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Am 25. und 26. Mai 1888 fand in Minchen eine Versammlung
bayerischer Vertreter der angewandten Chemie statt, zu welcher
die Herren Dr. R. Kayser, Niirnberg, sowie Dr. E. List die An-
regung gaben. In einer Einladung vom 11. Mai 1883, welche von
den Genannten verfasst wurde, wurde der hohen Bedeutung eines
gemeinsamen Vorgehens zum Zwecke der Einfihrung einheitlicher
Untersuchungs- und Beurteilungsmethoden auf dem Gebiete der
Nahrungs- und Genussmittel, sowie Gebrauchsgegenstinde iiberhaupt
gedacht und der Wunsch ausgesprochen, es mégen alle wahren
Interessenten dieser bedeutungsvollen Frage sich zu gemeinsamen
Vorgehen vereinigen. Diese zahlreich besuchte Versammlung be-
schloss, unter Vorsitz von Dr. E. List und Dr. R. Kayser, zu-
nachst folgende Resolutionen:

1. Die Errichtung und zweckmiissige Organisation von &ffent-
lichen Untersuchungsanstalten, Vermehrung der bereits be-
stehenden sowohl als auch Neubildung von Staatsanstalten
fir die Kreise des Kénigsreiches ist im Interesse einer er-
folgreichen Handhabung des Reichsgesetzes vom 14.Mai 1879
ein dringendes Erfordernis.

2. Die Einfihrung einheitlicher Untersuchungsmethoden bei
der Prifung von Nahrungs- und Genussmitteln, sowie Ge-
brauchsgegenstiinden, nicht minder einheitliche Beurteilung
der erhaltenen Priifungsresultate ist vor allem anzustreben.

Die Versammlung beschloss ferner, zur méglichsten Férderung
der durch vorstehende Resolutionen gesteckten Ziele eine Vereini-
gung bayerischer Chemiker mit einem geschéftsfithrenden Ausschusse
zu bilden, welch letzterem das Recht der Cooptation zusteht.

Zum geschiftsfilhrenden Ausschusse wurden gewihlt: Professor
Dr. A. Hilger, Erlangen; Dr. R. Kayser, Nirnberg; Dr. E. List,
Wiirzburg.

In derselben Versammlung wurden Referenten aufgestellt, um
fir die einzelnen Gebiete der Lebensmittel und Gebrauchsgegen-
stinde Untersuchungs- und Beurteilungsmethoden auszuarbeiten,
welche In einer spiiteren Versammlung besprochen und festgestellt
werden sollen.
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Diese Referenten waren:
; . Dr. H. Vogel, Memmingen.
Fir Mileh { Professer Dr. Soxhlet, Miinchen,
Direktor L. Aubry, Minchen,
Fir Bier { Dr. E. Prior, Nirnberg,
Professor Dr. Holzner, Weihenstephan.
Dr. E. List, Wiirzburg, ’
Dr. R. Kayser, Nirnberg.
f Professor Dr. A. Hilger, Erlangen,
\ Dr. Emmerich, Privatdozent, Minchen.
Professor Dr. Hilger
nre I hl { b ?
Far Mehl und Brod \ p_ 1ioher Hochtlen, Dinkelsbihl,
Dr. R. Sendtner, Miinchen.
Dr. Dietzell, Augsburg.

Fiir Wein {

Fir Trinkwasser

Butter und Butter-
schmalz
Fiir Thee Professor Dr. A. Hilger.
Fiir Kaffee und Ca- { Dr. Wein, Miinchen,

Fir Fette, speciell {

caofabrikate Professor Dr. A. Hilger.
Fir Gewiirze Professor Dr. A. Hilger.
Fiir Gebrauchsgegen-

stinde, speciell Far-
ben und mit solchen
versehene  Gegen-
stinde

Dr. E. Prior,
Dr. R. Kayser.

Die zweite Versammlung am 28. bis 30. September 1883 in
Miinchen, unter Vorsitz von Dr. A. Hilger, ist als die konstitui-
rende fiir die ,freie Vereinigung bayerischer Vertreter der
angewandten Chemie®, der bis jetzt 90 Mitglieder angehdren,
zu betrachten. In derselben gelangten die Vereinbarungen betreffs
der Untersuchung und Beurteilung von Nahrungs- und Genussmit-
teln, sowie Gebrauchsgegenstinden nach eingehender Besprechung
zur Annahme, welche in Nachstehendem, mit entsprechender Moti-
vierung von Seiten der Herrn Referenten versehen, zur Veroffent-
lichung gelangen.

An dieser Versammlung nahmen Teil:

Als Vertreter der Kgl. bayerischen Staatsregierung die Herren:

Kgl. Ministerialrat Kahr, Miinchen,
Kgl.Obermedicinalrat Dr. L.v. Kerschenstein er, Miinchen.

Als Mitglieder die Herren:

Geheimer Rath Prof. Dr. v. Pettenkofer, Minchen,
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Direktor L. Aubry, Minchen,

Dr. F. W. Dafert, Miinchen,

Dr. Emmerich, Miinchen,

Dr. Halenke, Speier,

Th. Henkel, Miinchen,

Hessert, Kgl. Reallehrer, Speier,
Prof. Dr. A. Hilger, Erlangen,
Hochtlen, Kgl. Reallehrer, Dinkelsbiihl,
Prof. Dr. Holzner, Weihenstephan,
M. Krandauer, Weihenstephan,
Dr. R. Kayser, Niirnberg,

W. Leybold, Minchen.

Dr. E. List, Wirzburg,

Dr. E. Prior, Niirnberg,

Dr. Schuster, Miinchen,

Dr. R. Sendtner, Miinchen,

Prof. Dr. Soxhlet, Minchen,

Prof. Dr. Stélzel, Minchen,

Dr. H. Vogel, Memmingen,

Dr. E. Wein, Miinchen.

Mit der Herausgabe der Vereinbarungen nebst Motiven beauf-
tragt, glaube ich betonen zu sollen, dass bei den einzelnen Gegen-
stinden die Motivierung je nach Bedeutung und Wichtigkeit stets
auf Grund der bis dahin gewonnenen Erfahrungen mehr oder we-
niger ausfithrlich behandelt ist. Die Motivierung beabsichtigt
durchaus nicht, eine vollstéindige Kritik der bis jetzt gewonnenen
Erfahrungen und Untersuchungsmethoden zu geben, ebensowenig eine
vollstindige Anleitung in Form eines Lehr- oder Handbuches zu
schaffen, sondern hat vor allem die Aufgabe, die Berechtigung der
getroffenen Vereinbarungen den Sachverstindigen gegeniiber festzu-
stellen. Der letztere wird die Bedeutung der hier niedergelegten
Arbeit in richtiger Weise zu wiirdigen wissen und dieselbe als die
Grundlage fiir weitere Ausbildung des Gebietes der Nahrungsmittel-
chemie, nicht minder des Gesamtgebietes der angewandten Chemie
betrachten.

Mogen daher unsere Fachkreise diesem Unternehmen ihre
Aufmerksamkeit zuwenden!

Erlangen, im September 1885.

Dr. A. Hilger.
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Milceh.

I. Methoden der Untersuchung.

a) Die chemische Untersuchung besteht in der Bestimmung:

1. des specifischen Gewichtes mit Normal-Ariometern von wenigstens
8 mm Abstand der Einzelgrade;

2. der Trockensubstanz. Diese Bestimmung wird durch Eindampfen
eines gewogenen Milchquantums von circa 10 g mit geglithtem Sande aus-
gefithrt. Getrocknet wird bei 100° C. bis zur Gewichtskonstanz ;

3. des Fettes. Dasselbe wird am bequemsten und sichersten nach
dem arfiometrischen Verfahren von Soxhlet bestimmt. Die gewichts-
analytische Bestimmung erfolgt stets aus dem mit Sand oder Gips einge-
trockneten Riickstande in einem kontinuierlich wirkenden Extraktionsappa-
rate. Es ist so lange zu extrahiren, bis mindestens nach einer Stunde
Gewichtskonstanz des Fettkélbchens eintritt.

Anmerkung. Geronnene Milch darf nicht untersucht werden.

b) Die sogenannte abgekiirzte Untersuchungsmethode ist nur
in seltenen Fiillen selbstiindig zu verwenden.

Sie findet Verwendung:

o) bei der polizeilichen Milchkontrolle, wo sie aber immer durch
die exakte Methode des Chemikers in gerichtlichen Fillen zu er-
ginzen ist;

) bei der Milchprifung in Kisereien.

Als Instrumente kommen zur Verwendung:
1. Quevenne’s Laktodensimeter, welches amtlich geprift ist. Die
Pritfung der Milch soll méglichst nahe der Normaltemperatur stattfinden.
2. Genaue Thermometer nach Celsius.
3. Feser’s Laktoskop. Der Gebrauch desselben ist an Milchsorten

zu erlernen, deren Fettgehalt genau bekannt ist.
1



2 Milch.

II. Methoden der Beurteilung.

1. Wenngleich bei eklatanten Filschungen nicht notwendig, so muss
doch im Principe an der Stallprobe, als dem sichersten Massstabe zur ge-
rechten Beurteilung einer Milch festgehalten werden. Entbehrt kann sie
nur bei der Milch des Milchhéndlers werden. Bei Oekonomen ist sie um
so notwendiger; je kleiner der Bestand an Kiihen ist.

2. Die Hussersten Grenzzahlen fiir Milch hat der Chemiker fir die
betreffenden lokalen Verhiltnisse zu ermitteln.

3. Was den Umfang der Filschung, resp. die Héhe des Wasserzu-
satzes betrifft, so gilt es als Regel, dass diese Frage sich nur ungefihr
beantworten ldsst, wenn eine Stallprobe vorliegt. Eine Angabe im Sinne
der Quevenne-Miiller’schen Wage von Seiten der Polizei hat keinen
Wert.

III. Methoden der administrativen Ausfiihrung.

1. Es soll streng darauf gehalten werden, dass die Milchkannen dahin
gekennzeichnet sind, ob sie ganze oder abgerahmte Milch enthalten.

2. Wird die Kontrolle mit gerichtlicher Verfolgung der Félscher be-
trieben, so wird die Milch entweder gleich oder nach der polizeilichen
Vorprobe vom Chemiker gepriift.

3. Zur gerechten Beurteilung muss die Stallprobe mehr als dies bis-
her geschehen ist, hereingezogen werden; die vermeintlichen Schwierig-
keiten derselben fallen weg, wenn zwischen Milchhéindlern und Oekonomen
unterschieden wird.



Motive zu den Vereinbarungen.

Einleitung.

Von allen Lebensmitteln, ich nehme selbst den Wein nicht aus, un-
terliegt keines so vielfach der Filschung, als wie die Milch: in der Stadt
wie auf dem Lande.

Indolenz des Publikums, mangelhafte Untersuchungsmethoden und noch
schlechtere Kontrolleinrichtungen, wenn iiberhaupt solche bestanden, sind
oder waren bislang die Hauptursachen, welche dieses Ubel grossgezogen
haben.

Private, namentlich aber stidtische Behérden raffen sich schwer zu
einem energischen Vorgehen gegen die Filschungen auf, zumal die Be-
denken hiufig am Kostenpunkt und sonstigen lokalen Verhiltnissen hiingen
bleiben.

Mit Recht wurde schon mehrfach in Zahlen der Schaden berechnet,
welcher durch die Milchfilschung allein in grossen Stidten entsteht. Ich
verweise in der Richtung auf Feser, poliz. Kontrole d. Marktmilch, 1878;
Christian Miller, Anleitung z. Prfg. d. Kuhmilch, 1872; Hausburg,
Verfilschung der Nahrungsmittel, 1877; Vieth, Milchprifungsmethoden,
1879.

Dort ist nur von grossen Stidten die Rede und man spricht deswegen
hiufig auch nur von einem Bediirfnisse der Milchkontrolle in grossen Kom-
munen. Die folgende Rechnung wird aber das gleiche Bediirfnis fiir
kleinere Stiidte nachweisen. Ich nehme eine mittlere Stadt in Schwaben, wo
nach meinen eigenen privaten jahrelangen Beobachtungen sicher 509/, der Milch
gefalscht, d. h. entweder entrahmt, oder gewiissert oder beides zugleich wer-
den. Der Einfachheit halber nehme ich bloss Wisserung und zwar rund
mit 10°, an, d. h. wenn die 8400 Einwohner téglich 30001 Milch kon-
sumieren, so sind darunter 150 1 Wasser, welche téglich mit 150 >< 14 pf.
= 21 Mk. bezahlt werden. Pro Jahr zahlt also diese velativ kleine Ge-
meinde 7560 Mk. fir Wasser — gewiss eine Summe, die nur geeignet ist,

die Verderblichkeit solcher Indolenz zu beleuchten. Schliesst man von
1*



4 Milch.

der Stadt hiniiber auf den Staat, so sind es geradezu Millionen, welche
von den Konsumenten fiir Wasser verloren werden.

Es sind also nicht blos rechtliche und sanitire Riicksichten, welche
den Staat oder die einzelnen Polizeibehérden zur energischen Milchkon-
trolle zwingen sollten, sondern ebenso nationaldkonomische, welche gegen-
fiber den jihrlichen Verlusten die Ausgaben fiir wiirdig ausgestattete
Untersuchungsimter als notwendig erscheinen lassen.

Als weitere Ursachen des bestehenden Ubels habe ich die mangel-
baften Methoden und die noch schlechtere Kontrolleinrichtung bezeichnet,
welche mit Fug und Recht den Verwaltungsbehdrden das Vertrauen zu
uns nicht aufkommen liessen. Aber gottlob, in dieser Richtung kénnen
wir jetzt behaupten, dass die Wissenschaft auf der Hohe der Zeit steht,
wenigstens soweit es sich um Priifung der Milch handelt. Dafiir leugnen
wir nicht, dass es Einzelnen frither gelungen war, ihre eignen oder fremde
Methoden als exakte anzupreisen, wihrend sie nur approximative Werte
ergeben. Wir leugnen auch nicht, dass eben deswegen grobe Verstdsse
begangen wurden — ja es sind sogar ungerechte Verurteilungen dadurch
zustande gekommen. Hiemit ist es aber griindlich anders geworden,
seitdem man angefangen hat, in der Milchpriifung zwischen Vorpriifung
und exakter Priiffung zu unterscheiden und sich oiber die verschiedenen
Ziele derselben klar geworden ist.

Ich méchte deshalb das mir iibertragene Referat zu den Vereinba-
rungen tber Milchprifung dazu benutzen, auf breitester Grundlage mit
den vergangenen Irrtiimern und Ungenauigkeiten abzuschliessen und mit
einem Marksteine den heutigen Stand der Milchchemie zu fixieren. Ich
widme deshalb das

I. Kariten: dem gegenwiirtigen Stande der Milchpriifungsmethoden
iiberhaupt.

Diese meist kritische Zusammenstellung erstreckt sich bis auf die
Publikationen der jingsten Zeit. Nur eine konnte wegen ihres Umfanges
nicht mehr eingehend berticksichtigt werden: Das Werk von M. G. Quesne-
ville: Neue Methoden zur Bestimmung der Bestandteile der Milch; fibersetzt
von Griessmayer, Neuburg 1885. Es sind aber ohnedies weniger die eigent-
lichen Priiffungsmethoden darin wichtig als vielmehr das bunte Durchein-
ander von wahren und falschen Gesichtspunkten, welche der Quesneville-
schen Beurteilungsmethode unterlegt sind. Ich will seinen Charakteristi-
ken durchaus nicht absprechen, dass sie eine Reihe ganz neuer Gesichtspunkte
im Sinne meiner auf Seite 72 gemachten Wiinsche uns erdffnen — aber
es bedarf jahrelanger Priifung, bis wir imstande sind, Spreu und Weizen
darin zu sondern. Jeden Kollegen aber, der sich priifend mit diesem
immerhin interessanten Werke beschéftigt, méchte ich an dieser Stelle
bitten, seine Erfahrungen in Fachblittern mitzuteilen.



Motive. b
Daran schliesst sich von selbst das

II. KariTeL: Unsere Vereinbarungen iiber Milchuntersuchung mit
den Motiven
in Bezug
a) auf die Methoden der Untersuchung,
b) auf die Methoden der Beurteilung,
¢) auf die Methoden der administrativen Ausfithrung.

Weil nun gerade bei der administrativen Durchfithrung der po-
lizeilichen Kontrolle der oben angedeutete dritte Grund fiir den geringen Erfolg
der bisherigen Kontrolle da und dort zu suchen ist und weil anderseits eine
Versammlung von Chemikern allein hier ohne die Verwaltungsbeamten
nicht imstande ist, wirklich durchgreifende Beschliisse zu erzielen, so haben
wir uns in der September-Versammlung 1883 mit einigen wenigen Andeu-
tungen begniigt, wihrend ich den Auftrag erhielt, meine Vorschlige in
dieser Richtung dem bayr. Staatsministerium des Innern in ausfiihrlicher
Motivierung zu unterbreiten. Diese Vorschlige sind von mir eingereicht
und wie ich erfahren habe, auch anderen Milchchemikern zur Begutach-
tung unterbreitet worden.

Ich wbergebe dieselben in dem

III. KariTer als Vorschliige zu einer Organisation der
Milchkontrolle
der Offentlichkeit, mit dem Wunsche, dass an denselben eine fruchtbare
Kritik geiibt werde, fruchtbar, damit wir endlich zu einer staatlich orga-
nisierten Kontrolle des &ffentlichen Milehhandels kommen.

Freilich ist dadurch, dass das IIL. Kapitel zeitlich vor dem I.und II.
Kapitel entstehen musste, der einheitliche Guss des Ganzen etwas stark
verwischt, indem ich zum Teil gezwungen wurde, einige, namentlich durch
die spiter erfolgte preuss. Ministerialverfiigung vom 28. Jan. 1884 veran-
lasste Bemerkungen in das II. Kapitel aufzunehmen, welche besser ins III.
gehorten. Umgekehrt mussten in dem Bericht fiir das bayr. Staatsmini-
sterium fiber Grenzzahlen und Stallprobe Sachen aufgenommen werden,
welche besser ins IL. Kapitel gehdren wiirden.

Ich bitte also bei der Beurteilung des Ganzen hierauf Riicksicht zu
nehmen und hoffe, dass diesem von mir selbst am meisten gefiihlten Ubel-
stande thunlichst abgeholfen sein soll durch fortwihrenden Hinweis auf
jene Seiten, wo Einschligiges besprochen ist.

Memmingen, Ostern 1885.

Dr. Hans Vogel.



I. Kapitel.

Gegenwdrtiger Stand der Untersuchungsmethoden iiberhaupt.

Bei den Untersuchungsmethoden fiir Milch muss von vornherein
zwischen den Zielen der wissenschaftlichen physiologischen Chemie
und denen der praktischen Lebensmittelchemie unterschieden wer-
den; doch nicht etwa in dem Sinne, dass nur die Physiologie exakte Me-
thoden beanspruchte und die Lebensmittelchemie sich mit approximativen
Werten begniigen kénne. Solche Zeiten und Ansichten hat es allerdings
schon gegeben.

Fiir unsere Zwecke konnen wir aber hier die Unterschiede dahin zu-
sammenfassen, dass sich der Lebensmittelchemiker in den meisten Fillen
mit der exakten Bestimmmung des spec. Gewichtes, des Fettes und der
Trockensubstanz begniigen kann, wihrend die Physiologie noch nach
der Menge Asche und ihrer Bestandteile, nach Milchzucker, Proteinsub-
stanzen etc. zu forschen hat.

Eine Einigkeit besteht unter den Lebensmittelchemikern allerdings
insofern noch nicht, als einige sich mit dem spec. Gewichte und Fett
allein begniigen wollen, wihrend andere sogar zur Trockensubstanz noch
die Asche hereinziehen wollen. Selbst der Milchzucker wurde schon —
doch vergeblich — fiir die Lebensmittelchemie requiriert. Allerdings mag
es auch hier vorkommen, dass zur Beurteilung einer kranken Milch der-
artige Fakforen in den Kreis der Untersuchungen gezogen werden miissen
— es sollen zum Schluss dieser Literaturiibersicht auch hieriiber die
neueren Arbeiten genannt werden — aber in dem Falle treibt der praktische
Chemiker eben keine Lebensmittelchemie mehr im engeren Sinne des
Wortes.

Weil nun zum Teil die Untersuchungsmethoden der Physiologie
grundlegend fiir die der Lebensmittelchemie geworden sind, so ist es
geboten, dieselben kurz hier anzudeuten.
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1. Allgemeine Methoden von Haidlen und v. Baumhauver, modif. von
Medicus.

Haidlen (Annal. Chem. Pharm. 54. 273) empfahl 10 ccm (1) Milch
mit einer genau gewogenen Menge von 1—2 g reinem trockenen Gyps zu
mengen und im Luftbade oder iiber Schwefelsdure im Vacuum zu trocknen.
Ein schnelleres Trocknen gelingt nach von Baumhauer (Journ. f. prakt.
Chem. 84. 145) wenn man das abgemessene (!) Milchvolumen auf
Filter bringt, welche mit reinem geglithten Sande gefiillt und mit diesem
gewogen sind und dann bei etwa 709 C. im Luftstrom — auch Wasserstoff-
strom wurde empfohlen) — trocknet. Medicus (Gerichtl. chem. Priifungen
pag. 3—5) wigt in einem Becherglischen stehend, einen Trichter mit nicht
zu grossem, enganliegenden Filter, giebt dann in das Filter reines Quarz-
pulver bis zu 2?/; der Filterh6he und trocknet wieder bis zum konstanten
Gewicht. Auf das bis auf 70° C. erwiirmte Filter lisst man 2 cem (1)
Milch, deren spec. Gewicht bekannt ist, auffliessen und trocknet schliess-
lich bei 1059 C. bis zum konstanten Gewicht. Dann héngt man zur Fett-
bestimmung den Trichter in den Extraktionsapparat von Medicus und
extrahiert mit Ather. Ahnlich extrahiert man nachher mit Alkohol um
den Gebalt an Milchzucker und léslichen Salzen zu finden. Der Rest
besteht aus Kasein, Albumin und den unldslichen Salzen. Durch vorsich-
tiges Eindschern dieses Riickstandes kann der Gehalt an unldslichen
Salzen bestimmt werden und aus der Differenz ergiebt sich dann die Menge
Kasein und Albumin.

2. Allgemeine Methode von Hoppe-Seyler (Handb. d. phys. chem. Analys.
5. Aufl. 486).

Nach derselben bestimmt man in einem Teile der 1: 20 verdiinnten
Milch Kasein, Albumin und Milchzucker, in einem anderen das Fett (cfr. S. 43)
und in einem dritten Trockensubstanz, 16sliche und unlgsliche Salze. Zum
Eintrocknen wird kein Sand verwendet. Die zur Untersuchung gelangenden
Milchmengen werden mnicht gewogen, sondern gemessen. Gerber (Frese-
nius, Ztschft. f. an. Ch. 1877, 16. 251) hat an dieser Methode einige Modifi-
kationen angebracht, doch hat er spiter diese Methode verlassen und mit
Radenhausen die Methode von Ritthausen zur allgemeinen Annahme
empfohlen.

3. Allgemeine Methode von Ritthausen, modif. von Gerber- Radenhausen.

Ritthausen (Fresenius, Ztschft. f. an. Ch. 1878. 17. 241) griindet sein
Verfahren auf die Fallbarkeit der Eiweisskérper mit Kupferoxyd. Das
Tiltrat aus dem Niederschlage, der aber immer etwas zu hohe Zahlen
ergeben muss, weil auch basisches Kupfersulfat mitgefillt wird, das sein
Wasser erst tber 1250 C. verliert, dient zur Bestimmung des Milchzuckers

1) Nach K6nig, Menschl. Nahrungsmittel, IT. Aufl. II. 8. 239 soll G. Kihn
die Liebig’sche Ente und den Wasserstoffstrom empfohlen haben, ,da beim
Eintrocknen der Mileh an der Luft leicht Zersetzungen eintreten®.
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nach der Fehlingschen Methode. Der Kupferniederschlag wird mit
Ather extrahiert, um das Fett zu gewinnen, der entfettete Rickstand
tiber Schwefelsiiure, hierauf bei 125° getrocknet und verbrannt. Aus dem
Gewichtsverlust ergiebt sich die Menge der Eiweisssubstanzen.

Kennt man nun auf irgend eine Weise noch den Gehalt von Trocken-
substanz, so darf die nach Abzug der Zahlen fiir Proteinstoffe, Fett und
Zucker bleibende Differenz als Asche in Rechnung gebracht werden.

Gerber bezeichnet in seinem Werke: Analyse d. versch. Milcharten ete.
pag. 21—26 die Methode von Hoppe-Seyler als ungeniigend, die von
Ritthausen als sehr-zuverlissig und héchst elegant. In sehr ausfiithr-
licher Weise ist nun hier eine Ab#dnderung der Entfettung des Kupfer-
niederschlages beschrieben, ausserdem aber eine Methode der Trocken-
substanzbestimmung im Zusammenhang damit angegeben, welche wegen
ihrer Wichtigkeit gleich hier erwihnt werden soll. .

10 cem Milch werden in einer mit Uhrglas bedeckten vorher gewogenen
Platinschale abgewogen, dann mit einigen Tropfen Essigsiure oder Alkohol
absolutus koaguliert und im Luftbade oder iiber dem Wasserbade vorerst
nur soweit abgedampft, dass das Coagulum noch nass genug bleibt, um
tiberall an den Wandungen bestmdglichst verteilt zu werden. Dann trocknet
man zwischen 100—110° C. bis zu konstantem Gewichte. Uber die Ver-
wendung dieser Methode in der prakt. Milchuntersuchung vergleiche noch
unter Trockenriickstand Seite 15 u. 18.

4. Allgemeine Methode von Adam.

Diese Methode wurde von Radenhausen (Corresp. Bl. d. Ver. an.
Chem. 1880. 117) unter Abbildung des zur Verwendung kommenden Appa-
rates den deutschen Chemikern bekannt gemacht. Sie bezweckt Fett,
Milchzucker und Kasein in einer Probe zu bestimmen; sie ist bei uns
gewiss nicht in Verwendung gekommen und kann daher kurz iibergangen
werden, :

Ebenso interessieren uns nicht weiter die Methoden von Brunmner
(Pfiigers Archiv f. Phys. VIL. 442) und von Tollmatscheff (Hoppe-
Seylers med. chem. Untersuchungen, Seite 273), weil sie speciell fir Frauen-
milch bestimmt sind. .

5. Allgemeine Methode von Lehmann.

Diese Methode (Fresenius, Ztschft. f. an. Ch. 1878. 17. 383) hat sich
alsbald nach der Publikation als unbrauchbar bewiesen. Es sollte auf die
Porositit von Thonplatten ein Verfahren der Kasein- und Fettbestimmung
gegriindet werden.

Nach diesen allgemeinen Methoden seien noch einige Methoden der
Milchprifung hier im Voraus besprochen, welché sich unter den spéteren
Rubriken nicht unterbringen lassen.

A. Jorgenssen (Landw. Jahrb. 1883, Bd. II, Pharm. Ctrhll. 1884. 110)
hat den Vorschlag gemacht, die Milch auf Wasserzusatz mit dem Refrac-
tometer von Abbe zu prifen. Ein Zusatz von 109, erniedrigt den Index



Gegenwirtiger Stand der Untersuchungsmethoden tiberhaupt. 9

der normalen Milch derart, dass er noch unter der niedrigsten Grenze
liegt, welche reine Milch tiberhaupt zeigt. Joérgensen gibt aber selbst
zu, dass der Index beim Aufbewahren der Milch sich #ndere.

Mehr Anklang hat die Idee von Fuchs gefunden (Vierteljahrsschr. f.
offentl. Gesundheitspflege 1880. 253), der als der Erste angeregt hat,
den Wasserzusatz dadurch direkt nachzuweisen, dass man das Milchserum
nach der Destillation auf Salpetersiure priift, ,welche in den wenigsten
‘Wissern fehlt und in der reinen Milch niemals vorkommt“. Seine
Methode war weniger gliicklich gew#hlt. Er verwandelt die -Salpeter-
sdure in salpetrige Siure und weist diese mit Jodkalium und Schwefel-
sdure nach. '

Uffelmann (Vierteljahrsschr. f. offentl. Gesundheitspflege 1883. 663
bis 671) hat den Gedanken von Fuchs noch weiter ausgearbeitet und
priift mit einem sehr umstéindlichen Verfahren auf Salpetersiure, salpetrige
Siure und Ammoniak., Beide Methoden sind genau genug fir Interessenten
beschrieben im Repert. f. an. Chemie 1881. 190 und 1883. 311. Ich ver-
weise also der Kiirze halber hier nur darauf mit dem Bemerken, dass
Soxhlet auf der letzten Molkereiausstellung in Minchen diesem Nach-
weise von Wasser resp. Salpetersiure ein neues Gewand gegeben hat, das
wenigstens den Vorzug grosser Einfachheit und einer Empfindlichkeit ge-
geben hat, welche meiner Ansicht nach fiir den praktischen Ge-
brauch sogar zu weit geht, wie ich tibrigens noch ausfithren werde.

Da Prof. Soxhlet die Methode noch nicht publiziert hat, so kann
ich hier nur anfithren, was mir durch die O6ffentliche Ausstellung in
Miihchen und den Vater derselben selbst bekanut geworden ist. Milch
wird mit einer absolut salpetersiurefreien Losung von Chlorcalcium koagu-
liert. Man priift nun entweder das Serum oder das Destillat desselben in
der Weise, dass man auf eine Losung von Diphenylamin in cone. Schwefel-
sdure vorsichtig das Serum aufschichtet, &hnlich wie bei der Probe mit
Ferrosulfat auf N, O;.

Es ist nun in der That erstaunlich, welche enorm geringe Mengen
Salpeter- resp. salpetriger Siure damit noch erkannt werden kénnen. Ich
habe aber mehrfach Versuche gemacht mit einem recht schlechten
‘Wasser und habe gefunden, dass es geniigt ein Milchgeschirr damit auszu-,
schwenken, so wie es Okonomen machen, ohne dem volligen Auslaufen
eine besondere Aufmerksamkeit zu widmen, um in einer darauf gegossenen
Milch noch Spuren von Salpetersiure nachzuweisen; wihrend ich umge-
kehrt von unserer stidtischen Wasserleitung mit vorziiglichem Wasser 10 Y/,
der Milch zusetzen nuss, um eine eben solche Reaktion zu bekommen.
Mit anderen Worten: einem schlechten Wasser gegeniiber ist diese
Soxhlet’sche Probe zu empfindlich und einem wirklich guten Wasser
gegeniiber macht sie die chemische Untersuchung doch noch lange nicht
fiberfliissig, sondern manchmal erst recht notwendig. Ausserdem miissen
wir noch bedenken, dass es eine Reihe von Stoffen gibt, welche mit
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Diphenylamin ebenfalls blaue Farbenreaktionen geben. Herr Prof. Soxhlet
hat dies mir gegeniiber zwar bezweifelt, aber ich begniige mich hier mit
dem Hinweise, dass ausser Chlorsiure auch Eisenoxydsalze, Wasserstoff-
superoxyd, Baryumsuperoxyd blaue Farbungen geben sollen und betone
dabei namentlich das Wasserstoffsuperoxyd, fiber dessen Bildung und
spurenweises Auftreten bei chemischen Prozessen, Destillationen ete. wir
immer noch zu wenig unterrichtet sind.

Wir kennen dann iberhaupt noch zu wenig das Verhalten des
schwefelsauren Diphenylamins gegeniiber organischen Stoffen. Ihl hat
erst kiirzlich mit Kohlehydraten bei Gegenwart von Alkohol ganz merk-
wiirdige Farbenreaktionen entdeckt, welche, wenngleich bei Milch kein
Alkohol mit hereinspielt, uns mit der Anwendung des Diphenylamins im
Sinne Soxhlets bei Milch oder Eggers bei Wein, sehr vorsichtig machen
miissen?).

Nach diesen Erorterungen sollen nun der Reihe nach diejenigen Me-
thoden besprochen werden, welche fiir die praktische Milchuntersuchung
des Lebensmittelchemikers von besonderer Bedeutung sind:

a) spec. Gewicht,

b) Trockeariickstand,

¢) Fett und im Anhange

d) Asche, Proteinstoffe ete., ferner Zusitze von Soda, Borax us. w.

a) Specifisches Gewicht.

Die dunkle Ahnung, dass man Milch mit einer Senkwage auf ihre
Reinheit priifen kdnne, ist wobl so alt als die Senkwage selbst.

Eine exakte Vorstellung tiber die bestimmenden Einfliisse der ein-
zelnen Milchbestandteile, ferner fiber die der Temperatur, muss den
Fabrikanten solcher Milchwagen im anfang aber ginzlich gefehlt haben.
Einen Einfluss der Temperatur hat man zwar meist erkannt aber dadurch
paralysieren wollen, dass man die erhaltenen Grade der Wage und des
Thermometers addierte und dann eine Normalsumme aufstellte, wenn
man es nicht vorzog diese Summe noch mit zwei zu dividieren und mit
einem Normalquotienten an die Beurteilung der Milch heranzutreten.

Die Grade der Milchwagen waren meist willkiirlich oder lehnten sich
an die Ardometer von Beck u. A. an. Auch der neuerdings von Weitz
(wo?) in Vorschlag gebrachte ,Korrektur Milchprober® ist ein Ardometer
mit willkiirlich entworfener Skala.

Dass solche Instrumente heute noch in den verschiedensten Abarten
namentlich unter den Ké#sern existieren kdnnen ist freilich sehr zu be-
dauern. Ich wire leicht in der Lage, aus dem Algaii und dem benach-

1) Vergleiche den eben erschienenen Aufsatz von Hager, Pharm. Ctrhlle.
1885, 279 tber Nachweis von Chlor mit Diphenylamin.
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barten Wiirttemberg ein Dutzend Varietiten zusammenzustellen. Wenn
es nun in der That diesen Leuten manchmal gelingt, damit auf eine
Filschung trotz des fehlerhaften Principes aufmerksam zu werden, so
kommt dies nur daher, weil die Temperatur, mit welcher die Milchsorten
zum Késer gebracht werden, fast immer dieselbe ist, resp. nur innerhalb
sehr enger Grenzen schwankt.

Das Verdienst, der empirischen Milchwage eine wissenschaftliche
Unterlage gegeben zu haben, gehért Quevenne; auf dessen Schultern
stehend hat dann Christ. Miiller das System der Milchkontrolle noch
weiter in der bekannten Form ausgebaut.

Diese Quevenne-Miiller’sche Milchwage, welche bei 150 C. direkt das
spec. Gewicht der Milch angibt, bei andern Temperaturen aber eine entspre-
chende Korrektur nach Tabellen (Seite 115—119) gestattet, hat noch die
weitere Einrichtung, dass rechts und links von der Skala Notizen gegeben
sind tiber die Beschaffenheit der gepriiften Milch. Mit diesen Zahlen ist
leider in der Hand von Unverstindigen auch schon Missbrauch getrieben
worden, insofern als sie dieselben kritiklos dem Richter {iberantworteten,
der dann beim Strafausmass sich genau danach richtete, ob !/, oder %/,
Wasser in der beanstandeten Milch vorlagen.

Fiar Késer und Polizeiorgane mag nun diese kleine Wage geniigen;
fir die exakte Bestimmung des spec. Gewichtes ist sie bei dem geringen
Abstande der Grade (3 mm) ungeniigend. Fast gleichzeitig tauchten nun
verbesserte Instrumente auf bei Greiner in Miinchen, veranlasst durch
Prof. Soxhlet daselbst und bei Fuess in Berlin, veranlasst durch das
Reichsgesundheitsamt. Die einzelnen Grade stehen hier soweit ab, (8 bis
10 mm) dass sie gestatten, auch noch die 4. Dezimalstelle des spec. Gewichtes
zu bestimmen. Dafiic umfasst ihre Skala nur die Zahlen 1,039-—1,025,
indem andere Zahlenwerte bei Milch nicht leicht vorkommen.

Die Zerbrechlichkeit dieser Instrumente veranlasste Prof. Recknagel
eine dauerhaftere Milchwage, natiirlich auch auf dem spec. Gewichte
fussend zu konstruieren. Ein solches besteht aus Hartgummi mit metallenem
Gewichte und metallener Skala. Vermoge des unmittelbaren Anliegens
der Flissigkeit, durch einen sehr einfachen Handgriff zu erzielen, ist ein
Ablesungsfehler durch Parallaxe ausgeschlossen. Ich habe ein solches
Instrument in der Hand gehabt und kann dasselbe fiir Polizeibehdrden
und Kiserelen nur empfehlen. Dasselbe kann mit einer eigenen Tabelle
— es sind selbstverstindlich andere Korrekturen nétig — vom Mechaniker
Harlacher in Kaiserslautern um 12 oder 18 M., je nach Ausriistung
bezogen werden. Prof. Recknagel hat durch Zugabe einer weitern
Tabelle auch ein Verfahren angegeben, den Gehalt an Butterfett in der
Mileh ungefihr zu bestimmen, wenn das spec. Gewicht der abgerahmten
Milch ebenfalls noch bestimmt wird.

Quesnevilles Methode zur exakten spec. Gewichtsbestimmung siehe in
dessen Werk. Im {ibrigen verweise ich hieriiber auf meineEinleitung pag. 4.
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Das spec. Gewicht der Milch kann natiirlich ebensogut wie durch ein
Arfiometer auch durch ein Pyknometer oder mit der Mohr-West-
phalschen Wage bestimmt werden.

Hehner (Forschungen auf d. Geb. d. Viehhalt. 14. Heft S. 254)
empfiehlt gegeniiber den gewdhnlichen Piknometern die Anwendung der
Sprengelschen Réhre. Sie biete den Vorteil, dass man die ausserordent-
lich kleinen Luftblaschen, welche in der Milch sehr lange suspendiert
bleiben, in den Kapillaren "der Sprengelschen Réhre leicht bemerke
und unschwer entfernen kann. — Ich habe mir, um denselben Fehler
auszuschliessen bei Greiner-Minchen das Reischauer’sche Pikno-
meter dahin abéndern lassen, dass das eigentliche Gefiiss allmilig ko-
nisch in die RShre iibergeht, so dass Luft blischen auf der schiefen
Ebene emporsteigen kénnen, wihrend sie sich-bei der alten kuppelfér-
migen Aufsetzung des Rohres hier fangen mussten und erziele damit jetzt
sehr exakte Zahlen.

Uber Verénderungen des spec. Gewichtes und iiber das Ver-
hiltnis von Trockensubstanz zum spec. Gewichte vergleiche unter
Beurteilung von Milch Seite 65—67 u. 72 u. 85.

Die Korrektionstabelle siche Seite 116—119.

b) Trockenriickstand.

Hier kann ich der Kiirze halber gleich auf die ,allgemeinen* Methoden
zuriickgreifen, unter welchen uns- hier namentlich die Art der Trocken-
riickstandbestimmung von Haidlen, Kithn!) und Gerber-Radenhausen
wichtig sind. Freilich sind sie unter der Hand der einzelnen Analytiker
oft so veriindert worden, dass es schwer hilt, sie priicis zu beschreiben.
Demnach glaube ich diese 3 Methoden dahin charakterisieren zu kénuen,
dass man unter Haidlen’s Methode jene Trockensubstanzbestimmung ver-
steht, wobei Milch mit irgend einem festen Kérper eingedampft wird,
wihrend die Kiihn’sche Methode die Luft beim Eintrocknen ausschliesst
und Wasserstoff und die Liebig’sche Ente anwendet. Die Gerber’sche
Methode fusst namentlich auf der vor dem Eindampfen durch Zusatz
von Essigsiure oder Alkohol erzielten Koagulierung der Proteinstoffe.

Was die bei der Haidlen’schen Methode angewendeten festen Stoffe
betrifft, so muss hier noch niher darauf eingegangen werden. Gyps wird
in folgender Weise angewendet: Reiner gebrannter Gyps wird mit viel
Wasser angerithrt, auf dem Filter gesammelt, bei 105—110° (nicht hoher)
getrocknet und fein geriecben. Auf 1—8 g Gyps kommen etwa 15—20 cecm
Mileh. Wicke empfahl dann den schwefelsauren Baryt, wegen der
Unsicherheit des Wassergehaltes von Gyps. Trommer empfahl gepul-

) So will ich der Kiirze halber die Methode mit der Wasserstoffdurch-
leitung bezeichnen, obwohl ich nicht genau weiss, von wem sie fiir- Milch ange-
regt wurde. Nach Konig soll es G. Kithn gewesen sein, Cfr, S. 7.
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verten Marmor, Kreussler Strontiumsulfat, Christenn Glaspulver, Otto
und Brunner reinen geglithten Quarzsand, Janke Seesand und Bering
Magnesiumoxyd (Correspbl. d. Ver. an. Ch. 1879. II. 27). Hager em-
pfiehlt scharf ausgetrocknetes China-Clay oder weissen Bolus, hat aber
nach seinen Angaben damit keine sichere Resultate erhalten und schligt
deshalb auch noch Filtrierpapiere vor. Schrodt (Chem. Zeitg.1884. 70)
will mit Gyps bei Magermilch bessere Resultate erzielen als mit Sand.

Meistens, aber nicht immer, wird das Umriihren wihrend des
Eindampfens empfohlen.

Merkwiirdig ist, dass die #ltern Autoren — leider aber auch noch
jiingere Chemiker — die zu verwendende Milch abmessen und nicht
abwigen. Dieses Abmessen hat allerdings gewisse Vorteile: Zeit-
gewinn und Vermeidung von Verdunstung; aber noch viel grossere Nach-
teile: ndmlich eine bedeutende Ungenauigkeit. Es sollte doch jedem
Chemiker klar sein, dass von einer fetten Milch mit dem spec. Gew. 1,083
ein anderes Quantum Milch in der 10 cem Pipette hiingen bleibt, als von
einer entrahmten und gewisserten Milech von dem nimlichen spec. Ge-
wichte. Dieser Fehler kann nur dann ignoriert werden, wenn es sich um
ein Quantum von 200 cecm handelt wie bei Fettbestimmung nach Soxhlet,
aber nicht bei 10 cem oder noch weniger! Die von Dietzsch bean-
standeten Zahlen, welche z. B. Thérne im Repert. an. Chem. 1884. 100
fir reine Milch beim Vergleiche verschiedener Methoden gefunden haben
will, diirften vielleicht grossenteils darauf zuriickzufiihren sein, dass hier
die Milch nur gemessen und nicht gewogen wurde. Auch Schmidt-
Mithlheim hat bei seinen vergleichenden Untersuchungen (siehe unten
Seite 15) 10 cmm Milch verwendet und damit den Wert derselben wesent-
lich beeintrichtigt.

Ich habe schon vor 3 Jahren (Fresenius Ztschr. f. an. Ch. 1881.
20. 295) darauf aufmerksam gemacht, dass die Milch nicht nur nicht
abgemessen, sondern geradezu im verschlossenen Gefisse ge-
wogen werden muss. An einem Regentage haben 11,462 g Milch in meinem
offenen Schiffchen (s. u.) beim Liegen an der Luft in den ersten fiinf Minuten
0,017 g also fast 2 dg verloren. Wenn ich annehme, dass ein Chemiker der
Kontrolle halber gleich in zwei Geféisse je 10 g Milch einfiillt, um sie nachein-
ander abzuwigen, so wird bei dem 2. Gefasse, bis dessen Inhalt exakt
gewogen ist, weil sicher 5 Minuten verfliessen, ein Wigefehler von fast
2 dg gegen die erste Probe gemacht, d. h. bei der Berechnung der Prozente
muss eine Differenz von 0,29, erhalten werden. Das ist eine Fehler-
quelle, die nicht vernachlissigt werden darf, um so mehr als sie leicht
umgangen werden kann. In jiingster Zeit Pharm. Ctrhll. 1885. 34 macht
auch Wolff auf die Notwendigkeit des Abwigens in geschlossenen Ge-
fissen wieder aufmerksam. ’

Uber die Form der Gefisse konnte ich keine bestimmte Vorschriften
bei den &ltern Autoren finden. Die einen nehmen Porzellantiegel, -schalen,
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oder Gefisse aus Platin'), in neuester Zeit wurden ausser der Liebig’schen
Ente auch noch die Hoffmeister’schen Schiilchen empfohlen. Ich ver-
stehe recht wohl den grossen Vorteil, den sie beim spiitern Pulverisieren
behufs Fettbestimmung bieten konnen. Mir ist es nimlich nicht klar, wie
man aus einer Platinschale z. B. den mit Gyps oder Sand véllig einge-
trockneten Riickstand zur spiteren Fettbestimmung ohne alle Verluste an
Material und Zeit herausbringen soll. Dies kann aber bequem mit dem
Inhalte des Hoffmeister’schen Schillchen geschehen, weil es mit dem-
selben zerstossen wird. Aber ich bin auch anderseits mit Dietzsch (Chem.
Ztg. 1884. 323) der Ansicht, dass dies fiir die Dader zu teuer ist, ausser-
dem kann man aber, und dies mochte ich besonders gegen Janke be-
tonen, den Inhalt des Hoffmeister’schen Schilchens beim Eintrocknen
zur feinen Verteilung, die ich fiir sehr wesentlich halte, nicht
umrithren.

Ich glaube nun den Anforderungen an ein exaktes Abwfalgén und an
eine ebenso exakte Trockenriickstandbestimmung mit dem folgenden
Apparate gentigen zu konnen, der von mir schon 1880 im Dingler’schen

Journal 237, 59 beschrieben und in der Brochiire: Vogel, Uber Milch-
untersuchungen und Milehkontrolle (Wiirzburg; Stuber) auch abge-
bildet wurde.

Der Apparat von Greiner in Miinchen hergestellt, hat unterdessen
bei verschiedenen Lebensmitteluntersuchungséimtern in Deutschland und

) Eine bedeutende Zukunft dinften iberhaupt bei Extraktbestimmungen
die Nickelschalen haben., Ich habe bei Ehrhardt & Metzger in Darmstadt
Nickelsrhalen genau von derselben Grosse machen lassen wie sie fir Wein vor-
schrieben sind; sie bewdbren sich sehr gut und kosten 2 1,2 M.!
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der Schweiz Eingang gefunden, und bietet den Vorteil, dass der er-
haltene Trockenriickstand ohne weitere Zubereitung zur Fett-
extraktion im Soxhlet’schen Apparate fertig ist.

Figur 1 zeigt denselben in natiirlicher Grosse wie er auf die Wage
gestellt wird. In dem luftdicht schliessenden Wigerohr liegt das ver-
zinnte Schiffchen?) mit Sand und einem kleinen Glasstabe tariert und wird
nun mit circa 10 g Milch gefiillt. Nach dem Wagen wird das Schiffchen auf
einem Zinkblech mit entsprechendem Ausschnitt auf ein flott kKochendes
Wasserbad gesetzt. Wichtig ist, dass namentlich zum Schlusse der
noch feuchte Riickstand mit dem Glasstabe so lange umgeriithrt wird, bis
alles sandig scharf knirscht. Nun kommt noch das vollige Austrocknen
im Luftbade bei 1009 C. bis Gewichtskonstanz eintritt. Ich bin gewohnt
gleichzeitig 2 solcher Schiffchen der Kontrolle halber in Arbeit zu nehmen
und kann konstatieren, dass ich jedesmal sehr exakte Ubereinstimmung
erzielt habe. Uber die weitere Verwendung des Riickstandes zur gewichts-
analytischen Fettbestimmung siehe S. 25—26.

Im folgenden seien nun jene Arbeiten aufgefithrt, welche eine Kritik der
bestehenden Methoden oder selbst neue Methoden bieten. :

Janke (Repert. anal. Chem. 1882. 83) priift in zahlreichen Ver-
suchen, ob es besser sei, mit oder ohne Sand die Milch einzudampfen.
Von 50 Bestimmungen mit Seesand?) lieferten 25 etwas zu hohe und 25
etwas zu niedere Zahlen gegeniiber dem Verfahren ohne Zugabe von
Sand. Da ich nicht wohl annehmen kann, dass der Sand wihrend des
Eindampfens im Hoffmeister’schen Schilchen umgeriihrt worden ist, so
kann ich den Versuchen keinen massgebenden Wert zusprechen; zumal
ich nicht einsehe, warum gerade das Eindampfen ohne jede Zugabe als
Normalverfahren zum Vergleich herangezogen wird, da ich eben diese
Methode am wenigsten als frei von Einwirfen bezeichuen kann.

Schmidt - Mithlheim hat die Haidlen’sche, Kihn’sche und
Gerber’sche Methode untereinander verglichen. (Pfliiger’s Arch. f.
Phys. Bd. 31, Heft 1 u. 2, Chem. Zeitg. 1883, 587.) Die Milch wurde leider
nur abgemessen. Schmidt hilt das Trocknen der Milch im Wasserstoffstrom
fiir das einwurffreieste Verfahren. Die Haidlen’sche Methode (10 cecm
mit Seesand im Hoffmeister’schen Schilchen erst auf dem Wasserbade
dann im Wassertrockenschranke bei circa 1000 C.(!) getrocknet) verdiene
wegen ihrer Einfachheit und hinreichend genauen Resultate allge-
meine Beachtung. JIhre Werte liegen regelmissig um 0,05—0,1 %,
hoher als beim Kithn’schen Verfahren. (Meiner Ansicht ist diese

1) Auch hier diirften Nickelschiffchen aus einem Stiicke gepresst sich sehr
bewihren.

?) Janke verwirft wie Knop den Gyps, ,weil er schon bei 100° C. Wasser
verliert, sich schwer mit Ather erschépfen lisst (?) und weil er mit dem Kasein
eine chemische Verbindung eingeht.“
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Differenz verschuldet durch das Unterlassen des Umriihrens und der An-
wendung eines Wassertrockenschrankes, wo die Temperatur von 100° C.
nicht erreicht wird. V.) Das Gerber’sche Verfahren liefere keine
bessern Resultate und erscheine umstindlicher. .

Schméger (Arch. f. ges. Physiol. Bd. 31, Heft 7 u. 8, Pharmac. Centrhll.
1883. 479) erhielt mit der Haidlen’schen Methode bei Anwendung von
10 g Milch untereinander Differenzen, die sich fast immer nur auf die
2. Dezimale erstrecken. Mit der Methode von Gerber erhielt er die-
selben Resultate; es dauert aber hier linger bis ein konstantes Gewicht
erzielt wird. Vor der Haidlen’schen hat sie nichts voraus, zumal man
mit der letzteren auch bequem die Fettbestimmung verbinden kann. Man
muss bei der H.schen Methode nur beachten, dass die Milch auf dem
Wasserbade gehérig verdampft ist, ehe man sie in den Trockenschrank
bringt. Das Wasserstoffverfahren ergab etwas geringere Zahlen als die
beiden andern Methoden.

Hehner (Fresen. Ztschrft. f. an. Ch. 1883. 602) dussert sich tiber die
Trockensubstanzbestimmung gelegentlich einer Besprechung des in England
besonders betonten Gehaltes der Milch an fettfreier Trockensubstanz. Er
hilt den von den englischen Analytikern angenommenen Minimalwert
»9 % Nichtfett“ fiir etwas zu hoch. (Cfr. Vogel, Fresen. Ztschrft.
an. Ch. 1881. 295. Ich habe mich 1. c. dhnlich schon vor 4 Jahren ge-
dussert.) Dem entgegen macht Hehner aufmerksam, dass dieser Minimal-
wert nur dann verlangt werden diirfe, wenn nach der Konventionalmethode
der englischen Analytiker bei Bestimmung des Trockenriickstandes 5 g
Mileh 2!,—3 Stunden lang auf offenem Wasserbade getrocknet und der
Riickstand 3--6 mal nach einander mit kochendem Ather erschopft
werde. Aus den von Hehner mitgeteilten Analysen geht hervor, dass
Milchriickstinde auf offenem Wasserbade schneller trocknen, wie im ge-
schlossenen Wasserbade. Durch Trocknen bei 110° C. erhdlt man nicht
so konstante Zahlen, auch sind dieselben etwas niedriger. Hehner
schlagt vor 5 g Milch im Platinschiffchen (aus Vieth Forschungen auf
d. Geb. d. Viebhaltg. 14. Heft 258) 6—7 Stunden bei 100° C. zu trocknen,
um dann den Riickstand samt Schiffchen direkt in den
Soxhlet’schen Extraktionsapparat zu bringen, dort mit absol
Ather auszuziehen das feste Nichtfett wieder bis zum konstanten Gewichte
zu trocknen und schliesslich einzudschern — alles mnatiirlich mit Riicksicht
auf die letzte Operation ohne Sand. — Vieth gibt in den Forschungen
auf d. Geb. d. Viehhaltg. 1883. S. 260 an, dass er 5 g Milch in eine flache
Platinschale gibt und dieselbe ohne jeden Zusatz eintrocknet, und zwar
3 Stunden auf dem Dampfbade und 8 Stunden in einem auf 95—100° C.
erhitzten Luftbade.

* Im Somerset House Laboratory — dem englischen Staatslaboratorium
fiir Nahrungsmitteluntersuchungen — werden nach J. Bell (Fresenius
Ztschrft. 1884. 250 u. Repert. an. Chem. 1883. 271) zur Bestimmung der
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Trockensubstanz 5 g Milch in einer Platinschale mit ebenem Boden auf
dem Wasserbade zum Trocknen verdunstet (ungefihr 3 Stunden) und das
Austrocknen im Wassertrockenschrinkchen bis zum konstanten Gewicht
fortgesetzt. Wendet man die vorgeschriebene Platinschale mit ebenem
Boden an, so ist ein Zusatz von Sand zur Milch vor dem Verdunsten
tiberflitssig. Der Trockenriickstand bleibt in Gestalt einer diinnen Haut
zurlick. Durch Verbrennen dieses Riickstandes erhilt man die Asche.
Zur Bestimmnng des Nichbtfettes und des Fettes selbst werden eigens
10 g Mileh in einer mit Glasstab versehenen Platinschale von 76,2 mm
Durchmesser und 25,4 mm Tiefe auf dem Wasserbade eingedampft.
Man verdunstet unter gutem Umrithren bis zur Trockme. Der Riick-
stand soll weder zu feucht noch zu trocken sein, da in jedem von bei-
den Fillen das Fett nicht gut extrahiert wird. (Warum dann keinen Sand?
V.) Ist der Riuckstand zu trocken, so kann er wieder mit Wasser oder
Alkohol befeuchtet werden. Uber die n#ihern Vorschriften der Fettbe-
stimmung vergl. Seite 28 und {iber Veréinderungen der Trockensubstanz
in der sauren Milch vergl. Seite 71—72. Die betreffende Abhandlung
von J. Bell, welche unter dem Titel ,Milchanalyse zu gerichtl. Zwecken*
im Analyst 1883. 141 erschienen ist, soll, das sei hier nebenbei erwihut,
nach dem Referenten des Repertoriums vom spec. Gewichte und der
grossen Bedeutung desselben bei der Beurteilung von Milch keine Silbe
erwihnen ! , :

Mit Bell’s Angaben stimmen ziemlich die von Sharples (Fresen.
Zeitschr. f. anal. Ch. 1884. 250), welcher schon seit 1874 die Trockensub-
stanzbestimmung in der Weise mit der des Fettes verbindet, dass er 5 ¢
Mileh in einer Platinschale mit véllig ebenem Boden von 65 mm Durch-
messer und 15 mm HGhe 1!/, Stunden auf dem Wasserbade verdunstet,
sodann bei 105° C. 15 Minuten trocknet und wiigt. Der Riickstand wird
mit Petroleumbenzin dann extrahiert. (Siehe Fett Seite 29.) Nach der
Extraktion #schert’ man ein und wiegt die Asche. Alles Rithren der
Mileh, bevor sie trocken ist, muss sorgfiltig vermieden werden. (Warum?
V.) Das Verfahren von Sharples soll in ,Amernka“(!) vielfach von
Lebensmittelchemikern befolgt werden.

