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Vorrede. 
Bei Herausgabe der 4. Auflage des 1. Bandes 1903 war von vornherein in 

Aussicht genommen, dies en Band nicht wieder in neuer Auflage erscheinen zu 
lassen, sondern ihn durch Nachtrage mit den neu hinzukommenden Untersuchungen 
von Zeit zu Zeit zu erganzen. Das Bediirfnis zu einem ersten Nachtrage ist nun­
mehr hervorgetreten. Denn das lange vernachlassigte, aber sehr wichtige Gebiet 
der menschlichen Nahrungs- und GenuBmittel hat in den letzten 15 Jahren eine 
so fleiBige Bearbeitung gefunden, daB es notwendig erschien, durch eine erneute 
Sammlung des vielseitigen Stoffes einen Dberblick uber die Fortschritte zu er­
leichtern. Das gilt nicht allein fur den Forscher auf diesem Gebiet, sondern auch 
ebenso sehr fur den mit der praktischen Lebensmittelkontrolle beauftragten Nah­
rungsmittelchemiker, der bei Begutachtung von etwaigen Abweichungen, Verunreini­
gungen oder Verfalschungen eines Nahrungs- oder GenuBmittels sich recht haufig 
uber die vorliegenden Untersuchungen dieser Art eingehend unterrichten muB. 
DaB eine solche Zusammenstellung IJ,ller einschlagigen Untersuchungen vielfach. 
willkommen ist, beweist wohl am besten der Umstand, daB die 4. Auflage des 
I. Bandes, die in erhOhter Anzahl gedruckt wurde, bis auf einen geringen Rest 
verausgabt ist. Es ist daher anzunehmen, daB auch der Nachtrag, welcher ditJ 
Vervollkommnung und Vertiefung der Untersuchungen seit der Zeit zum Ausdruck 
bringt, eine nicht minder gunstige Aufnahme finden wird. Die Bearbeitung ist 
dieses Mal von meinen fruheren Mitarbeitern Dr. J. GroBfeld, Dr. A. Splitt­
gerber und Dr. W. Sutthoff unter meiner Mitwirkung nach den fruher befolgten 
Grundsatzen ubernommen worden. Um der Zusammenstellung der Untersuchungen 
als Nachschlagewerk eine handliche Form zu geben und den Zwecken ver­
schiedener Leserkreise anzupassen, wirdder erste Nac~trag in zwei Teilen, namlich 
A die tierischen und B die pflanzlichen Nahrungsmittel umfassend, ausgegeben 
werden. Der Teil A, welcher die Untersuchungen von 1903 bis 1918 umfaBt, 
hat leider durch den verheerenden Krieg mehrfach, sowohl in der Bearbeitung als 
auch in der Drucklegung, eine Storung erfahren. Der Teil B ist indes schon so 
weit vorbereitet, daB der Druck bereits begonnen hat und hoffentlich in einem 
ungestorten Frieden bald zu Ende gefiihrt werden kann. 

Mi.lnster, Fruhjahr'1919. 

J. Konig. 
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Fleisch von Warmbliitern. 

Rindfleisch. 
(Nachtrag zu Bd. I 1903, S. 3-15 und 1451 u. f.) 

Allgemeine Zusammensetzung. 

II '" "'" In de\' u\,sp\,iinglicben 8ubstanz In derTrockensubstar.z 

II' N h ~ i!:! ~; "T
1 

11:_0.' '_~:'--I.- I l: c .!! ~ "I'" :i ~ I:; U t ht N a ere _ en . = I 0 II) CD. ;: "fi ~ ~ = .. n el"5fllC 
•. , " .. bo. ~,. -. : "i; ., •• " : I ~ '00 ii ~!! == I .!!::1 I I [i:..Q z~.\c( -J; _ 

Ii ,:5 __ %.. t U;'Yo~, L~J_ %, % 1 % "'% % % .. , 

'! rr~:~~~{ ~::~~:~'l~~4':::! l~::~~ 'I ~!:~~!~:!! I ~::~ I ~:~~ ~~:~~ I !~:~~ I:::: I H. S. GTind-

3 II} Schenkel {mager " 76,22 i 18,46 I 2,36 i 1,23 I 1,71 1,08 77,63\ 9,92 12,42 l~yl) 
41' fett. " 74,01 : 18,71 I 4,63 i 1,21 I 3,13 1,05 71,99 i 17,81 11,52 
51'} Mager (2jahrige 1907 77,12 19,96 i 1,46 - 0,38 1,08 87,22 i 6,38 13,94 
61. Tiere) ,,74,54 22,56 1,50, - : 0,18 1,22 88,621 5,89 14,18 

