empfohlen
i Wurstmasse '/, Stunde
von salicylsaurem Natron
1 g filtrieren, auf die Hilfte
Wolle zu fixieren.

. !
toffs auf Wolle erst nach i
i

Ed. Spith? e

hlt ferner die zerl

lang 1m Wasser

»11 behandeln, die g
einzudampfen und sodan:
Reinseh®

|'.'|I!|-|'||:i'|_>_' aes

Bten Teiles der Sa

evlsiiure durch zweimalizes Aus-

duerten Salicylatlisung mit Ather.

schiitteln der -..i-i Salzstiure ange

inaung des

Yt

Weller und M. Riegel® besprochene Ve

Die von

woelche beir mit Salpeter behandelten Wurst-

|‘l}1i‘.'..:||':|»'||§‘|--- It
waren znwellen !-:-n. |"i_|'||!|-|-“; |||-. !‘:~.l|'::l\'li||‘.|.-1.r|i!'}|'|~ VEIrur ;:.-h1_

bt sich anf Wolle 1C fixieren
Die durch Zusatz von Zucl

rEanren -'"‘Iilli 2N ]ll'
<“‘I-"'E|' !'-;|."\I-I||'_-__r -|---- |]|[| |.“~';|].-'||'|-g'-"'."-I-'l '.|".'---']i'\-.f|||]|' _-|'}|||I| ||r'il|l

r, .“':|||-|-'.|-|'. schwefli

Kochen des Fleisches.

3 7T

enuljm. 1899, &, 17

Uber das Fiirben u. d.
Zitschr, £ Unters, Nahr

» das Verhalten von Bors

Kaiserl

""l"\\"l|'-_"--|' Siinre und kiinstlichen Farbstoffen in Danerw
Gesundheitsamt 1900. 17, 568, Ed. Spiith, Der Nachw

in Witrsten, sehr, f. Unters. d. Nahr.- u. Genulfim. 1901,

instlicher Fiirbung

4, 1020.

13, Nachweis von Stirke® in Wurstwaren. Ein Mehl- oder Stiirke-
Zusatz ist erwiesen, wenn sich die frische Schnittfliche der Wurst bein
||]:|:I bis sch '.'{;il'.'||].;;|| fiirbt oder wenn die

||:;.'|| Yusatz von _|.|<H|"|~'|||--5

me zeigt und die mikro

Betupfen mit Jodjodkalil
tettfreie Masse oder die will

eme dentliche

Abkochur

e oder schwarzblane Fi

SEOpische Priifung fremde, nicht von zngesetztem Gewiirz herstammende

Nty i
Stiirke orkennen lilt.
Behufs quantitativer Bestimmung der Stiirke werden efwa

<V g der hinreichend zerkleinerten und gut gemischten Wurstmasse in

I'- 18y M iy . i - i r - e 1
mer Platinschale bis zur Gewichtskonstanz getroelknet (Wasserbe stimmung! ).

Die Trockensubstanz wird in einen Extraktionsapparat gebracht und mit
Ather entfettet. Den entfetteten Riickstand befreit man wvon Ather,
‘-'.--'_'|'|-f':.1 denselben, bringt ihn mit Wasser in einen Kolben und kocht
éme halbe Stunde ( Vorsicht, Schiiumen!), num die Stirk

Jods w4 s 2a 0 - -
wodann l.‘s|.~: man auf 60" C. erkalten, _\__'.".|||. um die

i zu verkleistern

isterte Stirke

2 Pharm. Ctrlbl. 1897, 38, BS&4.
: 4, 204. — 5 Dieselbe
kann vorhanden sein in Form von Weizen-, poon-, Kartoffelstiirke, ferner in
und Sen lmehl, Gries ete. In neuerer Zeit wird
statt Mehl auch Albumin verwendet. Verel, J. Drosshach, Forschungsber. 1895,
172; Ztschr. tffentl. Chem. 1899, 5, 199,

1 Ztsehr.
3 Ltschr. Off

anpew. Mikrosk, 1895. 1. T1.
hem. 1900, 485, 4 Iorach

rshar, 1897

Form von getrocknetem I

Rittger, Nahrungsmittelchemlie. 2. Aufl.




Animalische Nahrungsmittel

‘ .
| n L 1 bringe 0.1—0.2 g! Diasta der 15 Tropf Diastas
) li sung © zu, und hillt etwa H Stunden bei 60 65Y C. Nun vh \
! I| ||\ -_'-.1;- no I IE'I|'-"I | "|||--':'i- i'!lll'-' von fl- ‘-l'-i 4 | '=i!1'i-'
{|Hi . 1 : scht mit wenig heillemm Wasser
1 15 I Tllt mit Wa +guf 150 cem
! Dann filtriert man 75 oder
i 25 proz. Salzstiure (spez.
am RickfuBkiihler n
vird die Fliissigke

.'-.'n',' in Abzug zu bringen: im alleen
"ﬂ Vorstehende Yeriahrer
| 1 und nicht

welche Zucker, Eiweill. Fett ote.

g Wurst (je nachdem die Jodreaktion mehr oder weniger Stiirke

einert, in einem Becherglase mit 50 cem 8 proz. alkoho-

| lischer Kalilange tiberg:
I ein kochendes Wasserbad gesetzt. Nach kurzer Zeit ist die Wuarstmasse auf-
gelbst (der Aufltsung kann durch Zerdriicken der festen Teile mit eine
ol 111 (#lasstabe 1

Volumen |

en und das Ge

mit einem Uhrglase bedeckt auf

shgeholfen werden); man verdéinnt sodann mit dem 2—38 fach

en 50 proz. Alkohols, 148t absitzen. filtriert durch A vhaot

18856

Man

y nach O. J. Lintner (Ztschr. f. ros. B
iinmals mit 2 i T, 20 proz.,

6 cem HCl vom spez,
]
il mittel ete. 1896. 3, 141 und 429: 1897

i ’ . A. Bujard, das. 1897, ¢
| J. Mayrhofer, Ber. iib, d. 20. Jahresvers. d. fr. Ver. bayr. Vertr. d. angew.

Chem. in Feldafing 1901, 45.
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1 witscht [|I“'I|I '.-’\\"-il|-'.1 '|.-IT :'II'-Ii.IIr"I' ]'-\:-|!|II...--.‘I'J.-'

mit heiffem 50 proz. Alkohol nach, his das

Zusatz von Siure vollkommen klar bleibt und nicht

alkalisch reagiert Nunmehr gibt man der Filtrationsriickstand in das
quriick nnd erwiirmt ]
Wasserbade eine halbe Stunde unter diterem

nrspriingliche Gefil mit etwa 60 cem wil
8 pro Kalilange auf dem

m Erkalten siuert man mit s bringt

re

Umschiitteln. Nach di
den Inhalt des Becherglases samt Filter 1n ginen
d fiillt mit Wasser bis zur Marke auf. Man [FiR)
1 fillt in einem aliquoten Teile der Lis y die St (+ "x'i_\ kogen)

96 Gow,.-

gleichen Volum

man sich abse

1 einen mit Asbest beschickten, gewogenen
iegel). dizeriert den Riickstand mehrmals mit

kohol bel 65H° filtriert _i:|1-~‘.|.;|l nach dem Absetzen, wobel man

dem Niederschlage auf das Filter bringt, bis das

a0 proz. Al-

mdglichst wenig von
150 cem betriet (und bein \:1'1].|r|;1ln'|-n auf dem Uhrglase

hinterlilit). Dann bringt man den \i"-!-'r.-lﬁll.llq mit
Filter. verdringt den Alkohol mit Ather und

Filtrat etwa
keinen Riickstand
Alkohol von 96 Y/, anf das
trocknet bei 100Y €. bis zur Gewichtskonstanz.

Rishe noch: R. Hefelmann, Zur Beurteilung des Stiirkegehaltes dex Leber-
T, 48

vurst. Ztschr. ff. Chem. 1901, 7,
14, Nachweis von Metallen.

Handelt es sich um den Nacl Vi
wler hel Konserven (Biichsenfleisch) von der 1

Betriabs

V8 Matallen, welche von den

ung oder Gummidichtung
n mit der |,':l-|- Metall

dnre und chlorsaurem

s werstiirt man, falls sich 1 icht s

! i I

sn und srfiilirt nach den Reg

hmasse mit i
oln der gerichtlichen Analyse.

mg der i\..l"lll.'|.|||-l'|ll"ll Methode
_{ Unters. d. Nahr.- n, Genufm.
|']-'I--l'I!!.--Ilw-l\1-||. Chem.

=1ehe noch A, Halenke, Die Verwe
stanz. &
3. d. Zi

zZur Zerstirang den Lnis
1899. 2, 128 F. Wirt

g, 1900, E:M. 268. A,

shalt von
ron Kupfer, Blei, Antimon u.

F: Iy
Zinm ote, Ztschr. analyt. Chem. 1902, 41, 1. {Tber den Gehalt von Kon-
;""'_'- nan Blai, Zinn, Zink sie Roaser. Ztschr, Nahr, Unters. Hyg. 1895.
9, 814, R. Kayser, Forschungsber. Bekurts, Apoth.-Ztg.
1896, 584, — J. E. Alen, Chem, Ztg. 1891, 15, 1714 Holz, Apoth.-Ztg. 1898, b.

1894, 1, 63. H.

Beurteilung von Fleisch und Fleischwaren.
Die Beurteilung von Fleisch and Fleischwaren auf Zu-
lissigkeit fiir den menschlichen Genuf und Gesundheitsschiid-
lichkeit ist in erster Linie Sache des Arztes beazw.
Da fanlendes Fleisch ein uuBerst giftiges Nahrungsmitfel wvor-
Aussehen, Konsistenz ete. verlinderte
gesundhe itsschiidlich vom

st im Handel

Tierarztes.

-‘?r'll'..! muli ]I'.I:!'.‘- in (zernuch, Farbe,
l'lll-',- h, als =..-1'|]5i|'h1.'t_-_-' und |g|u"s_l__'llll'Hn-I"-\'l':“-"
Verkehr ausceschlossen werden. Fleisch mit s0g. H”'”-"'*""‘l" ]

1 IMiulnistoxine werden auch*durch das iibliche Kochen des Fleisches nicht

unschiidlich ;_"|-|||{|\'||1. (Sehall).




bleifreie Pergamentschliuche rwendet werden. 1y
Weichi nd schmierigce Wiirste mit griinlich oder gelblich

riechende Wiirste
menschliche Ernithrung

e&n 1st.
. besundhbents

nicht anzn
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Entscheidung
L - | Straf

von Konservierungs
Menge balpeter, uu rstware

1al aty
Salzen, Fluornatrin

Der

r~;|-|'.’ .}||.| ol

ure. Borax. Borsiure, schwelligsaurer

siiure, Benz
Formaldehvd ete.) 1st nnstatthaft. Wiinschenswert ist die Feststellung

. 1
n Salpeterg halt.

einer (renze fiir den zuld

v, Lebensn
dl.

Aratliche Prinzipien b.
watsh., 1900, 14,

Goasundheit

o Meng

keine diuljerhel

vorsichotg

haben Kionka

daf} St

¢ Gasundhert
Blutung

inners schwersa
18t anderseits doc nit Sicherhait nac
besonders bei Kranken, Re

Zwaifellos




selben die Zuwiderhandlungen gegen den
Der 5 21 des Gesetzes vom 3. Juni 1900 lautet:
Fleis

rewondet
lande simazutil
Der Bund

e YVorsch end
Der Bundesrat ordne

Paragraphen hat der Bundesrat nachstehende Be-
e Vorschriften de S 21 Abs. 1 des (Ges
finden auf die foleenden Stoffe sowii anf die solche Stofle enthalte nden

Zubereitungen Anwendung:

Borsiiure und deren Salze,

Formaldehyd,

I‘.t‘!\-.|!| ||=-|] i':l".l”i]\':lti Fl.\.'lillll\.\l:l!' -||I'| |‘\.||I\'o|'| ate,

Schwethge Siiure und deren Salze sowie unterschwefligsaure Salze,
Fluorwasserstoff nnd dessen Salze,

Salieylstinre und deren Verbindungen,

Chlorsanre Salze.
Dasselbe gilt fiir Farbstoffe ,i"-fe-r' Art, _i"'l*“']l unbeschadet ithrer Vi

r Wurst-

wendung zur Gelbfirbung der Margarine und zum Firben de
hiillen, sofern diese Verwendung nicht anderen Vorschriften zuwiderliinft.*

Fiir die Zulassung eines Zusatzes von St
welcher Form) zu Wurstwaren ist die ortsiibliche Bereitu

Il *'i|| I-II-. il'--'¢-|:||
ngsweise mab-
gebend. Wo ein solcher Zusatz ortsiiblich ist, ist er in der Héhe vor

[, zu dulden; er mull aber zur Kenntnis des Publikums gebracht werden.
In Siiddeutschland ist ein Stiirkemehlzusatz nicht iiblich und wird

beanstandet,

Fleisch im Sinne dieses (Gesetzes sind Taile von warmbliiticen Tieren,
gsich zum Genusse filr Menschen . n. Als
stelltenn Fette und Wilrste

ursengnisse nur insoweit, als der Bundesrat dies anordnet, (5 4.)

oder zubereifet,

lern

en auch die aus warmblitticen Tiere




Das Fleisch.

Stidir

dgrlien
im Kochen

118

Materiales ist
Varwendung ming
mehlhalticar Wiirste
Fleisches ersotat,
Matzger gewinnbring
dies Wurst gekocht Wi
Wasse

von Sliirkel r)] eme g

r: Me | @inen gerin

zi1 binden verms:

eren Niihr

AL

geringaren  Pry
erscheint die Whar wmal (sehiiner
vird anch die Haltharkeit der Ware dr

iurebildung des Stiirk

rt, indem die bald

gintretendes
l'oxinen nach sich

und hiex tere Zersetzungen, un

giehen kann.

morar Zait in den Handel kommende Wurstbindemittel ,Albumina®™
1t jummi arabicum und Borax bestehendes Gemiseh; das hie und da

fitr den gleichen Zweck verwendete Priiparat , Sirona™ ist entfettets, entsauerio
.\1::I-\:.|||.--.
Bei Biichsenfleisch soll die Imnenwand der Biichse villig rein

tz vom 25./6. 1887

egriffen r-n-.ll:, sowile dem Blei- und }",i!'!-i:ﬁ

die Biichsen diirfen weder aufgeblasen noch doppelt g

'I.'Ill unang

entsprech

ein. Die Gallerte soll nicht verfliissigt sein und einen angenehmen

besitzen. Biichsen mit Fleiseh oder Zunge sollen mit viel unverdorbenem

reruch

!Il' gsolche mit ‘“‘;I'I'l|i|."|| mit reinem ”I\].\r'l'.ull voll _:_"I'.'.lnlni sein. Aus-
Biichsen sind auf jeden Fall zu verwerfen. Der Biichsen-

anfene
inhalt soll o fort verzehrt, der Rest besonders bei heiller Jahreszeit nicht
mfeehoben werden (Ptomainbildung).

ven und deren

Sioho auch: Look, Uber Fisch- und andere Konser
lung., Ztschr. Gffentl. Chem. 1900, 8, - A, Riogging, Uber Fischkonserven.
Ztschr, m lyt. Chem. 1900. 39, 147,

C. Chemische Untersuchung von Fleisehextrakt und Fleischpepton,
suppenwiirzen ete.

guf die Menge des Stick-

Disgselbe erstreckt sich in erster Linie
sodann auf den Gehall

stoffs in den verschiedenen Verbindungsformen,
an Wasser, organischen Stoffen und Mineralstoffen (insbesondere Koch-

'.:.I’:' Bei Suppenwiirzen, kituflichen Saucen u. dgl, ist noch die DBe-
stimmung von Zucker, Dextrin und Fett erforderlich,

Fiir die chemische Analvse der Fleischextrakte und -Peptone empfiehlt
es sich, falls die Priparate nur geringe Mengen von 1n kaltem
Wasser unloslichen Bestandteilen enthalten, von festen und
fliissigen 25—380 g in kaltem Wasser

.mim[.-u". en Priiparaten 10—20 g, von
zu losen, die Lisung zu filtrieren und das Filtrat anf 500 cem aunfzofiillen.

Unter Bindekraft des Floisches versteht man die durch das Quell-
n des Muskeleiweifjes bedingte Fihigkeit, Wasser ]
kann durch Klopfon, energ heiten (Umschlagen) der Wurstmasse, Zusatz

von lebendwarmem RindHeisch, Kalbfleisch, Kiern erhitht werden.

sches Vers




. x
e

Animalische Nal rmngsmittal,

Von dem kla | ‘.].-|'.. 1 ! B
stimmung der einy i1 des Gesm
tickstoffs W I.I-illi..lill:__'u:-

oubstanz ansgefihrt

1. Bestimmung des Wassergehaltes.

Man dampft in einer mit Sand und einem Glasstibehen (zum Um-
rithren ickten, ausgegliihten gewogenen Platinschale einen
n n L ung r, wenn ein Teil der Substany
m ich 1 o viel der u inglichen Substanz,
direl L ind in Wasser zur Ver-
rali 2 nsubstanz entspricht, auf dem
de ein und trocknet 1 00 () 105 C. bis zar (rewichts
‘hnelles Wiegen, um Wasserverdunstung zu vermeiden!)
W erbestimmung in Fleischextrakten lift J. v. Liehi r 2 r Extrakt

100" C. trocknen,
Bestimmung der Mineralstoffe. 5—10 g Substanz oder eine
entspri hende Mence TMii iwkeit werden in g wogener Platinschale

trocknet und hei n iihiger Flamme in bekannter Weise I'I"I:_'I'-E-l'lf'lll:.

4. Bestimmung einzelner Mineralbestandteile. Phosphorstiure,
Chlor und Schwefelsiure werden in der unter Zusatz von Natriumkarbonat

hergestellten Asche, Kalinm in

ohne dieser Zusatz | ergest [ten
Asche ||v.'.-‘:i||:|1I, Siehe bel i

ch o, 86
4. Bestimmung des Fettes. 10—20 g Sul

sand  getrocknet und mit Ather an Fezogen,

klar in Wasser 18sen, enthalter kein Fett.

5. Bestimmung des Gesamtstickstoffs und der einzelnen Ver-
bindungsformen desselben.
k

a) esamtstl t
len Menge der Lisung nach Kjeldahl. 8. 88,

In ea. 1 g Trockensubstanz oder einer ent prechen

Flaeischmehl oder unverinderta
roll (Albumin Enthalten Flsissl

Iilter von bekanntem S

Filter und Inhalt nach Kjeldahl.

Stickstofimon o

Wasser aus und verbr
Von der gefunde

Filters ab, multipliziert den Rest

man die Stickstoffmenge des

md H14 1
und erhiilt so die Menwe der VOr

d Fleisehmehles (Mikrosko

handenen unliéslichen Eiweillstofl Ly

pische Priifung des Riickstandes)
Zur Be

wenn dig

Filtrat oder,
Lisung den
sich hierbei
) Filter von be
yhalt aschen und nach
nt. Die gefi ich Filterstick

stofts mit 6.25 n ultipliziert, gibt die Menge des k vagulierbaren Eiweilles (Albumin)

rekoecht,
o wird dasselb durel
1 Wasser

rhares) Eiw
Kanntem Sticl

Kjeldahl verbra

mdene Stic

v bzl




» und Peptone n
in einer mit
it Zink-

4 A
Snwart reringor \1--||-_'- n von

kein unlisliches Dopy

halten, und
Zix Hat o
sulfat) sich 3
m der Zinksulf; b
Wenn nennen
n weitere B0 cc

It, in dem Niede

iraten vorhanden sind
Weaize mit Zinksulfat

nmt ni dieser

halten Fleisch

derselben

ht die Fillung

I i
ca i I|-..--i-||..! waollram

achweis von Pepton emj el

gter” -'||:||I-:i-||-||:-|| Verfahren:

der Zinksulfatfiillung oder siittigt
Linksulfat

Kupters

g - 1
arbung Bei dunkals

wegen de tarken Verdiiunung

Nachw

sechbasen neben Pepton
n L r it itherschiis
filt von dem etwa ent-

dem Filtrat eine Lisung

1) LI

ate) ;.'. il
gNOy in 100
ndung der Xanthir

1tat nde

st die An

basen und |

enheit von Fleischba

ive Fillung der Peptone, sowie der Fleischbasen geschieht

Die qus
I

mit Schwefelsiiure ang

rat der Zinksulfatfiillung wird stark
aphorwolframsauren Natriums (120 g ph

und mit der tiblichen Lisung des ||||.

1 Ztschy, f. anal. Chem. 1

ntlich nur die Anwesenheit von

34, H62. 2 Ttselhr. £ Biol. 1890. N. F.
Hypoxanthin nnd Xanthin:

s aber in allen Fleischso

als Kreatin und Kreatinin ete., mini ans tere

altenen Niederschlage auch auf die Anwese

':-'\'II||.'I.‘~t"II ;'-'-~|'|||--.---I'I| W |'|'-||'||.

aus dem er







Das Fleisch. 107

Zuckers wird nach F. Allihn durchgefiihrt. Siehe Tab. 111 am Sehlusse
des Buches,

Zur Bestimmung des Rohrzuckers mittels Fehlingscher Lisung

in Invert-

wird derselb: |]||-:']' |.’|'»- reion m ‘.!-'1.\- .“-::|.'~5|H!'r' oder Invert
sucker iibergefiihrt.
Zum Zwecke der Inversion mit Salzsi

1 Salzsiiure vom spez. Gew, 1.19 (= o5.

werden ¢ o com Zucker-

im Wasser-

1ngem [Um
schiitteln bei dieser Temperatur gehalten. Sodann wird mit Natronlauge
| und anf

bade auf 67 0° (0. erwirmt und 5 Minuten unter

ch saner bleil
wird nun der Invertzucker be
l‘l.!l']'.!"y

Die Dextrine werden durch Inversion

fast neutralisiert die lLidsung
150 eem anfgefiillt. In dieser
iehe Tab. III am Schi

b) Dextrin-Bestimmur

stimint, o

und diese gewichtsanalytisch nach

mit Salzsiinre in Dextros
F. Allihn bestimmt.
]'it' ll'.ll'l'?l _\l'r.l no
oben). die Alkoholfiilllung, wird mit Wasser anfgenommen und anf
fitllt, Von dieser Lisung werden

1 aus dem willirigen Extrakt g fiillten Substanzen

ein bestimmtes Volumen (250 cem) aulg

y vom spez. Gew. 1.19 versetzt und

dreimal I, 75 com mit je 6 cem dalzs
erbade 1, 2 und 8 Stunden lang

am Riickfl
erhitzt. Jede der 8 Lsungen wird rasch abg
Reaktion versetzt und soweit

cithler im kochenden Wa
j kiihlt, mit Natron @

iert bezw. bis zur schwachsauren

newutr
verdiinnt, dall die Losung hichstens 1Y/, Dextrose enthiilt. In 25 cen
.I"'iii'!‘ Iaf'r-".ilr_'_' '\".i]'l] die |.'I'\|1'|| 6 |';||'.l| F. Allihn bestimmt.

Das héchste Resultat von den 8 Losungen (nach’ 1, 2 und
3 Stunden) wird als das richtige angenommen.

Aus der gefundenen Menge Dextrose wird durch Multiplikation mit
0.90 die Menge des vorhandenen Dextrins berechnet.

Enthiilt der in Wasser unlosliche Riickstand Stiirkemehl, so kann
4

man auch dieses nach 8. 97 quantitativ bestimmen.

7. Bestimmung des Alkoholextraktes (in Fleischextrakten).

n und in 9 cem Wassen

Ca. 2 ¢ Extrakt werden in ein Bethe

reltst. %

50 cem Alkohol von

kongentrierten wiliriygen
n. Es entsteht ein Niedersc
r klare Allc 1
kann, Die gefiillte Substanz wird nach J, von Liiebi einmal,
wiaderholt® mit 50 cem Alkohol von 80 Vol. ansgewaschen,

y Glaswand

in eing Fawog wesen werden

ansetyt. s

I Das Invertin stellt man nach F. W. Thompson (Ztschr.
15894, 33, 248) dareh Zerreiben von Hefe mii Sand, Aus I % e
Hefezellon mit Wasser und Fiillen der fil en Auszilge mit Alkohol her, wo-

durch das Invertin als ein sirupiitholicher

ehen der zerriebener

lerschlag erhalten
anch Q. Kellner,
chr. anal, Chem. 1594. 248: Ztschr.
von Liebig, Arch. f. Hyg. 1, 51l H

8. bayr. Vertr. d. angew. Chem. in Wiirzburg 18589, 99,

trocknet und g |H:|‘\'r'='! werden kann. Siehe

M. Nag:




Animalische Nahrungsmittel.

1 @ den All 1 die Schale ben, abg
inil I Vi 1hends tand J n Liehig wlen  bei
1 H. 1 el e Gawi H) Sty bei 100" petrocknet

Beurteilung von Fleischextrakten, Fleischpeptonen, Suppen-
wiirzen etec.

l. An feste Fleischextrakte stellte von Liebig foloende An-

Sie sollen kein Albunmin und Fett (letzteres = Athorextrakt nur
!."- Al |,-_|'I o -'-l"-i;.'lle-l_-_
2. Der Wasser
3. Im Alkohol von 80 Vol.-! o Sollen ca. 609/ ldslich sein.

t. Der Stickstoffzehalt oll 8.5 9.6% 0 betragen,

4 1 ) e | 1 - L
reehalt darf 21 nicht uberstelgren.

Der As |\,--||_:'.-?.,|]; soll zwischen 15 . 20" |-J"'!"| und neber

b [
ingen Mengen Kochsalz vorwiegend aus Phos phaten bestehen.
Die Vereinba rungen fiir das Deutsche Reich stellen an Flaisch-
axtrakte auch
1. Die Fle rakte diirfen keine oder nu Spuren unléslicher

eischmehl etc.) oder koagulierbarer EiweiBstoffe (Albumin) oder Feti

nachstehende Anforderungen:

2. Von dem Gesamtstickstoff diirfen nur mibice

y mgen 1n Form
von durch Zinksulfat aunsfilllbaren 18slichen EiweiBstoffen vorbanden sein.

Fleischextrakte diirfen nur geringe Mengen Ammoniak enthalten.
. Fleiscl extrakte, welche in der Asche emen iiber 15" » Chlor
"|'|"J||-"|-i'|' -‘l'llll. |\"':'||'l-".!-"'."li:lil i.l-"|'|._ “-il 'JI :|I- |||.:: J\.”' :’l‘-‘"i.’l Yal's

)
bazeichnen.

etzt 2u

[I. An Fleischpeptone sind folgende Anforderungen zu stellen:
1. Sie diirfen keine oder nur Spuren von unlislichen und koagulier-
baren Eiweil toffen oder Fett enthalten.,
2. Der Stickstoff derselben soll miglichst vollkommen durch Phosphor-
wolframsiiure fillbar sein, d. h. es sollen mbglichst geringe Mencen von
stickstofthaltigen Fleischzersetzungsprodukten vorhanden sein. wobel fiir
den Gehalt an Ammoniak dasselbe gilt, wie bei den Fleischi xtrakten.
Alle iibrigen Fleischpriiparate (Fleischsaft ete.) fallen nicht unter

Ausfithrungen.

2. Eier (Vogeleier).

Als Nahrungsmittel kommen '::|II||I.-5i|"'||-|-'|l| nur Hiithnereier in Be-
1"1-"|:-'. seltener Enten- und Gin eeler, als ||.|_5|__,-|_~...-_,,-;. noch die i\'i'l--ll'.h'ir-l';
im nachstehenden ist daher nur von dem Hiithnerei die Rede.

Das Hiihnerei, 40 60 g, seltener bis 70 g schwer, besteht ans der
Schale, den Eiereiweill und dem l-l.l'l'.:!.!-lll (Dotter). Diese Bestand-
teile verteilen sich im Mittel wie folgt:




Schale
Eierweill . . . BR!
Eiergelb . . . . 809%.

nehen 3—6"Y anischer Substanz hauptsiich-

[he Sehale enthiilt
lich kohlensauren Kalk (89—97 ?/ ), aullerdem kleine Mengen von

Magnesiakarbonat und Erdphosphaten.

Die Schalenhaut besteht aus Keratinsubstanz.

.
theint uns als emne

1

Das schwach gell
Masse, 1st
Keratin-Membranen zusammengeh:
tion,! welche in Wasser 18
gerinnt.? Es enthiilt 84.7—86.4 . Wasser, 0.30—0.80 "/, Mineral-

werk von zarten
ron alkalischer Reak-

irwiirmen aunf 60—70" C,

Fliis
ich 1st und beim

bestandteile, 12.0—13.5" Stickstoffsubstanz, aullerdem .'_"'-'"II!':'I Mi ngen

o

(.14 0.27 %/ ) Fett, ferner Leecithin, Cholesterin und Seifen, etwas

Tranbenzucker und Spuren eines Lipochroms (Lutein).

Den Hauptbestandteil des EiereiweiBies bil

Ovalbumin (Eieralbumin), das E':!]__{l{lll'.l].l]'. nnd das Ovomucoid.

den die Proteinstoffe: das

Das Ovalbumin ist der erste Eiweilikirper, di
derselbe wurde wielfach analy t, doch

wr (von F. Hofmeister®)

el d :
in_ kristallinischer Form erhalten wure
'|'||1'1-|| ar Lmmen

Kochen mit Siinre

denen |

die von den wversd

slhean

etznnge arhebliche Differenzen.
m  Zucker abgespalten, wie bei den Glykoproteiden.
mg des Albuming mit Mucoid

minen, sondern zn den Glykoproteider

ulin zoiet censchaften, wie das Serumglobulin

die Menge desselben be Gesamteiweiljsubstanz, G, Corin

und E. Bérard* wollen zwei

nesiasulfat fillbare Globulineg nach

fFewiesen haben.
ymueoid, von R. Neumeister® entdeckt und als .,]'~.-:‘.<||-]|l'|""‘|“

C, T. Mérner® beim Kochen mit Siiuren eine reduzierende

Das Ov

teichnet, lisfer
d i al
Siehe noch: 1
Proteide des Hithnoereiweilles: Journ,
'5_- Ztsehr, f. Unters. d. Nahv.- u.
Uber d. Globulin des Hithnersiweiles. Journ. rass, |'|I_\"- chem. G
22 und: (Ther die Albumine des Hilhunereiweilles, das. 1898, 30, 802;
Zischr, f, Unters. d. Nahr.- u. Genufm. 1899. 2, 283.
Die Mineralbestandteile des EiweiBes bestehen? aus: 27.6

bis 31.49/ Kali, 28.5—82.9 Natron, 1.74—2.90 Kalk, 1.60—3.17

» als ein Glykoproteid anzusehen.

masg B, Osborne und Georgi F. I'..'||1:i|i--|!: Die
', Chem. Soec. 1900. 22, 422 7
1901. 4, 304, — A. Panarmoff,
1808. 28,

rid 11

ref. in d.

#1 gewlnnen, pre Bt man das Eiweil} dureh i,"l'.;"\\.'llu-._
Kochen

1" Um die Flilss
2 Das Eiweil} der
# emar festen wunduorchsichtigen Masse, wiihre
deax
bleibt (,, Tata-Eiweill, Bildung von Alkalis - phy
1889, 14, 163. 4 Travaux du laborat. de Frédérieq (Ligge) 18588, 2, 170,
5 Ztschr, f. Biologie 1890. 27, 309. 6 Ztschr, f. physiol. Chem. 1898, 18, 525.
7 Nach Polleck u. B. Weber, in Hoppe-Seyler, physiol. Chem.

mer, sowie der meisten Nestili

shter erstarrt b
da |

der Ki

LAT ii}:'

nackt- und blindgeborenen Viigel bein 1 ||11."|:||-:|]|I!.:
Ibuminat). 3 Ztschr. siol. Chem,




1.6 Kohlenstiure
r Eidotter, das Eigelb, ist
calb eefirbte, in Wasser
einem sehr diinnen Hiutche
hnlichen Albumoid besteht.

s Eigelb ent

somit bedentend reicher an festen Bestandtes
e Stickst

Vitellin (Ovovitellin): dasselbe

ondern stets nur mit einer Beimen:

[ pho phorhaltigem Lecithin
und einem eisenhaltigen Nuklein ¢ en F. Hoppe-Seyler nennt
liese Verbindung des Lecithing mi i

ribt das Lecithin an siedende

1albumin®; dieselbe

Siehe noch I'b. B. Osborne u. G. F. Campbell: Die Proteide des Ki
Chem. Soe. 1900, 22, 413:

]. dotters, Journ.

] d. Nahr.- u. Genulm. 1901. 4, 304

| Der in Ather lssliche Teil des Eigelbs (das sog. Fett) enthiill
:J: Triolein, '|'|'i}-:|!|.| tin, Tristearin, Lecithin, Cholesterin.
&

I (xlyzerinpho phorsiinr: 1'_||. ein Ze1 setzungsprodukt
|

des Lecithing), Cerebrin(?) und zwei Farhstoffe. das Dotterrot und
das Dottergelb (Luteine),

md Chloroform lislich:

s enthaltender] Salpetersiiure eir phirsich
10BN iteins bei gleicher Behandlung eine blane, rasch
varschwindende Farbe.

Der 1n Wasser ldsliche Teil des

I||'|I4'I]

Fiweilstoffen etwas Traubenzucker. Chloride, Kalk- und M psiasalze

und Kieselsiure; anorganische Phosphorsiure und Schwefals: fehlen
'[;. E.ll'il-"ll:l.l'l:!'

Die Zusammensetzung des Eidotters ist nach M. Gobley® etwa
folgende :

Wasser

1.8 lalyzerinphosph I 1,270
Vitellin . . 5 15.8 ., Lecit] 79
Nuklein . i ; . | (e 0.

Palmitin

Cholesterin . . . . . . 0.4 ., Salz Bt et LY R 1.0 ..

Die Mineralbestandteile des
10.90°%  Kali, 5.12—6.57°/ Natron, 12.:

aus: 8.93 bhis

k, 2.07—2.11"%/,

1 Pflligers Arch, 1888, 43, 71. 2 Anal. Chem. FPharm., 60. 27




Eigzenoxvd, 63.8 66.7

Demnach zeigt

dotters eine we ndere usammensetzur g
el Wi -|:..I
Die Asche des Eigelbs reagiert sauer von aus Lecithin frei gewor-

:':-.-_:._fi-'li. alkalisch.

ar Kenntnis fiber die Zusammen-
des H | 2, 905,
bin, Ubsex

Chem. 1900. 8, 148.

ffe in den H
M, Masuy
vig 1900

Ztschr. f.

sches Ferment im Hithnerei.

Verderben der Eier. ZEierkonservierung. Di
lingerem Aufbewahren leicht in Fiulnis upd Zersetzung iiber.
0. E R Zimmermann' ist die Zersetzung stets durch Organismen,

Schimmelpilze oder Bakterien vernrsacht. Schimmelpilze, welche speziell

st die ver-

auf oder in den Eiern leben, gibt es nic es kUnnen hier
--r.-]:in-l.-;|\‘.|--_| Spezies anitreten. | e >i.-];'1.;.;.._.-]|.i'_-4- '|1'il'1.!_'l'i| in der
von sufen durch die pordse Schale ein, ihre Sporen konnen aber auch
im Fileiter dem EiweiBl beigemischt werden und in besonders giinstigen
Fiilllen auch innerhalb des Eies keimen Die Infektion mit Bakterien
ist auch die Mdaglich-

geht gowshnlich nur im Eileiter vor sich; doch
finlnis- und 'I'_'.]||||:-'I-:|];‘|‘|-I'i--|'-.. wie von

Kelt einer Einwanderung von
trte Schale nacheewiesen. (Piero-

“ll"-'l"l'-l'-.;.]-"inn--u durch die unver
kowsk v. Zibrkenddrfer und Wilm=) Die Keime, welche die spon-
werden hauptstichlich beim Be-

tane Verderbnis der Eier herbeifiihren,
gattungsakte in den Eileiter iibertragen.
lid Aufbewahrung vor dem Verderben

l.III nin r5-||- |1-| ||.-i '|'_"-'.-' el
when, die fast alle

zu schiitzen, sind eine Reihe von Verfahren ange

rsarrecer von dem Ei
der Eier mit einem
r mit antiseptischen

4:"";”:' hinausgehen, die Luft und die Zerse
.;:r;:1|'|l|.|'_--‘|-r| !.”“l swar entweder durch U
|II!|{!||']:’;|-|! ]lh"i',’ll_'r oder durch l‘nll'!li'i"lil’ der

Flitssigkeiten,

S0

varaffin, Gummi,

bhorziaht

Eier mit
[ Qubstanzen werden 1n

W ass

1 auntgel und die Fier mit der Lisung bestric

! ,"II'I"I una es hinterbl ein mehr oder weniger lu
hebt "

t. in
Holzl

Uberzug

i@, frisch ausgegliihter

lann dia 1
lann die Fier an einem trocknen Oite, event

spiine ete, pelagert auf.
tischen Fliissigkeiten (Kalkwasser,

Die so behandelten Eier

It man die Eier mit antisep

Salizvlsiinre, Kochs ete. ¥
" el noch mit einem luftdichten Uber

Latis ungen von Bors

lifjt man trocknen, hebt sie dann so oder
\

wehen wie oben an einem trockmen Orte aul.

ch Versuchen von Btrameh® halten sich die Eier am hesten in einer
von Wasserglas (1 Liter Wasserglas anf 10 Liter Wasser). Das kiesel-

2 Arch. f. Hyg. 26, 145. — 3 Landw.
8, 801.

1
Presse: Ztsehr, f.

Landw. Jahrb, 1878, T5h5.
1897.

Offentl, Chem,




gsaure Natron bildet mit de

Eierkonserven
Temperaturen hergest

Zu ihrer Bereit

Das fiir technische Zwecke (Gerbereien) Verwi :!liil'l_" hndende Eige
sind geschlagene Eidotter, die mit 5 10" Kochsalz, auch wohl 0.1 " 0

, " .| [ = ey - N askkiink Y 1
FEImise md Iuftdicht i Blechbiichsen eingeschlosser

len.
Der Nahrwert der Eier wird vielfach iiberschiitzt. Nach v on Voit
ist ein Ei mit 6 ¢ Eiweill und 6 ¢ Fett etwa 40 g fettem Flei urleich-

rastellen; zur Deckung des tiglichen Eiweillbedarfes eines

beiters sind etwa 20 Eier notig. Ein Ei enthilt ebensovie i und

als 150 ¢ Kuhmileh (welche aber aulb: rdem noch Milel cker ent-
Die  vielve rbhreitete 'V orsts |‘||i|:':. al wiren harteesottene Eiler
rerer verdanlich als weiche Eier, entbehrt Jeder B -_-'1'|'||:||||-|-__r. vorans-
¢leinert in den Verdaun

l, dann wird auch die Ausnii

gsapparat gelangen ;

4, dall erstere gehdérig 4
ler F

MO eine geringers
Fleischstiicke schwerer vom Magen bewiltiot

stellte Untersuchuneen an iiber die Ausniitzunc

Darmkanal des Menschen und fand den prozen
ticen Verlust im Kot #hnlich wie den des Fleische . nitmlich
Verlust an Trockensubstanz § :

Stickstofl 2.9

Fett 500
: A sch 18.4 9/,
y Mengen des Dotters (das Nuklein) und des Eiweiles (dic
1 sl

ranen) sind in den Verdauunessiften nicht 18

ich,

nnd noch nicht erkliirt ist die Erscheinung, dall Eier
r Menge ¢ igung hervorrufen,
on Milch mit derselben Menge Eiweill und Fett oder
von Fleisch nicht der Fall ist (J. Munk).

ossen, das Gefithl der Sitti

Chem. Ztg. 1900. 8, 295. (Durchsichtig-, Hornartigwerden von in Wassergla

konservierten Eier
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Untersuchung und Beurteilung der Eier und Eierkonserven.

. Eier. Die Untersuchung der Eier besch nur daranf
foat |l':'='E]"'|. oh |!i.-..]i|--|g friseh oder alt bezw. sind. Hierzu
dienen folgende Methoden: Frische Eier erscheine hohlen Hand

rehalten durchscheinend

Stellen  zeicen, -‘\||.. Eier schw ippen beim S il sin Ppil
ithres Wassergehaltes verdunstet ist. Frische Eier haber L Lrew

von 1.0784—1.0942: doarch Wasserverdur
tiglich um 0.0017—0.0018 ab. Eier mit den pez. Gew. 1.Uo sind

mindestens drei Wochen alt: ist das Spes. Gew. nur mehr 1.015, so

zeigt das Bi in der R Fitulniserscheinungen. (0. Leppig
In einer 1 ()} proz. Koch pez. (rew. 1.0733) sinken frische

E'ai' I' unter, withrend II-I.-"' wenicer nahe an der Oberfi ne

schwimmen.
Nach dem Offoen des Eies darf das Eiweill nicht triibe und
wolkie sein, sondern es mull klar und hel i ?

bewahrtem Eiweill konnen sich Ptomaine bilden.

2. Getrocknetes Eiweild (albumen ovi si
ischen Gummi #hnliche, d hsel
oder ein gelbliches, geschmack- und

'\_j.""'l[“'l unlislich, mit Wa
Versetat man 5 eem der i

eme dem aral

dqoen Libsung

giiure, so scheidet sich beim Erwiirmen

trockneten Eiwellles u

reehaltes (Trockn

a) die Bestimmung des
« DIS #ZUm !u.'_-‘:lll'-f

b) die Best mimnng

rkatoffsubstar nach Kjeldahl unter An
ron i 0.4 g Vorlage von 10—15 cem N al-Scehwatel
) siehe beim e
d) die Bestim nng des Fettgehaltes (Atherextraktes) aus nmit

getrocknetey Substanz:

©) Ol Pri funge anf nnlésliche Bestar dteile (Fibrin u.s. w.) Mai

r Substanz in 50 eem Wasser, br

1) mit Wassoer, bis dieses nichts mehr .-1'I|;|;||::_ Wiegem

P, Man kocht 0.1 ¢ zerriesbenes Eiwelll it
dinre H Min. im Reag 1 hei Abwesenheit
Geung, die anch auf Zusatz von 20 cem Wasser

ribt.  Vorhandenes IFibrin bleib

fune anf Gummi, Dextrin, Gelatine, an

rocknen Substay

em Wasser und filget nach de A
« Nacht), ohne vorherige Filt
0 cem '/, Normal-Natriu

! Pharm. Ztschr. f. Rufjland 1881, 171.