Johnston (Fresenius Ztschrft. f. anal. Chem. 1884. 250, Pharm.
Ctrlhll. 1881. 381) dampft auch nur 5 g ein, aber im Platinschiffchen und
extrahiert nicht mit Benzin, sondern direkt im Extraktionsapparat. Cfr.
Seite 29.

Quesneville’s Werk: Neue Methoden zur Best. der Bestandteile
der Milch bringt auch bemerkenswerte Notizen iiber Bestimmung der
Trockensubstanz.  Seite 70 behauptet er, dass man das Extraktgewicht
von 10 cem(!) erst fiir konstant halten kann nach einer Abdampfung von
12—18 Stunden im Wasserbad, dessen Wasser im fortwihrenden Sieden
erhalten wird. Wird die Wigung vor dieser Zeit vorgenommen so erhilt
man bei extraktreicher Milch leicht um 5 g per Liter, also 0,59, zuviel. (??)

2
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Ausserdem muss man in Platin- und nicht in Porzellanschalen arbeiten,
und die erstern missen flachen Boden haben.

Von deutschen Milchautorititen erwdhne ich zunichst, dass Dietzsch
(Die wichtigsten Nahrungsmittel 1884. Seite 21 und Chem. Ztg. 1884.
323) gegeniiber der Gerber’schen Methode, die 4 Stunden Zeit bean-
sprucht und in den eingetrockneten Albuminaten hartnickig etwas Wasser
zuriickhalten kann, einer Art Haidlen’schen Methode den Vorzug gibt.
20 g vorher gut gemischter Milch werden in einem genau tarierten flachen
eisernen Schiilchen mit 30 g staubfreiem frisch geglihtem Quarzsand, See-
sand oder grobem Glaspulver mittelst eines tarierten Porzellanspatels ver-
mischt und auf dem Wasserbade unter fortwihrendem Umriithren
verdampft und im Luftbade bei 95—100° C. eingetrocknet bis bei wieder-
holten Wiagungen keine Gewichtsabnahme mehr zu bemerken ist. Wichtig
ist, dass die zuletzt entstehenden kleinen Sandkliimpchen zerrieben werden,
da sie sonst Feuchtigkeit zuriickhalten.

Die Anwendung von Hoffmeister’schen Schilchen widerréit er nur
deswegen, weil sie zu teuer sind, aber merkwiirdiger Weise nicht deshalb,
weil sie das von ihm selbst so empfohlene Umriihren nicht gestatten.

Ambiihl gibt tiber Trockensubstanzbestimmung in seiner ,Anleitung
zur Milchpriifung 1883% gar keine Methode, weil er sich da mit Fettbe-
stimmung mit dem Lactobutyrometer begniigt. Dagegen Aussert er sich
in der Chem. Ztg. 1884 Seite 360 iiber dieses Thema wie folgt. ,Ich
lasse mich in keine spezielle Kritik all der vielen Vorschlige ein, sondern
fihre nur an, was in meinem Laboratorium nach Durchprifung aller
Neuerungen als das Einfachste und Beste sich bewdhrt hat. Eindampfen
von 5 ccm abgewogener Milch in kleiner Platinschale von 25 cem Inhalt
auf dem Wasserbade, sodann Austrocknen im Luftkasten bei 95—97° C.(!)
zu konstantem Gewichte, d. h. bis eine folgende Wigung nach weitern
2 Stunden Trocknen weniger als 2,5 mg (0,059, der angewandten Milch)
Abnahme ergibt. Die Resultate sind innerhalb 0,19, tibereinstimmend.
Ich vermeide jeden Zusatz von Sand oder Gyps, weil ich diesen Riick-
stand mnoch zur Aschenbestimmung verwende. Bei so kleiner Menge ist
ein vollstindiges Austrocknen sehr wohl zu erreichen. (?)

Hager gibt in seinem Supplementband zur Pharmac. Praxis, Seite
650 zwei Wege zur Trockensubstanzbestimmung, némlich im Blechgefiss
und im Fliesspapiergefiss. Der letztern Methode rdumt er den Vorzug
ein. Das messingene Blechpfinnchen mit ebenen Boden (5 cm Durchmesser,
3 mm Randhéhe) nimmt 2—3 g Milch auf. Das Eintrocknen geschieht
iiber dem Cylinder einer Petroleumlampe unter Hin- und Herbewegung.
Die Eintrocknung ist in 5—8 Minuten fertig. Die Fehlerquellen dieser
Anniherungsmethode brauchen wohl nicht besonders betont zu werden.

Das Papiergefiiss besteht aus Fliess- oder Filtrierpapier. Ein 16 cm
langer und 12 cm breiter Papierstreifen wird in seiner Linge in der Mitte
gebrochen, zusammengelegt, so dass der Doppelstreifen eine Breite von
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6 cm hat. Man wickelt ihn nun um ein cylinderisches Glasgefiss von
2,5—3 cm Durchmesser, so dass die gebrochene Kante nach oben, der
offene Rand nach unten liegt. Dieser Teil wird nun 2—3 mal eingeschlagen
und man erhilt einen kleinen Becher aus Filtrierpapier. Derselbe wird
an einem heissen Orte (1) ausgetrocknet, sein Gewicht bestimmt. Dann
werden 2 g der Milch tropfend eingewogen und nun der Becher auf einer
Blechscheibe an einem 60—100° C. warmen Orte (1) gestellt. Die Milch
wird sofort von dem dicken, in Falten liegenden Boden aufgesaugt. Fiinf
Versuche von ein und derselben Milch ergeben auffallend genaue Resultate.

Man kann die Milch auch mit ihrem halben Gewichte (China- Clay)
oder weissem Bolus eintrockuen; es miissen aber dann die Erden vorher
scharf ausgetrocknet und auch bis 1500 C. erhitzt sein, ehe sie mit der
Milch gemischt werden. Ein im Wasserbade getrocknetes China-Clay
enthielt immer noch Wasser, so dass der Milchtrockenriickstand nie das
richtige Mass ergab.

Diesen Hagerschen Vorschligen gegeniiber méchte ich nun bemerken,
dass davon wohl nur das Eintrocknen auf dem Papierbecher eine ernstere
Beachtung als ,neu verdient. Jedenfalls miisste das Austrocknen des Pa-
pieres vor der Fillung und nach der Milchzugabe unter besser kontrolierten
Temperaturverhéltnissen geschehen. Einen wirklichen Vorteil bietet dieses
Verfahren aber nicht, man miisste denn die leichte Entfettung und be-
queme (?) Aschenbestimmung als solche betrachten.

Eine gewisse Aehnlichkeit mit Hagers Papierbecher hat der Vor-
schlag von Marpmann (Arch. d. Pharm. 1881. 16. 34, Repert. an. Chem.
1881. 248) eine Chlorcalcium-Rohre mit Watte zu fiillen, nach dem Wiegen
mit 20—30 Tropfen Milch zu trinken und nun durch eine glithende
Réhre Luft iiber dieselbe zu saugen. In 10—15 Minuten ist der Riick-
stand wasserfrei. Bei welcher Temperatur hier das Eintrocknen eigentlich
vor sich geht, scheint dem Autor gleichgiltis zu sein. Den Riickstand
entfettet er dann in derselben Chlorcalciumrshre (cfr. Fett, Seite 30).

Alex. Miiller (Fresenius, Ztschft. an. Chem. 1881. 129) gibt ein
umsténdliches Verfahren, um in Milch einzelne Bestandteile quantitativ zu
bestimmen. Schon der Umstand allein, dass der Apparat 24 Stunden
stehen bleiben muss, um kriftig und wiederholt durchschiittelt zu
werden, ist gentigend, die vdllige Unbrauchbarkeit darzuthun. ,Bei
Berechnung des Trockenriickstandes hat man einfach den Trockeninhalt
des Bechers (bestehend aus Butterfett und einer ziemlich konstanten ge-
ringen Menge Milchzucker und Alkalisalz) und des Digestionsflischchens
(stimtliches Protein, fast simtlichen Milchzucker, die Mineralbestandteile
und einen kleinen Teil Fett enthaltend) zu addieren (1)

Da die Ziele, welche mit Bestimmung der Trockensubstanz erreicht
werden sollen, mit approximativen Zahlen durchaus nicht geférdert
werden, weil sie immer viel zu viel Zeit beansprucht, um z. B. fir die

Polizei direkt verwendbar zu sein, so ist von vornherein jede Methode
: o
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zuverwerfen, welche mit so grossen Fehlerquellen behaftet ist,
dass ein sonst vielleicht unbedeutender Wagefehler zu einer
Differenz von 0,59, oder noch mehr anwachsen kann. Ich
schicke dies voraus, um mir weitere Kritik zu ersparen gegeniiber den
folgenden Methoden, welche mit 0,5 und 1 g Milch arbeiten.

Am meisten begegnet man in der Richtung dem Vorschlage von
Schultze (Milchztg. 1875. 14) 0,4—0,5 g Milch in einer Platinschale abzu-
wiegen und diese dann iiber einer ganz kleinen Gasflamme hin- u. herzu-
bewegen, bis alles Wasser verdunstet ist und der Rickstand sich gelb
farbt. Es hat in der Lebensmittelkontrolle schon eine Zeit gegeben, wo
man solche Vorschlige fir ernst nahm und in Lehrbiichern empfahl!

Bering (Corresp. Bl. d. Ver. an. Chem. 1879. 27) tariert einen Platin-
tiegel mit ungefihr 0,1 g Magnesiumoxyd, gibt 1—2 g Mileh dazu und
erwirmt den gewogenen Tiegel nun mit einer kleinen Gasflamme, 40 cm
vom Tiegel entfernt. Nach 2—3 Stunden ist villige Austrockoung erreicht.
»Das eigentliche Knistern, sowie die sich bildenden Risse lassen schon
einigermassen (sic!) das Ende der Austrocknung erkennen.®

Kaiser (Fresenius, Ztschft. anal. Chem. 1883. 605) bestimmt die
Trockensubstanz, indem er auf einer 0,1 mg angebenden Wage 1 ccm
Milch genau abwigt, mit 2 ccm Alcoh. absol. vermischt, in einem besonders
konstruierten Apparate mit Spiritusbad erwiirmt, nach etwa 3/, Stunden
etwa nochmals mit 2 ccm Alcoh. abs. versetzt und nunmehr bei 76° C.
(Siedepunkt des Alkohols in St. Gallen) trocknet, was ungefihr 1!/, Std.
in Agpspruch nimmt. Um dem Riickstande die letzten Spuren von Wasser
zu entziehen, wird derselbe mit circa !/, cem wasserfreien Athers iiber-
gossen, nochmals getrocknet, im Exsikkator erkalten gelassen und ge-
wogen. Der Riickstand wird dann zur Fettbestimmung verwendet (S. 30.).

B. Obm kam auf den Vorschlag (Arch. d. Pharm.?) aus dem Zeit-
punkt der Erstarrung von Milch und gebranntem Gyps einen Schluss auf
den Wassergehalt derselben zu ziehen.

Ebensowenig wird der Apparat von Geissler, Lactometer genannt,
(Fresenius, Ztschft. f. an. Chem. 1879. 489) und verbessert von Petri-
Munke (I c. 1880. 224) praktische Anwendung gefunden haben, weil er
viel zu teuer und zu zerbrechlich ist. Von seiner Beschreibung glaube
ich deshalb unter Hinweis auf die Literaturquellen absehen zu diirfen.

Ein anderes Lactometer, ebenfalls mit der Tendenz die festen Bestand-
teile der Milech zu ermitteln, rithrt von Pile (Americ. Journ. of Pharm. 13,
244 u. 278 und Repert. an. Ch. 1884.12) her. Lisst man den Rahm einer
Milch in die Hohe steigen, so. wird ein geringer Teil Fett in der Milch
zurlickbleiben, und zwar ist das Verhiltniss des zuriickgebliebenen Fettes
zu den festen Milchbestandteilen ein konstantes, so dass man aus dem,
spec. Gewichte der abgerahmten Milch auf den Riickstand schliessen kann,
Naher kann auf den Inhalt der Arbeit, die eine Tabelle zum direkten
Ablesen des Riickstandes enthilt, nicht eingegangen werden; nur sel zur
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Beleuchtung hervorgehoben, dass der Tabelle die Annahme zu Grunde
gelegt ist, dass reine abgerahmte Milch als normales specifisches Gewicht
1,032 und einen Gehalt an festen Stoffen von 149, enthélt () Zum
Zwecke dieser Ermittelungen hat Pile ein Lactometer konstruiert, das nun
aber in deutschen Zeitschriften nirgends ndher beschrieben war.

Noch viel weniger besteht heute noch eine Veranlassung auf die hali-
metrische Probe von Fuchs-Reichelt einzugehen oder auf die zum Teil
wenigstens hieher gehérigen Methoden von Sacc (Hager gibt im Suppl.
Bd. zur pharm. Praxis, Seite 647 ein #hnliches Verfahren), Volpe oder
Zenneck. Interessenten verweise ich betreff dieser Methoden auf das
Werkchen von Vieth: Milchpriifungsmethoden 1879 und von d. Becke,
Milchpriifungsmethoden 1882.

Ich kann das Kapitel Trockensubstanz nicht schliessen, ohne noch
einer Methode Erwihnung zu thun, welche es unternehmen will, auf
rechnerischem Wege zur Trockensubstanz zu gelangen, wenn spec. Gewicht
und Fettgehalt gegeben sind, oder umgekehrt zum Fettgehalt, wenn spec.
Gewicht und Trockensubstanz bekannt sind. Alles Wissenswerte hieriiber
ist im 14. Hefte der Forschungen auf dem Gebiete der Viehhaltungen,
zusammengestellt in einem Aufsatze von Vieth in London ,Uber Be-
ziehungen zwischendem spec. Gewichte und dem Trockensubstanz und Fett-
gehalt der Milch, Seite 247—263%, so dass ich mich hier ganz kurz fassen
kann.

Behrend und Morgen (Journ. f. Landwirthschaft 1879, 249) ge-
langten zu folgender Formel:

s (v — a)
T s

S1

S, =

Darin bedeutet S, = sp. Gew. der fettfreien Milch, s = sp. Gew. der na-
tirlichen Milech mit dem Fettgehalte a und Volumen v. s, = sp. Gew.
des Butterfettes (0,94). Wenn man nun den dem spec. Gewichte entsprechen-
den Milchfettgehalt in einer bes. Tabelle aufsucht und den Fettgehalt der
Milch addiert, so erhdlt man die Trockensubstanz der urspriinglichen
Milch.

A.Mayer und F. Clausnitzer (Forschungen auf d. Geb. d. Vhltg.

1879. 7. Heft. 303) geben folgende Formel:
s—1
0,00475 °
worin x = proz. Fettgehalt der Milch, s = spec. Gewicht derselben, t=
proz. Trockensubstanz.

Wihrend nun die erste Formel viel zu niedrige Resultate gibt, sind
bei der 2. Formel oft eine recht gute Ubereinstimmung aber auch oft
bedeutende Abweichungen, namentlich bei fettarmen Milchen, zu konsta-
tieren.

x=t.0,789 —
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Hehner gibt (Analyst 1882, 129. Vieth L c. 252, Pharm. Ctrhlil.
1883, 110) die Gleichung

A G+ T.f

= a2
s+ f

Dabei bedeutet: G = spec. Gew. d. Milch, S = fettfreie Trockensubstanz,
s = diejenige Zahl, um welche je 19/, fettfreie Trockensubstanz das spec.
Gewicht iiber 1,000 erhht, T = Trockensubstanz und f == diejenige Zahl,
um welche je 19/, Fett das spec. Gewicht herabdriickt. Danach hat Hehner
eine Tabelle konstruiert, um aus dem spec. Gewichte und dem Gesamtriick-
stande das Nichtfett der Trockensubstanz abzulesen.

Fleischmann und Morgen (Journ. f. Landw. 1882. Bd. 30. 293)
geben folgende 2 Formeln, worin t = proz. Trockensubstanz, a == proz.
Fettgehalt und S == spec. Gewicht der Milch ist.

I t=a.1178 + 2,71 (100 — 1_20>

I a=—t.0852 — 2,31(100 — @ .
Vieth (I c. 260) gibt eine Ubersicht von Kontrollzablen, indem er in
26 Analysen Fettgehalt und spec. Gewicht und zugleich die Trockensubstanz
gewichtsanalytisch exakt bestimmt und nach den verschiedenen Formeln
die Trockensubstanz rechnerisch feststellt.
Er erhielt bei

Behrend u. Morgen. Clausnitzer, Fleischmann, Hehner.

. e —05 +0,1 —02 +03

als grosste Differenzen 1 404 +09 +02 109
Durchschnittliche Differenz — 0,1 —+ 0,49 -+ 0,01 —+ 0,62.

Darnach wiirde die Fleischmann’sche Formel die {ibrigen weitaus an
Zuverlissigkeit ibertreffen. .

Ich bin weit entfernt, jetzt schon dieselbe als Ersatz fir die ge-
wichtsanalytische Ermittelung der Trockensubstanz zu empfehlen — aber eines,
mochte ich raten, die Formel von Fleischmann zur Kontrolle der eignen
Analyse zu verwenden.

¢) Fett.

Die Fettbestimmung in der Milch hat gegeniiber der Trockensubstanz
insofern eine erhdhte Bedeutung, als sie bei einer Entrahmung bessere Auf-
schliisse gibt. Weil némlich, wenn gleichzeitig gewissert worden ist, das
sonst so zuverldssige spec. Gewicht unter Umstinden imstiche lassen kann,
so muss die Fettbestimmung auch schon bei der polizeilichen Vorprobe
zur Verwendung gelangen, was bei der Trockensubstanz gewiss nicht not-
wendig ist.

Wir miissen uns deshalb hier auch eingehender mit solchen Methoden
beschiéftigen, von welchen wir weniger absolut richtige Zahlen
aber dafiir eine expeditive Férderung der Marktkontrolle
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erlangen konnen. Es lige deshalb nahe bei der Betrachtung der ver-
schiedenen Untersuchungsmethoden dieselben in zwei Gruppen zu teilen:
exakte, wie sie den Zwecken des Chemikers zu dienen haben und
approximative, mit denen sich die Vorprobe der Polizei und des
Kisers begniigen muss.

Dennoch glaube ich von dieser naheliegenden Unterscheidung absehen
zu miissen, weil es mir zweckdienlicher scheint, hier weniger den Erfolg
der Methode als vielmehr ihr Princip als grundlegend ins Auge zu
fassen. Deshalb unterscheide ich gegeniiber der bisher iiblichen planlosen
Aufzihlung der Methoden. .

o) Extraktion des Fettes aus eingedampfter Milch.
) Extraktion des Fettes aus der fliissigen Milch.
7) Fettbestimmung nach optischen Methoden.

«) Extraktion des Fettes aus der eingedampften Milch.

Die frihern Fettbestimmungsmethoden, selbst die von Berzelius
waren noch so primitiver Natur, dass wir hier wohl nicht darauf einzu-
gehen brauchen. Payen scheint der ersten einer gewesen zu sein, welche
Milch eindampften, um dann mit Alkohol und Ather die Butter zu extra-
hieren.

Als Extraktionsmittel wird heute grosstenteils nur Ather, in seltenen
Féllen Benzin angewendet. Chloroform erinnere ich mich nicht je em-
plohlen gelesen zu haben. Dagegen habe ich einmal Schwefelkohlenstoff
empfohlen gefunden. Vielmehr Uneinigkeit herrscht aber in der Frage, ob
extrahiert werden soll aus der fiir sich allein oder mit anderen festen
Korpern eingedampften Milch. Ich glaube aber behaupten zu konnen, dass
sich die Mehrzahl der eigentlichen ,Milchchemiker der Extraktion von
mit Sand event. Gyps eingedampfter Milch zugewendet hat. Wer weiss,
wie schwer es z. B. bei Magermilch halt, selbst wenn sie mit Sand ein-
gedampft worden ist, die letzten Fettmengen véllig herauszubringen, der
wird sich sagen miissen, dass die fiir sich allein vertrocknete Milch noch
ungleich mehr Schwierigkeiten bieten muss, weil zu viel Fett mechanisch
eingeschlossen ist von den Proteinstoffen, die der Ather nur schwer durch-
dringen kann. Sind es daher bei dem von mir vorgeschlagenen Verfahren
(8. 14 und 15) mit dem Schiffchen schon Riicksichten auf eine vollige Aus-
trocknung, die mich bestimmen, zu verlangen, dass namentlich zum
Schlusse der Sand und das darauf eintrocknende Coagulum bis zum
scharfen Knjrschen mit dem Glasstab geriihrt und fein verteilt wird, so
zwingt mich dazu noch vielmehr die Riicksichtnahme auf eine leichte Ent~
fettung, die ich mir ohnedem nicht denken kann.

Mit diesen allgemeinen Worten wollte ich gleich eine Kritik fiir jene
Methoden vorausgeschickt haben, die ich unten aufzuzihlen habe und
welche teilweise jeden Zusatz oder gar jedes Umrithren verbieten.
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Des weiteren nun noch einige allgemeine Notizen @iber die Extrak-
tionsapparate. Eine direkte Extraktion ohne Anwendung eines Apparates,
durch einfaches Aufgiessen von Ather etc. diirfte sich nicht zur Einfith-
rung empfehlen. Wer mit Ather schon mehrfach gearbeitet hat, weiss,
welche Fehlerquellen da nur beim Abgiessen drohen. Zum Gliick ist
aber in Extraktionsapparaten schon so Erhebliches geleistet worden, dass
es schon deshalb Niemand mehr einfallen sollte, ohne solche zu arbeiten.
Nur einzelne engl. Chemiker gefallen sich darin, jeden Extraktionsapparat
zu ignorieren. Auch Fodor wendet (Archiv f. Hygiene 1884. II. 439)
eine sehr primitive Entfettung an, indem er den Trockenriickstand, in einem
Kélbchen ohne Zusatz erhalten, einfach am Riickflusskithler mit Ather
und Alkohol 2—3mal extrahiert und filtriert. Im Biichlein: Von der
Becke, Milchpriifungsmethoden 1882, sind die Extraktionsapparate fast
vollzihlig aufgefihrt und noch dazu abgebildet, dass ich mich hier mit
der Auffihrung von Namen begniigen kann. 1) Drechsel, Journ. f. prakt.
Chemie 1877, 350. 2) N. Gerber, Fresenius’ Zeitschr. f. anal. Chemie
1877, 251. 3) N. Gerber, Forschungen auf d. Geb. d. Viehhaltg. 1879, 301. .
4)Medicus, Fresenius’ Zeitschr. f. anal. Chemie 1880, 163. 5) Schulze,
1 c.1874,174. 6) Tollens,1. c. 1878, 320. 7) Vohls Oleometer, Dingl. pol.
Journ. Bd.200 8. 236 u. 410. 8) Zulkowskil. c. Bd. 208 S.298, 9) Soxhlet,
Ob der vor einem Jahre aufgetauchte Vorschlag, diesen Apparat oben an
den Rickflusskithler und unten an das Kélbchen anzuschleifen, praktisch
ist, dirfte namentlich fiir das Ko6lbchen sehr zu bezweifeln sein, 1. c.
Bd. 232 S.461. 10) Clausnitzer, Fresenius’ Zeitschr. f. anal. Chem.
1881, 81 (fehlt bei v. d. Becke). 11) Gantter, Chemiker-Ztg. 1880,
372. 12) Thorn, L c. 1881 S. 398.

Diese Angaben v. d. Becke’s wiren noch zu vervollstindigen durch
folgende Namen, welche ich unter meinen Notizen iiber Extraktionsapparate
finde: 13) R. Hoffmann, Zeitschr. f. anal. Chem. 1867, 368. 14) Storch,
Zeitschr, f. anal. Chem. 1868, 68. 15) Wagner, L c. 1870, 354.
16) Simon L ¢ 1873, 179. 17) Maly, Ann. d. Chem. Bd. 175. 8I.
18) Wolfbauer, Versuchstat. 1878, 42. 19) Tollens alter Extraktions-
apparat, Journ. f. Landw. Bd. 22, 254. 20) Schwarz, Fresenius’
Zeitschr. 1884, 368. 21) Kreussler, Chem.-Ztg. 1884, 1322. 22) Hager,
Pharm. Prax. Suppl. S. 653. 23) Wollny, Fresenius Zeitschr. 1885, 50.

Der vollkommenste unter den aufgefithrten Apparaten diirfte zweifel-
los der Soxhlet’sche Apparat sein. Ein Hauptvorteil desselben ist, dass
hier der ganze Trockenriickstand zeitweilig unter Ather kommt, wihrend
bei einer grossen Anzahl der andern Apparate der durchsickernde Ather
sich eine Strasse macht, ohne die andern Partien gleichmissig zu durch-
tranken.

Die umstehende Zeichnung (Fig. 2) wird eine weitere Beschreibung
iberflissig machen. Uber die Anwendung desselben mdgen folgende An-
gaben nach Soxhlet genfigen.
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»,10 cem Mileh, genau abgewogen, werden in einer etwa 100 cem
fassenden Porzellanschale mit 20 g gebranntem Gyps (feinster Modellgyps)
innig gemischt und die entstandene feuchte Masse auf dem Wasserbade genii-
gend ausgetrocknet. Eine Trockensubstanzbestimmung kann selbstver-
stindlich damit nicht gemacht werden; es wird vielmehr
der Riickstand pulverisiert (!) und zur Extraktion verwen-
det, indem man ihn in eine cylindrische Hilse von Fil-
trierpapier bringt, welche folgendermassen hergestellt wird:
Man rollt um einen cylindrischen Holzkern, dessen Durch-
messer 4 mm geringer als die Weite des Extraktions-
cylinders ist, ein Stiick Filtrierpapier zweimal herum, lasst
iiber die ebene Basis des Holzcylinders ein dem Durch-
messer desselben entsprechendes Stiick der gebildeten
Rolle hervorstehen, biegt dieses beim Schliessen des Packetes
um und ebnet den gebildeten Boden der Hiilse durch krif-
tiges Aufdriicken. Der Ather filtriert durch eine solche
Papierhiilse so klar, wie durch ein gewdhnliches Filter.
Nach dem Einfiillen der Gypsmasse legt man etwas Baum-
wolle in die Hiilse oben auf, um ein Herausschleudern des
Pulvers durch die einfallenden Athertropfen zu verhindern.
Der obere Rand der Hiilse muss wenigstens 3 mm unter Fig. 2.
dem héchsten Punkt der Heber-Kriimmung liegen, sonst
halt der Filterrand Fett zuriick. Ferner ist zu beachten, dass die Hiilse
nicht mit Baumwolle vollgefiillt werde, und dass der aus dem Riickfluss-
kithler fliessende Ather immer in die Hiilse eintropfe. Man verbindet schliess-
lich das tarierte weithalsige K&lbchen, etwa 100 ccm fassend mit dem Apparat,
nachdem man in dasselbe etwa 25 ccm wasserfreien Ather und in den
Extraktions - Cylinder soviel von demselben eingegossen hat, dass er
durch den Heber iberfliesst, und stellt das Kolbchen in Wasser, dessen
Temperatur auf 650—75° erhalten wird.

Der Apparat arbeitet nach dem Princip der regelrechten Auswaschung
und verkiirzt die bei Anwendung anderer kontinuierlich wirkender Extrak-
tionsapparate viele Stunden betragende Extraktionsdauer auf 1/, Stunde (?),
wenn das erwirmende Wasser 70° oder etwas dariiber hat; wihrend
dieser Zeit wird durch die intermittierende Wirkung des Hebers die
Substanz 12—14 mal mit siedend warmen Ather regelrecht ausgewaschen.

Mein Bestreben ging nun dahin, ein Verfahren zu finden, das gleich-
zeitig gestatten wiirde, die Trockensubstanzbestimmung mit der Fettbe-
stimmung zu verbinden, vor allem aber das bei Soxhlet nétige
Pulverisieren des fertigen Trockenriickstandes zu umgehen,
weil es, vom Zeitverlust abgesehen, leicht zu Substanzver-
lust fihren kann.

Ich glaube mit dem oben (Seite 14—15) schon beschriebenen Eintrocknen
der Milch mit Sand unter Umriihren, bis der fein verteilte Sand wieder
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deutlich knirscht, und darauf folgendem Austrocknen im Trockenkasten
bei 1000 C. einen Weg gefunden zu haben, der direkt zur Fettbe-
stimmung fithrt. Ich hiille ndmlich mein Schiffchen mit Inhalt so in
Filtrierpapier, dass einmal das schiefe Ende des Schiffchens spiter im
Extraktionsapparat nach unten zu liegen kommt, damit nie
Ather in demselben zuriickbleiben kann und lasse vom Fil-
trierpapier an dieser Stelle soviel vorstehen, dass der Rand
zu einem gut abschliessenden Boden dieser Papierhiilse umge-
schlagen werden kann.

Die von mir angewendeten Schiffchen aus verzinntem
Eisenbleche konnen leicht von jedem Spingler so hergestellt
werden, dass sie mit der Hiilse noch bequem in den Soxhlet-
schen Extraktionsapparat passen. Natirlich ist darauf zu
sehen, dass sie und die Papierhiilse mit ihrem oberen Rande
2—3 mm unter dem hochsten Punkte der Heberkriimmung
liegen. Greiner in Miinchen hilt den Apparat vorritig.
Figur 3 zeigt das Schiffchen mit Glasstab aber ohne Filtrier-
hilse in dem Extraktionsapparat.

Die eigentliche Extraktion geht genau in derselben Weise
wie bei Soxhlet mit dem Gypspulver vor sich. Es ist aber
bei Magermilch namentlich darauf zu sehen, dass die Extrak-
tion nicht zu frith beendet wird. Hier sind 3—5 Stunden an-
gezeigt. Sehr wichtig ist, dass man bei Magermilch mehr Sand, etwa 35 g
auf vielleicht 10 g Milch anwendet. Soxhlet gibt an ,so lange bis ein
neu darunter gesetztes Kolbchen keine Gewichtsvermehrung mehr zeigt“.
Fiir gewohnliche Marktmilch reichen dazu meinen Erfahrungen nach 3, fur
centrifug. Mager-milch 3—5 Stunden vollstindig.

Ist die Extraktion zu ende, so stehen nun bei meinem Verfahren
zwel Wege offen, zum Fettgehalte der Milch zu gelangen.

1. Man verjagt aus dem zuvor gewogenen Kélbchen wie bei Soxhlet
den Ather, trocknet dasselbe im Trockenkasten bei 100° C. und bezeichnet
die Gewichtszunahme desselben als Fett. Bestimmt man auf diese
Weise das Fett, dann ist es aber unbedingt notwendig, dass nur rek-

tificierter wasserfreier Ather verwendet wird, weil es sehr schwer hilt
das Wasser aus dem Fette vollig wegzubringen. Ich brauche hier nur
noch darauf kurz hinzuweisen, dass ausser Fett noch geringe Menge un-
bekannter Stoffe (Manetti und Musso, Fresenius Ztschr. . an. Ch. 1877.
397) extrahiert werden — nach Schmdger geht bei saurer Milch auch
Milchséure fiber (Journ. f. Landw. 1881. 132) — jedoch sind nach Ritt-
hausen diese Mengen so gering, dass sie das Resultat der Fettbestimmung
nicht wesentlich alterieren (Fresenius Ztschr. f. an. Ch. 1878. 246).

2. Rollt man nach der Entfettung und Herausnahme das Filtrier-
papier sorgfaltig auseinander, lisst noch rasch den zuriickgebliebenen
Ather verdunsten, so ist es ein leichtes, den entfetteten Riickstand, so-
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weit er aus dem Schiffchen herausgefallen ist, in das Schiffchen bis auf
die letzte Spur zuriickzubringen. Gibt man nunmehr das Schiffchen
wieder zurfick in den Trockenschrank mit 100° C., bis Gewichtskonstanz
eintritt, so kann man hier aus der Gewichtsabnahme des Schiffchens
ebénfalls das Fett berechnen.

Sehr zu empfehlen ist, beide Methoden anzuwenden, weil man da-
mit eine sehr bequeme Kontrolle der Fettbestimmung tiben kann. Ich
mache jedoch ausdriicklich darauf aufmerksam, dass es bei exakter
Priifang nétig ist, die zum ersten Male mit Ather in Berfihrung kommenden
Pfropfe und das Filtrierpapier zuvor mit Ather zu behandeln; bei spiterer
Verwendung ist dies dann nicht mehr nétig.

Die Vorteile dieses Verfahrens, das seit seiner Publikation schon
mehrfach acceptiert worden ist, liegen auf der Hand. Es gestattet
1. exaktes Abwiigen ohne Verdunstungsfehler, 2. kann Trockensubstanz
und Fett mit demselben Material exakt bestimmt werden, 3. vermeidet
es die Gefahr von Verlust beim Pulverisieren, weil der Riickstand ohne
jede weitere Vorbereitung zur Extraktion fertig ist, 4. erspart es
Zeit durch Wegfallen mehrerer Abwigungen, 5. kann das Fett zur Kon-
trolle zweimal gefunden werden. Betreffs der Einwénde von Dietzsch
Rep. f. an. Ch. 1884. 354 vergleiche unten Seite 29.

Schliesse ich nun daran wie bei der Trockensubstanz eine litterarische
Ubersicht von andern Vorschligen zur Fettbestimmung mit Extraktion
aus der eingetrockneten Milch, so habe ich zunichst die Angaben der-
jenigen Chemiker abzufertigen, welche schon bei Bestimmung der Trocken-
substanz Erwihnung fanden.

Janke (vergl. Trockensubst. S. 15) hat vergleichende Studien ge-
macht zwischen der Fettextraktion aus der Trockensubstanz ohne Sand
und mit Sand. Im ersten Falle zerstdsst er das Hofmeister’sche
Schilchen, zerreibt noch und bringt den Riickstand in eine Filtrierpapier-
hiilse und damit in den Soxhletschen Apparat. Beim Austrocknen mit
Seesand wird das Schilchen in einem Porzellanmérser vorsichtig zerstossen
und fein gepulvert, das Pulver mit véllig trocknem und nicht zu fein
gepulvertem Marmor innig gemischt und in einer am untern Ende spitz
ausgezogenen und hier mit einem festen Baumwollpfropfen von entfetteter
Baumwolle versehenen, 1,8 cm weiten und 60 cm langen Glasrhre (warum
nicht im Soxhletschen Apparat?) mit Ather entfettet. Zur Extraktion
geniigen 80 g Ather. Aus der #therischen Fettlssung wird das bei 100° C.
zuriickbleibende Fett erhalten und gewogen. Die Resultate der beiden
Methoden stimmen auffallend gut iiberein, und weichen auch gegen das
gleichzeitig hereingezogene arfiometrische Verfahren von Soxhlet
wenig ab.

Hehner empfiehlt (conf. Trockensubstanz S. 16) zunichst die Ex-
traktion im Soxhletschen Apparat, macht aber zugleich darauf auf-
merksam, dass damit 0,2, Fett mehr erhalten werden, als bei der in
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England gebriuchlichen 8—6 maligen Behandlung der Trockensubstanz mit
kochendem Ather. Auch die Behandlung des Trockenriickstandes mit
einer Temperatur von 110° C. kann fiir dasselbe Material 0,6—0,7 9/,
weniger Nichtfett ergeben als bei Befolgung der urspriinglischen Wank-
lyn’schen Methode. Hehner schligt nun vor, 5 g Milch 6—7 Stunden
bei 1000 C. zu trocknen und zwar in einem Platinschiffchen, den
Ritckstand zwei Stunden im Soxhletschen Extraktionsapparat mit ab-
solutem Ather auszuziehen, das feste Nichtfett wieder bis zum konstanten
Gewicht zu trocknen und schliesslich dasselbe einzuiischern. Diese
Hehnersche Methode unterscheidet sieh nur wenig von der
meinigen. Ich nehme statt 5 g 10 g Milch und verwende Sand in
einem Schiffchen aus verzinntem Eisenblech, wozu sich jedenfalls auch
billig Nickelschiffchen verwenden lassen; Hehner dagegen das Platin-
schiffchen ohne Sand, um nachher auch noch die Asche bestimmen zu
konnen. Dagegen schiebt auch er den Trocken-Riickstand direkt in den
Soxhlet’schen Extraktionsapparat und bestimmt das Fett auch aus der
Gewichtsabnahme desselben.

Vieth (Forsch. auf d. Geb. d. Viehhaltg. 1883. 260) nimmt zur Fett-
bestimmung nicht den Trockenriickstand, sondern trocknet eigens 10 g mit
Gyps ein, wie Soxhlet.

J. Bell (vgl. Trockensubstanz S. 16—17) verwendet ebenfalls zur Bestim-
mung von Fett eine neue Menge Milch und verdunstet 10 g Milch in einer
Platinschale mit Glasstab (die Schale hat 76,2 mm Durchmesser und 25,4 mm
Tiefe) auf dem Wasserbade. Man verdunstet unter gutem Umriihren zur
Trockne. Der Rickstand soll weder zu feucht noch zu trocken sein, da
in beiden Fillen das Fett nicht gut extrahiert wird. Ist der Riickstand
zu trocken, so kann er sorgfiltig mit sehr wenig Wasser oder Alkohol
wieder befeuchtet werden. Der trockene Riickstand wird wiederholt mit
Ather extrahiert (also ohne Soxhletschen Extraktionsapparat!) wobei der-
selbe mit dem Glasstabe moglichst gepulvert(?) wird. Bei den drei letzten Ex-
traktionen wird warmer Ather verwendet. Die #therische Losung wird
jedesmal durch ein kleines Filter (meist tiber 98,9 mm im Durchmesser)
gegossen. Um die letzten Spuren Fett vom Filter zu entfernen, wird der
oberste Teil desselben abgeschnitten und in kleinen Stiickchen auf dem
intakt gelassenen untern Teil des Filters mit Ather nachgewaschen. Die
dtherischen Ausziige werden verdunstet und der Riickstand im Wasser-
bade 2, und im Wassertrockenschrinkchen wieder 2 Stunden bis zum
konstanten Gewicht getrocknet. Diese Bestimmung falle genauer aus als
die des Gesamttrockenriickstandes der Milch, doch sollten Fett und trocknes
Nichtfett stets 2 mal bestimm$ werden(!)

Uber Beurteilung von Fettzahlen bei saurer Milch, vgl. Seite 71—72;
hier sei nur erwihnt, dass Bell eine Vermehrung des Fettgehaltes bei der
Sauerung von Milch auf Kosten der Eiweisssubstanzen nicht beobachtet
hat. Die etwa mehr zu erhaltenden 0,059, Fett aus saurer Milch erklirt
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er durch Verminderung des Nichtfettes bei der Gihrung, weil Milchzucker
in Ather 15sliche Milchsiure aber auch zum Teil in CO, und C,H, OH
iibergefiithrt worden ist.

Sharples (vgl. Trockensubstanz Seite 17) verwendet zur Fettbe-
stimmung seinen Trockenriickstand. Die Schale wird mit Petroleum-
benzin gefiillt und unter einer Glasglocke eine halbe Stunde stehen gelassen.
Darauf giesst man den Petroleumiither ab, und wiederholt die Extraktion
zweimal. Dann wird die Schale bei 105° C. getrocknet und gewogen.
Der Riickstand wird eingefschert. ,Die mitgeteilten Analysen zeigen recht
gute Ubereinstimmung“ sagt der Referent der Freseniusschen Zeit-
schrift, gibt uns aber nicht an, ob Sharples seine Methode mit andern
verglichen hat, oder aber nur mit demselben Material von Milch zwei
Kontrollanalysen gemacht hat. Eine solche Angabe hat nicht mehr wert
als die Versicherung eines englischen Regierungschemikers (Pharm. Ctrlhalle
1881. 381), dass dieses Verfahren ,recht annihernde“ Zahlen giibe, sobald
man nur den Petroleum#ther lange auf dem Trockenriickstande stehen
lasse.

Die von Fodor gewihlte Extraktion des Trockenriickstandes (Arch. f.
Hyg. II. 1884. 439) ist schon oben Seite 24 erwihnt.

Johnston (vergl. Trockensubstz. S. 17) scheint wie Hehner und ich
in einem Schiffchen den Trockenriickstand zu bereiten und denselben
ebenfalls in den Soxhletschen Extraktionsapparat direkt einzufiihren.
Er schligt vor, den Riickstand iiber Nacht unter Ather im Extrak-
tionsapparate stehen zu lassen. Ich habe bei #hnlichen Versuchen
gefunden, dass genau dasselbe Resultat erzielt wird, wenn man nicht
1/, Stunde wie Soxhlet urspriinglich angegeben, sondern 3—5 Stunden
flott extrahiert.

Dietzsch behauptet in seinem Werke: Die wichtigsten Nahrungs-
mittel etc. 1884, Seite 16 und 47, dass die Entfettung des Ritthausen-
schen Kupferniederschlages immer einen Verlust am Niederschlage er-
gibt, mag man dabei eine Entfettungsmethode anwenden, welche man
will.  Er selbst bestimmt das Milchfett mit Lactobutyrometer.

Zum Soxhletschen Extraktionsapparat #ussert sich Dietzsch
dahin, dass der Inhalt der Patrone bald so fest zusammenballt, namentlich
bei der Mischung mit Sand oder Gyps, dass der Ather ihn nicht mehr
durchdringen kann, sondern nur mehr an den Wandungen der Patrone
herabrinnt und selbst nach stundenlanger Extraktion nicht alles Butterfett
auswischt. Dietzsch schligt deshalb vor (Bemerk. z. d. Vereinb. bayr.
Chem. Rep. an. Ch. 1884. 354), die Extraktion zu unterbrechen, die Patrone
herauszunehmen, den Inhalt zu trocknen, dann zu zerreiben, abermals zu
destillieren und dies so oft zu wiederholen, bis die letzte Portion Ather
in einem kleinen Porzellantiegel verdunstet, keine Fetttropfchen mehr zu-
riicklassen. Ich méchte nun Herrn Kollegen Dietzsch auf diese Einwiirfe
entgegnen, dass das von ihm besprochene mangelhafte Extrahieren infolge
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des Zusammenballens sicher nicht eintritt, wenn man schon beim Ein-
trocknen der Milch dieselbe fleissig vérrithrt und namentlich zum Schlusse
fiir eine sandig knirschende Beschaffenheit des Trockenriickstandes
sorgt. Ich habe veranlasst durch Fleischmanns Publikationen schon vor
3/, Jahren Versuche mit Marktmilch (3,529, Fett) gemacht und 2, 3 und
5 Stunden extrahiert und in den 3 Fillen eine solche Ubereinstimmung
gefunden, dass ich erstaunt war, eine solche Einrede von Dietzsch héren
zu miissen. Von einem Zusammenbacken des Riickstandes konnte ich in
den vielen Extraktionsversuchen, die ich tiberhaupt schon ausgefithrt habe,
niemals etwas merken. Um aber doch der schwerwiegenden Stimme von
Dietzsch Rechnung zu tragen, habe ich eine Milch nach meiner alten Weise
3 Stunden extrahiert, und nach Dietzsch die gleiche Probe nach Umlauf
derselben Zeit 2 mal unterbrochen, den trocken gewordenen Rickstand
zu zerreiben versucht, obwohl nichts zu zerreiben war, wieder extrahiert:
aber weder nach der ersten Unterbrechung noch nach der zweiten mehr
Fett extrabieren kénnen als ich nach 3 Stunden fortgetetzter Extraktion
zuvor erhalten habe. Fiir kondensierte Milch, welche Dietzsch als
Beispiel anfithrt, mégen wegen des Zuckergehaltes derselben die Verhilt-
nisse andere sein; hier mochte ich iberhaupt bezweifeln, ob das durch
Extraktion erhaltene ,Fett wirklich nur Fett enthilt.

Ambthl (Chem. Ztg. 1884. 360, cfr. Seite 18) empfiehlt den ,ein-
fachen, billigen, wenig zerbrechlichen und vorziigliche Dienste leistenden*
Gerberschen Extracteur. 5 cem Mileh werden auf Quarzsand gebracht,
2 Stunden getrocknet und 1 Stunde extrahiert. Das Milchfett wird bei
110° C. getrocknet und gewogen. In seinem Werkchen ,Anleit. z. Milch-
prifung 1883% empfiehlt er das Lactobutyrometer.

Hager (Pharm. Praxis. Spbd. 651 vrgl. S. 18) verbindet die Fettbe-
stimmung in einer Jod-Weingeistfillung mit der des Kaseins; es sei des-
halb nur auf dieses Werk verwiesen, weil diese Methoden in den Rahmen
unserer Milchpritfungsmethoden nicht passen.

Marpmann (vergl. Trockensubstanz S.19) entfettet den auf dem Baum-
wollpfropfen erhaltenen Trockenriickstand im Chlorcalciumrohr direkt, in-
dem er Benzin verwendet. Das Arrangement dazu ist recht nett, doch
ohne Wiedergabe der Zeichnung etwas schwer verstindlich. Ich verweise
deshalb auf d. Repert. f. anal. Chem. 1881. 248.

Al Miller (vergl. Trockensubstanz Seite 19) hat vorzugsweise zum
Zwecke der Fettbestimmung sein Verfahren ausgearbeitet. Es ist aber so
umstindlich zu beschreiben, so zeitraubend und so ungenau, dass ich
mich nicht entschliessen kann, dasselbe hier eingehender zu beschreiben
und ich verweise deshalb auf Fresenius’ Zeitschrift f. anal. Ch. 1881. 129.

Kaiser (vergl. Trockensubstanz, Seite 20) extrahiert den Fettgehalt
des Riickstandes aus 1 g (!) Milch durch succesive Behandlung desselben mit
1 cem zuerst der zwischen 85—95° C.; sodann der zwischen 75—85° C. und
dann der bis 750 C. fibergehenden Destillationsanteile kéuflichen Petroleum-
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fthers. Bei den ersten beiden Benzinsorten kann wegen ibrer schwereren
Fliichtigkeit die Extraktion durch Erhitzen bis zum Sieden wesentlich
unterstiitzt werden. Schliesslich wird noch 1 cem wasserfreien Athers
angewendet, der entfettete Riickstand 3/, Stunden im ausfithrlich beschrie-
benen Spiritusbad getrocknet und gewogen. Der Riickstand lkann dann
noch eingefischert werden. Im {ibrigen sei auf die Festschrift zu Ehren
d. 25 jahr. Bestehens der Kantonsschule St. Gallen 1882 verwiesen.

Der Name Kaiser bietet mir gleichzeitig Gelegenheit hier einzu-
schalten, dass die bei Trockensubstanz gegebenen Formeln zur rechne-
rischen Bestimmung derselben vice versa auch fiir Fettgehalt verwendet
werden kénnen. Beachtung verdient davon nur die Formel I von Fleisch-
mann. Eine solche Formel zu finden scheint nun schon vor Jahren auch
das Bemiithen des oben genannten Kaiser gewesen zu sein, wie aus dem
Buche von Vieth: Milchpriifungsmethoden 1879, Seite 22, hervorgeht.
Die Sache scheint aber auf sehr schwachen und sehr vielen Fiissen zu
stehen, so dass hier wieder der Verweis auf jene Stelle fiir allenfallsige
Interessenten geniigen mag.

Die Idee Lehmanns mit porésen Thonplatten (Fresenius’ Ztschft.
f. an. Ch. 1878. 383) den Fettgehalt bestimmen zu wollen, ist schon unter
den ,allgemeinen Methoden gewiirdigt worden (vergl. Seite 8).

Ich babe nun nur noch aus der neuesten Zeit iiber hier einschligige
Fettbestimmungsmethoden zu referieren.

Abraham (Repert. an. Chem. 1884. 109) gibt gelegentlich einer Arbeit
iiber ,Schitzung des Olgehaltes verschiedener Substanzen® (Analyst, Febr.
1884. 20) auch fir Milech ein Fettbestimmungsverfahren an. 50 cem (1)
werden mit etwa 10 g gepulvertem Glas oder Gyps verdampft, der Riick-
stand gepulvert und in eine Réhre gethan, dann 100 ccm Ather zugefiigt,
die Réhre geschlossen und wihrend einigen Stunden hin und wieder ge-
schiittelt. Dann werden 25 ccm herausgenommen, verdampft, gewogen u.
zu dem Gewicht !/, desselben addiert, um den Unterschied des spec. Ge-
wichtes des Athers und der Butter avszugleichen. Kontrollanalysen sind
nicht angegeben.

Um so mehr Beachtung verdient eine Arbeit von Fleischmann, einer
der ersten Kapazititen auf dem Gebiete der Milch, iber welche Morgen in
der Chemiker-Zeitung 1884. 70 referiert hat; sie ist von so fundamentaler
Bedeutung, dass ich diesen Artikel ausfiihrlicher hier wiedergeben muss.
Ich bemerke nur, dass ich denselben, obwohl er in fortwihrender Be-
ziehung zum arfometr. Verfahren von Soxhlet steht, hier schon ein-
schalte, weil er nochmals meine Behauptung begriinden soll, dass
zur Fettbestimmung Zusitze von Sand oder Gyps notwendig
sind, ja wir werden hier noch eingehender belehrt dahin, dass es bei cen-
trifugierter Magermilech mit 0,2—0,4°%, Fett sogar besser ist, Gyps fir
Sand genommen wird.
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Dieses Referat lautet:

»Die Auswahl des Materials zum Eintrocknen geschah bisher ganz nach
Belieben, der Eine wihlte Sand, der Andere Gyps etc. Dass die Beschaffenheit
des Materials auf das Resultat der Fettbestimmung einen Einfluss ausiiben konnte,
war bisher unbekannt, und doch ist dieses, wenigstens bei der Magermilch,
wie neuere Untersuchungen von Professor Fleischmann gezeigt haben, ganz
entschieden der Fall. Es zeigte sich, dass die Bestimmungen mit dem Soxhletschen
ardometrischen Apparate durchgéingig ein um 0,15 bis 0,209, hoheres Resultat erga-
ben, als die Bestimmung auf gewichtsanalytisechem Wege, welche durch Eintrocknen
der Magermilch mit Seesand und ca. 3stindiges Extrabieren der eingetrockneten
Masse mit Ather im Soxhletschen Extraktionsapparate ausgefithrt wurde. Es
lag die Vermutung nahe, dass die Differenz in einer Fehlerquelle der gewichts-
analytischen Methode begrindet sein kénnte. Zur Entscheidung dieser Frage
hat Prof. Fleischmann eingehende Untersuchungen ausgefiihrt. Durch Versuche
wurde nun gefunden, dass bei sehr fettarmer Milch die Fettextraktion unter
Anwendung von Seesand nur unvollstindig gelingt, denn wihrend bei ganzer
Milch nach 3stindiger Extraktion die Gewichtsanalyse nur 0,005 %, Fett weniger
ergab als die ardometrische Methode, zeigte es sich, dass bei teilweise entrahmter
Milch die Differenz zu Ungunsten der Gewichtsanalyse selbst bei 6,2stiindiger
- Extraktion schon 0,012, und bei Centrifugenmagermilch sogar bei 7,4stiindiger
Extraktion im Mittel von mehreren Versuchen 0,1459, betrug. Fleischmann
erklirt dieses dadurch, dass die beim Eintrocknen von Magermilch mit Sand, bei
Anwendung von so viel Sand, als gerade zum Aufsaugen der Milch erforderlich
ist, um die Sandkorner sich bildenden Krusten von Trockensubstanz zu dick
werden und dadurch eine vollstindige Extraktion der an sich schon
geringen Fettmengen unméglich machen. Um die Richtigkeit dieser An-
nahme zu entscheiden, wurden weitere Versuche ausgefiihrt, bei welchen doppelt so
viel Sand angewendet wurde, als zum Aufsaugen der Milch erforderlich gewesen wire.
In der That bestitigen diese Resultate diese Vermutung, denn es ergab nun die
Grewichtsanalyse im Mittel von 8 Versuchen und bei nur 4stindiger Dauer der
Extraktion nur 0,089, weniger als die arfiometrische Methode. Aus diesen
Versuchen geht hervor, dass zunichst beim Eindicken von Magermilch das Ver-
hiltnis zwischen der Milchmenge und dem zum Eindicken verwendeten Materiale
durchaus nicht gleichgiiltig ist, dass man vielmehr um so richtigere Resultate,
d.h. um so mehr Fett erhilt, je mehr Sand man im Verhiltnisse zur Milch an-
wendet. Fleischmann versuchte nun, ob durch Ersatz des Sandes durch Gyps
bessere Resultate zu erhalten wiren. Es wurden vergleichende Versuche mit
Sand und Gyps ausgefithrt, bei welchen man so viel des betreffenden Materials
verwendete, als zum Aufsaugen der angewandten Menge Magermilch gerade er-
forderlich war. Die Extraktionsdauer betrug bei allen Versuchen 3 Stunden. Im
Mittel von 6 Versuchen zeigte es sich, dass die gewichtsanalytische Bestimmung
mit Sand 0,153%, weniger ergab als die arfiometrische Bestimmung, wéihrend
man bei Anwendung von Gyps 0,012 %, mehr als bei der ardometrischen Be-
stimmung erhielt. Weitere 47 Bestimmungen, bei welchen man auf 10 g Mager-
mileh 85 g Gyps, d. h. etwa T 9, mehr als nétig war, um das betreffende
Quantum von Magermilch vollstindig aufzusaugen, anwendete, zeigten bei einer
Extraktionsdauer von 8 Stunden durchweg befriedigende Resultate, denn es be-
wegte sich die Differenz zwischen der so ausgefiihrten gewichtsanalytischen Be-
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stimmung und der ardometrischen Methode innerhalb weniger hundertstel Pro-
zente; im Mittel von allen 47 Bestimmungen ergab die Gewichtsanalyse mit Gyps
0,00085 9/, weniger als die ariometrische Mothode.

Die Resultate, zu denen Fleischmann gelangte finden eine Bestdtigung
durch Versuche von Dr. Schrodt, deren Resultate ebenfalls in dem Berichte
der Versuchsstation Raden aufgefiihrt sind. Fiir fettarme Magermilch betrug nach
3 Stunden langer Extraktion mit Sand die Differenz 0,111, mit Gyps 0,058 %,,.