, Basen·N. • } KiJn'ig unit 
Ii Splitt-

7 Ii Mager . . . . . 1908 74,45 22,20 3,12 0,44 - I' 1,32 H6,H7! 12,IH 13,90 gerber» 

81; } Rind- {Schwan- 1909 58.19 1l.75 26,8!! - - - - -} lIan den 

9il fleisch kungen " 7t;9 2~:~2 ~;j~ - - I - - I' - - Driesen') \ 

101! Beefsteak .... 1907 76,36 21,30 0,74 - - 10,98 90,10 i 3,13 14,42} ~.::~~~~~ 

1111 Rind 1 i I fleis~h, Proben I 

mager 1 1909 74,84 21,39 2,52 - -: 1,25 88,68 10,01 1 14,19 Ric':::!SOti 
1211 (knack- Schl'fl'ubel') 

I leB) 13 ,,76,35 20,96 1,43 - - 11,23 92,25 6,98 14,76 

13::l ~ ! ~j k~~!~:~ , 1 
~ Emmett 'I ~ s ~ (round) 1900 71,29*) 20.13**) i 6,32*) - 1,22 11,04 73,31122,01 111,73 

141 ~ ~.ti Rippen- i 
:1 J '"8 'a 2l stuck ! 
'j ~:o6 (rib)" 65,92 17,65 ! 14,46 - 1,06 10,91 55,75 i 42,13 8,92 J 

und 
GTind16ll 6) 

I 

1) Journ. Amer. Chern. Soc. 1904, ~, 1086; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genullmittel 
1904, 8, 741: Ober die Zerlegung der Stickstoffverbindungen vgl. weiter unten. 

» J. Konig u. A. SJ'littgerber, Bedeutung der Fischerel f. d. Flelschversorgung im Deutschen 
Reich. Paul Parey, Berlin 1909. S.105. Die von Verff. an derVersuchsstation Miinster i. Westf. mitgeteilten 
Fleischanalysen wurden nach den III. Bd .• 2. Tell, S. 19 u. f. beschrlebenen Verfahren ausgelUhrt. 

3) Pharm. Weekbl. 1909. 46. 1212; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genullmittel 1911,21.114. 
4) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genullmittel 1907, 13, 433. 
0) Journ. of Illdustr. and Engin. Chemistry 1909, I, 413. 
B) Ebendort 1909, I, 95. 
*) Das Fleisch war vorher 2 bzw. 6 Tage in der Klilte aufbewahrt und tunllchst von anbltngendem 

Fett hefreit. Die grollen ScWachtstiicke ergaben: 

Schenkelstiick Rippenstiick 
(round) (rib) 

Wasser . . . . .. 61,75% 49,08% 
Fett . . . . . .. 18,73,,' 36,02" 

**) Aus der Differenz berechnet. 

Kilnig, Nahrnngsmittel. Nachtrag zu Bd.1. 

Platte 
(plate) 

40,69% 
46,56" 

Lende 
(loin) 

50,02% 
34,76" 

Lende 
(loin) 

56,27% 
26,02" 

Ohuck 

60,77% 
20,98" 



2 Fleisch. 

In der urspriingJichen Substanz In derTrOCkensubstanzl 

Nahere 
Angaben 

:::: ., ... 

% % % 
~,,===~=,-=====-t'==== .... _ .. ='C '~~~~--~',--~~--

Platte 
15!1 ~ ~ 

... ~ ."'= 
(plate) 1909 61,(l6 

16:.... ~ Lende 
.~ S ~ 

'i '" '" '" (loin) n· ~- -~ ,.0 

171 .~ cg desg!. 
18 i: a ,d Chuck . 

67,26 
71,12 

" 70,71 

16,92 19,56 

I 

! -

.~~£ 
~ .. " -... -. "fA Zu.o 

1,01 0,85 

== Nil = 
~ .; ;: I ~ Untersucbt 
ti ~ ~ -0 von 
~r: i 

I 
46.87 i 50,99: 7,50 1 

' I ~ Emmett 
und 

60,50 38,67 9,68 0rin'dleyl) 

25,45 11,04 J 
29,05 10,58 

19:1 Platte (Plate f 
201 boil) sehr fett l 

1904 52,49 

17,89 12,66 
19,10 7,35 
18,56 ! 8,51 
19,00 27,92 I -

1,35 '1;0,84 
1,44 0,99 
1,24 iO,98 
- IO~77 

69,00 
66,12 
40,00 58,77 6,40 l 

21!INackenstiick { 
2211 ~ 

231,.: SChen_! Nie-
kel-

, drigst 
stiick H" h oc st 

(38 Pro~ Mittel 
ben) 

I (vgl. Tab. S.4 u. f.) 