Rittgor, Nahrungsmittelchemio, 2. Auil. 5
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il
81

Nahrungsmittel.

i) der Na
angefiihrten Method

Beurteilung. Der Wassergehalt liegt zwischen 7 bis hiichster

5. Eigelb. Das fiir technische Zwecke Verwendung findende fliissige

bestimmt  wird),

tkstoffsubstanzen

, Fett] Stickstoff-

mikroskopisch. Vel

auch die sub 2 aufeefiihrte Literatur! Uber den Nachwels won Eigell
in Backwaren siehe bei , Mehlkonserven*!
3. Kaviar.

man die von den hiintigen nnd i:l-";'."_'r'!-

schwarz gefiirbten Eier der verschiedenen

Maschen eetrioh

kbleiben. Die Eier werden
finen 1k Thi Getile _-:---'-!||!=-:' il i- nach dar Jahreszeit mit mehr oder
wenirer Kochsalz (im Auveust mit 4—12 ke, im Winter mit 4—6 kg
100 kg) worrithrt,? wobei nach tind nach ein Anschwellen, Aufquellen der einzelnen
Eier stattfindet. Je besser dia Eier i

* " 1} * r 1 1T . ¢ v f "
ind, desto wenigs Kochsalz 1 g ihrer Konservierung nitie. Der fertioi benn

von deén sie wmhiillenden Hiutchen ger

1 Acipenser Huso, der Hausen: A. ruthenus, d, Sterlett; A, Sturio, gemeiner
2 Ungesalzenen Kaviar gibt es nicht.




Fett und 9"/, Mineral-

mdern Eiweil)

1 sind mehrfac
3 pal Vitellin sind oder dessen
Nukleinen, nicht gekliirt,

at de Chim. 1850. 17, 401.

¥, Lompt. 1854, 38, 471. . ”"!'i"

1868. 215, 221, G. Walter, Ztschr. {

Loy Llenciennes u. K.
yler, Mediz. chem. I

« Uhem. 1891. 16, 477.
Kaviar hat wegen seines hohen (iehaltes an Eiweilistoffen zwar einen
hohen Nuhrwert, wird
reizendes GenuBmittel verwendet,

IR 'I’!f'l'.""‘l des Kaviars bestehen 1n Zusitzen von |]:.

i-'|n:-!| beli un meist nur s ein den '\_!"l.--IE1

Sagro

rwertigen Fischeiern, Farbstoffen ete.; zufiillige Beimengungen sind

”"'”"- :“:-illuf 11. Ww.

Untersuchung des Kaviars. Vor allem ist derselbe aul Aus-
sehen, Gernch und Geschmack zn priifen.

mit Lackmuspapier feste

Die Reaktion de

Immt man durei

1.1 1
Den Gelialt an freied

eines gawaocr \
5 = gewogenen (Juantum Kaviar mit Ather und Titrieren ¢
mit allkohalian ] 3 1 1701 | 0
alkohohischer ! Normal-Kalilano Berechnung auf Ols
Yis ’ 1 - 1 g y
Den Kochsalzgehalt bestimmt man durch Ausko then einer ge-
Wrer I - m 1 1 :
Dgenen \[-'I.;._-n Kaviar mit Wasser und Thitration mit Normal-
Bharine
Iberlsune.
: \nf freies Ammoniak priift man noch W. Eber
- T 1 "
mit Swalzsiiure) vgl, 8, 91, auf Schwefelwasserstofl
" Die Untersuchung von Kaviar auf dessen Gehalt an Wasser, Mineral-
stoffen . Stickstoff |

geschieht nach den bei ,Fleisch“ angegebenen Methoden.

nzen und Fett gowie auf Konservierungs

aus anderen Holzarten nimmt der nangenehmen

2 Sishe .J,

Kiinig, Chem. dd. Crenmlym.

2175 L. Janke, Ztachr, f. Unters. d. Nahr.
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Entstehung der Mi

wschisdens , Ansichten B. Kemmericl ) 1
1 haupten, dall die Milchdrii die zur B 1 der

! inmittelbar aus dem Blute a mdert nund diese dann im die eigentlichen
{ I"l:.-"l'f"|.i‘|'i’1'i|l 11T Wi delt onne 31 bst I Substans 7 verindern.
". Andere Forscher (Fiirstenberg, C. Voit, R. Heidenhain) nehmen

worfen ist, die Driisenzellen bestindie

dali Milchhildung die Milcl

stollen werden
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Milch.

und eine Umwandlung in die Milchbestandteile (Kasein, Fett und Milch-

cdrperchen, die

ntstiind Fett.,

nicnt #Klus ainer

- ilen Blutkdrper
diffandieran ]

von da in das
Innere dey Bl thnen die genannten Milchbestand-

llen wilthrend der Dauer der

1 sind an dem dem Innern der
Fetttropfchen erfiillt; nur diese
Milech auf, die Fett-
ler betreffenden Zell-

iden, worant dann wieder ein erneuter Zerfall eintritt.

‘roplen werden fre uud es erfolet Neubild

der Milech durch

o ribere Teil

-\I"ill'll!:!_\"' nimmt an, dall nur ein kleiner T

der '\]|||'| driisenzellen ol

|.!|||-'|I-.: A Zuge-

. n durch Absondernng auns dem
il.lll ten Blute, nach deren Abklemmung nach A. Réhrig® die Milch-
absonderung aufhirt

i

aul Bert wird der Milchzucker wahrscheinlich in der

lot und in den Milehdriisen nur aufgestapelt.

Siehe noch 8. Michaelis. Voreiinee bei d. Milchsokrot

. '\1.:||'||_':_'.-:_ | 508 H. 146+ Mil

: Elig'enscfl:lftcn der Milech. Die Milech der verschiedenen Tiere
stellt in frischem Zustande eine mehr oder weniger llru-ll':l'-':h'!-'l‘.‘;i_:.;'--.

gelbliche oder blituliche Flii doentiimlichen Geruch und

';‘. .i_;l' von

mildem siisslichem Greschmac)

1 A. Raubi
Hdbuch d, Physi

Ty pzig, 1879, 2 Heymann,

1) 1885, 14,
3 Chem. Ztg. 1884, 8, 602.

817.

* Virchows Arch. f




e Undurchsichti
reflexion won den |-:if:i--'-|.-!||.. owie durch d: Vorhandensein von

suspendierten kalkhaltigen Kaseinhiutchen bedingt (Ch. A. Cameron ).

Dis. R TR, KNS
reagiert zugle dlicl blau km

papier rof, rot rt 1in der gleichzeitizen
Anwesenheit und sekundiiren (alkalisch

reagierenden ) aphaten.
reagierend
ler Oberfiiche bile

LA I' einschliefit,

ein, das geringe Mengen andere
] { Oberfliiche Verlust des Que

den bekannten Kochgeschmac

Zersetzung des Milechzuckers: Lakto-

he ab, withrend die untere fettarme
und emn hihere pezii che (xewichi
bewirkt die durch die '] itickeit

s Yy P 1+

.-'j.|'|_|---. entstancens MILLChSanre o
die Scheidung In einen festen

1 eingn fliissicen Anteil

rer) unc
(Serum, saure Molke), eine Lisung von Milchzucker, Eiweifl., Salzen

und Milehsiinre Vor der fr iwilligen Gerinnune tritt ein ‘/,n-il|.-|:|;|\'l @1,
in welchem die Milch bei gewohnlicher Temperatur noch unverindert
eim Aufkochen aber, und shlieBlich chon bei i I':-'.'I_:'!'." Er-

nan frische, amphoter reagierende Mileh mit Lab (Schleir

Kilbermagens) so gerinnt 1¢c ohne _.'\|-]- rang
iner festen Masse (Kilse). us der sich eine
siille Molke auspressen li
ekapazitit der Mileh ist kleiner als die des Wasser

: fiir |\.'l]||:ll.l'|l otwa 0.847, d. h.

!\ii--_-;l.t'm:. Wasser von 09 auf
0 sind, um eine gleiche Milch-
347 Wiirmeeinheiten erforderlich.
ante, sondern von der Zusammen-
skensubstanzgehalt) wie anch von

Die Milch

. Noews. 1892, 88, 187: Chem, Zte. 15892, 18, |.'.-;- 307. 2 Journ
3 5 Molkerei




erwirmt sich demnach leichfer,
als Wasser.

Beim Gefrieren » grifite Teil erstarrt,

wilhrend ein kleinerer Tei reicher an Trocken-

.“llil.i.‘::l' ] ersterer,

Die Viskositiat (Zihfliissigkeit) der Milech nimmt bei abnehmender

wandun:

an den Gefi
auch von dem Quellungs-

befindet: hei Mangel an

* erheblich zu; kalte Mileh adh
mehr als warme Mileh. AuBerdem ist die

; 1 i 1 1 Y - .
zustande abhiingie. in welchem sich das Kasein

phosphorsa
Mileh ist zihfliissi
groliem Einflu aunf
kiigelchen in der Mi
heblicher ist,

Uber das spezifische Gewicht der Milch siehe bei den einzelnen
Mi!l'|:~ll|'1--|'-_.

rem Kalk erfolet die !":.‘--HIII!_'__" nar unvollkommen, und die
1 Der Grad der Zil ickeit einer Milch
la v Widerstand, den die Fett-

lissiger Milch ein ganz er-

Aunsrahmung,
ch finden. i1n sehr zi

ichsten Bestandteile der

Bestandteile der Milch. Die hauptstich]
Mileh sind neben Wasser: EiweiBl irper, Fett, Milchzucker und
Salze. Frischgemolkene Mileh enthilt noch Gase .1'H:_ 0. N), deren
'\l"“-'_"' dem Verlassen des Euters bald abnimmt.

:‘.-||H|'|’| nach
J
Die El“’[’.i“kiit'}ll".r der Mileh bestehen 'i|.||1|-1‘-i||'|-]i-"?| aus Kasein,

weniger aus Albumin.

den (phosphorhaltigen) Nukleoalbuminen ge-

Das Kasein, ein zu
1n

hiriger Korper, befindet sich in der Milch nicht in geldstem, sondern
gequollenem Zustande (F. J1||[-|-. -Seyler ) F. Soxhlet?; das beweist
|-’,1-i!|_-"-| man Milch anf eine poris

dlgender Versuch yon J. Lehmann?®
r.]“”]']”“"- 80 dringen die geliisten Substanzen (Milehzucker, Salze, Albumin)
in dieselbe ein, withrend Fett und Kasein auf der Oberfliche zuriickbleiben.
ehenso in verdiinnten

Das Kasein als solches ist in Wasser und

Sduren unltslich. Bs hat nach F. Siildner* den Charakter einer mehr-

E-q'}u' 'Ilnl net-
der Milch ist das
.\'--||'|':||-- ul-l--r \l'}|'.'~':|l'|‘:

1Il Ischen Stiure und bildet zwei Reihen von Sal
rale. Die Salze sind in Wasser leicht loslich.

Kasein . . " . ;
1561 als neutrales Kasein-Caleinm vorhanden. !

Sa117 1 . 1 Fics | I, .8
wre kocht werden, ohne dafl sie koagunlieren;

Ka seinlBsungen kinnen g
l.\'l'jl'hl'

OTst ein Zusatz von Stinre (Mineralsinre, Essigsiiure, Kohlensiure),

de \u;-'e.m.i.”,l.__r die Base entzieht. bewirkt eine Fillang des Kaseins.

1878. T, 414. 2 Journ. f. [-|:||"._‘l'i.-'|||:
havy. Akad. d. Wiss. v. 7. Juli
der Fett- und Kasein
1887, 17,

1879 ' Pfliigers Arch, f. Physiol.
tare: 8 41. — 3 Bericht fiber d. Sitz. d. Kgl.
7. L. grindete anf dieses Verhalten eine Methode

.'.'.\. mmung in der Milch. Sieho: Fresenius, Zts nal. Ch

4, Séldner, Die 8alze der Mileh. Diss. Erlangen. 1888, B Nutrose
Sowle Plasmon sind Kaseinnatrium (W Praunsnitz u. H. Poda, Ztschr. f. Biol.
L900, 38, 21 1), Enkasin ist Kusein 'iII'-'- m (K. Salkowski das. 1899. 37,
101). 8 Kaseinkalklosungen iibarziahan wie die Milch, mif

Cmer Haut. Siche oben,







Milch.

Aunsziige der Magenschleim-

¢ Siurewirkung, weil die

und
hes den Milehzucker in Mileh

nautg §
sHure

Mmbavin

haben in Milchkasein stets Nuklein nach

rEW1esen, O | tmin niem
rch Dialyse eing

Heintz
Verwend

(), Hammarstens ausfithrliche Arbeiten.! welche spiiter von M.

Arthus und C. Pages Dbestitigh wurden, zeigen, dall das Labk:

als das Slinrekasein. Kine Liisung von

1S

or

andere Eigensc

mit wverdiinnter |"Ii-r.~||]i-||'~f3.:||'| neutra-

1Y ein in Kalkwasser

in der das Kasein in l-__"-||:.l-a|.i|'lll I

siert, eine opalescierende Fliissigke
1 che Losung des Labkaseins

= e : i !
oder geltster Form vorhanden 1st: eine

Kaseinansscheidung, Die
liert;

beim Neutralisieren sofort eing L
des Siiurekaseins in Kalkwasser wird durch Lab nicht }
es entsteht aber sofort ein Niederschlag, wenn der Kaseinlésung vorher
] der phosphorsaure

EIl-"-‘:":.lIil]]n||.:-.|-];.|i zugesetzt wurde, ein Beweis, dal
Kalk bei der Koagulierung des Kaseins durch Lab eine bedeutsame

Rolle spielt.

ab  direkt
Extrakte
hes Mileh

ruliert, d igegen

O. Hammarsten kommt zn dem Schlusse, dall das

l1|n||:,,-‘|,_|.|,”|| auf das Kasein einwirkt, und dall sich

|
4
{

des l';'l'l“"‘.'--"':": der Kitlber ein Ferment isolieren

ierenblicklich koag
Dieses Ferment verdient

A : 3
allemn den Namen ,,Lab* im Gegensatz zu den Labfliis

issen, weleche neben dem

und milchzuckerfreie Kaseinlosungen fast
Milchzucker nicht in Milchsiure iiberfiihrt.
eiten oder

den gewihnlichen Magena ib auch noch

andere Stoffe enthalt
Durch die Vermittlung des Labs wird das in der Milch als neu-

neue Proteinkdrper gespalten, das

riles Kalksaly iste Kasein in zv

1
’ . - - 1 . . - -II el
| arakasein und das Molkeneiweil: ersteres, seiner Menge nach be-

deutend {iberwiegend, ist, wie das Kasein, ein Nukleoalbumin, hat den
bildet mit Basen (Alkalien oder Kalk) in

Charakter siner Siiure und
'i|;|]||-|l_ u]n-]' _:3I'II|.I-I' .\I'll'_'lll'l_'_’-

Wasser 1osliche Salze. Diese Parakaseinsalz
mit lislichen Kalksalzen Doppe! su bilden, die in neutralen Fliissig-
keiten unloslich sind. Die Mileh, eine suniihernd neutrale Fliissigkeit,
enthiilt reichlich i Kalksalze: es wird daher
unmittelbar nach Bildune sich mit anderen Kalksalzen

und

der Parakaseinkalk

verbinden

I als festes Gorinnsel, Kiise, abscheiden, withrend das in sehr geringen

2 u, 1874. 4; O. Han arste
Labfermentes, L jl-..:.'l 187T: wer
1. Labw

chungen iiber d

1890, 2, 351, h40; sowie Mem. soe. biol. 1891.

1 1 Malys

Zur i{|-||||_-||_.,_ de
M. Arthys . O
||-||'In|| il. MI|<.

43, 13,

irkune und die Koagu-
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Animalische Nahrungsmittel.

Mengen auftretende Molke nprotein in Lisung bleibt. Vel J. J. Ot
de Vries und F. W. J. Boekhout. Bsitrag zur Kenntnis der Lab-
gerinpung. Landw. Versuchsst. 1901. 55. 291

iltrat von

Zur Gewinnung des Molkenproteins erhitzt man das F
der Labfillung zum Sieden, filtriert, engt stark ein und filllt mit 96 proz.
Alkohol. Man reinigt es dure
mit Alkohol (H. K&s

Neben

N geringerer

1 Lisen in Wasser und nochmalige Fiillung

1 Kasein sind in der Milel

len 1 noch zwei anders EiweiBstoffe

I\-I!-'T:'__'-' ‘~'IH'|E.I!!I|-'!|. wealche I|::\'|: der ll.,IJ--i'.i1:|-‘|[|.'__'.' des Kaseins
neben dem Molkenprotein in den Molken geldst zuriickbleiben, das Lakto-
globulin und das Laktalbumin: diese Korper hat J. Sebelien?

eingehend studiert,

Hat man das Kasein ans der Milch duareh

vollkommen

ausgesalzen und sittigt man sodann das neutrale Iltrat mit Magnesia-

sulfat, so erhillt man eine neune Eiweilfillung, die si

ch dem Reinigen
als em Globulin, Laktoglobulin erweist und die Eigenschaften des
Serumglobulins teilt.?®

Werden « Giweillstoffe aus der Mileh 1

wieder in Wasser ¢

it Ammonsulfat ausgesalzen,

g das Ki

t und nun ans d

Kochsalz, dann das Globulin durch Magnesiasulfat

geschieden, so kann

man aus dem nun kasein- und elobulinfreien. sal

en Zusatz wvon Essi

resiittieten Filtrat duarch

vorsic siure nmochmals einen |':.'.\'r'J'|.:'h|"'."]n-|' fiillen,

das Laktalbumin; dasselbe ist nach seiner Zusammensetzung  dem

Sernmalbumin r|:|},-‘.- verwandt und hat _I..5|'|'|~‘---]u'lll|r' r/;I].‘é.‘lll||r||-,'|,»~|-1_a||n_-__r'_

02.19% €, 7.18 o Ho IBNY YTN, 28.18%, O, 1.78% 8.
Spezifische Drehung ¢ (D = 877

Hammarstens Kasein zeigt folgende Zusammensetzung :

03.0%, G 7.0°, H, 1579 N, 22.65° O, 0,880 8 085 . P.

e & & 22
Spezifische Drehung e (D) = 80",

Das Vorhandensein anderer EiweiBkirper, insbesondere von Pepton
und Albumosen, in der Mileh ist mit Sicherheit nicht nachgewiesen.
O. Hammarsten hiilt es fir wahrscheinlich, daf die von einigen Che-
mikern beschriebenen Korper (das Laktoprotein von Millon und Comaille,
die Albuminose von M. Bouchardat und A, Quevenne u, 8. w.) nur
Laboratorinmsprodukte, Zersetzungs- oder Umwandlungsprodulte der
wirklichen EiweiBstoffe sind. E. Duclaux?* da regen machte annehmen,

dall 1in der Milech nur ein Eiweilistoff das Kasein, vorhanden 18t, nund dab

dieses in verschiedenen Formen (fest, kolloidal. flissig) anftreten kinne.

I Malys Jahrest
188D, 9, 445 und Jour
das, 18838, 7. a49 -
M. Arthus, Arch. de

mie 1881, 11, 15, ¢ Ztsehr, f, }'l'." siol, Cham.
" Physiol. 1891. 12, 95; vergl. auch 0. Hammarsten,
r K. Hewlett, Journ. of Physiol. 1892, 13, 798;
( 8, 678. 2 Da Globulin auel durch Kochsalz,
und zwar mvollkommen, gofillt wird befindet sich auch ein Teil desselben in
der Kaseinfiillung. 4 Sur le lait., Paris 1887,
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in neunerer Zeit aus der von
befreiten Milch duarch
artigen, P-haltigen Korper gefiillt
hsii besteht, die nicht

sei noch, dall M. Si
1erbaren |]\‘|| und

Zusatz von Fisenchlorid einen nuklein
] lisensalz einer i'|----\]||f‘|--!'!|"i

els identisch ist,

nat, l!"l- ans Il'!'ll }

mit der Pl .---E-|:||:'if--'-c.:-| dHinre des Mns

Siehe noeh: Carl Stor Kenntnis der Eiwq .Ii|\'-'-|J|-'1' der

Kuhmileh, Monatsh. f. Chem. '.._’,U...“--'u-.
Wenn aus der Milech durch Fillung mit Rupfersulfat unter Ein-

h".]l‘.:!z_-f' maoglichst neutraler Reaktion alle EiweiBstoffe cefillt sind. so

enthiil das Filtrat stets noch ."‘-|i-'l;‘-|-’1[:|.: dieser aehiirt '.'|-]'--]]ir'l|-"|-"|_,
1en Extraktivstoffen an, deren Natur nicht vollig klar ist.
soll 7—10 mg Harn-

wasserltslicl

¢

'“‘Ii":"l"l' aehoren hig rher der Harnstoff Kuhmileh

erweise auch Xan-

stoff in Liter enthalten , das Kreat inin, mog
thinbasen.

Vergl. A. Schmidt-Mithlheim, Uber stickstoffhaltize |\’-]|Jn-!' in der Kuh-
milech, Pfliigers Arch. 1883. 30, 879.
_ Das Milchfett ist in der Milch in Form mikroskopisch kleiner
I'I'-.’]':.."h"x'l :‘lll];"l'\ii|“|"'l'|l'|l|l||:| vorhanden. I.lll'i' den Bau dieser Milch-
Ugelechen war man lingere Zeit geteilter Ansicht, Wohler, Mitscher-
lich, Alex. Miller, Fii rstenberg, F. ”r.-||1|-'--“1|-_\ ler, W. Fleisch-

Mann u, a, nahmen an, dab die Feitk slchen von einer finblerst zarten,

unsichtbaren Kaseinhiille (Haptogenmembran) uwmgeben seien; sie begriin-

detén thre Ansicht damit, daB es sehr schwer sei, der unveriinderten
Milch mit Ather das I

ran  durch Alkalien oder Siduren .l--i--l-.' gelinge. Auch die

tt zu entziehen, wogegen dies nach LUsung der

|\:| ElNmem
Er cheinung, dal} die Absonderung der Butter aus Mileh eine geraume
Zeit by

ansprucht, wurde dahin erklirt, dall durch die Bewegung im
Butterfall zuniichst die feste Kaseinhiille zum Platzen gebracht werden

I“'""""'u bevor eine Vere .‘fli.'_l'lllllu' der Fe ‘.I]\'I'].-_-u-ll'|'1-'r| vor sich gehen kinne.
Babecock? nimmt an, daB die Fettkiicelchen von einem Stoffe um-
geben sind, den er das ,Fibrin* der Mileh nennt. Andere Autoren

tagogen (Boucha rdat, Quevenne, Baumhauer, Quincke ete,) be-
trachten di Milehkiigelchen als ["g-l1|-Z"_l!‘[|r-|'1'§||_||_ s ah
dureh Molekular-Atiraktion eine Schicht von Kaseinlgsung oder einer
|“1'h'll']'|-:| Fliissigkeit aobildet Lat.

Diese letatero Ansicht, welche hauptsichlich durch F. Soxhlet
verireten wird, ist heute wohl allgemein als die richtige angenmommen.
Nach Soxhlet® ist die Milech einse Emulsion: kiinstliche Emulsionen von
Verhalten gecen

"}”‘::'|-“'“”ffllll=:i‘|--n mit Fett oder ()] zeigen dasselbe b
\ther wie die Mileh. Sollen die Fettkiigelchen sich in Ather lisen,

eingetreten sein.

0 mull zuvor eine StSrung des Emulsionszustandes
Soxhlet zeigt. daB man der Milch alles Fett entziehen kann, wenn

hysiol. Chem, 1896, 21, 378. 2 Amer. |J.‘||"_'.||.'-I|; dureh
876,

19, 118,

! Zischn

Milcliz Pl . ;
Hzlg. 1888, 17, 809. 3 Landw. Versuchsst. 1




Animalische Nal rungamittel.

man dem Ather auf 8 Vol. 1 Vol. Alkohol zusetzt, der doch keine
lisende Wirkunge auf Kasein besitzt:

Chloroform diese

Dali der Ather allein das Fett lost, he

langsz |
durch die Fettkiigelchen einer Aufldsung zugiinglich macht. Benzin und

'Iiihll"enllni':l I.- an -in n JI'\ !-i;u_“l' nr i..-5'|'|:'|-'-“ -' n I‘|:| .|'| VAN RN il _|-.~.]|...|

iverandert und kinnen infolgedessen eine Lisung des Fettes nicht be-
wirker Auch der ButterungsprozeB ift sich ohne Annahme einer
- y : :
Khaseinmembran recht wohl erkliiren,

Durch mikroskopische Beobachtungen libt sich nachweisen, dall die
Fettkiigelchen in der Milch auch bei Ter iperaturen, bei denen das Milch-
fett an und fiir sich schon fest ist, noch Miis i sind, sich im ¢
Il, unterkiihlten '/.:I\'-:u'.'f-- befir den: fern r, dall dieselben mit dem Fort-
e schreiten des Butterungsprozesses ihre runde Gestalt verlieren und eine

mregelmiilllice Form ar nehmen, i den festen Zustand iiber rehen. FEin
Liter frische Mileh, zum Gefrieren gebracht, langsam wieder nfeetant
1 ber 20" C. wverbuttert, schied in zwel Minuten, ein Liter lerselben

Mileh ohne vorheriges etrieren sofort ber 20" C. wverbuttert. erst nach

pchen ans. Der ]'»1:i.'-5:1'|__~;-:||--i'. besteht also
s in der Uberfithrung der unterkiihlten. fii sigren

en festen Zustand, veranlaBt durch mechanische Fr
Storch, Uber den Baun der Milehfettkiigelchen,
Referiert in Ztsechr, f Unters. Nahr. n. G nulm.

JI|'-r|||| Richmond, \r::||_'\,-.| 1900. 28§. 225,

besteht hauptsichlich aus den Glvzeriden de:

e

ebttsfiuren, der Palmifin- und Stearingiiure
les Fettes), und dem I.i_- zerid der ungesiittigter

i1 Ulstiure i ‘f r Bestandteil des Fettes ; lerner enthiilt dasselbe noch




Der Schmelzpunkt des Milchfettes liegt zwischen 28 und 38° €.,
er Krstarrungspunkt zwischen 19 und 24° C.
Milchfett ist der hnli

i Glyzeriden

Uber den EinfluB, welchen

Erniihrungsbedingungen ete. anf das Milehfett ausiiben, siche
anter _.|':||I.‘| g

Der Milchzucker, die Laktose, ein Kohlehydrat (0 ,H,,0,, 4+ H,0)
ist gin charakteristischer Bestandteil der Milch, Derselbe  bleibt
uer .\]---rll-.liu!f_'.' des Kaseins in den siillen Molken geliist

ation der Lisung 13—10

vorhandene Eiweilstofte zu tiillen),

ts Aveh. T ovs. DPhve 1885, 90, 884 2 Vergl. Ge. Zirn,
1895. 24, 481, 497,

:\I”\'IHKI-_(_
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Animalische Nahrungsmittel.

Magnesin (um Phosphorsiiure zu  hine ) und von Knochenkohle (wele

ramel, ':..H 0. Eroist in 61 heillem
ich, in Alkohal, auch in Ather unléslich. Das spez. Dre -'||il_"~_

Milchzuckers 1st nach G. Schmiger el D) L 52" b8,

ndigem Stehen,
Der \|]- I'|.'|||-|-‘- r |'|-|||!.-i

Liisung), jedoch nicht so schnell

ucker; au n reduziert
21 1lll|||-|'i( !E:»-'-.J'-_'-.'-| in alkalischer Li
er nicht, durch Milchsinreferment
eingeleitet, deren Hauptprodukt die
Mit gewissen Schizomyeceten geht er in Alkoholgiirung iiber, wob
nach E. Fischer® durch ein Enzym, die Laktase, in Glukose und
lten  wird.
Als spezifische, regelmiillig in saurer Milch auftretende Milchsiinr

rserreger, Milchstiurebakterien, fithrt H. Scholl® 10 Bakterien an,

l. e. ausfithrlich b iriehen  werden. Der eingeleiteten Mileh-

irung gesellt sich, wile eine gewisse Menge Milehsiinre eehbildet
besonder bei einer zwischen 30 und 359 (. hiecenden I,:;,l..__:nn-
rasch die Bubtersiuregiirune zu, welche wieder durch andere Ferments

|l.lili.l';||| an -’ noch ein anderes
velches Ahnlichkeit mit Dextrin

1895. 28, 1481. 3 H. Seholl,
Fortsehritte d. Med. 1889, 121:
rakt. Chem, N. F. 16, 348,




Milch.

E. Marchand berichtet, d frische Mileh gesund tots
freie Milehsiure enth J. et, Th. Henkel! und Ay
haben 7I| ronensiure als normalen Bestandteil der kuhmilel nacl

iesen. Die Zitronensiure stammt nach Soxhlet und Henkel ent-

er aus dem Futter (Hen und Griinfutter) oder aus den bei der
Zellulosegiirnng auftretenden Ze i

dieser Annahme und ne 1wt zn der Ansicht, dall Zitronens
fischer Bestandteil der Milch sei. Auch die Frauvenmilch enthilf

':.l:]!:l'-}- ikten, 1 widers

ure ein

;{;7|"H:I'r1\1i||r-n
Die Asche der Milch enthilt Caleium, Magnesinm, Eisen, Kalium.,
N iwrinm, i'|'-|-|-3|-|r dinre, Chlor, Schwefelsiare,

-‘\'l"!l F. S6ldner? sind 36 .--1;”._ der in der Milch enthaltener

| - - \ 2 . A e Y .
! h J:!'l’*’l'"ifl?"' und 55 2% des mn der Mileh enthaltenen Ca() nichi

m 8 bst, sondern in suspendiertem oder kolloidalem, nichi
; higem Zustande v orhanden. Ein Teil des im Serum fehlender
Kalkes ist an Kasei
Di-

li||:w;fi..g|.|..
ein gebunden, ein anderer Teil als ein Gems nge von
und Tri-Caleinmphosphat suspendiert vorhanden.

cowlesen: freile ]{ lP]lI"rI'

werstoff. E, Pfliiger?

Von Gasen wurden in frischer Milch Al

=

sdnure, St ickstoff und o rinoe "]"'I'__I'I'H
Wnad m Kuhmileh 0.1 . Sauerstoff, 7.5% freie und 0.01

|"5'I'JI':|n Kohlensiure und 0.75Y = 5§|E£'|\--I|J}]:

029 oe-

Verschiedene Milchsorten.

1. Die Kuhmileh.
Chemische Zusammensetzung. Der Gehalt der Milch an den im
andteilen ist von verschiedenen Ver-

'-."”I:'I' |".,"-'|.'.'||'i|-!| |“"!'!f"'i|| nen B
iner konstanten

tnissen (siehe unten!) abhiir es kann daher von
-:u-i-f-WI"II Zusammensetsz g des einzelnen Gemelkes einer Kuh im all-
FHII:“'E'|'W' keine Rede sein, W. Fleischmann® gibt fiir die in Deutschland
HErrsc rende mittlere chemisc he £ wammensetzung
awden (15 und mehr Stick) und die

: henden Verhilltnisse fole
der Pagesmileh grillerer Kuh

Aen fir die Mengen der einzelnen Bestandteile:

Mittel : (syenzon:

87.70 " o 9 hand ek 0
3.40 ., A 4.3 ,,
350 ., 3.0 .0

anz \
. é 0.5 i {60 ., Yuad
ndteile 50 0.75 .. 0.9

stat. 1891. 38, 143. 2 Landw. Versuchs
be rs, Vierteljahrschr., 1881. 8, 297. ? Liand L
kel 351, 4 Pflilgers Arch. 1869, 2, 166, - ® W, Fleischmann,
b, d. Milcl 1901, 49.

nwirtschatt




Nahronesmit

y: S 0% i . 1
H. Droop Richmond?! erhielt bei der Untersuchung ven tiber

14 000 Milchproben im Mittel 12.67"/ Trockensubstanz, 8.74

nezifische Gewicht der Kuhmileh lieot cewthnlich zwischen
nnd 1.083 ber 15" C.: seltener geht es auf 1.034. Der oben

oehener mittleren Zusammensetzung v. W. Fleischmann) ent-

100: 103,
D nz., d. h. die Saomme aller Milchbestandteile
ohne d 1 Mittel 12.25¢ ¥ . :

g
st 1.334. ihr Fettegehalt im Mittel

e Trockensubst
1

; Wasser betriliet in ihr gpez. rew. bel 15% (.

Die fettfreie Trockensubsta gti im Mittel 8.85"/ vom

Milchgewiclit; sie hat ein anniihernd gleichbleibendes spez. Gew. wvon

1.6 ber 15" C.

Dia griliten

-
-

Wi Plaisohmar

Kiin lirod Il | RIEI1
K 1 il 24 .42 ¢ |
Natriun vil 10.94 , 11.44
Calemn 1 21,40 , b1
Magnesiun 1 2.04 2.54
I [l d 0.11 .51

- efolsfinrean lrid i.11

| & | 1 nresn | | ’'4.11 27.658
Chlor 14.60 15.00
1010 10 = 10 =
Ab Sa i | ir Chl & &
100, 00" 1O, O

In der Milch findet sich wahrscheinlich keine Schwefelsiiure: die in

ler Asche auftretende ist wohl pur ein Verbrennungsprodukt der schwefil-

|'|::|!;::--!| Stickstoffsubstdnz.
Siehe an I.. Vaudin, Uber d. Gehalt d. Milch an Aschenbestandteilen ete.
La laiterie 1897, 107; Molk. Ztg. 1897, 451

Einflisse aunf die Beschaffenheit und Zusammensetzung der
Kuhmileh.

1. Die Laktationsperiode. Die Zeif, withrend welcher ein Tier
fortdamernd Milech gibt, die Lak 'I:--!I.-'!:I'l':m]--_ danert 1m allgemeinen

300 Tage: ist diese Zeit voriiber, so ,steht das Tier trocken®. Aus

nahmsweise Kommt es vor, dall '_||'_,|':;-'!|'_-ig.- ‘\[1|i||11|’ bis zum bevor-
1 Analvat 1900 25, 295 - Chemie der mensechl, Nahr.- n. Genufim. IT,
aeils 3 Landw. Versuchsstat. 1884, 31, 55 4 Ber. b, d. Tiitigk. d. mileh-

wirtsch., Versuchsst. Raden 1881.
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sogar forteemolken en miissen:

die Laktationsdauer. Die Mileh-
Iben ihren Hohepunkt und nimmt
4 dlg, sondern st
twa einen Monat), lie 18rn

icl 11 /I--ll der Milch-

Phase, withrend

henden Héhe

Bie I-'i!”'_"' Tage nach dem Kalben zeigt die Milch (Kolostrummileh,
slestermileh) ein abnormes Aussehen ' A e

W18 18t dickfliissis C | ; i
: kfltissir, von gelblicher Farl tar. sondern alkalisch
ey 1 1 3 -

. Sl wegen 10re I""|"!' L | il Stollen @erin s1e -r'|.‘."

lei ot beim Kochen. Der Gehalt an Trocker
50 hoch wie b . gewdhnlicher Milch: der Fettgehali

normal . das Fett isf 3

1substanz 1st

'i"]'l"' It

ziemlich

Lt 18t aber arm an Stiuren.! Neben den Fett-

KRolostrumkérperchen,

‘nchen, die durch

sind Der | it an  Stickstoff-

dsten Eiweillkorper iiberwiegen die
Menge des Albuming und des
dia \|-"Il.'_'_'|' des

Der Zucker-

TR
r, sondern wahrscheinlich

in normaler
Il Y
b lache des

Milchzu

Glukose. Dar @ halt avi Saleen. int &

Im Kologtrnm finden

=y | .

S5ICH reichlied o ;
1 .I|I' e ."‘]l'||:_f'.'il von |,--|'|-i 1n |||||| Ll esterin.

Ne 3 1

Die Zusammens: tzung des Kolostrums findert sich sehr bald; nach

o lie Zusammensetzung und Eigenschaften der

2 P
<« lagen hat es ga-

..\-..i.n]i.. hen Mileh sngenommen

.\:n-}, W.

von )

[ va -~ i '] 11 gy | i
Eugling? uzeigte das zuerst ausgemolkene Kolostrum

chemische Zunsammensetzung:

Kiihen

e Fatt {asein Albumin | Zucker \sche

b4 2.64 11.18 1.18
1 T1.14 20.21 31
| 1. 88 15.8: 8
L 7
L. J har, d. Tierchem 1887. 17, A. | 7

3, 815: Milchzte, 1895, 24,
bure 1 I 1889, 13, 17
-’..m\_i.-i|\|h'“; f. physiol. Chem. 1898. 28, i

i, 1878, 92: W. Kirchner, Handb. d. Milc

|i|a|t_:.,|_ N

VAT :
ann, Inaug.-Diss wtraly-

3 Forsch auf d. Geb.

shrungsmittelchemie. 2. Aufl




Milchertrae. Je reichlicher die Milehabsonderung, desto geringer di

r i 3. Geschlechtsleben. Dic 1 meist ohne wesentlichen
LIRl < d ”
! luB ant absol ' I hon Abn 1 der
i 1 ]
|! Mil ( Verringen ['roc und d I haltes
i Neicung de Ml 1 (terinnen beo 1tet M achi I inereifende
;. Einflii f di T 1 1 ( rlie 1 di hald
! | e Wi 1 | Vv 14

1 h, !'I"."

nnd an Milchzucker (5.72 und

en ein abnorm hohe pezih ches Gewicht (1.0383).

{. Individualitit und Rasse. Ohne eine kriiffige Entwicklung

-

T e

|i- I )\]i,. }n!_". en I eine I't -.i .' |i -IZZI:--H derung !|E_I ] o I:I.ii.'-l.

cht bei bester Fiitterung; die Milchorg

giner Kuh und

der Milch Sl n erster Linie und unmittelbar durch die

die Bassi |!i|i|!-]||- VoIl

Disposition der Milchergiebigkeit oder zur Abs

wsen eine verschiedene

rung von Milch mit

—

——

i ———

ST S s T s g



ybendeowicht

: bt St
erachn I 2 il
;
kg
12.6
11.21
15.84

I P 5 1 :
9. Tidgliche Schwankungen. Die
m einem Tage zom andern die

1} 1.1 4 1
U Kieinen Schwankuneen unterworfor

g _..I.." V. Borries? untersuchte die ] Kiih 1 1o DEEW
\lemand Il enden '|'.-._: 114 rhi hwai en
bei Kuh I (18 Tao Fett i : 3 : o.94 5.44 "
A Trockensubstanz 11.83 14.25
bel Kuh IT (0 Tage) Fett: . . o & 2:90— 870,
Tyackensn i 10.96 11.883
- V. Borries fiihrt « 1@ griber Sehwankungre ! Kuh I auf m
régelmij n Buttermileh =zt
In lch (Mileh ganzer Stallung: ichen sich di

Unterschiod, 1
gleiche von Markt- und
6. Melken; gel

\li--||\.-,_ der Zitzen wird
als hay

1= I i e e
proben hechnung 0 tragen.

ochenes Melken; Mell
1ir Mileh und ewne fettreich

“i i'_i‘_.,_||| e (St. |l'i|-i|||-|-_'.
Bej :;r.-u.;,.-\\.] an

and
andanernder

Die letztgemolkene Milch ist fettreicher als die zuerstger

(A. Sehmidt. M tihlheim %)
A

i ||'|:ia,|.. I.II!‘.'__HI;._'-. :J‘,:Iilll"l'

> Jahresher. f. Agre. {

2 Metr Garl Jal

[~."I-' ty ), 285. 3w v landw, %t 81y al.
il @, 215 B Arch. f d. ges. Physiol. 30, 602 6 M

Hang -
landy, d. Milchwirtschaft 44,

5. P. =eh

en soll der Reiz auf die Milchdriise:

B. Boussingault? liell eine Kuh in sechs A bschmtter

Bet krenzweaisem

o Milch Fegwonnen,

-;|-|.!.-."
1 .
emn | 1
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Animalische Nahrungsmittel.

Pon 1 ; (i Snmimne
chme 1295 1565 3 B a1
: ' ] 1.0: 1.081% 1.080
i 10.8 11.63 12.67
Fet 1.76 2.10 4 3.14 1.08
Nicht { T 15 g 29 3.49 8.59

tiglichem Melken 1st die

Morgen- und Abendmilch

mensetzung, wogegen bei dreimalicem Melken

I-|'| Zwelma

von ziemlich gleich
die Mittags- und Abendmilch gehaltreicher ist als die Morgenmilch.
'—;FE_-_fu-m Melken ist
bei zweimaligem Melken.

ch der Gesamtmilchertrae hther als

Verel. Hugo Kaull, Untersuchungen iib. d. Schwankungen in d. Zusammen
ler Mileh ber gebrochenem Melken Ber. phys. Lab. n. Vers.-Anst. d.
t. d. Univ. Halle 1881, H. 8.: ref, Hilger, Jahresber. d. Agrikulturch.

I kverf auf die Menpe

Stat

1M 5. M. Babeock, Emfln

=hr, 1889, 3, h
. A 1901. 256, 1160.