Aus den vorstehenden Versuchen ergibt sich, dass man bei ganzer Milch
unter Anwendung von Sand zum Eintrocknen und bei 8 Stunden langer Extrak-
tion zu vollkommen genauen Resultaten gelangt, dass dagegen fiir die Fettbe-
stimmung in Magermilch sowohl die Beschaffenheit, als auch die Menge des zum
Eintrocknen verwendeten Materials von erheblichem Einflusse auf das Resultat
ist. Je mehr Material man zum Eintrocknen verwendet, je besser mithin die
Magermilch verteilt wird, um so genauer fallen in ciner bestimmten Zeit die
Resultate aus. Es empfiehlt sich, fir Magermilch nicht Sand, sondern Gyps
und zwar eine gréssere Menge, als zum Aufsaugen erforderlich ist, zu verwenden
und mindestens 3 Stunden lang zu extrahieren. Die ardometrische Fettbestim-
mungsmethode nach Soxhlet hat sich nach den Versuchen, iiber welche wir be-
richtet haben, auch fir Magermilch ebenso bewihrt, wie fiir ganze Mileh®.

Mit obigen Angaben von Fleischmann, Morgen u. Schrodt stim-
men auch die von Schméger fberein (Fresen. Zeitschr. 1885, 131).
Derselbe empfiehlt zur Fettbestimmung von Magermilch unter 29/, Fett
Gyps statt Seesand. Ahnlich wie Gyps wirken pricipitierte Kieselsiure
und kohlensaurer Kalk. Ubrigens muss auch Gyps und Filtrierpapier
(und Korke! Vogel) zuvor mit Ather extrahiert werden. Schméger er-
hielt aus 20 g reinem geglithten Gyps etwa 5 mg, aus 20 g Seesand 2 mg
Extrakt.

8) Extraktion des Fettes aus der fliissigen Milch.

Adam hat ein allgem. Verfahren (Correspbl. d. Ver. anal. Chem. 1880,
117) ausgearbeitet, welches neben andern Bestandteilen das Fett aus der
flissigen Milch bestimmt, doch ist dasselbe bei uns so unbekannt ge-
blieben, dass ich wieder nur darauf verweisen kann.

Dagegen hat das Verfahren von Marchand (Instruction sur 1’emploi
du lacto-butyromeétre, Paris 1856 und 1878) viel Verbreitung, Beachtung
und manche Verbesserung erfahren. Es beruht auf der Thatsache, dass das
Fett der Milch, wenn man dieselbe mit Ather schiittelt, vom Ather auf-
gelost wird, sich aber bis auf einen Bruchteil wieder abscheidet, wenn
man der #dtherischen Losung Weingeist zusetzt. Ich glaube nun hier von
der Beschreibung des urspriinglichen Lactobutyrometers absehen zu kénnen.
Verbessert ist es worden zuerst von Salleron und in dieser Form ist es
meist auch abgebildet. Im #brigen verweise ich wegen der Details
auf Vieth, Milchpriifungsmethoden 1879 S. 77—83 oder auf v. d. Becke,
Milchpriifungsmethoden 1882 S. 66—74, wo auch die in der Litteratur zu fin-

denden Kontrollanalysen #ltesten und jingsten Datums zusammengestellt sind.
8
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Wesentliche Anderungen haben in der neueren Zeit folgende Autoren
daran vorgenommen: Esbach (Correspbl. d. Ver. anal. Chem. 1880, 119),
Tollens-Schmidt (Fresenius’ Zeitschr. f. anal. Chem. 1880, 373) und
Wagner nach Andeutungen von Ambiihl, Anleitung zur Milchpriifung
1883 S. 18.

Das Esbachsche Instrument scheint nun, obwohl es von Raden-
hausen (. ¢.) genau beschrieben wurde, keine Verbreitung gefunden
zu haben, auch iber das Wagnersche Lactobutyrometer habe ich
keine weitern Angaben gefunden, als dass die Glasrbhre oben zu
einer eiférmigen Erweiterung ausgeblasen ist, welche den Zweck hat, ein
vollstindiges Mischen der Flissigkeiten zu ermdglichen. Die Rohre selbst
trigt keine Einteilung, aber die gleiche Metallhiilse wie das Instrument
in der Verbesserung Marchand-Salleron.

Eine grosse Verbreitung dagegen hat der Apparat von Tollens und
Schmidt gefunden, so dass hier wenigstens in kurzen Ziugen dessen An-

wendung erklirt werden muss. Das urspriing-
liche Verfahren von Marchand besteht darin,
dass in eine 40 ccm fassende Glasréhre 10 cem
Mileh, 1 Tropfen Natronlauge und 10 cem Ather
von 65° Tralles gegossen werden, worauf man
schitttelt, bis zum Nullstrich Alkohol von 86
bis 909/, zusetzt, wieder schiittelt und das
Rohr in Wasser von 40° C. stellt, worauf sich
an der Oberfliche eine Atherfettschichte ab-
setzt. Wird deren Volumen in cem mit 0,233
multipliciert, und dem Produkte 0,126 hinzu-
addiert, (weil diese Menge konstant unausge-
schieden bleibt), so erhilt man den Butter-
gehalt von 10 cem in Grammen. Tollens
und Schmidt haben nun folgende Modifika-:
tionen angebracht:
1. haben sie den Zusatz von Natronlauge

fortgelassen,

Fig. 4. 2. nicht Alkohol von 80 9/, sondern solchen
von 91—93 9/, angewendet,

3. die Flussigkeiten nicht im Lactobutyrometer sondern in Pipetten
abgemessen, dagegen die Teilung Sallerons direkt auf dem Glasrohr
angebracht,

4. nach dem Erwirmen auf 40° das Instrument in Wasser von 20° C.
gebracht, |

5. andere Formeln zur Berechnung angewendet und daraus eine
Tabelle berechnet, aus welcher die den abgeschiedenen Zehntelcubikcenti-
meter Atherfettlosung entsprechenden Volumprozente an Butterfett abge-
lesen werden konnen. Die Tabelle selbst siehe am Schlusse Seite 120.
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Tollens und Schmidt haben bei vergleichenden Fettbestimmungen
auf gewichtsanalytischem Wege bei 41 Analysen normaler Milch nur: ein-
mal eine 0,2 %, tiberschreitende Differenz gefunden, geben aber selbst
namentlich gegen Einwinfe Skalweits zu, dass es sich nicht
empfehle, damit Milch von weniger als 2,99 Fett exakt unter-
suchen zu wollen. Da ich die Originalabhandlung von Tollens und
Schmidt im Journal f. Landwirtschaft 1878, 361 nicht besitze, so kann
ich nicht entscheiden, ob dieselben fiir die wegfallende Natronlauge gar
nichts anwendeten, wie ans manchen Referaten hervorzugehen scheint, oder
ob sie nicht doch statt derselben 8—5 Tropfen ciner 30 9,igen Essigsiure
empfehlen, wie dieses fir die Methode Tollens-Schmidt hiufig sich
vorgeschrieben findet. Jedenfalls ist zum Gelingen der Fettbestimmung
Hauptbedingung, dass nach der Zugabe des Alkohols so lange geschiittelt
wird, bis keine Kliimpchen von gefilltem Kasein mehr zu sehen sind,
vielmehr alles sich zu kleinen Fléckchen verteilt hat.

Die Methode nimmt ungefihr 1—1!, Stunden Zeit in anspruch.
Warm empfohlen wird das Lactobutyrometer am meisten von schweizerischen
Milchchemikern. Ambiihl und Gerber empfehlen es direkt zur Milchkon-
trolle und namentlich hat Dietzsch die Methode Marchand-Salleron
durch sein Lehrbuch weit verbreitet, freilich mit einer kleinen Ab#inderung,
indem er im Gegensatz zu Tollens und Schmidt wieder Zusatz von
1—2 Tropfen verdiinnter Natronlauge bei neutraler Reaktion oder 3 bis
4 Tropfen bei saurer Reaktion der Milch empfiehlt. Der Weingeist soll
89 bis hochstens 90° Tralles haben. Endlich stellt Dietzsch das Lac-
tobutyrometer nach dem Schiitteln auf eine Viertelstunde (!) in ein Wasser
von 38° C. Die Operation ist beendet, wenn beim Klopfen keine Fett-
tropfchen mehr aufsteigen, die #therische Fettlssung ganz klar und die
Flissigkeitssdule bis zum untersten Strich wasserhell geworden. Uber
den Vorschlag von Tollens und Schmidt das Lactobutyrometer schliess-
lich in Wasser von 25° C. zu stellen, weil ein Teil des von der wirmern
Alkoholschichte zuriickgehaltenen Fettes erst da aufsteigen kann, sagt
Dietzsch: ,Dies ist richtig; da aber anderseits das Volumen der Fett-
I6sung bei der Temperatur von 20° C. auch eine kleine Contraktion er-
leidet, so hebt sich nach meinen Erfahrungen beides gegenseitig auf und
das REinstellen in kilteres Wasser ist deshalb nicht nétig, schadet aber
auch nichts“. Der urspriinglich angewendete Blecheylinder, in welchem
sich das Wasser zum Einstellen des Lactobutyrometers befindet, mit seiner
Erwirmungsmethode durch Anziinden von Spiritus ist wohl jetzt von
allen Seiten verlassen. Dietzsch schiebt demselben die meiste Schuld
an den bisherigen ungenauen Resultaten zu und empfiehlt fiir hiufige und
umfangreiche Milchproben mit diesem Instrumente ein von ihm konstruiertes
einfaches Wasserbad. (Sein Lehrbuch S. 13.)

Wichtig ist, dass auch Dietzsch das Lactobutyrometer nur bei
ganzer Milch fiir brauchbar erklirt und namentlich Vorsicht empfiehlt,

3%



36 Mileh.

dass man ja genau justierte Instrumente anwende. Ahnlich #ussert sich
Gerber in seiner ,chemisch-phys. Analyse der versch. Milcharten“ 1880.

Aus der Zahl jener Chemiker, welche das Verfahren von Tollens-
Schmidt genauer kontrolliert haben, sei hier zunichst Schméger auf-
gefithrt (Journ. f. Landw. 1881, Heft 1). 125 mit diesem Apparate und
gleichzeitig gewichtsanalytisch gepriifte Fettbestimmungen lassen das Instru-
ment zur raschen annidhernd richtigen Fettbestimmung sehr empfehlen.
Schmdger hilt fir die zweckmissigste Concentration des Alkohols 92
bis 91,59, Das Ablesen bei 20° sei sehr zu empfehlen. Schmdger
gibt wie Dietzsch zu den 10 ccm Milch, die natiirlich wie Alkohol und
Ather stets mit Pipetten abzumessen sind, 3 Tropfen 15 9siger Natronlauge.
Schméger erhielt fir das Lactobutyrometer in der Regel um 0,2, in ein-
zelnen Féllen um 0,4 Gewichtsprozente zu niedrige Zahlen und schligt
vor die mittels des Lactobutyrometers gefundenen sogenannten Volum-
prozente um 0,1 %, zu erhShen und als Gewichtsprozente anzusprechen.
Dadurch werde dann eigentlich eine Erhhung der Schmidt-Tollensschen
Tabellenwerte um 0,2 %, vorgenommen.

Egger (Ztschrft. f. Biologie 1881, Rep. f. an. Ch. 1881. 348) hat nun
zur gleichzeitigen Kontrolle des eben bekannt gewordenen #riometr. Ver-
fahrens nach Soxhlet und des Lactobutyrometers eine Reihe von Be-
stimmungen ausgefiihrt und kommt zu dem uns hier allein interressierenden
Schlusse, dass der Vorschlag von Schmdger nicht anzunehmen wire,
weil bei seinen Versuchen die um 0,19, zu niedrigen Zahlen des Lacto-
butyrometers dann gegen die gewichtsanalytische Bestimmung um 0,19/,
zu hoch wiirden. Erwihnt sei, dass Egger genau nach den Vorschriften
von Tollens-Schmidt gearbeitet hat.

Ein neueres Urteil @ber das Lactobutyrometer stammt von Peter,
(Chem. Ztg. 1884. 828) welcher seine Beobachtungen an 20 Praktikanten
der verschiedensten Vorbildung mitteilt, welche unter seiner Leitung mit
dem Lactobutyrometer und Feserschen Lactoskop Fettbestimmungen aus-
zufihren hatten. Danach werden die Resultate des Lactobutyrometers
durch individuelle Anlage und Geschicklichkeit, wie solche auch im ge-
wissen Grade fiir die arfiometrische Methode erforderlich ist, nicht beein-
flusst, auch wird bei weitem nicht so viel Einiibung beansprucht, als
solche bei Ausfithrung der optischen Methoden ndtig ist. ,Das Lactobu-
tyrometer ist also ein fiir die Praxis sehr zu empfehlendes Instrument und
die Genauigkeit der Resultate véllig befriedigend.“

Ein interressantes Urteil tiber das Lactobutyrometer stammt schliess-
lich von Liebermann: (Fresenius Ztschrft. 1884. 484): Nachdem er
eine Reihe von gut gelungenen Bestimmungen auffiihrt, sagt er: ,Leider
gibt es aber Milchsorten, wie ich vermute von ilteren Kiihen, bei denen
die Methode im Stiche lasst. Man erhilt leicht um die Hilfte zu niedrige
Resultate oder gleich gar keine. Die letztern Félle sind iibrigens die
minder bésen, da man weiss wie man daran ist. Man ist bei dieser



Gegenwirtiger Stand der Untersuchungsmethoden iiberhaupt. 37

Methode nie sicher, auch dann nicht, wenn man alle Bestimmungen zwei-
mal macht, weil man dasselbe fehlerhafte Resultat 3—4 mal nacheinander
erhalten kann. Die Fehlerquelle liegt eben nicht in der Manipulation des
Chemikers, sondern oft in der REigentiimlichkeit der Milch. Auch die
Modifikation von Dietzsch hilft diesem Ubelstande nicht ab, obwohl sie
manche Vorteile bietet“.

Fleischmann (Stand d. Prif. v. Kuhmilech. Vortrag 1885) sagt
Seite 19, dass man gute Resultate bei Milch von 3—3,59, Fett erhalte.
Sobald der Fettgehalt tiber 3,59/, hinausgeht, erhilt man Fehler bis 179
steigend.

Jeh komme nun zu jener Methode, welche von Soxhlet erfunden als
ardometrische rasch bekannt geworden ist. Publiziert wurde dieselbe in
der Ztschrft. d. landw. Ver. in Bayern, sowohl mit ihrem ersten Teil, als
auch mit jenem der die Bestimmung von Magermilch behandelt.

Dieselbe grindet sich auf folgendes Princip: Schiittelt man eine be-
stimmte Menge Milch mit Kalilauge und einer bestimmten Menge Ather,
so nimmt der Ather alles Fett aus der Milch auf, es bildet sich eine
Atherfettldsung, deren spec. Gewicht im Verhiltnis zu der aufgenommenen
Menge Milch steht!). Hat man dieses Verhiltnis empirisch festgestellt,
so lisst sich im gegebenen Falle aus dem spec. Gewicht der Atherfett-
16sung auf deren Gehalt an Fett schliessen.

Zur Ausfithrung der Methode sind erforderlich:

1. Der Apparat fir die Ausfithrung der Dichtebestimmung mit den
beigegebenen drei Messréhren zum Abmessen von Milch, Kalilauge und
Ather und mehrere Schiittelflaschen.

2. Kalilauge vom spec. Gewicht 1,26 —1,27.

8. Wasserhaltiger (wassergesittigter) Ather.

4. Gewdhnlicher Ather.

5. Lin Gefiss von mindestens 41 Inhalt mit Wasser, welches man
auf die Temperatur von 17—18% C. zu bringen hat. Fir die gleichzeitige
Ausfithrung mehrerer Versuche muss das Gefiss entsprechend grosser sein.
Bei warmer Zimmertemperatur nimmt man 179, bei kithler 18° C. als An-
fangstemperatur.

Ausfithrung des Verfahrens: Von der griindlich gemischten Milch,
welche man auf 171/,0 C. (17—189) abgekiihlt resp. erwarmt hat, misst man
200 ccm ab, indem man die grosse Pipette bis zur Marke vollsaugt; man
lisst den Inhalt der Messrhre in eine der Schiittelflaschen von 800 ccm
Inhalt auslaufen und entleert die Messréhre schliesslich durch Einblasen.

Auf gleiche Weise misst man 10 cem Kalilauge mit der kleinen Pipette
ab, fiigt diese der Milch zu, schiittelt gut durch und setzt nun 60 cem
wasserhaltigen Ather zu, welchen man in der entsprechenden Messrohre

1) Natiirlich unter der Voraussetzung, dass das Milehfett stets dasselbe
spec. Gewicht Desitzt, was angenommen werden kann,
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abgemessen hat. Der Ather soll beim Einmessen eine Temperatur von
16,5—18,5° C. haben (17,5° C. normal). Nachdem die Flasche gut mittelst
eines Korkes oder Gummistdpsels verschlossen wurde, schittelt man die-
selbe 1/, Minute heftig durch, setzt sie in das Gefiss mit Wasser von
17—18° C. und schiittelt die Flasche !/, Stunde lang von Y/, zu !/, Minute
ganz leicht durch, indem man jedesmal 3—4 Stdsse in senkrechter Rich-
tung macht. Nach weiterem 1/, stiin-
digem ruhigen Stehen hat sich im
oberen verjingten Teile der Flasche
eine klare Schicht angesammelt. Die
Ansammlung und Xlirung dieser
Schicht wird beschleunigt, wenn man
in der letazten Zeit dem Inhalt der
Flasche eine schwach drehende Bewe-
gung verleiht. Is ist gleichgiiltig, ob
sich die ganze Fettlosung an der Ober-
fliche angesammelt hat oder nur ein
Teil, wenn dieser nur geniigend gross
ist, um die Senkspindel zum Schwim-
men zu bringen. Die Ldsung muss
vollkommen klar sein. Bei sehr fett-
reicher Milch (41/,—59) dauert die
Abscheidung linger als die angegebene
Zeit, manchmal aber ausnahmsweise
1—2 Stunden. In solchen Fillen, wie
tiberhaupt, wenn man ein geniigend
grosses Wassergefiiss hat, ist es zweck-
méassig, die wohlverschlossenen Fla-
schen horizontal zu legen.

Der obenstehende Apparat ist wie folgt angeordnet:

Das Stativ triigt mittelst verstellbarer Muffe einen Halter fiir das
Kithlrohr A, an dessen Ablaufréhren sich kurze Kautschukschliuche be-
finden. Der Tréger des Kithlrohrs ist um die wagerechte Achse drehbar,
so dass das genannte Rohr in horizontale Lage gebracht werden kann.
Centrisch in dem Kiihlrohr befestigt ist ein Glasrohr B, welches um 2 mm
weiter ist als der Schwimmkorper des Arfometers, zu dessen Aufnahme
es bestimmt ist. Um ein Verschliessen des unteren Teiles durch das
Ardometer oder ein Festklemmen desselben zu verhindern, sind an dem
unteren Ende drei nach innen gerichtete Spitzen angebracht. Das obere
offene Ende ist mittelst eines Korkes zu verschliessen.

Das Ardometer C trigt auf der Skala des Stengels die Grade 66—43,
welche den spec. Gewichten 0,766—0,743 bei 171/,9 C. entsprechen.

Im Schwimmkorper des Arfiometers befindet sich ein in !/, Grade
nach Celsius geteiltes Thermometer, welches noch !/,,® abzulesen gestattet.

Fig. 5.
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An die verengte Verlingerung des Rohres B, welche aus dem untern Ende
des Kiihlrohres A hervorragt, ist mittelst eines kurzen Kautschukschlauches
ein knieformig gebogenes Glasrohr D befestigt, welches durch die eine
Bohrung eines konischen Korkstpsels E geht; durch die andere Bohrung
des letzteren geht gleichfalls ein Knierohr F mit kiirzerem senkrechten
Schenkel. Der Kautschukschlauch kann durch einen Quetschhahn zuge-
klemmt werden. Das Stativ trigt gleichzeitig die drei Messrohren fur
Milch, Lauge und Ather.

Behufs Gebrauches taucht man den Kautschukschlauch des untern
seitlichen Ablaufrohres am Kiihler in das Gefdss mit Wasser, saugt am
oberen Schlauch, bis der Zwischenraum des Kiihilers sich mit Wasser ge-
fullt hat, und verschliesst, indem man beide Schlauchenden durch ein Glas-
réhrchen vereinigt. Man entfernt nun den Stdpsel der Schittelflasche,
steckt an dessen Stelle den Kork E in die Miindung und schiebt das lang-
schenklige Knierohr soweit herunter, dass das Ende bis nahe an die untere
Grenze der Atherfettschicht eintaucht, wie es durch die Zeichnung ver-
sinnlicht ist. Nachdem man den kleinen Gummiblasebalg an das kurze
Knierohr F gesteckt und den Kork in der Réhre B geliftet hat, offnet
man den Quetschhahn und driickt méglichst sanft die Kautschukkugel G;
die klare Fettlosung steigt in das Arfometerrohr und hebt das Ardometer;
wenn letzteres schwimmt, schliesst man den Quetschhahn und befestigt
den Kork im Arfiometerrohr, um Verdunstung des Athers zu vermeiden.
Man wartet 1—2 Minuten bis Temperaturausgleichung stattgefunden hat
und liest den Stand der Skala ab, nicht ohne vorher die Spindel in die
Mitte der Flussigkeit gebracht zu haben, was durch Neigen des Knierohrs
am beweglichen Halter und durch Drehen an der Schraube des Stativ-
fusses sehr leicht gelingt. Da das spec. Gewicht durch hohere Tempe-
ratur verringert, durch niedrigere erhht wird, so muss die Temperatur bei
der Bestimmung des spec. Gewichtes der Atherfettlosung beriicksichtigt
werden. Man liest deshalb kurz vor oder nach der Arfometerablesung die
Temperatur der Flussigkeit an dem Thermometer im Schwimmkgrper auf
/0% C. ab. War die Temperatur genau 17,5° C., so ist die Angabe des
Ardometers ohne weiteres richtig, im andern Falle hat man das abgelesene
spec. Gewicht auf die Temperatur von 17,59 C. zu reducieren; man zéhlt
fir jeden Grad C., den das Thermometer mehr steigt als 17,59 C. einen
Grad zum abgelesenen Ariometerstand hinzu und zieht fir jeden Grad C.,
den es weniger zeigt als 17,59 C. einen Grad von demselben ab. Aus dem
fur 17,5° C. gefundenen spec. Gewicht ergibt sich direkt der Fettgehalt in
Gewichtsprozenten aus der Tabelle im Anhang. (Seite 121.)

Um nach Beendigung einer Untersuchung den Apparat fur die fol-
geunde Bestimmung in Stand zu setzen, lichtet man den Kork der Schiittel-
flasche und ldsst die Fettldsung in dieselbe zuriickfliessen. Hierauf giesst
man das Ariometerrohr B voll mit gewdhnlichem Ather und lisst auch
diesen abfliessen. Treibt man mittelst des Blasebalgs einen kréftigen Luft-
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strom durch den ganzen Apparat, so erhdlt man denselben rasch rein
und trocken.

Urspriinglich war diese arfiometrische Fettbestimmungsmethode, die
nach zahlreichen vergleichenden Untersuchungen mit der gewichtsana-
lytischen gut fibereinstimmende Resultate liefert, nur fiir ganze oder Voll-
milch brauchbar; bei Magermileh oder abgerahmter Mileh von circa 19/
Fettgehalt bildet sich beim Schiitteln mit der vorgeschriebenen Menge
Kalilauge und Ather eine dicke gallertartige Masse, so dass sich nach tage-
langem Stehen keine Spur einer Atherfettschicht absetzt. Um auch fiir
diese Félle die Methode anwenden zu kénnen, bedient sich Fr. Soxhlet
einer geringen Menge Seifenljsung.

Von einer Seifenlésung, am besten stearinsaurem Kalium — dasselbe
wird bereitet, indem man 15 g von der Masse einer Stearinkerze mit
25 ccm Alkohol und 10 cem der fiir die Ausfithrung der Bestimmung vor-
rithigen Kalilauge von 1,27 spec. Gewicht einige Minuten im Wasserbade
erhitzt, bis alles klar geldst ist und auf 100 cem auffiillt — setzt man der
in der Schiittelflasche eingemessenen Milch 0,4—0,5 ccm = 20—25 Tropfen
zu, schiittelt gut durch und verfdhrt sonst genau wie fiir ganze Mileh vor-
geschrieben ist.

Es ist natiirlich bei Magermilch ein besonderes Arfometer fiir niedrige
spec. Gewichte erforderlich. Die Korrekturen fiir Temperatur iiber oder
unter 17,5° C. sind gleich wie bei der ganzen Milch.

Das spec. Gewicht des aus fettfreier Milch abgeschiedenen Athers
wurde dem gleichgesetzt, welches gefunden wurde als Wasser, wasserhal-
tiger Ather und Kalilauge genau so wie die entsprechende Mischung
mit Milch behandelt wurde. Das spec. Gewicht solchen Athers ist geringer
als das des wassergesiittigten Athers, weil die verdiinnte Lauge dem Ather
merkwiirdigerweise Wasser entzieht.

Fir die Ablesungen des prozentischen Fettgehaltes aus dem spec.
Gewicht ist eine besondere Tabelle cntworfen: Seite 122.

Dieser Beschreibung méchte ich nurnoch folgende Bemerkungen beifiigen :

Mir ist wiederholt das Ariiometer an den feinen Zapfen des innern
Cylinders héngen geblieben; einmal hatte es sich so verklemmt, dass es
beim Herausnehmen brach. Ich liess mir nun statt der feinen Zapfen
innen einfach zum Aufsitzen des Ar#iometers 3 Buckel hinmachen und
habe seit der Zeit nicht den geringsten Anstand mehr gehabt. Ich mdchte
Jedem, der den Apparat neu kauft — er ist nur bel Greiner in Miinchen
zu haben — raten, sich Cylinder mit ,,Buckeln® statt Zapfen zu bestellen.

Von sehr bedeutendem Einflusse auf das Gelingen ist namentlich das
Schiitteln. Wer ungenaue Resultate oder gar keine erhalten hat, hat
immer hieran gefehlt. Weitaus in den meisten Fillen wird nimlich zu
stark geschiittelt, so dass sich eine so starke Emulsion bildet, dass der
Ather sich nicht mehr véllig abscheiden kann. Ich gebrauche mit sehr
gutem Erfolge folgende Methode. Nach Zusatz der Kalilauge wird 3 bis
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4 Minuten kriftig geschiittelt. Nach 1—2 Minuten Stehen kommt der
Ather dazu und nun wird wieder 1 Minute geschiittelt. Die folgenden
15 Minuten werden im ganzen etwa 30 ganz schwache Stdsse ausge-
fithrt, so dass also ungefihr alle halbe Minute ein einziger solcher Stoss
kommt. Werden diese Stdsse zu stark gemacht, dann riskiert
man meist ein schlechtes Ausscheiden und das ist die Achillesferse
des ariiometr. Verfahrens, wenigstens soweit es ganze Milch betrifft. Bei
Magermilch ist der Zusatz von Seife wie ihn Soxhlet empfohlen, sehr
wirksam — aber auch hier darf das Schiitteln nicht forciert werden.
Schméger (Fresenius Ztschrft. 1885. 131) setzt der Magermilch oder
siissen Buttermileh 10g SO,K, zu, wenn sie dlter ist und die
Scheidung erschwert wird. Um den Zusatz zu korrigieren, entwirft
er dann fiir Magermilch eine neue Tabelle, auf welche tbrigens hier nur
verwiesen werden kann. )

Die Methode hat bei den zahlreichen Kontrollversuchen die damit
angestellt wurden nur einen einzigen Gegner gefunden in der Person des
preussischen Stabsarztes Dr. Preusse, welcher sich im Reichsgesund-
heitsamte resp. in dessen Mitteilungen Bd. I. 878 auf grund von ihm ge-
machter Versuche sehr ungiinstig dariiber ausgesprochen hat. Soxhlet
wies aber (Ztschrft. d. landw. Vereins in Bayern 1881. 700) dem Herrn
Stabsarzt nach, dass er es nicht verstehe, mit dem arfiometrischen Apparate
umzugehen, tiberhaupt die nétigen Kenntnisse entbehre, um in Milchfragen
(cfr. Sodazusatz 8. 54) mitzureden. Um so giinstigere Resultate ergaben
aber die Versuche anderer Chemiker, welche hier kurz zusammengestellt
sein sollen.

Die Soxhletsche ardometrische Methode stimmte mit der gewichts-
‘analytischen nach

Egger-Minchen, Zeitschr. f. Biol. 1881 auf Hundertstel Proz.
Kellner-Hohenheim, Milchztg. 1881, 18 - 0,02—0,06.
Schrodt-Kiel, Milchztg. 1881, 17 fast absolut.
Friedldnder-Proskau, Landwirt. 1881, 17 auf Hundertstel Proz.
Meissel-Wien, Wien. landw. Ztg. 1881, 42 - 0,05.
Fleischmann-Raden, Ber. d. Vers.-St. Raden 1880  0,01—0,07.
Hofmeister-Insterburg . auf Hundertstel Proz.
Dietzell- Augsburg 0,03—0,06.
Moser-Wien 0,05.
Schreiner-Triesdorf 0,02—0,03.
Janke-Bremen auf Hundertstel Proz.
Gerver-Mackern Mittel 0,01.
Angstrém-Alnarp auf Hundertstel Proz.

Schméger (Fresenius’ Zeitschr. 1885, 131) will die Zahlen der
Soxhletschen Tabelle fiir ganze Milch um 0,19, erhoht wissen (cfr.
Lactobutyrometer, wo ebenfalls von Schmdger ein solcher Vorschlag
gemacht worden, von andern Chemikern aber widerlegt worden ist).
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Auch Dietzsch, der anfangs (Repert. f. anal. Chem. 1881, 33) eine
etwas reservierte Haltung noch beobachtete, namentlich den hohen Preis
und die Zerbrechlichkeit tadelte, ist jetzt von der Brauchbarkeit desselben
so tiberzeugt, dass er in einem Artikel der Chemiker-Zeitung 1884, 324
uns dahin belehrt: ,Die arfiometrische Probe ist der gewichtsanalytischen
Methode vollkommen ebenbiirtig und gibt dieselben genauen Resultate fiir
alle 3 Sorten: ganze, halbabgerahmte und Magermilch“.

Wenn wir nun sehen, dass dieses Verfahren von anfang solche giin~
stige Aufnahme, namentlich in Bezug auf die Bestimmung von Fett in der
ganzen Milch gefunden hat, so ist ausser obigem Zeugnis von Dietzsch
namentlich noch das von Fleischmann-Morgen (S.31—33) von be-
sonderer Bedeutung geworden, weil es uns das beweist, was ich schon
vor 1!/, Jahren behauptete, dass wir aufhdren missen mit unsern
alten Methoden die neue Soxhletsche zu kontrollieren, -dass
wir vielmehr gezwungen sind, das ardometrische Verfahren
als das beste der Fettbestimmung, geradezu als Normalverfahren,
fir gewdhnliche Milch zu acceptieren.

Fleischmann hat uns weiter an dem Beispiele der Magermilch (l. c.)
bewiesen, dass unser altes Extraktionsverfahren in Bezug auf seine Genauig-
keit von subtilen Nebenumstinden abhingig ist, von denen wir bislang
keine Ahnung hatten.

Gegeniiber der Thatsache, dass mir von Rezensenten meiner vorig-
jahrigen Brochiire, ,Uber Milchuntersuchung und Milchkontrolle, Wiirz-
burg 1883“ vorgeworfen worden, sie konnten nicht begreifen, wie ich die
Soxhletsche Methode selbst gegeniiber meinen eigenen Vorschligen in-
bezug auf gewichtsanalytische Fettbestimmung so sehr bevorzugen konnte,
dass ich sie als Normalverfahren hinstellte, glaube ich nun ausser dem obigen
glinzenden Beweise durch Fleischmann noch folgende Argumente an-
fihren zu sollen.

1. Die vermeintlichen Abweichungen der ariometrischen Probe gegen
die gewichtsanalytische waren so gering, dass sie dadurch allein schon
unser Vertrauen erwecken musste. Die Arbeiten Fleischmanns aber
beweisen jetzt nachgrade, dass die Ursache dieser Differenzen dem ge-
wichtsanalytischen Verfahren zuzuschreiben ist.

2. Bei der gewichtsanalytischen Methode kommen nur 10 g, bei der
ardometrischen dagegen 200 ccm, also fast das 20mal grossere Quantum
von Milch zur Untersuchung. Das sonst von mir gerligte Abmessen der
Milch ist hier wegen des grossen Milchquantums einwurfsfrei. (Vergl.
Seite 13.)

3. Bei der ardometrischen Methode wird das Fett der fliissigen Milch
durch Ather entzogen, wodurch die Ungleichheiten einer Extraktion aus
eingedampfter Milch, die noch dazu schwieriger ist, vermieden werden.

4. Die arfometrische Methode arbeitet relativ schnell und ohne Verlust.
Die von Liebermann in seinem Lehrbuche fiir Lebensmitteluntersuchun-
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gen (Stuttgart 1883) gemachten Vorwiirfe mit der ,Aufldsung von Kaut-
schuk durch den Ather® sind fiir den, der mit der ariometrischen Me-
thode wirklich gearbeitet hat, keine Widerlegung wert und wurden von
Liebermann selbst in der letzten Zeit desavouiert, indem er fiir seine
eigene Praxis seine gleich zu beschreibende Methode aufgegeben und die
Soxhletsche acceptiert hat. Fresenius, Zeitschr. 1884, 485.

Ich habe nun noch einiger andern Autoren Erwihnung zu thun,
welche ebenfalls bemitht waren, die Fettbestimmung auf die Extraktion
der flussigen Milch zu griinden. Hier kénnen nun gleich nebeneinander,
weil unter sich verwandt, betrachtet werden die Methoden von Hoppe-
Seyler (Handb. d. physiol. chem. Analyse 1883 S. 493), Liebermann
(Fresenius’ Zeitschr. f. anal. Chem. 1883, 383) und Wolff (Pharm. Ctrhll.
1883, 435).

Hoppe-Seyler hat seine frithere Methode, durch die Soxhletsche
angeregt, modifiziert und fiigt zu 20 cem Milch 1 cem Kalilauge von 1,27
spec. Gew. Dann schiittelt man selbe mit 80 ccm wassergesittigtem Ather
und lisst sie stehen. Von der klar gewordenen Atherfettlosung giesst
man dann schnell in einen Messcylinder (ungefdbr 60 cem lassen sich
meist leicht véllig abgiessen) liest das Volumen ab, giesst es in ein ge-
wogenes Becherglas, spillt den Cylinder mit reinem Ather nach, ver-
dunstet; trocknet und wigt den Riickstand. Aus dem Gewichte der ab-
gegossenen Atherlosung berechnet man dann den Fettgehalt von 80 cem Ather
= dem von 20 ccm Milch. Die Milchlaugenmischung nimmt nur sehr
geringes Athervolumen auf, so dass eine Korrektion unndtig ist.

Diese Methode von Hoppe-Seyler hat eine recht praktische Abin-
derung durch Henkel, Assistent bei Soxhlet erfahren. Der Apparat
war auf der Molkereiausstellung in Miinchen, Oktober 1884, zu sehen,
wurde aber bis jetzt leider noch nicht publiziert. Der Hauptvorteil der Me-
thode besteht darin, dass, wie bei Soxhlet die Atherlssung unmittelbar in
den Cylinder, hier in eine 50 ccm Pipette gepumpt wird, welche iber ihrer
Marke noch einen Kropf trigt, so dass man, wenn derselbe ebenfalls ge-
filllt ist, nach Losmachung der Schliuche noch Atherlssung genug zur Ver-
figung hat, um ohne Verlust genau auf 50 cem in der Pipette einzustellen.
Dieser Kunstgriff ldsst sich ebenso gut auf die Methode Liebermann resp.
Wolff ubertragen und diirfte tiberhaupt mannigfache Verwendung ver-
dienen und finden.

Die Arbeit Liebermanns hier wiederzugeben hilt sehr schwer,
weil sie mit einer Anzahl von Spitzfindigkeiten belastet ist, welche auf
Umwegen das zu erreichen sucht, was mit einfachern Hilfsmitteln schneller
zu erlangen ist. Man bringt in einen etwa 26 cm hohen, 3—38,5 cm weiten,
gut verschliessbaren Glascylinder 50 ccm der gut gemischten Mileh, fiigt
5 ccm Kalilauge von 1,2 spec. Gew. und 50 cem wasserhaltigen Ather zu;
schiittelt 1—2 Min. tiichtig durch, bis die Milch eine gelbliche homogene
Flussigkeit geworden ist und alle weissen Kriimel verschwunden sind,
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lisst 10—15 Min. absetzen, hebt von der #therischen Butterfettlssung
20 ccm ab, bringt sie in ein Kolbchen mit glattgeschliffenem Rande,
dessen Inhalt (circa 50 ccm) genau mit Hilfe von Pipette und Biirette,
die ein Ablesen oder Schitzen von !/, cem (1) gestattet, festgestellt wor-
den ist, lisst den Ather im Wasserbade verdunsten, trocknet bei 100 bis
105° C. 15 Min. lang, lisst erkalten und bestimmt die zur Fillung des
Kolbchens nunmehr nétige Menge Wasser. Die Differenz gegeniiber der
Wassermenge bei der Volumbestimmung des leeren Kélbchens ergibt das
Volumen des Fettes aus 20 ccm der Atherlssung oder mit 5 multipliziert
die Volumprozente Fett in der Milch. Besondere Vorsicht und Ubung ver-
langen die Bestimmungen des Rauminhalts des Koélbchens, da ein Tropfen
Wasser zu viel oder zu wenig das Resultat wesentlich beeinflusst — und
ich muss gegeniiber Liebermann behaupten, dass es nicht so leicht ist,
den Ubergang aus der concaven Form in die convexe, so sicher festzu-
stellen, dass man jedesmal fiir das Kolbchen die gleiche Wassermenge
verbraucht. Und damit stebt und fillt die Methode! Zur Umrechnung
der Volumprozente in Gewichtsprozente wird die Temperatur des Wassers
im Kélbchen bestimmt, und die Volumprozente dann mit dem der Temperatur
entsprechenden spec. Gewichte der Butter multipliziert. Liebermann hat
zur Abkiirzung gleich eine Tabelle fiir 15—30° ausgerechnet. Die Diffe-
renzen in den spec. Gewichten verschiedener Buttersorten seien nach den
Untersuchungen von J. Bell, Soxhlet, Estcourt, Kénigs viel zu gering,
um das Resultat zu beeinflussen. (??)

Fragen wir uns nun, was mit einer so umsténdlichen Methode, von
ihrer schwachen Unterlage der Volumbestimmung génzlich abgesehen, er-
reicht werden soll, so gibt uns Liebermann an, dass sie nicht auf eine
Wage angewiesen ist und deshalb fir die Marktkontrolle geeignet sei.
Mir scheint, dass Herr L. dariiber selbst nicht klar geworden ist, denn
Polizeidienern, denen man kaum beibringt mit Arfiometer und Lactoskop
fehlerfrei umzugehen, wird er wohl selbst die Handhabung seiner Methode
nicht zumuten — es bleiben nur noch die Chemiker —— ohne Wage! und
die sollen erst recht die Hand von einer Milchuntersuchung lassen.

Wolff, 1. c., der diese Methode priifte, ging dann auch von der
volumetrischen Bestimmung des Fettes mit dem Koélbchen gleich ab —
aber was bleibt dann noch fir Liebermann eigenartiges gegeniiber
Hoppe-Seyler ubrig? — und verdunstet einfach das Fett in dem ta-
rierten Kélbchen. Wolff weist nun an der Hand von vergleichenden Un-
tersuchungen nach, dass es irrig ist, anzunehmen, dass von einer Mischung
z. B. gleicher Volumina milch- und wasserhaltigem Ather ein aliquoter
Volumteil des letztern nach der Trennung auch noch einem gleichen Vo-
lumen Milch entsprechen soll. Dieser Verringerung des Athervolumens
muss unbedingt Rechnung getragen werden, wie dies z. B. von Soxhlet
bei seinem ariometrischen Verfahren recht wohl gewiirdigt worden ist.
Wolff schlégt nun folgendes Verfahren vor und dasselbe sei auch hiemit
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der allgemeinen Beachtung warm empfohlen, obwohl noch Kontrollanalysen
abgewartet werden miissen, ehe es zur Annahme gelangen kann. 50 com
Milch, 8 cem Kalilauge und 54 com wasserhaltiger Ather werden geschiit-
telt bei einer Temperatur von 17—18° C. Dann werden 20 ccm Ather-
fettlosung abpipettiert und in einem tarierten Kolbchen verdunstet
und gewogen. Die dann berechneten Volumprozente miissen nun natiir-
lich des Vergleiches mit der gewichtsanalytischen Methode wegen in Ge-
wichtsprozente umgerechnet werden.

Liebermann hat nun nach der Pubhkatlon von Wolff in Fre-
senius’ Zeitschr. 1884, 476 eine Antwort folgen lassen, welche einem
geregelten Rickzuge zu vergleichen, folgende Angaben enthilt. 1) Wolffs
Annahme, dass die 50 ccm Ather nachher ein geringeres Volumen ein-
nehmen, will er durch Versuch widerlegt haben. 2) Sein eignes Ver-
fahren habe er jetzt abgefindert und es sei folgendermassen auszufithren:
50 cem Milch werden mit 50 (soll wohl heissen 5) cem Kalilauge von
1,27 spec. Gew. (frither 1,2) gut durchgeschiittelt und etwa 5 Minuten
stehen gelassen (frither war davon gar nicht die Rede). Hierauf versetzt
man mit 50 ccm wasserhaltigem Ather und schiittelt 10 Sekunden lang
nicht zu stark (frither ,tichtig® 1—2 Minuten). Etwa 20 Minuten lang
gibt man wie bei Soxhlets Verfahren jede halbe Minute 1—2 leichte
vertikale Stésse. Das wie sonst erhaltene Fett wird bei 110 eine halbe
Stunde getrocknet (frither 15 Minuten bei 100—105° C.). Die Mess-
pipetten sind jetzt zweckmissig abgeindert, frither mussten die Kélbchen
50 ccm fassen, jetzt geniigen auch 45 ccm. 3) Die Liebermannsche
Methode kann ihr Autor selbst nicht bei seiner eigenen Praxis verwenden,
weil es nicht angeht, solche Quantititen Ather bei einer Reihe von Versuchen
zu verdunsten. 4) Liebermann findet jetzt die Soxhletsche Methode
als vorziglich arbeitend?).

Wolff hat nun gegeniiber diesen Angaben zu seiner Verteidigung
(Pharm. Centrlhll. 1885. 29) einen leichten Standpunkt, indem er nach-
weist, dass die Volumverminderung stattfindet und dass man nach der
neuen Liebermannschen Methode absolut nicht arbeiten kann, weil ein-
fach ein Schitteln von 10 Sekunden villig ungeniigend ist. Betreffs des
Kalilauge-Zusatzes hat Wolff gefunden, dass bei Anwendung von 5 ccm
statt 2,5 cem (spec. Gew. 1,27) die Trennung der Fliissigkeitsschichten viel
besser stattfindet. Geissler (Pharm. Ctrhll. 1885. 43) bestitigt die guten

1) Bei der Korrektur kommt mir eben ein neuer Aufsatz Liebermanns
unter die Hand (Pharm. Ctrhlle. 1885 vom 4. Juni Seite 253), worin dieser
neuerdings an der Methode etwas bemingelt, was Soxhlet iibrigens recht wohl
erwogen und schon besprochen hat, dass néimlich der wasserhaltige Ather
ein anderes spec. Gewicht hat, als nachdem er mit Wasser oder Kalilauge wie
bei der Milchprobe geschiittelt worden ist. Ich bin leider hier nicht mehr im-
stande, niher auf diesen Punkt einzugehen. '
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und sichern Resultate, welche man mit der Wolffschen Methode erhils.
Auch Geissler sagt, dass vom Schiitteln aller Erfolg bei diesen Methoden
abhinge. Es kann zu stark und zu wenig geschiittelt werden. Sehr
wesentlich sei, dass die Temperatur nicht unter 189 C. sei, am besten sei
18—25° C. Er arbeitet mit 50 ccm Milch von 18° C., 3 cem Kalilauge,
1,145 und 54 cem wasserhaltigem Ather, schiittelt 1/, Minute kriftig und
stellt dann 5—10 Minuten zur Seite. Dann schiittelt man nochmals mit
einigen kriftigen Armschligen. Zeigen sich jetzt in dem Gemische kleine
Luftblasen, die zur Oberfliche aufsteigend grésser werden und setzt sich
an dieser ein leichter Schaum an, so hat man genug geschiittelt. So lange
der Schaum fehlt, ist noch nicht alles Fett in den Ather iibergegangen und
man muss das Schiitteln wiederholen. Je fettdrmer die Milch, desto linger
bleibt der Schaum aus.

Die Scheidung vollzieht sich um so schwieriger, je mehr man schiitteln
musste. Nach !/, Stunde kann man, wenn sie nicht vorwirts zu kommen
scheint, die Flasche in Wasser von 25—30° C. eintauchen. Sollte dies
noch nicht helfen, so stelle man sie 12 Stunden bei Seite. Die Scheidung
kann nach Geissler auch rascher erhalten werden, wenn man mit Salz-
siure ansiuert, dann sofort wieder mit Kalilauge tibersittigt. Geissler
rit aber selbst, im letzten Falle die Analyse nochmal zu machen.

Ich habe jetzt nur moch eines Vorschlages zu erwihnen, der erst in
der allerneuesten Zeit aufgetaucht ist: von Schwarz (Fresenius’ Zeitschr.
f. an. Ch. 1884. 368). Derselbe beschreibt einen sinnreich konstruierten
Extraktionsapparat, der namentlich fiar fliissige Korper angewendet werden
kann. Wolny hat denselben noch weiter verbessert, allerdings in kom-
plizierter Weise (Fresenius’ Zeitschr. 1885. 50). Schwarz empfiehlt den-
selben auch fiir Milch und gibt an, dass er gegeniiber der gewichtsanaly-
tischen Methode nur eine Differenz von 0,037 9/, gefunden habe und sagt:
»lch glaube, dass es kaum eine bequemere Fettbestimmungsmethode fiir die
Milch geben kann.“ Jedenfalls ist dieser Vorschlag der Prifung wert.

y) Fettbestimmung nach optischen Methoden.

Die Idee aus der Durchsichtigkeit der Milch auf ihre Qualitit zu
schliessen, ist schon alt; sie ist aber auch bewihrt; nur hat man den
Fehler begangen, von der ,Durchsichtigkeit® auf den ,Fettgehalt® direkt
zu schliessen und hat dann sich sogar bemitht, diese optischen Milch-
prifungsmethoden wegen ihrer Handlichkeit gleich zu forensen Zwecken
zu verwenden.

Halten wir aber an dem Satze fest, dem namentlich Vieth (Forsch.
auf d. Geb. d. Viehhalt. 1880. 350) eine festere Form gegeben hat, dass
die Angaben aller optischen Instrumente nicht nur durch die Fettkiigelchen
sondern auch durch das reine Milchserum beeinflusst werden, indem dasselbe
selbst schon weisslich getritbt ist und betonen wir ausserdem, dass die
besten optischen Verfahren in Bezug auf ihre Fettangaben immer nur
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approximative Werte ergeben, dann ist es ein leichtes, den richtigen Stand-
punkt fiir diese Instrumente zu finden.

In Bezug auf die #lteren Methoden verweise ich hier Interessenten
auf Vieth, Milchpritffungsmethoden 1879 und fithre dieselben nur dem
Namen nach hier auf:

I) Donnés Laktoskop (Compt. rend. 1843). II) A. Vogels Milchprobe
(Dingl. pol. Journ. 156, 44 und 167, 62. Polyt. Notizbl. 1863. 43. Pharm.
Ctrhlle 1868.248. Casselmann, Dingl. Journ. 168, 226. Mitteil. f. d.
Gewerbever. Nassau, 17. 25. Fresenius’ Zeitschr. f. an. Ch. 2. 447. Erd-
mann, Arch. d. Ph. 132. 220. Bichlmayer, Zeitschr. f. Biologie 1. 216).
IIT) Feser- Vogelsche Milchprobe (Feser, Poliz. Milchkontrolle d. Markt-
mileh Leipzig 1878). 1IV) Hoppe-Seylers Modifikation an A. Vogels
Milchprobe (Arch. f. path. Anatomie 27. 394). V) Seydlitz, prismatisches
Lactoskop (?) ist einfach von Vieth ohne Quellenangabe beschrieben).
VI) Reischauers Lactoskop (Schweiz. landwirt. Ztg. 1874. 452).

Von neueren Instrumenten sind zu nennen:

1) Fesers Lactoskop (Feser, poliz. Controle d. Marktmilch 1878. 75).
2) Heusners Milchspiegel (Nied.-Corr. Bl. 6.75). 3) Hagers Schau-
methode (Pharm. Prax. Bd. IL. 327). 4) Apparat von Gebr. Mittelstrass
(Biederm. Ctrlbl. fir agr. Chem. 1880. 756). 5) Heerens Pioskop. (Rep.
an, Chem. 1881. 247). 6) Leeds Lactometer (chem. Zeit. 1884. 419).

Das Fesersche Lactoskop. hat besonders in der verbesserten Form,
wie es die umstehende Zeichnung (Figur 6) gibt, viel Verbreitung ge-
funden. Die Verbesserung besteht darin, dass der Zapfen eingeschliffen
ist, zur Reinigung also jedesmal bequem herausgenommen werden kann,
was frither unmoglich war. In den unteren Teil des Glascylinders bringt
man vermittels einer beigegebenen Pipette!) 4 cem vorher gut gemischter
Milch. Nun setzt man so lange Wasser in kleinen Mengen unter jedes-
maligem Umschiitteln zu, bis die dunkelen Striche an der Milchglasskala
gerade so schwach sichtbar werden, dass sie alle einzeln gesehen wer-
den konnen. Der Stand der Fliissigkeit im oberen Teil des Glascylinders
gibt auf der rechten Seite die Fettprozente der Milech und links die
Menge des zugesetzten Wassers an.

‘Weil nun mit den doch nur approximativen Zahlen des Feserschen
Instrumentes immerhin Missgriffe durch die Polizeiorgane oder Missver-
stindnisse beim Publikum méglich sind, so hat Dietzsch (Lehrbuch
Seite 20) das Instrument insofern vereinfacht, dass er die Graduierung
ganz weglésst und an der Stelle, welche etwa 2,8—2,99, Fett entsprechen
wiirde, allein eine Marke anbringt. Wird dann bis zu dieser Marke

1) Ich habe eine Pipette einmal in den Hinden von Polizeidienern gesehen
mit vollig kugeliger Ausbauchung, in der sich fast jedesmal eine Luftblase fing,
die aber von den Polizeidienern nicht weiter beachtet wurde (1)
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Wasser zugefiigt, so diirfen die Striche gar nicht sichtbar oder wenigstens
nicht zdhlbar sein, wenn die Milch als gut gelten soll. ]

Der dadurch erreichte Vorteil fir die Marktkontrolle springt in die
Augen; denn abgesehen davon, dass das Instrument billiger ist, wird ja
die Kontrolle noch wesentlich abgekiirzt, weil man das bis zur Marke

nétige Wasser sofort durch eine Pipette ganz zugeben kann. (Vergleiche
Figur 7.)

Fir die Ausfithrung der Probe selbst mdchte ich noch empfehlen, dass
derjenige Chemiker, welcher die Polizeimannschaft in der Handhabung des
Lactoskops unterrichtet, darauf sieht, dass nur solche Instrumente ange-
kauft werden, bei welchen der Zapfen mit der Milchglasskala in jeder
Stellung vom #usseren Glase gleich weit absteht. — Sehr zu beachten
aber ist, dass die schwarzen Striche auf dem Zapfen nicht durch das ofte
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Reinigen allmilig immer schwiicher werden. Es kénnten daraus die grobsten
Fehler entstehen ! '

Ausserdem darf nur bei auffallendem Lichte abgelesen werden.

Die Urteile der gesamten Litteratur iiber das Fesersche Lacto-
skop habe ich im Repert. f. anal. Chem. 1883, Seite 49—61 zusammenge-
stellt in einer Arbeit, welche den Titel fuhrt: ,Ist das Fesersche Lacto-
skop zu forensischen Zwecken brauchbar“? Es wiirde die Auffihrung der-
selben hier viel zu viel Raum beanspruchen. Es sei daraus nur konstatiert,
dass Herr Prof. Feser selber in einer Milch, deren Fettgehalt ich genau
gewichtsanalytisch zu 1,699, bestimmt hatte, den Fettgehalt = 3,259/
angab, so dass also durch den Vater des Instrumentes selber
ein Fehler mit -+ 1,59, gemacht wurde. Weiter sei daraus hervorge-
hoben, dass kein einziger Autor dasselbe zur forensen Verwendung geeig-
net hilt, dass sogar viele dasselbe nicht einmal zur Marktkontrolle verwendet
wissen wollen. Obwohl das Instrument jetzt von der Bildfiiche &ffent-
licher Gerichtsverhandlungen als selbstindiges Beweismittel verschwunden
ist, mochte ich die in meinem eben citierten Aufsatze gesammelten Ausse-
rungen von Milchchemikern noch durch neuere ergéinzen. Fodor (Arch.
f. Hyg: II. 1884. 439) sagt: Die mit dem Feserschen Lactoskop erhaltenen
Fettprozente zeigen eine viel bedeutendere Abweichung vom Ergebunis der
chemischen Analyse, als Feser, Gerber, Eugling und Klenze ange-
geben haben. Nach 70 Bestimmungen war der unterste Strich ausserdem
ganz, die tibrigen teilweise verwaschen.

Liebermann (Fresenius’ Zeitschr. 1884. 483) sagt: Die optischen
Methoden, unter denen die Fesersche noch die beste wire, haben all
ihren Credit verloren. L. liess dieselbe Milch in seinem Laboratorium von
vier Chemikern untersuchen. Nicht 2 Ablesungen stimmten unter-
einander und es ergab sich eine Differenz von 1,59,

Sehr tibel wurde das Lactoskop im Reichsgesundheitsamt ,trotz Fe-
sers warmer Empfeblung“ behandelt, indem man das Instrument dort
nicht einmal zur Vorpriifung der Polizei anvertrauen will.

Weil sich Feser mir gegeniiber einmal in &ffentlichen Gerichtsver-
handlungen darauf berufen hat, dass Fleischmann fir sein Lactoskep
sei, mag aus der eben erschienenen Brochiire desselben: Stand d. Priifungen
von Kuhmilch 1885 ein Passus (Seite 19) hier angefithrt werden: ,Wenn
es auch moglich ist, falls man die ndtige Ubung besitzt und Gelegenheit
hatte das Lactoskop an Milchproben von genau bekanntem Fettgehalte zu
erlernen, so ist es doch nicht zulédssig, ein entscheidendes Urteil bei
‘der Milchpriifung allein auf die mit diesem Instrumente gewonnenen Zahlen
zu griinden. Tir die Vorpriifung, sowie fiir viele Zwecke der Milch-
untersuchung in Kédsereien vermag das Fesersche Instrument in geiibter
Hand vorzugliche Dienste zu leisten.“

Der Milchspiegel von Heussner ist vollig unbrauchbar. Er ist

merkwiirdiger Weise in sehr vielen Lehrbiichern abgedrackt und empfohlen,
4
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aber wirklich nicht die Druckerschwiirze noch weniger aber sein Geld (6 M.!)
wert. Ich habe ihn unter dem Stossseufzer ,Varus! gib mir meine Legionen
wieder® meiner Sammlung von Milchrarititen einverleibt.