241,1, RiPpen-l Nie­
,stiick drigst 
"(38 Pro- Hochst 

ben) Mittel 
(vgl. Tab. S.ou. 7) 

48,00 
68,02 
62,96 

1904 67,23 

" 77,54 

" 71,25 

1904 42,69 
65,92 
53,60 

18,68 
21,41 
24,13 

18,59 
23,46 
21,14 

10,58 
17,65 
13,82 

32,92 
9,77 

12,18 

0,97 
13,28 

6,11 

14,46 
47,26 
31,92 

0,77 35,92 65,23 5,75 

= I = I~:~: 66,95 30,55 10,71 
65,12 32,88 10,42 

I I 
- [0,94 56,73 I 3,78 i .9,08 
.. - '1,44 91,30 40,52114,61 

0,39 '1,05 73,53 21,46 n,76 
I 

- 0,49 18,44 
- ! 1,05 51,79 

0,72 30,11 

I 
I 

42,45 1 

82,45 
I 68,79, 

i 

2,95 
8,29 
4,83 

Grindley 
und 

Mojonnier') 

Fleisch von krankcll Kiihen. 

Krankheit: 

25 Tuberkulose 
26 Hydramie (wasse­

riga Beschaffen­
heit des Blutes) 

I 
1908 75,54 I 20,71 

78,68 i 19,31 

2,59 

1,02 

1
1,13 

10,99 

84,75 10,59 13,56 f:: 
~ 
i: 
'5 
"-l 

90,59 4,78 14,49 IJ:i 

Einflu13 der Zubereitung (Kochen, Braten) auf die Zusammensetzung 
des Rind£leisches. 

Durch Erhitzen und Kochen des Fleisches nimmt in erster Linie der Wassergehalt 
ab und werden beim Kochen mit Wasser auch sonstige Stoffe ausgezogen, so daB das 
spezifische Gewicht und die chemische Zusammensetzung veriindert werden. 

Naviasky 4) erhitzte Rind- und sonstiges Fleisch 1 Stunde im Dampfkochtopf und 
ermittelte mit Hilfe del' Westphalschen Wage das spezifische Gewicht vor und nach dem 
Erhit2'en im Mittel von 4 Einzelversuchen mit folgendem Ergebnis: 

1) Journ. of Industr. and Engen. Chemistry 1909, I, 95. 
2) U. S. Depart. of Agricult. Washington 1904, Bulletin 141. 
') H. S ch mid t. tJber die chemische Zusammensetzung minderwertigen Schlachtfieisches. Inaug.-Dissert. 

Berlin 1908. 
') Archiv f. Hygiene 1907, 62, 147. 



Ochsenfleisch 

Rohes 
Erhitztes 

Rindfleisch. 

V erl ust beirn 
Erhitzen 

48,38% 

Spezifisches Gewicht 
mit 1,429 % Fett fettfrei 

1,0635 1,0671 
1,0991 1,1526 

Balland l ) fand fUr gekochtes und gedampftes Ochsenfleisch im Vergleich zu 
rohem folgende Zusammensetzung: 

11 ___ ,In __ d_er_n_a,t_iir_J_iC_h_en;--S_ub_s_ta,n,z ___ ~ __ I_n-.de_r_T_r_o,ck_e_n_su_b_s,ta_n_z __ 

: I~! i = I~~~ "!~ ij I'i~~!~ 
; I ill ~ I~~! i~ ~~ ~ ~~s l~ Ochsenfleisch 

Ii % % % % % % I % lc;~t~% 
Ro~e8---~-~-~-= 1l74'~~-12~:67 ! 1,37 i 1,3911,07184,98 I, ~~;: 5,46: 4,20 

Gekochtes ii 56,90 . 35,28 2,09: 4.83 ,0.90 81,87: 4,84 11,20 2,10 

AuBer Wasser verliert also das Fleisch beim Kochen mit Wasser Stickstoff-Substanz, 
Fett und vor aHem Mineralstoffe, die in die Bruhe libergehen. Durch Braten oder 
Rosten geht der Wassergehalt ebenfaHs herunter, namIich auf 42-64%, andere Stoffe 
treten mehr oder weniger in das Bratenfett liber. 

Eine gleiche Gewichtsmenge von gekochtem bzw. gebratenem Fleisch enthiilt infolge 
des Wasserverlnstes selbstverstiindlich mehr Niihrstoffe als die von rohem Fleisch. 

R. S. Grindley2) brachte rohes, von Knochen, Knorpeln und anhaftendem Fett 
befreites, mageres Rindfleisch 10 Minuten in heiBes Wasser, darauf 5 Minuten in Wasser 
yon 850 und fand folgende chemische Zusammensetzung: 

]n der frischen Substanz In der Trockensubstanz . 
iii .. is 
i'" 
% % 

--- I --

4,79 I ]4,18 
],97 14,47 

Rier sind von dem Verlust nur vorwiegend die Mineralstoffe und die stickstoffreien 
Extraktstoffe betroffen; dadurch daB Grindley das Fleisch direkt in heiBes Wasser 
hrachte, ist zweifeHos das Albumin geronnen und nicht mit in Losung gegangen. 