7. Das Futter.

Reichliche und gesunde Nahrung vermehrt die Milchmenge und

den (Gehalt derselben an festen Bestandteilen, withrend die Mileh bei un-

genfigender, schlechter Nahrung quantitativ und qualitativ geringer wird.
von J. B. Boussinganlt, G. Kiithn, E. Wolff

ben ergeben, dall das grilite Gewicht den im

Die Untersuchunge:
und M. Fleischer! h

1en N-Bubstanzen, den Proteinkiirpern beizulegen ist, dall

Futter vorh

oteink per \'||.||, Wi !\'|;-- 2lne -'|||;.:|':,|I]‘1 |||,-_E -!:::ll.'ii.':‘.i'-,' hes

an Milch bedingen. Eine einseitige Fiitterung mit Fett (0l-

knchen) oder Kohlehydraten hat keinen Einflull auf die Menge und Giite
der Mileh, denn zum Aufban der Milchdriisenzellen knnen nur die
Proteinstoffe das Material hefern, nicht das Fett und die |\':.Ih'||]|l\'|:'|'u|-.-.
Durch proteinreiches Futter kann man Kasein und Fett vermehren, eine
einseifige Erhthung des einen oder des andern Bestandbeiles ist nicht
méglich. Kasein und Eiweill steigen gleichmiiffic bei eiweiBreicher Nah-
rung, der Milchzucker dagegen nimmt etwas ab.

Zwar
kucher
das ¥
zeichnet werden., DBohnense
1t, hat keine solche Wirkung.
Nach W. Kirchner® Heinrich?®, Stutzer und Werner?* ver-

halten sich KokosnuBkuchen und ErdnuBkuchen, nach M. Schrodt und

golane es . Kiithn durch el

Futtermittel (Palmkern-

eme emseitige Steigerung

. L 553
lzkeime, Roggenk

ernmehl, Ma

ettgehaltes zu erzielen,

allein es mull dies als eine .I'l.||.~|.."]||.'|»' be-

die gleiche Profeinmenge

irn, . Landwirtschatt 1 1872, 1874, 187H, 1876, 1877. Siichs.
landw. Zte. 1875, 158, Die Versuchssts Hohenheim 1870, 8. Ann. de Chim.
. (4) 8, 182. — 2 Milchztg. 1878. 7, 465 3 Das. 1891. 20, 252.

Landw. Jahrb. 1887, 819: Hilgers Vierteljahrssehr. 1887. 1, 852.




Mileh.

T .
V. Peten n ebenso wie Palmkernkuchen, wogegen

@, nicht aber den Fett-

die Milchmeng

Juretschke? konnte einen scharf hervort retenden Einflull der

|-\.l'|ill'-'!\ ichen auf den Fettgehalt der ‘\[:.]I-'I nicht mnach-

ns” konnte durch Fiitterung von Kithen mit Palm-,

PR A
nennensy }n-u')!|;’||{}--:|;|-_: aes

mmwollsaatkuchen k
Mileh erzielen. F. Soxhlet?® dagegen fand, dall ein
ttgehalt der Nahrung den Fettgehalt der Milch wesentlich

fmehrt, wenn nur das Fett in leichtverdanlicher Form (Emulsion)

oben wird. Mirkers® Versuche mit Palm- und Kokoskuchen be-
"l"’ !l--||, 4.

]u'. 101 Ia

lgen Soxhlets n aber, dall zugleich eine Verminderung

IJ. G '\”"l"!”."""';'-' iche ...-ln.‘li']lf::n_-.; machte Fr. Falke®

;\.:n-l; E. Ramm und W. Mintrop? 8. Rohdin® O. Hagemann?,
u 'y 10 =21 - y 1.8 ys ) . 3 1 1
\:' Ramm1Y iibt fettreiches Futter keinen Einflull auf den Fettgehalt der
Milch aus, Nach V. Henriques und C. Hansen!? steigh bei fett- oder

:..l.!-.”i"l-""‘ Iiitterung die Milchmenge und der prozentische Feftgehalt der
.“l_'-'.” mn ’

1
den er
I'.‘l|'|r|;|||.II Hu-!|

5—8 Tagen, um dann in 10—15 Tagen auf den

t zuriickzukehren.

Wasserreiche Futtermittel (Sehlempe, Riibenschnitzel, Kiichen-

abfil \ 3 . - . 1
Wiiille ete.) kiéinnen, im Ubermal :!'r.'.-_fr-}le'“_ zwar eine griblere Milechmenwe,

und kaseinarme) Milch

1 'i*'h aber eine \.\"I:i_:f"l' cehaltreiche (fett-
“'l_"]'-"- B. Koch'® konnte eine Erhthung der Milchmenge durch ge-
-"i_"l-':' rte Wasseraufnahme (infolge starker Salzgaben) und eine erhebliche
ll"-""-'liizlh-!'hlr'_: der Trockensubstanz und ihrer Einzelbestandteile nicht
tJ"|1||;||-|_-.-. 1. 3

. [rie fitterung mift Abfiilllen ist nicht immer unbedenklich, da
Selbep éinen giinstiven Nihrboden fiir Mikroorganismen bilden, bei man-
geloder Reinlichkeit im Betriebe leicht dem Verderben anheimfallen und
dann, o befindlichen Stoffe
die G auf die Milch ein-

'\\',-|-'|\-,.‘|

d

Wie iiberhaupt alle in Zersetzung und

sundheit der Tiere schiidigen und nachtei
kinnen (Durchfiille der Kinder).

Manche Futtermittel (Steckriiben. Rapskuchen, Riibenblitter, Schlempe
ete.) geben der Milch und der aus ihr gewonnenen Butter zuweilen einen

Unangenehmen Beigeschmack.!®

Die Frage, ob die in manchen Futtermitteln (Schlempe, Saunerfutter ote. )

I Milchztp. 1880, O, 471. 2 [pang.-Diss. Leipzig 1583 3 II“I_““. L
l.'ll“'l"'- £ 394 4 Milchzte. 1806. 25, 652. 6 Milchzte. 1897, 28,
i chr. Halle 18598, — 7 Milchztg. 1898. 27, 513. — 8 Das.
1898, 9 Landw. Jahrh. 1899. 28, 485. — 10 Milchztg. 1899.
28, 817, Al -_.::l oq go6. TOS 12 Journ. f. Landw. 1901, 48,
Q [ g Loy, &S0, bab, (=2 g S s St
|]' 13 Das fiir den ]\'-'|||>"|' bezw. die Milchd --.”“""\" Wassen ““.'I
.”rvl' die Niere fortgeschafit, 14 Manchmal nimmt Milch, l"w""'l'j'.'\ die
S Atme, auch. y mehme Riechstoffe aus der Umy auf, z B. Karbol
Beruch ans dass ten Stillen. Siehe anch Th. Gruber, Die landw. Presse

1902. 20, 446,




3 \..'Iil-l'.'!_:'

ete.) kann won wesent
ein. Der Einflul} macht

" TRRT] 1 -
der otalprobenirist be-

Sommermileh (Griinfutter) ist gehaltvoller als Wintermileh (Trocken-

Verschiedene Wiesenpfl:
Conium maculatum, |'jl||'!-.‘:

fe, die in die Mileh iibe

et (Colehienm anctumnale, Cienta virosa,

ceen, Ranunculaceen ete.) enthalten giftice

111 .i "|,| ||| 1 l\-l 1o !":!I:_-._l-n I'S(

ma ¢ Individuen macht selbst die kriiftigste fiitterung keinen

Unters. d. Nahr.- u. Genufm. 1898, 1, 333, W. Caspari, Ein Beitrag
Fra ach der Quelle des Milchfettes. Arch. P 1899, Suppl.-Bd. 267;
Ztschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1900. 3, 3

Korperbewegungen (Zugvieh).

Miillhge Bewegnng, mifige Arl

die Milehabsonderune aus. | )s Milchguantum nimmt ab, der Gehalt

iibt einen giinstigen Einflull auf

Trockensubstanz und Fett nimmt zu.
tewegung anf d. Mileh
oars Yiert '.'_i':||,'.-.|'!|_
Arbait der Kiihe.
11, 166 {
1896. Ref. Milchztg.
F den Kinflull der

)50,

Landw. Versuchsstat. 1898, 61, 117.
Temperatur- und Witterungsverhiltnisse,

Plitzlicher Temperatur- und Witterungsumschlae (trockne Hitze.
Regen und Killte) kann eine abnorme Beschaffenheit der Milch (Abnahme
1 1rker W. Kirchner® hatte Gelegenheit. den Ein-
lnli #u beobachten, den ein hr heftiger Schneesturm in der Nacht vom

20. anf den 26. Februar 1879 in Kiel auf die Milchsekretion wvon

2 Handb d. Milchwirtsch, 41,




Moreran 1.0325 11.3 ' }
Abend 1.0327 11.6¢ 5 44
Vergl. Duncanson, Milchzte, 1895, 24, 601

10, Gefrieren der Milch.
Beim Gefrieren der Milch findet eine Entmischung der Mileh statt.

;-\|-i|-.|\_. I

kiinnen

Avivoh Palkedas P s
lurch Bakterientitickeit

. Blutige Milch. Diese entsteht bei Kiithen, welche an Euter-
S i s im Euater statteofunden

entziindung 1o
ole Maled )
lehe Mileh Boden-
r |['||:!'\'-

Dia o

|!'|-| glnen ro

melstens oLe o

iche Erscheinung soll nach Fiittern von Wasserpfefte

n1m i|\||"--|'i‘;'-'|" oder Fichtennadeln auftreten kénnen.
<. Risse oder salzige Milch zeigt eine veriinderte Zusammen-

2 tzung fiir alle Bestandteile, besonders ein Zuriicktreten von Milchzncker;

' der Asche treten die Phosphate zuriick, wogegen die Menge des Koch-
Il; erheblich vermehrt i1st. Von Klenze® fiihrt diesen Milchfehler
aut Folgen von Euterentziindungen zuriick.

9. Griesige, sandige Milch. Aus bisher unbekannten Griinden

\I-i. 3 2 . ' Y - P H e
hexdet sich innerhalb der Kaniile und Milchbehiilter des Euters

'rlu:"'“"l*’l"-:lll?'--" Kalk in feinen Kristallen aus. Nehmen diese Ausschei-
'|||||.:!'|||
Werden, Euterent: iindung

gebildet

rilngre '\.':"'.4!'-"]'1'.[

1sionen an, 80 kOnnen die Zitzer
entstehen, auch Milchsteine und Konkremente

griliere Dime

werden., (Fiirstenbe o )
I t. Blaue Mileh. Das Blauwerden der Mileh, lingere Zeit nach
¢em Melken, ist nicht durch das Futter (Rhinanthusarten, Polygonumarten,

Me]

1 o s
11smen, den Ba

\Mpyrum arvense ete.),® sondern durch Or

e . i L] £ o '-"
nden abgerundete, lebhaft bewegliche

nogenus Hueppe,” an den E
welche den blauen

Da der

then, und Variationen dieser Spezies veranlallt,
aber nur bei Gegenwart yon Milchsiiure abscheiden.

' Milchatg. 1887. 16, 106 w. 1890. 19, 29.
3 F L e :|”!‘.‘_ ah.,
6 Nach F

die Mileh scl

2 Das.

Gas.-Amt | 884, 2. B0 : vargl. L. Heim,

1897, 1,




6. Gelbe

Milech.

! Die Milch ete., Wiesbaden 1891 2 F. Lafar, 1. ¢

b Landw. Versuchsstat.

leonn te Bacil night tibertracen werden,®
Schleimige oder fadenziehende Milch., Dieser
iiher auf den GenuBl von Pinguicula (Alex. Miiller)
i A. Behmidt- Miithlheis: kant nerst, il
likroot AR Il ' Liéffle |

ST ! {
nurehtet

ley

Nor-



Milch,

Mierococens Freundenreichii von A, @uillebean. Sty T T
hollandicus, der Micrococcus der langen Wei von H Weigmann,

=Y 11 N | g 1 1 Py . :
nalich verschiedene sor. Kartoffel- oder Erdbacillen.

o. Bittere Milch, Ist die Milch schon b
y 80 wird dieser Fehler daranf zuriick i, dab entwed
Utmelkend sind, oder an Futere: tziindung leiden oder Bitterstofis
enthaltendes Futter erhalten haber : Tritt der bittere Ge chmaok avst
beim Aufbewahren d Milch und mit begleitenden, tiefergehenden Zer-

SetEunosers heinungen

dann ist der Fehler auf die Lebenstitigkeit

v I 1 1 =5 | 1 1 N .
von Bakterien zuriickzufiihren, und zwar nach F. Hueppe und H. Weig-
mann ® anf die durch Bakterien bewirkte T mbildung von Kiweilstoffan

in Pep

Die Fiihigkeif, die Milch bit r zu machen, besitzen der Bac. lactis
amari (Weigmann), der Microkoceus der bitteren Mileh 'von
[I”III‘ der Bac. ]i'!'”"l:"i"" lacti amari von Freudenreich,
OWie verschiedens Kartoffel- und Heubazillan

. oF I{:.iSE’I'J;e Milch. Dieser Fehler '\‘m-ll'-l wahrscheinlich duarch ver-
sehiedena neben den .

ungshakterien vorhandene Bakterien und Pilz

FFerment ent

Verursacht, welche ein labartizes und ain peptonisierendes
||:|||.J'I|_ und solche, welche G ,.I.i],||”::_r bewirken. Die Mileh snert nicht

ren Flocken

' normaler Weise, sondern das Késain seheidet sich in'd
i Klumpen zusammengeballt aus.

M ,i“' Seifige Milch, zunsammenfallend mit nicht cgerinnender
sch oder nicht gerinnendem, schwer verbutterndem Rahm,

© e1nen nnangenehmen, stechenden Geruch und einen seifigen Gteschmack

einen

gerinnt nicht bei lingerem Stehen, sondern s

Bodensat ab, withrend die iiberstehende Milch diinnfliissio

g wird, hiiufig auch bitter schmeckt. Die Ursache dieser Er-
'k:-“'"f‘”“*.'»f sind Balkterien, Schimmelpilze und Hefen, die ein ,,Lab und
J"f"‘“l" fthnliches ' rment abscheiden.

l1. Mileh kranker Tiere. Auch die Milch von Kiihen, die
\“'-‘Ii”“,”“” Krankheiten leiden (Tubbrkulose, Maul- und Klanenseuche,
']""i'-"".'nJ 1 r abnorm. So fand A. Winter-

o 1A ete.) st oft mehr oder wenige
]‘II\.H.I "% B. in dor Mileh einer an Maul- und Klanenseuche I'I'I.\l':’.lll\".l'ﬂ
b mnerhalb 14 Tagen Schwankunegen im Fetteehalt der Mileh von

e | S
wWd—y B9/

, Infektion durch in der Milch vorhandene pathogene Bakterien.
.'--[- Mileh kommt b i der Verbreitung

oo ende Rolle -J.un-h dieselbe manche tierische In-
IIll-”-HHI“"—'lu“l"-'ll' iten auf den Menschen iibs rtragen werden kdnnen, ander
oS aber auch die Mileh als Transportmittel fir Keime menschli

Infakti o ; :
.\.Irn|.\!-\;-:t1||\-]||.|||.“ diation - kann.

infektisser Krankheiten eine be-

2, indem einerseits

B M I \-"I--|. . Lafar, I. . 250, L. Adamotsz, Milehztg. 1889, ]S. Nr. 50,
'.rll‘.llmz‘ LEOO 8 3 them. News. 1875, 2243 Jahresher. £

. A 45 Ch
e, 187 Lt s

/78,




Nahrungsmittel.

sche

er! stellte durch Versuche an Meerschweinchen

{tuberkultser) Kithe in 20 Fillen 11 m

hafteten Rinder in 1

K. Obermiiller fand in

infektionsfiihiz bleiben.
kinnen direkt in der Mileh enthalten sein, sie
nach dem Melken mit dem

von Maul- und Klauen

sen angenommen, (Bullenius und Siegel®)

‘breitung von Epidemien (T3 phns, Cholera, |'5'_'.'!-

therie) durch Mileh ist @fter

dald 53
Scharlach, 11 von Diphtherie, 2 won Manl- und Klauenseuche durch

Milch werbreitet waren.

R. G. Freeman 7 berichtet,

Typ
VATET Mil
],;-.-;‘.||r,-r von ][1i durch Milch berichten Roth ¥, E. Almquist ‘",
M., Wilkeng .

Cholerabazillen bleiben in iifer Milch mindesten

bazillen ktnnen mach L. Heim (L e.) nnd Hesse® 1n

sh bizg zu 35 Tagen lebensfithie bleiben. . Uber Fiille der Ver-

lebenstithio, a
In saurer Milch vermiizen sie ich --:_II:!_;,_
ich den Mitteilungen des Kaiserlic

Cholerabazillen in sterilisierter Mileh 10 Tage lang, in roher Milch waren

s diese im Haushalte aufbew e werden pllegt,

zn halten (L. Heim

si¢ nach 24 Stunden abgestorben.
Vergl. H. Weigmann, Milchetg. 1894. 23, 491 und F. Basenau, Arch
f. Hyp. 1895. 23, 170.

n nach M. Schottelins und

Diphtheriebaz illen vermig
M. Ellerhorst!® in roher Kubmilch gut zu gedeihen; in sterilisierter

Milech entwickeln sie sich wemger stark.
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Die Mileh von kranken, mit Medikamenten behandelten Tieren kann

Ir -|||||

toffe (Jod. Quecksilber, Blei etc.) enth

unter Umstiinden Gaft

i.-‘|.{ v !':'\\'l-:Hi,"l '-\'I""'i‘h'“.

'i-'li"ll_‘l' i) 1]1']' ];'l';_(u‘: nicht, odex .'.':'Ili-_'_'-iu ns mit Vors

Konservierung der Mileh.

Um der Milch, welche, sich selbst iiberlassen, sehr bald der sauren
Giirung anheimfiillt, gerinnt, eine lingere Haltbarkeit zu geben, um
ferner eine Infektion durch pathogene Keime zu verhiiten, ist es notig,
die in der Milch vorhandenen Bakterien zu vernichten. Dies kann ent-
weder durch den Zusatz chemischer Substanzen oder durch Erhitzen der
Milch geschehen.,

Von chemischen Konservierungsmitteln werden ||:.|i]|1sirh]il'l| ver-
wendet: kohlensaures und doppeltkohlensaures Natron, Atzkalk, Borax,

.I"f.:'ll'n-_ Direkte Untersuchuneen, welche A. 1.-11:»’.:IP'1'E.'-]
iber den Binfluf dieser Chemikalien auf das Bakterienleben, auf die
Siturebildung und Gerinnung der Milch anstellte, lassen dieselben als nicht
geeignete Konservierungsmittel erscheinen.

Soda und doppeltkohlensaures Natron (0.3 %/;; bei
rabe erhiilt die Milch einen seificen Geschmack) wirken auf das Bals-
. 1; Soda und doppeltkohlensaures Natron binden
die etwa vorhandenen freien Siuren der Milch, verdecken den Siiure-

ra

B : !
orstiure, Sa

i Berer

Zu

terienleben nicht hemmen

chmack und hindern durch Losu
: nen der Milch beim Kochen oder bei lingerer Aufbewahrung. Die
'\:i“r""ilfililll‘_( wird aber nicht zuriickgehalten, die Vermehrung mancher
bathogener Keime, z B. der Cholerabazillen, sogar begiinstigt. Durch
sucker in Milchsiure

ng etwa geronnenen Kaseins das

dig '|'.'i".'|'.r5w-i1 der Milchsiiurebakterien wird der Mil ;
II.:“] Kohlensiinre zerlegt, bis ein bestimmter Siinregrad den Organismen
die Durch Zusatz

|I'"']i|'-'_'.."llll'_'--lu zgu ihrer weiteren Entwicklung entzieht.
die Stoff-

v 1 o A s 4 $vnliatart
vum '\"N}:l oder Bikarbonat wird aber die Siiure I'II'”=|i|z!“l"'[-

'~\""'|:-|-'!| Bakterien konnen sich ungestdrt

_ wodnkte werden beseitigt, di
Welter entwickeln und wir erhalten eine Milch, die sehr viel Milchsiiure
bakterien enthiilt und deren GenuB, besonders bei Kindern, leicht Ver-
da lngsstérungen (Disrrhoen) veranlaBt.  Anderseits gedeihen in solcher
'\l||m|i-..-h..|, oder neutralen Milch auch Fiulnisbakterien sehr gut, sodalb
”.”-1...II Umstiinden schon in kurzer Zeit durch Zersetzung der Eiweilkirper
"Ill".f—'" Alkaloide entstehen kiinnen.

: Das konsumierende Publikum aber wird iiber
réinliche Behandlung der Milch getduscht und des einfachsten Erkennungs-
iftels fiir die verdorbene Beschaffenheit (Gerinnung) beraubt.

A n (0.15 %) keine, Borax

die Frische und die

Atzkalk entfaltet in den zulissigen Dose
(0.4 0

Ein 7,

o) nur geringfiigice. das Bakterie Jleben hemmende Ei TS haften.
s L= - 13 1 X anrk
188tz von (.1 0.2% Borsliure, eine Menge, die aus Geschmacks-

! Ztschr, . Hye, 1890, 8, 207: Hilgers Vierteljahrsschr. 1830, 6, 187.




zwel Tage; Cho

er Li ung
»den, ob nicht der t

Organismus, pez all

E. Vallin})

:
aer
hrung so gefiihrlichen

Vernichtung

r Keime zu erzielen, die Mileh vollkommen zu sterilisieren,

Milchstiurebakterien sicher abzutiten Um eine villige

miibbte die Milch auf ea. 120° C. erhitzt werden; bei dieser Temperatur

eine Andernne des Aussehens ( Briiunung, Karamelbildung) und
ein Verlust an Aroma ein. In der Praxis begniigt sich daher mit
Al tive Bakterien-

formen, sowie etwa vorhandene ||_‘-]':|_f-'|- Bakterien '1i-|!l"_' eatitet, *Ei"

: : Al
vhren, durch welche simthche

14 o2 1 et -
Sterihsierungsver

Dans rsporer aber, soweit sia nicht auch vernichtet sind, derartig in ihrer

Mo deanrs alely ' M= in hat Rvnitoritse =
Entwicklungsfihickeit abeeschwiicht werden, dall sie bel Bratwitrme erst

I.'_-'l| etwa o _|_'|,'|-"i.| ']'u |,'.|:| ragur ersi .'..I-'|: l||-'|'_|'|-||-!|

Woehen ihre verderbliche Wirkune auf die Mileh fiallern.

Vom hygienischen Standpunkte aus mull von der Milch verlangt

werden: dall dieselbe absolut keine !-;|i|---g'-|--:| Bakterien und Fiulnis

WO

woer enthalte, auch die Zahl der .“:.I_!"'Ill‘!il'xf!'.l eine mdoglichst geringe
i: dall die Haltbarkeit der Milech eine wesentlich lingere sei; dall die-
selbe noch -lll'_ dia Eigenschaften der frischen Milch be -|i-.-_

Es sind nun eine Rethe von sog. ‘l]i]u]:-|';|-!1-'l|'f-i--l':lr-||..|':|lnll=
konstruiert, woelche bei Anwendung einer Temperatur von hiichstens
75" (. eine Milch liefern sollen, die obigen Anforderungen entspricht.
Nach den Untersuchungen von H. Bitter® wird aber von den meisten

'\lgln.;!':||-3| . |-|"~.||'|-||i!- /|| nur !||:'\I.|!]\'.'IIIIII'I 'i']'l'il'i!!_ 1I=~ '\.‘.'-";l lllil'

Daner des Erhitzens zu kurz 1st, oder das Erhitzen zun ungleichmilig
roschieht, sodafll nicht einmal ¢ e |I"L|"-r-__f-'|.--|i Keime (Tuberk illen

worden erst bei einer 80 Minuten lang andauernden Einwirkung einer

Temperatur von 68 —69¢ (I, cetotet) vernichtet werden, teils weil eine
1 Mileh vom Kiihler und den Transport-
H. Bitter und Seidensticker haben

Neuninfektion der pasteurisi

gefiblen nicht verhindert

"

! Rev. -i'l;I}'L'Ii'm'. Févr. 1697. 2 Ztschr. f. Hyg. 1890, 7, 240,
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e1nean .'\||1l:l1':|l konstruiert, welcher die ten  Ubel
eht und eine Mileh liefert, d
nannten hygienischen Anforderungen geniigh. Siebe auch: Neuhaus,

1891. 20, 454,

allen oben-

Erhitzen wie beim Kiihlen wm

Gronwald und Qehlmann, .‘l\]l:n'l-.--'ii|:.|:_-

Zur Herstellung keimfreier Kindermileh im kleinen ist das bekannte

woxhletsche Verfahren wenn es Ii-:'l_l"!:i_"l!; die damit numgehen, nicht
an Reinlichkeit und Geschicklichkeit fehlt wohl geeignet.
G. Giirtner (Girtners Fettmileh) zentrifugiert die mit gleich-
Wasser verdiinnte Mileh so, daf er Rahm von 8"/ Feti hiilt
also etwa -__f!viu"r:- Teile 'lf\:'__“.':'lliih']l und Rahm (Fettmaleh) ab

diese Fettmilch wird dann sterilisiert oder aufgekocht und erhiilt noch
emen Zusatz von 9.5 { U/ Milchzucker.
Yevks

Durch das besonders in Frankreich in le rawordene

aT /al'u ithlich ¢

o P S
die Bakterien

rl’|"|-."il renlassen der Milch werden nach Bitter (1. ¢.)

”'; ht getitet., sondern nur im Zustande des latenten Lebens gehalten.
Wohl aber kann durch starkes Abkiiblen der Milch direkt nach dem
Melken

halten der sSuerung

gin bedeutend sameres Entwickeln der Keime, ein Hintan-

werden.

Nach dem in den beiden letzten Abschnitten Gesagten ist die For-
r']_""‘l“,'._f der Hygiene, dall dem Publikum eine mindestens von pathogenen
Keimen freie Milch dargeboten werde, vollauf berechtigt. Da aber durch
h in der Bufter

nenere !""]'.\l'il”ll}_"-']_ weiter 1|:.':'|i_'_,f_-'\'\i:-r-u-n 1st, dall auc
!'H”"".'-f"lll' Bakterien sich liingere Zeil lebensfiithig erhalten kénnen
'i”- Laser!), so hat das Verlangen, dal auch die zur Herstellung von Butter
bestimmte Milch zuvor keimfrei gemacht werde, gewi nicht minder De-
techtignng, Die Mileh wird doch wohl griBtenteils gekocht, die Butter

aber

wird roh oenossen.

2. Die Frauenmileh.

Ii Die Frauenmilch reagiert amphoter, wenngleich relativ stiirker alka-
isch als die Kuhmileh (G. Courant?®). 2

Das spezifische Gewicht der Frauenmileh ist das gleiche wie das
€r Kuhmileh. Die Frauenmileh soll eine geringere Menge von Fett-
kiigelchen enthalten als die Kuhmilch, die Fettkiigelchen der Franenmileh
v ]

_m:]l-lu ;:‘.n-l'

gribler sein. r
Das Fett der Frauenmileh ist sehr arm an fliichtigen Sliuren. Nach
i SRRV ur 1.42, Die fliichtigen Siuren
 die Mei1blsche Aahl nul

betr
enthalten nur Spuren von Buttersiure (E. Laves . ;
oleich mit der Kuhmileh einen hisheren
Das Verhiilinig zwischen

& Die Franenmileh hat im Ver
rohalt ap \lbumin im Verhiiltnis zum Kasein.

e ! Chem. Zte. 1891. 16, 1201. — 2 Arch I'.. i"il_\.u--l. .lh‘.ll. 5‘(’_),. I||:IJ.
o & Sperim, Ital. 1894, 28, 6155 Milchatg. 1890. 24, 421. Ztschr. 1.
Paysiol. Chem, 1894, 10, 873.




o —

- S

e

Albumin ur
Das Kasein
1 Dar

T~ 1 1 $
gebracnt; mit

iiberschiissiger

der Kuhmileh gebracht hat.

Es ist indes wohl noch nicht sicher festgestellt, ob wirklich zwei
verschiedene Kaseine vorliegen oder ob die Unterschiede durch die ver-
,--'|_=-|--|]|-,‘|l-'| Sal '.,‘.:-;‘ ||| \u-l'.:-i|:--|i.-|-_- Konzentration |||-|' Ir.A.'ill-'l!

Milehsorten beding

Mileh

viel Kall

mkasein bezeicl
fihnlichen Nulkls

kitirpar, vielleicht eing Histon oder P

chen Eiweil)

Die Behaupt lenhausen®, dall die Franenmileh iiber-

Albumin und geringe Mengen von

haupt kein Kasein, sondern
Protoall t ]
lEa |'!l-i|||'._ J. B

und Pepton enthalte, ist wvielfach widerlegt worden.

midt® A. Dogiel® H. Struve
nehr Milchzucker, aber wer
bhestandteile als die Kuhmilch: sie ist reich an Nukleon.

r Mineral-

Die quantitative chemische Zusammensetzung der Frauenmilch

gibt J. Kénig!' wie folgt an (200 Analysen):

ns,  Inaug,
1500. 80,

Chem . nschr., 1882
Ty Eigen n der Franen- und Kuhn
1882 10 Jo . f. prakt. Chem. 1888. 27, 1884, 28, 70 u




\ R 81.09 | 0.18 0,32 0.69 1.43 3.88 0.12 b.44 1.28 | 0.87
| 91.40
Mittal | g7

(] 1.0 1.26 2.29 3.78 6.21 0.581 18.15 | 80.02 | 2.90

1.9¢ £.70 6.83 5094 1.940 37.10 | 58.98 | 5,94

Die Asche der Frauenmilech enthilt nach Kénig (4 Analysen):

]\I:'l Natron Kalk Marnesia Eiser oxyil ]'i|.,._:.|,...-_.__ Sehwefeols, Chlor
878 916 1084 2,16 0.25 22,74 1.89 18.38
Vergl. auch die neueren An: lysen von W, merer und F. Séldner?,

E. Pfeiffer?, A, H. Carter und Droop [.| hmond® u. a.
: An Gasen fand E. Kiilz* in 100 cem Franenmileh 1.07 1.44 em
wanerstoff. <.a0—2.87 eem Kohlensiiure und 8.87 3.81 ecem  Stickstoff
Von Einflull auf die dltbd!IIIIILIL-‘:L’I’;’.IIH.‘; der Frauenmilch sind:
1) Di |.::I-.'.'.'<]:||;|~.:u--|'ir.u|]|-_ Die Kolostralmileh ist wesentlich
E. Pfeiffer®

/ -h‘Qx‘ Loy Ea, « £ o4

‘:5'8 Zf,:nfﬂ L f:}'zcr ?‘ zf{r!,r '-“.r].‘.].nm

52 : --.-L \r"'l Hstider
7 P, b

oy 4R
f‘.’,{zé{ - f) Milech von drei
lf‘\“h Z- r‘:F[ﬁ(q,_J f.ﬂ"ﬂ ./., fand 1m Mittel :

A«_-} g - A tt Zucker Salze
SRl i, &4 q/’\iﬁ(m ;,_ﬁ*'(..u’j /.82 ?.‘.:ﬁa,._‘ﬁ 39 6.07 0.24

L6 6.71 0.39

b “ f-l 0. o
e ‘/7 > Zf = Qﬁﬁ ar i':w;“m.:_rv}lzﬂl

Q/('\/( Jtt G 3\ {31 -1(41:“._;.'“;;( /1“‘1_“ ﬁ 3: . Das gleiche
Pf‘ -\'C —_ J\!( a_,( 3)., .;{ -.f g!‘h’r‘ﬂ Ir 256.

= tserregungen
/“r'}' ‘FC Js ?J‘f Wottn, {‘?1 e 3? : \‘"’ .9 e der Milch.
chuen  Qake 2.0 7 e

3. Die Ziegenmilch.

i ‘_llil I/-i",',,'l .’Ill'illr'l'. b sitzt oine etwas ge b liche F: |[Fh nnd ein li gen-
.|~!-'I.i;-_']:.-,» Aroma, In 1hrem .-}-.-r,l chen Verhalten st ht sie der:-Kuh r|'|| th
SHIT nahe, sig enthiili jedoch meistens mehr Fet und Albumin als die

i .

Ztschr. f. Biologio 1896. N. F. 15, 4. 585. 2 Ztschr. analyt. Chem.
: . 3 Hyg. Rundsch. 1898. 8, 848. 4 Ztschr, f. Biol. 1896.
180. B Jahrb. f Kinderheilk. 20, Heft 4.

pt. rend.
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Vergl. auch die neneren A alysen von W. Camerer und F. S6ldner?,
Pfeiffer?, A. H. Carter und El}'m-:;u Richmond?® u. a.
An Gasen fand Franenmileh 1.07 1.44 em

bt ; 13 i i .
auer: 17 cem Kohlensiiure und 8.87—38.81 cem  Stickstoff.

Kiilz* in 100 eem

1 ]

Von Einflull auf die Zusammensetzung der Frauenmilch sind:
1) Di J--i;'-'|-lii"ll.‘|-" riode, Die Kolostralmileh ist wesentlich
:.:I“]I.‘.'“ susammengesetzt als die Mileh in der spilteren Zeit. E. Pfeiffer®
and fiir den EiweiBigehalt folgende Zahlen:
1. Tag 8.—7. Tag 2. Woche 2. Monat 7. Monat

8.60 9/ 3409 2.98 1.84 7 1.62 %/ .
! Withrend der Eiwe ilbgehalt fullt, nimmt der Gehalt an Milchzucker
Stetig o, Die Menge der abgesonderten Milch steigt bis zur 28. Woche,

UM dann zariicks

sustand. Decaisne® hat Milech won drei

9 :
<) Der Ernihrungs
)

gchlant i ; v v - :
*eeht und drei gut genfihrten Frauen untersucht und fand im Mittel:

Wasser Eiweilks Fett Zucker Salze
Nohlack s :
| |I- hter Erniihrungsznstand 2. 89 6.07 0.24
SAE by 1stand 4.46 6.71 0.39

der \]J-I|II.'|"|!- schlecht geniihrten Individuum war somit der ':":'::“”un?l:lh
g -‘ ileh. besor Hots Lhir. day 1, !ll:'- halt sin s hr geringer. [as ._r]'.'l(-!h.
“sultat erhielten andere Forscher. Vgl K dnig L e I, 256,

] 3) Auch fibermiiBice A nstrengungen, Gemiitserregungen
4er Stillende; Zusammensetzung der Milch.

1 sind von Einflu auf di

3. Die Ziegenmileh.

o _J'-!" Ziegenmilch besitst eine etwas gelbliche Farbe und ein eigen-
Umnlicheg Aroma, In ihrem chemischen Verhalten steht sie der-Kuhmilch

Sehr nahe, sie enthalt jedoch meistens mehr Fett und Albumin als die

1 - 1 r 1)
.)1::-' chr. f. Biologie 1 . N.F. 16, 4. 53b. 2 Ztschr. :H!:I|_\_!. Chem,
Y42, 14, 3 Hyg. Rundsch. 1898, 8, 648, 4 Zischr. f. Biol, 1898,

N. p fee : . :
13 i]:‘l;q. L80. 6 Jahrb. f. Kinderheilk. 20, Heft 4. 6 Con pt. rend.

1 8¢
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Kuhmilch. Auf die Zusammensetzung und Menge wirken e hei der
Kuhmilch auch hiex ir allem die R il In idualit ydann d
Lsg tion, Fiitterung u W
{8 i Vermeh des Fetteehaltes dex
b Milch Erntihrung leichter sein, wie b KXuh.
e & ! | n weniger mit Tuberkulose behaftet
k II 18 zur Erniihrung von Siuwgl
Al 3, yhmann! filr irrig
[ der Ziegenmilch ist nach ca.
| |
it i |
B 5] L Wasso L 11 \bumin et Milehz, Sal
| 9 0.1 0 8 0.89
I ( 1,16 201 .05 .11 1.06
! 1.0305 35.71 i 1.09 T8 {.46 0,76
i. Die Schafmileh.
Die Schafmilch ist noch reicher an Fett und Albumin als die Ziecen-
milch. 1 der Schafmil n sich R und Individn itt beson-
I ler ! I Auch beir 1st eine einseiti r des Fett-
y gehaltes der Mileh durch Olfiitternng nachgewi as Scheeren der
!: Schafe hat eine Verminderung der Milchmenge zur Folge
E"_ Vergl. Hucho, Milchzte. 1896. 25, 380
e Die Zusammensetzung der Schafmilch ist nach 82 Analysen

H ) S
fi Spez. G Wasser | Kasein | Albumir tt | Milchs. | Sal
o 0 0
' ) o
! I
1 1.0298 0.83 181 0.13
t 1 = ; =
1.0385 1.7 180 71.91 1,18
I 1.0841 1.6H G.86 4.91 .84
(4
’] P R T SR vird auch zar Ki 2 y ; i
b '|'-|||i|:l|I WIIT aucn zZuar i I|'-:J;I|\':|lu!| varwendet .Jlli||ILI'|i|||-‘
1 r
1|[ i Robiliono).

|,|!-|'-|I|--|.

W Siehe moch: C. Besana, Chem, Ztg. 1892. 18, 1519.
i
|1 | . ; \
e Verdaulichkeit der Milch.
R
?[ Die Ausnutzung der Milch im menschlichen Darme ist eine etwas
3 geringere als die des Fleisches.
* J. Forster gab einem 4 Monate alten Kinde 1217 cem
1% Milch mit 136,8 ¢ Trockensubstanz; im Kot befanden sich 6.35 %/, der
) J
0 1 1 Die Mil 1. _"E-lll\"l"'!l rodukte, 8. 129, 2 J. Kinig, L. ¢. 2, 2500.
f 3 J. Kdnig, L. c. 2, 252 3 Mittlgn. d. morph.-physiol. Ges. zu Miinchen

1878, 6. Miirz, Nr. 3.




Verfiilschungen.

Trockensubstanz und $6.5 0 o der Asche mit 759 des in der Milch
enthaltenen Kalkes. .

Bei Versuchen Cammerers! mit 10 12 jihrigen Kindern war die
\usnutzung eine bessere: Biweif bis anf 4 ° o, Fett bis auf 2.8
"I""ZI!.'I.'I"n. :‘r'|5 .||:':-'--,_||-' his .0

Nach M. Rubners Versuchen® ist die Ausnutzung der Kuhmileh
bei Erwachsenen eine geringere als bei Kindern: am schlechtesten wird
bei Erwachsenen die Asche resorbiert. Mit der

getiihrten Milch nimmt aunch die absolute Kotmenge

‘OBeren Menge der zu-

zu, wobei sich jedoch

die prozentige Aunsnutzung der Trockensubstanz wenig ifindert. Auch

die absolute Menge von N, Fett und Asche im Kote wird bei Steigerung
der Milchgabe ] e Ausnutzung des N wird aber
Schlachter, die des Fettes und d r Asche etwas giinsticer.

Auch W. PrauBnitz® konstatiert, daB die Mileh im Darme des

die prozentige

M s . ¥ . o -
I'|'~'-"L--|:-\;-|u-|r von allen animalischen und den meisten vegetabili

N

rongsmitteln am schlechtesten ausgenutzt wird. Die im Kote wieder

Asgeschiedenen Bestandteile sind nach seinen Untersachungen: Trocken-
Substanz 9.0 "/,; organische Substanzen 6.9/ ; Stickstoff 11.2

'l\“'".:ll' -"__] 1]

»

-‘l'!"i‘illll"ll.[ 15t es, dall die Ausnutzung der Mileh im Darme des

I

“I'Wuchsenen dnrch Zugabe von Kiise eine bessere wird.

Untersuchung der Milch; Nachweis von Verfilschungen.

Soll eine wirksame Kontrolle des Verkehrs mit Mileh durchgefiihrt
Werden, so ist es in erster Linie notwendiz, recht oft und recht viel
Proben 7y untersuchen. Da die chemische Analyse hiefiir aber zu weit-
|.i|i’i__' nnd |,'rn_~1:—'||'n".f-_;' s0 15t eine hiiunfice 1.'||1'||1,'['1 fung einer groben
\r'-z:|+|| von \];:t'k]‘:'-"u-lll'll durch geeignete Polizeiorgane unbedingt
€riorderlich. Aufgabe dieser Organe ist es, Milch, welche in Geruch,
.‘;r'c"zllrl.ls']\. Aussehen und so Beschaffenheit ein abnormales Ver-

halten

fisches Gewicht, mit hinreichend
¢ abporm erscheint, d. h. in Vollmilch
abgershmter Milch

zeigt, ferner Milch, deren

feinep Laktodensimetern ermittelt

bei 15°C. we neer als 29 und mehr als 88 Grade, in

Weniger als 88" Grade. zeigt ansuhalten uwnd von de en miglichst

Schnell eine Probe zur nither n Untersuchung an die amfliche Unter-

Suchungsstelle einzusenden.

Probeentnahme. Da die Milch sich nach einigem Stehen in eine

tettroichers und fettirmere Schicht trennt, so ist ein griindlichen

| Ztschr, f, Biologie 1882, 18, 403. — 2 Ztschr. £ Biologie 1870, 15, 180.
8 Chem. Ctrlbl. 1889, 80, 602; Hilgers Vierteljahrsschr. 1889, 4, 141.
Die nach den Angaben Soxhlets herg lten Lakt ""hillll.rlll.\'\lllll vop fdem
®haniker Joh. |;,-._.|”_,:. in Miinchen, Neuhauserstr. 49 zu beziehen.
10

M;

I"'”-:-vrI Nahrungsmittelchomio. 2. Aufl,
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146 Animalische Nahrungsmittel.

Durchmischen erstes Erfordernis fiir ein richtiges Untersuchungs-

ergebnis.

Auch beim Verkaufe sollte die Mileh in den Transportkannen vor

der Entnahme stets durchgeschiittelt oder durch wiederholtes

Umgieflen 1n ein anderes Gefild fid mischt werden.
Von der wver
leere und reine Fl
inem Korke verschlossen und versiegelt werdem. Dem Hindler ist anf

|'|'| 5T |||| I__ |,i'-]' i.‘| a_-i||.- i'.-:-‘.'u-i'-f--!|:||l!-|'|-,

on farblosem Glase eingefiillt, mit unbenuntztem,

Verlangen eine ebenso behandelte Probe zuriickzulassen.