Hagers Schaumethode leistet Besseres, hat aber keine Verbreitung
gefunden, weil der dazu gehdrige Apparat nur 25 Pf kostet. Man giesst
11 cem Mileh in ein Liﬁergef’alss, verdiinnt mit Wasser bis zur Marke und
fullt dann mit der Mischung ein Glasschiilchen mit flachem Boden 1 em
hoch an und stellt es auf ein Zeitungsblatt resp. auf ein Wort mit fetter
Fracturschrift. Bei guter Milch kann man das Wort nicht lesen.

Der optische Milchpriifer von Mittelstrass leistet noch mehr als das
Fesersche Lactoskop. Es liegen dariiber Urteile vor von Jenssen
(Biedermanns Ctrbl. f. agr. Ch. 1880. 756), Fleischmann, Vieth und
Sachtleben (Milchzeitung 1881. 549), Mirker und Peter (Ph. Ctrlhalle
1881. 6). Der Apparat beruht darauf, die Dicke einer Milchschichte durch
Ausziehen eines Rohres soweit zu vermehren, bis das Licht einer Kerze
oder ein beleuchtetes Gittersystem dem Auge verschwindet. Da dem
Apparate eine ausfilhrliche Gebrauchsanweisung beigegeben wird, kann ich
anf weitere Beschreibung verzichten. Interessenten verweise ich auf eine
Abbildung in v. d. Becke: Milchpriifungsmethoden, Seite 49. Fiir poli-
zeiliche Kontrolle hat die Methode nur den einen Nachteil, dass man auf
einen dunkeln Raum angewiesen ist.

Heerens Pioskop wird hier ebenfalls nur der Vollkommenheit wegen
aufgefithrt. s liefert keine besseren Resultate als der Heussnersche
Milchspiegel und hat nur den Vorteil, dass es billiger ist.

Leeds Lactometer (Amerikan. Patent vom 24. Februar 1884) besteht
aus einem cylindr. Glasgefisse, in dessen Innern sich ein Konus aus nicht
durchsichtigem Materiale befindet. Der Konusmantel ist in regelmissigen
Zwischenrdumen mit Kreislinien versehen. TUrteile liegen hieriiber noch
nicht vor.

Anhang zur Fettbestimmung,

Ich kann die Fettbestimmungsmethoden nicht schliessen, ohne noch
der Rahmmesser oder Cremometer Erwihnung zu thun. Sie sind
als empirische Methoden schon sehr alt, und unsere Kiser kommen z. B.
auf eine Filschung zumeist in der Weise, dass sie den Entgang von
Rahm merken. Am meisten Verbreitung hat das alte Cremometer von
Chevalier gefunden. Weniger Anklang fanden der Krockersche Appa-
rat und der von Weigelt konstruierte Rahmmesser und Lefeldts Cen-
trifugal-Milchprober (Naheres: Vieth, Milchpriifungsmethoden 32—39).
Es war besonders Christ. Miller, der die Milchwage und das Cremometer
kombinierte, und den beiden Instrumenten eine Bedeutung gab, welche
sie aber einbiissten, seitdem man anfing, sie zur selbstindigen Beur-
teilung von Mileh zu verwenden, um damit Mileh vor Gericht
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als gefilscht zu bezeichnen. Man arbeitete eine férmliche Tabelle
aus zur Beurteilung der Milch mit diesen Instrumenten und vergass im
Eifer, dass es eben doch von einer Menge zufélliger Erscheinungen ab-
héngt, wie viel Rahm abgeschieden wird.

Chr. Miiller selbst soll nach einer Korrespondenz in d. Pharm, Ctrlh.
1885. 74 sich dahin ausgesprochen haben, dass di.e‘Cremometerprobe den
heutigen Anforderungen nicht mehr geniige, und er ist doch der Vater
derselben!

Ich hitte freilich gedacht, dass fiir uns die Zeit herum sein sollte,
uns noch mit der Frage des Wertes oder Unwertes der Cremometer zu
beschéftigen, soweit sie die 6ffentliche Milchkontrolle betreffen — aber der
in jeder Hinsicht merkwiirdige Erlass der preussischen Ministerialverfiigung
vom 28. Januar 1884 hat mich leider belehrt, dass in manchen Kreisen
noch jede Einsicht fehlt, dass die &ffentliche Kontrolle der Milch, soweit es
sich um die polizeiliche Vorpriifung handelt, das Chevalliersche
Cremometer schon einfach deswegen nicht brauchen kann, weil es zuviel
Zeit beansprucht. Angenommen, dass alle Indizien der Vorprobe fiir eine
Filschung sprechen, wo soll dann nach 24 Stunden, wenn vielleicht die
Milch schon geronnen ist, die exakte chemische Untersuchung ihr Material
zum definitiven Entscheid hernehmen? Fast scheint es, dass man eben
dort die chemische Untersuchung in den meisten Fillen fiir dberfliissig
hilt; sicher aber ist, dass man dort kein Verstindnis fiir eine solche Kon-
trolle hat, wenn man dem Chemiker fiir die der Polizei ,zweifelhaften
Fille* zumutet, er soll nach Ablauf von 24 und mehr Stunden eventuell
auch die Rahmmenge nochmals bestimmen. Hiatte man das Lactoskop
von Feser trotz seiner Méngel fir die Vorprobe acceptiert, so wire
man iiber die scheinbaren Schwierigkeiten so gut weggekommen, wie die
Vereinbarungen bayr. Chemiker.

Ich hiesse es leeres Stroh dreschen, wollte ich nochmals die viel grés-
sern Fehlerquellen des Cremometers gegeniiber dem Lactoskop
hervorheben — ich begniige mich hier, auf eine sehr gute Zusammenstellung
in Vieths Milehpriifungsmethoden Seite 24—33 zu verweisen, welche die
Unméglichkeit beweist, das Cremometer heute noch zu halten und fiihre
hier nur die Griinde an, welche Gerber kiirzlich (Chem. Ztg. 1885. 67)
zusammengestellt hat, um zu beweisen, dass jedes Cremometer falsche
Resultate geben muss.

1) rahmt die Milch unter gleichen Bedingungen nicht immer gleich
auf, 2) je konsistenter eine Milch ist, desto weniger leicht rahmt sie auf,
3) man erhilt je nach Temperatur und Form der Gefiisse sehr verschiedene
Aufrahmungen, 4) gerinnt die Milch oft, bevor die Aufrahmung vollendet
ist, 5) ist die Art des Transportes der Milch von grossem Einflusse, ebenso
ob die Milch direkt nach dem Melken oder erst nach lingerem Transporte
zum Aufrahmen hingestellt wird, 6) der unter gleichen Bedingungen ge-

bildete Rahm zeigt ungleichen Fettgehalt, 7) je nach der Probeentnahme
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wird das Resultat verschieden sein, 8) eben so pach der Anzahl und
Grosse der Fettkiigelchen, 9) eine alkalisch reagierende Mileh scheidet mehr
Rahm aus als eine saure, 10) je nach  dem Einflusse der Temperatur auf
die vordern oder hintern Milchschichten des Cremometers kommt es vor,
dass die eine oder andere héher steigt, was leicht zu irrtiimlichen Ab-
lesungen fithren kann.

In Vieths Priifungsmethoden finden sich auch merkwiirdige Falle von
abnorm hohen Rabhmabscheidungen verzeichnet, wie sie bei pathologi-
schen Milchen vorkommen kdnnen. Mir ist es begegnet, dass ein Molkerei-
konsulent es als nicht denkbar bezeichnet hat, dass eine Milch 18 Volum-
prozente Rahm lieferte, wihrend in der Milchzeitung vom Jahre 1877
Falle erzahlt werden, wo solche bis 509/, ,Rahm® geschoben haben. Auch
Chr. Miiller in Bern kennt solche Falle, wo 20—30 %, Rahm angezeigt
wurden. Ebenso teilt Martiny in seinem Buche ,Die Milech“ #hnliche
Fille mit. To der neuern Zeit erinnere ich mich, dass Janke (Repert. f.
an. Chem. 1882, 40) einen Fall mit 24 %, Rahm und Schrider-Frauen-
feld (Pharm. Ctrlhll. 1884. 317) einen solchen mit 209/, Rahm mitteilte.
Ebenso ritselhaft erscheinen unter Umstinden jene Fille, wo trotz eines
hohen Fettgehaltes gar kein Rahm abgeschieden wird, wie ich sie selbst
schon an Milch mit 3,59, Fett erlebt habe. Vergleiche hierfiber iibrigens
auch das Buch von Dietzsch im Kapitel Milehfehler S. 28—35.

Mein personlicher Standpunkt gegeniiber dem Cremometer ist der:
wird mir Milch von einem Konsumenten gebracht mit dem Auftrage,
sie auf Wasserzusatz oder Entrahmung zu untersuchen, so begniige ich
mich mit den Angaben desspec. Gewichtes, der Trockensubstanz und des Fettes.
‘Wird mir aber von einem Kiser oder Milchproduzenten selbst Milch
gebracht mit der Anfrage, warum sich z. B. die Milch nicht verbuttern
liesse u. s. w. dann stelle ich eine Probe im Cremometer auf, weil sich
innerhalb 12 oder 24 Stunden hier oft merkwiirdige Erscheinungen zeigen.

Die bisherige Cremometerform wird von Gawalowsky verbessert
(Fresenius Zschrft. f. an. Chem. 1884. 249) indem er konische, nach
Art der Erlenmeyerschen Koélbchen geformte Flaschen empfiehlt, die
einen 3 cm breiten und 30 cm hohen Hals tragen. Der Hals trigt zu-
gleich die Skala. Um die Rahmschichte sicher unterscheiden zu kénnen,
firbt G. die Milch mit einigen Kornchen von wasserldslichen Anilinblau,
lisst sie 24 Stunden im kithlen Keller stehen und liest bei 150 C. ab.

"Die Hagersche Fliesspapier- und Schreibpapierprobe (Pharm. Prax.
Spbd. 649) zur Erkennung von halb und ganz entrahmter Milch mag
hier am besten genannt werden.

Endlich mag hier noch eingereiht werden das Gewichtslactometer von
Chludinsky (Landw. Jahrbuch XI. 835, Chem. Ztg. 1882. 1413). Es um-
fasst diese Methode 3 Operationen. 1) Bestimmung des spec. Gew. der
ganzen Milch. 2) Bestimmung der Volumprozente des in 36—48(!)
Stunden abgesetzten Rahms. 3) Bestimmung des spec. Gew. des Milch-
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serums(!), wohl hier identisch mit unserer entrahmten Milch. Diese
3 Operationen nimmt Verfasser in einem Glasgefisse vor, das 11
Milch fasst. Oben ist dieses Glasgefiss mit einer 0,1 cem Einteilung
versehen, unten ist ein Glashahn. Durch Wigung von 11 Mileh bei
189 C. wird das specifische Gewicht gefunden. Ist dasselbe kleiner als
1,028, so ist Wasser, ist es grosser als 1,031, so ist Salz(?) zugefiigt. Zur
Ermittelung des spec. Gewichtes des ,Milchserums“ werden durch Offnen des
Hahns genau 500 cem ausfliessen gelassen und das Geféiss wieder gewogen.
Da das spec. Gewicht des ,Milchserums® 1,032—1,036. betriigt, so ist der
Gewichtsverlust bei normaler Milch 516—518 g. Bei Zumischung von
Salz wird derselbe hoher, bei Zusatz von Wasser geringer sein.

Quesneville [sieche Einleitung pag. 4] sucht in seinem Buche die
Rahmbestimmung durch ein neues Verdringungscremometer wieder zu
Ansehen zu bringen. Wenn die Methode wirklich die raschen Resultate
liefert, wie er angiebt, so wire das Instrument allerdings der Beachtung
wert!). Zur exakten Fettbestimmung aber wird er dasselbe trotz seiner
Tabellen nicht wohl bringen.

d) Asche; Soda, Conservierungsmittel, Proteinstoffe.

Auf die bier einschligigen Bestimmungen wird nur ausnahmsweise
Riicksicht zu nehmen sein, wenn z. B. Verdacht besteht, dass Conservirungs-
mittel verwendet wurden, oder wenn es sich um pathologische Milch
handelt. .

Die Asche bei Eindampfen von 10—20g Milch und vorsichtigem
Verkohlen geniigend weiss durch Glithen zu erhalten, ist nicht schwer.
In einem Porzellantiegel oder Platintiegel lisst sich die Operation leicht
durchfithren. Beim Wigen ist Riicksicht zu nehmen auf die hygrosko-
pische Beschaffenheit der Asche. Ich verwende hier, wie bei allen Aschen-
bestimmungen des Laboratoriums, mein schon bei der Trockensubstanz
abgebildetes Wigeglas, nur im aufrechten Zustande, in dem es durch eine
recht leichte Messingfassung gehalten wird. Die gewdhnlichen Platintiegel
haben darin bequem Platz. Die mir von der Firma Greiner in Miinchen
gelieferten Wéagegldser schliessen so dicht, dass ich damit jedes Anziehen
von Feuchtigkeit vermeiden kann. Mit dem Platintiegel und Gestell wiegen
sie ca. 60 g (Figur 8).

Hehner und Johnston (vgl. Trockensubstanz und Fett) verwenden
zur Aschenbestimmung direkt den entfetteten Inhalt ihres Platinschiffchens.

Al. Miller (Fresenius Ztschr. f. an. Chem. 1881. 129) versetzt zur
Aschenbestimmung 6 cem Mileh mit 1,5 cem normaler Salpetersiure

1) Gerber hat sich hieriiber erst kiirzlich Chem. Zeitg. 1885. 782 giinstig
ausgesprochen, das Verfahren aber doch selbst modifiziert. Ich bin leider wih-
rend der ,Korrektur nicht mehr imstande, niher darauf einzugehen. V.
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(81 mg N,0,) und dampft dann nach kurzem Stehen auf offenem Feuer
in einem kleinen Porzellantiegel ein, réstet und brennt die Asche dann

Fig. 8.

iber einer schwachen Gasflamme
weiss unter schwachem Drehen
und Wenden des Tiegels.

Jede Milchasche reagiert
alkalisch und betrfigt ungefihr
0,6—0,8 %, meist 0,7—0,75 Y.
Nur bei Krankheiten #&ndert
sich der Aschengehalt merklich.
Eine recht interessante Arbeit
von Schrodtund Hansen uber
Zusammensetzung der Aschen
von Kuhmilch kann hier leider
nur erwihnt werden. Landw.
Versuchst. 1884. 55.

Sodazusatz zur Mileh wird
nach Angaben des preussischen
Stabsarztes Preusse (conf.
arjometr. Probe von Soxhlet
Seite 41) an der alkalischen
Reaktion der Asche erkannt.
Soxhlet sagt in seiner Ent-
gegnung folgendes: ,Wie ge-
zeigt wurde, wiirde die Art und
Weise, wie der Sachverstindige
des Kais. Gesundheitsamtes den
Sodazusatz nachweisen zu koén-
nen glaubt, dazu fithren, dass
alle Milchproduzenten und
Milchverkéufer als Nahrungsmit-
telfalscher behandelt werden
konnten. Mit dem Ausspruche
desselben Sachverstindigen, die
niedrigste Aschenmenge be-
trigt 0,4, die hochste 0,899/
und héhere Zahlen liessen auf
einen Zusatz von Mineralbe-

standteilen schliessen, ist gar nichts gesagt. Ein Zusatz von 4 g kry-
stallisierter oder 1,5 g wasserfreier Soda zu 11 Milch verleiht der-
selben schon einen widerwértigen Seifengeschmack, der von dem Con-

sumenten sofort wahrgenommen wiirde.

Die grosste Menge Soda, welche

der Mileh zugesetzt werden kann, betrigt nicht mehr als 2,7 g krystall.
oder 1 g wasserfreie Soda pro 11 Milech. Durch diesen Zusatz wird aber
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der Aschengehalt der Milch nur um 0,1 ¢, erhdht, woraus nichts ge-
folgert werden kann. Auf meine Veranlassung hat Scheibe im
hiesigen Laboratorium eine Methode ausgearbeitet, welche nicht nur den
sichern Nachweis von auch geringern Mengen als 1 g per Liter — bis
0,25 g — gestattet, sondern auch die zugesetzte Menge quantitativ an-
nihernd zu bestimmen gestattet. Das Verfahren beruht darauf, dass die
Milchasche nicht mehr als 1,5—2 9/, Kohlensiure, das kohlensaure Natron
aber 41,29/, davon enthilt.“

Bachmeyer empfiehlt (Fresenius Ztschr. f. an. Chem. 1882. 549)
nweil das Verfahren nach Soxhlet etwas umstindlich ist* Tannin als
Reagens auf Sodazusatz. Die zu untersuchende Milch wird abgerahmt(!)
und je 15 ccm derselben in flachen Geféissen ausgebreitet. Zur ersten
Probe setzt man 3 cem, zur zweiten 5 ccm und zur dritten 10 cem ,missig
concentrierte “ (1) Tanninlgsung und ldsst die Probe ruhig 8—12 Stunden
an einem kithlen Orte stehen. Hierbei sei bemerkt, dass die Proben auch
nach dem Tanninzusatz noch schwach alkalisch oder neutral reagieren
miissen; sollte das nicht sein, so miisste einer neuen Probe weniger Tannin-
lésung zugegeben werden. Ein Sodagehalt von 0,3 g pro Liter soll eine
tiefschmutzig blaugriine Farbe erzeugen. Dagegen zeigt reine Milch héchstens
ein fahles Grau. Die Schéirfe der Reaktion hingt ab von der Concentration
der Milch und deren Sodagehalt im Verhiltnis zum Tannin. Ein grosserer
Uberschuss von Tannin vermag die Reaktion bedeutend zu beeintrichtigen
(und dennoch sieht sich der Herr Autor nicht veranlasst, uns {iber seine
Tanninlésung mehr zu sagen als ,missig concentriert!).

Herr Prof. Soxhlet hat mir gegeniiber miindlich diese Methode als
vollig wertlos bezeichnet. Ich selbst habe mich nicht veranlasst gesehen,
dieselbe zu priifen, weil ich von vornherein alle sogenannten Methoden
perhorresziere, in welchen die Reagentien, wenn auf deren Concen-
tration etwas ankommt, nicht deutlich beschrieben sind. Ebenso
dussert sich abfillig darfiber ein Referent der pharm. Centralballe 1883.
469. Tch mochte den hier geltend gemachten Einwinden noch einen
weitern beifiigen. Die Leute nehmen nimlich in Wirklichkeit nicht Soda
sondern doppeltkohlensaures Natrium, wenigstens soweit meine Erfahrungen
reichen. Dieser Zusatz wird nur nach Soxhlet-Scheibe zu erkennen
sein, aber nicht nach Bachmeyer.

Hager (Pharm, Prax. Spbd. 650) empfiehlt eine empirische Probe auf
Soda oder Boraxgehalt. Man mischt 1 cem Jodtinctur (1:10) mit 9 cem
eines 90 %, igen Weingeistes und gibt dieses Gemisch zu 10 cem Milch.
Bei Abwesenheit jener beiden Salze erfolgt sofort eine flockige Kaseinaus-
scheidung, nicht aber, wenn das eine oder andere Salz (in grésseren
Mengen!) in der Milch gegenwirtig ist.

Hos#ius empfiehlt nach Dietzsch (Lehrbuch 8. 23) zur Erkennung
von Soda oder Borax 10 ccm Mileh mit 0,1 g Weinsteinsdure zu kochen.
Gerinnt die Milch nicht, so ist eins der beiden Salze darin!(?)
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Eine neue Methode verdanke ich einer freundlichen brieflichen Mit-
teilung des Herrn Prof. E. Schmidt in Halle. Dieselbe bietet den
Vorteil auch auf Natrium bicarbonicum Riicksicht zu nehmen.
»10 ccm der zu priifenden Milch werden mit 10 cem Alkohol und mit
einigen Tropfen Rosolséureldsung (1:100) gemischt. Reine Milch nimmt
hierdurch nur eine briunlich gelbe Farbe an, wogegen Na H CO; oder
Na, CO; enthaltende Milch mehr oder minder rosarot gefirbt erscheint.
Ein Zusatz von 0,19, Na H CO, lisst sich durch diese Reaktion nament-
lich dann noch mit grosser Schérfe erkennen, wenn gleichzeitig die nim-
liche Probe zum Vergleich mit normaler Milch ausgefithrt wird. Phe-
nolphtaleinlésung ist zu diesen Zwecken nicht verwendbar.“ Ich kann
diese Methode wirklich empfehlen.

Interessant fiir diese Frage ist auch eine Arbeit von Vieth in dem eben
erschienenen 15. Hefte der Forschungen auf d. Geb. d. Viehhaltg. S. 328
bis 332. Bringt man Losung und ungel6sten Riickstand der Milchasche
auf ein Filter, taucht in das Filtrat rotes Lackmuspapier, so firbt sich
dasselbe mehr oder weniger stark, selten nur undeutlich, blau. Wischt
man dann die ungeldsten Salze auf dem Filter mit viel Wasser und
bringt sie schliesslich im feuchten Zustande auf rotes Lackmuspapier, so
tritt auch in diesem Falle Blaufirbung ein. Diese Reaktion hat nach
1 Stunde den Charakter einer stark alkalischen Reaktion auf dem unter-
dessen trocken gewordenen Lackmuspapier. In der gleichen Zeit ist auch
der mit dem Filtrat gepriufte Lackmusstreifen trocken geworden: die mehr
oder wenig starke Blduung ist aber hier mit Ausnahme einer Verinderung
des Farbentones verschwunden.

Enthdlt aber 11 Milech nur 1 g dopp. kohlens. Natron, so bringt die
filtrierte Lésung der l6slichen Salze der Asche nicht nur eine starke
sondern dauernde Blaufirbung des roten Lackmuspapieres. Natiirlich muss
die Luft wihrend des Trocknens frei von Ammoniakdimpfen sein. Auch
diese Angabe kann ich bestdtigen und nur empfehlen, sie auch auf andere
Aschen zu iibertragen.

Borax und Borsdure sind in der Neuzeit viel gebrauchte Konser-
vierungsmittel. Von Interesse ist hier vielleicht die Notiz, wonach der
Besitzer der Centralmolkereianstalt in Berlin vom dortigen Landgerichte I
freigesprochen wurde, obwohl er 0,6 g borsidurehaltiges Konservierungsmittel
pro 11 verwendet hatte. Uber den Nachweis dieser Zusiitze hat Meissel
ein neues und sehr empfindliches Verfahren ausgearbeitet, welches noch
0,001 9/, Borsiure erkennen ldsst, wihrend mit frithern Methoden Mengen
unter 0,03 %, nicht zu erkennen sind. Insbesondere kann die Ilammen-
reaktion leicht zu T#uschungen fithren, weil auch die Chloride und Phos-
phate der Milchasche bei der Priifung mit Schwefelsiure und Alkohol eine
griime allerdings anders nilancierte Firbung der Flammenrinder bewirken.
Nach Meissl (Fresenius Ztschr. f. an. Chem. 1882. 531) werden 100 ccm
Milch mit Kalkmilch alkalisch gemacht, eingedampft und verascht. Kalk
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ist den Alkalien weitaus vorzuziehen, weil die Veraschung wesentlich
leichter vor sich geht. Die Asche 18st man in moglichst wenig conc.
Salzsdure filtriert von der Kohle ab und dampft das Filtrat zur Trockne
ein, um die iiberschiissige Salzsiure vollig zu verjagen. Hierauf befeuchtet
man mit wenig stark verdiinnter Salzsfiure, durchtrinkt den Krystallbrei
mit Curcumatinctur (bereitet nach Fresenius qual. Anal. 14. Aufl. 90) und
trocknet auf dem Wasserbade ein. Bei Gegenwart der geringsten Spur
Borsiure erscheint der trockene Riickstand deutlich zinnober- bis kirsch-
rot. Conc. Salzsiure gibt mit Curcumatinctur zwar auch eine kirschrote
Farbe, die aber auf Wasserzusatz sofort verschwindet, oder beim Ein-
trocknen in braun iibergeht. Die Borsiurefirbung dagegen tritt erst beim
Eintrocknen auf und wird pachher nur durch viel oder kochendes Wasser
aufgehoben. Im Ubrigen kann die mit Curcuma gepriifte Asche immer
noch zur Flammenreaktion verwendet werden. Die quantitative Bestimmung
der Borsiure gelingt nur, wenn die zugesetzte Menge sehr gross ist.

Auch fir Benzoesfiure hat Meissl ein Nachweisverfahren (L. c.)
angegeben, obwohl dieselbe den Milchproduzenten wenig zuginglich und
vor allem zu teuer sein diirfte. 250—500 cem Milch werden mit einigen
Tropfen Kalk- oder Barytwasser alkalisch gemacht, auf !/, eingedampft, mit
Gypspulver zu einem Brei angerithrt und endlich auf dem Wasserbade
zur Trockne verdampft. (Bei kondensierter Milch versetzt man 100 —150g
direkt mit Gyps und einigen Tropfen Barytwasser.) Der Gyps kann ebenso
gut durch Bimsteinpulver oder Sand ersetzt werden. Die trockne Masse
wird dann fein gepulvert, mit verd. Schwefelsiure befeuchtet und 3—4 mal
mit etwa dem doppelten Volumen der Masse eines 509/, igen Alkohols
kalt ausgeschiittelt. Der Alkohol lést so die Benzoesiure noch leicht,
dagegen nichts vom Fett oder doch nur Spuren. Die sauer reagierenden
alkoholischen Ausschiittelungen, welche ausser der Benzoesiure mnoch
Milchzucker und Salze enthalten, werden vereinigt , mit Barytwasser neu-
tralisiert und auf ein kleines Volumen eingedampft. Dieser Riickstand
wird wieder mit verd. Schwefelsiure angesiuert und endlich mit wenig
Ather ausgeschiittelt. Der Ather hinterldsst beim Verdunsten die Benzoe-
siure hochstens mit Spuren Fett und Aschenbestandteilen verunreinigt.
Die Benzoesiure-Reaktion mit neutralem Eisenchlorid gelingt am besten,
wenn man die in Wasser geloste S#ure zuvor mit einigen Tropfen essig-
sauren Natrons versetzt. Zur quantitativen Bestimmung trocknet man bei
60° oder im Exsikkator, wigt, vertreibt im Wasserbade durch Sublima-
tion die Benzoesiure, indem man das Schilchen mit einem Uhrglas be-
dekt, um die charakteristische Flimmererscheinung zu sehen, und wigt
den Riickstand zuriick. Die Differenz ist Benzoesiure.

Fir Salicylséure sind eine Menge Methoden beschrieben worden,
die alle auch unter Umstinden bei Milch verwendet werden konnen, nur
miissten sie wegen des Fettgehaltes derselben entsprechend modifiziert
werden.
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Eine Methode von Remont (Pharm. Ctrlhalle 1883, 78) mag hier
niher angegeben werden, weil sie zur quantitativen Bestimmung auf colo-
rimetrischem Wege verwendet werden kann. 20 ccm Milch werden mit
2—3 Tropfen Schwefelsiure angesiuert, mit 20 ccm bis zur teilweisen
Emulsion geschiittelt, 10 ccm der Atherischen Beifiigung in einem Rea-
gensglase verdunstet, den Rickstand mit 10 ccm eines 40%, Weingeistes
behandelt, 5 cem des Filtrates mit 2—3 Tropfen Eisenchlorid versezt
und die Farbenintensitdt mit der aus einen 0,1—0,2 g salicylsaures
Natron pro 1 Liter enthaltenden Fliissigkeit verglichen.

Auch das Verfahren von Girard mag noch als eigenartig erwihnt
werden (Fresenius, Zeitschrift f. an. Chem. 1883. 277): 100 cem Milch
und 100 ccem Wasser von 60° C. werden mit 8 Tropfen Essigsiure und
8 Tropfen salpeters. Quecksilberoxyd gefiilit, geschiittelt und filtriert. Das
Filtrat wird mit 50 ccm Ather ausgeschiittelt, welcher die Salicylséure auf-
nimmt. Nach dem Verdunsten der #therischen Losung kann derselbe mit
Eisenchlorid nachgewiesen werden.

Wasserstoffsuperoxyd wird von Busse in Verbindung mit etwas
Salz- u. Schwefelsdure und 2%, Borax unter dem Namen Wasserstoffsiure
zur Konservierung von Milech empfohlen, Nach Schrodt (Rep. an. Chem.
1884. 26) ist darin das Wasserstoffsuperoxyd der wirksamste Bestandteil.
Die Siuerung kann aber nur um 14 Stunden zuriickgehalten werden.
Uber Beurteilung von Konservierungsmitteln in Milch vergl. Seite 76.

Auf die andern Konservierungsmethoden mit Uberhitzen etc. von
Scherff, Dietzell etc. hier einzugehen, verbietet der Rahmen meines
Themas; obwohl hier eine Reihe von sehr schénen Untersuchungen iiber
Verinderungen der konservierten Milch anzufiihren wiren.

Ich verweise hier nur auf einige der neueren Arbeiten Fleisch-
mann, Chem. Ztg. 1883. 1080. Baginsky, Rep. an. Chem. 1883. 285.
Jessen, Rep. an. Ch. 1883.286. Jakobi, Vierteljahrschft. f. 5. Gpfl. 1882.
Biedert, Berl. klin. Wochenschr. 1882. Nr. 5. Loew, Ber. d. deutsch. ch.
Ges. 1882.

Von betriigerischen Zusftzen muss hier noch Mehl und Glykose
erwihnt werden, obwohl dieselben gewiss sehr selten zur Verwendung
kommen.

Einfacher Zusatz einiger Tropfen Jod zu Milch, um den Nachweis
von Mehl zu erbringen, geniigt nicht, obwohl es in vielen Lehr-
bichern empfohlen wird. Hager und nicht Puchot wie man 1878
in Zeitschriften las, hat das Verdienst, zuerst darauf aufmerksam gemacht
zu haben (Hager, Untersuchungen 1871. Bd. I 8. 423), dass die Milch
die Eigentiimlichkeit hat, eine gewisse Menge freies Jod, welches ihr in
Losung zugesetzt wird, zu binden und zu entfirben. Xrst nachdem die
Milch mit Jod gesittigt ist, reicht ein weiterer Zusatz von Jod, um
die Blaufirbung von Stirkmehlkérnern zu bewirken. Zu 10 cem Milch
sollen 12 —13 cem ciner Hundertstelnormaljodlésung verwendet werden.
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Eine mikroskopische Untersuchung der Milch auf Stirkmehl liesse
sich gut erst nach der Entfettung der Milch mit Ather durchfiihren.

Haselstein (Jacobsen, Chem. techn. Repert. 1883. 249) koaguliert
die Milch mit einigen Tropfen Essig durch Kochen, filtriert und prift das
Milchserum nach dem Erkalten. Hier soll dann zur Blaufirbung ein
Tropfen genfigen.

Glykose wurde (Rep.an. Chem. 1883. 347) von Krechel in Paris
nachgewiesen in einer Milch, welche wegen ihrer Siissigkeit bes. beliebt
war. K. berechnet, dass beim Preise von 24 Pf pro Liter Milch sich
dieser Zusatz mit 6 Pf. pro Liter rentiere, weil zu 35 g verwendeten Glykose-
syrup = 3 Pf. ein Wasserzusatz von 300 g zu 1000 ccm Milch gemacht wurde.
Im tbrigen dirfte sich bei uns doch kaum ein solcher Zusatz empfehlen,
weil die Milchpreise um die Hélfte fast niedriger sind (12—14 Pf).

Bei der Untersuchung von krankhafter Milch wird vor allem die
mikroskopische Technik mit ihren neuen Fortschritten der Firbung von
Bakterien auch bald bei der Beurteilung von Milch zur Geltung kommen.
Uber einschligige Methoden verweise ich auf die Arbeiten von Hippe
und im allgemeinen auf seine ,Methoden der Bakterienforschung®, ferner
auf Friedldnder, Mikroskop. Technik. 2. Aufl. Berlin 1884, worin die
Kochsche und die mneue vielleicht noch bessere Gramsche Methode
genau beschrieben sind.

Die bisherigen Leistungen mit dem Nachweise von Pilzfiden, Blut
oder Eiterzellen, Colastrumkérper waren wenig fruchtbar. Noch viel we-
niger Bedeutung hat der Vorschlag von Boussinghault gehabt, aus der
Zahl und Grésse der Fettkiigelchen die Mileh beurteilen zu wollen.

Ich denke aber, dass uns jetzt das Mikroskop!) rasch vorwirts
hilft, dieses noch so dunkle Gebiet der Pathologie der Milch zu erhellen.
Denn gestehen wir es offen — chemisch kdnnen wir bis jetzt noch sehr wenig
erkennen — und ich glaube, dass auch die nichste Zukunft uns noch
wenig gute Aussichten bietet.

Den besten Anhaltspunkt bietet uns noch der Gehalt an Protein-
stoffen. (Der Milchzucker soll hier, weil noch weniger brauchbar, ganz
ausser Acht bleiben.)

Meist wendet man zu ihrer Bestimmung die Methode von Hoppe-
Seyler (Handbuch d. physiol. u. pathol. chem. Anal. 1883, Seite 486) an.
20 cem gewogener auf 400 ccm verdiinnter Milch werden mit Essigsdure
unter Durchleiten von CO, gefillt, das Kasein dann mit dem Fett auf
einem gewogenen Filter gesammelt. Nach der Entfettung bleibt das Kasein

1y Ich verweise hier nur auf folgende neuere Arbeiten. Hiippe iiber blaue und
fadenziehende Milch. Chem. Zeit. 1882, 829 1. c. 1883, 894 und 1884, 238. Rep.
anal. Chem. 1883, 110. Zersetzung der Milch durch Organismen, Rep. anal. Chem.
1884, 118. Uber Perlsucht, Hager, Pharm. Praxis, Spbd. 634. Internat. Arate-
kongress, Kopenhagen 1884, Referent Bang.
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zurlick. Das Filtrat wird erwéirmt und das dabel ausfallende Albumin als
solches gewogen?).

Ambiithl (Chem. Ztg. 1884. 364) sagt uns allerdings, dass bei krank-
hafter Milch im Gehalte an diesen Stoffen sich eine Verinderung zeige —
aber er vermeidet es wohlweislich, uns mit Zahlenbelegen zu unterstiitzen.

Die bestehende Unsicherheit wird aber noch vermehrt durch die
Konfusion, die z. Z. noch iiber die Natur der in der Milch vorliegenden
Eiweissstoffe herrscht, uwnd die auch dann nicht umgangen wird, wenn
man die Methode von Ritthausen anwendet. (Fresenius, Zeitschrift
f. an. Ch. 1878. 241.) 20 ccm Milch werden auf das 20fache Volumen
verdiinnt, und dann mit 10 ccm einer Kupferlsung versetzt, welche im
Liter 63,5 g Cu So, + 5 aq enthélt. Man fiigt dann sofort die gerade
nétige Menge Kali- oder Natronlauge zu. Dieselbe ist so bereitet, dass
10 ccm derselben hinreichen, um 10 ccm obiger Kupferldsung zu zersetzen,
also 14,2 g KOH oder 10,2 Na O H pro Liter. Die Losung darf in keinem
Falle alkalisch reagieren, sondern neutral oder schwach sauer, so dass in
der Regel nur 7/,, des berechneten Alkalis erforderlich sind. Der Nieder-
schlag kann bald durch ein gewogenes Filter filtriert werden. Er enthiilt
ausser den kupferhaltigen Eiweisskorpern noch das Fett der Milch, wel-
ches durch Ather gelést wird. Der Riickstand wird dann iiber Schwefel-
sdure hierauf bei 1259 C. getrocknet, gewogen und verbrannt. Aus dem
Gewichtsverlust ergibt sich die Menge der Eiweisssubstanzen (vergl. allg.
Methoden, Seite 7).

Auf ein von Hager empfohlenes Verfahren (Pharm. Ctrhll. 1881. 317),
Bestimmung des Gehaltes an Kasein (Protein) und Fett durch Jod-Wein-
geistfillung, kann hier nur verwiesen werden, da es bislang von Mileh-
chemikern noch nicht praktisch verwendet und erprobt wurde.

Ebenfalls seien nur kurz folgende Arbeiten erwihnt.

Gerber bespricht in der schweiz. Zeitschrift £ Pharm. 1880, Nr. 22
(Pharm. Ctrhll. 1880. 210) die Arbeiten von Danilew sky u. Radenhau-
sen. Danach sollen iber die Konstitution der Milch ganz neue Auffas-
sungen zur Geltung kommen. Die Begriffe Kasein, Albumin und
Lactoprotein existieren () nicht mehr und es habe folglich keinen
Sinn, in Milchanalysen fernerhin von Kasein und Albumin zu sprechen.

Duclaux (Chem. Zeit. 1884. 346) bestreitet ebenfalls in einer Arbeit
iiber Trennung der Eiweissstoffe die Angabe, dass das durch CO, Gefillte:
Kasein und das im Filtrat durch Kochen Erhaltene: Albumin sei. Dass auch
im Filtrat vom Albumin-Niederschlag noch durch Tannin fillbare Stoffe

1) Frenzel und Weyl publizierten (Zeitschr. f. Physiologie 1885. 246) eine
Methode, welche die Kohlensiure Hoppe-Seylers mit Vorteil durch 0,1%, g
Schwefelssure ersetzen will. Sie arbeitet schneller und ebenso genau. Leider
kann ich wihrend der Korrektur diese Arbeit nicht eingehender beriicksich-
tigen. V.
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enthalten sind, wird von Pfeiffer (Fresenius, Zeitschr. f. an. Ch. 1883.
109) als neu behauptet, von Liebermann (l. c¢. 1883. 232) als eine von
ihm schon 1875 publizierte Beobachtung requiriert.  Ubrigens hat
E. Pfeiffer jiingst ein neues Verfahren publiziert, um die Eiweisskorper der
Milch quantitativ zu bestimmen (Rep. an. Ch. 1885. 53). Es kann hier anf
diese Arbeit nur verwiesen werden. Vergleiche hieriitber noch J. Bell,
Analyse der Nahrungsmittel, Bd. II. Seite 19.

Von einem weitern Eingehen muss aber abgesehen und auf physiolo-
gische Lehrbiicher verwiesen werden, weil diese Arbeiten oder die von
Schmidt tiber Peptone, Lecithin, Hypoxanthin, Cholesterin ete. fiar
uns Chemiker zunichst noch keinen praktischen Wert fiir die Unter-
suchung der Milch als Lebensmittel besitzen.

Dagegen mag mnoch Interesse bieten die Frage, ob eine Milch
frisch oder schon gesotten ist.

Schreiner hat 1877 gefunden, dass der eigentiimliche Geruch der
Milch von S H, herrithre, indem die Diampfe der kochenden Milch Blei-
papier braunen. In aufgekochter Milch sei keine S H, mehr aufzuweisen.
Derselbe gibt anch an, dass Milch vor dem Kochen 10—129%, mehr von
einer 0,1—0,2%,igen Schwefelsdure bis zur Gerinnung brauche als nach
dem Kochen.

Arnold hat (Rep. an. Chem. 1881. 226) angegeben, dass ungekochte
Mileh Guajaktinktur blaue, was gekochte nicht mehr thue. Er will
diese, Erscheinung im Zusammenhang mit einem Ozongehalte der Milch
bringen.

Hager weist dann (Pharm. Ctrhlle. 1881. 381) nach, dass diese
Reaktion schon 1842 im Archiv d. Pharm. vor Schacht erwihnt wurde
und dass diese Reaktion namentlich allen Pflanzenleim enthaltenden Aus-
ziigen ebenfalls zukomme.

Dietzsch bemerkt, dass gekochte Milch in Bezug auf ihre Durch-
sichtigkeit z. B. im Feserschen Lactoskop sich véllig verindert habe.

Fragen wir eine Hausfrau, so wird uns diese sagen, dass ihr die Be-
schaffenheit der Oberfliche der Milch und ihr Geschmack genfigend An-
haltspunkte zur Beurteilung dieser Frage geben.

Rahm, Buttermileh und kondensierte Milch.

Obwohl ich der Ansicht bin, dass mit Rahm ein noch grésserer
Schwindel getrieben wird, wie mit Milch, so kann ich mich doch nicht
entschliessen, hier niher auf diese Kapitel einzugehen.

Einesteils fehlen uns noch genaue Arbeiten, vielleicht auch noch ge-
naue Methoden, anderseits haben sich Chemiker dahin gefiussert, Rahm
unterliege als Luxusartikel nicht der Milchkontrolle.

Ich will deshalb hier nur die neueren Arbeiten kurz zusammenstellen
und zuvor noch erwihnen, dass das spez. Gewicht mit dem Ariometer zu
untersuchen ist. Uber die ,Grenzzahlen“ fiir Rahm fehlen aber noch
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motivierte Angaben. Sie sind auch uberall mit Vorsicht anzuwenden,
weil die Art der Abrahmung nicht iiberall gleich — in Kreisen mit inten-
sivem Molkereibetrieb eine ganz andere ist, als in andern Gegenden.
Ebenso sind die Preise fir Rahm dann verschieden.

Den Fettgehalt stellen einzelne Forderungen zu 309/, fest. Um den-
selben bestimmen zu k&nnen, wird es sich empfehlen, den Rahm nament-
lich fir das arfiometrische Verfahren von Soxhlet ums 10fache zu ver-
dtnnen. Ich nehme 30 ccm Rahm, um dann 300 cem zu erhalten. Diese
Menge reicht fiir die arfiometr. Bestimmung (200 cem), und von dem Rest
verwende ich 10 ccm zu einer Trockensubstanzbestimmung wie bei
Milch, nur muss daon bei der Berechnung die Verdiinnung wieder be-
riicksichtigt werden.

Im tibrigen vergleiche Vieth, Milchpriifungsmethoden, Seite 110, Rep.
an. Ch. 1884. 186, u. Schnutz, Rep. an. Ch. 1882. 46, wo auch Analysen
von Buttermilch mitgeteilt sind. Merkwirdigerweise findet man bei den
sparlichen Rahmanalysen nie eine Angabe, ob sie slissem oder saurem
Rahm entstammen.

Die neueste und sehr interessante Arbeit {iber Rahm und Rahmkon-
trolle siche in Forschungen auf dem Gebiete der Viehhaltung, Heft 15,
Seite 39, von Vieth. '

Uber kondensierte Milch kann ich mich noch kiirzer fassen, weil
sie nicht in das hier behandelte Gebiet einschligt. Ich verweise daher
nur auf Gerber, Analyse der Milcharten 63—66. Gerber, Fresenius,
Zeitschr. f. an. Ch. 1880. 46. Gerber, Rep. an. Ch. 1882. 68. Dietzsch,
Lehrbuch und Chem. Zeitung 1884. 1019 und K6nig, Nahrungsmittel IL
271—273.



I1. Kapitel.

Motive zu den Vereinharungen iiber Milchuntersuchung etc.

Im Anschlusse an diese litterarische Ubersicht folgen nun die Mo-
tive tiber die Seite 1 vorangestellten Vereinbarungen iiber Untersuchung
der Milch.

1. Methoden der Untersuchung.

Ein grosser Teil vermeintlicher Schwierigkeiten bei der Milchkontrolle
fillt sofort weg, wenn wir dafiir sorgen, dass nicht mehr die approxima-
tive Vorpriifung der Polizei oder des Kiisers mit ihren bekannten Mingeln
verwechselt wird mit der exakten chemischen Untersuchung, ohne
welche von nun an keine polizeiliche Beanstandung von Milch
vor Gericht gezogen werden darf Hierin waren alle Teilnehmer der
Versammlung unter sich einig. Nur unter gewissen Umsténden, die ich
in den Methoden der administrativen Ausfithrung genau erdrtern werde,
kann der abgekiirzten Methode in Késereien ein selbstindiger Wert zuer-
kannt werden.

Die abgekiirzte Methode ist in ihrer alten Form durch die Fehler
des Kremometers in Misskredit gebracht und in ihrer jetzigen Form ist
sie wegen der Mingel des Laktoskops trotz der Anpreisungen Fesers
vor Gericht unméglich geworden. Deswegen aber das Fesersche Lak-
toskop ganz verbannen und dafiir wieder das zeitraubende und ebenso
unsichere Kremometer fiir die Marktkontrolle einsetzen zu wollen, heisst
von zwei Ubeln das grossere wihlen. Leider ist dies aber in der preussischen
Ministerialverfiigung vom 28. Jan. d. J. geschehen. Dort wird in longum et
latum die kremometrische Methode im Zusammenhang mit der spec. Ge-
wichtsbestimmung der abgerahmten Milch im Sinne Miillers beschrieben
und der Polizei empfohlen. Dagegen heisst es iiber die optischen Me-
thode nur, dass sie sich, insofern ihre Anwendung durch Nichtsach-
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verstindige in Betracht kommt, nicht bewdhrt und gerechten Be-
denken unterliege.

Wer dies liest, m&chte daraus fast den Eindruck entnehmen, dass
man damit das Fesersche Laktoskop nicht der Polizei, wohl aber der
sachkundigen Hand des Chemikers anvertranen will. Ich dichte es
soll umgekehrt gehen: es soll heute keinen Chemiker mehr geben,
der zur Beurteilung einer Milch eine optische Methode gebraucht; dieselbe
soll nur der Polizei iiberlassen werden, aber da auch nur unter zwei Bedin-
gungen. 1) Die Polizei erlernt die Handhabung des Instrumentes an der
Hand von exakten Analysen des Chemikers und 2) die Polizei darf nie-
mals eine von ihr mit solchen Hilfsmitteln beanstandete Milch dem Ge-
richte fibergeben. — Um aber hier die Stimmung der Versammlung bayr.
Chemiker gegeniiber Kremometer etc. noch zu kennzeichnen, hebe ich
nur noch hervor, dass ich bei meinen Thesen iiber die polizeiliche abge-
kirate Methode folgende Sitze hatte: ,1) Kremometer sind fiir polizeiliche
Zwecke wertlos. 2).Das Wigen der nach 12 oder 24 Stunden abge-
rahmten Milch erfordert fiir die Zwecke einer polizeilichen Vorprobe zu
viel Zeit“. Die Versammlung aber beschloss mit der kategorischen Fest-
stellung, dass zur Vorpriifung nur Laktodensimeter mit Laktoskop ver-
wendet werden sollen, iiber das Kremometer ete. als keiner weiteren
Erdrterung wert, wegzugehen.

Diese Miillersche Methode hatte nun frither ihre Berechtigung, solange
man eine polizeiliche Priifung allein schon fiir geniigend erachtete,
heute wire sie geradezu ein Hemmschuh fiir eine flotte und sichere
Abwicklung der Milchkontrolle. Hundert und hundertmal wiirde es sich
ja ereignen, dass dann die Milch geronnen wire, bis sie aus der poli-
zeilichen Vorprifung in die Hand des Chemikers zur exakten Unter-
suchung kéme. :

ad L. a) 1. Bestimmung des specifischen Gewichtes.

In dem Begriffe Normalardometer liegt schon, dass das Instrument an
wenigstens 3 Punkten verifiziert ist. Dies kann sich natiirlich jeder Che-
miker eventuell selbst durch eine pyknometrische Bestimmung besorgen
und kann dies auch zeitweise wiederholen, um den von mir iibrigens noch
nie beobachteten Verinderungen der Ardometer auf die Spur zu
kommen. Ob dazu die von Hehner (8. 12) so warm empfohlene Spren-
gelsche Rohre besondere Vorteile bietet, sei dahingestellt.

Ich bin mit der Form des Reischauerschen Instrumentes, wie sie
mir Greiner in Miinchen abgeéindert hat (S. 12), nunmehr sehr zufueden
weil sich allenfalsige Luftblischen sehr leicht entfernen lassen.

Selbstverstindlich wird sich das spec. Gewicht der Milch auch mit
der Mohr-Westphalschen Wage kontrollieren lassen.

Unter den von Dietzsch gemachten Bemerkungen zu den Verein-
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barungen bayr. Chemiker, Rep. anal. Chem. 1884, 353, ist auch der Vor-
schlag: zu sagen, ,Bestimmung des spec. Gewichtes mit Normalariometern
oder im Pyknometer bei 159 C. Wir haben auf Anraten von
Soxhlet einen solchen Zusatz, den auch mein Referat enthielt, ab-
sichtlich weggelassen, weil derjenige, der ein Normalariometer hat, der
Einfachheit halber immer dieses gebrauchen wird. Die Kontrolle mit dem
Pyknometer ist ja damit nicht widerraten. Gegeniiber dem zweiten Vor-
schlage von Dietzsch ,5 mm Abstand statt unserer 8 mm fiir die Ein-
zelgrade“ mdochte ich bei unserer Fassung verbleiben.

An dieser Stelle seien auch die neuern Untersuchungen iiber die
Verdnderung des spec. Gewichtes der Mileh zusammengestellt.

Die Beobachtung dieser Thatsache ist schon alt und dennoch wurde
sie mir im vorigen Jahre von einer Seite her abgeleugnet, von der ich
diese Negierung nicht erwartet hatte.

Schon Vieth — die Arbeiten von Bouchardat (Du lait 1857 S.7),
von Fleischmann (Molkereiwesen 1880 8. 177), von Kirchner (Milch-
wirtschaft 1882 8. 122), will ich nur citieren — sagt in seinen
,Milchpriifungsmethoden® (S. 17), nachdem er das Verlangen begriindet
hat, die Milch moglichst auf 15° C. abzukiihlen, weil bei héhern Tempe-
raturen, besonders bei sehr fettreicher Milch Unsicherheiten bei der XKor-
rektur entstehen: ,Aber selbst, wenn man die frisch gemolkene Milch
genan auf die Normaltemperatur von 15° C. bringt, wird das sofort er-
mittelte spec. Gewicht gegen das nach Verlauf von einigen Stunden ge-
fundene niedriger ausfallen. Es liegt nahe, diese Erscheinung auf ein
Entweichen von Gasen, welche die frisch gemolkene Milch enthilt
oder auf ein Verdampfen von Wasser zuriickzufithren, doch werden
diese Griinde dadurch hinfillig, dass das spec. Gewicht von Milch, welche
schon léngere Zeit gestanden hat, wenn sie aufgekocht und schnell wieder
abgekhlt wird, auch niedriger gefunden wird als vorher. Man ist des-
halb gezwungen, anzunehmen, dass in der Milch nach dem Verlassen des
Euters Verdichtungsvorgénge stattfinden und hat Dr. Schrider in
Frauenfeld allerdings auf indirekte Weise gefunden, dass nur der Kise-
stoff die erwihnte Erscheinung hervorrufen kdnne.“

Hoffmann-Regensburg (Rep. f. anal. Chem. 1881. 384) kommt eben-
falls zu dem Resultat, dass es unstatthaft ist, die Milch gleich nach dem
Melken zu wigen. ,In Folge der in der Milch enthaltenen Gase“ wiege
dieselbe 0,1—2,3 Grade, im Mittel 1,2 Grade weniger als nach 12stiindigem
Stehen.

Recknagel (Milchzeitung 1883. 419 und 437) stellt folgende Sitze
auf. 1) In der Milch beginnt 2—3 Stunden nach dem Melken ein Ver-
dichtungsprozess, welcher sich, falls die Temperatur nahezu auf 15° C. er-
halten wird, zwei Tage hindurch mit abnehmender Geschwindigkeit fort-
setzt, 2) die Stirke der vollen Verdichtung betrigt 0,8—1,5 Grade. Sie

ist um so grésser, je gehaltreicher die Milch ist. 3) Die Verdichtung der
5
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Mileh kann durch Abkiihlen derselben unter 15° C. beschleunigt werden.
Man erhdlt sicher die volle Verdichtung, und somit das normale spec.
Gewicht der Milch, wenn man dieselbe 6 Stunden lang auf einer Tempe-
ratur von 5% C. oder darunter erhdlt. Wahrscheinlich geniigt aber in
den meisten Féllen eine geringere Zeit. 4) Milch welche nach dem Melken
auf 15° C. abgekiihlt und annihernd auf dieser Temperatur erhalten wird,
erfihrt in 12 Stunden nunmehr eine Dichtigkeitszunahme von !/, Grad
Quevenne. — Bei der Untersuchung des Einflusses der Erwiirmung der
Milch auf ihre specif. Verdichtung zeigte es sich, dass sie beim Erwirmen
von 15—20° C. um 0,2 Grade, von 15—25° C. um 0,4 Grade, von 15 bis
300 C. um 0,7 Grade, noch mehr beim Erwirmen auf 50° C. abnimmt.
Zur Erklarung dieser Erscheinung kann als Grund weder die fortschreitende
Saurebildung, noch eine allméhlich vor sich gehende Ldsung in ihren sus-
pendiert vorhandenen Bestandteilen anerkannt werden. Dagegen fand Reck-
nagel, dass die nach dem Melken vor sich gehende Verdichtung verursacht
wird durch ein Quellen des Kaseins, welches durch das Sinken der Tem-
peratur bedingt wird, da tiefe Temperaturen das Quellen beschleunigen
und begiinstigen, wie dies leicht an Leim und Kasein dargethan werden
kann.