H. S. Grindley3) und Timothy Mojonnier3) haben diese Versuche weiter fort­
gesetzt und auch auf die Veriinderungen des Rindfleisches beim Braten ausgedehnt. Die 
Ergebnisse sind in folgenden Tabellen enthalten: 

1) (Jompt. rend. 1900, 130, 531 u. Zeitschr. f. Untersurhung d. Nahrungs- u. GenuBmitte11901, 4, 163. 
') Journ. Amer. Chem. Soc. 1904, 26, 1086 n. Zeitschr. f. Untersuchnng d. Nahrungs- u. GenuBrnlttel 

J 904, 8, 741. 
3) H. S. Grindley n. Timothy Mojonnier,.Experiments on Losses in Cooking meat. U. S. De­

part. of Agricult. Washington 1904, Bulletin 141. 
*J Aus der Differeuz von 100 angenommeu. 
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8 Fleisch. 

H. S. Grindley und Timothy Mojonnier1 ) ziehen aus ihren umfangreichen Unter­
suchungen folgende Schlusse: 

a) Der Hauptgewichtsverlust beim Kochen und Braten ist Wasser; beim Rosten 
Wasser und Fett. - b) Die NiihrstoffverIuste beim Bra ten ohne Fett sind sehr gering im 
Vergleich zu den VerIusten, die beim Braten mit Fett und Kochen entstehen. - c) Durch 
Kochen in Wasser verHert Rindfleisch, bezogen auf das ursprtingliche ungekochte Fleisch, 
3,25-21,67% Stickstoffsubstanzen, 0,60-37,40% Fett, 20,04-67,39% Mineralbestandteile; die 
fettrei chen Fleischstticke verlieren gegentiber den mageren weniger an Wasser, Stickstoff­
Substanzen und Salzen. - d) Beim Braten von Fleisch mit Fett wurden durchschnittlich 
2,15% Stickstoff -Substanz und 3,07% Asche durch das Fett aufgenommen, wahrend das 
Fleisch 2,3 mal mehr Fett enthielt als vor dem Bra ten. - e) Beim R 0 s ten des Fleisches 
gingen 0,25-4,55% der Stickstoff-Substanzen, 4,53-57,49% des Fettes und 2,47-27,18% 
der im ungekochten Fleisch vorhandenen l'fIineralbestandteile in das Bratenfett tiber je nach 
Dauer und Hohe der Temperatur. Fettrei che und groBe Fleischstiicke verlieren unter sonst 
gleichen Verhaltnissen weniger von ihren Bestandtdlen als fettarme und kleine Stucke. 

Die Unterschiede, welche durch Kochen und Braten mit dem Fleisch VOl' sich gehen, 
treten besonders deutlich hervor, wenn man die durch kaltes Wasser aus rohem, gekochtem 
und gebratenem Fleisch geltisten Bestandteile miteinander vergleicht. 

H. S. Grindley und A. D. Emmett 2) fanden auf diese Weise folgende durch kalteH 
Wasser geloste Mengen: 

II In Prozenten des Fleisches 
In Pl'ozellten !ler ulspriinglkh 

II im Fleisch vorhandenen !Stoffe 
'I 
I 

I Extrakti v~toff'o 
I I 

Extrakti vstoffe 
Abgabe an il .= c .= .: + 0 _0 

e- ·s i 
., .. .. E;j e ., 

I 
.. 

kaltes Wassel' ii .. : ~ "" "", :s ~ 
.. "" "u :s 

~ 
u ., " ., c;; u ... 1 .. '" .. -

I 

;;; .. - c ;;; I .:: c:I(i) C < c:li;; ! < ii .c z "" Z 
Ii Z I z 

I % % % % % % % 
I 

% i % % ,I I 1 I ,I , 
, , " '" " 

'-,,-" 

Rohes Fleisch Ii 0,7 
Gekochtes " , 0,3 
Gebratenes " 0,5 

2,3 
0,4 
07 

1,0 
0,6 
1,3 

1,6 
0,8 
1,6 

0,8 
0,4 
1,0 

22,0 
1,0 

13,0 
1,0 

100 81,0 
100 67,0 

Del' Gewichtsverlust, den Fleisch durch Kochen und Braten erleidet, war fiir die einzelnen 
Bestandteile folgender: 

II Gesamlverlust . w..... 'I'''h'''''''' Fett Minera Islolfe 

VerJust durch 

---,~-=-

Kochen 
Braten. 

ISch w ank.l Mittel 
!I % I % ji 0 I 0 

Schwank.\ MIttel SChwank.\ Mittel 
% : % % % 

7 
9 

SChwank.\ Mittel 
% % 

SCh~ank'l Mittel 

% 

45 
12 

Del' VerIust an stickstofffreien Extraktivstoffen beim Braten betrug durchschnittlich 17%. 