Mit der }']'.,l.r- 15t der :|,'|,'!i-'l'|- Il Untersu :'IIII:_!.."*-'I lle _'._"].!'-l"]l'r"'-:iil'.'
1.1

ein Begleitschreiben einzusenden, welches moglichst genaue Angaben ent-

hiilt iiber Tag

Gefiibes (ganze

and Stunde der Entnabme, die Hullere Bezeichnung des

abeerahmte Mileh), die Menge der im (efiilbe ent-
m Laktodensimetergrade, Namen und Wohnort
s Viehbesitzers, im betreflenden Stalle iibliche

haltenen Milch, die gefunder
des Milehhiindler
Melkzeifen, endlich ebs

i ..1 1 1 s
abnorme Beschaffenheit der Probe. Dies

SO WLE

vioe vom Hindler angegebene Griinde fiir die
Sehreiben ist von dem unter-
suchenden Polizeibeamten zu unterzeichnen.

Sofern nun
die Beurteilung der Frage, ob und in welchem Grade eine Fiilschung

erforderliche Grundlage zn gewinnen — die Vornahme einer

wh dem Ergebnis der chemischen Analyse — um fiir

vorli 20, die

.‘:1;1!|':'-r".-l--- veranlaft erscheint, ist diese durch den f';iII'I!I‘.r'I'.kiEilHjil._‘.-l
bei der Polizeibehtrde in Anregung zu bringen.

Die Stallprobe besteht darin, dall in der Stallung, ans der die
heanstandete Mileh stammt, die Kithe, von denen die verdiichtige Mileh
gewonnen Sein soll, unter '!---!:-'fl-:.]i-'!ln-l' Anfsicht ;_‘Ilrlll”-ﬁ-'l! und aus der
hiebei gewonnenen Milch dem Sachverstindigen Proben zur Untersuchung
und Vergleichung mit der beanstandeten Milch iibergeben werden.

Fiir die Entnahme der .“H:l“!!l'n]u- .'-i"'!‘:"” jlrll:_f|-.r||]|- |.'.-I._;.-'|-,;

1. Die .‘“'f.!l]|ll'l|‘|n' ist innerhalb der niichsten 2—38 Tage nach der
Eninahme der fraclichen Mileh zu entnehmen und zwar unter polizei-
licher Leitung oder in Gegenwart zweier Zeugen.

Dieselbe ist #zu der im Stalle {iblichen Melkzeit wombglich
sur gleichen Tageszeit, withrend welcher die beanstandete Mileh gemolken
wurde vorzunehmen.

8  Die Stallprobe wird durch folgende Erhebungen eingeleitet:

a) Anzahl
b)Y Anzahl der Kiihe, welche die beanstandete Milch geliefert haben:

der im Stalle vorhandenen milchenden Kiihe;

¢) Im Stalle iibliche Melkzeiten.

d) Art der Fiitterung mit be sonderer Beriicksichtigung eines etwa
statteehabten Futterwechsels.

o) Rasse. Nihr- und Gesundheitszustand der Kiithe; Angabe der Zeit,

goit dem letzten Kalben verflossen ist.

welche
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{. Die znm Melken und zur Milchsammlung dienenden Gefiifle sind

vor der Verwend ¢ stiirzen, um etwa in ithnen enthaltenes Wasser

anszuleeren.

5. Jede Kuh ist vollstindig auszumelken, wovon sich die anwesenden
Kontrollorgane zu iiberzeugen haben.

6. Fiir die Probeentnahme ist die am [,'lu-."'n-]'|]||--'-:|:_\_L_{.- der bean-
standeten Mileh eingehaltene Sammelweise mabllgebend.

Wird die Mileh siimtlicher Kii
80 ist nur eine Probe zu entnehmen.

Wird die Milech partieenweise
von jeder Mischpartie eine Probe zu nehmen

he in einem Sammelgefill "_J'll'-l‘:".lz‘:.

von mehreren Kithen gemischt, so st

7. Die entnommene |'II"-']’,.—-I'].|||51-'f~:!\f'.|h-- wird an Ort und Stelle auf

gemessen.

ca. 15" :lr|!:_:-'ll".|“]||l| und mit dem Laktodensimeter
8. Die :lhl'_jt‘|\'l"l1.|lf|:| Proben werden in reine trockene '/, Literflaschen

iillig verpackt und méglichst

gefiillt, mit reinen Korken verschlossen, sor;

schnell dem Sachverstindigen iibermittelt.

Stammt die Mileh von ein einzigen Kuhb, so kann es (infolge der elichen
ren in der Zusamm

) “*':|:5||--|'--|

m die Zuve

atzunge) unter Umstiinden ndtie sein, mehrere

Zll eninahmen,
aigkeit der Stallprobe gemachte Einwiinde wurden won

lytischen 1
auch F. J.
fieth, Die neueren \11 thestimmungsverfahren

Is auf unricl
1804, 23, 11.
4 1894. B, 87;
L Mileh, 8. 3).

Chemische Untersuchung der Mileh.

Fiir die chemische Untersuchung der Milch sind eine grolie Anzahl
von Methoden vorgeschlagen. Wir miissen uns damit begniigen, hier
die gebrituchlichsten und besten Methoden kurz zn besprechen, im iibrigen
aber auf die einschligige Literatur zu verweisen.

Der Entnahmc der cinzelucn Portionen f!'ll' die Analyse hat

. - 1

iese wird duarch

Al .
4/’;1 -}4,.,; 9),“ 6"{‘ L / /;////\ ECR o 1) \,./ , Wage (Fig. 4)

£ T of l t.

) 5 $ 2 fithr
PRl foce Do g N T 0
. o 4 o . leh 1
2. 8¢ [‘.f'-,. 4--'!?-\ D.8%3-0.8¥8 If*’afr’-re‘)"--.- . Hl'l l'l :
4 Bro (1.U) angiob;
/rtr(}' ermittelt, so kann
& K . II am Schlusse
7 Y02y, 'R Ang. ¥2. L0/ 1 ,7) . 26° am Lakto-
v die Zahl 26, in
von letzterer ver-
beider Kolumnen;
10*
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{. Die zum Melken und zur Milchsammlung dienenden Gefiille sind
vor der Verwendung zu stiirzen, um etwa in ihnen enthaltenes Wasser
anszuleeren.

5. Jede Kuh ist vollstindig auszumelken, wovon sich die anwesenden
Kontrollorgane zu iiberzeugen haben.

6. Tiir die Probeentnahme ist die am Lieferungstage der bean-
standeten Milch J'I:ill'_'\'t']'.il.l'l"l" Sammelweise mallgebend.

Wird die Mileh simtlicher Kithe in einem Sammelgefiil gemischt,
80 ist nur eine Probe zu entnehmen.

Wird die Milch partieenweise von mehreren Kiihen gemischt, so ist
von _in-f-!l'l' .\]i."l'§||iii]'|.!-‘ eine Probe zu nehmen.

7. Die entnommene Durchschnittsprobe wird an Ort und Stelle anf
ea, 15” abgekithlt und mit dem Laktodensimeter gemessen.

8. Die abgekiihlten Proben werden in reine trockene L/ Literflaschen

gefiillt, mit reinen Korken verschlossen, sorgfiltig verpackt und mdglichst

schnell dem Sachverstiindigen iibermittelt.

] g0 kann es (infolge der tiehehen

mt die Milch von einer
iren in der Fusa
tortlanfende Stallpy 1l

Gegen die Zuverlii
Mader als auf unricl
| Milehet 1804, 23, 11.
Im Allgiin 1894. B, 87; P.
f. Milech. S. 8).

l tlinden nitge sein, menrers

Schwan

wurden von

m  beruhe AW
Mittlgn. d. mile Ver

Massanfetthestimmungsverfahren

Chemische Untersuchung der Mileh.

Fiir die chemische Untersnchung der Milch sind eine grobe
von Methoden vorgeschlagen. Wir milssen uns damit begniigen, hier
die gebritnchlichsten und besten Methoden kurz zu besprechen, 1m iibrigen

itur zu verweisen.

aber anf die einschliigige Later:

Der Entnahme der einzelnen Portionen fiir die Analyse hat
stets eine griindliche Durchmischung voranzugehen.

l. Bestimmung des spezifischen Gewichtes. Diese wird durch
amtlich gepriifte Laktodensimeter, durch die Westphalsche Wage (Fig. 4)
oder mittels des Pyknometers (Fig. 5) bei 15"C efiihrt.

Das Laktodensimeter ist ein Ariiometer, welches bei 159 C., der
-\I"1'!IJ.'-.‘:I-.-|.-||-r-J':|1'.:1'. direkt das spezifische (Gewicht der Milch in sog.
Graden, d. h. unter Fortlassung der beiden ersten Ziflern {1.0) angibt;
Warde das spezifische Gewicht bei anderer Temperatur ermittelt, so kann
r].:.H “"l'|-.1|u-.i|rl: spezifische Gewicht ans den Tabellen I w II am Schlusse
direkt gpsehen werden. Zeigt 2. B. eine Mileh bei 14°C.
']"'I-‘-:.mr.-lu-r, so sucht man in der ersten Vertikalreihe die Zahl 26, in
Il."T ersten Horizontalreihe die Zahl 14 und geht nun von lefzterer ver-
sum Durchschnittspunkt beider Kolumnen;
10*

269 am Lakto-

tkal, von ersterer horizontal bis




htes allein gibt

1 (Fowi

vheit 1 5 »
1 YET W .
I & W, ertil-
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ainer Milch: stets mub noch eine Fett- und rj']-..,-i\',-“_

substanzbestimmung ausgefithrt werden.
2, Bestimmung der Trockensubstanz.! F

tin- oder Porz |i|“||- oder praktischer in einem S0,

* (Fig nachher zum Zwecke der Fett

Lol ' )
apparat geschoben werden kKann, mmt

10 ¢ Milch werden

In ener l'!

L'.--'__'s-] schen Blech schiffchen = (5] dns

bestimmung in einen Extrak

ca. 15 g g waschenem, au trockenem Juars sande 1m Wassar-

trockenschrank bis zur Ge

trocknet. Um das Trocknen zu heftrdern,

wird der Inhalt mit elnem ll.i.';_'n"\.',-uf---||-'| '
| . LB | o e 1. 1 &
teichten Gilasstibehen nmgeriihrt und gelockert. w

Nach den deutschen Vereinbarungen wird bei Ficr. 6
cta. 105" im Lufttrockenschrank oder im LN
\."|\'”'I-‘I!:i]'|'-!ll'!!'I bis zum konstanten Gewicht getrocknet Auch kann
Man sich des Soxhletschen Trocke napparates mit Glyzerinfiillong be-
enen, Die Bes

gofiihrt,

immung der Trockensubstanz wird stets doppelt aus-

4. Fettbestimmung.
a) HExtraktion des im "\..lg‘r.-l swchen Schiffehen enthaltenen Trocken-

tickstandes mit wasserfreiem® Ather im Soxhletschen Extrakiionsappa-

ate. Das nach Verdunsten des Athers zuriickbleibende Fett wird noch

L Stunde im Wassertrockenschrank getrocknet und dann gowogen.
aus dey Gewichtsabnahme des wieder bei 100" getrockneten Schiffehens
I"""Ii man das Fi tt berechnen),

Zum Eintrocknen der Mileh behufs Trockensubstanz- und Fett-
fettfreies Iiltrier-

I"""ilmnun-_r md statt Sand auch Giips, Glas)
f""';"f' (Adams, Anal. 1885, 46), fettfreie Watte (Th. Dietrich,
Ztschr, angew. Chem. 188Y, 4138), Hq
/'l":"l”'- analyt. Chem. 1887, 677), Asbhest ete. empfohlen worden.

lzstoff (Sulfitstoff, Th. Gantter,

h Ldam Methode werden 6—7T g Milch aus einer kleine

auf einen horizontal eS|
mit Ather anhaltend extrahierten
Nachdem der

sz w

) 1« v . 1
Yem langen A, b en ireaten,* vorhe

reien  Filtrierpapie
| rollt n RRAmmen, celt ihn

rden, rollt man ihn leicht
el T
uert 1n

dralt, trocknet worsichtiz bei 1009 und ex
b) Soxhlets aritometrische Methode.?
iittelt man eine genau bestimmte Menge Milch mit

letztoerer alles in der

Prinzip: Se

x'."_"””'““--n Mengen Kalilange und Ather, so 15t
“ch vorhandene Fett und nach kurzer Zeit sammelt
'\III‘"l-"“:-‘-"‘-'lil:;.r an der Oberfliiche. Bin kleiner Teil des Athers bleibt

gich die klare

Was

1 .
D, i, die Samin
ED ngl. Jo :

n | "'I""'l'-|l--n-.a='-'j- wrates.
LRIt | 18go 18
-y O,

estandteile nach Abzug des

rn. 1880




der I||.1r-!.~i|}:u|:. aber kein

mit Ather

y Grewicht der

[ag Spe-
aber 1m Ver-

der anigenommenen Fettmenge,
der Atherfettlis

reénan II"'_‘|;:'II!I|I"I ;;II.!I,. \.I!'.':l, ].‘. |'| 1pe, ['ha-n,

durch Ermittlung

derselben

hen Gewicht
bezw. den der Milel
Ztg. 1894, 18,

Die Beschrei

Methode kiéinnen

fiihrliche Gebranchsany

wir unterlassen, da jedem

Apparate eine aus sung beigegeben wird.
4. Berechnung des Fett- bezw. Trockensubstanzgehaltes.
W. Fleischmann hat zwei Formeln angeg 1

walchen man im
1 Gewicht und Fout

on kensubstanz das Fett zn Ist t = Trocken
1hst | imnd s spezifisches Gewicht, so 1st:
100 = 100
1. t=1.2 % {4 2,665 1
1008 — 100
2. f=[0.838 t 2.22
g 1000
- 1000 1
Eine einfache, nicht weniger

aus der Troekensubstanz

A, Halenke und W. Méslinger?

m walcher = Laktodensimetererade bedeutet,
5. Berechnung des spezifischen Gewichtes der Trockensubstanz
und des Gehaltes an fettfreier Trockensubstanz.

Das spezifische Gewicht der Milchtrockensubstansz m herechnet
man nach der Formel

t.s 1100, 5 100

Der Gehalt der Mileh an fettfreier Trockensubstanz r ergibt sich

r =
6. Mineralbestandteile (Asche).
Veraschung

Anwendung kleiner Flamme.

Die Reaktion der Asche reiner Mileh ist schwach alkaliseh.
Es ist zweckmi | icl

dann einzutrocknen und zn
Binzelne Bestandtei
H;ll'll ']l|-|._.':|'||-‘;|-z| '\iu-{]_—.,

von 10—20 g zur Trockne eingedampfter Milch unter

1 Journ, f. Landw. 1885, 251. 2 Ber. iib. d. 4. Vers. i.:|}!_ {‘hem.
1886, 110,
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7. Spezifisches Gewicht des Serums.

In ein Becherglas mit (lasstab bringt man 200—250 g Mileh,
|"1|Inf das ‘;f"';llll|'_f"'-\‘il':'” :,’i||' 2ceem 20 pPToZ. i':“\i.': | ]|i=lr’-|1
und erwirmt auf dem Wasserbade ohne Umriihren anf 55—60°C. Dann

Y
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t‘%anf;c s -
el €' Rt GCoffu .

ReEL. o :
Ce g P "i"hq @, o I
71w M, Ffo evwﬁ—(' . ]
) g P4, ~ 7;{ 't
. - i .
Ve le A& Conp

Wi,

Pl ey a {1 T by

m, d. Nahrungsm, 8. Aufl., 2. Bd., S. Zi3, =

. Chem. 15896, 22, 197,

Vergl. noch J. Kénig,
A, Schlofmann, Ztschr. f,

9. Milchzucker.
Von dem bei der Bestimmung der Gesamt-Eiweillstoffe
Filtrat oder von dom durch Koagulierung mittels Sturen erhaltenen

erhaltener

“Wanzigfach verdiinnten Serum setzt man 100 cem zu 50 cem kochender
Fehlingscher Losung, erhilt die Fliissigkeit 6 Minuten im Sieden und
Y SR : e i i p ' R T .
filtriert in bekannter Weise durch ein Asbestréhrchen ete.

. 1 Ztschr. £ analyt. Chem. 1878. 17, 241. 2 Rin Uberschuff am Alkali
Bt durech HOl' auszug chen, Fine kleine Probe des Filtrates dart auf Zusatz
von x””]l kdine Blanfiirbung (Cu) und |;.--_|||-'l'lllilil“.if'll'“"'::' weipen: die Probe
Mird dem Filtrat wieder zugefiigt. — 3 Ztschr. f. physiol. Chem. 1889. 18, 135.
Higr findet sich eine Kritik anderer Methoden.
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[Intersuchung der Mileh; Nachw

7. Sperzifisches Gewicht des Serums.

In ein Becherglas mit Glasstab bringt man 200—250g Mileh,
stellt das Gesamtgewicht fest, gibt 2cem 20 proz. Essigsiture hinzu
und erwiirmt auf dem Wasserbade ohne Umriihren anf 55—60"C. Dann
1Bt man erkalten, fiillt mit destilliertem Wasser auf das 1:|'.‘-'|-‘|'ll.lll'_!"il'hi'

Gewicht auf, mischt gut und filtriert durch ein Faltenfilter. Das anfangs
triibe ablaufende Filtrat wird nochmals auf das Filter zurlickgegeben.
bestimmt man das _--[r|-_.-'||'.l'|l.- Gewicht ber 15Y
liibt die Milch, welche mit Mileh-
glnem

Im klaren Filtrate
mittels des Pyknometers. Oder man
séurereinkultur oder einer Spur saurer Milch geimpft 1st, an
mit 26" C.) in geschlossener Flasche gerinnen,

warmen Orte (Thermostat
ab und bestimmt im Serum

filtriert nach etwa 24 Stunden den Quarg
das spezifische Gewicht.

8., Gesamteiweillstoife.
a) In 10—20 g Milch wird der Stickstoff nach H_i--|-|:|||‘| bestimmt. Zum
/s N-H,80, vorgelegt. ol. 888,

.'\Iil'l':ll:_'_l'll des Ammoniaks werden 25 ecem
e der

Durch Multiplikation des gefundenen N mit 6.37 erhiilt
Gesamtstickstoffeubstanz bezw. Gesamteiweillstoffe.

b) Nach H. Ritthaure 2h ¢ Mileh mit 400 cem Wasser
diinnt, mit 10 cem K 1} L r l'li."'lﬂl in 1 Liter) und n
6.5—17.5 eem einer Kali- oder Natron weleche 14.2 ¢ KOH oder
10.2 ¢ NaOH im Liter enthilt. Die Flii Absetzen schwach

saner oder mentral, aber nicht alkalisch re Dia kla ene Fliisag
halt filtriert, der Nieder-

ter gebracht, mit Wasser

erden

' nach dem

keit wird durch ein Filter von bekanntem Stickstoffe

schlag einige Male mit Wa

tantiert, dann aufs Fil

ar nach ]\| ldahl wverbrannt. !

ewaschen und samt dem
die Stickstoffsu

enen Stickstoff wird der des Filters abgez
oben dureh _\||||:i;-|:.|\:ll-|:-|| des gefundenen Stickstofls mit 6.87
eins und Albumins verdiinnt
nesia-

g wird
rechnet.

Zur petrennten Bestimmunge des Ka
man nach J.Sebelien® 10—20¢ Mileh mit ain
dann mit dem Salze in Substanz, filtrie

n Volumen gesiitticter Ma

ht den
Niederschlag be
|!|;.|-..'|I'L-||| mit 6.37

sulfatlisung, sittigt
Niederschl: mit §
stimmt man nach Kjeldahl den N, und erfiihrt durch M
die Menge Kasein (4 Globulin), Die Menge des Laktalbumins berechnet sich

aus der Differenz zwischen Kasein und Gesamteiweil.

iittigter ,\E.'|-r"|1-‘-;=;|~||!|'.'[|||"n\:|l,f aus. In

2, Bd., 8. 274.

Vergl. noch J. Kénig, Chem. d. Nahrongsm. 3. Auil,
A. SchlofBmann, Ztschr. physiol. Chem. 1896. 22, 197.

9. Milchzucker.

Von dem bei der Bestimmung der Gesamt-EiweiBstoffe erhaltenen
Filtrat oder von dem durch Koagulierung mittels Sduren erhaltenen
“Wanzigfach verdiinnten Serum setzt man 100 cem zu 50 cem kochender
|I'"'|'1Iing~<-]!r.-r' Lisung, erhilt die Fliissigkeit 6 Minuten im Si
filtriert in bekannter Weise durch ein Asbestrohrchen ete.

sden und

2 Fin Uberschull am Alkali

! Ztschr. f. aoalyt. Chem. 1878. 17, 241. ;
w darf anf Zusatz

des Filtr

is e . \ .
t durch HOEI auszugrleichen. KEine kleine Probe

Yon NaOH keine Blaufiirbung (Cu) und keine Triibung (Eiweil)) zeigen; die Probe
wWird dem Filtrat wieder zugofilet. 3 Zischr. f. ]']‘_‘-“"]- Chem. 1889. 13,

Higp findet gich eine Kritik anderer Methoden.




—

] mg Kupfer

am Schlusse des Buche

i | Minunten

Ubear polarimetris

rleichen Orte.

10. Béuregehalt der Milch. Nach F. Soxh

werden 50 eem Mileh mit 2 ccm einer 2 proz. L

g von Phenolpht
in Alkohol versetzt und mit '/, Norm.-Natronlange titriert, bis l
Rotfirbung eingetreten ist.

Die Milch darf nicht mit Wasse
100 ecem frischer Mileh werden meist
braucht.

weiter verdiinnt werden. Fiir

-
i

9 cent” Norm.-Natronlau g Ver-

Unter einem Siuregrade versteht man bei der Mileh die Anzahl
F\":|:§.‘n'-:zll5|.J|u-|.-|' '1 ,\-|,:!'i_-__-|-. welche zur Neutralisation von 100 cen
Mileh erforderlich sind.

Nach E. Pfeiffer werden 10 cem Mileh mit 40 eem ¥
nach Z % von |'-‘--'.-i|||||‘.'||'-:r. mit II Norm, - NaOH tit
Rosafiirl r, Verb ch ca. 2 ¢cem ! i Norm.-NaOH.

I,.. Norm.-NaOH 0.009 Milel :
H. C. Plaut? titriert 50 cem Milch mit ¢ Norm.-Barytlisung

1. Nachweis von Salpetersdure.
atiirliche Mileh enthilt keine Salpet

_._:|l|||l -4
reinen Wassers) der Nachwel
abte Wiigeerunge gpeben. Es m

irliegen, um eine WiHas

rwand

hehaupt
Dar Nachwais

geschieht nach Maslinger? in folpender

a) 100 eem Mileh
aufpekocht und
) 200 g !F:I'-il--lu

warden unter Zusatz von 1.5 cem 20 proz. Chlorcaleium

m 20 cem verdiinnter Schw

in kleines, weilles Porzellan

senilchen

moter das Ganze,

nfangs ganz gelinde

sich selbst u., s w.,

Wonire) en Streifen i1l i hahen

! Arch. £ Hy e 1891, 13, 138 2 Ber. iib. d. 7 Vers. bayr. Chem. in
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12, Schmutzgehalt der Mileh,

Der durchschnittliche Geohs
10 mg im Liter. Zur quantitat
die Milch nach Renk! tiichtie durch und giebt 1 Liter da
tohen Zylinder, Wenn si h der Schmutz (nach etwa 2 Stunden) crosptyt
nat, hebert

A0 L)

der Milch an Schmutz i:--I:'_il-__-" etwa

ttalt man

1 Bestimmung desselber

die iiber demselben stehende Milch bis anf etwa

cem ab, fillt sodann mit reinem Wasser auf 1 Liter auf. 1u
1 Abhebern, bis

‘th ein getrock-

wieder absetzen und wiederholt das Absetzenlassen

|i.‘-,- Il\‘\..'.'-"I'I' hell und klaz illl'l'li, |?,|:;;| filtriert man

es |I|t '\\-:"]Il oder extrahiert den Riickstand mit

Detes, gawoge

Alkohol und dann mit Ather, trocknet und wieg

o Siehe rner: R. Eiehloff. Zischr, f. Unters. d. Ni .
P. hriseh und Ad, Beythien, das. 1900, 3, 319,
Volumetr, Best. d. Milchschmutzes, Das. 1 3 3

- Gerber ein Apparat zur schnellen Bestimmune
Sirniert w wrdén.
13. Nachweis gekochter Milch.?

die Mileh freiwillig rering 1 und erhitzt das kla filtrierte Serum

(ain (4]
ingekochte M | } Lin
shter Mileh eine weni M thner
I hiitteln so lang dasselbe un

f dem Boden des G C. und priift
tur und etwas
M. ]’"|""'."I'|
Iiami ]

Und  ginjgq
I -'ill-ul.._.- an

Stz

effmann®,)
s 10 cem ungekochter Milel 1 I'ror

W asserstoff:

laminliisung und schiittelt

":I|"""'\_\I| i Propfen 2 proz. p-Phenyles
Stark wm, so flirbt sich die Milel tiefblan. (V. Storch®)

14, Nachweis von Konservierungsmitteln,

&) Soda und doppeltkohlensanres Natron. Nach A. Lazarus®

fiiy . i : T : @ v ; ”
tbt sich eine Milch mit alkalischen Zusiitzen (Soda, doppeltkohlensanres

';“"“~ Jorax, Atzkalk) bei 1- Zstiindigem Erhitzen im weiten Reagens-
i StrOmenden W -'l.~---'!'-!;1!-|||| braun bis braunrot.
E. Schmidt!o versetzt 10 ecm der fraglichen Milch mit 10 cem

;lll.”‘zlllirl! und eir ig '[.|'||||_:}-|| |:.'-n..!-.,'i:iI'l'h:f.‘illl'._',' ._] - 100). Reine \,]||,|I

nur eine braungelbe Farbe an, mit Soda versetzte wird rosarot.

Hmpt

(K " 3 - <2
“Mirolversuch mit reiner Milch!)

T A : HE e Q 1o 11

16 quantitative Bestimmung erfolgt nach Soxhlet-Scheibe!! durch

1 .‘l||.|:c'\=<--_n.-- med. Woehensel 1891, Nr. 6 u. T. 2 Wenn Viehseuchen

waur hter Mile h gesetzlich verboten 3 ||
Arch. Pharm, 1842, 8. 8 Das. 1881. 218, 41.
Pharm, Ctrlh. 1897. 38, 392 7 Analyst 1898,
Nahr, u. Genufim. 1898, 1, 650, § Zischr f.

1899, 2, 2590, 9 Ztschr. f. Hyg. 1890, 8, 229,
1 Hilger, Vereinb, S. 5.
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Ermittlung das ii=Ii|]--=|-Eiln'l';_'l-:-l:llll-'~' der 3]i!=-"i|.|.-\"i:|-; die Asche natiir-
licher Milch enthiilt nicht mehr als 2%/, CO,, wasserfreie Soda enthilt
4 RN

h) Salis _‘\'|:--E'|||:'I'. Fiir den N

unter 7 gewonnene Serum oder ein Teil desselben verwendet '\‘.‘1”‘!"[1.

hweis von Salizylsiure kann das

r|:[|'|'J||l'!r| Jf::k’ !-IH',-'_ J.*\l "I" ‘;r".'.'il'hi' iil'.‘-!—-l'illl'li ‘I.‘l --:'-I.'||Ir|| I' ”.‘II: r!-'lll'l".“'jll-
Petroliither |__] + 1) aus, verdunstet

etwa 100cecm mit Ather oder Ather-
iittel, mimmt mit wenigen Kubikzentimetern Wasser anf

das Libsung

und priift mit verdiinntem Eisenchlorid. Auf diese Weise | sich

l mg Salizylsiure in 100 ecem Milch noch vollic sicher nachweisen.

Nach Ch. Girard! werden 100 cem Milch und 100 cem Wasser
von 60°C. mit 8 Tropfen Essigsiure und 8 Tropfen salpetersanrem
Quecksilberoxyd gefillt, geschiittelt und filtriert. Das Filtrat wird mit
50 cem Ather geschiittelt, der Ather verdunstet und der Riickstand
wie oben mit Ei

¢) Borstiure. 100 ccem mit Kalkmilch alkalisch gemachte Mileh
werden eingedampft und verascht. IDie Asche wird in Salzsiiure gelist
and (wie bei Fleisch 8. 94) aunf Borsi gepriift.

d) Benzoesiure. Nach E. MeiBl? werden 250—500 cem Mileh

|'i'I!]IIl'iI] '_'-I'E'.'-ii.l.‘!-.

[]'.il etwas Kalk- .--].-\_' ’.;|_>'.\'f'\\,',‘|.,~:» r :I”\'l”-*" n '_!'-rlL:II']!'l‘ anf etwa ein "-.il'l'tl']
und unter Zusatz von Gipspulver zur Trockne verdampft;

1-'[[.:_-_'-.-|l'.|:|~'--
die trockne, gepulverte Masse wird mit etwas verdiinnter Schwefelstinr
befeuchtet und 3 i mal mit kaltem, 50 proz. Alkohol ansgeschiittelt.

neutralisiert

Die sauren alkoholischen Ausziige werden mit Barytw y
and auf ein kleines Volumen eingeengt, Dieser Riickstand wird wieder
mit verdiinnter Schwefelsiure angesinert und nun mit Ather aus-
telt. Nach 1".'1'5"\"lll|'5;.{":|: Verdunsten des Athers bleibt fast reine
sinre zuriick, welche in Wasser geltist, mit einem Tropfen Natrium-

S

FASC

Benz
acetat und neutraler Eisenchloridldsung versetzt einen ritlichen Nieder-
schlag von benzoesaurem Eisen gibt.

Qiehe noch: G. Breustedt, Arch. Pharm. 1899, 237, 170.

¢) Formaldehyd. Nach B. F. Thomson® degtilliert man von
100 cem Mileh 20 cem ab und priift das Destillat nach den bei ,,Fleiseh®
S. 95 angefiibrten Methoden.

Vergl. K. Farnsteiner, Forschungeb., 1806, 3, 868. 869. Al Leys,
Journ. Pharm. Chim. 1899. [6.] 10, 108; Ztschr. f, Unters. d. Nahr. u. Genulym.
1899, 2, 867. L. Griinhut, Ztschr. anal. Ch. 1900, 3P, 829,

15. Nachweis von Mehl

Da die Milech die Eigentiimlichkeit hat, sine g

zi1 binden und zn ent

e Mag o freies Jod, das

n, so mul dieselba ¢
gintrefen kann, Zu 10ccm

wljodldsung zugesetzt weorden.

ihr in Lisung zugesetzt

mit Jod gesiittigt sein, ehe die
Mileh sollen 12—18 cem /i, No
16. Nachweis von Rohrzucker.
.\]l»il\|-||."i||~;'|:|r'-- wird durch Rohrzucker, nicht durch Milchzucker roaduzierts

1 Ztschr, analyt Chem. 1883. 22, 271 2 Das. 1882, 21, 5H31.
Qa9

3 Chem. News. 1895. 71, 247; Hilgers Vierteljahreschr. 1895. 10, 282.




Untersuchung der Milech: Nachweis von \.'--l'l'.:l|~t'||I:1|;’,""E.- 155

'“"Jl Milch werde
(1:8) 5 Min.

'f.||--|\|-|- tritt Blanf;

vbdatlisung und 8 cem Sale-
Anwesenheit v m 0,4 %, Rohy

kv, Untcrsm}mm{ geronnener Mlth
y Mileh gut durche -

man und bestimn

\i an sgchiitt

wderen Partion

wartet, bis die Milch diinnfl dann von der

bestimmu tanz und des Feftes ab, wie bei

Mileh, welche schon linger als 24 Stdn. g

m - fiir die
cher Milch, b
nicht mehr untersucht werden.

Siehe auch: M. Weibull, Chem. Zte. 1893. 17, 91: 1894, 18, 49.
R. Bichloff, Milel 1895. 24, 48, L, de Koningh, Analyst 1899, 24,

142, Ltschr, f. Un d. Nahr.- u. Genuflm. 1899. 2. 862,

ronnen war, soll

18. Mikroskopische Untersuchung.
Dieselbe erstreckt sich auf den Nachweis von Eiter- oder
I'\-"J“-‘--lllll.. idierter Ve
Die Untersuchung auf pathogene Bakter
19. Die Girprobe.
Dieselbe hezweckt, auf rein praktischem Wege, ohne langwierize bakterio-
he Pr te Mileh in kurzer

Bt zu erkennen. um griifere Schiiden, beso

|;i!'.i|-.-"-|jl-. |'\'|||"|I.

reinicungen,
i5t Sache des Bakteriologen.

wie fremdartiger Susp

kranke, meist durch Giiru

Kiisersien, rechizeitic ver-

|||
ten zn kinnen,

1 . Schaffer angegebenen Apparate wird die in sterile Gliiser
sebrachte Mileh wiil =4 Stdn. auf 35—388° . erwiirmt und auf Gas-
“Otwicklung, Gerinnu higkeit ete. beobachtet.

Niihe ares sieha: N. Gerber, Die praktische Milchpriifu
1909 20. Uber den Nachweis von Alkohol in Mll"h vergl. Pharm. Centralh.
002. 43, 105,

In einem vou

Polizeiliche Milehkontrolle. Sehnellmethoden.

Dig polizeiliche Milchkontrolle erstreckt sich auf Bestimmung des
\!I_I.(I:i‘lh'li Gewichtes mittels amtlich geprilfter Laktods
oernde Fetthestimmung.® Weil nun die gewichtsan lytische Method yhiiltnis
¢ lange Zeit in Anspruch nimmt und den Besitz einer g alytischen Wag:
rt werden kann, hat man eine
1 Methoden in Vorsehlag racht, welche eine Bestimmung
T ster Zeit und ohne ] liche Wiig |'|'||||'i_::|§"|||'|| sollen.
Unte all den vorgeschlagenen Methoden existiert nur welche in KEr-
mang relung kann, die Priifung mit dem
ym Glaszylinder, in dessen

ieter und eine an-

dem vom Laien nicht wohl an

g (N} |
n pta

Fatta
tles in

P einer besseren Verwen
u’"-‘lﬁcllml Laktoskop. Dasselbe |

ung finden

stoht

Hntereary, l'eile ein kleiner Milchglaszylinder eingesetzt ist, auf dem sich einzelne
"'I'I"‘\-'ll"z.u- Linien befinden. Man : 4 com Milch in den Apparat und setzt unter
schiitteln so viel Wasser zu schwarzen Linien bei auffallendem
JIJ__“.ll"" eben sichthar sind. An der dem dfufjeren I{'._\fl:]«l!'l' hefindlichen Skala
5t man g Nivean der Flilssickeit den niitiz gewesenen Wi zusatz und den
|I“”I“”“|(|"' ]"-'I-"_"'||.'L|‘- der |\.l|];.‘|l ah. ]Jl--1-l|| versieht den #dulleren :‘:_'\|:.Illl"3'

; oty s
nr  ainer Marke und zwar an der Stella, an welcher eine Mileh mit

9 ! Analyst. 1899. 24, 142« Ztscl Unters. d. Nahr.- u, Genullm. 1899,
vial ool 2 Dia marktpolizeiliche Milehkotrolle ist ohne eine Fettbestimmung
elerorts praradosn unmiiglich geworden, da die Milchhiindler lingst gelernt haben,

Wig

Fi

. damit die

%z wieder herzurichten

ilsep . Wgerahmte Mileh durch W
‘LJ"HJ" mit der Milchwage allein nicht entdeckt wird,

SERIEUE




Hesp 11
Chevalli y Rahmmesgser
|

Ver Chem, Ztg, 18856, 9,

liimpehe
0 Minu
on 20
ettschicht erf




Milchztg, 1897, 28, 41. F
M. A. Démichel, Re

v. da Chim, anal.
7. 28, 200,

Laktokrit von €. G. Pa

0 konz.
t Salzsiiur
r das Fett ni
8 Min. in ko
Mischung mnim

ribt  oher P o Resultate wie die gewichtsanalytische
ardometrische Methode. Vergl, L. F. Nilson, Chem. Zte. 1801, 15, 649.
N'.('-'Lrl‘l-r-l':-: Acidbutyrometrie. Prinzip: Lisung siimtlicher Milch
lelle mit Ausnahme des Fattes

durch

vin =iinrecamisel unter

HEr pang gor viomn \|:|_'.|.".'|\--||- l, ohne Koche Ausgchle

Handzentrifuge. Auch dies

3 VT q moetoy mittel
f m warm anetern mittels
Hairen liafort

Den N. Gorbarschan

paraten fiir die Milehanalyse sind stets illnstrierte Ge-

-=I'.'|-‘_.|
Nia

ran hejoae

Ing n. FEine Zusammenstellung findet sich in N. Gerber:

["'I'Il\ll,.-h:. Milchpriifung, Ziirich

Slehe auch: P. Viath. Die neneren M: 1
Bramen 1895, (Beschreibung, Kritik ete. d. Apparate von & M. B:

ther, Lindstrom u. W. Th

Landy, Jahrb. d. Schweiz 1889; Ztschr, f analyt. Chem. 1891. 30,



Animalische Nahrungsmittel.

1 1 . 3 " 3
thoden mittels des Laktol tern 1
Babeoek sollen in garichticho Fillen oder

1 1

n 1 allgemeinen nicht angewend dor

i .4;:_:'--":ii|"!|-l- Methoden ergiinzt werden (Veremb.

Yerfiilschung und Beurteilung der Mileh.

Unter Milch als Marktware verstehen wir hier Kuhmileh mit un-

verindertem Gehalt. wie solche von gesunden, gut gefiitterten Kiihen

oelmiifiges, ununterbrochenes und vollstiindiges Ans-
melken gewonnen wird.

Verfilscht wird dieselbe, wenn ihre Zusammensetzung in betrii-
gerischer Absicht durch ) Eingriffe veriindert wird.

.1 i
aurcn

Solche Veriinderungen sind:
1. Zusatz von Wasser;
2. Abrahmung bes Mischen von Vollmilch mit abgerahmter Milch
(Morgenmilech mit abgerahmter Abendmileh);
|\l:|';|||]t|lll';_'__-' nnd Wiisserunge ne i-l-fll-l_‘!.-lllln-l';
1l, Zucker u, s. w.

shungsarten sind auszn-

4. Zusatz von Konservierungsmitteln, Mel
Fiir die Feststellung der drei ersten Fiils
fithren die Bestimmungen (bezw. Berechnungen)

wen (Fewichtes der Milch ber 15" C.

l.ll'l' '|I1'f'L'|.~-1_"-II.!>--':||!; ";:I
II:'-' |'e'l_'.-
des spez

en Gewichtes der Trockensubstanz (m),

bazw. des |‘,--|'_:'--];l‘=1| g der Trockensubstanz (p)
der fettfreien Trockenmsubstanz (r).
Eine wertvolle ]':!';fli!.-i|||_:f bildet die Bestimmune des --|n--'i|':-l'\I!l=I

tewichtes des Serums (se), unter Umstiinden die Bestimmung der Mineral-

|_|--~'.:.'|fi‘;-'igl'. Ii \-]II|«’|\" IIII'It der |||-:||i!:|i-l'w- _\:;l-h'ﬂ.'f:- von “‘:.'l]'

der Benrteilung verfilschter Milch in obigem Sinne mulfl,
Y I

auber in ganz eklatanten Fillen, im Prinzip an dem Vergleich mit ener

rechtzeitic und richtiz entnommenen Stallprobe in erster [Linie fest-
gehalten werden.

Ist es nicht moglich, eine Stallprobe zu erhalten, so legt man die

ron und Beobachtungen fiir die betreffende
(Gegend ermittelten Durchschnittszahlen als Vergleichsz:

Fehlen auch diese, so mub man sich mit den allgemeinen Grenz- b
werten |-;-u-.—’iii:--'i-|.-._ (Fewicht 1.0280—1.0830, Fett mindestens 2.5 %
Trockenriickstand mindestens 10.5 "/,
stens 8 9/ . Gehalt der Trockensubstanz an Fett nicht unter

spezifisches Gewicht des Serums nicht unter 1,026 °/,, spezifisches Gewicht

durch ausgedehnte Untersuchu
hi

hlen zu (3runde.

fettfreie Trockensubstanz minde-

M)

1 Abwesgenheit von .‘“:l|]|--‘.-~|'~,:i.lll'l' beweist nicht die Reinheit der Mileh.




Untersuchung der Milch: Nachweis von Verfiilschungen, 154

der Trockensubstanz nicht fiber 1.4 Y1) behelfen. In letzterem Falle wird

man sich zumeist mit der Bems rkung ,,minderwertig begniigen miissen.
Uber die sog, ,,Grenzzahlen® sighe A. Hilger, Vereinbarungen, S, 100,
Als Anhaltspunkte fiir die Erkennung der oben angefiihrten
]'.-'Iil'l'lrﬂilll'_,"'i'l dienen:

Durch Wisserung der Mileh werden die Werte fiir s, t, f, r, se
Erniedrigt, die Werte fiir p und m bleiben unveriindert,

Durch Entrahmen der Milch oder Vermischen von Vollmileh mit
abgerahmter Milch steigen die Werte fiir s und m: die Werte fiir p,
U und besonders f

fallen, diejenigen fiir r und se bleiben unverindert.
Durch Entrahmen und Wissern nebeneinander werden die Werte

Mir f, ¢ r p und se erniedrigt; der Wert fiir m steigt; der Wert fiir s

|'§i|!|!| normal |J|-'”.‘lf|.