Neuerdings hat nun der schon von Vieth oben citierte Schréder
in Frauenfeld (Pharm. Ctrlhll. 1884. 316) eine recht nette Arbeit fiber das-
selbe Thema publiziert. Ich entnehme daraus zunichst die Beschreibung
cines sinnreichen Apparates, der diesen Verdichtungsprozess direkt ad
oculos demonstriert. ,An einem langhalsigen Kolben mit genau schliessenden
Kautschuk- oder Glaszapfen ist oben am Halse eine Glasrdhre anzu-
schmelzen, die rechtwinklig nach unten gebogen und in eine Spitze aus-
gezogen wird. Dieser Apparat ist leicht mit der abgekiihlten Milch zu
fillen, so dass sich keine Luft darin befindet. Die Spitze der Réhre wird
dann in Quecksilber getaucht. Um ganz sicher zu sein, dass auch keine
Luft eindringe, wird auf den Zapfen etwas Milch gegossen, der Rand des
Kolbenhalses muss daher etwas gross und nach oben gebogen sein. Ist
nun das Volumen des Apparats bekannt und die RShre darnach graduiert,
so lasst sich die Kontraktion der Milch in ihren verschiedenen Stadien
genau berechnen. Da die Milch auf die Temperatur des Zimmers, dessen
Wirme konstant sein muss, abgekithlt ist, so kann die Kontraktion auf
keine #ussern Einflisse oder Entweichen von Gasen zuriickgefiihrt werden.
Anfangs war ich auch der Meinung, dass nur das Kasein Schuld sei an
dieser Kontraktion, ohne mir jedoch klar zu sein, wie dies méglich ist.
Dass aber das Quellen des Kaseins dies bewirken soll, ist mir ganz un-
verstiindlich, da nach meinen Untersuchungen sogar fein suspendierte
Korper denselben Einfluss auf das spec. Gewicht ausiiben wie gelgste. Als
Beispiel méchte ich nur das Fett in der Milch anfithren. Dagegen bin ich
in der letzten Zeit zu der Ansicht gelangt, dass es das Milchfett sei,
welches die Kontraktion bedinge. s ist ja bekannt, dass geschmolzenes
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Fett wihrend des Erstarrens sich kontrahiert; obwohl die Temperatur sich
nicht erniedrigt, sondern erhéht. Und diese Kontraktion ist oft bedeutend.
Fiir Stearinsfiure fithrt z. B. Graham-Otto eine Differenz von mehr als
0,1 bei der gleichen Temperatur an. Wire aber die Kontraktion fir
Butterfett wihrend des Erstarrens nur 0,02, so wirde dies bei 50/ Fett
eine Differenz fiir die Milch von 1 Grad ausmachen. Das Fett befindet
sich in der Milch in Kiigelchen von 0,0005—0,006 mm Durchmesser. In
solch kleinen Kiigelchen geht aber, selbst wenn sich die Temperatur tief
unter den Erstarrungspunkt abgekiihlt hat, das Erstarren nur sehr langsam
vor sich, wie man dies in der Natur mehrfach beobachten kann. Vielleicht
sind auch die Fettkiigelchen durch ihre Umhiillung vor dem raschen Aus-
tausch der Wirme geschiitzt, so dass erst nach lingerer Zeit das richtige
spec. Gewicht far die Milch bei der Normaltemperatur 15° C. zu er-
mitteln wire.“

Aus dem Angefithrten geht jedenfalls zweierlei hervor und dies mdchte
ich namentlich auch Chemikern gegentiber sehr betonen:

1. dass es sich empfiehlt, eine exakte spec. Gewichtsbestimmung
der Milch nur bei 15° C. auszufiithren, denn trotz der Korrektions-
tafeln sind bei 20—25° C. Fehler wegen der eintretenden Verdichtungser-
scheinungen unvermeidlich,

2. dass es sich empfiehlt, je nach Umstinden das specifische Ge-
wicht, was doch gewiss keine besondere Arbeit macht, nach Ablauf von
12 Stunden nochmals zu kontrollieren, vorausgesetzt, dass die Milch nicht
geronnen ist.

Werden diese Umstiinde beachtet, dann wird es gewiss nicht gelingen,
wegen dieser Thatsache der Veriinderung des spec. Gewichtes dieses wert-
volle Prifungsmittel als ,unzuverldssig® zu verddchtigen. Im ftbrigen
wird in den meisten Fillen gerade der Chemiker die Milch
nicht mehr im ,kuhwarmen“ Zustande erhalten.

ad. I. a) 2. Bestimmung der Trockensubstanz.

Ich habe schon frither, Seite 13—14 darauf aufmerksam gemacht, dass
eine einwurfsfreie Trockensubstanzbestimmung nur dann gemacht wird,

1. wenn die Milch nicht abgemessen sondern abgewogen wird. Um
jeden Verlust zu vermeiden empfehle ich, meine Schiffchen in den Wige-
réhren abzuwiegen;

2. wenn die Milch mit einem festen Korper, am besten geglithtem
Sand, abgedampft wird; -

3. wenn der Trockenriickstand gerade vor dem eigentlichen Eintrocknen
auf dem Wasserbad mit dem Glasstabe so lange umgeriibrt wird, bis der
Riickstand feinpulverig ist und der Sand wieder deutlich knirscht.

Das vollige Austrocknen bis zur Gewichtskonstanz wurde auf 100° C.

fixiert. Es wurde aber ausdriicklich hervorgehoben, dass es etwa nicht
5*
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geniigt ein doppelwandiges Luftbad zu nehmen und darin Wasser kochen
zu lassen. Wer sich die Mithe nimmt, in ‘solchen Fillen mit dem Ther-
mometer zu kontrollieren, der wird finden, dass die Temperatur wesentlich
unter 100° C. ist. Fiir solche doppelwandige Luftbidder empfehle ich eine
Mischung von Wasser und Glycerin. Mit den von mir konstruirten Thermo-
staten (Repert. f. an. Chem. 1883. 241--243) kann man die Temperatur,
wenn im Innern die verlangten 100° C. erreicht sind, genau auf derselben
Héhe erhalten und hat den Vorteil, dass dabei kein Wasser durch Ver-
dunstung verloren geht, so dass man nie nachzufillen hat.

" Fiir einfachwandige Luftbdder ist der Thermostat von Soxhlet zu
empfehlen.

Erwihnt mag auch hier werden, dass von einer Trockensubstanzbe-
stimmung in einfachen Félschungsfillen abgesehen werden kann, wenn die
Zeit mangelt. Ich fithre sie aber prinzipiell schon deswegen immer aus,
weil es mir wiederholt vorgekommen ist, dass mir zur Untersuchung nur
so wenig Milch zugesandt wurde, dass ich, wenn ich bei der Soxhletschen
ardometrischen Probe mit dem falschen Arfometer gearbeitet habe, nicht
mehr soviel Milch #ibrig hatte, um eine zweite Probe mit weitern 200 cecm
machen zu konnen. Fiir solche Fille ist dann der Trockenriickstand be-
quem zur gewichtsanalytischen Fettbestimmung ohne weiteres zu ver-
wenden.

ad. I. a) 3. Bestimmung des Fettes.

Die Vercinbarungen stellen unter allen Fettbestimmungsmethoden als
die bequemste und sicherste die arfiometrische Probe nach Soxhlet vor-
aus. - Dieser ‘Vorschlag ist mir als Referenten verargt worden, ebenso habe
ich wahrgenommen, dass man ein gewisses Erstaunen in manchen Kreisen
nicht unterdriicken konnte, dass dieser mein Vorschlag auch von den Ver-
einbarungen acceptiert worden ist. Ich habe meine Griinde schon S. 42
zur Geniige auseinandergesetzt und verweise nur auf die glinzende Recht- -
fertigung, welche die arfiometrische Methode gegeniiber der gewichts-
analytischen durch Fleischmanns Arbeiten iiber Magermilch erfahren hat.
Dieselben berichtigen besser, als ich es unternehmen méchte, die schon
mehrfach genannte preussische Ministerialverfiigung, wo es heisst: ,unter
den verschiedenen Methoden der Fettbestimmung verdient in allen zweifel-
haften Fillen der gewichtsanalytische Weg (welcher von den vielen!)
den Vorzug. Jetzt steht im Gegenteil fest, dass wir durch die Exakt-
heit des Soxhletschen Verfahrens auf frither nicht vermutete
Fehlerquellen des gewichtsanalytischen Verfahrens gefithrt
wurden. '

Zur gewichtsanalytischen Methode selbst {ibergehend, die natiirlich da
angewendet werden muss, wo man den etwas teuren Soxhletschen
ariometrischen Apparat nicht besitzt, sei bemerkt, dass man nie zu wenig
Sand” oder Gyps verwenden soll. Am besten ist das Verhiltnis von 30
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Sand oder Gyps auf 10 Teile Milch, bei Magermilch 35 Teile auf 10 Teile
Milch. Bei fetter Milch ist nach 3 Stunden gewiss genfigend extrahiert
und bei centrifugierter Magermilch nach 5 Stunden. Fiir letzteren freilich
seltenen Fall muss natiirlich nach den Arbeiten Fleischmanns Gyps ver-
wendet werden, wihrend bei normaler Milch Sand vollauf geniigt, so dass
Trockensubstanz und Fett in der von mir vorgeschlagenen Weise ganz
exakt bestimmt werden k&nnen.

Die von Dietzsch zur Fettbestimmung gemachten Bemerkungen (Rep.
an. Chem. 1884. 354) diirften durch das eben und auf Seite 29 u. 42
Gesagte erledigt sein.

Ahnlich wie bei dem spec. Gewichte ist es hier meine Pflicht, noch
itber das Kapitel ,Anderungen der Milch im Gehalte an Trocken-
substanz und Fett beim Sauerwerden derselben nihere Anga-
ben zu bringen¢.

Die Vereinbarungen sagen in einer Anmerkung:

»Geronnene Milech darf nicht untersucht werden.“ Wenn man Milch
von auswirts zur Untersuchung zugeschickt erhilt, so kann es nur zu
leicht vorkommen, namentlich wenn eine Milch durch die Hand eines
Gendarmen an den Staatsanwalt und erst von hier an den Chemiker ge-
langt, dass selbe im geronnenen Zustande eintrifft. Die Mittel, welche uns
dann zur Verfiigung stehen, um noch Material zur Beurteilung der Fil-
schungsfrage zu bekommen, sind leider noch immer von etwas zweifel-
haftem Werte.

Dass das spec. Gewicht der Milch als solches nicht mehr bestimmt
werden kann, liegt auf der Hand. Es mehren sich aber immer mehr die
Anzeichen, dass das spec. Gewicht des Milchserums recht brauchbare
Zahlen liefert; in neuester Zeit wird die Bestimmung des spec. Gewichtes
des Milohserums geradezu empfohlen.

Sambuc (Chem. Zeitg. 1884. 267) behauptet, dass das spec. Gewicht
des Milchserums eine viel konstantere Zusammensetzung als das der Milch
habe, in welcher die der Menge nach schwankenden Bestandteile Kasein
und Butterfett enthalten sind. Man erhitzt die Mileh auf 40—50° C.
(Verdunstungsfehler?!) und versetzt sie dann mit 2 cem (auf 150 ccm
Mileh) " einer conc. alkohol. Weinséureldsung vom spec. Gewichte 1,030
bis 1,032, welche mit Alkohol von 85° bereitet ist. Dann wird vom
Feuer entfernt und mit einem Besen uwmgerithrt. Die Milch wird filtriert
durch feine Leinwand und nach dem Abkithlen auf wenigstens 20° C.
mit Wage oder Piknometer gewogen. Das Serum ist zwar tritb, aber es
gibt gegen das durch Papier filtrierte keinen Unterschied. Reines Milch-
serum hat nun nach Sambuc nicht unter 1,027, dagegen spreche 1,024
bis 1,025 fiir Yy, 1,021—1,022 fir %/, und 1,018—1,019 fiir 3%, Wasser-
zusatz.

Auch Dietzsch spricht sich in seinem Lehrbuche und in der Chem.
Ztg. 1884. 323 sehr ginstig fir die spec. Gewichtsbhestimmung im Milch-
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serum aus. ,Einen viel sichern Anhaltepunkt, als die Bestimmung des
spec. Gewichts der Milch selbst, giebt die Bestimmung des spec. Gewichts
des Milchserums. Wird die Milch durch einige Tropfen ssigsiure
koaguliert und aufgekocht(!), dann vom Kasein und Albumin abfiltriert,
8o zeigt das fast wasserhelle Serum in ganzer Milch 1,027—1,029. TUnter
dieser Grenzzahl von 1,027 ist die Milch mit mehr oder weniger Wasser
vermischt. . :

Ich bin nur bei diesem neuen Hilfsmittel etwas misstrauisch, weil ich
noch keine Angaben tuiber die Linge des Aufkochens finde, resp. befiirchte,
dass dasselbe recht verschiedén gehandhabt wird. Auch mit der Anzahl
der Tropfen Essigsiiure fiirchte ich eine Collision. Alles das ldsst sich
aber noch ganz pricis fassen, das Aufkochen z. B. in einer verkorkten
Flasche vornehmen etc. Sehr vertrauenerweckend stellt sich Vieth zu der
Beurteilung von Milch nach dem spec. Gewichte der Molken im 15. Hefte
der Forschungen auf d. Geb. d. Viehhaltg. Seite 332. Er hat sogar eine
Korrektionstabelle fir das spec. Gewicht der Molken ausgearbeitet. Es
geniigt vielleicht, statt sie hier zu reproducieren, wenn ich erwihne, dass
durchschnittlich fir je 1° C. + 0,32 Grade zu korrigieren sind. Auf Grund
zahlreicher Versuche an guter Mileh fand Vieth fiir die Molken ein spec.
Gewicht = 1,028—1,0302 und sagt, dass im allgemeinen einem spec.
Gewicht der Milch von 1,033 und hdher ein spec. Gewicht der Molken
fiber 1,029 entspricht. Dem von Milech = 1,032—1,033 entspricht ein
solches von 1,0285—1,029. Von wenig gehaltreicher Milch mag das spec.
Gewicht der Molken wohl auf 1,028—1,027, aber sicher nicht darunter
fallen.

Selbst sehr gute Milch wird sich bel Zusatz von 15 9/, sicher verraten.
Bei minderwertiger Milech kann man auch 109, Wasser noch bestimmt
nachweisen. : .

Um nun auch noch auf die Bemerkungen von Dietzsch (Rep. f. an,
Chem. 1884. 355) einzugehen, so glaube ich, dass wenn heute die Ver-
sammlung bayrischer Chemiker wieder iiber diese Frage zu entscheiden
hétte, meinen s. Z. gemachten Vorschlag, der geronnenen Milch doch auch
noch eine gewisse Beachtung zu schenken, nicht mehr véllig ablehnen
wiirde. ' '

Ich selbst habe mir lingere Zeit die Mithe gegeben mit Versuchen
Trockensubstanz und Fett in saurer Milch noch zu bestimmen. Die in
Flaschen geronnene Milch wurde in denselben gehérig geschiittelt, dann
entleert und mit einem Sprudler aus der Kiiche gehorig durcheinander ge-
mischt und nun eine Probe, rasch mit einem Loéffel entnommen, im Schiff-
chen wie sonst getrocknet und extrahiert. Gegen die vorhergehende Bestim-
mung der reinen Milch ergab sich in der sauren als hdchste Differenz
— 0,14 %,.

So wie also heute die Angelegenheit steht, haben wir allerdings noch
keine exakten Mittel uns auch mit geronnener Milch zu einem sichern Ur-
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teil zu verhelfen, aber dennoch halte ich auch wie Dietzsch den Ausspruch
der Vereinbarungen ,Geronnene Milch darf nicht untersucht werden“ als
doch zu kategorisch ablehnend, denn ich kénnte mir sehr wohl Fille
denken, wo den Zwecken der Kontrolle selbst mit einer spec. Gewichtsbe-
stimmung des Serums oder einer gut durchgefiihrten Aschebestimmung
gedient sein konnte, auf welch letztere ich hier namentlich noch auf-
merksam machen mdochte.

Was uns nun iiher die Verdnderungen der Milch beim Sauer-
werden bekannt ist, sei im folgenden kurz zusammengestelit.

Zuniichst ist von Wynter Blyth (Fresenius Ztschr. f. anal. Chem.
1880, 366) die Behauptung zu notieren, dass bei lingerer Aufbewahrung
von Milch oder Kiise aus der Eiweisssubstanz sich Fett bilde. In einem
Falle war der Fettgehalt nach 18tigiger ‘Aufbewahrung (wie und wo??)
von 2,584 9/, auf 4,09 9/, gestiegen. In welcher Weise sich der Trocken-
riickstand gleichzeitig veriindert hat, erfahren wir nicht.

Vieth hat schon 1882 in den Forschungen auf d. Geb. d. Viehhaltg. 1882,
191 darauf hingewiesen, dass sich der Trockensubstanzgehalt der Miich
vermindert. Neuerdings tritt er diesem Thema wieder nidher. (Fresenius
Ztschr. f. an. Chem. 1883, 602.) In 2 Tagen konnte er bei einer Auf-
bewahrung bei 10—15° C. 0,3 %, bei 19—219 C. 0,78/, und in 4 Tagen
1,09, resp. 1,929, Verlust an Trockensubstanz konstatieren. Dieser Ver-
lust kann nicht auf Rechnung des Zerfalles von Milchzucker in Milchséiure
geschrieben werden, sondern es miissen noch weitere Zersetzungen vor sich
gehen, und zwar solche, bei denen auch unter oder bei 100° fliichtige Ver-
bindungen entstehen. Es ist hier in erster Linie an alkoholische G#hrung,
welche wiederum den Milchzucker betrifft, zu denken; ob auch die iibrigen
Bestandteile und inwieweit sie etwa an einer so schnellen Zersetzung teil-
nehmen, bedarf noch weitern Nachweises. Vieth hat ferner die Verédnde-
rungen des Fettgehaltes wahrend des Kleinverkaufes untersucht.
Auf diese Arbeit sei hier kurz verwiesen; sie beweist nur, wie notwendig
Vorsicht bei der Entnahme von Milch ist. Aufgefallen ist mir dabei, dass
so sehr die Zahlen bei einer ,abnormen® Milch, welche z. B.

um
12 h 1,083 sp. Gew., 13,36 Trocksbst., 3,909/, Fett, 9,46 fettfr. Trocksbst.
von oben entnommen nunmehr um
1h 1,0245 sp. Gew., 20,96 Trocksbst., 11,5/ Fett, 9,46 fettfr. Trocksbst.
dagegen von unten entnommen wieder zur selben Zeit um
1h 1,084 sp. Gew., 12,40 Trocksbst. 2,9 ¢/, Fett 9,5 fettfr. Trocksbst.
zeigte, der Gehalt an ,fettfreier Trockensubstanz® sich auffallend gleich
verhielt. Uberhaupt diirfte auch bei uns die Berficksichtigung von ,fett-
freier Trockensubstanz® eine allgemeinere werden, obwohl ich zugebe, dass
die Arbeiten iiber dieses Thema noch nicht abgeschlossen sind.

Eine eingehende Arbeit itber Veranderungen des Fettgehaltes und

iiber Untersuchung sauer gewordener Milch hat J. Bell geliefert (Fre-
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senius Ztschr. f. anal. Chem. 1884, 251, Repertor. f. anal. Chem. 1883, 271
und in seiner Analyse der Nahrungsmittel, Berlin 1885, Springer).
Eine Vermehrung des Fettgehaltes bei der Sauerung von Milch auf
Kosten der Eiweisssubstanzen hat J. Bell nicht beobachtet. Aller-
dings erhdlt man nicht selten aus saurer Milch 0,059, Fett mehr;
doch rthrt dies einerseits von der Verminderung des Nichtfettes durch
Gahrung, anderseits davon her, dass der Riickstand neutralisierter saurer
Milch sich feiner zerteilen, und daher besser extrahieren lisst. J. Bell neu-
tralisiert ndmlich bei der Trockensubstanz- und Fettbestimmung bei saurer
Milech mit Zebntelnormallauge, weil sich saure Milch nicht ohne erheb-
lichen Verlust durch Zersetzung trocknen lisst; zudem ist Milchsiure in
Ather 18slich. Uber die rechnerische Seite dieser Bestimmungen muss ich
mich mit einem Hinweise auf die oben citierten Referate begniigen. Ich
hebe aus der Arbeit nur noch als merkwiirdig die Behauptung J. Bells
hervor, dass man keineswegs genau die fettfreie Trockensubstanz durch
Subtraktion des Fettes vom Gesamttrockenriickstand finde, sondern nur auf
dem von ihm beschriebenen umstindlichen Verfahren.

‘Wie die indirekte Bestimmung der fettfreien Trockensubstanz oder
des Nichtfettes, so hitte vielleicht auch der Vorschlag einen gewissen
‘Wert, in die Chemie der Milch ein Verfahren einzufiihren, das uns neuer-
dings fiir Wein und Bier ganz wertvolle Zahlenangaben liefert, ich meine
die Verhaltnisse der einzelnen Milchbestandteile untereinan-
der, wie z. B.bei Wein das Verhiltnis von Alkohol und Glycerin.
Versuche hieriiber sind bislang noch gar keine gemacht worden und
doch hoffe ich mir fir die Beurteilung sehr wichtige Anhaltspunkte ge-
rade daraus noch zu gewinnen. Nur Krimer und Schulze haben &hn-
liche Ideen einmal mit dem Verhiltnis von spez. Gewicht zu Trockensub-
stanz aber ohne greifbare Resultate verfolgt. Ich déchte aber, dass der
Hebel eher an dem Verhdltnis von Trockensubstanz oder Nichtfett zu
Fett oder Asche anzusetzen wire.

ad I. b) Abgekiirzte Methode.

au. 8) Ich habe bereits eingangs erklért, dass die Zeiten herum sind,
wo man vor Gericht noch der abgekiirzten Methode ein selbstindiges
Urteil zuerkennen kann. Die polizeiliche Vorprobe soll eine solche Selbst-
stindigkeit unter gar keinen Umstinden beanspruchen konnen, und die
des Kisers nur dann, wenn sie den im III. Kapitel: , Vorschlige zu einer
Organisation d. Milchkontrolle“ (Seite 95—115) genau detaillierten und be-
griindeten Forderungen entspricht, dass nfdmlich mit der Milchwage eine
Reihe von Tagen hindurch ein zu geringes spec. Gewicht in Gegen-
wart von Zeugen beobachtet und zum Schluss Stallprobe gemacht wird.

adI. b) 1u. 2. Quevennes Lactodensimeter als Milchwage zu for-
dern ist wohl selbstverstindlich. Bei uns in Bayern ist bei Polizeibehorden



Motive zu den Vereinbarungen uber Milchuntersuchung ete. 73

kein anderes Instrument in Gebrauch — wie aber in Berlin die Dorf-
felsche Milchwage eine Ausnahme machen darf, hat schon manche Ausse-
rung von Befremdung hervorgerufen.

Angesichts der Thatsache, dass selbst von Quevennes Lactodensime-
tern ein wabrer Schund im Handel getroffen wird, muss aber auch auf der wei-
tern Forderung von amtlich gepriiften Instrumenten unbedingt bestanden
werden. Wenigstens darf die Polizei nicht mit andern Instrumenten ar-
beiten. Wer die Instrumente priifen soll, wird durch die Vereinbarungen
nicht direkt ausgesprochen. Wir haben in Bayern eine eigene Behérde,
der die Verifizierung von solchen Milchwagen fibertragen werden kann —
im f#brigen kann und wird jeder Chemiker das kleine Instrument mit
seinem Normalardometer leicht vergleichen kdnnen, da er ja doch die
Unterweisung der Polizeimannschaft und ihre Kontrolle jedenfalls iiber-
nehmen muss. — Bei Kédsern ist zunichst diese Forderung noch schwer
durchzufiihren. Ich helfe mir bei Abgabe eines Gutachtens vor dem kgl
Landgerichte Memmingen in solchen Fillen immer so, dass ich die ange-
wandten Instrumente einfordere und ohne solche Vorlage jedes Gutachten
brevi manu verweigere.

Es scheint tiberflissig und doch ist es meinen direkten Erfahrungen
nach notwendig, darauf zu bestehen, 1) dass die Milchwage erst ausge-
lassen werde, wenn sie bis zum 30. Grad in die Milch eingesunken ist und
2) dass sie jedesmal nach dem Gebrauche wieder vollig gereinigt wird.
Ich habe niimlich gesehen wie Kiser — aber auch Polizeidiener die Wage
mit der anhingenden Milch benetzt einfach auf die Seite legen, bis die
ndchste Milch zur Priifung gelangt. Daran, dass die Wage durch die in-
zwischen vertrocknete Milch schwerer geworden ist, denken die Leute
nicht, wenn man sie nicht speziell darauf aufmerksam macht.

ad I. b) 8. Fesers Laktoskop — das Schmerzenskind der approxima-
tiven Milchprifung — hat bei Aufstellung unserer Vereinbarungen einige
Schwierigkeit gemacht. Nicht als ob es auch nur einen einzigen Zweifel
gegeben hitte, ob wir nicht etwa, wie die schon mehrfach erwihnte pr.
Ministerialverfigung vom 28. Januar 1884, das Kremometer und die Wi-
gung der abgerahmten Milch einfithren sollten — nein, gewiss nicht!
Aber davon war die Rede, die Polizei nur mit Milchwage und Ther-
mometer auszuriisten, und jede Fettpriifung wegfallen zu lassen. Der
kriftigen Unterstiitzung des Herrn Geheimrats v. Pettenkofer ist es zu
danken, dass mein Vorschlag das Fesersche Laktoskop zu dem Zwecke
zu verwenden, angenommen wurde. Ohne Fettbestimmung ist ndmlich
jede polizeiliche Milchkontrolle ein Ding der Unméglichkeit.
Die Milchhéndler und Okonomen haben aus den 8ffentlichen Gerichtsverhand-
lungen schon lange gelernt, dass man eine Milch nach dem Entrahmen
wieder so mit Wasser herrichten kann, dass mit der Wage allein nichts
nachweisbar ist. Haben wir nun keine Methode, mit der der Fettge-
halt wenigstens anndhernd festgestellt oder noch besser in der von
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Dietzsch (Seite 48) vorgeschlagenen Art gepriift werden kann, dann ist
die Félschung nicht unterdriickt, sondern beférdert. Seien wir herz-
lich zufrieden, wenn die Milchpantscher uns nicht bald hinter andere
Schliche kommen und uns die optischen Proben auch noch bei der Polizei
unmdéglich machen, durch raffinierte Hilfsmittel die Undurchsichtigkeit
der gefilschten Milch zu erhéhen! Es gibe deren so manche und so einfache,
dass das Thema ,Auffindung einer expeditiven Methode der Fettbestim-
mung fiir die polizeiliche Vorpriifung“ wahrhaftig eine Preisaufgabe wert
wiire.

Lassen wir also vorderhand der Polizei das Fesersche Lakteskop,
weil sie es eben noch nicht entbehren kann, aber hiiten wir mit Sorgfalt
unsere Gerichtssile, dass dieses Instrument dort kein Unheil mehr anstiften
kann — auch dann nicht, wenn es wie der Wolf im Schafspelz unter dem
Deckmantel einer Stallprobe kommt.

Die Forderung unserer Vereinbarungen, dass der Gebrauch derselben
an Milchsorten zu erlernen ist, deren Fettgehalt genau bekannt ist, wird
Jedermann selbstverstdndlich finden. TUnd doch gibt es genug Leute,
welche mit Laktoskop eine Milech beurteilen wollten und die mir auf
meine Anfrage ,wie haben Sie das Instrument handhaben gelernt?“, einfach
antworten mussten: aus einem Buche! Es soll also der Polizeimann direkt
vom Chemiker (siehe administrative Organisation) unterrichtet werden in
der Handhabung simtlicher Apparate, ja es wird sich fortwéhrend im
Laufe der Kontrolle neue Gelegenheit ergeben, den Polizeimann soweit
auszubilden, dass er wirklich nicht leicht mehr Missgriffe mit dem Lakto-
skop macht.

I1. Methoden der Beurteilung.

Auf dem Markte darf zum Verkaufe nur zugelassen werden: 1) Milch
(darunter verstehe ich immer ,ganze Milch“), 2) Magermilch, 3) Rahm,
4) Buttermilch. — ,Sogenannte Halbmilch“, ein Gemenge von abgerahmter
Abend- und ganzer Morgenmilch muss principiell vom Milchverkehr aus-
geschlossen sein. Denn damit wird der meiste Schwindel getrieben (S. 93).
Fleischmann sagt in seinem Vortrage ganz richtig: ,Erstlich kann man
von einem solchen Gemenge nicht wie von der Magermilch sagen, dass es ein
Produkt der gewdhnlichen Verarbeitungsweise der Milch wire; zweitens
liegt ein Bedtirfnis, da wo Magermilch verkauft wird, fir den Verkauf
von solcher Halbmilch durchaus nicht vor und bleiben solche Gemenge
immer deshalb verdéchtig, weil ihnen bestimmt ausgesprochene kennzeich-
nende Merkmale abgehen.

Die 6ffentliche Kontrolle stellt nun an Milch folgende von Fleisch-
mann pricisierte Forderungen (Vortrag Seite 10): sie sei

1. unverfilschte Milch, wie sie von der Kuh bei vollstindigem Aus-



Motive zu den Vereinbarungen iiber Milchuntersuchung etc. 5

melken und nach griindlicher Durchmischung des Gemelkes er-
halten wird; )

2. Milch von gesunden Kiihen;

3. reine Milch, frei von fremden Zusétzen, namentlich auch frei von
allen Verunreinigungen und den Trigern gefihrlicher Krankheiten;

4. siisse Milch, welche nach dem Ankaufe noch einige Zeit aufbewahrt
werden kaun und das Kochen vertrigt;

5. Milch von der gewdhnlichen Beschaffenheit guter Milch und frei
von ungewdhnlichen, ihre Verwendung als Nahrungsmittel und ihre
Verarbeitung beeintrichtigenden Eigenschaften;

6. preiswiirdige Milch mit demjenigen Gehalte der Trockensubstanz
und Fett, den sie in der betreffenden Gegend gewshnlich besitzt
und bei zweckmiissiger Fiitterung besitzen kann.

Die Priifung der Polizei erstreckt sich demnach bei Milch auf Bestim-
mung des spec. Gewichtes und Priifung mit Laktoskop, am besten in der
von Dietzch vereinfachten Form. Die chemische Untersuchung er-
strekt sich vor allem auf exakte Bestimmung von spec. Gewicht, Fett und
meist auch Trockensubstanz, im Verdachtsfalle auch noch auf andere
Zusitze w. s. w.

Von der Magermilch ist unter allen Umstéinden zu verlangen, dass
ihr Aussehen, Geruch und Geschmack normal, dass sie von gesunder Milch
stammt, das Kochen vertriigt und frei von Zusitzen, Wasser u. Konservie-
rungsmitteln ist.

Die Priifung der Magermilch seitens der Polizei erstreckt sich nur
auf das spec. Gewicht, um Wasserzusatz eruieren. Fir den Fettgehalt
brauchen keine Vorpriifungen stattzufinden, da sich keine bindenden Vor-

schriften hieriiber geben lassen. Es liegt ja in der Tendenz des Lieferanten
von Magermilch dieses Nebenprodukt seines Betriebes so fettarm als

nur moglich darzustellen. Auch die chemische Untersuchung hat sich
zumeist auf spec. Gewicht zu beschrinken. Um der Polizei zur Beurtei-
lung von Magermilch Zahlen zu bieten, ist es aber erforderlich, die lokalen
Verhiltnisse gut zu studieren. Gewdhnlich wird das spec. Gewicht
schwanken zwischen 1,0325 und 1,0365. In einzelnen Gegenden wiirden
sich aber diese Zahlen noch etwas einschrinken lassen. Unter Umstéinden
wird es auch erforderlich sein, auch Fett und Trockensubstanz zu bestim-
men event. auch auf Zusitze zu priifen.

Fir Rahm und Buttermilch hat sich zum Teil das Bediirfnis der
Kontrolle noch zu wenig geltend gemacht, obwohl an manchen Orten mit
Rahm arger Schwindel getrieben wird; anderseits ist es noch nach dem
vorliegenden Materiale sehr schwierig, Anhaltspunkte zur richtigen Beur-
teilung zu gewinnen. Im allgemeinen kann man noch am besten mit
Fleischmanns Forderungen ftibereinstimmen, dass der Rahm (siisser)
einen Fettgehalt von 15—259/, habe. Anderwirts wird 30%/, Fett verlangt!

Die nun folgenden Zeilen beschiftigen sich fast nur mit ganzer Milch
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und deren Untersuchung resp. Beurteilung, weil mutatis mutandis fiir
Magermilch ete. dasselbe gilt.
Die bei der gewdhnlichen Untersuchung erhaltenen Zahlen geben uns
nun zun#chst Aufschluss iiber folgende Fragen:
1. Ist die Milch entrahmt worden?
2. Ist sie gewissert worden?
3. Ist sie vielleicht entrahmt und gewissert worden?

Von sonstigen Zusitzen verréit uns eine solche Prifung wenigstens. direkt
nur wenig; hdchstens konnte sich ein Zusatz von Mehl in der Bestimmung
der Trockensubstanz verraten. Zum Gliick sind alle andern Zusitze, von
den Konservierungsmitteln abgesehen, so selten, dass wir sie nicht zu be-
achten brauchen, oder geradezu ins Reich der Fabeln verweisen konnen,
wie z. B. die beriihmte Geschichte mit dem Kalbshirn.

Sollte an uns ausdriicklich die Frage nach Zusatz von Konservierungs-
mitteln gestellt werden, so wird nach einer der vorn angegebenen Me-
thoden untersucht. Die polizeiliche Marktkontrolle als solche wird sich
aber mit dieser Angelegenheit niemals beschiftigen kénnen. »

Um gleich hier die Frage der Beurteilung vorn Konservierungsmitteln
zu erledigen, so stelle ich mich denselben gegeniiber auf denselben Stand-
punkt, wie Fleischmann in seinem mehrfach erwihnten Vortrage. Der-
selbe sagt Seite 11: ,Aus der Erklirung, welche ich von verfilschter
Milch gab, folgt, dass ich auch den Zusatz von Konservierungsmitteln zur
Mileh als Verfilschung aufgefasst wissen mdchte. XTrstens liegt ein Be-
diirfnis fiir die Anwendung solcher Stoffe (Natriumkarbonat, Borsiure,
Salicylsdure u.s. w.) iiberhaupt durchaus nicht vor, indem es sehr wohl
maglich ist, die Milch durch zweckmissige Behandlung, durch Reinlichkeit,
durch rasches Abkithlen nach dem Melken, durch Pasteurisieren und
durch Vorsicht bei der Versendung so lange siiss zu erhalten, als dies
gewiinscht werden kann. (Will sie der Konsument noch linger konserviert
haben, so steht es ja demselben immer noch frei, Zusétze zu machen. V.)’
Zweitens wire die Zulassung von Konservierungsmitteln fiir die Praxis
gleichbedeutend mit einer Herabminderung der Anspriiche an die Sorg-
falt in der Milchbehandlung. Drittens ist noch lange nicht bewiesen, dass
sich die in Betracht kommenden Stoffe vollig indifferent gegen die Ver-
dauungswerkzeuge von Kindern im S#uglingsalter oder von Kranken ver-
halten.  Viertens endlich liegt bei der Anwendung von Konservierungs-
mitteln auch insofern eine Tauschung des Kéufers vor, als dadurch dessen
Voraussetzung, der stisse Zustand der Milch lasse einen Schluss auf rein-
liche und zweckmissige Behandlung der Milch vor dem Verkaufe zu, voll-
stindig hinfillig wird“.

ad II. 1. Stallprobe.

Die Forderung der Stallprobe ist in neuerer Zeit immer mehr
betont worden. Die massgebendsten Milchchemiker haben sich fiir ihre
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Notwendigkeit ausgesprochen. Ich verweise nur auf das gemeinsame
Postulat von Sell, W. Kirchner, Vieth, Soxhlet etc., wie ein solches
schon im Jahre 1879 gestellt wurde.

Einig sind ebenso alle Forderungen darin, dass sie am besten schon
24 Stunden spiter, auf keinen Fall spéter als 3 Tage nachher vorzuneh-
men ist. Selbstverstdndlich ist auch auf die Melkzeit, ob abends oder
morgens, namentlich bei 3maligem Melken Riicksicht zu nehmen.

Wenn trotzdem die Stallprobe in der Zwischenzeit sich noch sehr
wenig eingeblirgert hat, so muss das an administrativen Schwierigkeiten
liegen, welche ich auch spiter ausfiihrlich besprechen werde. Ich glaube
nun zuversichtlich, dass diese vermeintlichen Schwierigkeiten in der all-
gemeinen Durchfithrung aufhSren, wenn man meinem schon vor 2 Jahren
gemachten Ratschlage folgt und endlich anfingt zu unterscheiden zwi-
schen Milchhindlern und Okonomen. Die Vereinbarungen zeigen,
dass man diesen Vorschlag nun in Chemikerkreisen angenommen hat
— es ist jetzt nur noch Sache der Verwaltungsbeh&érden, den-
selben praktisch bei der Milchkontrolle durchzufithren. Ich habe auch
dazu Vorschliige schon gemacht und sind dieselben namentlich betr. der regel-
rechten Ausfithrung der Stallprobe bis ins Detail im III. Kap. auseinander-
gesetzt, so dass ich um Wiederholungen zu vermeiden, bes. auf Seite 105
u. 110 verweisen kann, wo das Thema Stallprobe ausfiihrlich behandelt ist.

Ich habe aber leider bei Abfassung meiner Vorschlige im IIT. Kapitel
die Ausserung des preussischen Ministeriums iiber Stallprobe noch
nicht gekannt und muss deshalb an dieser Stelle darauf Bezug nehmen.

Sie verlangt Stallprobe spitestens innerhalb 3 Tage ,in Gegenwart
des mit der Kontrolle der Marktmilch beauftragten Beamten®.
Eine solche Einrichtung wiirde in grossen und kleinen Stidten die Durch-
fihrung der Stallprobe nur erschweren und zum Teil unméglich machen,
weil die Polizei immerhin auch noch andere Geschifte zu besorgen hat,
als die Milchkontrolle. Assistenz des betr. Landbiirgermeisters geniigt
(Seite 106), wenn er den Vorschriften, wie ich sie vorgeschlagen habe,
geniigt. Ich kenne aus meiner gerichtlichen Praxis von Félschungspro-
zessen in Kisereien eine Reihe von Stallproben, wo solche Biirgermeister
tadellos dieselbe iiberwacht haben.

Noch mehr muss ich in dem betr. Erlass das folgende Kapitel bean-
standen, welches lautet:

»Der Entlastungsbeweis der Stallprobe muss als misslungen betrachtet
werden, wenn 1) seit dem Melken der beanstandeten Probe nachweislich
zu einer Fiitterungsmethode tibergegangen ist, welche notorisch eine Ver-
schlechterung der Milch zur Folge hat ete.®

Wenn dieser merkwiirdige Satz als den thatsichlichen Verhiltnissen
entsprechend aufgefasst werden miisste, dann ist es besser, heute noch die
Idee der Stallprobe zu begraben, weil damit jeder verniinftige Féilscher
die beste Handhabe gewonnen hat, die Stallprobe, wenn sie gegen ihn
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spricht und das thut sie in 1000 Féllen 999 mal, als véllig wertlos zu
bezeichnen. Er braucht nur den obigen Satz umzukehren und zu
sagen: ,Wie ich gehdrt habe, dass meine Milch beanstandet wird, habe
ich sofort dem Futter die Schuld gegeben, habe gleich bei der nichsten
Mahlzeit weniger Treber, weniger Riiben, weniger Schlempe gegeben —
und siehe da, bei der Stallprobe war die Milch schon gut®.

‘Wer den obigen ungliickseligen Satz, dessen Folgen wohl bald wieder
bei Gericht zu Tage treten werden, geschrieben hat, der scheint die
Milchsekretion &hnlich wie die Harnausscheidung aufzufassen und vom
komplizierten Vorgange eines Zerfalls von Zellgewebe noch nie etwas ge-
hort zu haben. Setzen wir bei einem Menschen Arbeitsleistung in
Parallele mit Milchproduktion der Kuh, so miisste nach der obigen
Anschauung ein bislang schlecht gendhrter Mensch, weil er seit einem
Tage gute Nahrung erhilt, sofort seine Arbeitsleistung steigern k&nnen.
In Wirklichkeit werden wir zwar im Harn sehr bald den Unterschied der
schlechten und guten Ernihrung wahrnehmen, in der Arbeitsleistung
dagegen erst in vielen Wochen oder Monaten.

Jech will der letzte sein, welcher den Einfluss der Fiitterung leugnen
will; aber innerhalb der Stallprobenfrist macht sich so etwas
niemals geltend.

Der Milchkontrolle ist also mit solchen Ausserungen nichts gentitzt —
vielmehr recht geschadet worden und ich stehe nicht an zu erkliren: hitte
ich vor unserer Versammlung eine Ahnung von dieser Ausserung gehabt,
dann hitte ich gebeten, zur Paralysierung dieses verhiéingnisvollen Satzes
einen energischen Protest in unsere Vereinbarungen aufzunehmen.

Im iibrigen zwingt mich dieser Erlass, hier ein Kapitel einzuschalten,
das eine kurze Ubersicht bieten soll iiber die bei Prozessen schon oft ven-
tilierten Fragen: Einfluss der Fiitterung, Laktation, Brunst, Ar-
beitsleistung etc. auf den Charakter der Milch.

Ich schicke aber gleich voraus, dass uns hier ein exaktes Zahlen-
material abgeht, weil nimlich sehr hiufig, wo Stallproben eine schlechte
Milch als Folge andauernd schlechter Fiitterung ergeben haben, die An-
gaben itber die Art des Futters, die Menge desselben etc. fehlen. Es
wird gut sein in Zukunft solches Stallprobenmaterial, das ja dusserst
wertvoll ist, stets genauer in den Ursachen zu studieren.

Es ist sicher, dass Schlempen aller Art, aber ebenso Trebern, Riiben,
wenn sie in grosserer Menge anhaltend verfiittert werden, nicht nur
den Geschmack der Milch verderben, sondern eine wasserreiche und
fettarme Milch liefern. Besonders verddchtig ist die bei der Stirke-
fabrikation gewonnene Schlempe und die Melasseschlempe. Kdonig be-
zeichnet (Rep. an. Chem. 1881, 178) dieselben als abnormes Futter und
das letztere sogar als gefihrlich. Giinstiger beurteilt er die Getreide- und
Kartoffelschlempe aus den Spiritusfabriken, doch diirfe sie nur zu 50—601
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(nach Dietzsch nur 201) pro Tag und Kopf bis zur Hilfte der im Futter
erforderlichen Trockensubstanz verfiittert werden.

Ich halte dieselbe immer etwas fiir verdéchtig, aber ebenso unter Um-
stinden unsere Trebern aus den Bierbrauereien, wenn die Okonomen einen
grésseren Vorrat davon halten — weil hier Nachgihrungen der schlimm-
sten Art unvermeidlich sind, indem die kleinen und oft auch die grossen
Milchproduzenten es an Reinlichkeit und Vorsicht fehlen lassen. Vergleiche
Munsell, welcher durch eine Reihe von Analysen beweist (Chem. Ztg. 1885,
107), dass Malztrebern fiir sich oder mit zu wenig anderem Futter
Mileh von schlechter Qualitit liefert. [Ich erwihne nur nebenbei, dass der
Senat des Staates New York, Branntweinschlempe zur Milehproduktion
geradezu verbietet (Chem. Ztg. 1884, 916). Wie weit sich damit die be-
treffende Industrie einverstanden erklirt, weiss ich nicht.] Ebenso diirfen
die Lieferanten der Chamer-Milchgesellschaft keine Biertrebern verfiittern
(Dietzsch Lebrbuch 81) und kein eingemachtes Griinfutter?) Rep. an.
Chem. 1884, 277. In dem sehr beherzigenswerten Artikel Milchfehler
(Lebrbuch Seite 30—35) gibt uns Dietzsch auch die Griinde dafiir an.
Ebenso gibt Gerber (Milchpriifungsmeth. 34) hieriiber interessante An-
gaben.

Ich bin nun weit entfernt, bei uns an ein Verbot von Schlempe-
fiitterung zu denken. Ich méchte nur, dass da, wo sogar die Stall-
probe eine abnorme Milch ergeben hat, den Leuten ein gewisser
Zwang auferlegt wird, sich in der Verfiitterung solcher Stoffe soweit
zu beschriinken, bis eine bessere Milch von normaler Beschaffenheit
erzielt wird. Allerdings kann dies nicht ttber Nacht besser werden,
aber bei einer sorgfiltigen Kontrolle, die auch eine verstindige Scho-
nung kennt, wird sich eine solche Besserung allmihlich zwar, aber
sicher einstellen. Ausserdem wird es sich in der Regel bestitigen, dass
die angewendeten Trebern, Schlempe u. dgl. gleichzeitig mehr oder weniger
verdorben waren. Ein redliches Zusammenwirken von Polizei und Che-
miker kann bei Vermeidung von Ubereilungen sehr viel gut machen,
und es ist meine felsenfeste Uberzeugung, dass dann auch die abnormen
Zahlen bei Stallproben verschwinden werden. So lange es aber noch
solche Zahlen gibt und geben muss, ist es ein Verdienst, solche Stall-
proben — aber nur regelrecht und unter Kontrolle ausgefiihrte
— zu publizieren, wie dies z. B. List- Wirzburg (Rep. an. Chem. 1881,
102) gethan hat.

Von besonderem Interesse ist noch, was Fleischmann {iiber dieses
Thema angibt: Vortrag pag. 8. ,Durch Verabreichung sehr wasser-
haltigen Futters oder dadurch, dass man die Tiere kiinstlich zu sehr
reichlicher Wasseraufnahme anregt, ist man imstande, namentlich bei

) Uber Einfluss von eingesiuerter Diffusionspulpe, Andauard, Chem. Ztg,
1884, 1442.
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milchreichen Tieren die Milchabsonderung mnicht unerheblich zu steigern.
Die hiebei erzielte Milch') ist jedoch, wenn es gleichzeitig in den Ra-
tionen an den ndtigen Mengen von Rauhfutter fehlt, fast immer, selbst bei
reichlicher Zufuhr an Protein verhiltnismissig diinn, d. h. arm an Trocken-
substanz. Dass eine Verwisserung der Milch schon innerhalb des Tier-
korpers stattfinden kann und aus unlautern Absichten da und dort ange-
strebt wird, ist bekannt.“

nBeziiglich der Haltung bemerkt Fleischmann, dass die Verwen-
dung der Milchkithe zu Arbeitsleistungen, wenn dieselbe mit Ver-
stindnis erfolgt, ungewdhnliche Erscheinungen an der Milch nicht hervor-
ruft. . . Eine Uberanstrengung kann dagegen sehr nachteilig wirken und
veranlassen, dass die Milch nicht nur ganz aussergewdhnliche Eigenschaften
annimmt, sondern auch in ihrer chemischen Zusammensetzung auffal-
lende Anderungen erleidet, indem sich der Gehalt an Fett und Ge-
samttrockensubstanz stark vermindert und derjenige an Mineral-
substanz zunimmt®.

»Wahrend der Laktationsperiode verindert sich die Milch der
Tiere in der Regel in ganz bestimmter Weise. Der Fettgebalt nimmt mit
dem Voranschreiten der Laktationsperiode vielleicht absolut zu, vermindert
sich jedoch im Verhéltnis zur Gesamttrockensubstanz meistens um ein
Geringes, eine Regel, die jedoch nicht ohne individuelle Ausnahme ist und
auch durch die Fiitterungsweise beeinflusst wird.“

»,Die Wiederkehr der Brunst, das ,Rindern‘ der Kithe nimmt sehr
verschiedenen Verlauf. Manchmal ist damit ein starkes Sinken der Milch-
ertrige und eine voriibergehende Verinderung in der Beschaffenheit der
Milch insofern verbunden, als der Gehalt an Trockensubstanz und Fett
auffallend zuriickgeht, das spec. Gewicht unter die gewdhnliche Grenze
herabsinkt und die Milch sonstige ungewdhunliche Erscheinungen, z. B. Ge-
rinnen beim Aufkochen unmittelbar nach dem Melken, aufweist. Die
Méoglichkeit eines solchen Vorkommens verdient bei der Milchpriifung.
Beachtung !¢ (Darum Stallprobe!)

,Uber den Einfluss des Alters ist nichts Genaues bekannt. Nur als
wahrscheinlich kann man es aussprechen, dass mit dem Voranschreiten

1y In der Richtung mag folgender Fall interessieren, wo eine Kuh in Weitnau
(Allgdu) bei 3maligem Melken im Tage 30—31 Liter Milch liefert. Die in
Gegenwart von Zeugen am 3. April 1885 vorgenommene Stallprobe ergab

fiir die einzelne Kuh: 1,0333 spec. Gew., 3,23 %, Fett, 12,16 %, Trockensubst.
fiir die ibrigen 17 Kithe: 1,0337 - - 3439% - 127719, -

Diese auffallende Giite der Milch gegen die der andern Kithe, welche nur
10—121 im Durchschnitt liefern und trotzdem nicht viel bessere Milch produ-
zieren, ist zu erkliren mit der sehr guten Fitterung des betreffenden Okonomen,
welcher unter andern getrocknete Malztreber verfiitterte und die betreffende Kuh
namentlich, weil sie allein 3mal gemolken wurde, ,rein nach Lust fressen liess.

Vogel.
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des Alters und dem Riickgang in der Milchergiebigkeit &hnliche Erschei-
nungen zur Geltung kommen, wie sie sich gegen das Ende der Laktations-
periode bemerklich machen.“

Uber den Einfluss sexueller Erregungen auf den Charakter der
Milch fehlen uns am meisten zuverldssige genaue Angaben.  Ausser
den Werken von Fleischmann, Martiny, Kirchner ist zu ver-
gleichen aus der neuesten Zeit eine Arbeit Schaffers (Rep. anal
Chem. 1884, 202), welche auch auf frithere Arbeiten von Dieulafait
(1864), Arnold (1873), Schréder (1874) Bezug nimmt. Schaffer er-
zéhlt einen Fall, wo eine Kuh mit fortdauernder Brunst Milch produzierte
mit 1,0383 spec. Gewicht, 14,78 Trockensubstanz und 3,8°%, Fett. Diese
Milch rahmte selbst nach mehrtigigem Stehen nicht auf — und war richtig
wegen ,Abrahmung® bestraft worden. Auch ich habe aus Beningen im
vorigen Sommer eine pathologische Milch (eine bestimmte Krankheit
konnte nicht eruiert werden, weil die Leute sich weigerten einen Tierarzt
beizuziehen) in Hinden gehabt, welche trotz normalem Gehalte an Fett
absolut nicht aufrahmte. — v

Beziiglich gesundheitsgefihrlicher Milch konnen die Ausserungen
des preuss. Ministeriums acceptiert werden. Dieselben lauten:

,Gesundheitsgefdbhrlich ist die bittere, schleimige, blaue oder rote
Milch, sowie die Milch von Kiihen, die aus Maul- oder Klauenseuche,
Perlsucht, Pocken, Gelbsucht, Rauschbrand, an Krankheiten des Euters,
fauliger Geb#rmutterentziindung, Ruhr, Pydmie, Septicimie, Vergiftungen,
Milzbrand oder Tollwut leiden und iiberhaupt wegen Krankheiten mit Arznei
behandelt werden.“

(Dass bei solchen Fillen mehr der Tierarzt als der Chemiker mitzu-
reden hat, ist wohl klar.)

»Gesundheitsgefihrlich ist ferner die sogenannte Biestmilch (Colostrum-
milch) welche kurz vor oder nach dem Kalben gewonnen wird. Sowohl
hinsichtlich der Menge als auch der Beschaffenheit der einzelnen Bestand-
teile zeigt sie der normalen Milch gegeniiber erhebliche Abweichungen.
Da sie namentlich bei Kindern leicht Verdauungsstérungen erzeugt, so ist
ihr Verkauf in den ersten 3—5 Tagen nach dem Kalben unstatthaft®.

Es sel von mir nur bemerkt, dass andere Verordnungen dieselben
8 Tage vom Verkehr ausschliessen. Der schon erwihnte Beschluss des
Senats von New York verlangt fast unmdgliches, wenn er dieselbe sogar
schon 14 Tage vor dem Kalben(!) vom Markte und ebensolange nachher
ferngehalten wissen will.

Schliesslich sei in diesem Absatze iiber die Stallprobe noch auf die
Notwendigkeit des v&lligen Ausmelkens (Seite 112) hingewiesen
und dabei die neue Arbeit von Schmidt-Mihlheim (Chem. Ztg. 1883, 491)
als neue Bestitigung dieser Regel erwiihnt. Nach Quesnevilles Bro-
chiire muss in der Richtung in Frankreich arger Schwindel getrieben

werden.
6
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ad. II. 2. Grenzzahlen.

Auch. die unseligen Grenzzahlen sind ausfithriich im III. Kapitel
Seite 100 besprochen. Da ich, wie schon oben und in der Einleitung
gesagt wurde, diesen Teil schon im vorvorigen Winter zur Vorlage
an das Ministerium des Innern ausgearbeitet hatte, so méchte ich auch hier
als Nachtrag nur einige Bemerkungen einschieben, welche grossenteils durch
die genannte preussische Ministerialverfigung vom 28. J. 1884 veranlasst
wurden.

Diesem Erlass ist ndmlich ein Anhang beigegeben, der, wie es scheint,
die massgebende Richtung fiir die einzelnen Behorden, denen die Re-
gelung der Milchkontrolle #iberlassen wird, bestimmen soll.  Dort ist
zwar zwischen einer Kontrolle der Polizei und einer ,endgiltigen*
Kontrolle unterschieden — aber sie ist wohl von selbst unméglich ge-
worden, wenn die Polizei zuvor noch 24 Stunden mit der Milch herum-
experimentiert, bis sie mit dem Kremometer gliicklich soweit gekommen
ist, sagen zu Lkonnen: ,Diese Milech soll beanstandet werden — der
Chemiker soll sie nunmehr noch genau untersuchen.

Ich will nun den Passus C. ,Endgiiltige Kontrolle“ hier wortlich
zitieren, weil er uns zugleich iiber das Kapitel Grenzzahlen belehrt, welche
in der Weise wie sie hier vorgeschlagen werden, bei uns eine Wésserung
mit 209, sanktionieren wiirden!

»,Nachdem die specielle Untersuchung der Milch mit dem Nachweis
der etwa zugefiigten Konservierungsmittel oder der Zusitze von Mebl,
Starke(!) etc. zum Dickermachen der diinnen abgerahmten Milch einge-
leitet (1)!) worden ist, wird die direkte Ermittelung der Milchbestandteile
die Hauptaufgabe sein, wenn(!) in zweifelhaften Fallen die indirekte Be-
stimmung des Wertes(!) der Milch nach dem specifischen Gewichte nicht
ausreicht?). )

»,Der mit der Kontrolle im Laboratorium vertraute Sachverstindige hat
zunichst die an der Verkaufsstelle vorgenommene Untersuchung der Milch
zu wiederholen(?) daher namentlich das spec. Gewicht der Milch eventuell
auch die Rahmmenge nochmals®) zu bestimmen.

1y Charakteristisch ist diese Auffassung von der ,einleitenden“ Behandlung
der Milchuntersuchung, in Punkten, welche sehr eingehende Untersuchungen er-
fordern.

?) Es schiene demnach, dass man ,fir gewdhnlich® sich mit der Bestim-
mung des spec. Gewichtes bei der chemischen Untersuchung begniigen darf.
‘Wie werden dann kombinierte Filschungen, bekanntlich die rentabelsten, entdeckt,
wenn eine scheinbar normale Beschaffenheit durch die Bestimmung des spec.
Gewichtes sich ergibt?

3) Also zweimal die wertlose Kremometerprobe und dazu 2 >< 24 Stunden
Zeit !
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»Nach vorhergegangener Feststellung der Reaktion der Milch?) handelt
es sich vorzugsweise um die Bestimmung des Fettgehaltes und der Trocken-
substanz nach Gewichtsprozenten.

»In der vollen ganzen Milch kommt das Butterfett zwar durchschnitt-
lich zu 3,39, vor; bel den vielfachen(?) Schwankungen im Fettgehalte
empfiehlt es sich jedoch, die unterste Grenze von 2,49/, festzuhalten(I!!)

»Die halbabgerahmte Milch zeigt in der Regel um die Hailfte weniger
Fett als die volle ganze Milch. Gelegentlich (1) liegt ihr Fettgehalt unter
1,5%. (Warum wird die Halbmilch nicht ganz vom Verkaufe ausge-
schlossen? vergl. Seite 75? Vogel.)