Die unfiltrierten Kochbriihen enthielten im Durchschnitt: 

Wasser 

97% 

Tro('ken­
substanz 

3% 

Albumin 

0,3% 

Extraktivstoffe 
N-haltige N,freie Fett Mineralstoffe 

0,6% 0,7% 1,3% 0,5% 

Filtrierte Kochbriihen enthalten naturgemiiB weniger Albumin und Fett . 

• ) U. S. Depart. Agricult. Bull. 141. Washington 1904. 95 S.; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- 11. 

GenuJ3mittel 1905, 9, 98; Chem.-Ztg., Repert. 1904, ~8, 307. 
') U. S. Depart. Agricult. Bull. 16~. Washington 1906. 230 S.; Chem.-Ztg., Repert. 1906, 30, 108; Chern. 

Centralbl. 1906. I, 1839. 



Rindfleisch. 

Die Wirkung niedriger Temperatur auf Rindfleisch 
(und Gefl iigelfl eisch). 

(V gl. Bd. I, S. 33, 34.) 

9 

1. W. D. Richardson und Erwi n Scheru beP) untersuchten einerseits frisches, 
d. h. 7 Tage altes, bei 2-4 0 aufbewahrtes Fleisch (Ri nd - und Gefl iigelfl eisch), andererseits 
gefrorenes Fleisch, welches 33-554 Tage in einem Kiihlraum bei - 9° bis - 12 0 auf­
bewahrt worden war. Die Untersuchung lieferte folgende Ergebnisse: 

}'risrhes Fleisch Gefrorenes Fleisch 
Bestandteile rS;h;;;:ukullgen Mittel SChwRllkungen I Mittel 

'I % % % % ____ ._ . __ .... _--. __ .-_-._'_1 ______ ==j=====jf==== 

--- ~-_:_~.--~T7.'5,26-77,26 76,35 75,32-77:1;=T~7~,39 Wasser. 
Asche ... . 
Fett .... . 
Gesarntstickstoff 
Arnrnoniakstickstoff 
Stickstoff aus Fleischbasen . 

1m kaltcll Wasserauszug: 

Gesarnttrockensubstanz 
Asche •.•.......... 

Gesarntstickstoff 
Stickstoff der koagulierbaren Substanz 
Alburnosenstickstoff . . . . . . . . . 

1,1l-1,31 1,23 1,16-1,29 1,23 
0,78-3,34 1,43 1,17-2,12 1,65 
3,34-3,65 3,49 3,31-3,65 3,51 

0,022-0,033 0,029 0,024-0,031 0,028 
0,360-0,398 1 0,355 0,337-0,379 0,357 

5,55-6,24 6,01 5,56-5,94 5,!l4 
stirnmt iiberein 

0,742-0,854 I' 0,730-0,861 0,79;1 0,806 il 
0,358-0,452 0,413 I 0,353-0,468 0,413 
0,014-0,034 

I, 
0,021-0,026 0,023 0,024 II 

1m Geschmack war flir einen nicht Eingeweihten zwischen einer gekochten Probe von 
frischem Fleisch und einer solchen von 610 Tage lang gefrorenem Fleisch ein Unterschied 
nicht zu finden. Nach dem chemischen, histologischen und bakteriologischen Befunde ist 
eine Aufbewahrung in Kiihlraumen bei Temperaturen unter wenigstens - 9,0 0 geeignet, urn 
Rindfleisch bis zu 554 Tagen und wahrscheinlich noch langer haltbar zu erhalten. 

2. Richardson und ScherubeP) haben diese Versuche fortgesetzt, indem sie zunaehst 
100 g mageres Rindfleisch mit Wasser und einer faulniserregenden Fleischinfusion ver· 
setzten und bei 21-33 0 C a.ufbewahrten. Hierbei trat natiirlich sehr bald eine vollstandige 
Zersetzung ein; schon nach 25 Tagen waren gestiegen (hzw. gefalIen) im Kaltwasserauszuge: 

Koagulierbarer Albnmosen- Basen·(Ammoniak-) 
Stkkstoff Stickbtnff Stiehtoff Gesamt·Stickstoff Milchsaure 

von 0,82 auf 2,09%, von 0,42 auf 0,63%. von 0,03 aufO,19%, von 0,37 aufl,17%, von 0,83 auf 0,47%. 

In weiteren Versuehen wurde Fleisch bei 2-4 0 C 120 Tage aufbewahrt, in einer zweiten 
Reihe ein Teil dieses Fleisches bei - 9 bis - 12 0 weiter aufbewahrt; in einer dritten Reihe 
blieb das Fleisch erst 33 Tage gefroren und gelangte dann zur weiteren Aufbewahrung bei 
2-4 0 C. Endlich wurden dem bei 2-4 0 aufzubewahrenden Fleisch Frisehhaltungs­
mittel zugesetzt und mit diesen bis 400 Tage lang aufbewahrt. Die Ergebnisse in ver­
schiedenen Zwischenzeiten, von denen hier nur ein Teil wiedergegeben werden kann, waren 
folgende: 

1) Journ. Amer. Chern. Soc. 1908,30,1515-1564; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmlttel 
1900, 17, 270; Trans. Amer. Chem_ Soc. New-Haven. 30./6.-2./7. 1908 . 