Der Grad der Filschung. die Menge des zugesetzten Wassers

des entzogenen Fettes, luBt sich bei vorliegender Stallprobe nach

folgenden von F'r., J. Herz!

oder

aufgestellten Formeln anniihernd berechnen:

&) bei gewiisserter Milch

100 (v, —r,)

1. w= L .
I-J

5 W — 100 (r,—ry)

T, :
b) bei stattgefundener Entrahmung
F, (F, —F.)
S s R L
7 : o 100

bei gleichzeitiger Wisserung und Entrahmung

| IMF 100 |-':_,'| fikes MF, — 100 F,

100 | I i .
: ' M fulial | St M

f ].' = I
4 : 100

In diesen Formeln bedentet:

. das in 100 T. gewlisserter Milch enthaltene zngesetzte Wasser,

W das za 100 T. iner Milch sugesetzte Wasser,

¥ = das von 100 T,
J'II-H,

fettfreie Trockensubstanz der Stallprobe,

reiner Milch durch Entrahmen hinweggenommene

I_.: fettfreie Trockensubstanz der beanstandeten Probe,
1 Fett der Stall-, R,

Fett der beanstandeten Probe,

M 100 — w = die in 100 T. gewiisserter Milch enthaltene Menge
urspriinglich ungewiisserter Mileh,

."I'”' die Berechnung des Wasserzusatzes und des Entralimungs-

Hles dienen auch folgende Formeln:

' Chom, Ztg. 1893, 17, 836.
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natiirlichen Einfliisse, w

1 1 e Zmsami der ken ktnnen, soll eine Milch
i al rt hean enn e wete Wasser
s m n U he I er darf eine 1 dann als
heerahmt bezeichr len V 1 d Fettoeha * Trockensubstanz
der Marktprot 11 en ) 8 Finget als 1n der S ;.!',111'||'-.||-.
Gefil -.- t awil ¥ ahmte. aber als Vollmileh b roich-
1614 1. W. LLICH 151 1 4]
Abnorm 1 m & 1l (nicht gefiilsch Milech ist als
minderwe heze 1 I cheider
01 lel ieren als von Kiihen darf nicht ohne
De 1 1 ich 11t ischt in den Handel _'..{"]l":ll'l'="
'- 2
1 he M wngebotene Handelsmileh darf noch nicht so sauer
hetm

teile (Konservierungsmittel, Stiirke,
erhalten hat, ist als gefitlschi beanstanden.
de, ekelerregende Mileh (Kot; Sand;
te. Mileh); Mileh mit

]

|'.;_-.Ir.|...: tlich aunssehen

fehlerhafte. blane. rote, fadenzichende abnormem

.I"-'..‘." Vartr.

| | Hilger, Véreinb: y
Ch. in Miinchen 1887

fl. angew.
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von Verfiilschungen. 161

Greschmack

auch, ohne dal

. = . : i
sundhaitsse wird, vom Verkauf auszuschlieBen.

Milch, welche pathogene Org

kamenten, GeftiBen ete. enthiilt, ist zu |

Norn

panstanden.

e Mileh soll bei der GGit rprobe mnerhalb 12 Stunden nicht

.
gerinnen; bei der K aseinprobe dagegen soll sie in weniger als 20 Mi-

nuten normal gerinnen.
Zar Konservierung .aufzubewahrender Milchproben wird ein

Zusatz von 1%/ Kalinmbichromat oder 0.5Y Formalin | 40 proz,

rige Lisung von Formaldehyd) empfohlen. Vgl J. Klein, Milchztg.
1896, 25, 745.

5. Molkereiprodukte.

Rahm,

Lift man Mileh in offenen Gefiilien ruhig stehen, so steigen die
Spezifisch leichteren Fettkiigelchen nach oben, und es bilden sich zwei
'\I"'.||i'|'11r'|-. emne obere, fettreiche, der Rahm, die Sahne. Obers.
Schmand srahmte Mileh, Mager-
milch,

Das alte Aufrahmungsverfahren durch Stehenlassen der Milch bei

nd eine untere, tettarme, die ;.|1__.:

niederay Temperatur in flachen Gefiilen ist in newerer Zeit durch die
) . r ’ 5 " g . 2
J-!Ii-r:lls:mmg mittels Zentrifugen grolenteils verdriingt. (Schleuder-
|||[[,.|.] ).

Der Zentrifagenrahm ist siiB, wihrend der durch lingeres Stehen-

4Ssen der Milch bhei 12—15° C, aby
Mil

mderte Rahm durch eingetretene
: -]"“'!I"l"".ifii"””'-'J entweder nur angesiiuert oder bis zur villicen Ge-
"nung gayer goworden ist.

Je mnach der Arbeit der Zentrifuge oder je mnachdem der Rahm
mehp oder

weniger sorgfiltiz von der Magermilch abgehoben wird,
‘-‘-'+:|-]|

selt der Fettgehalt des Rahms in weiten (Frenzen.

(81 P. Vieth! fand in ©16 Proben ,einfachen Rahms' dés Londoner Marktes

B h—48.0 0 o Fott: ab im Mittel von 46 Proben 58.6Y/, Fett.
Dietgen? swiihnlichem Rahm 80—40

ahm in Miind

..<||.-:||'--]|a-| Rahm**

imd In Soendtner”® unter-

Buehin

den sog, Kaffee

wen und fand fi ndes, wemg sl

l. Kaffeeralim, 40 Pfg. pro Lit.: 4.85—11.49°, Fett. (17 Proben)
2. ¢ ARSI I [ " £ B - B R B e R )
a3 60 . i & {.88—16.6 ., £ (13 = )
4, % 80 ., = A 8,01 16,48 ,, fis [ & 1 )
‘-'-"“'"-'-'|-'i'_"r.'1|||||. 100 o SN 8.77—10.48 ,, " 2 )
b, 200 . o 15.00—52.42 ., o (8 5 )
i . Milchzty, 1889. 18, 142, 2 Die Kuahmileh, 8. 65. - 3 Ber. iib, d.
f+ Vers, bayr. Chem. 119,
Rbteger, Nahrungsmittelchemie, 2, Aufl, 11

der Nachweis der Ge-

anismen, Gifte (aus Medi-




Magermilch.

stille Magermileh, abgerahmte Milch, wird als solehe direkt als

ittel verwendet: ferner findet sie Verwendunge zur Fabrikation

rkiise und bei der Brotbereitung

“:!'.-' :".I; sammensetzung 1si chr

I l'.‘!il len: der Tro: -i\l nsubstanz-

gehalt schwankt zwischen 8,50 und 10.50"/ 3 der Fettgehalt von Satten
Magermileh schwankt von 0.2—2.5° o, derjenige von Zentrifugen-Mager-
milech meist nar von 0.1 bis 0.5 Prozent. Das spezifische Gewicht der
Magermilech bebrigt 1.082 1.05656.

Die Magi I'I.'I:ll'f'l V¢ I'|| ent  wie
als Nal ] ]

5 Kasein- und Zuckergehaltes
Brotbereitung statt Wasser

rungsmittel fiir sich

Die Untersuchung derselben geschieht wie die der ,.ganzen Mileh*.
I i

chtes schon erkannt. \uch die Magermilch des Handels darf nicht

Ein Wasserzusatz wird meist durch die Bestimmune -‘|-"""'i|-'“'| on

sowelt g sinert sein, dall sie da Aunfkochen nicht ||5|-1|r vertrigt, ohne

Buttermileh.

Unter Buftermilch verstehen wir diejenige Fliissigkeit, welche
nach Ansscheidung der Butter aus dem Butternngsmaterial, der gesiinerten
Milch oder dem Rahm, zuriickbleibt. Je nach dem bei der Butter-
gewinnung befoleten Verfahren 1 die Buttermileh noch siib _Zl'l"ll';_'
fugiermethode, siille Magermilch) oder schon leicht saner (bei der
durch Stehenlassen erfolgenden natii rlichen Aufrahmung, saure Butter-

milch).




Untersucl Milch: Nachweis von Veri e, 168

e Buttermileh (siile und sanre) enthilt alle Bestandteile der

Milch mit Aunsnahme  des

Das spezifische Gewic ungewiisserten ! Buttermilch schwankt

zwischen 1.032 und 1.085. Die mittlere Zusammensetzong unverdiinnter
4
o

Buttermileh ist nach W. Kirchner?®:

Wasser ! srstazn iB:a0
Feft 3 =y T | 0.85
Proteinstoffe . . . ., 3.75H
Milchzucker, Milchsiiure £.15

AREhE S T i o o 0.

st demnach ein sehr wertvolles Nahrungsmittel

Die Buttermilch
und verdiente eine g
Sie wird zum gri
Weibulls (Chem.

Verwerten, verdient |'--|‘l“|-'|i-'E-']','i_-_'l]l!_'_", Die siille Magermileh (aus siilem

reschenkt wird.

Bere Beachtung als ithr gewt
1 Teil als Schweinefutter verwendet; der Vorschlag

1 a9 Iy \ 3 | 1 day ratfabrmlkation -
1593, 501), dieselbe ber der Brotfabrikation zu

I:‘-"““I erhaltene Buttermileh) nimmt bald einen widerlich bitteren Ge-

erten Buttermilch

schmack an, eine Erscheinung, welche bhei der we
nicht auftritt. Die Ursache dieser Erscheinung ist nicht bekannt,
Sowohl siille
“-'l'Iu]r'1; die siille mull mi

vYon Magermileh erhalten.
1l ‘“.

Die Untersuchung der Buttermilch erfolgt wie bei Vollmil

wie saure Buttermilech wird zur Kisebereitung ver-

rlichst bald verarbeitet werden und einen Zusatz

€ventuell vorhandene Fettl impehen kinnen durch Schiitteln mit etwas

-'l"!HIunniuI; wieder gleichmii verteilt werden.
Kisemileh, Molken.

Unter Kiisemilch versteht man die Fliissickeit, welche

“"""h'ln_:r von Labkiise, also nach Absi heidung des La

LT

ns) zuriickbleibt und ans welcher, wenn ist wurde,

Illlll'h ]’r1l1r|'i', |‘uu|'||1'|1-'|!||'|‘.lnr'. in I:-"I|-'|!I Falle
-\-"'lil"- Zi_‘_‘l'l', Z-II‘_’I'I"I-::EH' (durch Ans
88Wonnen werden kann. Die Fliissigkeit, welche nach Abscheidung von
\'""]?r||l]|l|.|1|»-r' und Ziger zuriickbleibt. nennt man Molken. Die Riick-

Stinde der Sauermilchkilserel nennt man Quarkmolken.

noch eiweilBartio

1ern und Erhitzen bis Znm Kochen)

W. Flaisg hmann?® gibt uns folgende mittlere Zusammensetzung vorstehender

Produkta

bhakannt
AL L.
ileh., Molken. Quarkmolken.

Wasser . . . LS SR k 08.51°
Fett 0385 ,, 0,105,
Eiweif a Stoffa . . 1.00 .. 0.27 ,
-“]I||'i|,’_|l\'|\--:' . Milehsiinre £.90 .. 5.85 ,,
"]II|1'.‘;|]||.--\!_-|,|..=;.'.-|'.\ bl L= 0.60 ., 0.47 .

> o . . 1 T it
Das spezibsche Gewicht von Kiisemileh oder ‘.lll.'ll|~""'~\'-' neg

.o
e W L028, das der Molken zwischi n 1027 u 1.024.

Beim Buttern wird suweilen zur Regelung der Te peratur kaltes oder

“'-"I'm..,_ Wasser 2 Handb. d, Milehwirtschaft, S, 864, 8 Lehrb.

W
1 “1

-\1lic'||'.\'1|'r-\|-||l 18
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Animalische Nahrungsi

Kiisemileh oder Quarkmolken werden in Biidern zu Kurzwecken
;

nutzt. Eine Verarbeitung derselben zu Alkohol, Essig, Molkenchampagner
hat sich nicht als lohnend erwiesen.

Milchkonserven, Milchprédparate.

1. Pasteurisierte, sterilisierte Milch.

rstellung dieser Konserven sieche S, 140,

-':'lltl-_;- lerselben ist die gleiche, wie die der frischen

Mileh, Durch bakteric che und mikroskopische Priifung ist fest-

11 - - 4 - 1 o e i 5 i 4
pastellen, 1mwiewel lieselbe keimfrer ist; anberdem ist ani fremdartige

Beimengungen, insbesondere Konserviernngsmittel und metallische Ver-

FA EL'".I.H'I -

Pastenrisierte und sterilisierte Mileh darf nicht

ein und an der Oberfliche ni

Butterklumpen oder

es (Geriiusch, das durch einen leichten

" den Boden de

di |'-I' r umgestiirzten Flasche

luftverdiinnten Ranmes) verunrsacht wird: andernfalls war

cgoeiffnet, der Verschlull undicht oder gasbildende Organismen

in dem E’|".']|..-'.|i_ 'y lll'i-!|'|-:'.," Beimengungen (Konservis rung mittel,

Metalle ete.) diirfen sich nieht in den Priiparaten vorhnden, i';'"_':-.r:_l--
aus Magermileh oder teilweise abgerahmter Mileh miissen als solche
deutlich bezeichnet sein.
2. Kondensierte Mileh.
Kondensierte Mileh nennt man auf ! ,— /. ihres Volumens ein-
geengte, gewidhnlich zur Erhihung der Haltbarkeit nmoch mit Rohrzucker
versetzte Mileh, welche in kleine Blechbiichsen _'f'I|i||‘| wird, die sodann
luftdicht zugel
Mgl
Milehsiiure
m Was

1otet wearden.

frische und siurefreie, eventus
waren (nach L. v. Lesser') b

5000 Litern Rauminhalt ein

i der Luftverdiinnune und der Kond
sinkt.  Zugleich liElit man
Riibe r

ithres Volumens singi

1 d rdampfes
12 T. Zucker auf 100
15—506" C. -anf

wnf HOY C.
I', Milch,
Libia ' \

dickilii iihlt,

e % 1 A
1redad ind von diesen matted Hiihnen in e

mzucker 1st n

y Masse wird abgel

lelint sich die 1M
lnnarn bahndli aus und verdringt

betindliche Luft zum griften Teile, worauf dann schnell aneh

die feine MPnune verlitet wird.

1 .\1i||'-',r,.':_5'. 1892, 21, 490.




Milchkonserven., M ilchpriiparate,

Herstellung sterilisierter. kond ns1erter Mileh ohne Zuckery

gesaihte Milch mittels der %e

von nicht abseihbarem Schm

in Vak lumappariten
dia eingoedickte Milel
ator unter Dampfdrock

¢l., Hittecher., Die Fy

wekensubstanzoe von ca. 50 °

0
he werliitet und

|
1en wefiillt, wal

1ert) werden,

kondensierter Milch. Milchatg, 1900,

Die Zusammensetzung der kondensierten Milch ief je nach dem
Grade der Eindunstung und der GriBe des Zuckerzusatzes sehr ver-
Schieden. Vergl. W. Fleischmann, Lehrb. d. Milechw. 1898. 259.
Bei der Untersnchung konde sierter Milch ist vor allem auf eine

gleichmiiBige Durchmi chung der Probe
Bes

zn achten; fiir die einzelnen

timmungen sind natiirl

kleinere Substanzmengen zu verwenden:
man kann aber auch die kondensierte Mileh in der fiir den Gebranch
Vorgeschriebenen Menge destillierfen Wassers l8sen und nach den bei
»Milch* angegebenen Verfahren untersuchen.

Die Untersuchung erstreckt sich anf die Bestimmung des Wasser-

Zehaltes. {

.:'u\; !'."11"'\, r!l'." [':.!\.VI-IL‘I"-'IIJ':].P II".‘\ "'!-I|\']!,'.Il-']\-'t'-i, ||‘||||!'_,|1|-'!\--|‘_-' -‘_l!lzi
der Asche, insbesondere aber 1

1och auf Unverdorbensein; auch auf Metalle
\Von ,:',,”

Fabrikations- und Aufbewahrungsgefiifien) und Konservierungs-
Mittel ist Riicksicht zu nehmen.

Uschert man unter Zusatz von etwas kohlensaurem Natrium ein, list die

Agel

Zur Priifung auf Schwermetalle (Kupfer, Zink, Blei ete.)

18 in Salzsiiare, filtriert und leitet in die schwachsaure, auf etwa
00 2 ; v : TR :
Yy erwiirmte |,n-9-;|.'|||-,_' -“‘I'!I\\l'|-'l\'\i|:~'\|']"-1l'” eln ete.
M Den Gesamtzunckergehalt der kondensierten Milch (wie der

Hehpulyer)
Suchyng

Fety

erhiilt man, wenn man sich durch die mikroskopische Unter-
von der Reinheit der Proben iiberzengt hat, durch Abzog von
00 T = [y "

T Eawelb 4 Salzen von der Trockensubstanz.

3 Den Rohrzuckergehalt der kondensierten Milch kann man an-
Wihernd by, chnen, wenn man anpimmé, dafl der urspriingliche Gehalf
der Milch an Milehzucker 60° o des Gehaltes derselben an Fett 4+ Eiweil
J 'M{”t'r"“.'l] [n-:‘r:1__L_r_

Zur “!'.\1-'!1l||nl|!|-__f, von Rohrzueker neben Milehzueker in der
I‘.'”“E"”“'i--'t‘1--:| Milech verfihrt
|1"Ii.'llllg:
\ Werd AL
& er ioht  Hiissicen Masse verriihrf und in einen MalBkolben von
V0 eem [nhalf wespiilt.  Die Flii

Bla:
3lese

man nach den Vorschriften der Anlage zur
ung des “"E'll"ki”‘.’l"l""\ vom 8. November 1897 wie fol
én 100 g der kondensierten Mileh abgewogen, mit Wasser

IXi i

wird daranf mit etwa 20 cem
zu 500 cem anfgefiillt, durchgeschiittelt und filtriert,

\'I'rll Filtrate

Bebrachy,

““'] ']ir-

werden 75 cem in einen Kolben vonm 100 eem Inhalt
mit ectwas Tonerdebrei vorsetzt, zur Marke aufgefiillt, filtriert
direkte Polarisation (P) ermittelt,

oruer werden 75 cem des obigen selben Filtrates mit 5 cem Salz-
X

Hure o ‘ ' 1 .
e yom Spezifischen Gewichte 1.19 wversetzt, nach Vorschrift der An-
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neshestimmungen zum Zuckersteuercesetz invertiert L

¢ 100 com a ifrefiillt, fi.l"‘!' rt* und, wie 1u Anlace B wi _.'_."L']-]'i'-:'llh

die i.|'.--r'-.§-.-'|.-|-.|"||i ation (J) fiir 20" C.

Die vom Rohrzucker stammends

x berechnet

gich nach der H:"Ii'll'-’l_'.'.'
1.016 X P —J
1.5420

worin P die beobachtete direkte, J die gefundene Inversionspolarisatio:
hei 20" C. bedeuntet.

Aus der Pola
Multiplikat
n Rohrzucker. Da die verdiinnte Losung 15 g der kondensierten Milch
enthilt. so ist der Zuckergehall der letzteren 6.667 mal Die
durch Multiplikation des Prozentgehaltes der verdiinnte mit

6.667 erhaltene Ziffer

tion der verdiinnten I.-]r:\l-_-“r findet man durch

ion mit 0.26048 den Proz ghalt der verdiinnten Lisung

1 ¥ ¥ It arer
||.. a1 vordcanoimmenen Iull-'?--.

. . : ' 4
1ls wiinschenswert erscheinen lassen, mt dem RKorrek

zu multiplizieren und das Resnltat als amthich ermit der
konzentrierten Milech an Zucker anzungeben.
Beispiel 100 ¢ kondensierta Milel ie oben gesart behandelt, gaben
 28.10 uni J 0.3, Al a We n *:.-;-'illll:'_' ein,

so erhilt man

21.48 0.26048 5.59

y Mileh, und diese

85.850 9, als amtlich

5.59 .66 a1.2

lem Ko

0.962
Milch an
., Grilnhut und Sev. H. R. Riiber®

Gehalt de hreucker.

dieser Methaodd

: vl hind \ rad
otation 2n vernindarn) mit sijadean

Mileh (um die Multi
ie arhaltene Lisung erkalten 1

m wie die [||~"'I"-:-l|:'-|l'i.'lli'-:'.ll--!l bei 4+ 20° C.

en Verdiinnung fest

Berachnung die Herzfeld el beniitzen solle.
Nich der O. Sel yrechen Mo

einmal

Verdiinnung* bringt

f d
v xh

man dann die wirklich an-

2V. Dig

en verhalten sich « wander wie (2 X

Niederschlages ist, wo - s
berechnet, Die Clerratsche Formel x (P — J): 1.8200

wwiirmt und 5 Min. unter hiiufigem
2 Eventuell mat 48 1g

. Chem. 1900. 89, 19. Siehe auch

nkohle entfi .
Riiber u. C. N.

ii analyt, Chem 1901, 40, 97.
iehe: 0. Scheibler, Ztsch izuckerind, 1876, 1054 H, \\”_ Wiley
a. H. Ewell, Journ. Amer. Chem. Soc. 1896, 18, 428; Jahrb. iib. Tierchemif

1896, 297. R. Woy, Ztschr. offentl. Chem. 1898, 4,




K nmys. Kefir,

Rohr kers, 1]

It s [ Fall cel f
entrationen st di ; Filx
J)100: (181.84 — 0.06 J) zu an,

das Vol a

I der Herstellung der kondi
teilweise abgerahmte Milel

EFanz 1 |
hiiltnis des Gehaltes d Fott

licher Milcl und ans natiirlicher
100 — 110 (Fett) sein muf. Wi
weill) gefanden. so liegt der Verd:
' Kondensierte Mileh darf, anller Rohrzucker, keine

len Bestandteile, insbesondere keine Metalle sowie Kon

enthalten. Abnormer (fanliger) Geruch und Geschmack
sz beanstanden. Produkte aus abgerahmter Milech sind als solche zu
|-Zl-_'|||;.f.-i.-}|||--|;.

§

3. Milchtafeln, Milehpulver.,

Dia \‘"t'\\.‘:l:-‘!|1|I‘I'..'_ der Mileh i
Wassergehalt
Mileh
1

uas

e1r1) '|'|'<J|'L|r|||!i|'-.':-!' mit etwa H°©
geschieht durch Einkochen derselb
i1| J'II]\'I I'|.-I]'|!'_ -"||"r|.‘|i-'] olne

en in Vakuumapparaten.
Schwierigkeit herzustellen. witre
[deal einer Milehkonserve: allein das Pulver hat die E

Gigenschaft,
das Kasein sein Quellungs-
Eintrocknen verloren hat; anderseits fillt

sich nur unvollkommen wieder zu l8sen. da

vermigen beim las Pulver
II".'-'r|'|‘..'_'€' Zerse taung des Fettes IU‘-\\ dation) 1 1cht dem Vi rderben anheim,
Siehe fibrigens: M. E kenberg, Schwed

Tekn. Tidsskrift 1902. 32, 89
ref. Chem. Zte. 1902. 28. Rep. 117.

Bei der Untersuchune der Milchtafeln und Milchpulver ver

znr Bestimmung der meisten Bestandteile, wie
Substanz

Man bei pulverfirmigen
en iiberhaupt; fiir die Fettbestimmung empfiehlt sich ein
‘."_I"I'!Ilif-'h--u des Pulvers mit Sand bel
Ather, fiir
L

fs Bxtraktion des Fettes mit
die Bestimmung der EiweiBstoffe nach Ritthausen ein
n des Pulvers mit Wasser ete, in der hei Mileh angesebenen Weise.
“l-II!'T!'”IIII_!._’.' Milchtafeln und Milchpulver miissen frei von ran-
“igem  (eruch sein und !

diirfen, auBer Rohrzucker. keine fri mdartigen
'\r"li.!', auch

keine Konserviernngsmittel enthalten.

i. Kumys, Kefir.

Kumys, Kefir, Milchwein. Milehbranntwein nennt man giirende,
Meht vergorene, Getriinke aus Stuten- bezw. Kuhmileh, welche durch

| Chem. d. Nahr.- u, Genufm. 1893, 2, 288,




eigentiimliche,

&
Lrirang geawonnen werden

hen Steppen Russlands, die des
ur Darstellung des Kumys

noech varme otatenm | 1n

libt unter m a
odann Flascher Bt di
yNachgirun Nael en b 11

ist nun zunm Genufd
Das Ferment des Kefir, die sog. Kefirkrner (Hirse des Propheten),
stollen in ruhendem Zunstande

|].|"_ '.'."':"::l' "i :':_‘-I Nnasse naci al |i- am (3 '||;--'!- I '!!Iuj--i-:a :|-|

F¢ rmentorgar ismen, dem milehsiiurebildenden Bae. Canca

Cancasica) (i einem Hi i."l"'-g.-. Sacch. Kefir,

estehen. e von der Bier- und Weinhefe
darch ihre Fi
tzen (E. Kern

sind bei der ‘ranismen  beteiligt:

iKoen., |' ner: i\u!.\i-_l'!l

und Bazillen

Zur Herstellung von Kefir werden die lnfttrocknen Korner etwa

5 Stunden in lauwarmes Wasser gelegt, in dem sie aufquellen und an

-||-!' ”:-l-"!:..i I L sl '.'..ll.‘:l'l en. 1'-i'_': i | I s "\‘\I'_ [ar ap, 1'\’|---"I 1 ::_\i.

Kérner mit gekochtem oder de

nun mit dem 10 fachen Gewichle

ter und anf 20" U, abgekiihlter

Milch und schiittelt die Mischung dfter um.

die Kérner ste
benutzie Milech wird fortgeschiittet) bis

lang tiglich erneunert. (wobei

ganermilcharticor geworden ist uni

Kérner an die Oberfliche steigen. Die Korner sind nun fiir die Kefir
bereitung reif werden mit dem 10 fachen Gewicht (der lufttrocknen
Kérner) an skochter und wieder auf 20° abgekiihlter Milch iiber-
gossen. Man

dann durch reine Gaze und benutzt das Ferment zu einem neuen Ansatz.

nnter Gfterem Umschiitteln 1/, 1 Tag stehen, koliert

"»IIIII der I\:--!:|'IZI '-‘.'-'I'llI n : : oI |I '.-':|--"|"'\"=..!.‘|.I|'|_:_‘|--|'I|;|.| !'|| 1 geoeDerl,
diese mit gekochfer w d wieder abgekiihlter Milch nahezn grefiillt nnd

gut verschlossen (mit Draht). Unter zeitweiligem Umschiitteln werden

'H' i'll.l‘l'lll n 2 o I £Fi "i. ]_:”u';|-'|- ng 15¥ . _-|..|l|| n

sen, big der
heim Sehiitteln entstandene S haum mnicht mel r sofort verschwindet, Der
Kefir ist jetzt zum Genull fertig
! Botan, Ztg. 1882, Nr. 16. — 2 Jahresh, f. Tierchem. 1892. 22, 181; verg
3

H. Struve, Ber. d. deutschen chem. Ges. 1884 17, 1864
Bakteriol, II, Abt. 1897. 3, 47.




K iisa, 169

“l.';|'ll"'ll'] der t::-l'l'lll"_' ':;I“il'flu-'l || ['.'i:|-c|'}||.‘| ||i|'!'|1 e |2'5|:-! \\'--"e]!-n;

die Pilze werden wiichentlich abgewnschen und 2 Stunden in eine 1 PToOZ.

. PSS, TG TP " . \ e R ’ = iy e
Sodaltsung gelegt; kranke, teilweise durchsichtice Kdrner miissen entferni
P Tt 2 A . et £ b DA cbiton 3o : ' :
Oder wieder regeneriert werden, was durch 24 stiindiges Liegenlassen in

0.02 proz. Salizylsiiure- oder 3 proz. Borsiiurelisung ceschehen kann.
Unter dem Einflusse der Fermente werden in der Mileh Alkohol.

Kohlensiiure, Milchsiinre, Hemialbumose und Pepton gebildet; das Kasein

.
1

findet sich im Kefir teils in gelister Form, teils suspendiert vor; die
absolute Menge des Kaseins wird wihrend der Girung vermindert, die
'\I""‘.'-"" des A uming vergribert sich nach Maleabe der vorhandene
Milchstinre; so im Kumys wie im Kefir sind die 13

vorhanden , jedoch in ganz verschiedenen Verhiltni

(J. Biel

]
Kefir nnd Kumys sind leichtverdauliche und die Verdauungstiti
anregende Nahrungs- und GenuBmittel Ohne Kefirferment erze

Produlkte (Psendokefir) enthalten  keinen Alkohol, keine Kohlensiiure.
Albnmosen und Peptone, diejenigen Substanzen, welche die leichter
“"T"E-'I'Ilil'|11n.'"': des Kefir gegeniiber der Kuhmileh bedingen, sind aber
eich an Milchsiinre.

Die |'1|||-r':~'|r-|:||r|'_:' von |\'|||:|.\.~' und Kefir erstreckt sich aunf die
,“""1illlr|'-lllll'.{ von Trockensubstanz, Alkohol. Kohlensiure (wie
m Bier), des Stiuregehaltes (Filtrieren von 10 cem, Waschen des
Riickstandes, Titrieren des Filtrates mit :If- Norm.-Alkali) und des
Milehsuckers (wie in der Milch).

; Kefirk8rner werden znweilen mit Brot, Hefe ete. vermischt. Guter
[‘_"HI' s0ll wie Bier schiiumen, der Milchsiinregehalt soll 1 ° o nicht iiber-
\:‘-"I'f--”_

Vel noch: E. Dervide, Herstellung, Zusammensetzung und Eigenschaften
des Keofirs, Répert, Pharm, 1900. [3] 12, 481; Ztschr. f. Unters. d. Nahr.- u
Genufm. 1901, 4, 616. — D. Schipin, Uber den Kumysbazillus. Ctribl. Bak
teriol. IT. Abt, 1900. 8, 775, Ztschr, f. Unters. d. Nahr.- n. Genufim. 1901. 4. 616.

Kése.

Unter Ki#ise versteht man das durch (Gerinnung aus ganzer oder

§

Mehr oder weniger aboerahmter, sii
gewihn

er oder saurer Milch abgeschiedene,

lich noch durch besondere Behandlung und unter dem Einflusse
Von !":ik"'l'ie'll nnd Pilzvezetationen ||_:'|-'|-|l'1i_-: veriinderte und in eine
h"“'ilrllrliv !-'.-:rm ;_'.".'lll':ll'i”'.' Kasein l':-.l';l:a\:|-.|'i|l oder |“.'_'--!:I]fl'hl'-- Kasein)
oder auch Albumin der Mileh, mit oder ohune Zusatz von Salz und
”"'r‘-'t"ll';f._

Zuar lu'u-l.\'i“nn”g von Kiise dient |‘1:|I1|||.~Giil'].|l'!|'}| die Knhmileh, an
Manchen Orten anch Schafs und Ziegenmilch.

o | Pharm, Ztschr. f. Rugl. 1886. 26, Nr. 11. 18. Hilgers Vierteljahrsschr,
1886, 1, 313
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.\':‘.:':|'||‘.|'_f.--!||i:='"]..

Animalische
Ylan untersc : it die verschi |]|'_'|--| K‘-”l-‘:“-'-““]'Tlﬂl! im alleemeinen ine

‘erment; des Kilbermagens) aus der
[1, Sanermi

Mileh gefullt,
[II. Molkenkiise, Zigerkiise; die Masse dieser Kiise besteht

P ntaBnl . } . A 1L, H
hauptsiichlich ans Albumin, das

erhaltenen Molke nach vorheriger on saurer Molke)
gewonnen wird.

Das durch Labfiillung erhaltene Kasein, das Parakasein. enthilt die
Gesamtmenge des in der Milech vorhandenen phosphorsasuren Kalkes,
whhrend das bei der Siuregerinnung gewonnene nur einen Teil di

enthiilt, und der gri

handene Milchsiiure in Lisung gehalten, nicht abgeschieden wird,
Die Lab- oder Siillmilehkise werden eingeteilt in:
1. Rahmkise (iiberfette Kise), herge m oder T

Milech und Rahm; der prozentize Fette

1
14

n der Neufchatelle: ind ervaiskiise, ferner

I E'Il und |':!';"|\:-'"'

hergestellt ans ganzer Mileh; ihr prozentiger Fett-
h; der Holliinder- oder Edamer-
oder Emmenthaler- und Limburegerkise. der {yor-

» (England),

kiise, der

Cheddar-, Chester-, Gl

.'—”'!""“] viiise (Italien),

der Roguefortkiise (Frankreich) und der Liptaner
beide Sorten aus Schafmilech hergestellt.
. !EI.:'||1I-'=|-' K i he stellt Ans _l’l-'!']:- n I|'l'li||-'l te1l

rahmter (Abendmilch) und ganzer Mileh (Morgenmileh). Solehe

Greyerzer- oder Gruybrekise, der Parmesankise und die

discher Art zubereiteten Kiise,
i. Magerkiise, aus :!||_-__‘.-|'::‘ii:'|-ll r Milch herges stellte Kilsesorten,
1 1 1 niederer ist als der des

wi denen der |-|'-,,'|-'|i-;--|- ||1|!
caseins; der diimische Exportkiise, der Oberengadiner (Simmenthaler) und

|
| }
der Parmesankiise. (Letzterer wird im Sommer aus abgerahmter Abend
und ganzer Morgenmilch halbfetter Kiige . 1m Winter ans ab-
:_["'I':Il mter Milch

Nach der Herst

rerem , IJ';'I

nngsweise teilt man die Labkiise ein in Ha rtkilse

Weichkiise mit gréBerem Wasser- (oder auch

mit Fering
Fett)-Gehalt

Die Sanermilchkdse. Bei ihrer Bereitung wird das Kasein nicht
durch Lab, sondern durch Erhitzen der bereits resiiuerten Mileh and
10—50" gefillt. Diese Art

man hiiaf

Kiise wird fast nur aus Magermilch, der

ig noch Buttermilch zusetzt, gewonnen. %u ihnen gehdren die
sog. Mainzer Handkiise, die Nicheimer Kiise, die Harzer Kise. der sog.

griilne Kriinterkiise ete,

Die Molken- oder Zigerkdse — der Ziger wird in Frankreich
g g



K&

recuit, in Italien ricotta genannt —, sind kiiseithnliche Erzeugnisse

ans den inden der Kiserei, welche gewdhnlich frisch verzehrt

1 i Il[l}

werden,

bekannter schweizer Zigerkiise ist der Hiidel

Kanton (ilarus.

lisbte Mysaeo pine braune, siiflich

von v

und Norwagen
: Masse in der F

vorsichtig 1 der der Labkiiserei =z §

en Prismen, wird durch
wenden Molken ge-

ansgeschiedenen

wonnen und enthiilt mit Bruche oder rohen Kiise

Bestandteile der Mileh.

Der Schottensick (Gesiede a

us den Sche

oder Molken) Gebirgs

renden Deutschlands und Osterreichs ist das g he Produkt wie r Mys
Die Bereitung des Kise zerfillt in 1. die Ausscheidung des Kiise-

stoffs, das ,,Dicklegen® der Milch durch Labwirkung oder durch

Siuerung und Trennung desselben von den Molken;
2, die Vo
Kisemasse in fertigen K
Zur Her

inge des ,,Reifens®, die Umwandlung der frischen

allung von - 1un lilmilehkisen wird anze
rahmte) in kupfe
1500 Liter Inhalt unter he

Erw Hrmune geschieht entweder

iifle Milel
ni i

hstens
t. Ie

Fener (feste Feuerung mit beweg-

vinnten) Kesseln von

auf 80—8! (., erwi

n Ke r mit Dampf, in
ar Weillblechwa

Sodann wird die erwiirmte Milch, nach ot

lichem Kessel, 1 iche Feuner

ALY,

Kisewanne)
Faln r{’.||»,-|!-,.-

Ameri in verzin nnen (One
mit heillem Wi

Vi

nten, kupfernen

1 Farbst (kfiuflicher Kisefarbe), durch Zusatz von Labfliissigkeit in etwa

o Btunde zuom Gerinnen gebracht.
Die Labfliis
mindestens 4 Monate alter K
_]|-'l|1. oder mit resinerten Molken, ¢
m Wassar,
Wichtig
Uem wesentlichsten Besta
anfje

ten durch Behandeln zerkleinert

tKnater,

et

keit wird e

bermiicon mit Wasser, das 3—6° alz ent

s durch Aufliizen von kinflichem L

icht Kasein),

1

B von dem sich ausscheidend Parakasein
eile des Koagulums, des Bruches, auch
lem I\'.'l|5C!l||---;-||.‘\t|'_ :\[-||~'||;'.;|i'|\-'!' und ein Fronper Tail der in der _\TI'L'll VOr-
]I:mu.--nu-u Organismen mitgerissen wird; die Anwesenheit letzterer in dem Bruch
151

alles Fett,

von grofjer Bedeutung.

besonders fiir die spiiter folgenden Reifungsvor

Fs folgt nun die Bearbeitung des Bruches im Kisekessal, welche b
awackt, den Gehalt des Bruches an Molken zu verringern, und denzelben ztr
Sinfiilllang in Fo : lstein) wird
(hej

men resignat zn machen. Im ndrdlichen [':Ill'l';l-‘l (Ho

shlich zer

und nun,

1 der Herstellung von Hartkiisen) der Bruch im Kess
!"""“"—'f. sodann
in

r Bruchmiihle zur weiteren Verarbeitung
||:'l'|“'_ in der Schweiz
dihrt, bis derselbe eine ganz gleicl

hoben, in Leinents

Leinwand singaschlagen, in Fox

dor

o o
en g

|'-II| Kessel miglichst fein zerteilt und
]'.""'|I:IIT|'Il|||-|I arhalten hat, dann erst aus den Milken
Cingeschin il und mittels sog. Ki
Schweran mit Steinen u. s. w. von dem letzten Reste dar Molken hefreit.

1 ceht ein
lken fli

(
1

sen oder durch Be

in Formen

Dureh die gewaltsame Behandlung des Bruches in Bruchmil
""-I\_"“"" Teil des von demselben r-]ll:_;'!---l'||]--_nl-lll'll Fettes verloren; dia M
milehig ab .

daher sind die Schweizer Kiise meist fettreicher.

Der filr Weichkise bestimmte Bruch wird gar nicht oder nur griiblich
z""']‘z":‘“"l'fi er wird in Tiichern singeschlagen, in allseitiz gelochte Formen ge
» Molken eine

mit passen-

n, in denen der Kise meist schon bei freiwilligem At
ende Fostigkeit erhiilt, andernfalls wird die Offnung
. 1% 1

'!I'lllclll-]l ]n.'l"_'__"] und beaschwaert.

rer

den I}

}ull]h-'l'




Reifen

1 welchen die fast geschmack- und seruchlose,

iche, schwerverdauliche Kiisemasss infolge einer Reihe.

{ m  Mikroorganismen vermittelten V ‘inderuneen
:'I| chemischer und physikalischer Art in koneumfil oen, schm:
4| ( wandelt wird.

Bei dem Reifen des K#se findet zunichst ein nicht unbetriicht

(halten !!'||]
Ny wohlbekmmlichen . reifen* Kise un

inaufrehen kann
(E. Sehulze). Ein Teil des Wassers thelit mit der Salzlacke b, ein
Teil verdunstet und ein anderer wird von nen entstehenden chemischen

Vi "';'il.-']i"l'_;""' anigenommen.

Das Parakasein bezw. Kasein erleidet znm Teil eine weitoehende

{ Zersetzung: e entstehen ans dem elben ':!I:..Il'l'l' n
(4 zuniichst ol e '-'-"'.!":'I" f"\'i--' hen den 1".i'-'.'l: !- Dern nnd |"'!"n|:- n 'i--}!--rl.
oglutin von U, Weid-

mann (oder das Kaseon Duclaux’), spiiter Amidosiiuren. wie Leuecin,

o
ammencesetzte stotle,

wasserloshiche Albumosen, vor allem das Ka

1N geringerer Menge Tyrosin und Ph -'|_'\'!:||HE|]--|.J..Ir-i.-.|- fiure. endlich auch
Ammoniank in sehr geringer Menge. Peptone wurden in reifen Emmen-

| thaler Kiisen nur wenig, Xantl nkiirper gar nicht i achgewiesen.

len Reifun a1 ofdukten d K gy comeinen die Produkte der

y Pettsituren, Fiulnisgas:

wrden vareinzelt wurde nur Indol und I';||.|--\'.|-'- ||_'.!:-|--!-I-"--

siluren, Phenol, Indol, Skatol




it

wardol

die fiiulnishem

e gleiche Wirkung

unv

\ull -i:'l:l |\-;|:-|'||

eriindert zuriick,

Gillbar ist,

B,

Liandw,

m Glyzerin

des
der

wahr

Org:

3 e | -
€8 Bcheint

in

""'I.'lli\

Risa,

rl. U. Weidm
I.:l||-f'.\ ”
Jalirh, 188

Das Fett

und
Kiise

liichtigen Fettsiur

nische Basen gebun
\I'l“!
lien Kiisen

Dia Menge der

O r
R ering

S50 KA

Versuch
7. 18,

werden die G

scheinlich zum Te

Nacnzuw

W

].]--”ll stets

ann,
sst.

welche

beim

den

schnell we

Fet
I_'n' reride der

rgriffen. Die

il dureh das

it

SUUTET.

m.  (Zersetzunge
r |-||i_~1|-i:-'
(Verdunstung).

Kiise.

Kiise als ein Eiweilfiulnis
ird von H

Sall

Wirl kers, von K

ng des Milchs

tows ki

dem Kasein entstehender Paranokleinsiinre zariick

nicht nnbetri

il"i']: { ..il'

durch Es alkalischen 1

3 1
aus der

Liisung

Landw. Jahrb. 1882, 11, H87: K.

1885. 31, 115; E. Schulze u. F.