»Bei ganz abgerahmter Milch, wo die Entrahmung durch Stehenlassen
der Milch erfolgt ist, findet sich ein Fettgehalt von durchschnittlich 0,79/,
Fett vor, wihrend bei der centrifugierten Magermilch nur 0,3 %, Fett zu-
ritckbleibt. (Solche centrifugierte Magermilch soll dann nach einer weiteren
Angabe 1,032—1,037, im Mittel 1,0345 besitzen.)

»Unter den verschiedenen Methoden der Fettbestimmung verdient in
allen zweifelhaften () Féllen der gewichtsanalytische Weg (welcher von
den vielen?) den Vorzug.

»,Die Trockensubstanz betréigt bei der vollen ganzen Milch durch-
schnittlich 12,259/, kann aber zwischen 11 (!) bis 149, schwanken. Aus
gesundheitspolizeilichen Riicksichten (?) darf die in den Verkehr kom-
mende Milch niemals?) weniger als 10,9 %, Trockenbestandteile enthalten.

»Bei der halbabgerahmten Milch gehen circa 11/,—2°9, je nach der
Menge des Rahmverlustes ab.

»Bel der Magermileh betriagt die Trockensubstanz im Minimum hiufig
noch 9 9.

»lis erscheint sehr wiinschenswert, dass die mit der Kontrolle im La-
boratorium betrauten Sachverstindigen gleichzeitig die Verpflichtung tiber-
nehmen, die mit der polizeilichen Kontrolle der Marktmilech beauftragten
Personen zu instruieren und die Untersuchungsweise auf ihre Zuverlassig-
keit zu tiberwachen®.

Difficile est, satiram non scribere! Hitte die betreffende Regierungs-
behorde sich von Sachverstindigen dahin belehren lassen, dass es
allerdings im Deutschen Reiche Gegenden gibt, wo man den Viehstand

1) Nach 24 Stunden sehr iiberflissig!

%) Eine Begrindung dieses merkwiirdigen Satzes fehlt leider. Danach wire
die Magermilch, welche gerade fiir drmere Klassen, freilich nicht als Ersatz der
Muttermilch, immer mehr Verbreitung finden sollte, aus gesundheitspolizei-
lichen Ricksichten zu verpénen?! Es soll wohl heissen, Milch unter 10,9 %,
Trockensubstanz ist als gefédlscht von der Polizei zu beanstanden. Im iibrigen
verweise ich itber Nihrwert von centrifugierter Magermilch auf eine Arbeit von
Fjord (Chem. Ztg. 1884, 281), allenfalls auch F. Strohmer (Chem. Ztg. 1884,
1216).

6#



84 Milch.

unter so ungiinstigen Verhdltnissen fiittert, meinetwegen auch wegen Riick-
sichtnahme auf einzelne Industriezweige fiittern muss (?), dass eine Milch
mit abnormem spec. Gewichte und abnormem Fettgehalt direkt von
der Kuh produziert werden kann, so hitte dagegen Niemand etwas ein-
gewendet. Aber diese Zahlen bleiben deswegen doch abnorm;
solche Milch bleibf deshalb doch eine schlechte Milch, und
zwar deshalb, weil man das Wasser der Kuh ins Maul hinein-
giesst, statt wie bei uns in die Milch.

Solche Zahlen diirfen aber nicht durch eine Ministerialverfiiguug sank-
tioniert werden, weil solche unselige Grenzzahlen jetzt wieder schaden
werden und uns schon viel mehr geschadet haben, als uns das
ganze Nahrungsmittelgesetz bis jetzt genfitzt hat. In solchen Ge-
genden fillt der Regierung vielmehr eine ganz andere Aufgabe zu. Fiirs
erste hat sie ihre Verwaltungs-Organe dahin zu instruieren, dass die Stall-
probe fleissig gehandhabt wird; dann besteht keinerlei Gefahr, dass eine
von der Kuh schon schlecht gelieferte Milch verwechselt und bestraft
werde, als eine vom Bauer gewisserte Milch. Firs zweite hat sie aber
alle Mittel anzuwenden, dass eine rationelle Viehfiitterung Platz greife,
damit von den Kithen wieder eine Milch produziert werden kann, welche
den Anforderungen an eine gute Milch wirklich geniigt. Der Ausschluss
vom Verkaufe einer durch Schlempefiitterung erhaltenen Milch, welche z. B.
nur mit 2,59, Fett von der Kuh geliefert wird, konnte mit gesundheits-
polizeilichen Griinden ganz gut motiviert werden, freilich nicht direkt
wegen des Fettmangels oder zu geringer Trockensubstanz, wie dies obige
Ministerial-Verordnung sagt, sondern weil solche abnorm zusammengesetzte
Milch in der That fiir zarte Naturen wie Kinder ete. schidlich werden
kann. Wie weit dies auch mit jener Milch der Fall ist, welche von
Kithen produziert, welche auf recht schlechter Weide sich den
ganzen Tag befinden und welche in der That bei der Priifung oft auffal-
lend geringe Prozentzahlen an Fett und Trockensubstanz ergibt, ist bis:
jetzt von Arzten noch nicht sicher konstatiert worden. Thatsache aber ist,
dass solche Kiihe bei einer normalen Stallfiitterung alsbald wieder auch
normale Milch produzieren.

Soviel also zur Wirdigung jener Grenzzahlen, welche uns durch den
preussischen Minist.-Erlass nahe gelegt wurden. Wir kénnen dieselben nicht
nur nicht acceptieren, sondern miissen geradezu davor warnen, dass
damit Missbrauch vor Gericht getrieben wird. Dass es unter Um-
stinden schlechte Milch von der schlecht gefiitterten oder kranken Kuh geben
kann, gibt wohl heute jeder praktische Chemiker zu, der sich in
Stéllen umgesehen hat; ich selbst stehe nicht an, dies vor Gericht zu-
zugeben — aber eben deswegen unbedingt Stallprobe und exakte Unter-
suchung, dann kann es nie Schwierigkeiten geben! — aber nie und
nimmermehr dirfen solche abnorme Zahlen unter officielle
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Grenzzahlen aufgenommen werden, welche nur den Typus einer
guten Milch reprisentieren diirfen.

Mit dieser Kritik, die allerdings direkt veranlasst ist durch den Mini-
sterialerlass vom 28. J. 1884, mdchte ich aber auch den weiteren Stand-
punkt fir die Beurteilung aller #hnlichen Auslassungen fixiert haben,
mdgen nun dieselben in Regierungsverordnungen oder Lehrbiichern ent-
halten oder in wissenschaftlichen Zeitschriften publiziert worden sein.

Es kann natlirlich hier nicht Zweck dieses Buches sein, alle von mir
in der Richtung gesammelten Notizen zu publizieren, nur auf eines méchte
ich noch aufmerksam machen, wie Grenzzahlen oft zustande kommen.
Ein Chemiker publiziert in seiner Zeitschrift seine Milchanalysen, die er
in einem bestimmten Zeitraum mit guten und gefdlschten Sorten ge-
macht hat. Den Schluss bildet nicht selten eine Zusammenstellung, welche
etwa folgendermassen aussieht:

I. Spec. Gewicht: Minimum 1,027, Maximum 1,034 %/,

IT. Fett: - 2.4, - 4,7 9.

III. Trockensubstanz: - 10,2, - 13,0 9.
Soleche Zusammenstellungen haben nun gar keinen Wert, und sind sogar
von Ubel, wenn sie z. B. ein Richter in die Hand bekommt unrd diese
Zahlen dann als das Resultat vieler Analysen auffasst und sich in die Vor-

stellung hineinlebt, das seien die Grenzwerte fiir Milch.

Es wire dringend wiinschenswert, wenn zu solchen Zusammenstellun-
gen nur die Zahlen von Stallprobenmilch beniitzt wiirden — alle
andern sind nur geeignet unter Umstinden zu schaden. Wir
leiden bei Milch an diesem Ubel ebenso wie bei Wein, wo in Lehrbiichern
durch Aufnahme irgend einer Weinanalyse, dessen Abstammung nicht exakt
festgestellt ist, schon sehr viel Unheil gestiftet worden ist.

Ebenso notwendig wire es gewesen, dass die Methode der Unter-
suchung angegeben worden wire. Wie viel kuriose Zahlen findet man,
wo vielleicht das spec. Gewicht mit einer kleinen Miillerschen Wage
noch dazu vielleicht bei 20—25¢ C. bestimmt wurde und wo der Fettge-
halt vielleicht mit dem Feserschen Laktoskop ermittelt wurde!

An dieser Stelle sei auch noch ein anderer weitverbreiteter Irrtum kor-
rigiert iiber das gegenseitige Verhiltnis der einzelnen Bestandteile
der Milch. Fleischmann sagt hieriiber pag. 7 seines Vortrages: ,In erster
Linie wird durch die Zusammensetzung des Futters die Milchmenge und
in der Mich das gegenwirtige Verhéltnis von Wasser und Trockensubstanz
beriihrt, wihrend sich das gegenseitige Verh#ltnis der einzelnen
Bestandteile der Trockensubstanz nur verhédltnisméssig sehr
wenig #ndert. Hiemit im Zusammenhange steht die Wahrnehmung,
dass fettreiche Milch trotz des Reichtums an diesem spec. leichtesten Be-
standteile ein vermindertes spec. Gewicht micht zeigt, weil die
fettreiche Milch meistens auch reich an den fibrigen festen Milchbestand-
teilen ist“.
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Nehmen wir zur Illustration des Gesagten Milchregulative her, nach
welchen Kollege Dietzsch sich so sehr sehnt und zwar, um Niemand zu
nahe zu treten, das des ungarischen Ministeriums, verdffentlicht im Archiv
f. Hygiene, Bd. II. 365. Dort heisst es sub 2: Milch von weniger als
1,080 und mehr als 1,084 spec. Gewicht, sowie die von bliulicher Farbe
ist mittelst Lactoskop auf ihren Fettgehalt zu priifen. (Damit kann ge-
rade die rentabelste Falschung mit halber Entrahmung und Wasserzusatz
bis zum normalen spec. Gewichte am besten gedeihen. V.) Bei den auf diese
Weise sich ergebenden 1,2, 3 resp. 4 und 59, Fett muss das spec.
Gewicht mindestens 1,033, 1,032, 1,030 resp. 1,028 und 1,026
betragen. Ist das der Fall, ... so kann die Milch zum Verschleiss zu-
gelassen werden.

Ich denke dieser Hinweis soll geniigen, wie weit verbreitet diese von
Fleischmann geriigte falsche Anschauung ist.

Unsere Vereinbarungen enthalten nun gar keine Grenzzahlen fiir die
polizeiliche Kontrolle, weil wir uns auf den Standpunkt stellen, dass kein
bayrischer Chemiker bei Ermittlung derselben fiir seine Gegend von sol-
chen beeinflusst werden soll. Ich fiir meine Person wire fir die Umge-
gend Memmingens strenger als manch andrer Kollege und wiirde am liebsten
jede ganze Milch bei der polizeilichen Kontrolle beanstanden lassen,
die nicht zwischen 1,030—1,033 im spec. Gewichte liegt. Dennoch
wiirde ich, wenn dort heute eine Milchkontrolle offiziell organisiert wiirde,
fir die erste Zeit der Polizei nur den Auftrag geben, Milch ausser den
Grenzen 1,029—1,033 meinetwegen sogar 1,034 zu beanstanden, um aber
in dem Masse als die Stallproben es lehren, die Grenze allm#hlich enger
zu ziehen. Im ibrigen verweise ich hier auf meine Vorschlige im
III. Kapitel Seite 100 u. f.

Dort wird auch die Forderung aufgestellt zu finden sein, dass die
Grenzzahlen der Polizei nicht von der Regierung, sondern vom Che-
miker vorgeschrieben werden. Ein gelungener Fall, den ich im vorigen
Herbste erfahren habe, mag diese Forderung als berechtigt erscheinen
lassen und als Illustration dienen gegeniiber der Anschauung von Dietzsch
(Bemerkungen zu den Vereinbarungen, Rep. f. anal. Chem. 1884. 356), die
Feststellung der Grenzzahlen nicht dem Chemiker, sondern den Behorden
zu iiberlassen. In einer bayrischen Stadt sollte eine offizielle Regelung
der Milchkontrolle vorgenommen werden. Auf Grund mehrjihriger Erfah-
rungen konnten der Regierung gleich bestimmte Grenzzahlen vorgeschlagen
werden und zwar fiir ganze Milch das spec. Gewicht 1,029—1,034! Was
geschah? Heute hat die betreffende Stadt folgende Verordnung von ihrer
vorgesetzten Regierung: Die ganze Milch muss ein spec. Gewicht haben
von 1,029—1,03 (1), so dass also eine Milch mit 1,036 damit durchaus
nicht beanstandet werden kann!). Ebenso hat man dort, [auf wessen Vor-

1y Noch drolliger wird der Fall, wenn man die Zahl 1,03 rechnerisch
auffasst, so dass dann bloss Milch mit 29—30° gestattet wire!
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schlag, ist natiirlich schwer zu ergriinden], die vom Chemiker in Vor-
lage gebrachten Grenzzahlen fiir Fett abgeéndert.

Ich gebe ja gerne zu, und wiinsche es sogar, dass eine Regie-
rungsbehdrde die formelle Genehmigung der vom Chemiker
benannten Grenzzahlen fiir die Polizei sich vorbehdlt — aber
eine solche beliebige Anderung der sachkundigen Vorschlige
zeigt doch, dass hier ein Fehlgriff gemacht wurde, der in
dieser Stadt nunmehr die ganze Milchkontrolle im ernsten
Sinn des Wortes unméglich macht.

ad II. 8. Berechnung des Wasserzusatzes.

Bekanntlich ist auf den alten kleinen Quevenne- Miillerschen
Wagen neben der Ardometerskala rechts und links fiir ganze und abge-
rahmte Milch eine Reihe von Zahlen, wonach der Umfang des Wasser-
zusatzes hier einfach abgelesen werden kann. Dass nun diese Zahlen gegen-
fiber der Frage des Richters, wieviel ist Wasser zugesetzt worden, keine
ernste Bedeutung beanspruchen kdnnen, ist wohl heute, jedem Chemiker
wenigstens, klar.

Unsere Vereinbarungen stellen nun den Grundsatz auf, dass ohne
Stallprobe eine solche rechnerische Losung der Frage des Richters iiber-
haupt nicht wohl mdglich ist, resp. sich nur in weiten Grenzen bewegen
koénnte.

Wenn dagegen eine Stallprobe vorliegt, so sind wir damit imstande,
annihernd diese Frage zu beantworten.

Zuerst muss ich aber noch die hier mdglichen Falle auseinander
setzen; es miissen nidmlich 3 Fragen beantwortet werden.

1. Wie erkennt man einfache Entrahmung?

2. Wie erkennt man einfachen Wasserzusatz?

3. Wie erkennt man die kombinierte Félschung, némlich Entrahmung
und Wisserung?

1. Entrahmung. Dieselbe ist leicht daran zu erkennen, dass das spec.
Gewicht ein wesentlich hdheres ist als es bei normaler Milch sein darf.

Die Menge des entzogenen Fettes lisst sich leicht finden durch Sub-
traktion der gefundenen Fettmengen, wenn eine rechtzeitig gemachte Stall-
probe vorliegt; jedoch miissen wir bedenken, dass der Fettgehalt wie das
spec. Gewicht der Milch selbst von Tag zu Tag allerdings geringen Schwan-
kungen unterworfen ist, so dass die berechnete Zahl nicht etwa mit 2
oder 3 Dezimalen dem Richter vorzulegen ist.

Was ibrigens die eben berfihrten Schwankungen betrifft, so sei
an dieser Stelle eingeschaltet, dass sich nach Fleischmanns Beobach-
tungen (Rep. anal. Chem. 1884. 287) Unterschiede von wesentlicher Bedeu-
tung zwischen Morgen- und Abendmilch nicht nachweisen lassen, wenn
von 12 zu 12 Stunden gemolken wird. Dagegen bemerkt man fast immer
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genau ausgesprochene Unterschiede, sobald die Melkzeiten nicht genau
gleich sind. Es wird ndmlich bei 3maligem Melken die Mittags- und
Abendmilch gehaltreicher gefunden als die Morgenmilch.

Diese Beobachtung ist nun nicht bloss fiir die Berechnung des Wasser-
zusatzes resp. des Fettentzuges im Auge zu behalten, sondern auch fiir die
Stallprobe selbst, damit sie bei 3 maliger Melkzeit zur rechten Zeit ge-
macht wird.

2. Wisserung. Durch Wasserzusatz allein geht das spec. Gewicht
unter die normalen Zahlen.

Rechnerisch lisst sich, natiirlich wieder unter den eben ange-
fihrten Cautelen, die H6he des Wasserzusatzes berechnen: a) aus
dem spec. Gewichte, b) aus Fett oder Trockensubstanz.

a) Die genaue Berechnung aus den spec. Gewichtszahlen erfolgt
nach folgender Formel:

__ 8-Sp (sp —om)

sp Sp —on)
Dabei bedeutet

G = Gewicht der verdiinnten Milch,
g = Gewicht der Stallprobenmilch (1 I),
Sp = spec. Gewicht der verdiinnten Milch,
sp = - - der Stallprobenmilch,
or = - - des Wassers = 1.

Ein Beispiel mag das erliutern. Es wurde eine Milch als gewdssert
beanstandet, weil sie das spec. Gewicht 1,0285 hatte, wahrend die Stall-
probe am andern Tage 1,0318 ergab.

Ein Liter Stallprobenmilch wiegt 1031,8 Gramm, also ist g = 1031,8 und
die Formel lautet:

G _ 10318 . 1,0285 (1,0318 — 1)
1,0818 (1,0285 — 1)
G = 1147,6

d. h. 1 1 Stallprobenmilch wiegt 1031,8 Gramm und nach dem Wasserzusatz
wiegt die Mileh 1147,6 Gramm, also ist anf 11 Stallprobenmilch

1147,6 — 1031,8 = 115,8 Gramm
Wasser zugesetzt worden oder auf 100 cem Milch treffen 11,58 cem Wasser.
Vor dem Richter werden wir nun erkliren, die Milch sei mit rund 10 %,
Wasser versetzt worden.

b) Fiir die Berechnung aus dem Fettgehalte dient die Formel:

100 . Fett d. Stallprobe
Fett der gef. Milch

‘Wasserzusatz = — 100.

Z. B. obige Milch hatte im gewissertem Zustande das spec. Gewicht
1,0285 und 8,09 9, Fett; bei der Stallprobe ergab sich 1,0318 und 3,47 %,
Fett. Also
100 . 8,47

505 — 100 =123

‘Wasserzusatz —
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Die Differenz zwischen der Bestimmung des Wasserzusatzes aus dem
spec. Gewichte = 11,58 und aus dem Fette = 12,3 ist eine so unwesent-
liche, dass mit aller Bestimmtheit vor dem Richter folgendes behauptet
werden kann: Die beanstandete Milch ist nur gewissert worden und
zwar rund mit 10 % Wasser.

3. Kombinierte Filschung. Um diese, so was man sagt, auf den
ersten Blick zu erkennen, ist immerhin Ubung und lingere Erfahrung in
der Milchpraxis notwendig. Mir ist es schon vor Gericht wiederholt vor-
gekommen, dass ich Milchanalysen, regelrecht von andern Chemikern aus-
gefithrt, zu begutachten hatte, und dass ich eine kombinierte Filschung
annahm, wihrend der andere Chemiker nur fiir eine einfache Entrah-
mung sprach.

Statt mich nun weitliufig auf Griinde einzulassen, woran ich ohne
weiteres eine kombinierte Filschung erkenne, will ich hier den Rat er-
teilen, die Sache rechnerisch zu priifen. Dabei erhflt man ganz sichere
Anhaltspunkte zur Erkennung dieser Art Filschung.

Ist ndmlich gewissert und entrahmt worden, so koénnen die obigen
Formeln aus dem spec. Gewichte und anderseits aus dem Fettgehalte un-
moglich gleiche Werte ergeben, sondern sehr wesentliche Diffe-
renzen.

Ein Beispiel: Die beanstandete Milch ergab 1,0325 spec. Gewicht
und 2,869, Fett — die Stallprobenmilch 1,034 spec. Gewicht und
4,049, Fett.

Wir erhalten nach obiger Formel fir spec. Gewicht folgende
Gleichung:

1034 .1,0325 (1,034 — 1)

&= 1,034 (1,0325 — 1)

= 1080,15.

Es betrigt also der Wasserzusatz zu 11 Stallprobenmilch 1080,15 — 1034
= 46,15 ccm oder 4,69, 1).

1) Dass diese Formel wirklich exakte Zahlen ergibt, ldsst sich sehr einfach
beweisen, indem wir aus dem erhaltenen Wasserzusatz das spec. Gewicht der
gefilschten Milech berechnen.

11 Stallprobenmilch = 1000 cem wiegt 1034 ¢

46,15 , Wasser wiegen 46,15 g

die verdiinnte Milch ist also in 1046,15 cem enthalten u. wiegt 1080,15 g
1080,15

also wiegt 1 cem der verdiinnten Milch = 1,0325001

1046,15
wihrend die geféilschte Mileh in Wirklichkeit hat: ein spec. Gew. = 1,0325.
Ich betone die Genauigkeit dieser Formel, die fir die Milch noch nie verwendet
wurde, gegeniiber einer ungenauern von Ambihl gegebenen, welche allerdings
den Vorzug grésserer Einfachheit hat. Dieselbe lautet:
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Berechnen wir aber den Wasserzusatz auch nach dem Fettgehalte

der beiden Milchproben, so erhalten wir aus der entsprechenden Formel
100. 4,04
‘Wasserzusatz — s = 419,.

Eine solche Differenz ist nur m&glich bel kombinierter Filschung;
denn bei einer einfachen Wisserung miissen die beiden Resultate sich
decken, dagegen finden wir bei einiger Uberlegung alsbald, dass dies bei
kombinierter Filschung niemals méglich sein kann. Auf das spec. Ge-
wicht wirken ndmlich Rahmentzug und Wasserzusatz entgegengesetzt,
der erstere erhoht dasselbe, der zweite verringert es, dagegen auf den
Fettgehalt gleichsinnig, denn Rahmentziehung und Wasserzusatz ver-
mindern den prozentischen Fettgehalt der Milch. )

Damit haben wir also ein sehr einfaches Mittel in der Hand, rechne-
risch die kombinierte Falschung erkennen zu kdonnen. Der Milchkundige
wird sie stets entbehren konnen und uns hier z. B. die kombinierte Fil-
schung so deduzieren. Wire nur entrahmt worden, so musste das spec.
Gewicht der beanstandeten Milch héher sein, als das der Stallprobenmileh.
Ebensowenig ist sie nur gewissert worden, weil dann das spec. Gewicht
der beanstandeten Milch im Verhdltnis zur Fettzahl unméglich so hoch,
1,0325, liegen kénnte. Also ist gewdssert und entrahmt worden.

Grésseren Schwierigkeiten begegnen wir aber, wenn wir bei der kom-
binierten Filschung den Umfang des Wasserzusatzes berechnen sollen;
es ist klar, er kann z. B. in obigem Falle unmdglich 4,6 %, betragen, noch
viel weniger aber 41 9/,

Herr Rektor Professor Dr. Recknagel in Kaiserslautern hat mir
durch briefliche Mitteilung eine Formel zukommen lassen, die ich, seiner
Erlaubnis entsprechend, hier mitteilen darf. Dieselbe beansprucht nur
eine annihernde Richtigkeit, wie sie ja am Ende fiir Angaben vor dem
Richter vollig gentigen mag, wenn wir die nie auszuschliessenden geringen
tiglichen Schwankungen in der normalen Milch im Auge behalten.

Wenn s, und f; spec. Gewicht und Fettgehalt der Stallprobenmilch,

s und f, - - - - - beanstandeten Milch

100.(b — a)
==
wobei x den Wasserzusatz in Prozenten, b die Grade der Stallprobenmilch und
a die Grade der gefilschten Milch bedeutet. Fiir unsern Fall wire also

100. (34 — 82,5)
34

= 4,41.

Regenerieren wir damit zur Probe das spec. Gewicht der gefilschten Milch, so
erhalten wir fast 1,0326 statt 1,0825; praktisch allerdings von geringer Bedeu-
tung, so dass ebenso gut die Ambiithlsche Formel verwendet werden kann.
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und 8 das von Recknagel!) = 0,933 ermittelte spec. Gewicht des Butter-
fettes ist, so ist dann p = Wasserzusatz in Prozenten:

51 (51 — B) (fy — £5) 4 (s, — s5) $ (100 — £))
s (s — B) fi + 85 (y —1) (100 — )
folglich fiir obigen Fall:

p = 100

P = 7,5%.

Ich habe, um die Brauchbarkeit der Recknagelschen Formel zu er-
proben, wiederholt exakte Versuche ausgefithrt und gefunden, dass sie
unsern Zwecken vollkommen entspricht, so dass ihre Zahlen, cum grano
salis beurteilt, vor Gericht recht gut zu verwerten sind. Thr Wert er-
héht sich natiirlich mit der Grésse der Stallung, weil hier die téglichen
Schwankungen der Milech von Einzelkithen immer mehr verwischt werden.
Ich habe in Memmingen eine Reihe von Beobachtungen gesammelt an
téglich regelrecht gemolkenen Kithen grosser und kleiner Stallungen, welche
mir beweisen, dass wir obige Formeln mit aller Ruhe vor Gericht in ihren
abgerundeten Werten verwenden kdnnen.

Auch dieses Thema kann ich nicht beschliessen, ohne einige Worte
den Bemerkungen von Dietzsch zu den Vereinbarungen bayr. Chemiker,
Rep. anal. Chem. 1884. 356 zu widmen, weil ich gerade die Erfahrungen
von Dietzsch viel zu hoch schitze, um seine so sachlich gehaltenen kri-
tischen Bemerkungen zu ignorieren. Nachdem er nfmlich die These em-
pfohlen hat ,die Hussersten Grenzzahlen fiir reale Milch haben die be-
treffenden lokalen Behérden durch ein Milchregulativ zu bestimmen®, weil
damit den Chemikern manche Verantwortlichkeit und mancher Zweifel (1)
erspart wird, sagt er: ,Um fiber den Umfang der Falschung ein Urteil
abgeben zu koénnen, ist die Stallprobe zwar das beste; aber wenn
man solche nicht haben kann, soll man sich bei seiner Berechnung auf
die Durchschnittsmilch seiner Gegend und namentlich auf das Milch-
regulativ der lokalen Behdrden stiitzen.“ Hier meine ich nun nicht im
Unrecht zu sein, wenn ich dem Herrn Kollegen einige Inkonsequenzen
nachweisen will. '

Das Kennen der Durchschnittsmilch bezeichnet er auf derselben Zeile
als etwas ,was doch als selbstverstindlich vorausgesetzt werden muss“.

1) Vergl. folgende Zahlen fiir spec. Gewicht von Butterfett: [Fresenius’
Zeitschr. 1883. 388
‘Wynther Blyth 0,92175, ?
Fleischmann 0,924,

Soxhlet 0,9121 (87,7° C.),

J. Bell 0,911 u. 0,913 (37,7° C.),
Estcourt 0,865—0,368 (97,80 C.),
Konigs 0,865—0,868 (100° C.),

Liebermann 0,91109 (15° C.) — 0,87055 (30° C.).



92 Milch.

20 Zeilen frither aber hat Herr Kollege Dietzsch gegeniiber unserer
Forderung: ,die #ussersten Grenzzahlen fiir Milch hat der Chemiker fiir
die lokalen Verhiltnisse zu ermitteln“, folgendes gesagt: ,Hiermit laden
die bayr. Herrn Chemiker ihren Kollegen eine bedeutende Arbeit und
grosse Verantwortlichkeit auf. Es braucht lange Zeit und viel Arbeit bis
der Chemiker fiir sich allein die Hussersten Grenzzahlen aller Milch seiner
Gegend ermittelt hat und wer glaubt an die Richtigkeit derselben“?

Ich kann und will mich mit Herrn XKollegen Dietzsch garnicht
weiter fiber dieses Thema ereifern: ich frage nur, woher soll denn die
Behorde zu ihrem Regulativ die Zahlen nehmen, wenn nicht vom Che-
miker, auf den eben doch schliesslich alle Last und Verantwortung zurfick-
fallt. Im iibrigen, glaube ich, ist es nur ein Misverstéindnis, das Dietzsch
gerade zu dieser Bemerkung veranlasst hat, und ich glaube, dass er mit
dem, was ich Seite 87 iiber Feststellung des Regulativs gesagt habe, ohne-
dem einverstanden sein wird.

Was aber das bequeme Stiitzen auf ein Milchregulativ betrifft, so
mochte ich mir doch, weil Dietzsch gerade dies als ,namentlich“ betont
hat, schwere Bedenken erlauben und um nicht weit zu greifen, nehme ich
gleich eine Milchanalyse, welche Dietzsch selbst sehs Zeilen weiter unten
mitteilt.

Dietzsch fand folgende Milch:
Spec. Gewicht 1,0246

Fett 8,37 %
Trockensubst. 11 %
Rahm 12 %

und sagt: ,Diese Milch wiirde wohl manchen Chemiker in Verlegenheit
gesetzt haben, und auch ich war verwundert. Weil ich aber die Milch-
verhiltnisse (also!) wohl kenne, so erklirte ich die Milch ungefihr mit
250/, Wasser vermischt, was die spater erfolgte Stallprobe auch bewies:

Spec. Gewicht 1,0312

Fett 4719 0/0
Trockensubst. 13,4 9,
Rahm 16 %-

Diese Filschung hat also Herr Xollege Dietzsch als erfahrener Milch-
chemiker eruiert und nicht mit dem Milehregulativ von Zirich und,
damit auch unméglich berechnet. TUnd dennoch fihrt er in einem Atem
fort, den Passus wegen Berechnung des Wasserzusatzes dahin zu ergiinzen:
. 50 gilt es als Regel, dass diese Frage sich nur ungefihr beantworten
lasst, wenn eine Stallprobe oder ein den lokalen Verh#ltnissen ent-
sprechendes Milchregulativ vorliegt«.
Ich wollte noch alle Vorschlige von Dietzsch in seinen kritischen
Bemerkungen acceptieren, aber den mit seinem Milchregulativ nimmer-
mehr!
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II1. Methoden der administrativen Ausfithrung.

Die Motive dieser Bestimmungen ergeben sich von selbst und sind
ausfithrlicher noch im IIL Kapitel besprochen.

ad ITI. 1. Zeichnung der Milchkannen.

Es sei hier nur erwihnt, dass es nicht genug angestrebt werden kann,
dass unser Milchmarkt mehr abgerahmte Milch feil hiilt. Im Interesse der
armen Bevdlkerung wire es vor allem gelegen, dieses billige Nahrungsmittel
in leicht zuginglicher Form zu erhalten. Es béte dann auch noch den
Vorteil, dass die gemischte oder halbe Milch, bestehend aus abge-
rahmter Abend- und ganzer Morgenmilch, verschwinden wird, wenn man
nicht vorzieht, den Verkauf von Halbmilch ganz zu verbieten (Seite 74),
was einzig und allein das richtige ware. Mit dieser Sorte wird
ndmlich der meiste Schwindel getrieben. Ich weiss Gegenden, wo man
unter ,Milch“ gar nichts anderes mehr versteht als wie gemischte also
entwertete Milch und wo man ,Rahm oder Obers® (!) verlangen und sehr
teuer bezahlen muss, um zur reinen Kuhmilch zu gelangen!

‘Will nun die Polizei hierin Ordnung schaffen, so muss sie den Ver-
kauf von ganzer Milch in Kannen, welche mit abgerahmt bezeichnet sind,
ebenso strafen, wie den umgekehrten Fall. (Vergl. S. 102.)

Ebenso muss durch die Verordnung, dass die Bezeichnung der Milch
auf der Kanne und nicht auf ihrem Deckel stehen darf, dem Mandver
vorgebeugt werden, dass die Milchhindler sich lauter gleiche Geschirre
machen lassen, um bequem bei drohender Gefahr die Deckel verwechseln
zu kénnen,

[Gegeniiber einem neuen Patent, wonach der centrifugierten Milch das
Fett auf billige Weise in Form von tierischen oder pflanzlichem Fett
durch einen Emulsionsapparat wieder ersetzt werden soll (Engl. Patent
2869 vom 8. Juni 1883, Lawrence, Chem. Zeitung, 1884. 822), kdénnen
wir vorderhand sehr ruhig sein; selbst wenn es mdglich werden sollte,
das zu leisten, was das Patent will, so ergibt sich in der Trockensubstanz
noch ein geniigender Anhaltspunkt, um uns vor Tduschung zu bewahren.

Von der Molkereiausstellung in Miinchen habe ich mir tibrigens einen
vom Chemiker Jos. Heissbauer (Miinchen) ausgelegten Prospekt von
solchem Margarin-Rahm mit nach hause genommen. Derselbe wird zur
Fabrikation von Fettkiise aus Magermilch empfohlen. 20 Gramm davon
ersetzen 19, Butterfett in einem Liter Magermilch; @berhaupt ,s0ll“ diese
Sahne in ihren Eigenschaften ganz der natirlichen Sahne gleichen. —
Wiinschen wir, dass sie diese Versprechung erfiillt, aber auch nie zur
Filschung der Milch benutzt wird — wie dies z. B. mit der Margarinbutter
geschehen ist.]
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ad IT1. 2. u. 3. Notwendigkeit der exakten chemischen Priifung
und der Stallprobe.

Hieriiber habe ich schon vor Fertigstellung dieser Zeilen an das
kgl. bayr. Staatsministerium Bericht erstattet und ist in demselben, der als
III. Kapitel ,Vorschlige zur adm. Organisation der Milchkontrolle® hier
abgedruckt ist, alles Einschligige besprochen.

Hier nur noch ein Wort {iber die Bemerkungen von Dietzsch zu den
Vereinbarungen etc. Rep. an. Ch. 1884. 856. resp. zu dem Satz: ,Die An-
sicht der bayr. Chemiker, dass die Schwierigkeiten der Stallprobe wegfallen,
wenn zwischen Milchhindler und Okonomen unterschieden wird, macht
sich zwar auf dem Papier recht schén, ist aber in der Praxis leider nicht
durchfahrbar.«

Dietzsch fithrt, um dies zu beweisen, folgendes Beispiel an. ,Ge-
rade in grosseren Stidten liegt ja der Milchverkauf nur in Hénden der
Milchhiindler und nicht in denen der Okonomen. Nicht jeder kleine
Bauer kann téglich wegen einiger Liter Milch in die Stadt fahren, er
verkauft sie so gut wie sein Nachbar an einen andern Bauer oder dergl.
und dieser bringt die Milch des halben Dorfes in die Stadt. Man hilt
ihn fiir den Okonomen u.s. w. Eben nicht! Trauen wir doch der Po-
lizei so viel Verstand zu, dass sie diesen Mann, der die Milch des halben
Dorfes verkauft, fir einen Milchhéindler halten und im Falle der Bean-
standung nicht Stallprobe bei seinen 3 Kiuthen vielleicht halten will lassen.
Eben die Schwierigkeiten, von welchen Dietzsch gleich darauf aus Ziurich
erzihlt, fallen sofort weg mit unserer Unterscheidung, denn der
Betreffende ist eben Milchh#ndler und nicht mehr Okonom und es
ist seine Sache, wenn er seine gefilschte Milch vom ,X, Y u. Z zusam-
mengekauft hat*, wie Dietzsch sagt. Gerade in grossen Stddten wird
man mit der Unterscheidung zwischen Milchhiindler und Oko-
nomen sich die Milechkontrolle sehr erleichtern, weil es zehnmal
leichter ist, die Milch des Héindlers zu beurteilen als die der kleinen
Okonomen (vergl. iibrigens Seite 105).

In der Richtung wire mir sehr sympathisch, was ich vor einiger
Zeit in den Industr. Blittern 1884. 329 gelesen habe. Der Gesundheitsrat
von Brooklyn lud simtliche Milchhéndler der Stadt zu einer Zusammen-
kunft im Rathause ein, wo ihnen ein Chemiker die Methoden lehrte, durch
welche sie sich tiberzeugen konnen, ob die Mileh, welche sie von Bauern
kaufen, unverfilscht ist. Zugleich wurde ihnen mitgeteilt, dass in Zukunft
jedem Hindler, welcher verfilschte Milch verkauft, die Konzession ent-
zogen wird.

Im tbrigen verweise ich auf die Ausfithrungen des III. Kapitels, wo
alle sonstigen Vorschlige ausfithrlich motiviert sind.



III. Kapitel.

Vorschléige zur administrativen Organisation der Milchkontrolle.")

Eine mehrjihrige Beschiftigung mit Milchuntersuchungsmethoden, be-
sonders aber das Referat fir die 1. u. 2. bayrische Chemikerversammlung
haben mich veranlasst, durch eifriges Sammeln von bereits bestehenden
polizeilichen Verordnungen #iber den Milchhandel ein férmliches Studium
it der Entwicklungsgeschichte derselben zu betreiben.

Dass ich dabei meine Aufmerksamkeit den speciellen Vorteilen und
anderseits auch den Méngeln derselben zugewendet habe, brauche ich hier
nicht hervorzuheben. Ich ziehe hier nur das Facit aller Beobachtungen,
die ich dabei gemacht und fasse mein Urteil dahin zusammen, dass im
Grossen und Ganzen vielleicht vier Ursachen die Erscheinung erkliren
lassen, dass in den meisten Stidten trotz der besten Absichten seitens
der Polizeibehérden die Milchkontrolle nicht lebensfihig geworden ist.
Um nur ein Beispiel speciell mit Namen zu nennen, sei auf Miinchen
verwiesen, wo eine sehr schlechte Milch unter den Augen der Polizei ver-
kauft wird.

Als diese vier Ursachen mdchte ich nun folgende Umstéinde be-
zeichnen:

1. Die o6ffentliche Milchkontrolle kam in Misskredit, weil man im An-
fang, und auch jetzt noch da und dort mit mangelhaften Me-
thoden arbeitete.

2. Eine missbriuchliche Anwendung von Grenzzahlen, die man kri-
tiklos einem Buche entlehnt hat, fithrte noch viel hiufiger zu
Misserfolgen.

3. Die Vernachlidssigung der Stallprobe erschwerte oft die

1) Ich erwihne hier nochmals, dass dieses III. Kapitel: Vorschlige etc. schon
vor Fertigstellung der Kapitel I. und IL. als selbstindige Arbeit dem bayr. Mi-
nisterium des Innern vorgelegt wurde. Vergl. Einleitung.
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energische gerichtliche Verfolgung, weil die Ausreden der patholo-
gischen Stérungen ete. nicht geniigend widerlegt werden konnten.
4. Einen, wenn auch geringen Teil der Schuld mag auch die verschie-
dene Behandlung der Milchfilschungsfragen vor Gericht tragen.
Alle diese Fehler lassen sich nun vermeiden, wenn man sie geniigend
als solche erkannt hat, und deshalb mochte ich, ehe ich meine eigenen
Vorschlige mache den obigen Punkten eine eingehende Besprechnung
widmen.

1. Mangelhafte Priifungsmethoden.

Jedes Verfahren der Milchkontrolle ist geniigend charakterisiert, wenn
von demselben gesagt werden muss, dass es die ganze Milchkontrolle auf
die sogenannte abgekiirzte Methode aufbaut und mit den Ergebnissen
derselben die Filschungsfrage fiir abgeschlossen halt. Gréssten-
teils sind es die Verordnungen #lteren Datums, die diese Frage damit
fur erledigt erachten.

Zur Verteidigung dieses Verfahrens stiitzt man sich auf die Thatsache,
dass man damit bereits eine Anzahl von groben Félschungen eruiert hat;
verschweigt aber, dass man alle diese Filschungen nur mit
der Milchwage und noch nie mit dem Kremometer oder Feser-
schen Lactoskop herausgebracht hat. Man verschweigt es, weil man
weiss, dass gerade die gefibrlichste Sorte des Milchbetruges, wo das spec.
Gewicht uns im Stiche ldsst, niemals sicher mit dem Lactoskop oder
Kremometer allein entdeckt werden kann: ich meine den Fall, wo die
Milch entrahmt und darauf noch gewéssert worden ist.

Diese abgekiirzte Methode ist von Miller in ihrer dlteren Form in
allerdings geistreicher Weise ersonnen worden, und man muss bei vor-
urteilsfreier Priifung sich gestehen, dass sie fiir die Zeit, wo sie geschaffen
worden ist, immerhin ein Fortschritt war. Besonders geschickt suchte sie
durch das Hereinziehen des specifischen Gewichtes der nach 24 Stunden
im Kremometer entrahmten Milch die kombinierte Filschung zu entdecken.
Aber in eben diesem klug ersonnenen Hilfsmittel lag und liegt noch heute
die Schattenseite dieses Verfahrens, weil einerseits die 24 Stunden
ein Hemmschuh fiir ein rasches Arbeiten werden und zur
Sommerszeit nicht selten durch Gerinnen ein Beurteilen der
entrahmten Milch geradezu unméglich machen.

Allenthalben dachte man nun an einen Ersatz und suchte denselben
in der Bestimmung des Fettgehaltes. Es entstand eine ganze Reihe
von Prifungsmethoden, die samt und sonders auf dem optischen Ver-
halten der Milch fussend, von dem Grade der Durchsichtigkeit auf den
Mindergehalt an Fett schlossen.

So stand ungefihr die Milchpriffungsfrage in und unmittelbar nach
jener Sturm- und Drangperiode vor und bei der Schaffung des Lebens-
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mittelgesetzes; in jener Zeit, wo man glaubte, es kénnte schliess-
lich noch jeder Laie nach einer populidr-wissenschaftlichen
Instruktion sein eigner Lebensmittel-Chemiker werden.

Wer aber bilt heute noch an jener Ansicht fest, dass mit dieser ab-
gekiirzten Methode der Milchpriifung recht und gerecht jede Art der
Félschung beurteilt werden konne?

Nur solche, welche entweder den Mut nicht haben, den ge-
machten Fehler einzugestehen; oder solche, die als Viter
oder Taufpathen dieser einfachen Methoden an dieselben ge-
bunden sind.

Solche Herren behaupten z. B. von der Minchener Milchkontrolle
(Augsburger Abendzeitung, zweites Blatt, Nr. 225, Seite 3), wie sie dort
seit 30 Jahren geiibt wird, sie habe sich dort vortrefflich bew#hrt, wih-
rend Vertreter des dortigen hygienischen Instituts mir gegeniiber nicht
bitter genug fiber die schlechte Milch dieser Stadt klagen konnten.
Solche Herren wiinschen freilich auch heute noch die alten Methoden er-
halten; verteidigen sie mit der Autoritit ihres Namens vor Gericht und
empfehlen sie den Reichsbeh6rden mit der Mahnung, ,dass unbegriindete
und zu weit gehende Forderungen der sich so breitmachenden Lebens-
mittelchemiker unberiicksichtigt bleiben méchten.“

Indessen ist aber mit Macht allenthalben in den letzten Jahren eine
bessere Kinsicht zur Geltung gekommen, die bahnbrechend auch in der
Milchfrage zu oberst den Grundsatz stellt: dass da, wo es sich vor
Gericht um die Ehre eines Menschen handelt, eine blosse Verddchtigung
— und mehr leistet auch heute die abgekiirzte Methode nicht
— zu einem Urteilsspruche nicht hinreichen darf. Exakte Zahlen kann
aber auch nur die exakte Priifungsmethode liefern, wie sie unser Verein,
bindend fiir seine sédmtlichen Mitglieder, aufgestellt hat.

Ein erfreuliches Zeichen ist es geworden, dass man sich auch auf
der Hochschule wenigstens um die theoretische Seite der Lebensmittel-
chemie zu bekiimmern angefangen hat; an alten und neuen Methoden
wird allenthalben strenge Kritik geiibt und der chemische Sachverstindige
besinnt sich heute zehnmal vor Gericht, ehe er vom ,Beweise“ einer
Filschung spricht, wo vielleicht nur von einem ,Verdachte* die Rede
wire. Freilich hat dies Verfahren schon manchem bedichtigen Lebens-
mittelchemiker den Vorwurf eingetragen, er begiinstige die Milchfilschung,
wenn er Beweise, von unerfahrenen Hinden erbracht, oder gar auf das
Fesersche Lactoskop allein aufgebaut, nicht als strikte bindend aner-
kennen will.

Dieser Fortschritt in der Erkenntnis der Mangelbaftigkeit der alten
Methoden der Milchpriifung, mit dessen Firderung unsere Tage noch voll-
auf zu thun haben, findet nun einen bezeichnenden Ausdruck in der That-
sache, dass die neueren polizeilichen Verordnungen sich immer

weniger mit der abgekiirzten Methode begniigen, die mit dem
7
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kritiklosen Ausspruche eines Polizeimannes ihren Abschluss
fand.

Eine der ersten freilich bald wieder verlassenen Etappen bezeichnete
im Jahre 1877 das Fesersche Lactoskop. Das Instrument war in der
That geeignet, das wankend gewordene Vertrauen zur Miillerschen Priifungs-
weise, das durch das Kremometer verloren zu gehen drohte, wieder auf-
zurichten; doch beging man im Anfange allenthalben den groben Fehler, zu
glauben, man habe damit der abgekiirzten Methode ein exakt arbeitendes
Instrument einverleibt. Unser Verein hat, glaube ich, diesem Instrumeglite
gegeniber die richtige Stellung genommen in dem Beschlusse: Dasselbe
vor Gericht niemals als Beweismittel anzuerkennen und dasselbe ein-
fach der Polizei zum Zwecke der Vorprobe zu iberlassen.

Freilich wird der Lebensmittelchemiker meinen eigenen Erfahrungen
nach, im Anfange einen schwierigen Standpunkt mit diesem Beschlusse
vor Gericht zu verteidigen haben, weil man da und dort den Fehler ge-
macht hat, das Lactoskop als exakte Resultate liefernd, durch richter-
liche Erkenntnisse zu sanktionieren. Dieses Instrument aus der
forensen Milchpriifung zu entfernen, wird um so schwerer halten, als sein
Vater als bayrischer Molkereikonsulent in den meisten Fillen als ,Sach-
verstindiger® gehdrt wird und weil derselbe sein Lactoskop mit um so
grosserem Eifer verteidigt, je mehr er von der Wissenhaft dasselbe verur-
teilt sieht.

Kurze Zeit nach dem Bekanntwerden des Feserschen Lactoskopes
tauchte das Lactobutyrometer von Marchand in einer von Tollens-
Schmidt verbesserten Form auf. Seine Resultate, welche freilich be-
deutend lédngere Zeit erfordern, sind entschieden viel zuverlissiger, ein Um-
stand, der die Schweizer bewogen haben mag, dieses Instrument als Fett-
priifungsapparat fiilr ihre polizeilichen Visitationen zu acceptieren, obwohl
es sowohl gegen fettarme als sehr fettreiche Milch immerhin auch an be-
deutenden Fehlerquellen leidet.

Von sonstigen Konkurrenten brauche ich nur noch den Apparat von
Mittelstrass zu mnennen; dieser bestimmt den Fettgehalt etwas sicherer
als das Lactoskop — aber leider wieder auf umstindlicherem Wege.

So lange diese Instrumente nun sich nicht {iber die Grenze hinaus-
wagen, die lhnen durch den Begriff ,abgekiirzte Milchprifung® als
Verdichtungsmittel in den Hinden der Polizei gesteckt ist, wird
kein Chemiker viel gegen sie einzuwenden haben. Ich halte sie sogar
fiir die Polizei, ebep wegen der ,kombinierten“ Filschung, fiir unent-
behrlich, weil unsere simmtlichen exakten Methoden viel zu viel Zeit
verbrauchen. Ich kann tberhaupt meinen Standpunkt in dieser Frage nicht
besser kennzeichnen, als durch den Satz: Suum cuique; der Polizei zur
Vorpriifung ihre abgekiirzte Methode — fir den Chemiker aber nur
‘exakte Methoden.

Dass aber die Methoden des Chemikers wirklich gerade bei
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der Milchanalyse geniigend scharfe Resultate liefern, wird Niemand
bestreiten wollen, der unsere necuen Soxhletschen Ariometer, wer
dessen Fettbestimmungsmethoden kennt. Gerade hierin hat uns die
neueste Zeit Fortschritte gebracht, die die Untersuchung der
Milch auf eine viel sichere Grundlage stellen, als die manch
anderer Lebensmittel.

Im unmittelbaren Zusammenhang mit der eingangs erhobenen Anklage,
dass mangelhafte Methoden die Milchkontrolle da und dort nicht zur ge-
deihlichen Entwicklung kommen lassen, steht die Frage:

Wenn es feststeht, dass fur die forense Behandlung der Milch-
filschungen eine exakte Untersuchung derselben absolut notwendig
ist — wer soll dieselbe ausfithren?

Ich glaube mich im Einklange mit meinen Kollegen zu wissen, wenn
ich behaupte, dass nicht jeder, der ein Reagensglas handhaben kann, auch
schon jedes Lebensmittel chemisch untersuchen und noch viel weniger
aus den erhaltenen Zahlen beurteilen kann.

Gerade bei der Milch stossen wir aber hier mit unseren Plinen auf
ein Hindernis, weil Milch keine weite Versendung an eine Offentliche
Staatsanstalt behufs exakter Priifung durch den Staatschemiker zuldsst.

Diese Frage der Regelung gehért nun vor eine gemischte Milchkom-
mission, bestehend aus Chemikern und Verwaltungsbeamten, weil
sie durch einen einseitigen Beschluss nicht erschépfend und zweckdienlich
gelost werden kann. Ohne nadher auf die Details einzugehen, méchte ich
nur hier dringend den Verwaltungsbeamten vor dem Glauben warnen,
den er vielleicht auns diesem oder jenem Werke iiber Lebensmittelchemie
geschdpft hat: Die Sache werde sich schon machen, wenn sich nur der
mit dem Vertrauen beehrte Sachverstindige, mag er nun ein Apotheker
oder Tierarzt oder ein Chemiker sein, unparteiisch stets strenge an die
»Grenzzahlen“ bindet.

Ehe ich aber mich dem Kapitel Grenzzahlen speciell zuwende, habe
ich hier noch ein Verfahren zu besprechen, das die Klippe der polizei-
lichen Vorprifung und im Zusammenhange damit die ungenauen Methoden
derselben dadurch zu umgehen sucht, dass der Polizeidiener weiter nichts
zu besorgen hat, als téglich, oder in der Woche mehrmals, Milchproben
regelrecht zu entnehmen, um sie ohne Vorpriifung sofort dem
Chemiker zur genauen Priifung zu iiberbringen.

Dem Vorteile, den diese Art der Kontrolle thatsidchlich dadurch bringt,
dass die Missgriffe der Polizei durch ungenaue Priifung vermieden werden,
steht ein Nachteil in deér Weise gegeniiber, dass die Milchlieferanten das
Urteil des chemischen Befundes nicht abwarten kénnen, um ihre Rechte
durch rechtzeitige Stallprobe decken zu kénnen.

Ich dichte, wenn man die Polizeimannschaft ihre Milchpriifungskunst
nicht mehr aus einem ,Biichlein® erlernen ldsst, wenn vielmehr nur solche

Polizeidiener die Kontrolle ausfithren, die vom Chemiker genau abgerichtet
7*



100 Mileh.

wurden und durch Fithrung eines Rapportbuches stets von
demselben iiberwacht werden, dann soll das Misstrauen des Publikums
schwinden, zumal wenn an diese polizeiliche Vorprobe sich eine schonende
Behandlung der allenfalls zu beanstandenden Mileh kniipft, weil der Milch-
lieferant oft durch ein falsches Urteil der Polizei mehr Schaden hat als
ihm spéter eine Freisprechung vor Gericht niitzen kann.

I1. Missbrauch mit Grenzzahlen.

In neuerer Zeit kommt man immer mehr zur Einsicht, dass man der
ganzen Lebensmittelchemie durch Dekretieren von Grenzzahlen schon viel
mebr geschadet als gentitzt hat.

Das Reichsgesundheitsamt war vor 3 Jahren im begriffe fur Milch
sogenannte Grenzzahlen aufzustellen, die vielleicht fiir manche norddeutsche
Verhéltnisse passend, bei uns aber, wenigstens im Allgiu, jede Milchkon-
trolle von vorneherein lahm gelegt hiitten.

Ich getraue mir auf grund von hunderten exakten Milchanalysen zu
behaupten, dass in Memmingen, wo keinerlei polizeiliche Milchkontrolle be-
steht, 50 Prozent der taglich verkauften Milch gefilscht sind. Wiirde ich
aber zur Beurteilung der hiesigen Milch nicht meine Erfahrungen aus
Stallproben zu grunde legen, sondern die Grenzzahlen des Reichsgesund-
heitsamtes, so wiirden vielleicht statt 509, nur 109/, beanstandet werden
konnen.

Da ich nun durchaus nicht den Begriff Grenzzahl aus der Milchkon-
trolle, sondern nur den Missbrauch mit Grenzzahlen ausrotten will, so
erscheint es vielleicht zweckdienlich, wenn ich zunichst die Bedeutung des
Wortes Grenzzahl fiur die Milchprifung kurz erdrtere.

Es ist eine Thatsache, die sicher auch von keinem Chemiker bestritten
wird, dass eine Milch, aus einer grésseren Stallung von 3—4 und mehr*
Kithen und bei normaler Fitterung und bei normalen sonstigen Ver-
hiltnissen erhalten, ein spec. Gewicht von 1,029—1,033 (1,034), einen
Fettgehalt von wenigstens 39/ aufweisen muss. Fir die Milch einzelner
Kithe kann es keine Grenzzahlen geben (wohl aber Stallprobel!).

‘Wenn also eine Polizei hergeht und verlangt, dass auf den Markt
nur reine, gesunde Milch komme und wenn sie dafiir obige Grenz-
zahlen aufstellt, so hat sie im allgemeinen gewiss Recht.

Nun haben wir aber Gegenden in Deutschland und auch zum Teil in
Bayern, wo Schlempefiitterung in einer Weise betrieben wird, dass sie den
Charakter der Kuhmilch sehr nachteilig beeinflusst.

So lange nun die Polizel sich gegeniiber solcher Milch, die oft be-
deutend unter die Grenzzahlen geht, einfach auf den Standpunkt stellt
dass sie zum Milchverkaufer sagt: Deine Milch entspricht nicht den An-
forderungen einer wirklich guten Milch —— ich weise sie also vom Ver-
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kaufe zuriick, bis sie besser geworden ist: solange ist die Polizei mit
ihren Grenzzahlen auf dem richtigen Wege.

Wiirde aber dieselbe Polizei solche Schlempe-Milch in der Weise beur-
teilen, dass sie sagt: Deine Milch liegt unter den Grenzzahlen: also ist
sie gefidlscht, ich iibergebe sie dem Gerichte: so begeht die Polizei
und das Gericht mit dieser vielverbreiteten Annahme einen
Irrtum.