• ) Journ. of Industr. and Engin. Chern. 1900, t, 05. 



10 Fleisch. 

I·: .... ..... 
,I: 

Bebandlung .... I .... 
(Aufbewahrung) 

I~' ........ 

ITa! 

In kaltem Wasser lilslicbe Stoffe 
I~ . • 11:: .... 

Slickstoff in Form von • .. "0 .11:: .. .. ,I: :: e .. -0 ... II :; .. .. .. - .. - e .. . .. .. .. . ... 0" ,I: E .. .. ... ... E'" .. . .. .. 
~ C • oS! E:! .. ,. .... .. . .. .... Bemerkungen CII- .. .. .. .. .,1: 

(I) .. .. 0" ... .. .. "''' C(I) CII C .. ~= -0 .. ... -
CII '" ce III (l)i ... 

% % % % % % % % % % % % -

Urspriingl. Fleisch 0 
I 

76,35 1,23 1,43 3,49 0,029 6,01 1,14 0,806 0,413! 0,024 0,355 0,68 frisch 
--~--I--I---I----1---- r---- ------I-I--~---------

lloi 2-4' C Ouf-l 

14 76,47 1,25 1,143,71 0,031 6,32 1,14 0,931 0,493 0,025 0,406 0,74 {~~::: 
21 77,55 1,18 1,45 3,55 0,029 5,66 1,10 0,763 0,368 0,020 0,364 0,72 stiirker 

bewahrt 53 

121 

77,27 I,ll 1,47 3,45 0,061 6,00 1,09 0,886 0,431 0,039 0,407 0,83 l=t~~::~~!:: 
78,33 1,29 0,86 3,25 0,478 7,14 1,23 1,240 0,483 0,Q75 0,474 0,28 {Dun:~!~~~.ver­

--II--;----I--I---t--I---I--I- -----1---1---1---1--'--==="---
77,27 I,ll 1,47 3,45 0,061 6,00 1,09 0,886 0,431 0,039 0,407 0,83 
77,31 1,15 1,87 3,37 0,098 5,96 1,01 0,883 0,470 0,036 0,378 0,52 

53 Tage bei 2 bis { 53 
4 0 , dann bei 203 
-9 bis _12 0 245 78,11 1,17 0,89 3,34 0,088 6,41 1,04 0,916 0,479 0,060 0,348 0,44 

---------11-----1-- - ---------I--------t----I------

33 76,86 1,20 1,17 3,31 0,026 5,56 1,16 0,766 0,373 0,023 0,359 0,72 
48 76,05 1,21 1,50 3,51 0,042 6,86 1,07 0,907 0,449 0,043 0,392 0,59 

33 Tage lang ge-l 
frorenes Fleisch, 
weiter bei 2-40 C 72 76,18 1,30 2,01 3,63 0,106 6,60 I,ll 0,931 0,516 0,041 0,380 0,73 {Vo::!!:~en 

aufbewahrt 120 76,70 1,24 1,89 3,56 0,198 6,97 1,18 1,074 0,534 0,056 0,467 0,39 {lIuLlen g!:~~h innen 

Urspriingl. Fleisch 0 74~84 1,252,52 3,57 0,034 6,11 1,25 0,819 0,417 0,027 0,370 0,83 frisch 
--- -----:------c--- ---------------

Frischhaltungsmittel 

{ 
14 75,57 1,30 2,30 3,34 0,049 5,82 1,03 0,783 0,378 0,053 0,362 0,83 

Kein Zusatz I 92 76,29 1,39 2,20 3,28 0,078 6,47 1,05 0,952 0,341 0,096 0,523 0,84 
,400 75,74 1,30 2,25 3,31 0,235 7,90 1,08 1,104 0,396 0,086 0,673 0,86 

-------11 r-------I---I---I------

O 200/ B { 14 74,82 1,48 2,31 3,36 0,036 5,74 1,09 0,759 0,358 0,036 0,372 0,81 
, /0" or- 94 74,75 1,37 2,43 3,50 0,062 6,23 1,07 0,893 0,358 0,089 0,459 0,74 

saure 400 75,53 1,57 2,25 3,46 0,194 7,33 1,10 1,131 0,392 0,101 0,581 1,07 

0,45-0,33% { 14 74,82 1,70 2,24 3,43 0,040 6,12 1,38 0,76510,357 -0,-0-54-1-0,-35-2-1-0-,8-1 ~------
-.) Borsaure 110 75,27 1,59 2,23 3,33 0,073 7,51 1,46 0,931

