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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).
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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-




—

166 Animalische Nahrungsmittel.

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.
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“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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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
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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

watur gut gedethenden Milehsiiurebakterien ihre eiweil-

sende Titiekait I.----_‘r NIen

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
len Kirp: biare Produkt vandaelt. Vermehrter Zusatz von Lab he-
sch 1 aber nur dann, wenn die Mileh den geeigneten ."~.‘n|||--;-|-'l'i

i epsin wirken nur bei sehr ni drigen Wiirmegraden,
W it 1en aufhirt,

i der Reifung ainzeluer Hartkiise |.’.--! efort u. s w.)
Sehimmelpilze nieht fohlen diirfen, daher deren Sporen absichtlich zugesetst

I

von Buakterien
#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.




Rerien

verursachen,
Uber die L

1 b = 1
L. D normalen Liicher im Emment:

anaeroben |

unter waele

wérden micht

0, und diese Spurer

ng im Emmentaler Ki

sucht J. in der 1
; rii=se nnd
f'l'|| dort beim Nachy
o Vergl. . Bichler, I
Mer Kiisefabrikati
1889, 8, 45, P
Die
der Hepgt

W

dem a
nan i

ellungsweise

Me
nalo

Wil

Die

von Kohlensiiure

s die abweicher

Fraunenfeld 1896,

C. Harrison, Mi

lehztg,

W.

Lochbildung besy

I

igen Spuren von Kohlensiiure

f !
eniwick

hat

Kiise

Milchsiiuref:

HCNETr 1 |
aus dem Milehzuck

W

M.

e

1902

: 1.3
MsEmchsanre

31,
chemische Zus:immensc!.zullg der Kiise
sehr verschieden,

Jo08) gibt folgend

Anlaf

€

aert Orla .

Z1 dar

14

1 Bliithuan
.

von den

Lochbildung

natiirlicl

verstehan
- Kilse ihre

der stick
inter
stanzen

tlen Lioch

Orm

mittlere }’,i;r'.?lul:n-un.-l;".|1.|_;_- dieser

8 a38.00
Halbfatte K Ha 20.79
Magerkiise 46,00 84.0

Uber
Stche

angestellt, doch nicht mit
E\:;_\“.

Unausgenutyt blieben :

(¥

Kiise

:I]ll';fl.

sondern ~ mit

1.4
1,97
BT

die Ausnutzung des Kiises im Darm hat Rubner? Ver.
Milech und

2291 Mileh
200 Kiise

||'i-<-]{.-|,..li,__-l.“l__ 6O
Stickstof)

Asche

1o
1879

115,

'i'»r*,:. rN

ahrungsmittelohemie. 2. Auil,

_"“"- I. Bakt, II, Abt. 1898. 4.

2050 Milch

218

Ki

2209 Milch

517 Kiise

Biologie




Bt

\:II'.!I Ll I

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




Kiise 183

“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.
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