Es gibt nun noch immer Chemiker, welche den schlechten Einfluss
solcher Schlempefiitterung, oder einer schlechten Futterung tberhaupt,
leugnen, indem sie behaupten, die Kuh habe andere Organe als ihre
Milchdriisen um den Uberschuss an Wasser aus dem schlechten Futter
abzuscheiden.

Der andere Standpunkt aber, der in neuester Zeit unter den
Lebensmittelchemikern immer mehr Anhang findet, weil man sich
durch die immer hiufiger werdende Stallprobe dazu gedréingt sieht, ldsst
sich vielleicht prézis in folgender Weise kennzeichnen:

Fir den Kéaufer ist es freilich gleichgiltig, ob der Milchlieferant das
Wasser der Kuh ins Maul hineingegossen oder erst der Milch zugesetzt
hat — in beiden Féllen liegt schlechte!) Milch vor, aber nur im
letzten Falle eine gefédlschte.

‘Wenn nun somit feststeht, dass Fiitterung mit nicht selten verdorbener
Schlempe oder Weidegang auf schlechter Weide, Uberanstrengung eine
Milch liefern kann, dass dieselbe unter die Grenzzahlen abweicht, so lisst
sich auch nicht véllig ausschliessen, dass sonstige Storungen im Futter,
und das Rindern ete. nicht doch auch, wenngleich in den seltensten
Fallen, einen nachteiligen Einfluss auf die Milch tiben kdnnen.

Ich gebe ja gerne zu, dass unter hundert Fillen der Bauer in
99 Fillen damit nur eine Notliige gebraucht — aber ich kann mich trotz-
dem in zwei Fallen niemals entschliessen, vor Gericht meine Hand zu
einer Verurteilung zu geben: 1) wenn beim Verdachte einer kombinierten
Filschung, wo das specifische Gewicht normal ist, der Beweis auf das
Fesersche Lactoskop allein aufgebaut wird, und 2) wenn die Polizei,
gegeniiber der Ausrede des Bauern mit schlechter Fiitterung ete., die
Stallprobe versiumt hat.

Es entsteht nun die Frage, wie hat sich der Chemiker den
Grenzzahlen gegeniiber in seiner Praxis u. wie vor Gericht zu
verhalten? Sind diese beiden Fragen erledigt, dann ergibt sich von
selbst: welche Stellung die Polizeiorgane denselben gegeniiber zu
nehmen haben.

Fir die Praxis lidsst sich nun vor allem als oberster Grundsatz auf-

1) Dass die durch Schlempefiitterung erzielte Milch sogar noch schlechter,
als eine im gleichen Masse durch Wasserzusatz gefilschte Milch sein kann, ist
durch die iiblen Erfahrungen bei der Kinderernihrung hinreichend bekannt.
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stellen: Kein Chemiker binde sich von vornherein an fremde Grenzzahlen,
mag er sie auch im besten Buche finden, sondern suche sich zundchst
durch méglichst viele Stallproben vom wirklichen Charakter der Milch
seiner Gegend zu iiberzeugen. Er wird zwar in den wenigsten Gegen-
den eine bedeutende Abweichung von den oben genannten Grenzzahlen
finden, aber er ist dann mit seiner Beurteilung der Milch auf eigene
Fiisse gestellt.

Damit ist aber die Aufgabe des Chemikers fiir seine Praxis noch
nicht zu ende. Ich uehme an, er habe z. B.in einer grossen Stallung
durch Stallprobe gefunden, dass die davon gelieferte Milch oder dass die
Milch einer ganzen Gegend wegen Schlempefiitterung den Charakter einer
gefilschten Milch zeigt; so hat er nunmehr bei seinen Behérden dahin zu
wirken, dass entweder eine solche Fiitterungsart in der Weise einge-
schrinkt?) wird, dass sie wieder normale Milch produziert oder es soll
solche Milch als ,minderwertig® gekennzeichnet werden.

Da unser Verein fiir die administrative Organisation den Grundsatz
obenan gestellt hat, dass die Milch nur in solchen Gefissen verkauft
wird, welche die Aufschrift ganze Milch oder abgerahmte Milch tra-
gen, so ist damit der Weg zur Abhilfe fir Bezeichnung solch minder-
wertiger Schlempemilch von selbst gegeben. Freilich muss, um diese
wohlthitige Einrichtung, die sich vor allem aus nationalékonomischen
Riicksichten empfiehlt, weil sie der armen Welt ein billiges und doch
vorziigliches Nahrungsmittel in der entrahmten Milch zuginglich machen
soll — ich sage: es muss strenge darauf gesehen werden, dass diese
Vorschrift aufs genaueste innegehalten wird. Ich weiss durch mimndliche
Mitteilung von einer bayrischen Stadt, wo solche Vorschriften schon be-
stehen, dass im Anfang von den Milchhéndlern der Versuch gemacht
wurde, ganze Milch in den Kannen zu verkaufen, welche die Uberschrift
abgerahmt trugen. Das Publikum war dort indolent genug, sich irgend
eine Ausrede gerne gefallen zu lassen, bis dann die Polizei ernstlich den
Schwindel einstellte, weil dann ebenso die umgekehrte Ausrede gebraucht
wurde, es sei zu Hause beim Einfiillen eine , Verwechslung“ vorgekommen,
als man Hindler zur Strafe ziehen wollte, die dem Publikum in der
yganzen“ Milchkanne eine abgerahmte Milch verkauft hatten.

Nun zur Behandlung der Grenzzahlenfrage vor Gericht. — Wer
schon 8fter als Sachverstindiger vor dem Gericht fungiert hat, wird wissen,
mit welcher Beharrlichkeit der Richter es anstrebt, vom Chemiker eine ganz
bestimmte Antwort zu bekommen. Ich nehme z. B. einen Milchprozess.
Es liegt eine Milch vor, dieselbe hat das specifische Gewicht 1,0285. Die

1) Die Gabe soll nach Dietzsch pro Kopf und Tag 20 1 nicht iiberschreiten.
‘Wesentlich ist hiebei auch die Unterscheidung der Schlempearten, von welchen
die Melasseschlempe und die bei der Stirkefabrikation gewonnene besonders leicht
Stérungen im Milchcharakter herbeifahren. Vergl. S.78.
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Milch stammt aus der Stallung eines kleinen Séldners. Stallprobe ist
nicht gemacht worden. Dafiir gebraucht der Séldner die Ansrede: das
Futter ist so schlecht, dass ich keine bessere Milch produzieren kann.
An und fir sich ist es nun sehr wahrscheinlich, dass diese Milch ge-
filscht wurde. Mit einem solchen Ausspruche ist aber dem Richter noch
zu wenig gedient und er arbeitet darauf hin, von dem Sachverstindigen
den Ausspruch zu horen: Diese Milch ist gefalscht oder sie ist nicht ge-
falscbt. Mit dem ,wahrscheinlich® ist ihm nicht geholfen.

Wer nun in solchen Féllen fiir sein ,sachverstdndiges® Urteil nichts
anders hat als die einem heliebigen Werke entlehnten Grenzzahlen, der ist
hier der grossen Gefahr ausgesetzt, mehr zu sagen als er eigentlich
verantworten kann. Im besten Glauben an irgend eine Autoritdt oder ein
Regulativ behauptet man dann immer mebr: ,Es sei nicht mdglich, dass
Fitterung und geschlechtliche Stdrungen tiberhaupt einen Einfluss iiben; eine
Stallprobe sei iiberflissig, weil es noch nie dagewesen sei, dass eine Stallmilch
ein solches specifisches Gewicht gezeigt hat* u.s. w. Wendet man sol-
chen Herrn gegeniiber ein, dass doch schon mehrfach solche minderwer-
tige Milch bei Stallproben gefunden wurde, dann heisst es: ,dem Chemiker
X in Y, der dies gefunden hat, kann ich kein Vertrauen schenken.®
Deshalb sagt Konig mit Recht in der zweiten Auflage seines Werkes:
Chemie der Lebens- und Genussmittel, ,dass man an manchen Orten ge-
rade in Milchprozessen durch rigorose Behandlung schon ungerechte
Verurteilungen herbeigefithrt hat.®

‘Wie soll sich nun da der Chemiker in Zukunft verhalten? Wenn er eine
Milch beanstandet und der gerichtlichen Verfolgung tiberliefert hat, so muss
er sich doch vor Gericht auch mit Griinden fir sein Urteil aussprechen.
Bislang haben nun dabei die Grenzzahlen fast die alleinige Rolle
gespielt. Nunmehr soll es insofern anders werden, als die Stallprobe
als erstes Argument mehr zur Geltung kommen soll. Grenzzahlen
spielen eine Rolle fast nur mehr bei der Milch der Milchhéndler und hier
wird der Chemiker nur gut thun, wenn er im Anfange seiner Praxis steht,
vor Gericht zu erkliren, er stelle zundchst méglichst weite Grenzzahlen
auf, um damit zuerst nur die grébsten Filschungen wegzuschaffen, behalte
sich aber ausdriicklich vor, diese Grenzzahlen in dem Masse einzuengen,
je mehr er durch Stallproben den wirklichen Charakter der lokalen Milch-
verhéltnisse kennen gelernt hat.

Mit einer solchen Erklérung thut er seinem Ansehen keinen Abbruch,
weil Richter und Polizei finden werden, dass es viel ratiomeller ist, den
Kampf zunéchst gegen die grdbsten Falschungen aufzunehmen, um dann
erst spiter mit den hiebei gewonnenen und erweiterten Erfahrungen gegen
die geringere Falschungsart zu Felde zu ziehen.

Dekretieren aber Polizei, Gericht und Chemiker ein fiir allemal
Grenzzahlen, dann ist in der Regel die Kontrolle von vorneherein lahm
gelegt. Sind nimlich die fiir ,ewige Zeiten® festgestellten Zahlen zu enge,
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dann sind Blamagen unausbleiblich; sind die Grenzen aber zu weit ge-
steckt, dann erwischt man im Anfange einige grobe Betriiger; das Gros
derselben aber hat schon lange gelernt, dass es viel rationeller ist, alle
Tage ein wenig Wasser zuzusetzen — und diese Art Félschung
floriert dann erst recht unter dem Schutze der sogenannten
Grenzzahlen.

Der Chemiker binde sich also vor Gericht nie fiir immer an Grenz-
zahlen, mogen sie heissen wie sie wollen. Er verliert, wenn er einmal
solche aufgestellt hat, sein freies Urteil fiir alle folgenden Falle. Dafiir
verlange er Stallprobe, wo es nur angeht; dies ist das sicherste
Mittel, um dann auch die Milch des Milchhéndlers nach und nach gerecht
beurteilen zu lernen, was ohne dem wegen der ausgleichenden Wirkung
der vielen Kithe und verschiedenen Stélle sehr viel leichter ist.

Hat ihm aber eine regelrechte Stallprobe, veranlasst durch irgend
welche Rinfliisse, eine sogenannte mindergridige Milch ergeben, dann
hat er auch die Pflicht, solche Zahlen recht bald der Fachlitteratur zu
fibermitteln und auf eine Anderung der Fiitterung zu dringen. Vergl. S. 102.

Und nun zur Frage: Wie hat sich die Polizei bei ihrer Vorprobe
den Grenzzahlen gegeniiber zu verhalten?

Zur Orientierung mag es zweckdienlich sein, uns daran zu erinnern,
dass die Polizei iber die Mileh bei ihrer Vorprobe ein ganz
anderes Urteil abzugeben hat, als der Chemiker vor Gericht.

Vor Gericht ist die Frage zu beantworten: Ist die fragliche Milch
ein Betrugsgegenstand?

Die Polizei dagegen hat nur die Frage sich zu stellen: Ist die vor-
liegende Milech marktfahig?

Halten wir fest, dass eine Mileh sehr wohl nicht markt-
fihig sein kann, ohne dass sie deswegen gefélscht sein muss,
so ergiebt sich aus der eben gegebenen Erkldrung tiber die Bedeutung der
Grenzzahlen, dass die Polizei Grenzzahlen nicht entbehren kann und diese
Grenzzahlen hat ihr der zustéindige Chemiker zu diktieren. Vergl. S. 85—87.

Ich halte also bei der Polizei prinzipiell die Forderung nach Grenz-
zahlen aufrecht; aber ich glaube, es ist gerade auch hier wieder ein Gebot
der Klugheit, den Bogen im Anfange nicht zu straff zu spannen.

Missgriffe der Polizeimannschaft sind gerade bei Beginn der Kontrolle
strengstens zu vermeiden, weil Milchverkiufer und -Kiufer sofort Glauben
und Vertrauen verlieren. Deshalb halte ich es fiir sehr zweckdienlich,
wenn die Polizeimannschaft angehalten wird, tiber jede ausgefithrte Milch-
probe, mag sie ein gutes oder schlechtes Resultat ergeben haben,
genau Buch zu fiithren; dieses Rapportbuch (vergl. S. 109) werde nach jeder
Visitation dem Chemiker vorgelegt, damit derselbe daraus die Polizeimann-
schaft belehre. Gilt dann als Regel, dass im Anfange nur solche Milch
konfisciert werde, welche im spec. Gewichte und zugleich im Fettge-
halte unter den aufgestellten Grenzzahlen liegt, dann sind Missgriffe leicht
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vermieden, zumal wenn die Polizei sich enth#lt zu sagen: diese Milch
kann ,weil ungefilscht® passieren, und diese konfisciere ich, ,weil
sie gefalscht ist“.

II1. Vernachlissigung der Stallprobe.

Als dritte Ursache einer mangelhaften Organisation habe ich die Ver-
nachléssigung der Stallprobe angefiithrt. Ihre Wichtigkeit ist schon lingst
erkannt, sie ist auch in die Ortsstatute hiufig aufgenommen worden, hier
aber meist nur eine papierne Vorschrift geblieben. Als Grund hért man
dann die Ausrede, ,dass man zwar die Bedeutung der Stallprobe sehr
hoch schitze — aber in Stidten, namentlich in grossen, sei sie einfach nicht
strenge durchzufiihren®.

Ich bin nun diesem Vorurteile mehr noch bei Chemikern als bei
Juristen begegnet und will mich bemiihen, diese vermeintlichen Schwierig-
keiten niher zu betrachten.

‘Wer mit der Praxis des Milchhandels nur einigermassen bekannt ist,
weiss, dass die Milchlieferanten einer Stadt sich in zwei Gruppen unter-
bringen lassen: Okonomen und Milchhéndler. Ein Unterschied be-
steht bei den verschiedenen Stidten nur darin, dass in kleineren die Milch
meist von der ersten Gruppe, den Okonomen selbst verkauft wird; wihrend
in grossen Stidten die meiste Milch durch die H#inde der Milchhindler
geht.

Nehmen wir nun zuniichst die Milech des Okonomen. Meinen Er-
fahrungen nach félschen diese die Milch mindestens ebenso hiufig als die
Milchhéndler und zwar um so h#ufiger, je kleiner ihre Stallung ist. In
diesen kleinen Verhéltnissen, wo meist sémtliche Milch von regelmissigen
Kunden gleichsam schon abonniert ist, macht sich n&mlich das Trocken-
stehen einer Kuh etc. schon sehr fithlbar. Ein Teil der abgingigen Milch
wird zur Befriedigung der Abonnenten zum Teil vom Milchhéndler zu-
gekauft und der Rest ruhig mit Wasser ergénzt.

Kommt nun ein {konom vor Gericht, so hért man jedesmal, wenn
keine Stallprobe gemacht worden ist, die Ausrede: ,man habe schlechtes
Futter, eine Kuh habe gerindert u. s. w.“. Ich habe nun schon oben aus-
gefihrt, dass ich diese Ausreden am liebsten fiir eine bequeme Notliige
ansehe — aber vor Gericht hiite ich mich den Verdacht zur Gewissheit
zu stempeln, schon deshalb, um die Polizei zu zwingen, die Stallprobe
einzufithren, welche alle diese moglichen und unméglichen Ausreden ab-
schneidet.

Die Frage ist nur, wie ist beim Okonomen die Stallprobe zu organi-
sieren, dass sie unter allen Verh#ltnissen leicht ausgefithrt werden
kann? «

Als besonders schwer wiegend gegen die Stallprobe gilt die Einrede,
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dass sie an die Polizeimannschaft viel zu grosse Opfer an Zeit
stelle. In der Weise, wie ich mir nun in Zukunft die Stallprobe
denke, wird sie gerade die Polizei entlasten. Nach meinen Vorschligen
soll die Stallprobe auf dem Lande nicht mehr durch die Polizei der
Stadt, sondern durch die Biirgermeisterei des Dorfes gelibt werden,
zu welcher der Okonom gehdrt. Jede der Stadt angrenzende Dorfge-
meinde hat ja doch ein vitales Interesse daran, dass ihre Milch in der
Stadt abgesetzt werde, und ich halte es deshalb nicht fiir unbillig, dass
im Notfalle der Stallprobe dieselbe vom Biirgermeister oder einer von
diesem gewdhlten Vertrauensperson iiberwacht werde.

Damit aber diese Uberwachung in einer Weise durchgefithrt wird, die
alle spitern Einwiirfe ausschliesst, habe ich zunéchst vorgeschlagen, statt
dem Bauer die Stallprobe zu befehlen, ihm zu seiner Rechtfertigung eine
solche zu empfehlen. Erklart er, eine solche nicht ausfithren lassen zu
wollen, so begibt er sich damit aller spéteren Ausreden. Vergl. S.110. Ister
bereit, zu seiner Rechtfertigung eine solche vornehmen zu lassen, so erhilt er
von der Polizei, welche seine Milch beanstandet hat, eine gedruckte Vor-
schrift zur Ausfithrung der Stallprobe, welche er seinem Biirger-
meister vorzulegen hat. Vergl. S.111. Diesen Zettel hat er am andern
Tage, unterschrieben von der Aufsichtsperson und mit dem Gemeindesiegel
versehen zugleich mit der versiegelten Flasche auf der Polizei abzugeben.

Man werfe mir nicht ein, dass damit eine komplizierte Einrichtung
geschaffen werde, die einen bureaukratischen Anstrich habe — sie scheint
nur kompliziert, weil sie neu ist.

Nun kommt noch eine andere Einrede; man wird sagen: ja solche
Behandlung des Okonomen ist in der kleinen Stadt méglich, aber nicht
mehr in der grossen. Dem entgegne ich, dass diesem Einwurfe die
Spitze gebrochen ist durch die Unterscheidung zwischen Okonomen und
Milchhéndler. Ich gebe gerne zu, dass so lange man diesen Unterschied
nicht beachtete, dieser Einwurf gegen die konsequente Durchfiihrung der
Stallprobe wirklich begriindet war; behaupte aber auch anderseits, dass
derselbe jetzt ebenso grundlos geworden ist, weil auch in der grossen Stadt
die Polizei nichts anderes bei der Milchkontrolle zu thun hat, als die
Milch zu beanstanden und dem Okonomen die Stallprobe zu empfehlen
(von einer Konfiskation der gesamten beanstandeten Milch muss tiber-
haupt bei dem Charakter der polizeilichen Vorprobe abgesehen werden).

In grossen Stddten, wo die Milchversorgung zum #iberwiegenden
Teile in den Hinden von Milchh&ndlern ruht, wird sonach im Gegenteil
die polizeiliche Kontrolle sich wesentlich einfacher gestalten als in den
kleinen Stadten. (Vergl. S.94.) _

Nun zur Behandlung des Milchhéindlers. Es ist exakt erwiesen, dass
eine Milch in ihren Bestandteilen sich um so sicherer innerhalb der nor-
malen Grenzen hdlt, von je mehr Kihen resp. Stallungen die Milch
stammt. Natiirlich ist fibertriebene Schlempefiitterung (siehe Seite 78)
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dabei ausgeschlossen, resp. sie muss, wenn sie wirklich in einer Gegend
allgemein gebréuchlich auf ihr richtiges Mass zuriickgefithrt werden.
Alle andern Storungen gleichen sich hier leicht aus.

‘Wenn sogenannte Grenzzahlen — cum grano salis pro loco behandelt!
— irgendwo einen Wert besitzen, so haben sie hier einen, und ich ge-
traue mir zu behaupten, dass die Milch des Milchhéindlers zehn-
mal leichter gerecht beurteilt werden kann als die des Oko-
nomen.

Eine Stallprobe wird also beim Milchhéndler nicht ausgefiihrt, aber
nicht deswegen, weil sie schwer durchzufithren, sondern weil sie hier
nicht nétig ist.

Beanstandet also die polizeiliche Vorprobe beim Milchhéndler eine
Milch, so wird dieselbe ohne weiteres dem Chemiker zur exakten Prii-
fung vorgelegt und dann eventuell dem Gerichte {ibergeben.

Selbstverstindlich ist es Sache der Milchhéndler, sich selbst vor Betrug
durch ihre Bauern zu schiitzen (vergl. S. 94 unten) und ich sehe nicht
ein, warum dieselben die Milchwage nur dazu verwenden sollten, ihre
Mileh zur kombinierten Filschung geschickt zurichten zu kénnen, dass sie
nach dem Entrahmen und dem Wasserzusatz wieder ein normales spec.
Gewicht zeigt!

IV. Die Behandlung der Milchfidlschung vor Gericht.

Mir ist es in diesem Kapitel vorzugsweise darum zu thun, auf einen
Zustand der ungleichartigen Behandlung der Falschung vor Gericht hin-
zudeuten, der mir sehr der Erwiigung wert erscheint. Ich habe nimlich
gerade bei der letzten Septemberversammlung aus dem Munde von Kollegen
erfahren, dass da und dort die Milchfilschungen nicht zunichst vor das
Landgericht, sondern vor das Schiéffengericht gelangen und ich habe
seitdem auch in Zeitungen solches von Wiirzburg selber gelesen.

Ich habe nun als Sachverstindiger bereits soviel Milchprozesse —
hier allerdings nicht durch die Polizei veranlasst, sondern durch Kisereien
— vor unserm Landgerichte durchgemacht und dabei oft so kom-
plizierte Fille erlebt, dass ich es mehrmals bedauert habe, dass gegen
das Urteil des Fiinfrichterkollegiums keine eigentliche Appellation mehr
moéglich ist. Es kommen oft wihrend der Verhandlung Thatsachen oder
Angaben zu tage, welche, wenn ein neuer Zeuge oder Sachverstindiger
berufen werden konnte, eine ganz andere Beleuchtung des Prozesses er-
zielen wiirden.

Ich mochte nun auf diese verschiedene Behandlung der Milehpro-
zesse hinweisen, weil ich nicht einsehe, warum in der einen Gegend dem
Milchhénder ein Vorteil zu seiner Rechtswahrung entzogen werden soll, den
er in einer andern Gegend durch Verweisung vor das Schéffengericht be-



108 Milch.

sitzt; in wieder andern Gegenden zahlt er der Polizei einfach eine Kon-
ventionalstrafe von 20 Mark!

Ich méchte dann noch weiter andeuten, dass die Verweisung vor das
Schéffengericht auch noch den Vorteil bietet, dass die Angelegenheit
bald verhandelt wird, dass also die Strafe rascher der That folgen kann,
wihrend sich Milchprozesse vor dem Landgerichte oft 6 —9 Monate
hinausziehen.

Eine einheitliche Regelung von oben wire hier sehr am Platze, denn
es kann doch nicht gleichgiltig sein, ob an dem Landgerichte eine Milch-
pantscherei gleichzeitig als Betrugsreat behandelt wird und an einem
andern Orte einfach als ein Vergehen wider das Nahrungsmittelgesetz.

Schluss.

Ich glaube nun eingehend diejenigen Momente besprochen zu haben,
welche bei Aufstellung von Vorschligen zur praktischen Milchkontrolle
beriicksichtigt werden mtiissen und glaube meine nun folgenden Thesen
damit zugleich begriindet zu haben.

I. Polizeiliche- Milchkontrolle.

1. Wo die Milchkontrolle nicht téglich méglick ist, soll sie jedenfalls
nie fiir bestimmte Wochentage eingerichtet werden.

2. Es geniigt vollstindig, wenn an einem Kontrolltage etwa 5 Milch-
sorten untersucht werden.

3. Die Instruktion der Polizeidiener iiber Handhabung der Instrumente
etc. hat ein Chemiker zu {ibernehmen, d. h. diejenige Person, welche
von der Polizei mit der exakten Milchuntersuchung betrant wor-
den ist.

Durch Einsichtnahme in das Milchrapportbuch des Polizeidieners
ist dessen Kontrolle durch den Chemiker sehr leicht mdglich.

Anmerkung. Wichtig ist, dass besonders das Fesersche Lacto-
skop in seiner Handhabung nur an Milchen studiert wird, deren
Fettgehalt exakt bestimmt worden ist.

4, Der Bezug von amtlich gepriiften Instrumenten muss erst vom
Staate organisiert werden.

Beim Feserschen resp. Dietzschschen Lactoskop ist zwar keine
Aichung méglich, aber es ist darauf zu sehen, dass die Zapfen des
Milchglases stets gleich weit vom engeren Hals des Instrumentes
abstehen. Es sind deshalb nach lédngerer Benfitzung der Instrumente
darauf und auf die Schirfe der an dem Zapfen eingebrannten Striche
zu untersuchen, besonders wenn plétzlich Differenzen zwischen der
exakten Bestimmung auftreten.
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5. TFir die Visitation selbst haben folgende Punkte besonders beachtet
zu werden.

Die Milch wird im Transportgeschirr, das deutlich auf dem
Halse und nicht auf dem Deckel die Bezeichnung seines Inhaltes, am
besten auf einer aufgeléteten Marke, tragen muss, zuerst
tichtis umgerithrt und dann in den Cylinder behutsam ein-
gefillt.

Es ist gut, wenn die Temperatur der Milch auch bei der
polizeilichen Vorprobe nicht zu weit von der Normaltemperatur
(etwa 12—18° C.) abweicht.

Die Milchwage ist in die schaumlose Milech vorsichtig bis
30 Grad einzusenken und nach dem Gebrauche sofort wieder zu
reinigen.

Bei der Priffung mit dem Lactoskop ist auffallendes Licht
zu beniitzen.

6. In das Rapportbuch sind einzutragen, gleichgiltig ob die Prifung
ein gutes oder schlechtes Resultat ergeben hat:

a) Datum.

b) Name uud Wohnort des Lieferanten: Okonomen oder Milch-
héndler, event. auch des Transporteurs der Milch?).

¢) Charakter der Milch, ob ganz oder entrahmt?).

d) Grade des Thermometers, der Milchwage, unkorrigiert und
korrigiert u. Fettgehalt nach Feser’s Lactoskop.

e) bei Beanstandung: Nummer der Glas-Flasche, in welche die
beanstandete Milch zur exakten Priifung eingefiillt wurde.

f) Bemerkungen iiber angebliche Ursache der Minderwertigkeit,
iber Stallprobe ete.

7. Die Polizeimannschaft hiite sich eine beanstandete Milch als gefilscht
zu bezeichnen; sie berufe sich einfach auf ihre Weisung, Milchsorten
von der und der Beschaffenheit zur genauen Priifung dem Chemiker
in Vorlage zu bringen.

8. Bei Beanstandungen, die im Anfang der Kontrolle vorzugsweise
den groben Filschungen allein nachgehen sollten, also vorzugsweise
denen, welche ausser einem geringen spec. Gewichte auch noch ge-
ringen Fettgehalt zeigen, sind folgende Punkte besonders zu beachten.

Gleichgiltig, ob die Milch von einem Okonomen oder Milchhandler
ist: es wird zunichst ungefihr 1,—3/,11in eine reine weisse Flasche
gefilllt, welche eingeitzt eine Nummer und am besten auch noch

1) Vor Gericht sollte immer nur der Okonom resp. der Milchhindler und
nicht die Zwischenperson, welche etwa den Karren gefahren hat, verantwort-
lich sein.

?) In Gegenden mit grossem Molkereibetriebe miisste noch auf centrifugierte
Milch speciell Riicksicht genommen werden.
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eine eingefitzte quadratische Fldche!) tragen soll, damit darauf mit

Bleistift auch der Name des Lieferanten eingeschrieben werden kann.

Die Flasche darf nie ganz vollgefillt werden.

Selbstverstindlich wird die Nummer der Flasche sofort ins Rap-
portbuch eingetragen.

Es steht den Lieferanten frei, — ist ihnen vielleicht von der
Polizei sogar anzuraten — sich zu ihrem Gebrauche vom Polizei-
diener eine reine Flasche genau in derselben Weise fiilllen und von
demselben versiegeln zu lassen.

In die Flasche, welche der Polizeidiener dem Chemiker zu iiber-
mitteln hat, wird ein neuer Pfropfen eingetrieben und abgeschnit-
ten. Ein Versiegeln ist hier nur dann notwendig, wenn die Flasche
nicht direkt zum Chemiker gebracht werden kann.

In der weitern Behandlung der beanstandeten Milch, muss
zwischen Milchhindler und Okonom unterschieden werden.

a) die Milch des Milchhéndlers. Die Milch desselben erfor-
dert zur gerechten Beurteilung keine Stallprobe sondern nur eine
exakte chemische Untersuchung; diese aber auf alle Falle.

Dem protestirenden Milchéndler kann nur empfohlen werden
auf seine eignen Kosten eine zweite von der Polizei ent-
nommene Milchprobe von einem andern Chemiker untersuchen
zu lassen.

b) die Milch des Okonomen erfordert eine Stallprobe um so
notwendiger, je kleiner die Stallung und je geringer die Ab-
weichung von den lokalen Grenzzahlen ist. TEin entscheidender
Wert kann der Stallprobe nur dann zugemessen werden, wenn
sie am 2—3ten Tage nach der Filschung noch vorgenommen
wird. Bei 3 maligem Melken ist auch der Melkzeit Beachtung
zu schenken und es sind desbalb auch in dieser Richtung von
der Polizei die genauen Vorschriften (cfr. Nr. 10) dem Okonom
zu geben.

Um nun spiter dem Okonomen alle Ausreden vor Gericht ab-
zuschneiden, wird Jedem die Ausfithrung der Stallprobe zu seiner
eventuellen Rechtfertigung empfohlen.

Verzichtet der Okonom auf dieselben, so empfiehlt es sich,
wenn nicht Zeugen fur die Verzichtleistung zugegen sind, solche
zu beschaffen jedenfalls aber durch Unterschrift im Rapportbuch
den Verzicht bestétigen zu lassen.

1) Die Eindtzung der Nummern und solcher rauhen Flichen macht der
Polizei, welche vielleicht ein Dutzend solcher Flaschen braucht, keine Unkosten,
weil dies der Chemiker besorgen kann; sie ist sehr zu empfehlen, weil mit auf-
geklebten Etiquetten durch Einstellen der Flaschen in Wasser zum
Zwecke der Kiithlung schon grobe Irrungen vorgekommen sind.



Vorschlige zur administrativen Organisation der Milchkontrolle. 111

Erklirt er sich zur Stallprobe bereit, so ist dem Okonomen
die gedruckte Anweisung zur Stallprobe, ausgefillt mit
seinem, Namen etc., einzuhindigen, mit der er sich zu Hause
dann an seinen Biirgermeister zu wenden hat.

9. Es ist von seiten der Regierung den Biirgermeistern die Weisung
zu erteilen, dass sie in solchen Fillen die verlangte Assistenz ent-
weder selbst oder durch eine Vertrauensperson Gendarm etc. zu
leisten und darauf durch Unterschrift die richtige Ausfihrung und
durch Siegeln der Flasche deren Authentizitiit zu bestitigen haben.

10. Der gedruckte Zettel lautet auf der:

Vorderseite.

Der Baver . . . ... ...... YOD + v v e e steht auf Grund

polizeilicher Vorpriifung im Verdachte der Milchfilschung.

heute Abend
morgen friih

Zu seiner Rechtfertigung will er Stallprobe auf seine Ko-
sten abhalten lassen.

Der zustindige Biurgermeister oder eine von diesem beauftragte Ver-
trauensperson hat dieselbe genau nach den umstehenden Vorschriften
zu leiten.

Unterliisst der Okonom die Stallprobe, so hat er sich mit ihrer Unter-
lassung als der Filschung schuldig bekannt.

Datum . .......
Polizeibehorde . . . . . ..

Ich Unterzeichneter erklire durch meine Unterschrift, dass die Stall-
probe des Bavern . . . ... ... ... zur verlangten Zeit und genau nach
umstehender Vorschrift ausgefiihrt wurde und bin bereit, dies wenn nétig,
durch den Eid zu bestitigen.

Ort . ..........

Die Riickseite lautet:

I. Eine Stallprobe hat den Zweck, den Verdacht einer Filschung zu
berichtigen und ist um so notwendiger, je kleiner der Viehstand
des Milchlieferanten ist.

II. Es ist bei der Ausfiihrung strengstens darauf zu achten, dass simmt-
liche Melkgeschirre vollig leer sind. Die blosse Versicherung von
Seite der melkenden Person genfigt nicht.

IOI. Unter Umsténden steht es der Aufsichtsperson frei, die Melkung
durch eine fremde aber erfahrene Hand besorgen zu lassen. Es
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ist vor allem darauf zu sehen, dass simtliche Kithe ausge-
molken werden.
Die Milch aller Kithe wird in ein Sammelgefiiss gebracht, das die
Aufsichtsperson nie ausser acht lassen darf.

Mit der tiichtig umgerithrten Sammelmileh wird eine 3/, 1
haltende Flasche wenigstens zweimal ausgeschwankt.
Endlich wird die Flasche definitiv angefiillt bis fiinf Finger breit
unter dem Halsrande, dann mit einem, wo méglich ausgesottenen,
Stopsel recht gut verschlossen und nach dem Abschneiden ver-
siegelt. ‘
Sollte von dem Okonomen die Milch einer bestimmten Kuh als die
Ursache der Verschlechterung bezeichnet werden, so steht es ihm
frei, von deren Milch — ehe sie unter die Gesamtmilch gegossen
wird, nach obiger Vorschrift eine Probe entnehmen zu lassen.

Von der ganzen Sammelmilch muss aber auch in diesom Falle
eine Flasche vorschriftsmassig gefiillt werden. A
Der Okonom kann zum Zwecke einer Kontrollanalyse sich eine wei-
tere Flasche genau in derselben Weise fillen und versiegeln lassen.

Die Stallprobenmilch samt Zettel hat der Okonom am andern Tage
der Polizei und diese die Milch sofort dem Chemiker zuzustellen.
Fine Anzeige bei der Staatsanwaltschaft wird erst nach Abgabe des
chemischen Gutachtens gemacht, wenn nicht der Okonom durch eine
Konventionalstrafe an die Polizei sich von dieser Anzeige auf Grund
ortspolizeilicher Vorschriften befreien kann.

Die Polizei hat von dem Chemiker die baldigste Ausfithrung wenig-
stens einer spec. Gewichts- und Fettbestimmung zu verlangen. Ge-
wiinscht wird auch eine Trockensubstanzbestimmung.

Der Chemiker kann anderseits der Polizeimannschaft jederzeit spe-
cielle Direktiven iiber verschirften Gebrauch der Grenzzahlen er-
teilen, hat aber dieselben der Polizeibehérde resp. der Regierung
gegeniiber entweder mit seinen eigenen Erfahrungen aus den Stall-
proben oder mit denen aus dem Rapportbuche zu motivieren.
Private kdnnen der Polizei gekaufte Milch zur unentgeltlichen
Prifung vorlegen, wenn ein vertrauenswiirdiger Zeuge be-
stdtigen kann, dass an der Milch seit dem Augenblicke der
Ablieferung durch den Lieferanten nichts verdndert wor-
den ist.

Die Milchpriifung erstreckt sich zunichst auf die ganze, entrahmte
und gemischte Milch, wenn iberhaupt die letzte im Handel ge-
duldet wird. s soll aber auch allmihlich dem ,Rahm“ einige
Aufmerksamkeit, besonders seitens der Chemiker zugewendet wer-
den; denn nach meinen Erfahrungen wird damit ein sehr umfang-
reicher und lukrativer Schwindel getrieben.
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II. Milchkontrolle in Kisereien.

‘Wenngleich der Schwerpunkt des Referates in der polizeilichen
Milchkontrolle liegt, so glaube ich die Kontrolle in Késereien doch hier
auch beriicksichtigen zu miissen, weil das bei uns aufblithende Molkerei-
wesen, dem nur noch mehr Ausdehnung in unserem Kénigreiche zu wiin-
schen wire, auf den Schutz der Regierung einen besonderen Anspruch er-
heben darf.

Ausserdem soll das Referat in diesem Kapitel dazu benutzt werden,
um den scheinbaren Widerspruch aufzuheben, der in der Forderung liegt,
dass jedwede polizeiliche Kontrolle wegen der abgekiirzten Methoden als
ungeniigend durch eine exakte Priifung des Chemikers erginzt
werden muss, wihrend anderseits dieselbe abgekiirzte Methode in der
Hand des Kisers unter Umstéinden einen selbstéindigen Charakter
erhalten kann, der dieselbe auch den gerichtlichen Zwecken genii-
gen lésst.

Diese Selbstindigkeit muss nun der abgekiirzten Methode beim Kiser
zugesprochen werden: 1) weil der Kiser auf grund seines Geschiftsbe-
triebes eine viel grossere Fahigkeit besitzt, eine Milch zu beurteilen;
2) weil der Kiser leicht in der Lage ist, eine ihm verdichtige Milch eine
Reihe von Tagen und in Gegenwart von Zeugen durch fortge-
setzte Wigungen zu kontrollieren und 3) weil es ihm sehr leicht mog-
lich ist, eine regelrechte Stallprobe wieder in Gegenwart von
Zeugen vorzunehmen.

Damit ist in der That, wie ich mich gerade in unserer Gegend mehr-
fach iiberzeugen konnte, die Milchkontrolle in den Kisereien eine ganz
zuverldssige geworden, so lange es sich um eine einfache Wisserung oder
Entrahmung handelt. Freilich bedarf es dazu der Belehrung und diese
ist um so notwendiger als ein grosser Teil der Kiser meist im Besitze
von unbrauchbaren Milchwagen ist. Haben diese K#ser aber einmal eine
klare Vorstellung iiber die Anwendung ihrer einfachen Hilfsmittel in sich
aufgenommen, dann lege ich stets dem Urteile eines Kisers einen hoch-
gradigen Wert bel.

Dagegen begegnen wir in dem Falle der kombinierten Filschung, wo
bekanntlich das spec. Gewicht imstiche ldsst, auch beim Kiser denselben
Schwierigkeiten wie bei der Polizei; auch dann, wenn er selbst das Lac-
toskop beniitzt, das iibrigens immerhin mehr bei den Késern bekannt wer-
den sollte. Nur darfes auch hier nicht mehr als ein Verdachtsmittel
sein wollen. Da wo die Kiser eine Ausgabe fiir das Lactoskop scheuen,
empfiehlt sich in sehr nachdriicklicher Weise die Wagung der nach 12
oder 24 Stunden entrahmten Milch — aber es hilt schwer, den Kisern,
diese etwas Lkompliziertere Beurteilung der Milch beizubringen, weil sie
meinen Erfahrungen nach dabei immer mehr Wert den Angaben des Kre-
mometers als denen der Wage bei der zweiten Wigung beilegen wollen.
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Ich empfeble deshalb zum Aufrahmen und Wigen lieber Uylinder ohne
jede Graduierung und sage nur: die ihnen abgelieferte Milch muss, da sie
immer ganze Milch sein muss, nach dem Abrahmen 2t/,—31, Grad
mehr wiegen als am Tage vorher.

Immerhin wird es auch dann Fille geben, wo der Kiser bei kom-
binierter Filschung sich nicht sicher in seinem Urteile fithlen wird.

Es wire nun sehr zu empfehlen, wenn durch eine ministerielle Ver-
ordnung den Késern in der Weise aus solcher Notlage geholfen wiirde,
dass sie sich dann nur an Gendarmen zu wenden brauchten?); diese aber
sollen erméchtigt werden, eine solche verdichtige Milch direkt an den
Chemiker zu schicken, weil die Milch verdirbt, bis sie den normalen
Bureauweg durch die Hinde des Staatsanwaltes zum Chemiker durch-
lduft; es diirfte ja gentigen, dass der Gendarm sofort auch die Staatsan-
waltschaft von der Milchsendung benachrichtigt.

Zweckdienlich wire es auch, wenn die Gendarmen uber das Wichtigste
der Milchkontrolle und der Stallprobe belehrt wiirden, weil sie gerade bei
der Stallprobe h#ufig Assistenz leisten konnten. Derselbe Chemiker, der
dies fiir die Polizeidiener besorgt, kénnte auch die Landgendarmen gelegent-
lich unterrichten, da diese ja doch von Zeit zu Zeit dienstlich in die
Stadt kommen.

Es wiire also sehr wiinschenswert, wenn von seite der Justizbehdrde den
Kisern ihre Kontrolle in schwierigen Fallen durch direkte Beiziehung
des Gendarmen resp. des Chemikers erleichtert werden konnte; anderseits
sollten die Késer durch Vortrige der Kreiswanderlehrer praktisch iiber die
Instrumente der Milchpriifung und tiber die Regeln der Stallprobenahme
belehrt werden. Ich selbst habe mich bereits erbdtig gemacht, eine ge-
druckte Belehrung dieser Art fiir den landwirtschaftlichen Kalender aus-
zuarbeiten, der ja doch meist in den Handen der Kiser sein diirfte.

Als Regeln aber lassen sich fir eine geordnete Milchkontrolle in
Kisereien folgende aufstellen:

1. Der Kiser schlage, wenn er Verdacht auf eine Milch schépft, nicht
sofort Larm, sondern wige einige Tage (wenigstens 2) die ver-
dichtige Milch und zwar in Gegenwart von Zeugen.

2. Er notiere aufs genaueste bei jeder Wigung
a) die Temperatur,

b) die abgelesenen Grade der Milchwage von Quevenne-Miiller,
¢) die korrigierten Grade,

1y Zur Zeit ist ndmlich der Késer nur in der Lage, entweder diese Milch
auf seine eigenen Kosten vom Chemiker untersuchen zu lassen, oder sie dem
Gendarmen zu iibergeben. Dieser aber sendet die Milch an den Staatsanwalt
und erst dieser an den Chemiker. Bis sie hier ankommt, ist sie aber regelmissig
geronnen,
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d) die Zahlen der sonst angewendeten Instrumente: Kremometer,
Lactoskop und dergl. und die Grade der nach 24 Stunden ent-
rahmten Milch.

3. Hat er Verdichtigungsmaterial genug gesammelt, dann mache er
24 Stunden nach der letzten Wigung der verdichtigen Milch Stall-
probe in Gegenwart eines Gendarmen oder Biirgermeisters
oder sonstiger Vertrauenspersonen. Die vorne angegebenen
Regeln iiber eine einwurfsfreie Stallprobe gelten auch hier.

4. Hat die Stallprobe eine wesentliche Differenz in den spec. Ge-
wichten ergeben, so liegt zweifellos eine Filschung vor und kann
als solche der Staatsanwaltschaft zur Verfolgung iibergeben werden.
Nur muss bemerkt werden, dass die Stallprobenmilch nachhaltig auf
mindestens 15° C. abgekihlt werden muss. (Vergl. hieriiber: Ver-
dnderungen des spec. Gewichtes.)

5. Ergibt die Milchwage keine wesentlichen Differenzen gegeniiber
den normalen Zahlen 1,080—1,033 und sind auch nach der Ent-
rahmung die Differenzen nicht besonders deutlich, kleiner als 2,5,
sind aber aus der beim Betriebe resultierenden Rahmmenge oder
aus dem Kremometer oder aus dem Lactoskop dennoch Griinde fiir
eine Entrahmung und gleichzeitige Wésserung abzuleiten, so
ist in solchen Fillen die Gendarmerie zu erméchtigen, von der regel-
recht entnommenen verdichtigen Milch, trotz ihres normalen speci-
fischen Gewichtes, und tags darauf von der Stallprobenmilch je
eine Probe direkt an dem vom Gerichte schon ‘vorher be-
zeichneten Chemiker zu senden. Gleichzeitig ist aber die Staats-
anwaltschaft von der Sendung zu verstindigen.

Dr. Hans Vogel.
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Milch.

Korrektionstabelle fiir ganze

Wirmegrade

[

10

1

12

13

|

14

(Lacto-densimétre.)

Grade der Milchprobe.

14
15
16
1
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35

12,9
13,9
14,9
15,9
16,9
17,8
18,1
19,6
20,6
21,5
22,4
283
243
25,2
26,1
27

27,9
28,8
29,7
30,6
31,5
32,4

12,9
13,9
14,9
15,9
16,9
17,8
18,1
19,6
20,6
21,5
92,4
23,3
243
25,3
26,2
27,1
28

28,9
29,8
30,7
31,6
32,5

12,9
13,9
14,9
15,9
16,9
17,8
18,7
19,1
20,7
21,6
22,5
28,4
244
25,4
26,3
27,2
28,1
29

29,9
30,8
31,7
32,6

14
15

16

17

17,9
18,8
19,17
20,7
21,7
22,6
28,5
24,5
25,5
26,4
27,3
28,2
29,1
30

30,9
31,8
32,1

13
14
15
16
17
17,9
18,8

20,7
21,7
22,7
28,6
24,6
25,6
26,5
27,4
28,3
29,2
30,1
31

31,9
32,8

13,1
141
15,1
16,1
17,1
18

18,9
19,8
20,8
21,8
22,8
28,7
24,7
25,7
26,6
27,5
28,4
29,3
30,3
31,2
32,1

13,1/13,2
14,1/ 14,2
15,1/ 15,2
16,1{16,2

17,1172

18,1182
19 19,1
20 20,1
21 |21,1
22 1221
28 231
98,9/ 24

24,9 25

95,9/ 26

26,8/ 26,9
21,7/21,8
28,6, 28,7
29,6/ 29,7
30,5/ 30,6

3/ 31,4 31,6

32,3/32,5
33,233 4

|
|
‘}

13,4
14,4
15,4

116,4

17,4
18,4
19,3
20,3
21,3
22,3
23,3
24,2
25,2
26,2
27,1
28,1
29

30

31

32

32,9

33,8 :

13,6
14,6
15,6
16,6
17,6
18,6
19,5
20,5
21.5
225
235
24.5
25,5
26,5
27,4
28,4
29.4
30,4

31,4

32,4
33,3

34,2

18,7
14,7
15,7
16,7
17,7
18,7
19,6
20,6
21,6
22,6
23,6
24,6
25,6
26,6
27,6
28,6
29,6
30,6
31,6
32,6
33,6
34,4

13,8
14,8
16,8
16,8
17,8
18,8
19,8
20,8
21,8
92,8
23,8
24,8
25,8
26,8
27,8
28,8
29,8
30,8
31,8
32,8
33,8
34,7
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der Milch.
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15

16

1?7

18

19

20

21

22

23

24

25

27

28

29

30

14

16
17
18
19
20
21
22
23
24

26
27

35

14,1
15,1
16,1
171
18,1
19,1
20,1
21,2
22,2
23,2
24,2
25,2
26,2
27,2
282
29,2
30,2
31,2
32,2
33,2
342
35,2

14,2
15,2
16,3
17,3
18,3
19,3
20,3
21,4
22 4
23 4
24,4
25 4
26,4
27 4
28,4
29,4
30,4
31,4
32,4
33,4
34,4
35,4

14,4
15,4
16,5
17,5
18,5
19,5
20,5
21,6
22,6
23,6
24.6
25,6
26,6
27,6
28,6
29.6
30,6
31,7
32,7
33,7
34,7
35,7

14,8
15,3
16,9
17,9
18,9
19,9
20,9

16

17,1
18,1
19,1
20,1
21,1
22,2
232
24,2
25,2
26,2
27,3
28 4
29 4
30,4
31,4
325
33,6
34,6
35,6
36,6

15,4
16,4
17,5
18,5
19,5
20,5
21,5
22,6
23,6
24,6
25,6
26,6
27,7
28,8
29,9
30,9
31,9

341
35,2
36,2
37,2

15,6
16,6
17,1
18,7
19,7
20,7
21,7
228
23,8
24,8
25,8
26,8
27,9
29

30,1
31,2
32,2
33,3
34,4
35,5
36,5
315

15,8
16,8
17,9
18,9
19,9
20,9
21,9
23

24,1
25,1
26,1
27,1
28,2
293
30,4
31,5
32,5
33,6
347
35,8
36,8
37,8

16,2
17,2
18,3
19,3
20,3
21,3
22,3
23,4
245
25,5
26,5
275
28,6
29,7
30,8
31,9
33

34,1
35,2
36,3
37,4
38 4

16,6
17,6
18,7
19,7
20,7
21,7
22,7
23,8
24,9

29,2
30,3
31,4
32,5
33,6
34,7
35,8
36,9
38

39,1

16,8
17,8
18,9
20

21

22

23

24,1
25,2
26,3
27,3
28,3
29,5
30,6
31,7
32,8
33,9
35,1
36,2
37,3
38,4
39,5
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Milch.

Korrektionstabelle fiir ab-

Wirmegrade

[ 24

10

n

12

13

14

(Lacto-densimetre.)

Grade der Milchprobe.

18
19
20
21
22
23
24
25
26
21
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40

172
18,2
19,2
20,2
21,1
22

22.9
23,8
248
25,8
26,8
21,8
28,7
29,7
30,7
31,7
32,6
38,5
34,4
35,3
36,2
37,1
38

17,2
18,2
19,2
20,2
21,1
22

22,9
23,8
248
25,8
26,8
27,8
28,7
29,7
30,7
31,7
32,6
33,5
34,4
35,4
36,3
37,2
38,1

17,2
18,2
19,2
20,2
21,1
29

22,9
23,8
24,8
25,8
26,8
21,8
28,7
29,7
30,7
31,7
32,6
38,5
34,5
35,5
36,4
37,3
38,2

17,2
18,2
19,2
20,2
21,2
29

229
23,8
248
25,8
26,8
27,8
28,7
29,7
30,7
31,7
32,7
33,6
34,6
35,6
36,5
37,4
38,3

17,2
18,2
19,2
20,2
21,2
22,1
23

23,9
24,9
25,9
26,9
27,9
28,8
29,8
30,3
31,8
32,8
33,17
34,7
35,7
36,6
37,5

38,4

17,3
18,3
19,3
20,3
21,3
29,2
28,1
24

26
27
28
28,9

29,9 3

30,9
31,9
32,9
33,8
34,8
35,8
36,7
37,6

385

18,3
19,3
20,3
21,3
22,3
23,2
24,1
25,1
26,1
27,1
28,1
29

31
32

32,9
33,8
34,8
35,8
36,8
37,7
38,6

17,3
18,3
19,3
20,3
21,3
22,3
23,2
24,1
25,1
26,1
27,1
28,1
29

30

31

32

33

33,9

34,9 ¢

35,9
36,9
37,8
38,7

17,3
18,3
19,3
20,3
21,3
22,3
23,2
24,1
25,1
26,1
27,1
28,1
29,1
30,1
31,1
32,1
33,1
34

36
31

37,9
38,8

17,4
18,4
19,4
20,4
21,4
29 4
28,3
24,2
25,2
26,2
27,2
28,2
29,2
30,2
31,2
32,2
33,2
34,1
35,1
36,1
37,1

17
18,5
195
20,5
21,5
22,5
23 4
243
25,3
26,3
27,3
28,3
29,3
30,3
31,3
32
33,3
342
35,2
36,2
31,2
38,2
39,1

Ut

2

17,6
18,6
19,6
20,6
21,6
22,6
23,5
24 4
25,4
26,4
27,4
28,4
29,4

30,4/ ¢

31,4
32,4
33,4
343
35,3

36,3 :

37,3
38,3
39,2

17,1
18,1
19,7
20,7
21,7
22,7
23,6
245

no

o o

no

Do
=

[\a]

o o,

[\

[V
o

oM
<t

(5] [Vl
B W0 N = OO W 3 Y
[}

o Lo
e s o

5
D9,

<
[e2]
'S

;
37,4
38,4
39,4

17,8
18,8
19,8
20,8
21,8
22,8
23,7
24,6
25,6
26,6
27,6
28,6
29,6
30,6
31,6
32,6
33,6
34,6
35,6
36,6
37,6
38,6
39,6

17,9
18,9
19,9
20,9
21,9
22,9
23,9
24,8
25,8
26,8
21,8
28,8
29,8
30,8
31,8
32,8
33,8
34,8
35,8
36,8
37,8
38,3
39,8



Vorschlige zur administrativen Organisation der Milchkontrolle.

gerahmte (blaue) Milch.
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119

1%

16

17

18

19

20

22

23

26

27

28

29

30

18
19
20
21
22
23
24

26
27
28
29
30
31
32
33
34

36
37
38
39
40

18,1
19,1
20,1
21,1
22,1
23,1
241
25,1
26,1
27,1
28,1
29,1
30,1
31,2
32,2
33,2
34,2
35,2
36,2
37,2
38,2
39,2
40,2

18,2
19,2
20,2
21,2
22,2
23,2
24,2
25,2
26,3
27,3
283
29,3
30,3
31,4
32,4
33,4
34,4
35,4
36,4
37,4
38,4
39,4
40,4

18,4
19,4
20,4
21,4
22,4
23 4
244
25,4
26,5
27,5
28
29,5
30,5
31,6
32,6
33,6
34,6
35,6
36,6
37,6
38,6
39,6
40,6

[

18,6
19,6
20,6
21,6
22,6
23,6
24,6
25,6
26,7
21,7
28,7
29,7
30,7
31,3
32,8
33,

34,8
35,8
36,9
37,9
38,9
39,9
40,9

18,8
19,8
20,8
21,8
22,8
23,8
24,8
25,8
26,9
27,9
28,9
29,9
30,9
32

33

34

35

36

37,1
38,2
39,2
40,2
41,2

18,9
19,9
20,9
21,9
22,9
23,9
24,9
25,9
27

28,1
29,1
30,1
31,1
32,2
33,2
34,2
35,2
36,2
37,3
38,4
39,4
40,4
414

19,1
20,1
21,1
22,1
23,1
24,1
25,1
26,1
27,2
28,3
29,3

30,3| ¢

31,3
32,4
33,4
34,4
35,4
36,4
37,5
38,6
39,7
40,7
41,7

195
20,5
21,5
225
23
245
255
26,5
27,6
28,7
29,7
30,7
31,7
32,8
33,9
34,9
35,9
36,9
38

39,1
10,2
413
42,3

[+

19,7
20,7
21,7
29,7
23,7
24,7
25,7
26,7
27,8
28,9
29.9
30,9
31,9
33

34,1
35,2
36,2
37,2
38,3
39,4
40,5
41,6
42,6

19,9
20,9
21,9
22,9
23,9
24,9
25,9
26,9
28

29,1
30,1
31,1
32,1
33,2
343
35,4
36,4
37,4
38,5
39,6
40,7
41,8
429

20,1
21,1
22,1
23,1
24,1
25,1
26,1
27,1
28,2
29,3
30
31,3
32,3
33,4
34,5
35,6
36,7
37,7
38,8
39,9
41

421
432

3¢

36,1
37,2
38,3
39,4
40,5
416
421
438

20,7
21,7
22,7
23,7
24,7
25,7
26,7
27,7
28,8
29,9



120 Milch.

Fettbestimmung in der Milch mit Marchand’s Lactobutyrometer nach
B. Tollens und Fr. Schmidt.