1
0,307 0,090 0,544 0,78 

~ 183 76,18 1,55 2,13 3,31 0,091 7,40 1,42 0,9300;302 0,104 0,524 0,63 I - --- ------ -
<>I 4 700/ K h { 14 71,53 6,01 2,00 3,26 0,028 10,38 5,45 0,759 0,355 0,054 0,352 0,74 ·s , /0 oc-
,Q { salz I 97 69,86 6,08 2,03 3,20 0,063 10,58 5,63 0,859 0,310 0,106 0,456 0,69 
~ 405 71,29 5,952,01 3,26 0,174 12,79 5,76 1,219 0,438 0,106 0,722 0,77 
~ -------1---1- --1---------

j 4,80% Koch- 'I I KNO. 
1:1 salz _ II 14 70,60 6,22 2,00 3,19 0,029 10,82 5,87 0,76210,354 0,050 0,367 0,74 0,0012 % 

-<0,44-0,26% 1105 72,06 6,31 2,14 3,15 0,062 11,28 5,87 0,87610,278 0,117 0,504 0,65 0,0026% 
vorhanden 

Salpeter I, 410 ~ 6,23 2,00 3,19 0,120 12,45 6,21 1,035 0,238 0,147 _0,_6_51_1--0,_78_J--_~ __ _ 

4,72% Koch- III 

salz 
0,23~O,]3% {II 14 70,31 6,30 2,00 3,25 0,030 10,11 5,52 0,741 0,319 0,044 0,348 0,70 

l Salpeter . 111 71,92 6,34 1,91 3,13 0,053 10,66 5,56 0,869 0,289 0,105 0,474 0,74 
O,20~ Bor- I 410 71,9016,32 2,05 3,17 0,107 11,18 5,92 1,004 0,250 0,136 0,615 0,83 

saure 
I 

o 
0,0007 

vorhanden 

*J Nach einem snderen, Methode II genanntenVerfahren, warde durchweg-nur '/._'/. BOvle! Ammonisk-
stickstoff, Ills aufgeffihrt ist, gefunden. -
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Hiernach halt sich Fleisch, wenn es bei 2_4 0 C aufbewahrt wird, etwa 7 Tage; darnach veriindert 
sich seine Beschaffenheit und Zusammensetzung um so mehr, je Hinger die Aufbewahrung 
dauert; es findet vorwiegcnd ein Zerfall der unloslichen Proteine statt, indem sie in lOsliche 
Zerfallstoffe iibergehen und besonders eine erhOhte Menge Ammoniak bilden. Die Anwendung 
einer groBeren Kiilte macht sich dadurch gcltend, daB sowohl bei dem Fleisch, das 53 Tage 
bci 2_4 0 und von da bei - 9 bis - 12 0 C aufbewahrt wurde, als auch bei dem Fleisch, welches 
erst 33 Tage gefroren gewesen war und dann bei 2-4 ° aufbewahrt wurde, die Zersetzung der 
unloslichen Proteine entweder fast ganz aufgehalten oder doch wesentlich vermindert wurde. 
Der Sauregehalt nimmt im allgemeinen wegen der Bildung von Ammoniak abo Die Frisch­
haltungsmittel halten bei Aufbewahrung bei 2----4° die Zersetzung auch etwas zurlick, 
sind aber vou geringerem EinfluB als groBere Kiilte. 

3. Emmett und Grindley!) ermittelten die Veranderungen, welche Rind- und 
Hlihnerfleisch beim Aufbewahren im gefrorenen Zustande eridden und erhieiten, 
indem sie die Analysenwerte auf fettfreie Substanz und Substanz von gleiehem Wassergehalt 
berechnen, folgende Ergebnisse: 

Auf fettfreies Fleisch mit gleirhem Wassergehalt berechnet: 
N atiirliches 

Fleisch 
- -- - -- --------~.-------.---- - ----~-- --- --- ----- - - ---- .-0- _______ " --

Gesamt 
LNsliches 0 rganisl"he .. ., ., .. co 

Protein ] = E xtraktiv-
--I-~~T~ .=:'~ stoife 

Fleisch 0; -., -., co .. II. 
~ 

.. 
" ., 
II> .. 
~ 

~ 
~ .S .~ I ~ ~ ~ E ~ .:: I'"' ,,:;; I ~:s "' p.. .s 00 ;S bD.o.~ gL, p ~ 

~ § ] i~~ :3 
1 -'" en 

OJ] 

~ 
-.; 
,.Q 

'rage 01 
/0 

01 
,0 J % % %1 % %'% % 0 Yo 

-- .. -----~--,~---~~~=-- ---------, --_.----,'----.--

Rindfleisch: 

2 . } Mittel von je 66,52 13,25 76,47 76,49 ,),83117,70 2,16 I 0,21 17,57 1, 
22 4 Proben 65,47 14,41 76,38 76,49 5,69 '17,84 2,07 0,27 17,70 1, 

21 

11 
-- --- -------~----.-. ... 

desgl. 