Schulze u.
Benoecke
Reifen des Kiise gum Teil elne '\Iu..-'i]||;|-__r
Neutralfette

mehr noch die

Von der
fliichtige

Spaltung der

1 Ur ||

nicht

freitwerdenden Fettsiuren werden

entstehende Ammoniak und duarch

das freigewordene "l. zerin  zersetzt "-.il'i'l., wie

er, da es bisher nicht gelungen ist, Glyzerin
nismen ?)

bleibt

Mikroo:
freien, | tigen Fott
in Hand hiermit

durch

1
naen

Hand

sliuren

geht die Abnahme

der Reichert-MeiBlschen Zahlen und der Verseifungszahlen. Infolge
Ii--r- Verme] hrung der freien nichtfliichtigcen Fettsinren nimmt die Re-
l]‘1"I-|.|Iu|1..|h| ab; die Jodzahlen nehmen zuerst etwas ab Spaltung
von ".l'"-ll'i'lll. sodann aber '~l1'fi.'_.‘ A
: Vergl. U. Weidmann 1. ¢ E. Schulze u. B, o L ¢ K. Win
fsch, Arp, g, d. Kais, Ges,-Amt 1900. 17, 281 (I waitere Literatur).
|-i'||||,§.\.:l‘_.|l |1!-'I1|-||-:. sollte  da ";;""l'\i:__"-\"l"l"ll. il s reifen Kise w \n alner
]I\.”_ ..1”I_I._|I-I-.I'.I rll.:~ll\.-|--.--:|:. I||--|l|:|l||‘.:nj|-|:..I--l.nn-”-:H\';.: -l- \,I.IHI.II_[.i_"”F von Fett aus
JEAOCH nach neéusreén niersuchungen nicht erwiesen,
J\'.j'_ |‘--r‘ \] i]l']l A0 0 |-\|-!' i:(l S0 EIH.‘I- II:|-']I =.'.'|'||i_:_;'|'|: .'II:|'-_':{-'II \';!1? l]l-]:] rl_'i-.g'ltla"n
2 Ve |“1|I-\I|||n||| derselbe zerfilllt be m ].‘!'l_ll"| in Milehsiiure oder
Buttersy \ure; auch kann derselbe in girungsfihige Zuckerarten gespalten
und jp !Il\ul-...J und Kohlenstiure verwandelt werden. (Lochbildung und

Blih

un o ll

Dia l,‘--_._.

Kiise, )

nwart von

Milchzucker in

Kiise in dem ersten Stadinm der Reife

akterien he-

erer, bosonders

Wintar-

chtliche \]r"l:fl'

18t ingofar . : :
il L olem P ar enne he Entwicklung der Milchsiiurel
Unet ynd . = ¥
d und diese saureferments 1hrerseits das \||I|---. men an

* fchiidlichen Kolibakterien erschiwer n (E. Frendenre

Von den

T Mineralbe
el (Kalk und

standteirlen .|...\

wandert ein

Phosphorsiiure) beim Salzen des l\ ise durch Osmose in
189 ! II/“--“']'I J|||_\-__ Chem. 1892, 18, 460. - Centralbl. f. ”“I"-;- “.\"‘“" 1seh
|':||.| vkl s 3 Ann. Chin. Phys, 1864. |4 1, 208. 4+ ¥, Stohmann,
I'\Inl ""]l Handb. d. techn. Chem. 1875. 3. Aufl. 8 Bd. 1592. E. |'1_1 adssier,
it Chim. et Phys. 5, 270. A. Miiller, Landw. Jahrb. 1, 68, — O. Kellner,
4iniwy,

Versuchsst. 25, 30,
L 8chulze u. F.
s20,

Nadina

Benneke, Landw

Rieber,

Jahrb.

Journ. prakt.

1887. 18, 317

211

" E,
19071, 30

Chem. |[2] 21,
- b Milchutg.
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'i;" -Hil-:."lilll_i'_ '.'1:.i ' !l'i 5'\-"' NSald? ||| L85 |.':|."!.:' |i| o
enthiilt das Inmere des Kise mehr Kochgalz
Mineralbestandteile als die Rinde. Ob und wie

bl |i|-| |.'| iil||:l_:'-‘-,ll:'_:_'.|i @en iu-:|:,]i'_l ind, 18t o

Die Ursache der Umsetzung im reifenden Kise hat F. Cohn! @
einer durch Fermentorganismen hervorgerufenen Giirung erblickt. i
fand in Labausziigen das Bact. Termo, den Bac. subtilis und verschiedene
Mikrokokken, welche er die Urheber der Giirung ansieht.

Auch F. Benecke? hilt den Bac. subtilis, fiir den die Umwandlung

des Kiise verarsach
die Arbeiten von.E.

[,, Adametz, E. v.
H., Weigms:
Yries

Organismus, Die Ansicht Cohns wurde durch
h jaffer und St. |'--.-|'.'!.-‘_‘.|:-]{_‘\.

. J. Henrici, V. v.
F.'W. J. Boekhout und J. J.
In der Tat ist

1n} § :
welche mit Desin

gokochte, paste

lonsmit '.In In behandelt

1 Vil

ist, die jede -'“I_l':l"n}'i- verhindern, ohne die Eiweillstoffe ;

indern, fiir die Kiisebereitung untauglich; aus solcher Milch h
Kiise zeigen keine Reifungserscheinungen.’
|Fi:--‘|r| |'wcr||;;r|-'I."Il'._'".'l ;_f---_=_--|:1i|u-':' sagen S, 1‘], E'n.i|r|'fr|]\', H. J

Rugsel nnd A. \'i'\];“;ll dall das Reifen des Kilse :.‘.I'II-I'_,"]' auf die

me von Organismen auf das Kasein, als vielmehr auf die Ein-

Einw g
-1\_E|-|\"|',- |];-_>' ||r I Milch |-|:_'--|-'|”|_‘||]i- hen Fermente, }l"'\!":t}l""'\. der (Galak

tase zurtickzofithren sei B. v. Frendenreich und Orla Jens
geben zu, dafl sich die Milchenzyme bei der Bildung von FEiweill-
zersetzungsprodukten im Kise beteiligen, den Hauptanteil an der Lijsung

des Kaseins nehmen aber die Siuerungsbakterien.

E. Duclanx® zihlt T sche und 3 anaerobische, von thm eing

tudierte Spaltpilze auf, che bei der Reifung d Ki

1 charakterisierte

. 6—11 der Gatiu

ten, welcha zm Grupy

iologischen K igenschaften

arakasein entweder zu losen, oder aber in einen

laln ve mtstehen hierbel

chkander (bittere

1 ¥, Cohn, Beitriige = Bi e, d. PHanzen 1873. 1, 190. 2 Milchztg-
1887. 18, 591. 3 F. Seha r u. St. Bondzynsky, Milchztg, 1889, 18,
146, — L, Adametz, Landw. Jahrh. 1889. 18, 261. 4 Wisconsin Exp. Stal
riol. 1897. 8, 615: 1900. 6, 17. 5. Ctrlbl.

6 Le Lait. Paris, 1887. - 2185.

Rep. 1897 u. 1899. Ctelbl, f.
f. Bakt. Il. Abt. 1900. 6, 38
T Landw. Jahrb. 1889. 18, 22
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176 Animalische Nahrungsmitiel.

Aroma und Kiisecl

in  bésonderen
Motabiose 1

Bakterien z B, die Ty

ZULren
iihlich

tog
(et

Milehsiiurebakterien  di abe zu, den

zii lenker nd eme Reifung zu

ergentlichs r Kiiseraifung
. nthehen

y Milehsiiure

i und bewirken die Loel r,
der Reifung der Emmentaler Kiise anfangcs

his nach Ablanf der Mil fureriro
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Nach thren weiteren Untersuch

ns. M. Babeock und

[ als erwie 1} die Galakta t, weleche neben di 1 (e

¢l thy K1 auf das Kasei unverdaunliche Kisemassge in ein fili
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i der Reifung ainzeluer Hartkiise |.’.--! efort u. s w.)
Sehimmelpilze nieht fohlen diirfen, daher deren Sporen absichtlich zugesetst
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#zte Milech mit Bakterien

her durch Stadinm ermittelt war, daf sie Milchzucker

vie H. W mann’ nachgewiesen hat, Derse

unstande wiy

untar

Mileh zun Kise

oder griferen Anzahl zu-

1 Milehztg

2 Ctrlbl, £ Bakt. Il. Abt. 1897. 8
1898, 4. 598. 669, 4 Molker:

t. 1900, 8, 734. 768. 791. 826: Milchz
100. 28, 628. 6438. 662 6 Milchate, 1901. 30, 421 T Milchate. 1880

281; 1889. B, 241 3 Ctribl, f.

1

¢

18, 87. .

100, 10, 618, 62 6 Ctribl.
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1 Kiise bei Aufnahme wvon nicht
g grolien Menge

Auch die prozentige Ausnutzung

der Milch ist bel _,"] 1 I!.-'v“.i_l_'l-" K tige ,_'.'|!';-- eine bessere, Bei Aufnahme
von viel Kiise 1st die Verwertung des Fettes und der Asche eine gerin
gere, wogegen das }'i:'.'.': 1k ;'|-'|:| r noch besser ansceniitzt \'.i:'|| ] ';.. 1

alleiniger Milchzufuhr. Die vielfach eitete Ansicht, Kiise sei schwer

wlich, entbehrt gute Zerkleinerung voraunsgesetzt jeder phy-

Kisefehler. Als solche sind bekannt
1. Das Blihen des Ki

bald nach der Herstellung oder erst bei der Reifung sehr stark anf

es besteht darin, dall die Kiise sich sehr

blithen (sogar :|I|!'It vtzen ) und ~Jrf:.';-|' eine abnorme Lochung be

h%l..‘l

anllergewthnlich starken Gasentwicklung (Zersetzung des Milchzuckers

Der Grund dieser Ervscheinung ist in einer durch Organismen verursa
oder auch der ]".i'\'»"'i|.:I\-.'I']IJ.'!'._I zu suchen. Als Ursachen solcher Bliihungen
fehlerhafter Mileh (unreinliche Milch, Milch

von Kiihen, die an Euterentziindung litten, Mileh von Tieren, die wver-

gind anzusehen: Verarbeitung

Futter [Trester|, sehr verunreinigtes Wasser u, s. w. erhielten),

dorbent

fehlerhafte Bereitung des Kises (zu hoher Gehalt an Molken und dadurch

an _\!i||'|':.a’.i:'|ii‘l'. \-'!'\\'ﬂ.'!!’;'ll::f von verdorbenem |J:|!‘. |,.|, r1.-'r|-]|4":"':|':l'

beim Pressen, Lagern u. s, 'x'f.'.;. Geblihte Kiise zeigen einen faden oder

bitteren, unange men (Geschmack,

Die Gase normal _':’I'I'"'il.i-"" Kiise bestehen \nr'\\i-_:..---n-i aus Kohlen-
giiure, die der geblihten enthalten immer erhebliche Mengen Wasserstoff,
anch .'*'|nir'-'|'- von Schwefelwasserstoff,

Der ,,Nilller‘* hat sehr wiele, aber nur kleine unregelmiillig a-
formte 1"JI'|':~|‘.E!!_5_'| .

Der ,,Glisler oder blinde (Emmentaler) Kilse besitzt keine
Lochunge (Augen), 1st sonst aber normal Ursache: zu niedere Tem-
peratur des Reifungsraumes.

22, 12. 14. 15. 22. Orla Jensen,
L. Adametz, Ub. d. Ursachen und Fr-
fise. Bremen 1593,

Siehe: L. Adametz, Milchztg. 1893,
t. II. 1898. 4, °

1 T RO ; ,
len Rentnngsvorgin o

Da Bitterwerden der Kiise, eine Erscheinung., welche bel
r|||]'|:|.|£|:|] [:Iii|||'__r'|||'||»'|'|.; AN '-'l'\'\'i ser .‘JI' ||\,|-~||'Il||-|'. i“ ||| I “.‘|.||r'uifll

regelmiiblig eintritt, aber .‘!-'I"]_" bei reifem Kiise sich zeigt und dann als

1'§_i| E'.:-|||. I :::[--.'----|'|-[| '\'.il"|. 15 ||--|]§r|-__-'f I!Ill'i'|: -i .'\I".'\"'--"I|]||.‘] II-I'EI|\'5-

artiger Produkte, welche durch die Titigkeit

'-'--'.1,]-~¢-r }" ]llll[li'il |'--:II:LI'|'
“:||\1r-1",|-.'| -_r-'-||.|-|--| werden E. V. | rendenreich! hat aus bitterem Kiise
einen Pilz geziichtet, der die Eigenschaft hat, seinem Nithrboden einen
bitteren Geschmack zn verleihen, den Micrococeus casei amari. Vielleicht
gehirt hiérher anch der Tyrothrix geniculatus Duclaux,

3. Blauer, griiner Kiise. Sind die Kiise in ihrer ganzen Masse

I Landw. Jahrb. d. Schweiz 1894, 8, 185.
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blau gefirbt, so hat man es gewdhnlich mit Eisenverbindungen (Schwefel-
elsen’) ma ton (M, Schméger®
kann von den Milch- und Kiisere
Futtep der |

Th. J. Klaverweiden?). Das

riiten stammen, kann avch duarch das

R 11 die .‘l]iin'!‘l geraten sein |H<-|']'|.-'-_ Ein ]n-»-uudr-]x
Wiufiges Auftreten blaner Kise soll zei

Gewiisser an

lich mit dem Huchstoehalt der
Crenothrix Kiihniana, der Eisenbakterie, zusammenfallen.
Dig Griinfirbung von Kise stammt von Kupferverbindungen

\ l\“""-"-"-\-‘-'lk Sartori-Besana?).

Hat der Kiise nur blaue Flecke oder eine blaue Oberfliiche, so sind
l‘:;!i‘"""""' die Veranlassung. Das Auftreten kleiner blauer Punkte im
Edamer Kyse ist an die Gegenwart des Bac. cyaneofuscus gebunden
(H. de Vries®, M. W. Beyerink?).

Der Bac, cyanogenus der blanen Milch bewirkt keine Blaufiirbung
Kiise (L. Adametz).
b,

Das Rotwerden der Kiise (Bankrotwerden bei den Backstein-
Dasselbe kann durch Spaltpilze, Sprobpilze, Schimmelpilze wie
durch chemische Wirkung verursacht sein.

Rote Tl

aueh

ke auf Weichkiisen, seltener auf Hartkiisen. werden durch
von L, AdametyS anfgefundene ,rote Kisemikrokokken I und II*
“teeugt, welche auch
'Iilul""']‘“” Schichten une

Wl

1 der Milch vorkommen. Eine rote Firbung der

ir
1 anch des Inneren wird bewirkt durch den
|

'\:“"']“'|"'|1|.\'r'|'-' ruber (F. Schaffer?, Demme 1%): Milch, welche mif
eser Torulaart infiziert ist, erregt bei Kindern Erbrechen und Darm-
l{;']':”'"]'- Adametz fand ferner auf einem Emmentaler Kise mit rot-
]”.I:U“""' Rinde einen Schimmelpilz, der diese Farbe erzengt und auf

I.I,I"m";i“"'” mit runden orangegelben bis ziegelroten Flecken eine Oidiumart
Ny :

m anrantiacum), Der letztgenannte Pilz wirkt aber aunch bei der
| alen Reifung der Weichkiise, speziell des Briekiises mit. Endlich
:.f.].n'u H. Burstert und F. J. Horell gefanden. daB sich im KHss
\\':m]'..“,E
nun die
e

Lorm

der Reifung geringe Mengen Rhodanverbindungen bilden:; wenn
im Kiise vorhandenen Eisenoxydulsalze an der Oberfliche oder
T Sehnittfliiche d ' .
okt
Qurel

er Kiise durch den Luftsauerstoff in Oxydsalze iiber-
werden, entsteht Ferrirhodanid. Derart rot
"\'.‘I]\.“;ttt‘l']fi.\'llll_'_f entfiirbt.

9. Dag Seh :
Warde
L.
Ad

Schwarga

geflirbter Kilse wird

warzwerden der Kiise. Als Ursache dieses Fehlers
von f ||||t";l]lr'|: --ir||- (1
.

-\fl-'au.w-sx_

e oder schwarze) Schimmelhefe, von
ein Hyphenpilz, Cladosporium herbarnm Link gefunden;

Ametz hilt ferner zwei von Wichmann im Wasser gefundene braun-

-‘"I‘.|.‘in|r|,.|[,i1-,-1-l sowie den wvon ihm ebenfalls aus Quellwasser

- Einwirkung von hei d. Reifung gebildeten Ammoniak u. Schwaefel-

entstandon, 2 Milchz 1888, 12, 488, — 3 Das. 1894. 28, 540,
. 1596, 25, 782, b Das. 1896. 25, 108, .G Das. 1888, 17, 881,
7 M 1892, 3, 18, — B8 L Adametz, Uber d. Ursachen

898, 7. — 8 Milchatg, 1888, 17, T04. 10 Gitat in L. Adametz L c. 10.

itteil. 4. milehw, Verains Allgiiu 1805, 6, 218, — 12 Milchztg. 1885, 14, 659
12
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hwarzen Rippenschimmel, sowie die von G. Marpmann aus

Milch geziichtete schwarze Hefe, Sacecharomyees niger, eine Torulaart und

endlich noch das Dematium L llulans (Pasteur, de Bary ir oe
rentliche Ursachen der Schwarzfirbunge von Kiise.

G. Marpmani erkliirt die Bildung der schwarzen I

., Besana® als Eisensulfid erkannt hatte, durch das Vorhandensein von
I""".['l'.’]""' Bakterien, welche anf eisenhalticen Nithrbiiden Eisen in sich

wifspeichern und durch Sulfidbildung und lokale Anhiinfung schwarze

rEn  erzengen, Der wleichz auftretende Knoblanchgerue

stammt von Phosphorwasser

Es wird anch iiber Schwarzwerden von Limburger Kise durch

lethalti L{GTE 5‘--1'-_"::|r|--u;'||.-r1||:-- r berichtet.*

6. Gelbe Flecken auf reifendem Kiise fithrt . Barthel®* auf
die Gegenwart des Micrococeus flavus desid ‘ i

T Als Reifungstehler des Kiises sind anzusehen das Weill

chmierigsein (zu kalte uand nchte Keller), das Spalten der Rind:

(zn trockne Luft im Keller) nd Ansetzen von Schimmel in den .‘*!!-.||~'
‘endwerden der Weichkiise (Verfliissicung der reifen und diber
in der Wiirme).

f1 Alte Kise, besonders Weichkii besitzen zuwellen

=

Eigenschaften. V. C. Vanghan® hat aus solchem Kiise eine

- 5 N o : - e
1soliert, welche er Tyrotoxikon nanmte und nach ihren

ge Subst

chemischen Reaktionen als identisch mit Diazobenzol ansah, weleh letzteres
ber nach Kobert ganz andere Wirkungen zeigt.
M. L. Dokkum" gewann aus faulem Kise ein dem Curare ithn-

liches Ptomain, das seinen chemischen Eigenschaften mit dem ']._\'_I'u-

gon nicht wdentisch war und von Dokkum ,.Tyroxin' benannt wurde

Axel Holst” fand in giftigem Kise keinerlei Kisetoxin oder Pto-

main, sondern eine virulente Spielart des Bact. coli commune. die wahr-

tisch 15t mit der von Jensen bei der Kitllberruhr gefundenen.

he Parasiten, welche den Kise heimsuchen, sind die
Maden der Kisefliege, ]’i..|.i|'_i_| casel L., die Maden der gewdhnlichen
Stubenflieze, Musca domestica L. und 2 Arten der Kiisemilbe, Acarus

siro u. A. longior L. Erstere kommen besonders in weicheren . die

letzteren in hilrteren Kisesorten wvor.

Chemische Untersuchung des Késes.

Dieselbe erfolgt mach fi lpender Anweisung, welche der Bundesrat

am 22. Mirz 1898 erlassen hat.”

1 Ctrlbl, f, Bakt. 4, 21. 2 Chem.-Ztg, 1897. 21, 265. 3 Milchutg
1802, 21,- 21. 43 4 Molk.-Ztg. 1897, T, 479, 6 Ztschr. physiol. Chem.
1886. 10, 146, Arch. Hyg. 1887. 7, 420. — ® Rev. intern. des fals. Dezember
1894 Milchzte. 1895. 24, 73 T Ctribl. f. Bakt, I. Abt. 1596. 20, 180.

& Dia der amtlichen Anweisung entnommenen Methoden sind durch Anfithruongs

echen '."'|'_|'I!II.'!'.I!'.|||!I'|.



Kiise,

\. Probeentnahme und Vorbereitung der Kiiseproben.

~Der zur Unter s

chung g gende Teil des Kises darf nicht

Dur :"l-|-]||'.il‘.‘-||.l'1-||-- entsprechen. Bei grofien Kisen entnimmt mas

mit Hilfe des Kis

techers senkrecht zur Oberfliiche e¢in zylindrisches

Sick, bei kugelfsrmigen Kisen einen Kugelausschnitt. Kleine Kise
fimmb man ganz in Arbeit, Die zu entnel ide Menge soll mindestens
300 ¢ |'-1!':I'_"<'I'."

Die Versendung der Kiseproben 1 ar in

'}|r1|l|-]| ien und verschlielbaren Ge
Tone, oteingut oder Glas

oder in Perg

-_|:|r-||-"1l.'!]|[|-:' eng

Lart Kise zerkleinert man vor der Untersuchung auf «

m Reibeisen:
Werche

|‘;i--I werden mittels einer Reibekeule in eine: Reibschale

Elner ..—_. chi |1I|J""| \];l_;ﬁ-l, \'I-".'I'r"'rl-i.'.|"

B. Ausfilhrung der Untersuchung.

3 wDie Auswahl der bei der Kiseuntersuchunge auszufiibhrenden B
‘,l,:'i'”"' ngen richtet sich nach der |'.l':JI:".'.=1I'|]|1!I'_-_ Handelt es
e }I‘“-'-"'llf | ob \llll

|~—:;|'||1!JI'__' des Kiisefetts

alcd um

ettkilse oder Margarinekiise

Unt

Bestimmu ng des Wassers.

. »Die Wasserbestimmung kann mit der Bestimmung des Fettes ver
Sihden werden.  Man verfilirt dabei folgendermalien:

) E - - Tt . 1 - ] -
b <0—05 g in kleine Wiirfel geschnittene Hartklise werden in einem
irley

Nmeyers hen |\'|':-]|.'r|'}||-r| genau
a5 Kolbel
m

wbgeworen und anf 40° erwirmt.
s ien wird darouf unter die Glocke einer Luftpumpe gebracht,
'il:]..l-!“.”-'rl.il des Wassers zn --I_.:Ii'r':lrl-'u. |'iﬂ-~!.|':r-\\'5:1'|a|--.|_. ””.IE Eva-

Y0 wird solange wiederholt, bis keine merkliche Gewichtsabnahme
Mehy eintritt. Der entwiisserte Riickstand wird zu wiederholten Maler

mit : : : o 1
1t kaltem Ather digeriert, die #therische Losung des Fettes jedesmal

durel
el rossen und

: PIn gewogenes, zuvor mit Ather ansgezogenes Filter o
"_"]' [-ll'iu-'.\_.f;.”,i. in einem Schiilchen zerdriickt. Nach nochmaligem Anus-
“:""I'}J*'II mit Ather wird der Riickstand auf das Filter gebracht, dort
\‘II"""T]I-JH mit Ather nachgewaschen und zuletzt mit dem Filter in einen
rakfiong apparat gebracht, um ihn dort noeh lingere Zeit mit Athe
wuszuziehen, Dabei em pfiehlt es sich, die Masse einige Male aus den
"raktion Sapparate herauszunehmen und wieder zu zerkleinern,

o ih Den Riickstand trocknet man bei 100—105° in einem Trocken-
“eliranke, bis

Dia

keine Gewichtsabnahme mehr eintritt.
-i|fll'1']'--.|-:||-g| [)'\-:‘:‘-1|J|l:l'|'| 5,-‘“”“.-[1 man i!] l'ill"||| AUVOr gewogener

[ hen, destilliert, den Athor ab, trocknet das zurfickbleibende Fett im
Illi||.1 Yoo

Kl

l\"l'nc'|1|':||'..|. und wigt es.

Rindenschicht oder dem inneren Teile entstammen, sondern mul)

‘___




Differenz des Gewichtes der urspriinglich verwendeten

stanz ergibt sich die Menge
des Wassers, vermehrt unm die Menge des Fettes: zieht man die letztere

Aus  der
Kisemasse und der entfetteten Trockensul
hiervon ab, so erhiilt man die Menge des Wassers.

Hierbei ist zu berficksichticen, daB sowohl die fiir das Wasser wie

fiir das Fett gefundenen Zahlen einige andere Kdrper mit einschlie

Mit dem Wasser kiinnen beim Erwiirmen einige andere Hfiich =t
(Ammoniak und in -"r'['f?l_.!'l'?'““1-||_-!I vorhandene andere Zersetzunes-

vhen, und der Ather lost auber dem Fette anch noch

produkte) fort
andere Stoffe, wie z. B. Milechsiiure, auf. Wenn diese Mengen im all-

cemeinen auch nicht besonders ins Gewicht fallen, so ist es doech zweel

1ermilchkiisen, die Kise-

probe fiir die Fettbestimmung mit Sodaltsung bis zur neutralen oder

miiBig. bei sauren Kiisen, in Sonderheit bei S

canz schwach alkalischen Reaktion zu versetzen, den Kilse zu trocknen
"

und dann erst die Wasser- und Fettbestimmung in  der beschriebenen

Weise vorznnehmen.

Das Wasser kann auch in der Weise bestimmt werden, dall 3-

Kisemasse in einer Plafinschale mit gegliihtern Sande zerrieben und in

Dampftrockenschranke bis zum gleichbleibenden Gewichte getrocknet
werden®,
Bestimmung des Fettes.

Die Best mmung des Fettes kann nach Nr. 1 erfoleen, oder n
bringt 3—5 g Kilsemasse in einen Morser, anf dessen Boden sich eine
ENL8pT chende .ﬂr-l!;;‘n- geglithter Sand befindet, und erwiirmt den Mdarser
ginige Stunden im Dampftrockenschranke. Darauf zerreibt man die
Masse mit Sand, fiillt diese Mischung in eine entfettete Papierhiilse,
spiillt die Schale mit entwiissertem Ather aus und zieht dis Mischung 1m
Extraktionsapparat 4 Stunden mit entwiissertem Ather aus. Die Kiise-

sandmischung wird darauf nochmals zerrieben und wiederum 2 Stunden

extrahiert. Schliefflich wird der Ather abdestilliert, der Riickstand
1 Stunde 1m |'ill'l]]'”J'IJ"l\'"I---|'I'::Iikl getrocknet und gewogen't
Zu einer orientierenden Fettbestimmune kann man sich auch des
L 1'=||-‘.'-<'|'|i'l-' .‘\"i'|}'?r’l\'t"'rlll'fvlr- i'-l"’IEI'HIiI.
Bestimmung des Gesamtstickstoffs.

1 g,
oy &

Kiisemasse werden in einem Rundk8lbchen aus Kaliglas

mit 25 cem konzentrierter Schwefelsiiure und 0.5 g Kupfersulfat aekocht,
bis die Fliissigkeit farblos geworden ist: man verfiihrt dann weiter wie
bel der Bestimmung des Kaseins in der Butter,

{. Bestimmung der loslichen Stickstoffverbindungen.

ylo—20 g Kiisemasse werden bei etwa 40° ¢, getrocknet und die
getrocknete Masse in der unter Nr. 1 und 2 angegebenen Weise mif Ather
extrahiert 10 & der fettfreien Trockensubstanz verreibt man mit Wasser
zu einem diinufliissigen Breie, spiilt diesen in einen 500 cem- Kolben,
filllt mit Wasser bis zo etwa 450 cem auf und luBt das (Ganze unter
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“ertwerligem Umschiitteln 15 Stunden bei gewdhnlicher Temperatur stehen.
Dann  fiillt man die Fliissigkeit bis zur Marke aunf, schiittelt nm und

iltriert. 100 eem Filtrat werden in einem Rundkdlbchen aus Kalis

fingedampft und der Riickstand mit 25 cem konzentrierter Sehwefelsiure

und 0.5 ¢ Kupfersulfat gekocht, bis die Fliissigkeit farblos wird. Zur

l"'-*='=1i|1:|||||_-.! des Stickstoffs verfiibrt man dann weiter wie bei der Be-
stimmung des Kaseins in der Butter.*

D, Bestimmung der freien Saure.

w10 o Kiisemasse werden mehrmals mit Wasser ausgekocht. die
.\I]»_o_ii_-___rr vereinigh, filtriert und auf 200 eem ;
der Fliissig

gefiillt. In 100 cem
iert man nach Zusatz einiger Tropfen einer alkol
2 _'I""' Ilh"llil[j'm|'lfl|"i|'-|"!r'-tl!| die freie Siure mit ]'Ill-\n-l'lrl:!i-.\||\'_-..|].|=
Die Siiure zu berechnen; 1 cem !/, -Normal-
-\I|-.:||Ei.|u;_rn- entspricht 0.009 ¢ Milchsiiure.

1

ceit it |

oli-

des Kiises i«l ant _"-]”-'l]*i‘ill['l'

6. Bestimmung der Mineralbestandteile.
9 2 Kilsemasse werden in einer Platinschale mit kleiner

1 me
Verkohli, Weiter wird wie bei der Bestimmung der Mineralbestandteile
'l der Butter verfahren, ebenso bei der Bestimmung des Kochsalzes in
i{l:i“"'il'\"lll'.“

- Auch die |’}||--]I:‘|rb|~i'|ul'—- kann in der Asche nach bekannter Methode
ummt werden.

7. Untersuchung des Kasefettes auf seine Abstammung.
f".]-\i'hl'i'|llll_ﬂ des Fettes aus dem Kiise.
) ,a00—B800 g zerkleinerte Kiisemasse werden im Trockenschrank
ML 80 bis 90° O. erwiirmt. Nach einiger Zeit schmilzt das Kisefett

-|}I'
€ rt.

y B i

wird abgegossen und durch ein trocknes Filter filtri

&) 200 g Kisemasse werden mit Wasser zu einem Breie angerieben.
|‘..!- Brei wird mit soviel Wasser in eine Flasche von 500 — 600 eccm
|.'|I|:|[r mit miglichst weitem Halse gespiilt, dabl ingesamt etwa 400 eem
Verbraucht werden. Schiittelt oder zentrifugiert man die

.'|-.-]|,_‘ S0

':'||rl-:.“-"'|ir'

scheidet sich das Kisefett in der Form von Butter oder
an der Oberfliche ab Die Butter oder }!:l[';‘:il[‘i[ll wird ab-

‘1, mit Eis gekiihlt, aunsgeknetet, geschmolzen und das Fett durch

trocknes Filter filtriert.:

b) 1‘[51'—"]'\H| |'|11||.'._" des Kiisefettes,

«Das Kisefett wird nach denselben Grunds wie Butterfett
untersucht. Handelt es sich um Margarinekiise, so ist noch folgende

1 p 3 ,
filung des Kiisefottes auszufiihren:

-‘*'\']:Ei.',.l:u_-_( des Sesa milgehaltes des Kilsefettes

l cem Kisefett wird mit 9 cemy Banmwollsamendl, das, nach dem

la
C1 yButters beschriebenen Verfahren gepriift. mit Furfurel und Salzsiure
Keir

Rotfiirbung gibt, vermischt. Man priift die Mischung nach dem




e

Hat das Kiisefett

rorgeschriebenen (Geha amdl von der vorgeschriebenen Beschaffen-

neg, 0 mub .|, -““Ir".:l.'il-ll'l':||\.';u'l noch !!-'Ill]i-'i, '§'|i1'-"-|-'!."

Siehe auch Karl Windisch: Uber die \I:'Ein-.l"l:l.:.:'li des Fetts

eim Reifen der Kiise. Arb. a. d. Kaiserl., Ges.-Amt 1900, 17, 281.
3. Milchzucker.

Zur direkten Bestimmune

vor entfettet werden: die extrahierte Masse zieht man mit Wasser

des Milchzuckers mufBl die Kiisemasse

aus, bringt sie auf ein bestimmtes Volum und bestimmt darin den
Milchzucker wie bei der Milch.
Meistens wird die Differenz: (Wasser und Kaseir
Salze) von 100 als Milchzueker angenommen,
9. Nachweis fremdartiger Bestandteile.
Fremdartige mineralische Zusiitze (Gips, Schwerspat, Kreide)
werden leicht erkannt. da die Kiseasche neben Kochsalz i|-.|||.'.\-;i--'!
pho |.--'l--' auren Kalk enthiilt Auch Schwermetalle,
reitung oder durch die erpackung in den Kiise o

in der Asche nach bekannten Methoden nachgewi

die bei der

1 ktnnen, werdes
n. Schwearmetalle

werden am be sten in der mif Soda und ‘-'-_-;|i..-i--_>' bereiteten Asche gesucht

w.

b) Farbstoffe. Ausziehen mit 50 proz. Alkohol u. s,
Mehlzusatz Entfetten der Kisemasse, Extrahieren mit Wasser
mit Jodlésung

und mikroskopisch, und quantitativ durch Verzuekerune der Stirke 1. s +

und Priifang des Riickstandes auf Stiirkemehl. qualitatiy

d) Urin. 100 g Kiisemasse werden mit verdiinnter Natronlange
behandelt und filtriert; das Filtrat wird zam Sieden erhitzt und in ver-

diinnte heible Schwefelsiure gegossen. Der Niederschlae (Harnsiiure u.s. w.
wird abfiltriert, mit kaltem Wassor aunsgewaschen und mit .“:J]f--l-|_-;i|1"-'

in einer Porzellanschale gnr Trockne verdampft; mit dem Riickstand
tellt man die sog Murexidprobe an (purpurrote Firbung durch Ammoniak,

Blautiirbung auf weiteren Zusatz vor Kali).

a) F\IE:‘r"_"I.'.| Vi I'_‘!l. 'i.i' "ili'll BI1OR oy ;'||-||- |_!1r-_"!‘||I1'_ SOWI el

_\;||-|-.'.--Ex von i'(ll.’l,:lil"u bet ] -I\’.|

s1ehe auch: A, Stutzer, Die chem. TUnta

Beurteilung.

Als Verfilsch ing von Kiice 18t anzunsehen in erster Linie di

Unterschiebung von Margarinekiise fiir Naturkiise: dieselbe wird

erkannt durch die Untersuchu

r des aus dem Kise abgeschiedenen
Fettes, Weiter ist als Filschung bezw.

Betrug anzusehen der Ver-
kauf von mag

ren oder halbfeften Kiisen fiir Fettkise. Diest
Frage wird entschieden durch eine |'--I.'|u'--‘.i.'|:|;|l|i|.=_: oder besser durel

emne Fett-, Stickstoff und Tro ].|'|!-\!|:’.-.];I|;_»'.|I.|--\'i|'||\||||'|”_.| und Feststellung
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Fettgehaltes der Trockensubstanz und des Verhiltnisse

""fil"F~'~.‘u_ll}»||l|~r;m,_ Nach F. J. Herz! entfallen auf jé¢ 1 Teil Fett
bei iiberfetten oder Rahmkiisen weniger als 0.67 Teil
vollfetten Kiigsen . . . = » 0.67—1.25
tetten Kiisen
halbfetten Kiisen
» Magerkiisen mehr als 3
Da im Vollmilehkise (Fettkiise) stets der Fettgehalt 1

Gher ist als
an Stickstoffsubstanz, so ist Halbfett- od r Magerkiis
ar

der Gehalt
.l'.IIEI]iI g .\|.|

ehen, wenn im fraglichen Kiise der Gehalt an
"""'l'ill'..fl'!' st als an ?“:I[:'!C--‘nﬂ':-:llhc';ln.r'.

Als verfiilseht sind Kise anzusehen, welche Zusiit
”'"h“:n[j.i_-__ﬁ-;
dieses deutlich

Z@ von stidrke-

1 Stoffen (Kartoffelbrei u, s. w.) erhalten haben. ohne dal

| 1 bezeichnet ist.? An anorganischen Zusitzen darf der
“dse nur Kochsaly enthalten. Zusiitze von Gips, Kreide u. s. w. wiiren
al s 1 r

o F-'|:~-']Jt|r|;-_-; z1 beanstanden.

ll'liill". rote, v'||'-‘~':|l'.-'.l-. I-!r.rq-_m-. |.'=Illl'r|||-'-!

8. w. Kiise sind

als minderwertic anzusehen,
Ekelhaft bezw. verdorben sind mit Schimmelpilzvegetationer
jl"lrrll""":"‘-:l-‘-"rl" Kilse (abgesehen von Roquefort u. a.), ferner von FH
larvey und Maden
Als zufillig Beimengungen sind kleine Mengen von Schwer-
Metallen (Blej, Kupfer, Zinn) zu betrachten, welche aus
i,

bewohnte, sowie Hiellende Kiise,

den Herstellungs
der Umbhiillung (bleihaltige Zinnfolie) w. 8. w. s

Mit Riicksicht darauf, dafB das S0y
hur i,

unmen kénnen.

Kisegift sich nicht immer
fanlendem Kiise findet.
"=|‘~‘\'J.:]Ir-|'||]|i“
Vi

sondern auch in HuBerlich ganz norm

I|.||'J|_‘__"|'|.'.jl"--"|4 ist (Ch., L [Ii"l‘!'l *), sind

alle irgendwie
‘diichtigen Ky

i Vom I\--'I';{l |i:' ;II.L—Z.’I|\|'|||E|'|.il'|:_

6. Tierische Fette,

(Butter, Butterschmalz, Kunstbutter [ Margarine

Schweinefett.)

Butter, Buttersehmalz.

Butter ;
Welohem
i 131 ror
\'.i|-,]

8t das erstarrte, aus der Milch abgeschiedene Fett,
rund 15°  siiBe oder saure Magermileh in gleich-
und feinster Verteilung beigemischt sind. Dieselbe
Bntweder ans siifem Rahme direkt nach dem Abrahmen (Siif-
!.:I.ll“'l"l”f'l'l oder aus dem sauren Rahme (nach 2 3 tigigem Stehen
t'h ahmbutter) durch starke mechanische Bewegung erhalten. Die

Fettteilehen gehen hierbei in den festen Zustand i{iber und ver

dlery

1 S8l N

AT Deutsehe landw. Presse 1896, 589, 2 Der Roquefort-Kiise erhiilt klen
#ze von Brotkrume 3 15394, 18, Rep. 04,

Chem.




oen sich zu grileren Massen. Aus 24 30 Liter Milch wird durch-
chmittlich 1 Kilo Butter erhalten. e Sitibrahmbutter soll wohl-
\ :

tahm die Ausbeute eine be

kender nnd haltbarer sein, wihrend bei .\rl-,\-'lifi'i‘l;_-' VOn Ssauren
re ist. Auch aus Milech direkt wird

ierzn nach Fleischmann?! der Butter-

wonnen, II|||| ellnl:r-l:

-\.'!.:,-tjhn.:' von JohanBon, der Butterseparator von de Laval und dex
Radiator von Galenius: mittels dieser Apparate wird die Mileh zu-

chst entrahmt und der Rahm inmerhalb 1—2 Minuten verbuttert

Diese Butter enthiilt mehr Wasser und Buttermilch als die auf gewihn

liche Weise gewonnene: ihr Geschmack ist _i'1]|l='|' gunsagender als der-

mige von Sauerrahmbutter.

nach der Jahreszeit und Fiitterungsweise unterscheidet man

Winterbutter und Grasbutter, je nach der Tafelbutter, Bauern-

utter (Landbutter), Ballenbutter, Faktoreibutter u. s. w

Durch fehlerhafte Herstellong und Aufbewahrung kann di

. Mangelhafts Auskneten derselben, d,

Entfernung der Buttermilch il e rasch in Zersetzung
1

\uftbewahrung i unsauberen Gefiillen, Zutritt von Luft und Licht b«

rwerden - der Butter: durch

wirken das schnelle Ranzig- und Talgig
Titigkeit niederer Organismen entstehen Fehler im Geruch, Geschmack
ind Aussehen der Dutter |_'~='|||:||||'.:-[-|--<-. roté m., 8. w i'n:.l!u-l'-.

[n Norddentschland wird der Butter zur besseren |\-.J|:.~'-""u'i"l'=|'-,--"

2.0—3a% Kochsalz zugegeben. Das Salz wird in der Butter gelist und
verhindert bezw. hemmt die Zersets des Kaseins, Milchzuckers und
bettes; anllerdem bewirkt die Salzlosung eine Vereinigur ler noch

der Butter wvorhandenen kleinen Buttermile ,‘['<'||||'.-|'“-|. za erdberen, welche

in durch nochmaliges Auskneten der Butter leicht entfernt werden

Die mittlere Zusammensetzung der Butter ist nach J. Kénig:
Fett Wasse Kasein Milchzucker Milchsiinr Mineralstoffe*

84.39 13.59 0.74 0.50 0.12 0.66

Butterschmalz (Schmalz- oder Schmelzbutter. in Siiddeutschland
Rindsschmalz

rzielung griberer Haltbarkeit von den Milehbestandteilen

Schmalz) nennt man das durch Schmelzen der Butter

(zwecks i
l\'\-.:---v-'_ |\.|'"é||\ "-I.ll'l"'lill']\""' und “;.I:'..r'l'lli _:_=|-1r|'|;;||-- 'i_'-,]'-- “II'Il-r]--‘.'.

Bestandteile des Butterfettes. Das Butterfett enthiilt zum Unter-
chiede von anderen tierischen Fetten. welche fast ausschhieBlich ans den

lyzeriden der Palmitin-, Stearin- und ‘“|'.'--."|.|'»- bestehen. auler diesen noch

die Gilyzeride der Myristin- und Arachinsiinre und vor allem noch mindestens
i Glyzeride fliichtiger Fettsiiuren, der Butter-, Capron-, Capryl- und Caprin-
! Milehztg. 1890, 18, 601. 2 Bei der Mittelwertberechnung de _‘-[!=I""'I'

2Y% . Kochsal chtigt.

sind nur |'..:||.-|-|||'..I.--|: mit  hviehs
a das Erstarren des Butterfettes nicht gleichmiiflic

ierber eme Art Auskristallisieren stattfindet, kinnen




I'terische Fette.

sHure

doy

nicht sicher erwiesen ist das stindige Vorkommen der I'riglyzeride

fiichtigen Fettsiuren: Laurinsiure, Ami 1sensiure und |':~;-,il-_r_»§i|||_-.-

Das Butterfett enthiilt anBerdem wenig Lecithin (nach E. W rampel-
meyer! etwa 0.017°

o)y Cholesterin und einen gelben Farbstoff,
Nach E. Duclaux? betriigct die Mence der fliic Fettsiinren
in der Butter im Mittel 7 %/ (darunter 3. 2.1 % Buttersiture und
4—3.30 Capronsiiure); das nicht fliichtige Fett hesteht zu '

10 1
ibrigen aus einem (temenge von Palmitin und Stearin.