(130 com }itherfettl‘dsung in der calibrirten R6hre entsprechen Fettprocenten,
d, h. pro 100 CC. Milch\.

/30 cem Ent- /1 cem Ent- /10 cem Ent- 130 cem Ent-
Atherfett- | sprechen Atherfett- | sprechen Atherfett- | sprechen Atherfett- | sprechen
16sung Fett losung Fett 16sung Fett - losung Fett
110 CC. % o CC. % 10 CC. % /10 CC. A
1 Zehntel | 1,339 || 14 Zehntel | 3,991 | 27 Zehntel| 9,008 || 40 Zehntel| 15,482
1,5 1,441 ||14,6 4,093 ||27,6 9,257 || 40,5 15,731
2 1,543 |15 4,195 |28 9,506 || 41 15,980
2.5 1,645 ||15,5 4297 | 285 9,755 || 41,5 16,229
3 1,747 116 4,399 129 10,004 || 42 16,478
3,5 1,849 | 16,5 4,501 | 29,5 10,253 | 42,5 16,727
4 1,951 {17 4,628 | 30 10,602 || 43 16,976
45 2,063 |17, 4,792 |30,5 10,752 | 435 17,225
5 2,155 |18 4,956 |31 11,000 | 44 17,474
5,5 2,957 185 5,129 | 81,5 11,249 | 44,5 17,723
6 2,359 1119 “| 5,306 |32 11,498 | 45 17,972
6,5 2,461 [119,5 5,483 || 32,5 11,747 | 45,5 18,221
7 2,563 || 20 5,660 || 33 11,996 | 46 18,470
7,5 2,665 | 20,5 5,837 | 33,6 12,245 | 46,5 18,719
8 9,767 | 21 6,020 |34 12,494 | 47 18,968
8,5 9,869 | 21,5 6,269 | 34,5 12,743 | 475 19,217
9 2,971 || 22 6,518 || 35 12,992 || 48 19,466
9,6 3,078 22,5 6,767 | 85,5 13,241 | 485 19,715
10 3,175 |23 7,016 |36 18,490 || 49 19,964
10,5 3,277 |123,6 7,265 | 86,5 13,739 | 49,5 20,213
11 3,379 |24 7,514 | 37 13,988 | 50 20,462
11,5 3,481 [245 7,763 | 37,6 14,237 | 50,5 90,711
12 3,083 |25 8,012 | 38 14,486 | 51 20,960
12,5 3,685 || 25,5 8,261 | 38,5 14,735 | 51,5 21,209
13 3,787 |26 8,510 |89 14,984 | 52 21,458
135 3,889 | 26,5 8,759 | 89,5 15,233 | 52,5 | 21,707
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Tabelle,

angebend den Fettgehalt der ganzen Milch in Gew.-Proc. nach dem spec. Gewicht
der Atherfettldsung bei 17,50 C. nach Soxhlet.

Spec. Fett Spee. Fett Speec. Fett Spee. Fett Spee. Fett
Gew. % Gew. %, Gew. % Gew. % Gew. %

43 2,07 | 477 261|523 316|569 374|615 439
43,1 208 | 47,8 262|524 317 |57 3,75 | 61,6 4,40
432 2,09 | 47,9 2,63 | 52,5 3,18 | 57,1 3,76 | 61,7 4.42

bl bl b

2 b b

433 210 |48 264 | 52,6 320 | 572 378 | 618 444
434 211 | 481 266 | 527 321|513  3.80 | 619 446
435 212 | 482 267|528 392 | 514 381 |62  4AT
436 213 | 483 268 | 52,9  5.93 | 515 3,82 | 62,1 448
437 214 | 484 270 | 53 325 | 5T.6 384|622 450
438 216 | 485 271|531 326 | BT 3.85 | 623 452

43,9 217 | 486 272 | 532 327 | 578  3.87|624 453
44 2,18 487 273 | 53,3 328 |57,9 388|625 456
441 219 |48 74534 329 | 58 3,90 | 62,6 4,56
442 220 | 489 5|535 330|581 391|627 458

bl

2.1 .
443 292 | 49 2,76 | 53,6 331|582 392|628 459
444 293 491 277|537 3,33 | 583 393|629 461
445 224 (492 278 | 538 334|584 395 | 63 4,63
446 295|493 2,79 53,9 335|585 396|631 464
447 226|494 2,80 | 54 3,37 58,6 398|632 466
44,8 297 | 495 281 | 54,1 3,38 | 587 399|633 467

449 298 | 496 283 (542 339 | 588 401|634 469
45 2,30 | 49,7 2,84 | 543 340 | 589 402|635 470
451 231 | 498 286 | 544 341 |59 403 | 63,6 471
452 232 | 499 287|545 348|591 404|637 473
453 233 | 50 2,88 | 54,6 345|592 406|638 475
454 234 | 50,1 2,90 | 547 3,46 | 593 407|639 417
455 235 | 50,2 2,91 | 548 3,47 (594 409 | 64 479
45,6 236 | 50,3 2,92 | 54,9 348 [ 595 411|641 480

2
2
2
2
2
>
2
2
>
>
2
2

2
>
2
2
>
2
2
2
3

45,7 237 | 50,4 2,93 | 55 349 | 59.6 412 | 642 4,82
45,8 2338 | 50,5 2,94 55,1 851|597 414 | 643 484
45,9 2339 | 50,6 2,96 | 552 852 | 598 415 644  4.85
46 240 | 50,7 297|553 853|599 416 645 487
46,1 242 | 50,8 2,98 | 554 355 | 60 418 | 646  4.88
462 243 | 50,9 2,99 555 3,56 | 60,1 419 | 647 490
463 244 |51 300|556 357|602 420 | 648  4.92
464 245 | 51,1 301|557 359|603 421 649 493
465 246 | 512 303|558  3.60 | 604 423 |65 495
2

b

> > >
46,6 247 | 5183 304559 361|605 424|651 497
467 249 | 514 3,05 | 56 3,63 606 426 652 498
468 250 [ 515 3,06 | 56,1 364|607 427|653 500
46,9 251 [ 516 308|562 365|608 429|654 502
47 2,52 | 51,7 309|563 367|609 430|655 504
411 254 | 51,8 3,10 564  3.68 | 61 432 | 65,6 5,05
472 255 519  3,11|565 369|611 433|657 507
4T3 256 | 52 3,121 56,6 871|612 435|658 509
474 257 | 521 814|567 372|613 436 (659 511
475 258 | 522 315|568 373|614 43766 5,12

> >




122 Mileh,

Tabelle,
angebend den Fettgehalt der Magermilch in Gew.-Proc. nach dem spec. Gewicht der
Atherfettlosung bei 17,50 C. nach Soxhlet.

Spee. Fett Spee. Fett Spee. Fett Spee. Fett Spec. Fett
Gew. %% Gew. % Gew, % Gew. % Gew, oy

955 041299 082|343 122|387 1,64
21,1 0,00 | 25,6 0,42 | 30 083|344 123|388 165
212 001|257 043|301 084|345 124|889 166
21,3 0,02 | 258 044|302 085|346 12439 1,67
214 0,03 | 259 045|303 086|347 125|391 1,68
215 0,04 | 26 046 | 304 087|348 196 392 169
216 005 | 26,1 047|305 088|349 127(393  1.70
217 0,06 | 262 048|306 08835 128 394 171
21,8 0,07 | 263 049|307 089|351 129395 172
219 008 | 264 050 (308 090352 130|396 173
22 0,09 | 265 050|309 091|353 131|397 1,74
221 0,10 | 26,6 051 |81 092 354 132398 1,95
222 0,11 | 267 052 31,1 093|355 133399 1,76
9223 0,12 268 053|312 094356 13340 1,71
224 0,13 | 269 054|313 095|357 134|401 1778
225 0,14 | 27 0,55 | 314 095|358 135|402 179
226 0,15 |-2T,1 056 | 315 096 | 359 186 | 40,3 1,80
227 0,16 | 27,2 057|316 0,97 |36 1,37 | 404 181
228 0,17 | 27,3 058|317 098|361 138|405 182
92,9 018 |2T4 059|318 099|362 139|406 183
23 019 | 275 060|319 100 363 140|407 184

b
2
9
>
>
>

931 020 | 27.6 0,60 | 32 1,01 | 864 141|408 185
9232 021 | 27,7 061|321 1,02 365 142409 186
233 022 | 27,8 0,62 322 103|366 143 41 1,87

234 023|279 063|323 104367 144 41,1 188
235 024 28 064|324 1051368 145|412 1,89
93,6 025|281 065|325 105|369 146|413 1,90
237 025 282 066|326 106 37 147 [ 414 191
23,8 026 | 283  0.67 | 327 107|371 148|415 1,92
23,9 027 | 284 0,68 32,8 1,08 372 149|416 193
o4 028 285 069|329 109 373 1,50 41,7 1,94
241 029 | 286 070 |88 110|374 151 418 195
242 030 {287 071|331 111|375 152|419 1,96

?

254 0,40

2
243 030 [ 288 072832 112 37,6 15342 1,97
244 031 289 073|333 113|377 154|421 198
245 032 | 29 0,14 | 334 114|378 155|422 1,99
246 033291 075|335 115|379 156|423 2,00
247 034|292 076|336 115 |38 1,57 | 424 2,01
248 035 (293 077|837 116|381 158|425 2,02
249 036|294 078|338 117|382 159 42,6 2,03
25 037|295 079339 118|383 160|427 204
251 038 (296 0,80 | 34 1,19 | 884 161|428 205
252 039 | 297 080|341 120|385 162|429 206
253 040 | 298 081|842 121|386 163|438 207
2



Bier.

A. Methoden der Untersuchung.

Unter ,Bier® ist ein gegorenes und in Girung befindliches Ge-
trinke zu verstehen, welches aus Gersten — (oder Weizen) Malz,
Hopfen und Wasser bereitet und das durch Hefe in Gérung versetzt
worden ist.

I. Bestimmung des specifischen Gewichtes. Zu dieser Bestim-
mung, sowie zu allen oibrigen Bestimmungen, ist das Bier von Kohlen-
siure moglichst zu befreien, und zwar, indem man dasselbe vorerst an-
nihernd auf die Messtemperatur bringt, im halbgefiillten Kolben etwas
schiittelt und alsdann filtriert. Die Bestimmung kann mittels der West-
phalschen Wage, unter Verwendung eines vierten Reiters fiir die vierte
Decimale; oder mit einem eng- und langhalsigen Pyknometer bei der Tem-
peratur von 15° C. ausgefithrt werden.

II. Bestimmung des Extraktes (Extraktrestes). 75 cem Bier,
deren Gewicht auf der Wage zuvor genau festgestellt ist, werden in einem
Schélchen oder Becherglischen auf der Asbestplatte unter Vermeidung
des Kochens auf 25 cem abgedampft und nach dem Erkalten genau auf
das urspriingliche Gewicht gebracht. Von der sorgfiltig gemischten Flis-
sigkeit wird das specifische Gewicht wie unter I. genommen. Der Extrakt-
gehalt wird aus der Schultzeschen (von Ostermann berechneten) Tabelle
entnommen und als: Prozent-Extrakt Schultze angegeben.

IIT. Alkohol. Der Alkohol wird durch Destillation des Bieres be-
stimmt. Als Vorlage bedient man sich dabei des langhalsigen Pyknometers
fir circa 50 ccm mit einer Scala am Halse. Der Rauminhalt des Pyk-
nometers ist fiir jeden Grad der Scala genau calibriert. 75 cem Bier
werden in dieses Pyknometer iiberdestilliert, bis das Destillat in dem Halse
ungefihr in die Mitte der Scala reicht, dann wird auf 159 C. temperiert,
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nach der Baumhauerschen auf 15° C. fiir Weingeist umgerechneten Ta-

belle abgelesen und gewogen.
A — D.d ‘
g

Der Alkoholgehalt ist in Gewichtsprozenten anzugeben.

Bei stark sauren Bieren ist vor der Destillation nahezu zu neutra-
lisieren.

IV. Urspriinglicher Extraktgehalt der Wiirze. Annihernd
wird derselbe erhalten durch Verdoppelung der gefundenen Gewichts-
prozente Alkohol und Addierung zum gefundenen Extraktgehalte des
Bieres. Da dieses Verfahren nicht genau ist, so soll derselbe nach der
Formel

100 (E + 2,0665 A)
100 + 1,0665 A

berechnet werden.
V. Vergarungsgrad. Derselbe wird nach der Formel

v, =100 (1 —Ee)

berechnet. )

VI. Zuckerbestimmung. Dieselbe ist direkt im entkohlensduerten
Biere mach Soxhlet durch Wigung des reducierten Kupfers zu be-
stimmen. Fir 1,13 T. Kupfer ist 1 T. wasserfreier Maltose in Rechnung
zu bringen.

VII. Dextrinbestimmung. Dieselbe ist nur selten erforderlich und
alsdann nach Sachsse auszufithren.

VIII. Stickstoff. 20—30 ccm sind im Hofmeisterschen Schilchen
oder auf erwirmtem Quecksilber einzudampfen und der Extraktkuchen
mit Natronkalk zu verbrennen. Der Stickstoff kann auch nach Kjeldahl
ermittelt werden.

IX. S#urebestimmung. ’

a) Gesamtsiure. 100 ccm Bier werden zur Entfernung der Kohlen-
sdure kurze Zeit im offenen Becher einer Temperatur von etwa
40° C. ausgesetzt und alsdann mit Barytwasser (!/;—!/,, normal) bis
zur neutralen Reaktion titriert; letztere wird erkannt, wenn ein
Tropfen der Flussigkeit auf neutralem Lackmuspapier keine Farben-
dnderung bewirkt. Die Aciditit ist anzugeben als ccm Normal-Al-
kali zur Neutralisation von 100 g Bier und als Gramm-Prozente
Milchsdure. Die Bezeichnung ,Siure“ oder ,Shuregrad® ist unge-
niigend.

b) Normales Bier enthilt nur hdchst geringe Mengen von Essig-
sdure; eine Bestimmung der fixen Sduren aus dem durch wieder-
holtes Abdampfen erhaltenen Riickstande ist zu verwerfen. Die bei
sauer gewordenen Bieren entstandene Essigsdure driickt sich durch
Zunahme der Gesamtaciditit aus. Im Destillate aus essigsauren
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Bieren geniigt der qualitative Nachweis der Essigsiure. Neutralisierte
Biere sind mit etwas Phosphorsiure angesiiuert zu destillieren, wozu
Weigerts Methode empfohlen werden kann.

X. Asche. 30—50 ccm Bier werden in einer geriumigen, tarierten
Platinschale eingedampft und vorsichtig eingefischert. Wenn die Ein-
dscherung recht langsam vor sich geht, schmelzen die Aschenbestandteile
nicht zusammen.

XI. Phosphorsiure. Dieselbe ist in der Asche zu bestimmen, zu
welchem Zwecke 50—100 cem Bier unter Zusatz von nicht zu viel Atz-
baryt in der Muffel eingedischert werden. Aus der salpetersauren Losung
wird die Phosphorsiure nach der Molybdinmethode bestimmt.

XII. Schwefelsiure. Die direkte Bestimmung ist nicht zuldssig.
Die Bestimmung ist in der durch Eindschern mit Soda und Salpeter oder
mit Atzbaryt bereiteten Asche auf iibliche Weise auszufithren.

XIII. Chlor. Dasselbe ist in der mit Sodazusatz bereiteten Bier-
asche zu bestimmen.

XIV. Glycerin. 50 ccm Bier werden mit circa 8 g Atzkalk ver-
setzt; zum Syrup eingedampft, dann mit circa 10 g grob gepulvertem Mar-
mor oder Seesand vermischt, zur Trockne gebracht. Der ganze Trocken-
riickstand wird zerrieben in eine Kapsel von Filtrierpapier gebracht, diese
in einen Extraktionsapparat eingeflithrt und 6—8 Stunden mit héchstens
50 cem starkem Alkohol extrahiert. Zu dem gewonunenen, schwach ge-
firbten Auszuge wird mindestens das gleiche Volumen wasserfreier Ather
hinzugeftigt, und die Losung nach einigem Stehen in ein gewogenes
Kélbchen abgegossen, oder durch ein kleines Filter filtriert, mit etwas
Alkoholdther nachgewaschen. Nach Abdunstung des Atheralkohol wird der
Riickstand im Trockenschrank bei 100—105° C. im lose bedeckten Kdlbchen
bis zum konstanten Gewichtsverluste getrocknet. Bei sehr extraktreichen
Bieren kann noch der Aschegehalt vom Glycerin bestimmt und in Abzug
gebracht werden. Bei etwaigem Zuckergehalte des Glycerins ist derselbe
nach Soxhlet zu bestimmen und in Abrechnung zu bringen.

XV. Hopfensurrogate werden nach der Methode von Dragendorff
aufgesucht. Auf Pikrinsiure ist nach Fleck zu priifen. Die Untersuchung
auf Alkaloide ist in jedem Falle vergleichend durchzufiihren, d. h. die-
selben Reaktionen miissen mit einem reinen Biere wiederholt werden.

XVI. Schwefligsaure Salze, z. B. Monocalciumsulfit. 100 ccm
Bier werden nach Zusatz von Phosphorsiiure abdestilliert und zur Auf-
nahme des Destillates etwas Jodlosung vorgelegt. Nachdem das erste
Drittel abdestilliert ist, wird das von Jod noch gefirbte Destillat mit Salz-
sdure angesduert, erwdrmt und mit Baryumchlorid versetzt. Bel Abwesen-
heit von Schwefeldioxyd im Biere entsteht kein Niederschlag, sondern
hochstens eine Tritbung.

XVII. Salicylsiiure. Der qualitative Nachweis kaun durch Aus-
schiittelung mit Ather oder Chloroform ‘oder Benzin geschehen. Man lisst
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das Losungsmittel verdampfen, nimmt den Riickstand mit Wasser auf und
prift mit stark verdiiontem Eisenchlorid. Zu starkes Anséiuern und zu
kréftiges Schiitteln der Extraktionsprobe ist zu vermeiden. Auch durch
Dialyse lisst sich die geringste Menge Salicylsiure noch nachweisen, da
dieselbe sehr leicht durch die Membran geht.

Anmerkung. Die simtlichen Resultate einer Untersuchung
sind in Gewichtsprozenten anzugeben.

B. Methoden der Beurteilung.

I. Ein bestimmtes Verhiltnis des Alkohols zum Extraktreste in einem
vergorenen Biere zu verlangen, ist ungerecht, da der Brauer nicht fir
den Vergirungsgrad einstehen, resp. denselben innerhalb engerer Grenzen
regulieren kann. Auf einen Gewichtsteil Alkohol entfallen in der Regel
bei Bayerischen Schenk- und Lagerbieren in maximo 2 Gewichtsteile Ex-
traktrest, in minimo 1,5 Gewichtsteile, jedoch kann ein engeres Verhiltnis
vorkommen, ohne dass mit Sicherheit auf einen Zusatz von Alkohol oder
Stirkezucker (ersterer zum fertigen Biere, letzterer zur Wiirze) geschlossen
werden konate.

II. Der wirkliche Vergirungsgrad eines Bieres muss mindestens 489,
des urspriinglichen Extraktes betragen.

III. Wird eine erhebliche Menge' des Malzes durch Stéirkezucker oder
andere stickstoffarme Surrogate ersetzt, so sinkt der Stickstoffgehalt des
Bierextraktes unter 0,65°,

IV. Die Aciditit eines Bieres soll 3 ccm Normal-Alkali pro 100 g
Bier nicht tiberschreiten. Biere, deren Aciditit unter 1,2 cem Normal-
Alkali pro 100 g Bier betrigt, sind der Neutralisation verdachtig. Sofern
die vorhandene S#ure vorherrschend Milchsdure ist, kann auch noch mehr
Saure gestattet werden. '
"~ V. Der Aschegehalt normaler Biere geht nicht iiber 0,3 g pr. 100 g
Bier.

VI. Der Gehalt der Bierextrakte an Phosphorsiure, Schwefelsiure und
Chlor ist ein so ausserordentlich schwankender, dass sichere Anhalts-
punkte fir die Beurteilung eines Bieres aus demselben nicht gewonnen

werden koénnen.
VII. Als Maximalgrenze fiir den normalen Glyceringehalt des Bieres

sind 0,25 g pr. 100 g Bier anzunehmen.
VIII. Zum Kléren der Biere sind statthaft:
a) Filtrierapparate,
b) gut ausgesottene Haselnuss- oder Buchen-Spihne,
¢) Hausenblase.
IX. Als Konservierungsmittel des Bieres sind statthaft:
a) Kohlensiure,



Einleitung. 127

b) Pasteurisieren,
¢) Salicylsiure, letztere jedoch nur fiir Exportbiere, welche nach Lindern
geschickt werden, in welchen ein Gehalt von Salicylsdure im Biere
nicht verboten ist.
Anmerkung. Vorstehende Methoden der Beurteilung finden auch
auf importierte Biere Anwendung.

C. Administrative Bemerkungen.

Es ist unumginglich notwendig, dass das zur Untersuchung ent-
nommene Bier in einer dunkeln Glasflasche und wohlverkorkt eingereicht
werde; Steinkriige und sonstige Gefiisse sind vollkommen auszuschliessen.

Die Bierproben sind vor Licht geschiitzt und bei niederer Temperatur
aufzubewahren; #berbaupt ist die sofortige Vornahme der Untersuchung
erforderlich.



Motive.

A. Methoden der Untersuchung.

Die Definition ,Bier® in der Einleitung ist mit Riicksicht auf die ge-
setzlichen Bestimmungen in Bayern selbstverstindlich, da die Verwendung
anderer Materialien nach dem Aufschlaggesetz vom 16. Mai 1868 ver-
boten sind und demnach in Bayern eine anders bereitete Flissigkeit unter
keiner Bedingung auf diese Bezeichnung Anspruch machen darf.

I. Die Schlussbemerkung zu den Methoden der Untersuchung lautet:
»Die samtlichen Resultate einer Untersuchung sind in Gewichtsprozenten
anzugeben.“ Da bei mehreren Bestimmungen (Asche, Stickstoff etc. ete.)
die zu untersuchende Menge in Kubikcentimetern abgemessen wird, so ist
unbedingt notwendig, das specifische Gewicht des Bieres genau festzustellen.
Die Waage von Westphal ist in Muspratt, technische Chemie iiber-
setzt von Stohmann, 3. Aufl. Bd. 1. 8. 191 und in Holzner, Attenuations-
lehre, Berlin 1875/76, S. 38 beschrieben.

Die Verinderung des Gewichtes der Pyknometer ist bei Benutzung
von Glaspyknometern sehr bedeutend und darf ein Pyknometer nicht nach
dem einmaligen Auswiigen unbegrenzt lange gebraucht werden. Das Ge-
wicht des Wassers, welches den Pyknometer bis zur Marke oder bis zu
einem bestimmten Teilstriche bei 150 C. fiillt, wird bald nicht mehr stim-
men und man wiirde bei Zugrundlage der ersten Zahl einen Fehler machen,
der um so grosser wird, je linger der Pyknometer in Gebrauch ist. Die
Pyknometer sollen daher bei hiufigem Gebrauche ungefihr alle Monate
nachgewogen und calibriert werden.

Als Normaltemperatur ist 159 C. gewihlt, weil auch bei den iibrigen
Bestimmungen dieselbe zu Grunde gelegt wird.

II. Beim Abdampfen des Bieres darf die Temperatur von 90° C. nicht
iiberschritten werden, da sonst zu grosse Ausscheidungen von Extraktbe-
standteilen eintreten, welche das Einstellen im Pyknometer erschweren.
Nachdem das specifische Gewicht des entgeisteten und wieder auf das
arspritngliche Gewicht gebrachten Bicres festgestellt ist, wird der Extrakt-
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-

gehalt aus der von Ostermann berechneten Tabelle von Schultze
(Zeitschrift fir das gesamte Brauwesen 1883) entnommen (sieche Tabelle
Seite 138).

Da das specifische Gewicht des Bieres vor und nach der Entgeistung
festgestellt wird, so konnen diese Zahlen nicht bloss zu dem Hauptzwecke,
sondern nebenher auch zur Kontrolle fiir die Alkoholbestimmung dienen.
Der Quotient beider Zahlen gibt némlich das specifische Gewicht des im
Biere enthaltenen Weingeistes. Entnimmt man aus der Alkoholtabelle die
zu letzterem gehdrigen Alkoholprozente {8) und dividiert durch das spec.
Gewicht des entgeisteten Bieres, so erhiilt man die im Biere enthaltenen
Alkoholgewichtsprozente. (Niheres in Holzner, Attenuationslehre S. 100.)

III. Das Gewicht des Destillates (D) dient einerseits zur Bestim-
mung des spec. Gewichtes des abdestillierten Weingeistes, welchem be-
stimmte Alkoholgewichtsprozente (J) entsprechen, anderseits zeigt es die
absolute Menge des von 75 ccm (G gramm) Bier enthaltenen Weingeistes
an. Die Schlussformel enthélt man durch folgende Gleichungen :

100: =D :x
Do
=100
DdJ

G 55 = 100: A

D.¢
A=
0 wird aus der im Anhange mitgeteilten fiir 150 C. berechneten Tabelle
entnommen.

IV. Die zur Berechnung des urspriinglichen Extraktgehaltes der
Wiirze angegebene Formel wird durch Umrechnung der ersten Balling-
schen Alkoholgleichung:

e — &

A = 55665 — 0,010665

erhalten
2,0660 A — 0,010660 A e=¢ — ¢

e + 0,010665 A e = & - 2,0665 A

o £ 20665 A 100 (¢ + 2,0665 A)
T 13 0,010665 A 100 + 1,0665 A

Da der Alkoholgehalt geringe ist, so wird héufig 0,010665 = 0 und
2,0665 A =2 A gesetzt. Hierdurch geht die Formel iiber in e=e 4+ 2A,
d. h. der Extraktgehalt der Stammwiirze wird annihernd erhalten, wenn
man zum Extraktreste die doppelte Menge der Alkoholgewichtsprozente
addirt. :
V. Wenn sémtliches in der Wiirze urspringlich vorhandenes Ex-

trakt vergoren ist, so sind 100 9, zersetzt worden; wenn aber nur (e — &)
9
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zur Bildung von Alkohol, Kohlensiiure und Hefe verbraucht sind, so be-
tragt deren Menge in Prozenten V,; somit ist:

e:100=(e — &) :V,

100 (e — ¢)
e

&

V= = 100 (1 — <)

VI. 25 cem entkohlensiuertes Bier werden in einem Becherglase mit
50 ccm Fehling’scher Losung kalt gemischt, zum Sieden erhitzt und darin
4 Minuten unterhalten. Das abgeschiedene Kupferoxydul wird durch ein
Soxhlet’sches Asbestrhrchen abfiltriert, ausgewaschen, im Wasserstoff-
strom reduziert und gewogen. (Soxhlet, Journ. f. prakt. Chemie [2] XXI.
pag. 227; Zeitschrift f. anal. Chemie XX. pag. 425.)

VII. 50 cem Bier werden mit 20 cem Salzsdure und 130 cc Wasser in
einem Kélbchen versetzt und im Wasserbad auf bekannte Weise nach
Sachsse (chem. Centralbl. 1877, pag. 732; Zeitschr. f. analyt. Chemie X VII.
pag. 231) 3 Stunden lang erhitzt. Nach dem Neutralisieren mit Natron-
lauge wird die Fliussigkeit auf 300 ccm aufgefiillt.

Die Bestimmung der gebildeten Dextrose geschieht nach Sachsse
(Zeitschrift f. analyt. Chemie XVI. pag. 121) unter Beriicksichtigung der
von Soxhlet a. a. O. gemachten Erfahrungen und des von ihm aufgestellten
Reduktionsverhéltnisses, wonach 100 ccm Sachsse’sche Losung durch
0,3305 g Dextrose reduziert werden bei Anwendung von 19/, Zucker-
16sung, oder 100 cem Sachsse’sche Losung durch 0,325 Dextrose bei
Anwendung von 1,9, Zuckerlgsung. Bei der Berechnung der Resultate
ist zu berficksichtigen, dass 19 Gewichtsteile Maltose 20 Gewichtsteilen
Dextrose und 10 Gewichtsteile Dextrose 9 Gewichtsteilen Dextrin ent-
sprechen.

IX. b. Die Weigertsche Methode, nach welcher die Essigsiure im
luftverdiinnten Raume abdestilliert wird, ist in der Zeitschrift fir analyt.
Chemie XVIIL pag. 207 beschrieben. ‘

Gleichzeitig soll auf die neuerdings verdffentlichte Methode von
B. Landmann aufmerksam gemacht werden. Hier wird Essigsiure durch
Einleitung von Wasserddmpfen ohne Luftverdiinnung abdestilliert. (Zeit-
schrift f. analyt. Chemie 22. pag. 516.)

XII. Die Fillung der Schwefelsiure und Filtration des ausgeschiedenen
Baryumsulfates wird wesentlich erleichtert, wenn sowohl die zu unter-
suchende Flissigkeit als auch die Chlorbaryumlésung zum Kochen erhitzt
und in siedendem Zustande miteinander vermischt werden.

XV. Man dampfe 31 Bier mit Seesand oder Bolus ein und bringe
die getrocknete Masse in einen Extraktionsapparat behufs Extraktion mit
Alkohol.

Die alkoholische Losung kann sowohl zum Nachweis der Alkaloide
pach Draggendorff (Post, chem. techn. Analyse, pag. 854; Griess-
mayer, die Verfalschung der Nahrungsmittel, pag. 68; Draggendorff,
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Nachweis der Alkaloide im Bier) als auch zum Nachweis der Pikrinsfiure
nach Fleck verwendet werden.

Im ersteren Falle wird der Abdampfriickstand vom alkoholischen Aus-
zug mit Benzin wiederholt ausgeschiittelt um die Alkaloide in reinem Zu-
stande zu gewinnen, im anderen Falle wiederholt mit Wasser ausgekocht.
Die gereinigten wisserigen Abkochungen bringt man zur Trockene und
behandelt den Trockenriickstand mit Ather, welcher die Pikrinsiiure auf-
nimmt und nach dem Verdunsten des Athers in reinem Zustande zu-
riickldsst (Korrespondenzblatt des Vereins analyt. Chemiker 1880, pag. 77).

Nachtrag. Es ist dringend zu empfehlen, jede Bestimmung doppelt
auszufiihren.

B. Methoden der Beurteilung.

Einleitung. Die Vereinigung versuchte hier dem Lebensmittelche-
miker Anhaltspunkte zu geben, die ihm die Beurteilung der gewonnenen
Analysenresultate erleichtern sollen.

Es muss jedoch hier darauf hingewiesen werden, dass die angegebenen
Grenzzahlen nur nach den bisherigen Erfahrungen und aus den vorliegen-
den Resultaten von Bieranalysen verschiedenen Ursprunges entnommen
sind und keineswegs als fiir allezeit feststehend betrachtet werden diirfen.
Mit der Verbesserung der Untersuchungsmethoden werden gewiss neue
Gesichtspunkte aus den Analysen hervortreten, welchen spiiter Rechnung
getragen werden muss. Wenn einerseits nach dem heutigen Stande unse-
res Wissens eine Schidigung des Brauers unter Zugrundlage der verein-
barten Punkte zur Beurteilung gewiss nicht zu befiirchten ist, wird ander-
seits vielleicht durch Vermehrung des Beobachtungsmateriales doch eine
Anderung der heutigen Anschauungen eintreten. Der Chemiker soll
bei etwaiger Beobachtung einer Abweichung in der Zusammensetzung
eines Bieres von den jetzt aufgestellten Normen zu weiteren Untersuchun-
gen gefithrt werden, die demselben zeigen sollen, ob die beobachtete
Unregelmissigkeit auf einer Félschung beruht oder ob dieselbe in anderer
Weise zu deuten sein wird. Vorsicht bei der Beurteilung ist unter allen
Umsténden zu empfehlen.

Niemals darf bei der Beurteilung die grosse Verinderlichkeit des
Bieres ausser Acht gelassen werden und die feststehende Thatsache, dass
aus ein und derselben Brauerei, selbst bei anniihernd gleicher Beschaffen-
heit des Braumateriales bei gleichem Brauverfahren und gleicher Gér-
fihrung doch wesentliche Unterschiede im Produkte zu tage treten
konnen.

Ein Unterschied diirfte daun auch zwischen den fiir den gew8hnlichen
Konsum in grdsseren Quantititen bestimmten Bieren aus leichteren
Stammwiirzen, von etwa 14,59, heruntergehend, und den stirkeren

Luxusbieren, aus hé6herprozentigen Stammwiirzen, zu machen sein. An
9*
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die ersteren sind offenbar wegen ihrer hygienischen Bedeutung grossere
Anforderungen zu stellen.

Jedenfalls wire es ausserordentlich forderlich durch zahlreiche an
verschiedenen Orten und zu verschiedenen Zeiten ausgefiihrte Analysen
nach den vereinbarten Methoden, welchen man normale wund nicht von
Konsumenten und Behdrden beanstandete Biere unterwirft, ein gutes
Zahlenmaterial zu erwerben, aus dem sich sichere Grenzzahlen ableiten
lassen.

I. Der Vergirungsgrad einer Bierwiirze ist abhingig von der Zu-
sammensetzung der Wiirze, die ihrerseits aus der Beschaffenheit der Roh-
materialien und aus der Fabrikationsweise hervorgeht, dann von der Gér-
tichtigkeit der zum Anstellen verwendeten Hefe, von der Temperatur
beim Anstellen und bei der Garung, von der Beschaffenheit der Gérge-
fisse, des Gér- und Lagerkellers, selbst von einzelnen Manipulationen wie
Aufziehen, Umschlauchen u. s. w. und von der Zeit der Lagerung. Es
wire ungerecht, den Brauer fiir alle Momente verantwortlich zu machen,
die er unmoglich beherrschen kann. Um nur ein Beispiel anzufiihren,
wird ein und dieselbe Wiirze unter sonst gleichen Umstinden in zwei
Bottichen verschiedenen Vergirungsgrad erreichen, wenn der eine Bottich
innen mit Lack ausgestrichen ist — der andere Bottich keinen Lackiiber-
zug hat.

Ausserhalb der Mdglichkeit liegt es, die Vergirung der Biere aus
richtig zusammengesetzten Wiirzen bis zum Konsum so zu regulieren,
dass die ausgeschenkten Biere immer den gleichen Vergdrungsgrad be-
sitzen, weil das Bier — abgesehen von allen sonstigen Einflissen auf den
Vergirungsgrad — durch lingeres Lagern einen héheren Vergirungsgrad
erreicht. Die Lagerung ist eine fortgesetzte langsame Nachgirung. Der
Konsum kann stirker oder schwicher werden und das Bier wird beim
Auschank einmal weniger das andere Mal mehr vergoren sein.

Wenn sich aus Obigem ergibt, dass der Vergirungsgrad unmdglich
gleich zu erhalten ist, so ist es doch wohl mdoglich, denselben innerhalb
weiterer Grenzen zu regulieren. Schlechte Vergirung und ein sehr nied-
riger Vergirungsgrad ldsst auf gewisse Febler in den Braumaterialien
schliessen. Ein schlecht verzuckerndes Malz, das eine Wiirze von geringem
Maltosegehalte liefert, wird gering vergirende dextrinreiche Biere er-
zeugen. Junge Biere, d. h. solche die noch nicht vollkommen ausgegoren
sind, besitzen selbstverstiudlich auch einen geringeren Vergirungsgrad.
Um nun einerseits die Ausgabe von jungen nicht geniigend vergorenen
Bieren zu beschrinken, ohne aber den Brauer fiir Unmdgliches verant-
wortlich zu machen, hat die Vereinigung beschlossen, die obere Grenze
fir den Vergirungsgrad nicht festzusetzen, dagegen einen zu geringen
Vergérungsgrad zu beschrinken, indem sie ad II. denselben auf mindestens
489/, des Extraktes der Wiirze fixiert.

Jeder Brauer ist im Stande, bei nur einigermassen sorgfiltigem Maisch-
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verfahren und Wahl eines gut verzuckernden Malzes, unter selbst ungiin-
stigen Verhdltnissen diesen Vergirungsgrad zu erreichen, ja es liegt sogar
in seinem eigenen Interesse, ihn zu erreichen, weil die geringer vergorenen
Biere eine viel geringere Haltbarkeit besitzen und die meisten Klagen tiber
verdorbene Biere sich auf solche mit geringem Vergirungsgrad beziehen,
viel weniger auf solche mit zu hohem Vergirungsgrade.

Fehler in der Malzbereitung, besonders durch Uberhitzen des Malzes
auf der Darre, Unreinlichkeit in den Gérkellern und das Vortreten fremder
die Hefeentwickelung hemmender Fermente, tibermissige Abkithlung der
girenden Biere, haben unter Anderm einen zu geringen Vergirungsgrad
zur Folge und kénnen in rationell geleiteten Brauereien vermieden werden.

Analysen verschiedener Biere von guter Beschaffenheit rechtfertigen
die angenommene Grenzzahl und manche in der Litteratur enthaltene Bier-
analysen, unter welchen auch solche mit einem Vergirungsgrade unter 48 9/,
des urspriinglichen Extraktes zu finden sind, konnen keineswegs diese
Zahl erschiittern.

Die englischen Biere haben séimtlich sehr hohe Vergirungsgrade und
sind durch ihre grosse Haltbarkeit ausgezeichnet. Prandtl verdffentlichte
im Jahre 1868 20 Analysen Minchener Biere!), mit im Minimum 49 im
Durchschnitt 54 9/, Vergirungsgrad; Schwachhdfers 48 Analysen dster-
reichischer Biere?), enthalten keinen einzigen Vergirungsgrad unter 509/;
Miinchner Biere und sonstige bayerische Biere haben selten Vergirungs-
grade unter 509;, was durch diverse Analysen bestitigt ist. Von den in
Lintners Bierbrauerei (pag. 556) aufgefiihrten 17 Analysen diverser Biere
hat nur ein einziges, der Salvator, einen Vergirungsgrad von 479, In
der That sind auch sonst unter den verdffentlichten Bieranalysen meistens
nur diejenigen aus sehr schweren Stammwiirzen (Bock, Salvatorbiere etc.)
weniger vergoren, der Nahrungsmittelchemiker wird aber solchen und
anderen sonst gut beschaffenen Spezialbieren gegeniiber nicht den gleichen
Massstab anlegen, wie fiir die gewdhnlichen Schenk- und Lagerbiere.

III. Der Stickstoffgehalt des Extraktes normaler Biere ist in der Regel
19%,, entsprechend 6,259/, Proteinstoffen und sinkt nur selten unter 19
des Extraktes und es scheint hier eine Grenze, trotz der grossen Unter-
schiede im Stickstoffgehalte der Braumaterialien, zu bestehen. Ein Her-
absinken des- Stickstoffgehaltes unter 0,89, ist nach den bisherigen Er-
fahrungen bei gewdhnlichen Brauverfahren ausserordentlich selten. Wir
mochten, trotzdem die Grenze nach den vorliegenden Analysen vollkommen
gerechtfertigt ist, daran erinnern, dass Anderungen im Brauverfahren oder
aussergewOhnlich stickstoffarme Gersten vielleicht eine Verminderung des
Stickstoffgehaltes der Biere unter die Grenzzahl zur Folge haben kdnnten
und es sich jedenfalls empfehlen wird, bei Beobachtung eines niedrigen

1) Dinglers Polyt. Journ. 1868.

2) Lintner Bierbrauerei 551—55.
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Stickstoffgehaltes weiter zu forschen und bei mangelnden sonstigen Anhalts-
punkten far die Verwendung eines stickstoffarmen Surrogates, vorsichtig
zu urteilen.

IV. Bei Bieren, die nach der gewdhnlichen bayerischen Methode dar-
gestellt sind, ist die Aciditit sehr wenig schwankend und man kann bei
einer Aciditdt tiber 3 ccm Normal-Alkali pro 100 g Bier = 0,270 g Milch-
sdure mit der gréssten Wahrscheinlichkeit annehmen, dass das betreffende
Bier sauer geworden ist. Immerhin kénnte aber der Fall vorkommen, dass
bei Verwendung von sehr warm gefithrtem Malze oder bei nicht vor-
sichtigem Maischen der Milchsduregehalt eines Bieres héher wird. Die
Milchséure ist ein normaler Bierbestandteil und eine grdssere Menge da-
von ist auch gewiss vom gesundheitspolizeilichen Standpunkte aus nicht
zu beanstanden. Dagegen ist im normalen Biere die Essigsiure nur spur-
weise vorhanden und werden also grossere Mengen dieser Siure zu bean-
standen und ihr gegenitber die Grenzzahl festzuhalten sein, weil Essig-
sduregirung bereits Verderbnis des Bieres kundgibt.

V. Der Aschengehalt der Biere nimmt einigermassen mit der Menge
des zum gleichen Quantum Bier verbrauten Malzes zu, doch ist derselbe
auch bei den stirksten Luxusbieren unter 0,3 %, geblieben und wiirde ein
hoherer Aschegehalt dem Analytiker jedenfalls den Wink geben, dass er
nach Zusitzen von anorganischen Verbindungen (wie kohlensaurem Na-
tron etc.) zu suchen habe.

VII. Die Glycerinbestimmung im Biere ist noch sehr unvollkommen
und wird die nach bisherigen Analysen angenommene Grenzzahl wahr-
scheinlich eine Erniedrigung erfahren miissen, wenn es gelingt, die fremden
Stoffe (Harz) vom zu wiigenden Glycerin zu trennen.

VIIL u. IX. Die freie Vereinigung hat fir gut befunden, dass jene
Vorrichtungen und Verrichtungen, welche erlaubt sind, namentlich be-
zeichnet werden. Dass Filtrierapparate, Spine, fliissige Kohlensiure und
Pasteurisieren nicht zu beanstanden sind, bedarf keiner Auseinandersetzung.
Die Verwendung von Hausenblase kann um so weniger einer Beanstan-
dung unterliegen, als erst jiingst der Reichsgerichtshof deren Gebrauch
als erlanbt beurteilt hat. Dagegen glaubte die freie Vereinigung sich
nicht fir den unbedingten Gebrauch der Salicylsiure aussprechen zu
kénnen. Nachdem jedoch erwiesen ist, dass der Zusatz kleiner Dosen
beim iiberseeischen Transporte vorziigliche Dienste leistet, und nachdem
ferner feststeht, dass ausserdeutsche Brauereien ihre Exportbiere mit Sa-
licylsiure konservieren, so glaubte man die Konkurrenz der bayrischen
Exportbrauereien nicht erschweren zu diurfen.

Wenn in Bayern daranf gesehen wird, dass die einheimischen Brauer
nur aus Hopfen und Malz ihre Biere bereiten diirfen, so folgt notwen-
diger Weise, dass die importierten Biere auf gleiche Weise hergestellt
sein miissen.

L. Aubry. Dr E.Prior. Dr. Holzner.
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Erlduterungen zur Alkohol- und Extraktbestimmung im Biere.

Durch die Kriege am Anfange dieses Jahrhundertes kamen in Deutsch-
land die Versuche, den Extraktgehalt der Wiirze zu bestimmen, in Ver-
gessenheit. Als Fuchs!) veranlasst wurde, eine Methode zur Ermittelung
der Hauptbestandteile des Bieres aufzusuchen, schlug er nicht den schon
frither versuchten Weg ein, sondern erfand die hallymetrische?) Methode,
welche jetzt nur selten mehr angewendet wird. Die Methode hat den
Vorzug, dass sie bei einiger Ubung leicht auszufiihren ist. Diesem Vor-
zuge steht leider die Ungenaunigkeit gegeniiber, die bekanntlich darin
liegt, dass man genétigt ist, das Gewicht des nicht geldsten Kochsalzes
aus dem Volumen zu bestimmen. Das Volumen, das eine gewisse Menge
Kochsalz einnimmt, ist aber abhingig: 1) von der Grdosse der Kornchen,
2) von dem Zufall der Lagerung derselben.

Kurze Zeit nach dem Bekanntwerden der hallymetrischen Methode
konstruierten Balling?®) und Kaisert) ihre Arfometer. Der erstere
stellte zuvor durch Versuche fest, dass wasserfreies Extrakt gleiches (?)
spec. Gewicht mit krystallisiertem Rohrzucker hat, und dass gleichpro-
zentige Losungen von Rohrzucker und Malzextrakt ebenfalls glelche ®
Dichtigkeiten besitzen.

Kaiser bestimmte die Extraktgehalte mehrerer Wiirzen auf hallyme-
trischem Wege?); die erhaltenen Prozente dienten als Fixpunkte fiur das
,Prozentariometer“. Dieses Instrument ist in Deutschland sehr ver-
breitet. Es zeigt etwas héheren Gehalt der Wiirzen an, als das Saccha-
rometer von Balling, d.h. derselben Zahl nach Kaiser entspricht ein
hoheren Gehalt an Extrakt.

Spéter gab anch Steinheil$) eine Tabelle bekannt, welche wie jene
von Balling mittelst Losungen von Zucker hergestellt worden ist. Die
Prozentgehalte sind aber niedriger als die von Balling gefundenen, weil
Steinheil fiir die Zusammensetzung des Zuckers die Formel C,, Hy, Oy,
+ H, O angenommen und daher 5,39, vom Zucker als Wasser in Abzug
gebracht hat. — Bekanntlich versuchte Steinheil noch einen anderen

1) Gesammelte Schriften des Joh. Nep. von Fuchs. Minchen 1856.

?) Das Wort Hallymeter ist, wie Fuchs selbst angibt, hergeleitet von
&h¢ = Salz und Xvew = l6sen. Es ist daher unbegreiflich, wie immer wieder
die Worte Hallimeter und Halymeter auftauchen.

%) Die saccharometrische Bier- und Branntweinmaischprobe. Prag 1846.

4) Die ersten Normalinstrumente wurden 1838 in Miinchen angefertigt. Nach
einer Mitteilung des Herrn Kollegen Vogel in Memmingen besitzt der Optiker
Schur dortselbst noch ein solches Normalariometer.

5) Gesammelte Schriften von J. N. v. Fuchs. S.196. Anmerkung.

6) Gehaltsprobe fir Biere. Miinchen 1847.
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Weg, den Extraktgehalt zu bestimmen, nimlich aus der Grosse der Ab-
lenkung des unter einem bestimmten Winkel einfallenden und durch die
Wiirze gehenden Lichtstrahles. Diese Methode hat nur mehr historisches
Interesse. Ks ist sehr zu wiinschen, dass sie durch erneute Untersuchun-
gen vervollkommnet wird.

Gegenwirtig wird in Deutschland der Extraktgehalt nur mehr aus
dem spec. Gewichte der Wiirzen abgeleitet. Bis in die neueste Zeit
diente die Tabelle von Balling als Grundlage. Bedauerlicher Weise fand
die Bearbeitung dieser Tabelle von Brix?) in der Technologie keine An-
wendung. Balling hatte sich bei der Herstellung der Tabelle VerstGsse
gegen die Mathematik erlaubt, welche Reischauers®) aufdeckte.

Die Versuche von Griessmayer?) und Lermeri) bezweckten weniger
die Herstellung neuer Tabellen, als den Nachweis dafiir, dass Ballings
Tabelle nicht richtig ist.

Schultze!) fand bei seinen Analysen, dass sich je nach der Methode,
die Ausbeute des Malzes zu bestimmen, immer Differenzen ergaben. Er
suchte den Grund der Abweichungen in den Fehlern der Ballingschen
Tabelle. Dieser Umstand bewog ihn, eine neue Tabelle herzustellen, indem
er das spec. Gewicht verschiedener Wiirzen bestimmte und deren Extrakt-
gehalt durch Eindampfen bei 75°—80° C. ermittelte. Hiedurch wird aber
ein wasserfreies Extrakt nicht erhalten!?).

Die Grinde, welche die freie Vereinigung bayerischer Chemiker ver-
anlassten, die Tabelle von Schultze anzunehmen??), sind folgende: 1) Die
Tabelle von Balling hat, da ihre Normaltemperatur 14° R. ist, keine
Aussicht auf allgemeine Annahme; insbesondere ist nicht daran zu denken,
dass in den romanischen Lindern, Norwegen ete. 15° C. als Normaltem-
peratur aufgegeben wird. Schultze aber hat gerade diese Temperatur
fiir seine Gewichtsbestimmungen gewiihlt. 2) Der Umstand, dass nach
Schultze wasserhaltiges Extrakt erhalten wird, bildete keinen Grund, die
Tabelle nicht anzunehmen: a) weil es in hohem Grade wahrscheinlich ist,
dass nur noch Krystallwasser!3) im getrockneten Kxtrakte vorhanden war;
b) weil infolge der Invertierung der Maltose in Dextrose bei der Géirung

") Uber die Beziechungen, welche zwischen den Prozentgehalten verschiede-
ner Zuckerldsungen in Wasser, den dazu gehérigen Dichten . . . . stattfinden.
Berlin 1854.

%) Bayerischer Bierbrauer. 1875.

9) Bayerischer Bierbrauer. 1877.

10) Bayerischer Bierbrauer. 1875.

1) Bayerischer Bierbrauer. 1878.

12y Selbstverstindlich wurden die von Ostermann (Zeitschrift far das ge-
samte Brauwesen 1883) durch Wahrscheinlichkeitsrechnung erhaltenen Zahlen
gewihlt,

13) Holzner, Uber die Unterschiede der Extrakttabelle von Balling,
Steinheil und Schultze, Bayer. Bierbrauer 1883.
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dieses Wasser in die chemische Verbindung eintritt und im fertigen Biere
als konstituierender Bestandteil des Alkohols und der Kohlensiure er-
scheint.

Die in den Vorschligen enthaltenen Berechnungen sind in Spezial-
werken und in den Handbiichern iiber Bierbrauerei enthalten. Die Be-
rechnung des Extraktgehaltes der Stammwiirze, d.h. der im Gérkeller
mit Hefe versetzten Wiirze geschieht nach der Formel von Balling. Es
hat wohl Korschelt!*) eine andere Berechnungsformel vorgeschlagen; aber
die Abweichungen der Berechnungen nach den beiden Formeln sind zu
gering1%), als dass eine Anderung in der bisherigen Rechnungsweise ange-
zeigt erscheint. Die weitere Frage wird nur die sein, ob die Verhiltnis-
zahl zwischen Alkohol (A) und Hefe (H) nimlich H = 0,11 A die rich-
tige ist. Die Untersuchung von Pasteur'®), welche Wolfbauer?!”) zur
Grundlage einer vermeintlich ganz neuen Formel!®) genommen hat, haben
keinen Unterschied ergeben, der nicht durch die Verschiedenheiten in der
Zusammensetzung der Wiirze bedingt ist.

Die Herleitung der Formel von Balling ergibt sich durch folgende
Betrachtung. Das Gewicht der Wiirze (W), welche zur Herstellung von
100 Gewichtsteilen Bier notig ist, muss betragen: a) diese 100 Gewichts-
teile, b) das Gewicht der abgeschiedenen Hefe (H), c) das Gewicht der
Kohlensiure (K), welche, da der Kohlensduregehalt des Bieres schwankt,
durch Schitteln und Filtrieren des Bieres entfernt wird. Is ist also

W =100+ H + K.
K ist eine Funktion der Menge des im Biere enthaltenen Alkohols (A);
denn C,, H,, O;, =4 C,H; O + 4 CO,, folglich sind 184 Gewichtsteile Al-
kohol und 176 Gewichtsteile Kohlensiure die Produkte von 360 Gewichts-
teilen Zucker.
184:176 = 1:0,9565,
d.h. K= 10,9565 A. — Das Verhiltnis zwischen Alkohol und Hefe muss
durch Versuche ermittelt werden. Balling nahm H=10,11 A. Setzt
man die Werte fir H und K in die obige Gleichung, so erhilt man
W =100 + 0,11 A + 0,9565 A
W =100 4 1,0665 A.

1y Bayerischer Bierbrauer. 1876.

13y Holzner, Bemerkungen zu der Alkoholformel von Korschelt. Bayeri-
scher Bierbrauer. 1876.

16) Abhandlung iber die Alkoholgéirung, deutsch von Griessmayer. Augs-
burg 1871.

17y Kohlrausch’s Organ fiir Ritbenzuckerindustrie 1875. — Dinglers poly-
techn. Journal 1876, Bd. 219.

18) Holzner, Bemerkungen zu Wolfbauers Formel zur Bestimmung der
urspriinglichen Wiirze-Concentration. Bayerischer Bierbrauer. 1877.
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Nachdem das Gewicht der Wiirze, deren Extraktprozent - Gehalt (e)
vor dem Anstellen mit Hefe gemessen worden ist, bekannt ist, ldsst sich
die Menge des in dieser Wiirze enthaltenen Extraktes (E) durch folgende
Proportion finden

100:e=W:E
_ W.e (100 41,0660 A)e
E= 00 = 100 = (1+0,010665A)e.

Dieselbe Menge Extrakt kann durch die Bestandteile des (fertigen)
Bieres, dessen Extraktrest (¢) und Alkohol (A) in Prozenten bestimmt ist,
und durch die abgeschiedene Hefe und Kohlensfiure ausgedriickt werden,
néamlich

E=¢+A+H+K
E=¢+ A+ 011 A -+ 09565 A
E = ¢+ 2,0665 A.

Durch Vereinigung der beiden Werte von E zu einer Gleichung er-
hilt man )
(1 + 0,010665 A) e — & + 2,0665 A
o £ H 206654
1 + 0,010665 A °
" Da der Alkoholgehalt des Bieres nicht gross ist, so wird der Abkiir-
zung halber bisweilen statt 2,0665 A gesetzt 2 A und statt 0,010665 A
die Zahl Null, so dass die Formel in

e —z¢ 4+ 2A
itbergeht.
Extrakttabelle nach Dr, Schultze.
. |

Spec. Extrakt Spec. Extrakt |: Spec. Extrakt Spec. Extrakt

Gewicht . Gewicht . ‘ Gewicht . Gewicht .
m m m m

der der der der

‘Wiirze 1000 g ‘Wiirze 1000 g Wiirze 1000 ¢ Wiirze 1000 g

1,0001 | 0,263 | 1,0016 | 4211 | 1,0031 | 8158 | 1,0046 | 12,089
1,0002 | 0526 | 10017 | 4474 | 10082 | 8421 | 1,0047 | 12,350
1,0003 | 0,789 | 1,0018 | 4737 | 10033 | 8,684 | 1,0048 | 12,611
1,0004 | 1,053 | 1,0019 | 5000 | 1,0034 | 8,947 | 1,0049 | 12,872
1,0006 | 1,316 | 1,0020 | 5263 | 1,0035 | 9,211 | 1,0060 | 13,133

1,0006 | 1579 | 1,0021 | 5526 | 1,0036 | 9,474 | 1,0051 | 13,394
1,0007 | 1,842 | 1,0022 | 5790 | 1,0037 | 9,737 | 1,0062 | 13,656
1,0008 | 2,105 | 1,0023 | 6,053 | 1,0038 | 10,000 | 1,0063 | 13,916
1,0009 | 2,368 | 1,0024 | 6,316 | 1,0039 | 10,261 |