41§ “Ir'llrl. 1m

Charakteristisch fiir das Butterfett ist das Vorhandensein
der flichtigen Fettstiuren, welche in den ithrigen Speisefetten nahez
""“']:1_'..‘ fehlen und als Untersc

widungsmerkmal der Butter von anderer
J"'f!=-'1‘1--|| dienen,

Der Gehalt der Butter an fliichtigen Fettsiiuren und ebenso
das Verhitlltnis der Glyzeride der h&heren Fettstiuren ist
!.il"-"-"]l'r'u Tieren v | I

M Verlaufe der Laktation Schwankungen, die manchmal ganz bedeutend
;Ilil kénnen und durch verschiedene Hiuf re Umstinde (Fiitterung, Rasse

‘Aktation u. s. w.) bedingt sind. Uber die Wirkung dieser verse
denep T

auch bei den
'.:n]rn and I||_‘||-|'EEI_:'I .‘1I'”I.‘-1 ]I!': I||!||-";l]"li [I"

Irsachen ist wenig bekannt. Sicher ist wohl, dall mit dem Vor
Anschreiten der Laktation die Menge der fliichtigen Fettsiuren (MeiB]
sche rll-:l|!]] zariickeeht, die _‘n]I'IlI!_:I' des Oleins (Jodzahl) wiichst.

} L. Munier, Ztschr, analvt. Cher
|.;e||.|....._ Vv g

21, 394. A. Maye

ersuchsstat. 1888, 35, 261. L yn, Ztsehr. analyt. Chem.
1889, sz 175. P. -“'|-.'|'!|..'L|| ZAnN1, Staz sper, o] 1889, 18, 277: Mil«
.lﬂ\.\!'- 18, 461. 483, M. Schrodt uw. 0. Henzold, Landw. Versuchsstat, 1891.
"18’ 362 - 1592, ‘10, 209, A. J. Swavin + ol | T | Wellemann, das. 1891
3[;'» ; H. Kreis, Schweiz. Wochenschr. Chem. Pharm. 1892, 30, 449
":‘-‘} Morse, Journ. anal appl. Chem, 1898. 7., 1: Chen Zte. 1893. 17,

Rep. 79, P. Vieth, Milchztg. 1809, 28, 7
. Welche weltere Ursachen den Gehalt des ‘Butterfettes an fliichti
8ttsiiuren

Alg

beeinflussen kiimnen, dariitber wehen die Meinungen auseinander
naheliegende Ursachen kommen wohl die Rasse, die Fiitterane und

die Haltung der Tiere in Frage.
Nach L. I, Nielson (L e¢,) ist der G
deay Brunst

anffallend gering: auch das Kolost

”'l"‘.:l'lll'i"ll.
Nach P,

1 Spallanzani (I ¢.) ist der Gehalt an Hiichtigen Feott
Hiingig

} #
I von der Rasse der Kithe; bei der Simmentaler Rasse war der Gehalt
sehy

“---I-'"-'Hl;\"lu'. bei der Schwyzer hoch hei der lliinder niedri

er Gefiite
I('|‘~.'|.

|"'|i1l'|!i~'}ll'}l. znerst erstarrten Anteile zowellen eine -'!\'\:l:\ andera

nensetznne bl

ren, als die im Innern befindlichen, linger filiss

: ntmischun
'”"l"]-.-|<|u|

ht hierbei manchmal so weit, dal} sich das ., Butt

welches man anch erhiilt, wenn man geschmolzene Butter bei

"Il”l""""li It und abprefit, Zuweilen im Handel filr Backzwecke angepriesenes
f.:ll]..|-;;| hat mit der Butter nichts gemein (Baumwollsamen- ete, O1), :
o suchsstat. 1893, 43, 437 2 Compt. rend. 1886, 1{)2, 1022: i
o Spallanzani, Staz. sperim. Agrar. Ital: Jahvesh, f. Tierchem. 1890, 156.

Landw,
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» substanz be

Ebenso FE

(The Anal. 1898, 2
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Milch: zwar sank di




Featte,

['terischa

“Hlen nach Sesamkuchenfiitterune in der Butter die Ses

wktion erhalter

i und A, Ada
fanden bei Vi
Butter den Schmelzpun
Becehische

|h|;;|\ 1 dureh Baumwaol

nee (Texas Stat. Bull.: Centralbl.

tterung von Banmw

1enkuchen an

und die Jodz

M War positiv.

amenmehl und -hiilsen ersetzt.
nheit des Butterfettes nachzuwe
181t und Fr. Falke (Zt 8 v, (. Nal
1, dal} nach Verfiitterung von Sesam . Kok l

Anderung in der B

'4||-||, i
':"-' mit den hetreffenden Fres
s Butterfott, gleichgiiltig

Eleichen, dem i 1

wie kiinstliche Gemisehe v
n. Nach Soxhlets Ansi
Futter ]
len aufwe

s arhiht

1 I

amiliutter den Se ,"'|:|:-I_r|-|||:|\| de
18 Moy

W Hehner (Mil 498) erhielt nach Verfiittern von Ba
Wollsamenkuchen die 1 hische Reaktion; ebenso A. van Er
.50 1898, 13, 230: Ztschr. ]
Meiflsche Zahl erniedrigt
H. Weaigmann (Milehs

27,
:

1 585.

1Jan (Bull, :

ew. Ch. 1899, 42), der auch di Refraktion und

mkuchen,
y (Mile

1 Q T . . 3
und sesamdiltriinke, ohine eine SRR

kinnen; der .‘-|-|!||||-i,'| ikt wai

erniedrigt schien. \uch K
Bandouinsche Reaktion,
md Lehmann (Milchstg

498) it kemne
feld (Chem,-Ztz. 1898. 22. 319)

erhalten haben wollen.

Henriques und €. Hansen (Milchztz, 1899, 28. 694, T08)
m Kijhe grofje Mengen Leinl und beobachteten ein allmiihliches
.‘.\!“!!;"“"ill'u Zahl (von 24 |

“ahl (von a

rasche Steirerun

L 304 auf B8). der i;_;|!|||]\‘.|--'_ don-

_|i' ben sich im Butt it mux

ain Bawi

ren der Jodzahl nicht von einem direkt von Lemiil

herrithrte, Wiire Rindsfett in das

i igen, dann
Jodzahl nicht so stoig

- kdnunen, elnes

welchoam

das Kiirperfett filr chhil Anspruch

werden m

nkt fiel und

die Jodzahl,
unveriindert, Es
m Anteile des Fett

n, oder die

stieg in dem gewonnenen Buttarfi

y Menge der flilchtizen Fattsiiuren hli
in diesem Falle entweder wonders die fliis
Mg des Kiirpers (Olein) als Fott in die Mileh m
N Anteile (Palmitin und Stearin) milssen eine Umwandlung e
I[I. s .\|1|.-||
\flh'i,
Iy

Mea
(Stn. Olein und ejne
tearin g

) 2'31‘561;21111g‘9n des Butterfettes. Bei lingerem Aufbewahren von
f'”lll'!'ﬂ-it erleidet dasselbe eine Zersetzung. Hoher Wasser-, Milchzucker-
J\':I.\'I"]'lll‘_f"hll.l[‘ Sonnenlicht, reichlicher Luftzutritt, hohe Temperatur,
¢ Einwirk
{ 'I""'"”Jr‘,

-"‘L‘:‘H

"ANE VO ]\'.‘n'|n-|'l]'|r in die

iibertreten. Von einem « mfachen Ubern

kann keine Rede

seln, Fs ist anzunehmen, dall das J'.Il;_['t'|f?||!1l' Fett beim

I-‘.l"-{"]”.'-"' durch die Milehdriise in der Wei verarbeitet wird, dafl eine grolje

geringere Menge eines schwer schmelzbaren Fattstoffs
gebildet wipd,

ung wvon _\I|].;1-..”,-:;11“;1,“-;3 und Fermenten ln-m]m-!1||l;.:wr

war lange Zeit gewohnt, diese Zersetzung, die sich in dem

|
’1
I
(t
Il
il
|
|
|

:|,'!
I
.;'|'{
i
i




rwiirti Geruches mund Geschmackes ranzige

in der Vermehrung der freien Fettsiuren (saure Butter) und

ielfach anch dem Anuftreten eines Talggeschmackes und talgigen Aus-

weichnen und diese als eine Folge

sehens fuberte, als Ranzigkeit zu b

iberen Mengen freier Fettsiuren und die Menge

Bildung won
er Fettsiiuren als Mall fiir die Ranzigkeit eines Fettes anzusehen

‘er*, H. Stockmeier®). Spitere Untersuchungen h

J. Katt
]

edoch

daB. wenncleich eine Butter mit 8 10 Sinre-

rraden in der Regel auch ranzi r nnd verdorben 15t (H. Stock-
meier®, Ed. von Raumer®*), dennoch Butter mit stark |':||1,-'i-:| m
1 Butter mat
hmacl

gkeit einer Butter also der Menge der freien Fettsiinren

Gernch und Geschmack und geringem SHuregehalte wie au

hohem Siuregehalte und wenig ranzigem Geruch und Ges

g
Komimt, '.'il' FI’

nicht ]'I"";"rl'ii'r.‘l-lt. 15t., “;lll.r‘i_-'|~.|-il und reg ade sind demnach wohl
znn unterscheiden, (. Sechweibinger®, B. Fischer®, (. Besana’
Val. von Klecki®, R. Sendtner?; H. Kimmerer!
Nur die frei

'

(teruch der Butter bedingen.

Uber die Ursache des Ranzigwerdens gehen die Ansichten aus-

einander.

wordenen fliichfizen Fetisiiuren kiinnen den ranzigen

: Nach E. Dueclanx® wird das Fett unter dem Einflusse des Sauerst i
| les Lichtes in Glyvzerin und frei ¥ wele hi !\'.".||

| verter zu O Isiiure, Ameisensiiure m siure oxydiert w e
: D : htigkeit die Glyz |

der Spaltunge

siiuren nunterlie fr
Eine Mitwirkung von Balcts

nit Kasein und Milehzucker verm

gatz von Koehsalz wird das Ranziewerden der Bua

] die Pette | mzigwerden durch Wasser
n Fat und diese durch de:
i Liuft y Fettsliuren in C-firm y O-reichera Sluren zer
illen ti der Fettsliurercihe, teils der Ox: L | { n
dzynski und Rufi' gchreiben das Butter
1 freien unléslichen (nicht nicht von
1 duren zn; die flitehtigen Siduren sollen

em Btadium der Zersetzung entstehen.

ler unpgesiittigten Siuren (O

ran, als die Glyzeride der ge

» 1 1 ' 1
'..’II-.’I':L'.|'|._.'|| dor Fette ein Oxvdationsprozel,

1 Ztschr, analyt. Chem. 1879,
1. ang 1889, =8b.
5 Ztschr, TOW,

1590/91. 7

. 185890, 696,
m.-Zte. 1891. 15, 4
{ analyt. Chem. 1895. 34, 633. *F
Tit, d. stiidt. Unters.-Anst
3. 15, 482, 12 Ztschr.
1890. 29, 1.




der,  durel
',II' Loy

Doch im Dunkeln ranzig
Fermente, noch Feouchi
1—2 Monatenr
besalien,

Nach

sondarn

bhestraitet hader

LSmon,
iche Rolle hein
\:ul"ll \ :l!.

I--'I|\I"|i|-||

* Lafar? und O, Sigis

die  Siuerung
EOI ung von Luft
: untprodult alle
Butter kann ranzig

Lt ey, die

, ohne san

ach Ed. iith® werden beim Ranzig

igten

warilen

siuren (Olsfiure) m I von

|'§|'it'|-|-|' und ‘.J:\I\ fa

em O-Gehalt: auch entste

E. Marx® sieht die Bildu

rend die Grundurs

en als eine

der Ranzigkei

Anwe
wie in fiberhitzten F

aldehydarti

Kivnar .
*Orper zn suchen sel: in
r"'.|[-.I|\.||.-,-.

n werden Aldehvd-

boobag

- A, Schmic
“illran,

saure (abmorm hoher Gehalt an freien Fett-

unverind
I-I'|-|.-

arin), ranzige (peringer Gehalt an freien Fetts]

oder teilweise zu Aldehyden oder Ketonen oxydi

sipe Fette (1
wodulte
die Angal

Den
" neben Aldehy

1oher Gehalt an f
Hvzar

Ui "‘lliI:J!:n].Nllu-in der

Jo Masy rhofar®
den Degtillat
Waleha

Nach C. Amthor® wird der ranzi
ine  Mischun

(besonders 'i.';'..\.':.-»'--r_ hedin

Gerueh von Butter hauptsiichlich

geringeer Men

sind zweifellos Mikroorganismen, wel

' t
Alkohol bild

durch Spaltux

Siure pelief wird.
Reinmann' wird das Rangz
m Wirkung sich im Dunkeln
|

eht. Bei absolutem Lufts

den der Butter durch Fermer

ite vollzieht und in ein

ehung zum Saunerstoff des
toffen und Milchzncker

werden ain,

und zu dem Gehalte der Butter
an
R

WLz o

Butter ans ster Rahm wird nicht rans

Die Bakterien,

Butter ranzig
Nikitin' fand,

sind bisher nicht iso

ain KEanzig
Licht sl
it proportional sei der Daner der Ein
fmperatur und

len der Fette nur unter gleicl

! wirkung von Sauorstofi
rwerdens dir

animt und der Grad

Arkung dieser Falti

tiirke des Lichtes, Das Ranzigwerden juflert sich in

Annali dele [stituto d'Igiene, Roma 1891: Jahresber. f. Agrikulturchem.

4 y 4 v 2 Areh, £ Hyriena 1891, 1. 3 Imaung.-Diss. H:
ghasei J"'ij'f’-l'_' 1594 : Ztsehr, .'||‘|,-|i\! Chem. 1895. 34, 63s. 5 Ztsel L
~ 1896, 36, 471. 6 -“i-i."--lllf;aiq_ 1897, 384, 7 Ztschr. analyt. Chi
37, 301. 8 Zischr. f, Unters. d. Nahr.- u. Genuflm. 1898, 1, 552
chr, analyt. Chem. 1899. a8, 10. 10 Cirlbl. f. Bakter. I1. 1900, g,

i, 1, " Dissert. Petershurp:
3, 109,

f. Unters, d. Nahr.- u, Genullm,




Verhilltms, in dem sie in de Hutte 1
Das Sanerwerden der kann durch die Titigkeit wvon
Mikroorganismen veranlaBbt sein, we lche ans dem Milehzucke: Mileh

tten auf emmer Spaltung

durch gleichzeitige Einwirkung von Luft und Ticht beruhen:

nach W. Siegmund? auch eine Wirkung fettspaltenden

Fermente nicht auseeschlossen.

V. v. Klecki¥ ziichtete an aurer Butter 5 Spezis wnadirober

Das Talgigwerden deruht auf

ler Lutt unter Einwirkung des Lichtes, besonders des Sonnenlichi

Vergl. noch: F. Lafar, T\

Wie iiber die Ursache und das Wesen der Ranzickeit die Ansichten
verschieden sind, so auch iiber den EinfluB der Zersetzung der Fette
auf das analytische Ergebnis.

Withrend E. Meif}l (Dingl. Journ, 1879, 283, 229) einen Fix Aull des

In ranzig gewordenen Fetten ist die Hehnersche Zahl und die Jodzahl
erniedrigt, die Refraktometerangabe erhiht

Uber die chemische Einwirkung der Schimmelpilze aunf die
Butter berichten J. Hanus und Alb. Stocky (Ztschr. f. Unters. d. Nahr.

u. Genublm. 1900. 8, 606), dab diese Pilze anfangs auf Kosten des

1 Ztschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genulim, 1900. 3,
Chem. 1890, 2, 272 3 v, Klec ki, Unters. iib. d.

Butter, 1 a1z

2 Monatsh. f.
1 3 vanhl

], Sin




I'terische

Fette, 133

|‘;;|\--i!5 und des Milchzuckers leben, spiter aber die l:'T_\'.o'A-l'-Irlr' angreifen.

Die Sturezshl wird sehr eorhoht. di Verseifungszahl und die R.M.Z.
werden

. S 1: 1 O ad o Promr T . )
erniedrigt, die Jodzahl wird ni wesentlich gelindert,

Butter mit pathogenen Bakterien.

Dureh nenere Forschungen ist naecl pathogene Bak-
terien llingere Zeit in Butter lebensfiihic n . (H. Lagerl
A. Seala und G Alessi?, A, Sticker.®) Esl o aher, gelegentlich
Wenigstens, Infektionskrankheiten durch Bu leppt werden. Bei
der grofien Verbreitung der Tuberkulose unter dem Rindvieh. und in

‘\”i'l"l "..-'i!..

Tatsache, dall sich etwa 50°/ der Milech tuberkultser
=
liera

als infektits erwiesen hat, konnte man II"!'I:‘IIIll's'I_ dall anch in der
]hl:il' r biter Tuberkelbacillen sich vorfanden. Diese Vermutungen wurden
|'I-i|'!' b

rbeiten von K. Obearmiillar,

tsch, Deutsel 1 I
Deutsche med. Wochense
Rundsch. 18

188

1. Kaiserl.

Durch die Untersuchungen von L. Rabinowitsch wurde jedoch
auch testgestellt, dall einerseits die Butter hiufic einen nur fir Meer-
Schweinchen pathogenen Bacillus enthilt, der mit dem Tuberkelbacillus

*ICht verwechselt werden kann, anderseits in Molkereibutter infolge
e
gleichyet:

das Vorkommen

m Verarbeitens der Mileh von vielen Ki
o Tuberkelbaci :
Kiihen und

llen ein Ofteres ist, als in Butter von einzelnen
kleineren Betrieben, in Buatter von Tieren. die orifiten-
teils i Stall gebalten werden ein hiufigeres. als in (ebirgs

|‘.‘i

""'I"'_filrl'_'l.

Siehe noch: Ztschr, f. Unters. d. Nahr-. u, Genufjm. 1900, 3, 801.

Wi Verdanlichkeit des Butterfettes. Die Butter ist infolge ihres
nllll_ﬂ_fv-q

: ‘hmackes und ihrer leichten Verdanlichkeit ein beliebtes Nahrungs-
[1]|r.5_..|_

| Ad. .\]:II\'--I'[ stellte Versuche {iber die Verdanlichkeit des
'Niterfettos an und fand, daB dasselbe bis auf rund 2", anusgentiitzt
W!l?‘rh._

VUl'f{'ilﬂuhungen der Butter. Als solche sind zu betrachten:

l. Erhthung oder Nichtentzung® von Wasser,

2. Zusatz fremder Stoffe, hauptsichlich fremder Fette; aullerdem
Wirde

auch Beimischung von gekochten Kartoffeln, zerriebenem Kiise
U g ; .

« W, .iil'l.-llill']tél'l,
9. Zusatz fremder Farbstoffe (Saffran, Saflor, Gelbholz, Kurkuma,

I\Ul"nulnln_ Chromgelb, Viktoriagelb u, s. w.).

18¢ ! Ztschr, f. Hyp. 18081. 10, 513. 2 Atti di reale accad. med. di Roma
B-Il-l: Hilpars \'iu.-rl.-I':l'nr-.\.-;-hr_ 1892, 7. 24, 3 Arch. animal. Nahr, 1892,
o= 4 Landw, Versuchsstat. 1883, 20, 215. — 5 R.G. IV. Strafsenat v. 24/31,
"PSIRX, B4 E XY 1, 99,

LL"L[;‘:"J‘, Nahrungsmittelchemio, 2. Aufl. 13




he Nahrungsmittal.

{, Ubermiiliger Zusatz von Kochsalz; Zusatz von Konservierungs-

Fiir das Buttersechmalz kommt als Verfiilschung fast ansschlieBlich
nur der Zusafz vor
Die Untersuchung der Butter.
Fiir die chemische Untersuchung von Butter und DButterschmalz

fremden Fetten in Betracht

hat der Bundesrath in seiner Sitzung von 1898 lgende
nnter ds m \.:-.r"l 1898 “-I ' I 111 en An
weisung erlassen.?
A. Probeentnahme,

. Die Entnahme der Proben hat an 1 1¢ d
Buttery 1 1 rfol o | 1 01 ’ 0
nnd der Miti 7, Birr hbedi I ol }
hohr | w | D nomin M ¢ i 0 [ nt 100

2. Die einzelnen entnommenen Proben sind Han
wzeichn 1 . 131 ttar 1 ’
Al [ thren | 1 111 ( Prob 1 (
(ret ( n P an, { F'one 1 [
de \potl t (018 [ ) lu | 1 (] [ ofor
1G4 | nnd lcht Vi liel P a1
sind zn vern ) Vi | me Verzu Insh ndex
fiir die Beur

D wahl ¢ 3 mtersuechn nsrufihrer )
I 1@ren richti | i luar el ¢n u
] 1BF chun: Bt 1 nc I ( 151 1 d '
Priifun 11 1 1 metrische Friafa nn 11 1 L
I 1M 1 i I uren auszufithren. J 1 n At
lle d B 1mimn 1 1 di A 1 e I thren
notw 1y I i W d Varft n [ Lnemik on |
zu Fall unter Beriicksicht e de iiheren Umstinde vorzunehmen.”

1. Bestimmung des Wassers.

0 Butter, d von miglichst vielen ant
nehmen VT o11 repulver i
beschickten. tarierten flachen Nickelschale mit

einem blanken Messer di e Scheiben der Butte




I'erische Featte. 195

::|-\-i|'|-f;';:_ hierbei ist fiir moglichst gleichférmige Verteilung Sorge zn

tragen., Die Schale wird in einen Soxhletschen Trockenschrank mit

Glyzerinfiillung oder einen Vakuumtrockenapparat gestellt. Nach einer

halb 1 Stunde

|'?_'||-]'_"‘.|' ||-"-.\'_:: \:-|.||:|]g:[||-
nach || weiteren 10 M;i-
ten, bis keine (Gewichtsabnahme mehr zn bemerken ist: zu langes

knen ist zu vermeiden, da alsdann durch Oxvdation des Fettes wieder

wird die 1m Trockensch

=1 * N . ¢ " o i1 .4 1 4
festelity fernere Gewichtskontrollen

ntszanahme eintritt,*

<. Bestimmung von Kasein, Milchzucker und Mineralbestand-

w—10g Butter werden in einer Schale unter hiinfigern Umriihren

ftWa 6 Stunden im Trockenschranke bei 100" U, vom griBten Teile
= ‘assers befreit; nach dem Erkalten wird das Fett mit etwas ab-
:‘“I”:"“l Alkohol und Ather
Filter

Niny |.r||]

celiist,

Riickstar d |]i:|'--i a1n CEWOTenes

von bel

ngem Aschengehalte

Dy getrocknete und repe Filterinhalt ergibt die

rirelen Nichtfet ucker - Mineralb standteile).

Zur Bestimmung de: Mineralbestandteile wird das Filter samt
ll'_]'"ii" in einer Platinschale mit klein
..‘..»|__,-.] mit Wasser angef

ansgewaschen: den

r Flamme verkohlt. Die Kohle

und mit heillem Wasser wieder-

r filtriert man durch ein kleines
Kohle ans-

}\llill"‘

Ammo-

R Y, A y Ay i -
schwach, 148t im Exsikkator er-

in \|f--'||-|':ll'

Mineral-
o erhiilt man die ‘\|| des im wesentlichen aus
0 und  Milchzucker

li-'l- .|II:. ii g% ‘l\-u-i»e' |:".||i'|--|"-"

von der Gesamtmenge von Kasein 4+ Milchzucker -

bestehenden Lorcamschen Nichtfettes s,

Die Besf immung des Chlors erfolet entweder gewichts: nalytisch

mallanalytisch

: Brigen ...\'.:h-n-:-_ der Asche, bezw.
fiohe lte der Asche in einem

1 Kochsalzeol smessenen Telle des

os nach folgenden

&) Gew ichtsanalytisch.
sl Der witfirige Anszug
“en wird it salpeterstiure angesiuert und das Chlor mit Silbernitrat-
lIt. Der Niederschlag von Chlorsilber wird auf einem Filter

0 bekanntem geringen Aschengehalte gesammelt und be1 100" getrocknet,

: . . . Toil der
r der Asche oder ein abgemessener Teil der-

OStng o fii

~00 wird das Filter in einem gewogenen Porzellantiegel verbrannt.
Nan) & : q . a 3
"1 dem FErkalten befeuchtet man den Riickstand mii eimgen Tropfen




e

e —— T e

e

e

A

P

L

i schmolzen nnd mat

sulfat hinzun w
1st. Alsdann iibersiittict

Destillierkolben mit

durch

U Derscl

Der Milehzucker wird auns der Differenz von Kasei
- Mineralbestandteilen und den einzeln ermittelten I'-E"!.'_:"'I' von Kasein

nnd Mineralbest:

Bestimmung des Fettes.
5

1er l"'-| der Butter wird mittelbar b stimmt. nan
die fiir Wasser, Kasein, Milchzucke: nund Mineralbes 1l teili 1en
Werte von 100 bzieht'

Zur direkten Be I 1¢ des Fo , verden , o Butt in
einer Porzellan- oder Pla | der in e og, Vogelschen hiffchen

getrocknet und sodann im Soxhletschen Extraktionsapparate bis zur
Erschiipfung extrahiert.

4. Nachweis von Konservierungsmitteln,

a) Borsiiure,

werden mit alkoholischem Kali in einer Platinschale
' Die Asc

taucht man einen

verseift, die Seifenlésung eing -izzl-l_r-ll und he wird

mit Salzsiinre iibersittigt. In die salzsaure Lisui




en gelbes Kurkumapapier und
! glase bei 1000 0. Bai Qaot
- telle des Kurkun apapiers ei ‘0t

Tropfens ve Natrinmkarb:

) 8 lsiure
| [an ; I inem Probierréhrechen 4 cem Alkohol von 2
| ms 2 by » Tropfen einer verdiinnten Eisenchloridldsung,
Butterfott Minzu und mischt die Fliissickeiten, indern

von Wasserdampf 25 eem
- .l-l"-ll'I n ammaorn l-'-.|\.:..- ]
Stehen im Dunkeln entsteht
arze Tritbung. Die ammo-
Auflisen von 1 ¢ Silbernitrat
nif verdiinntem Ammu '|E!.-.‘
£ 1 4

1ch wieder gelist hat, und

] v anch untes

9. Zusiitze von Mehl, Kartoffeln u. s.
[Mega

aten sich beim Auflosen der Butter in ‘\H-:-lp-:-.\.lilll und

1re Riickstinde mikr skopisch waeiter gapriift werden

]i"]““. I

6 Umcr:-nu’.]mng' des Butterfettes.
: i1

sy Gewinnung des Butterfettes wird die Butter bei 50 bis 60° C.

e
L .:Ir_lulf;

n und das fliissige Fett nach einicem Stehen durch ein trocknes

filtriert. Zu allen im folgenden beschriebenen Untersuchum

‘en wird das geschmolzene, klar filtrierte und gut durehg
Verwi |_>||| L.
) Bestimmung des Schmelz- und Erstarrungspunktes.
ndur By stimmung des Schmelzpunktes wird das geschmolzene
1

erfett in ein an beiden Enden offenes. diinnwandiges Glasrdhre

Butt,

hen

stiirkeres Erhitzen des Butterfottes beim Ausschmelzen §
ifongszahl (Ed. Spiith, Ztschy
Reichert-Meiblschen Zahl
| zar

Blng ]"..'
Untar,
V. p

4 ||;l|,.‘.|_

AN

g der Kittstorferschen Ver
d. Nahr.. n. Genufim. 1898, 1, B

inehon) unil eine Abnahme der Jod

der Hefraktometeranzeige,




m bis 1 mm Weite von U-Form psa 0 } die Fettzchicht
in beiden Schenkeln eleich hoch steht. (xlasrithrchen wird 2 Stunden

auf FEi iil'j.’u-l! gelassen, nm das Fett v6llie zum Erstarren zu bringen.

mit einem geeigneten Thermometer in

wtars  bhehndet, Das Thermometer
Probierrihrchen, in welchem
(Glyzerin) befindet, hineingebracl

hen. Der Augenblick, da d:

‘ ichtiy ceworden, 18t als Schmelz-

fil | rrungspunktes bringt man eine
I hmolzent Buatterfett 11 11 liinne

s | | ind hiingt 1n  dasselbe mittel a1 es

: dall die Kugel desselber dem

k| hiing nn das Probierril der
I i\-.‘i:l-l-. 1 | ral 4|

und LBt allmiil 1k nacl ind nach

it lang stehen, um

und bleibt bei

dann weiter zu sinke Konstantbleibens:

die. dabei herrschende

Mitunter ii:|‘||-'- Al bis um |i' cli Eirs

| der (Quecksilbe

b) Bestimmung des Brechungsvermigens mit dem Butter-
refraktometer der Firma Carl Zeild, optische Werkstitte in Jena.

1 1 Kine
Pulfrich, ;




die in Abbildung 8

ulator L mit Gasbrenner B verschen.

el ist mit einem raw

h mit einem (in Fie. 2 nicl
mit kaltem Wa

hlaueh triigt einen =ehrs

m Gummischlan
Graf;

(x

hn dureh Offnen des Quet
erbindet das Sch

lie Flamme bei B, Durch Drehen an der Sch

o

Gag n
lI.rl\l_.f-LI\l-”“” zil dem Bremner B ein- fiir .'|':|--|||f‘.| in der

58618 in dem Kessel 40 his 45° 0, 1 rt.

vInichtung kéinnen anch s

Haiz

Bing

bahilft

& chst gleichbleibende '
ANn : g
Hung nicht zur Verfi i
' hochstehende Gefili mit Wasser von etwa 45
unmittelbar mit dem Schlauchstiicke D des
T A8 warme Wi
“mperaty,e r

L Y lln- [
MG o 5 Wa

man

lndg g
rahiiinse

r durch das Prismen

ers in dem hochstehenden Gefiilje

Wieder auf die Temperatur von 45° gebracht

An Ste
htungaen verwendet werden, welch

199

dienan, Der einfache
1 einem sog. Thermo
liber HK steht durch
i ¢ bis 1 m hiher
lasfinsche) in Verbindung:
Vor Anhei |
woar Hialje
. (34

ing des Kessols

schliafjt dann

tung und ent

aube P oreguliert man den

Veise, dall die Temperatur
lla der hier beschriebenen

sten. Fa

1 sich in der Weise, dal

rs gewiihrlei

fitllt, dasselbe durch einen
R

fliefjen lift. Wenn die

raktometars verbindet

bis aunf 40" gesunken ist,

werden.




an der Ise des Hefrakomaetes ngebra : i Gumm!
sehlauch, den aifie tinfarstahen 1 (e i oder ain Wa
ablaufl]

dem hil

flieflen. 1T

Gummischla
eichneten S ueh nacl

Meotallhiilse dac Thermd

gohiiuse B, von hier aus

dem Prismeng
meters, den Stuf angebrachten Sel
lrlfl.‘f'_"‘:\lll-'ll und das [hermometers werden durch da

Wasser erw firmt.




geschmol I
fliche und Ablesung der Refralkt ymeterzahl.

B ar [

di I
vl
i 1l rascl J.'EI [

| €Lt mit dem ganze (rlasfliiche davon |-'
151, und |.!i| I nn '.'\i--li-!. Man driickt zu dem I
AT S |

ki den Teil B

¥ 'cth Drehung nach |
ink il

Wieder in sein W der Teil B ] |
im Zuriickfaller verhi \ufermanderliegen | !
‘er heiden Prismenfliichen bewirkt Da allt i1 [l
Wieder anf seine Bodenplatte und ribt den l lcl |=i
day e : 179 s L e I
6l dig | linie zwischen dem hellen und dunklen Teile des || I
*eldes dentlich 711 1st, wober nétigenfalls dex Appa

Yerschoh, N bk

5 r atallt
werden mub. erne tellt man der
:'u"'il':ﬁ-;n-. 3

Teil de ernrohres so, daB man die Skala scharf sieht.

| |
Nach dem Aufbrincen des geschmolzenen Butterfettes anf die '}Il
|Jl'i-:|:|;-|;-i;;.-:-|.- wartett man elwa 3 .\|-'|I|!-I- und liest -|.‘||. in dem Fern-
rohy al
:’"”I-!!
Tailst

% an welchem Teilstriche der Skala die Grenzlinie zwischen dem '

und dunklen Teile des Gesichtsfeldes liegts

|
i
sie zwischen zwei |

nen, so werden die Bruchte durch A bschiitzer ermittelt. Sofort |
liest man das Thermometer ab. il

1. Bei

BSenen Raofy:

Verwendung des gewthnlichen Thermometers sind die ab- || :
gel ;

Yon Lpo

wktometerzahlen in der Weise anf die _\-'I'l;l:iil‘.'[l'}"'r;”“'. ‘

umzurechnen. dal fii je den das Ther-

':'|1r|[-.-|'-||' .
iber 40° zeigt. 0.55 Teilstriche zu der abgelesenen Refrakto- Il
:.[-Ill-la.l.'-:ll1I suzuzithlen sind, end fiir jeden Temperaturgrad, den das .

|
I ,|‘
TMometa 0.55 Teilstriche von der abgelesenen ’
)
Re

Moy ety

anter 40% ze

frak g L o Il
aktometerzahl abzuzishen sind.

A <. Bei Verwendung des Thermometers mit besonderer Einfeilung '
'.!.'l\]” 1 o |l=-":-

x 5 T o1 r
"]‘_i:"'.r'--'l-:ln-:l Refi ometerzahl ab und gibt

nan die an dem Thermometer lesenen Grade von der in dem

Pornzohy

den Unterschied

i
dem zugehdrigen Vorzeichen an. Wurde z B. im Fernrohre die I[ l
."I:"]"l""l"1-'I':’..ui|| t4.5, am Thermometer aber 46.7" abgelesen, so ist |

dig 1 .

a1 = 1 ] E o -
‘eiraktometerdifferens des Fettes 44.5—46.7 = ERes |
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lange t
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zentimeter Normal-

derlich sind.*

Da ein Teil der freien Siuren

'ma Carl Zeiss ii




Sein Kann, so
Butter den Stiuregrad zn bestimmen.
Unter ., Siurezahl*

1
!1\'-]:_,;_

'-".'I'II'.,'II' zur

isation der in 1 ¢ Fett enthaltes

Pl
"B b4 50t - + 13 cr 1111 ahl \ ho
ireren Fettsinren no wendig sind, Siurezahl 1.1

2rac 56
B ||| » 0.56

d) Bestimmung der flichtigen, in Wasser léslichen Fettsiuren

(der Reichert-Meilllschen Zahl).!

-l, Norm. Alkali an, welche Neutralisation der aus 5
“enem  und filtriertem Butter ! : '

‘]"*i il liey t

unter D

en fliichtigen Fettsiuren erforderlich sind.

Butterfett® werden mit ei
(Hartelasko
‘I‘I.(“‘:I'.’ll:'

»Genau 5 o

von S0

~350 cem  Inhalt

Kalbehen auf das

|"|'1|..
10 eom

All

Kol ||| von

liBt man

eimner

it man d

Weggohen; es tritt bald Se

A --.i'.:|||lﬂ-.l|‘|:.'_' n'ill.
om Mna . : : 1
1 Ende und die Seife wird

Zwisol

Hiissiec: sodann bl

| nriumen von etwa je Minute mit einem
':'[' 1 laeloar '--I"Ill‘;'|"!llll r Beweoun r des Kolbens
e 1 . 11

0 reruch kein Alkohol
hJ‘.-l"r'u-i

Werden

nur immer so lar

1 b i1l

. als es die Schiittelbewegune er
M der Weise. dall man mi
'1T'|:l'|\l., ',1_"!;1'.-[||[ 1““ |,E||!-,-' |i!.‘| |\,||'].""' i| i-.-':-w-'l |E| |]i|.~
' '‘genen (tlasrohre
fallt und schiittalt,
dig Ver

Auf diese Art ist in 15, lingstens in

:41:]“”]' Man 1Bt nun sofort 100 cem (ausgekochtes [CO,
Stlliertae |

i bedeclkt
Wassor blei e | l
I g .,._~],_u|].. stohen bleibi ., bis die Seife vollkommen klar
Sollta ki rhei
80

BT :'}J"-” ’ \'v'iihrl'!"i \‘-'I'IL'!I"'I' III'I' |‘;1J“JI I ]"-"'

ausnahmsweise keine villic klare Li

€1n nener

- 2y
| Uinnte Schwaof:

llen.

1
l. ¥

. H
! ‘]'-”l!'ll_ 1974

3, 220. 2

|||'||‘.i:_""]' cn.,

versteht man die Anzahl Millicramme

Die Reichert-MeiBlsche Zahl agibt die Anzahl Kubikzenti

imeter
nmten Bedingungen

tte 1n einem

Ivolben
'I':""'ll'
ihrt s

mit der Rechten den Ballon des BI

versehene Schlauchende des Ballons eingefiihrt
25
-.‘I”II]”.': und die vollstindige Entfi rnunge des Alkohols
d. V.) Wasser zuflieBen und erwirmt den Kolbeninhalt noch
ung zn erreichen sein,

Ware der Versuch wegen ungeniigender Verseifung zu verwerfen und

va 50" warmen Liésung fiigt man sofort 40 cem

ofelsiiure (1 Raumteil konzentrierte Schwefelsiiure

1ert, Atschr. analyt. Chem. 1879. 18, 69. K. Meifl, Dingl.

snan b Butterfett abzuwiigen,

nnd rechnet Spiater aul 9 g mmn.

15t es empfehlenswert, auch in der nicht ausgeschmolzenen

s Biinre-

1en







rseifane mit alkoholise

reis, Chem.-Ztg. 1892. 16, 1894

noch ||

IT. 305

Bestimmung der Verseifungszahl (der Kottstorferschen Zahl.!

von 20 1 |
L Wl ab, 8etzt 2o ccm emner annih

0 eem Inhalt

R
nolischen

Kalilauge hinzn 30 cem, mittels

d V rerachlial 1 -
] s ) »I-.:~-l.||:-..- d n mait 1em
Qessar ¥, . "~k 1 r

en Uffnung ein 75 en anges Kiihlrohr

erhitzt die M;

auf dem kochender

Z1m

SCNWacher

I 1eden, Um die Verseifu

Ko) = )

: I!l"'-'|i|||;.-‘:| durch 6fteres I msehwi nken. iedoch
TR e s L 34
IEpritzens an den Kithlrohrverschlul 1 I8

vollkg

gsiokelt

Thergang in die saure Reaktion

We: Ber jeder Versuchsreihe sind mehrere blinds
T g
5 158, aber ohne Anwendung von Fett, aunszufiihren, um de
B8t dar 1L 1 1
¢ t der alkoholischen Kalilange gegeniiber der /. -normalen Sa
S3tzugte]len =

Angaw, Substang 26078 o Fott
10 cem Y/, N.-Siiure 10,08 ecem Alkali

(1.008 1y

1 cem Alkali = 27.77T mg KOH | — |
10.028 X/

nnseres Alkali
m Alkali

5, = 5,1 x 1.008 14
26.6 — 5.14 ]'a‘.

analyt. Chem. 1879. 18, 199, siiure wiirde in

Kaliumsulfat bilden und «
= welche
oman nach G. de

VALY

Endreaktion beeintriichtis

raffirbte Lisungen

Varseifung braunro rehen,
i . G. Fabris (Die Ule. Rom 1891 und 1898)

Alkaliblan 6" (2°, alkohol. Lisg.) von Meistar,

untar
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L) Bemimm:m;; der unléslichen Fettsiuren (der Hehnerschen Zahl).
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“dlg verseift

10)

Do
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nuckstand

; Aus dem Erge
Il'. berechnet 111 Wi Gewichtsteile unléslic Fettstiuren in 100

rf 1 % T 3 . 1

LS n t enthalten sind, und erbiilt so die Hehnerschi Ziahl.*
ni Wen it Heh [ unlislic y i sutterfett an-
_Ill',“! ) fiir i1 the oder irde sich
fi 3 unlislichs 1 gefunde g Zn
9 L y Vi y 5 g - il )
ut { Irem
g) Bestimmung der Jodzahl nach von Hiibl.®

Yermago,
N oaenin: 2
"IN"”'-'_'i'.'I I

Dia I

bt o oo
cuisiuren (

islichen

s61

] ' dem Wasse F'
Die Si ‘fl'-lulr".-'l:l__-- wird bi verda
150 cem Wasser o I¢ und mit Salzsiiure

_!Jf" Fi‘.li-:---]!-' Jodzahl .'-'i;"' die Prozente Jod
bilde

lie l‘«.lll-; 1
nen Waeise

in 100 Teilen Fef

A\ tznatror

Man erhitzt, bis sich die Fett siiuren als klares
1

melt haben, und filtriert durch ein vorher

der Fltissigkei
mit heillem Wass

also ein Mal fiir den Ge

Ussigsiiurereihe nehmen kein Jod auf, die der

7. 18,
801, W

o TR > ey g el
genes rFilter auns sehr dichtem Papiere.
u v meiden, fiillt man das

ind aielit erst dann
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diinnwandie v lbechen mit eineeriebenem G tonten von etwa 250 com
[nhalt®, siinert die Lbsunge mit 5 ecem konzentrierter Salzsiinre n und
verdiinnt 1 nit 100 cem Wi Unter tiicht m Umsehiitteln bringt
man hieraut =l ecm ler Kalinmbichron LOSTS 1 1 Jeder Kubik-
rentimeter erselben macht renan .Ul Jod fre Man liBt nun unter

Umschiitteln von der N

"\II'I' |'i|'\'.. Ili-'l by 1not

Dig riit auf it
nd : iosulfatli
I '|:' =} 151 | n 4

Ber 18an1 0924 Jod
irelmacnen L ranchter '\!l--!'i]
Kubikzentimeter Natrinmthiosulfatlésung gebunden Daraus berechnet

man, wieviel Jod 1 cem Natriumthiosulfatlosung entspricht. Die erhaltene

Zahl, die Koeffizienten fiir Jod, bringt mum

1D Ysiu it nach J. Barue 1 l - )y d B O
stitutionsformel : CyH,s
CH
CH
C.H,,
COOH .
Ser i Anraben von Jol, Greing Miinchen zu beziehen
sotzune swischen Jodkalium, Salzsfinre und Kalin lichromat wer it

snder Gleie
d. h. 1 Molekiil

Jod: 83.8694 (run

K, CryOy 4+ 6 JK 4 14 HC) 2 CrCly +8 KOl
K,Cr; . entsprechen 6 Atome: 612

g KiCry Oy, d. L. 1000 cem der Kaliumdiehromathi




Tierische Fotte, 209

Chloroform: am besten eigens gereiniet.
k. 10 proz. .Ic,-li’;;.'i||rg-,]-'2-.~.|||-:;': (das Jodkalium sei frei von Jod-

dure, . V)

9. Stirkeltsung: Man erhitzt eine Messerspitze wvoll | lislicher
-“:I:'ll'l{.... 1

n etwas destilliertern Wasser: einige Tropfen der unfiltrierten
|J'”l.‘1!i,'|:_r genti l

igen fiir jeden Versuch.!

Ausflihrung der Bestimmune der Jodzahl.

: Man bringt 0.8 bis 1 g geschmolzenes Butterfett in ein K6lbchen
der nnt k -\ 2 beschrieb: nen Art, list das Fett i 15 cem Chloroform
Bt 80 cem Jodlésune (Nr. 1 1

rleicher W

lieflen, wobei man die Pipette bei

Versuch in genau

y e e
dem Umschwenken

['i||-|:- i

rm  hinzugefi binnen kurzer Zait fast
::!':|'|| o .|..|- ||| :
Jodmen )

ein, so mull man noch Jodls ang
J St i||. dab noch nach 14 o2 Btunden die Fli

Nach dieser Zeit ist die Resktion
‘emperaturen von 16

braun gefiirbt erschei
®ndet. Die Versuche sind bei f
I]"'l i\'lil..'_j ekten Sonnenlichties i t zu vermeiden.®
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enkt um figh 100 com Wasser hinzu, Scheidet sich hierbei
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I']I W8, 50 war die
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ind dia
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| “ 3
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g 0.018 g Jod entspre:

e o I
nach K. Zulkowsk)]

. 60 ¢ zerriebener Ka

J'--.I-.:“,,,._. lsslicher
+ 1880, 18, 1395): in 1 ko }
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dhrendem Umrii
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Bestimmung der unverseifbaren Bestandteile.
11 Bu I 4] \ mhyd
,||.} ) i Al |: l 1 nem |
Raun 1 W 1 1 m etrolen 1 1 11l
mit W 1 i I Petrolenmiith H nel der R k u
nochme 11 kol hem K rsel I 1 1 1 hen
Ranmteil Wa Vi innt 1] 1 Petrolenn |
hiit Jor mit W ene Petroleumiit] . -
' ler Riic ewo

fl ) H 1) Nachwels fremder Farbstoffe

"1
ki Die Gegenwart fremder Farbstoff
Jli_: ch / 11 it
1 ' M 1 Il nezifische L 10 ) b BT
g: L 1 1 :I 1 k 168 Ol
i rbung nre i 1 rhti &
I Zum Nachv T 3

I
J‘ nen
M Sy . {Bschen G
! f A vofarhetoff; nnten
i 1 1 1 1 h 1
il
HI
L i1 nel ils auch a Ende der Einwirkm 1 ren (nach 18 Stdn.) y
| i dieser Zelt emne arkliche Abmna I'i

n kann. Vergl.
lyt. Chem, 188i




Nachweis von Sesamél,

V

w®) Wenn keine Farbstoffe vorha

L& | L HY D S0 raen ¥ 11 O i 1
LU+, I : . 1 §
1 17} vt 4 1 1 ) 44 i -, -~ 1 ! .
4 _l\-- In filtriertes, d. V.) Butterfett mit 0.1 cem einer alkohol
M
Farfy ; I i ST sl By ;
o rollisung (1 Raumteil farbloses Farfurol in 100 Ranmteilen
Lend -1 il . .
1 -\'*]-\'IIIII: orelost 11 mait 10 eem lzsiim voIm (Gewicht

tlain o e PR
&leinen zylindri Scheidetrichter

etwa 1 Minut

bte Salzsiiureschicht it

su dem

trichter enthaltenen geschr tte nochmals 10 cem

pezifischen Gewicht 1,125 schiittelt wiederum
icl noch rot gefiirbt,
die Behandlung des geschmol-

it 1.125, bis letztere

lsdann die Salzsiinre abflielen

iy ST Ty - 5 i g
| Pruft 5 cem des so behandelten, geschmolzenen Butterfettes nach

anter ¢ beschriebenen Verfahren auf Sesamd
1sen Versuchen verwende man keine hiéhere Tem-
‘ar, als zur |':I':I.I:il'|li'_; de Fettes in gesd hmolzenem Zu-
1 15t

Brwiirmen der mit Salzsiinre und Furfurol

ittprobe ist zu vermeiden: nur die sofort eintrete:

ang ist als Sesamdl-R ction zu betrachten.
N alten, ranzigen Fetten tritt die Reaktion nicht oder nur schwach auf.




T — e

a1 f I bedinocen Stofl des Sesan ! auch beir der ||:.; e .!--l

Tiere 1 mkuchen in d: Milchfett iibergehe (5. 8. 188

Inde Bra irbungen. i

maisinrot

Reaktion mit Sesamd8l erst in der Wiirme auftritt.

1 Ztschr. 6. Chem, 1897, 65: 1898 249, 2 Horstellung: 5 Tle. Xristall,
Zinnehlorilr werden 1 Br a



| Nachweis von Verdorbenheit.

eine Bufter oder ein Butterfett verdorben ist. entscheide

erster

Linie die Sinnenpriifune,
und Aa 1 >
Ind das Ausschen bezicht.

1

Auberdem ist die

sich auf Geruch, Geschmack

Botter auf Schimmelpilze zu priifen;

‘!|:||'|;.--!
\‘]:i- ]
||".".|||_-<-r,-;'

mt Ather u. 5. w. untersucht werden,!
Zn beachten ist, ob die

JIll]: vork

sich beim Schmelzen der Butter im Becherclase als s

i e A S |
remerklich und konnen leicht aus der geschmolz

cht (auch abfiltriert) und dann mikroskopisch nach Behandlung

Schimmelpilzvegetation bloB an der Ober-
| [nnere der Probe von ihr er rr1ffe

hote Butter, wie s lehe raweilen beobhachtet wird, ist auf Rosahef

1 1 . 1 3
schon beobachtet.”

1 enthaltende Butter warde

en Verdorbenheit und Stiurecrad s. 8. 189

vorstehenden Methoden noch eine
: - * quantitativen Zus:
won Fetten. Wir verweisen ausgezeichnete Work von R. Ben
41kt Analvae der Fette u nd \x.'!l';!!-.:l"i"l_

immensetzung

Berlin 1897,

Anlmitsnunktu zur Beurteilung von Butter und Butterschmalz.

4) Zusammen etzung der Butter.

" \uf Grund  des § 11 des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit

'E]“"'V. Kiisa, Schmal und deren E

IJ'-"E-';:|H..,._

Fat »Butte r, welche in 100 Gewichtsteilen weniger als 80 Gewichfsteile
‘l ]

atzmitteln vom 15. Juni 1897

etzblatf 8. 475) hat der Bundesrat beschlossen:

n ungesalzenem Zustande mehr als 18 Gewichtsteile, in oe-

er enthiilt, darf vom

verkauft oder feileehalten werde n*,3

\.:Il}.'!""” Znstande mehr als 16 Gewichtsteile Wass
L, Juli 1999 .

als gewerbsmi

Der Nochsalzgehalt der Butter soll 2%/ nicht dibersteigen.
Mineralische Beimengungen auller Kochsalz, sowie Beimengungen

Yon Mehl, ]

Banst

{artoffelbrei, Kisemasse u. dergl. sind als Verfilschungen zu
""i"(l.

I'_- .\;I-'II'\'\'I'i“ fremder Fette.
od nDie Ve rmischung von Buiter oder Butterschmalz mit Margarine
: [_“r anderen opeisefetten zum Zwecke des Handels mit diesen Mischungen

._'ur'lu-‘.l n.* (Ges. v. 15./6. 97.

(Milehzty, 1899, 28, 626, 644, 662) fand in Lagerbutter
11 2 Butterfott

en Penicillium ernstaceum und Trichosporinm «

1en Gefii fen

wohl einmal durch fattsaures Kupfer (aus kupfi

Uber den Nachw eis von Kupf
3 .'_--I.II_\'-""i 18 n. A, Schattenfroh, 'f,l-\-[;r_ anal. Chem. 1895. 34, 3881, -
U Teine Tafalbu

¥, Blei u.8 w. in Fetten sieshe

; i : .
tter ist diese Bestimmung zweifellog zu weitgehend.




riinchlich und 1

1 Vargl

Ritinaaa) oy oy
wandsch, 1897

steiner n. W. Karsch, Zwschr. f, Brs, | ahv- 4 Garnfie, 18gd a1 18]
2 I

handelt.

1 den Vereinigton b wird jede gefiirbie als Kunstbutter be




ichen Farben, dort
‘ch alte, kiinstlich

man unngelirbte

indlich unzul issig,
8) Der Siuregrad feiner Tafel-(Streich-)l

B b . a - . 1 1 nl 1 |

JUtter mit e1nem |::.||r_-r'1-|- Duuregrade 15t nicht 1mmer verdoropen, ni.u-l!

pllegt In den meisten Fille eine saure Butter auch ranzig, mait

ummelpilzen behaftet u. s. w.. somit verdorben

Bei Koechbutter mag, soweit dieselbe im

';::;i.:.; oder sonst verdorber 1
Kochen und Bi
raht, doch sollte

Lanresrad der Mochbutte

_ Als verdorben zu be REGHROG5, Ve
schimm Ej.-‘ |-.;_' I TR vt ekelerregendes
Aussehen, felhaften (veschn

Margarii 1 des Reichsgesetzes vom 15. Juni 1897 sind

Butterschmalze iihnlichen Zu-
sschlieBlich der 1

']=",!--.'|i._-w-.|. der Milchbutfer oder

eliungen, deren Fetteehalt nicht

entstammt,
rfinders Mége-

Die Herstellung

ierenfett) wurde zunichst, num das einhiillende
hen gezahnten Wa
hen unter Zusats

zon  zerkleinert, die zer-
m 800 kg Wasser, 1kg
iigen anf ja 1000 I\;'.'

pr aur 45 U, nt und 2 St

ar Tamperatur
t Beo-

Fatt unt
es nach Zuosatz

wards ds 3 . O 1 .
wurde das an der Oberfliichs s

ites (xefiil]

srhlieh, nm nun in

Kliirung

bis zuar erf [
25 Liter Inhalt It und in ea 25" C. warmen
hst il yn zZu bl

Wiihrend dieser Zeit scheidet
lerfettes, das

hare Teil des

\\.;lill'l'l-'i -l'.‘!' .' El'|l1l'|' "\I'||||
sge¢ Menge Palmitin und Stoeari
s und mit kirnigen Fettlkri

. Vorrichtungen Tafeln VoL

i1 al i
Olai. b unidl Palmitin, zu
Bin, fli

Aus dig

1 1
i durchsetzran

e halbfliissig
wurden mittels

M; i
Aske Dicke

s A1, in starke Leinwandtiicher eingehiillt, je auf
emer gleichen Platte bedeckt wurde. FEine g
S wurden dann der Wirkung einer Il_"lli’.llli"'ll"'l

dem poheizten Kristallisierraume befand, sodaf




Eigensch

aften und Zusammensetzung. Die Margarine unter-

scheidet sich in der Farbe und Kon 1stenz fast gar nicht, im Geschmack
nur wenig von Kuhbutter. Thr Gehalt an Wa

8561, |-‘-I'_ .“;ZI-_'-’l 1
18k im allgemeinen der der Kuhbutter:

Fett der Margarine von dem Butterfoti

ren  unterscheidet sich

unter anderem wesentlich da-
durch, daBl ibm der hohe Gehalt des Butterfettes an lisli hen, fliichtigen
n fehlt; daher auch beim Verseifen des Margarinefi

charakteristische Geruch der lichtigen Fettsiinren des Butterfettes nicht

wahrzunehmen ist.
Die Veriinderungen, welche die Margarine durch mangelhafte
;"‘,!1.:'-|".'l=i1"i.'!". \f||:'DI".\';I]H'HI_IE_‘ u. 8. w. erleiden

kann., sind denen der
Butter und des Butterschmalzes #hnlich.

Uber verschii o Margarine berichtet (3, Amthor, Chen 22,
T41. Uber Vo en von Tuberkelbazillen in der iehe
A. Morg: h, ndsch., 1899, B, 481. 11921. | ]

sydia Rabinowitseh,
Ztschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genuljm. 1900, 8, 801.
Die Verdaulichkeit der Margarine ist derjenigen der Naturbutter
ziemlich gleich,
Vergl.: A. .
Bd. 108. Abt, II
1888. 29, 215,
Ztschr. f. Untars. .




Di Verfilschungen der Margarine kinnen

]".1'."'.\'--!|-:5‘..=II:_' von e I]:|H vyon

tidsen oder toxischen Krankheiten beha

Uzbrand, Raunschbrand, Schweinesouche n. s. w.) Die

in solchen itten enthalten sind., werden bei der

Fy
die zur Margarinegewinnung erforderlich ist. nicl

W Bell, Arb, a. d. Kaiser

i di Rq 1891 ; Zts
1i chr. 1892. T" 24.
von -.-|-'|-.ic-J'}|‘-[n. n Fetten; (Fette vou Ab-
depnl- - - 180 i
Ceckereien, Seifensiedereien)
3. |'...-i;||--'|5:'i|i" s mder K Srper ( I'alk oder kieselsaur Magnesia,
Blei) irbonat u. 5. w.)

( t Ein die gasotzlichen Best immungen fiberschreitender
reh; an Kuhbutter
Zusatz von Konservierunes mitteln.

Chemische Untersuchung von Margarine und Margarineschmalz,

Diese wird ausgefiihrt, wie die der Butter und nach den daselbst
“‘Wsammengastellten amtlich v schriebenen Methoden. AuBerdem is

ol | ST . - 1y
gende Priifung vorzunehmen.

Noch {4

Schiitzung des Sesaméleehaltes der Ma rearine.

i)

D eom des 'fl""'l.‘!ljl?‘;.—I'|'|"|I. klar |‘i|:‘|'i|-|'[| n Ma wrinefettes wi rden

mit : ¥ W s
9.5 com Baumwollsamensl, das, nach dem bei Butter S. 211 be-
'."."l'l'il-h. ney

1 Verfahren gepriift, mit Parfurol und Salzsiiure keine Rot-
gibt,
benen Verf:
-‘"'|||'i..'.,‘..“‘.|.

Tilrhy

ischt. Man priift die Mischung nach dem daselbst
anf Sesamiil. Hat die 1I]:|r'_"';

Grehalt an Sesamd) von der vorgeschriebenen Beschaffenheit,

AN

ne den vorce-

1

50

Mub die Sesamélrealktion noch dentlich eintreten.*
den Nachweis von Eig

siehe Meckes, Zitschr, Gffentl. Chem, 1899, 2, 281, 496.

elb und wvon Rohrzucker in

Beurteilung der Margarine.

Dia
Nahmg

Anhaltspunkte fiir die Beurteilung der Butter gelten mit Aus-
derar fiir den Nachweis fremder Fette in der Butter “sinngemiil}
fiir die Margarine,

Die v
ar \1

aneh

= = . " r wn1la

d erfillschungen sub 1 kiinnen nur durch eine strenge Kontrolle
argarinefabriken verhindert werden

v Il enha

Der Nachweis der Verwendune von verdorbenen Fetten, welche

dlt!-f';] leis I L] . 1.2 - '.] iter- .|rI.-r‘ _“‘I|"|||‘\'f'r-|",-
~ Kunstliche Manipulationen (Bleichen mit Sa peLer

8Hnvea . =1 - -
v €) geruch. und farblos gemacht wurden, ist nicht immer mit
.\], o

cherheit,

10 Da nach 8 8 des (lesetzes vom 15, Juni 1897 ein Zusatz von
i 1 . nor

e 'eWichtsteilen Mileh oder einer dementsprechenden Menge Rahm

uf 100 Gewichtsteile der nicht der Milch entstammenden Fette, also

zn liefern.

IJ,‘.:




aus dem :

| von den Riickstiinden (Grieben) befreite
im Unterhautbindegeweb
Darmnetze

Membran,

welche das

7 arklei 14
ErElelnern vorsicntig an
einheimischen M l2orer verwenden vorwi
|-!|Ii'||.'|-'|.. I'lanmen, Schmeer |.i||-|.‘|
seltener das Riickenfett (Speck

n Staaten von Amerik liegt die Schmalzerzengung
Hiinden grolier Schlacht-
hier wird vielfach das ganze Schwein auf Fett verarbeitet: von
‘-'\it‘ﬂ! IATL licl ]

ienthich das |1.iI:!}-I'-..-I:”|,|]'.' oder Roh \-|ir|l.-'!]-"

nnd Packhiiuser |'||.|'|-:i 13




sta; 1 ¥ .
41 Jard) elngatiinrt da

| mttelbare Einwirkune vo

Rohschmalz bei
ng im- Winter: bei 7
. Premiey der Herstellr
Wobei Schmalzd lard ail,
letztapac "

!:|E.' g\'--'_xu:_'!|']§.-]: 1 |.‘,| notschmals ..‘,“..i‘ ver
&%
e M
i ) BT

eine geniigende Konsistenz erhiilt (refined

netett besteht, wie alle tierischen Fette

s den Glyzeriden der Palmitin-. Stearin- und |'||§;‘.:|--

f T . s T . .
¢ Iripalmitin und Tristearin, ; Triolein); es enthilt auBerdem etwa

8% freie Fettstiuren,
\ls Verfilschungen des Schweinefettes kommen in Betracht

1. Der Zus

von fremden Fetten und Olen (Prelitale,
Hammelta), -

Baumwollsamendl und -Stearin (Kottonstearir

=]
Desam- Kol
4=y MNOKOR

1 Stoflen aulbler

-I.II.'1' n ':|\"|E"'f".i""".li_"l'_ Kochsals
lellweige Vv ]
Wags

1. 8. w.), sowie |i.:\ '..'--|'|-:--,--|.' i--ll:'.-:;u'h‘;:-'ltl

erseifen (mit Afzalkalien oder Kalk) znr Bindung gréiberer

rIner

« Uhem. 15889
. Wilay, Schm;

t TL; Ztschr, angew

Untersuchung des Schweinefettes.

A. Probeentnahme,

; wDie Entnahme der Proben goschicht nach denselben Grundsitzen
Wie bei der Butter,

B. Ausfiihrung der Untersuchung.

»Bei der Untersuchung des Schweineschmalzes sind die refralto-
“8irische  Priifung, die Bestimmung der Jodzahl und die Priifungen

aur py

:\"|Zl||.]l|.\| I

lanzendle stets auszufithren, {ibricen Verfahren nur unter be-
Imstiinden.

Dia zur Orientierune dienen und hat

aktometrischa Priit

aig ist durch das Alter, den

|.';=_\'.. Chem,

hmalzes beeinflult Vergl, E, Spiith, Ztschr. :

dog Ne

' nach der Art der Gewinnung und der Art s F'ettes werden in Ax
lene Sehmalzsorten unterschic 1. Siche hie er: H. W.
y Apricult. Buall. 18%. Bd. 4. Teil: Ztschr. angew. Chem. 1889, 62
1. .\.IIIII:I?'T"" 1896. Nr. T: Ztschr. Angoew. (hem. 1896, H79. ¥ A. Klinger

Zan i"”.“‘-"'i. Ztschr, angow, Cham,

2. 69.
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Animalische Nabrungsmitte 1

l. Bestimmung des Wassers.
wi)ie Bestimmung des Wassers st nur dann erforderlicl

1 Schmelzen der S hmalzprobe sich

Sie i'_-'!-?l:__-"l dann in gleicher Wels: wie bei der Butter

Bestimmung der Mineralbestandteile.
w10 & Schmal; werden geschmolzen und duarel

||-"iil-2 f|||I Vi :.-i."||-..

entfernt die grifite Menge des .I-'--ii-\ von dem Filter

mit entwiissertem Ather, verascht alsdann

). Bestimmung des Fettes.

wMan erhiilt den Fettgehalt des Schmalzes, indem man die Werte

fiir den Gehalt an Wasser und Mineralb standteilen von 100 abzieht*
Untersuchung des klar filtrierten Schmalzes

g ) o . X
»8) Bestimmune des “cthmaelr nnd Er

b) Bestimmung des Brochungsvermégens, Ve . 8. 198.
J:-'--ii'rllrllll g der freien Fettsiiuren log Sini

Vergl. 8. 202.

d) Bestimmun er flii en, 1in W er loslich Fot
duren er R shert-MeiB] 1en Zahl). Vergl 2():

5 :":---.‘E'!.:H:I:l'-_' der Verseifunegszahl -'..!.-; Kt 01 her
Zahl). }

Vergl, 8. 205,
f) Bestimmung der unléslichen Fettsiuren (der
chen Zahl). Vergl. 8. 207.
Bestimmung der Jodzahl nach vor Hiibl. Vergl 8. 207.

h) Bestimmune der anverseifbaren Bestandteile. Vergl.
8, 210

i) Nach wels von Sesamdl,
[hese Be

fette mit folzenden

; \bweichungen:
1. Will man sich bei der

Best mmunge des :'\;!'--rh““._r vermdocans

nders rerichteten Thermometers "J"Iil"ll'li_ S0

mnihi @ eln

solehes sein, |

18 auch fiir Schweineschmalz by stimmt ist und eine dem
entsprechende Einteilung besitat,
Ber dem Nachweise des Se

Riicksicht 1 nehmen*

sambls ist auf Teerfarbstoffe keine

k) Nachweis von Baumwollsamen&l. Real tion von E. Bechi.
i':]‘l'ur'llu]"ii-"]!r' ].-'--Il':_-'l'l:_

=i o Silber: 1trat wird in 200 ¢ reinem Alkohol von 98 Yol.-! 0

[_'\'*'[I“l:af. und |]| ].--*III'_' |||:

0.1 g Salpeterstiure vom pez, Gew. 1.109

und 40 g Ather versetzt: die schwach saure Mischung wird filtriert.

1 Chem. Ztg. 1887. 11, 1328 vergl, (. de Nag

= und G. Fabris, Ztschr
anal. Chem, 1894. 33, 561.



Fette 06

&, -\':I-'I!- H.-!"-.l:l i’”'_:_:' rei
und 15 ¢ Rapsil.

Zuniichst hat man ich

davon zu iiberzeugen, daB beim Erhitzen
'_'II.'r Mis hung der beids n [{. '.'__'"Ilfi-'lf keine Reduktion des Silbe rnitrats
émtritt, indem man l cem der Bilbernitratltsunge und 10 cem der Amyl-
‘l::h'al:r;l.l,‘”!. ] durchschiittelt und an

miteinander mischt, gui

s0lmischung
“Inem gegrar ng des Tageslichtes oe

erhitzt,

1 die Einwirku . schiitzten Orte ! A
| Hierbei dartf nicht di

emtreten, wenn die

Stunde

geringste
Reagentien braunchbar
5t die Braunchbarkeit der Reagentien erwiesen, so bringt man 5 cem

iltriertes

nes und klar Schmalz in ein diinnwand Kilbehen,
im  Wassar-

\'IIZ'-. |:|f}\‘t'lh)!-l:”!l-l‘l .'Ili‘-""lillli_"

absoluten Alkohol hinzu, erwirmt dig Mischung

sur Lisung, gibt dann 10 cem der
der Silbernitratlsung zu,
K6l

schiittelt das Ganze durch,

emnam vor

der Einwirkung des 4
ten Urte ins kochende Wasserbad und beliillt es genan

eslichtes

Stunde darin,
Bei Gege nwart wvon HUsameniil tritt eine
300

SHEMmitrates

]'|Jll;f

Reduktion des

r gine tiefl schwarze Fiir-

l) P, ifung mit Salpetersiure auf Baumwollsamensl
Benedikt und Lewkowitseh! bringt
1,375 mit dem gleichen Volumen Feott 1ese

Fiirbung hervor,

Salpetersiiure 2

Schiitteln mit
chweis von Pflanzendlen im Schmals
finre Hc-;:i-.‘.éu n nach |', '\.‘\'v-flu.-"'--.:
ni @ des geschmolzenen und klar filtrierten

einem diol ¥ LT ) i
Py dickwandigen, mit stiipsel verschlieBl
hlapaf; e

mg)

mit Phosphor-

Schmalzes l6st man in

aren Probierrthrehen in 5 eem

rm, setzt
i?'i::l:--.'l

2cem einer frisch -eiteten Lisung von Phosphor-

ire oder phosphormolybdinsaurem Natron und einige Tropfen
] ; durch. Bei Abwesenheit wvon
bei deren Anwesenheif jedoch tritt

bei bedentenden

. ersilure yu und
Btten
en Ulap bleibt das
Redukt;

Ging , R 1 : e pitelinha
Z”‘-Iif,-_-.h I'.il|l'-‘.:l- e die Mis hm:_:_; nmimmt eine griinliche,

sehitttelt

1 1 1
remasct '_.fz|:-_

smaragderiine Firbung an
3 Dy h % ergleich mit

LWisg hi

{

\“'ll"ii

| C]

reinem Schmalz 16

sich der Unterschied

0 gelb und griin 1 ichter beobachten. [iiBt man einige Minuten

30 scheidet sich die Fli in zwei Schichten; die untere

oform) erscheint wasserhell . die obere griin gefiirbt ist.

s and waxes.

nen Amylalkohol (Siedepunkt 180—182"(0.)
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findet,

P

ansg

Ablkiih

|J-|‘\' 1 \'rill'l_

Sle in
mit 9
r;"]'|;|||-:

In ey

“riick

Phy
tanghe;
Luft,

|=i||||j,.I=
am |

JIE

|\:i'-l tallmasgs

rocknen bestimmt

)

n  Chloroform

Choles

et

alk 150 he
uf dem
Il aniangs

wworden ist,

selfenldsung

Liter Inh Wi

]=||||_-_.‘-

kr
tthlichey
W—25() cem A

aus dem sich

Kolbens

1 des
iJ--|.

en

unverseiften

i
S vilekflu Bkiih, r,
.|.-]|||_I

1 ()

Ly Cem ,'\'I]I"I' An

18 nnt 4
Intenstehends
¥
Bung 2-—3

A\. Bimer?*

et man
g dure
‘\\II";'-".

n ol

I |\":|'!.|u|-_1'.

nnd
1nd

il
o

1 Liter Inhalt auf dem Wasserb

kochenden

| |
1d dann

Wil

gegoben

b

in

Riickstand ve

langsamem E

Fettes

'_fi'.'a‘.

} mal

ars

1611,

mit
filtriert

1896, 2,

I
\anter .\--:'||~|=|'J]|;| mit 20 cem Wa
3, Wenn

) witbrig-alk

noch warm :I|

.'||

i‘l'_'\ tosterin

n 11
Fett in

Wasserbads

kriiftig
noch ! k |

nnd dis

dem K _— g oy e T
fm Kolben in den Scheidetrichter nachey

.\..'.]:--!

)t die Schichten
Ausschiitteln
wiederholt, dis
nger Wasserme

---:illui.-ur.\l"-.l':a.-“ bl

filtriert

Yosterinkristalle abscheiden, Diesen Alkohol

|\'-'|'j‘ll'|'it'
U man zuar
mit
|\-Ii.:n 1 '|i|:1{] W
sich die
vholische

59 10 eem

2, 10

46.

hrote Fiy bung.

LrewIinnung

wird
fitherischen A
ler Atl

2irpl

e

KOH
am

sStande

mschiitteln anf dem Wa _h..l!-i,_. de erwilr

mit

nmeve
weschmolzen
| 1 Ia

RiickHulkithler

Se1fanrast

ie

.‘“l'}li!'llf
Wassger.

man den Ather in ein kleines

2 Ztschr. f. 1

Nock

r|_-|l

iilt.

en bereits Cholesterin- bes

verjagt
Wasserbad und
Entfernung
10 cem obiger Kalilange 5-

oben in

und s

Atherlsung abge

Schwets

200 com Wasser
Nach geniigender

Manga m

0 ¢ Fett zweimal

alande

sh Entfernung des
Isiiure eine

des Phytosterins bezw.

Kolben
und mit

ter 709/ igen

ler Ko

y Uil

den Inhalt

1
ler ||!"':l1:|:|=

er abdestilliert.
Mengen Alkohol
an 'l”l'l"“ ]':;[l'
Finblasen won
noch vor-

10 Min.

Scheide-

LW

£1men

S

il

abfliel

Nach dem Ablaufen

and wiischt

Becher-

Inters. d. Nahr.




er. i sohmersche Phyt

f. Unters. d. Nahr.- u. GenubBm. .|'.*'-J|. 4, 1070,

von vegetabilischen Olen in tierischer

Bestimmung der Jod hl

nder wohl :::|--|.i--||lll':'
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Tierische Fette.

Beurteilung.’

Speisefette, welche als ,,Schweinefett oder . Schn alz* feil-
gehalten und verkauft werden, miissen frei von jedem fremden Zusatz sein.

Fiir Gemische von Schweinefett mit anderen Fetten fierischen und
!*_||:||-_,-i'-.,--|!..1.- Ursprungs ist allein die Bezeichnung wopelsefett oder
“ne andere, welche die Zusammensetzung erkennen libt, zuliissig.

Fiir die Beurteilung der Reinheit eines Schweinefettes dienen fol-
gende Anhaltspunkte.

1. Fiir den Nachw
.lntl'r':||1] im Verein mit den '!I]:Iail::lf‘.'-rl "."'-"]'E'ta||i'|: die wertvollsten
.\Il'zlullalnin'n.lv.

is der Verfiilschungen gibt meist die Hiiblsche

Hierbei ist folgendes zu beachten:
Die Jodzahlen fiir Schweinefett, soweit es [llll-l"h:uu'r,] als Speisefett
Betracht kommt. kinnen zwischen 46 und 64 schwanken.

wia H. W. \.‘13||-_\' fiir «

s Jodzahlen g_'u't'l.'llli

2 Wenn auch der eine oder andere
ll.“” der Fiile und des |\'-|[-;"v'- erheblich
;,I‘hll diess vom Nahrun ) acht zu I
I-I.II‘_ n Menge in Wirklichkeit zur Herstellu

88 als Speisefett keine Verwendung finden
I

esmittelchemiker des

en, weil diese

‘gen threr gerii as Schweine

Die Jodzahlen des Fettes vom Bauch (Wamme, Sehmer) und vom

dar R : - S
} Arm I[":“l"'-“'- des Schweine , welche VOrZugswelse IZur o }]\\-1'||||'.‘-"[-
““reltung Verwendung finden, schwanken von 46.4 j
oy §

=
llcka .1
A K :|\3..., k

jene vom
erheben sich nach E, Dpiit h bis 63.6 nnd nach E. Dieterich
bis 66.0,

]’.--.*i'll:!i-']] der letzteren darf man nicht unberiicksichtiot lassen, daB

der

1]
Jl'-l:‘|\'"l.~fl-'l'i. nar in seltenen Fillen mit zur Herstellung des als

Speisefutt
Wen
F

15

im Handel vorkommenden Schweine Verwendung findet.

I man also in Betracht zi dall hierfiir nur Mischungen des

= der zuletat besprochenen drei Fettpartien in Frage kommen, dann
e Jodzahl 64 als oberste Grenve

‘achtfertigt.

Da  die Jodzahlen des Baumwollsamendls, das erfahrungsgemiill
nn T - 5 P i 3
_,!“"”"“'h in Amerika zumeist als Filschungsmittel benutz
|“'.'|!-|' 11

legen (102—108.5), so luBt sich, wofern nur dieses oder ein

t wird, weit
ar l‘l - M - F
Mleres ()] (Sesam-, Arachistl) mit #hnlich hoher Jodzahl Verwendung

fand . . " 1
nll]l:' der Nachweis mittels der v. Hiiblschen Methode leicht erbringen,
m

Re

50 leichter, als dann in der Regel die geschilderten, qualitativen

akti 1 . = : = :
dKTonan die fremden Zusitze stark markieren.
Doch by

I ireonet man einer derarticen, verhiiltnismiiliig rohen Filschung
'”]J|5,|}_'i

h seltener; viel hiufiger sind kombinierte Filschungen, indem

1 : : i

1861 '\"""' d. Vereinbarungen f. d. Deutsche Reich. 2 Ztschr, anal, Chem,
C I\l. IIO' a10. 3 E. Dieterich, Helfenh. Annal. 1887, B: 188B8. 40:
<'l-'.|-;..lhII ) . Zink, Ztschr, anal, Chem. 1892, 31, § ) ith, Ztschr.
i C. A. Neufeld, Arch.

‘-|!"|||

Ber, Nahrungsmittelehomie. 2. Aufl,

H
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die hohe Ji der Ole

deren Jodza imefettes bleiben,

noch unter de

geschickt Stearin des Rinds- und des Hammeltalges).

einer Filschung sehr er

namentlich dann, Baumwollsameni], Sesam-,

behufs Entsiineru @ oder Entfiirbune chemischen Reagentien
oder héheren Temperaturen unterworfen wurde, Dann VEersagern nimlich
sowohl die Bechische, wie die Welmanssche Reaktion.

Es ist somit unter Jodzahl und das Aus-

bleiben einer Reduktion von Silberld I 5‘|:.--.]|'|!--|J|.--:'-..--i".u: e

noch kein Beweis fiir die absolute Ech nnes Schweinefatte

In derarticen Fillen kOnnen die Priifur i 1l

kv oder A. Bomer und die Bestimmung der Jodzahl der

furen unter Umstiinden Auafschlull iiber eine '.|||'!.----'I.|]'

folpendes zu bemerken:
Als unterste Grenze ist fiir Schweinefett nach C. A. Neufeld die

Jodzahl 46 anzo

nel men. Schweinefaette, wi fu-i'|| i il e unter .i_.. g
fallende Jodzahl besitzen, sind al mit Talg wverfilscht 2zu erkliren.
Rindstale hat die Jodzahlen 35.6 10.0: Rinderpresttalg ceht bis zu

17—20 he

1D Fs ist hierbei -'a ich 2u beachten, dal)

a) von Einfluf auf die Jodzahl nach €. Amthor und

oW1 i d. Spith?® das Alter des Schweinefettes i1st, insofern lg mit

einer Zunahme wvon freien Fettsiiuren eine Abnahme der Jodzahl .||.||I'1

in Hand geht;

fiir die Abwesenhe

nach Bechi und Welman Anderer:

llsamendl oder O, durch welches i

teaktion nicht ehr. Mit s Wals
41 v unter 10—15 nicht mehr sicher
E. Dieterich, Helfao o Ann, 1880 2: J. Millinger, Chi
P. Soltsien, Ztschr. Off. Chem. 1899, 0, 224, W
Chem. ., B89, hld: F. Wallenstein u, H. Fink,
P. Wi . Ztschr, Gff. Chem. 1 3, 127

! . her kannte
ithertri alle bisher bekannter

Al I nd Ranzig

P. N. Raikow und N. Tscherr

5. 106. 130.

Lo 8




eme unter 46 sinkende Jodzahl des Schwelnefettes neh vor

einem (ehalt desselben an Kokossl oder Palmkerntl herriihre:
Letstere Fette werden an der hohen Versei
"':I"II I/Jil?l| l".'I\-':II!:i.
Uber den
Palestenring

A

Talges mittels der

Nachweis des
« Goske, Chem.-Ztg. 1892, 16, 1560

17, 452. (.

: Hehner, Chem.-Zte. 1894. 18, 367: E.
Ztschy.

angew. Chem. 1897, 210, 247.

Y a1 -
Raumer

) Bog ]
o, wsondere

i1--;|e']iilll'-_:5 ist auch b
Yon schlechten, verdorbenen Fetten zu widmen.
mit |'|

Ranziges. verdorbenes,

egetationen u. s. w. durchsetztes Schweinefett ist zu beanstanden.

nur Spuren von Wasser, Mineral-
: \\.:E‘v'l'. .’||‘|?I|'|':!|i:—H'|’]|' :":I.-*
organische Fiillmittel anBer Fett sind als Verfiilschungen zu bean-
':-II||]|-:-|_

k. Reines Schweinefett enthiilt
Yestandteilen u. s. w.: griiber
und

Mengen von

Uber das Fidrben von Fetten sowie den Zusatz von Konservier-

Witteln siehe S. 102,

Sonstige tierische Fette.

Rindsfett.!

Das Rindsfett, Rinderfett solches im

I '|li-\l|.|.-_'. findet teils als

“"”J'i'-'i“" fiir Kochzwe ke ‘\---3".\'|-!'1]|:||.-_-' ._\Jir-l'r-lll."ﬂl\ der '_-‘Ir'l'li."l" Teil

desg;

tben wird aber noch besonders raffiniert: hiefiir wird das Eingoweide-
Herzfett, Lungenfett, Stichfett (Fett der Halsteile),
Durch
und Abgellen von den Verunreinigungen
dann lift man das Fett bei ca. 30° C.
tur auns. Der Riickst:

ur Kerzenfabrikation und zur Herstellung kiinstlicher

'I' 'JL\'."|||r'I_"r|I':|_
2 15chen fi tl Fett der Genit ,];-_'n-:‘. nd) und Netzfett verarbeitet.
AUsschmelzen bei 60—65° C

Wird dep T i :
I lalg rathmert (premier jus);

; und prelit bei di
IE|-}_|'.|
il

I .J-"”'l" I

g 1) dient
H!‘”'I'('wlll..

Marg

Tgarine verw: ndet,

dasg :||._-.5'.-[.r.-|_'.|.- Featt _H]--..|;| 3'-_-';|_;'-|;|' wird zur H L.‘:n”l]u;,{ der

Bin Zusaty von Hammelstalg zum Rindsfett kann nicht sicher nach-
B28W1a¢

€n werden,
Hammeltalg.

Das Fett von Hammeln, Schafen und Ziegen findet als

,“:[r-:i'wiln-ﬁ'.
Wenig |

‘erwendung; es dient hauptsiichlich zu technischen Zwecken.

1
Nach d. Vereginb., f. d. Deutsche HReich.

| Kristallform des
vergl. H. W, Wiley, Ztschr. unal. Chem. 1891, 30, 510:
und 1895. 19, 1043;: P. Solt-
en, Pharm. Zte. 1898. 38. 654: (. A, Neufeld, Arch. f. Hyg, 1893.

1 Schweinefett der Verwendung




"lanzliche Nahrungamittel.

Plerdeflett.

Ib bis ||1'.:i}I|LTI']|I Pterdefett findet

1'-|||.'_."-\" 1'l-i;_’-'* H|I-"i-‘-'|'|'|"| und vielfa als Maschinend] und Lederfett Ver
wendung.

Analysen von Pferdefett siehe
1862, 31, 881: W. Kalmann,
Das, 792,

(zlinselett.

Dasselbe ist durchscheinend, blabgelb und von korniger Konsistenz;

es wird namentlich in jiidischen Hausbaltungen vielfach als Speisefett

verwendet., Zusiitze von Schweinefett zum Giinsefett diirften nicht immer
mit DBestimmtheit durch die chemische Analyse nachzuweisen sein.
Uber die Unterschiede, welche die verschiedenen Fe
ziiglich des spezifischen Gewichtes, Schmelz- und Erstarrungs-
punktes, der Verseifunegszahl, Jodzahl u. s w. zeigen, siehe

die Tabelle S. 340/41.

II. Pflanzliche Nahrungsmittel.

ens: Hiilfsbuch I \ ustiih
ungen, Bram el 1883, Otto Berg:

azeutischen Warenkunde, Darlin 18

gen, Leipzig 1887 J. F.
3 dem Pllanzenreiche

stutteart 1900 J.

Lxannlimat
Mikrosl
Lrannl)

Nahrungs- un

. e \
in 1803 J. ] NAalrungs

renl) aus dem PHanzenreiche, yliseh: Grundril

th. Meyer:

whung von

heme der pila
Grundlaren u. die Methoden fil
Ptlanze |\l||'-- rn, Jena 1901, A, F. W,
skopischen Untersuchung der Nahrungs- und Ger
A, Tsehi | Anatom, Atlas

LT 1593 A, | \

then GenulBmittel, Jens

tabinlisd Gt tim } Al
laitung . un 1 1o
. Wi i | {
1. Getreidefriichte, Cerealien,
Rohstoffe.! Unter den pflanzlichen Nahrungsmitteln nehmen dié

Kdrner der Getreidefriichte, Brotfriichte, die Cerealien. die erste St
ein. 7Zn diesen rechnet man in erster Linie den Weizen, den Rogg

die Gerste, den Hafer und den Buchweizen, dann den Reis. den Mais

nund die Hirsearten Mit Ausnahme des Buchweizens, welcher der Familie

der kndferichartigen Pflanzen (Polygoneae) angehrt, entstammen dif

Cerealien der Familie der Grilser (Gramineae).

! Nach d. Vereinb, f. d. Dentsche Reich II, 1.
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