(j 1.1} Mittel von je 70,72 i 7,93 77,13 77,13 5,63 
43 , 2 Proben 71,10 7,23 76,0[) 77,13 6,13 1, -'I Hiihn~rfl~~h: -.-- ----- --- --·1--

04 
17 

o I frisch . . . 71,88, 6,41 77,08 77,08 4,80 18,12 1,41 i 0,15 17,89 1, 

} 
unausgeweidet 67,77' 11,65 76,32 77,08 3,30 17,62 1,68 0,16 17,46 1, 

120 
. ausgeweidet . G(j,52'12,73 76,02 77,08 5,21 17,71 1,66 0,20 17,54 1, 

21 
15 
21 

-
Ii:> 
0 ...,.-
en " -'" ... ,-,"-" 
~ 
en 
% 

I 
1,33 
1,35 

1,45 
1,75 

1,23 
1,46 
1,36 

Asche Phosphor 

,.QI ,.Q IOslich 
,.Q 

.:: .:: ,.Q I ,.Q Q 

"' Q I .., ~ "' '0 en en 
~.-

i 
~ ;S " ·S ~-~ "' '" " ao I 

OJ] '" .. 
0/ i 0 

% % o 1 % % 

0,91 0,13 0,106 0,054 0,075 
0,88 0,15 0,124 0,048 0,061 

--r---

0,89 0,18 0,107 10,056 0,082 
0,82 0,20 0,132 i 0,042 0,052 --!----r----

0,79 0,23 - - -
0,84 0,16 0,130 0,021 0,054 
0,76 0,17 0,12310,022 0,052 

Der Stic ks toff verteilte sich fiir fettfreie Substanz mit gleichem Wassergehalt wie folgt: 

i! Loslicher Stickstotf in Form von 

Lage· Gesamt· IOslit'hen Protein en UnlOslicher Fleisch _~ __ o ___ • __ Nicht-rung Stickstotf Gesamt· koagulier· :nichtkoagu· protein en Stickstotf 
bar Herbar 

Tage % % 01 % 01 % (0 10 

Rindfleisch: 

2 } Mittel von je ·1 Pro- 3,574 0,768 0,34(1 0,032 0,3liO 2,811 
~2 ben :3,5(50 0,731 0,:):32 0,013 0,356 2,821) 

___ .o __ • ___ ~ _______ -_._- -- ------------ ------- -----

desgl.: 
(j } Mittel von je 2 Pro· 3,422 0,695 0,322 0,03\) 0,3:l4 2,727 

43 ben 3,400 0,750 0,342 0,041 0,37:3 2,644 
~_I_- __ - --"._-- - -------

Hiihnerfleisch: 

0 frisch. 3,501 0,640 0,227 0,024 0,389 2,861 

1" '{ unausgeweidet a,458 0,664 0,26!J 0,025 0,370 2,794 _0·, 
" ausgeweidet . 3,4il5 0,678 a,2fil; 0,030 0,3H2 ~,6'H 

') Journ, of Industr. and Engin. Chern. 1909, I. 413. 
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Bei 22tagiger Aufbewahrung von gefroren em Fleisch treten hiernach keine nennenswerten 
Veranderungen des Fleisches und seiner Bestandteile ein; bei 43tagiger und langerer Auf­
bewahrung nimmt der Wassergehalt etwas ab, die Menge an wasserl6slichen Stoffen, besonders 
an koagulierbaren Proteinen und stickstofffreien Extraktstoffen, sowie an 16slichen organischen 
Pho~phorverbindungenetwas zu. Bei gefrorenem Hiihnerfleisch macht es keinen Unter­
"chi ed, ob rlas Huhn vorher ausgeweidet war oder nicht. 

4. Emmet.t und Grindley1) ermittelten auch die Zusammensetzung und Verluste, 
welche das nach S. 11 6 und 43 Tage lang aufbewahrte gefrorene Fleisch beim Kochen 
und Braten erleidet, und m6gen aus den Ergebnissen hier folgende mitgeteilt werden: 

I Trockeu- Protein Organische Asche Phosphor 

I sl,lhstanz ----
Extraktiv· "'" liislicb liislieh 

1 

.;:: .. 
I 

stoffe I 

" .. :z ... ... --= 
, 

.c .. ., , 
OJ --= '" '" ~ 

----- --= --= " ., 
--= .0 ,of --= .::: Nabere Angaben :E to .S ... ... bD .::: "-' OJ 

, 
~ .::: -»<1- ., ., OJ '= I <lI 

., .~ .<::.- :c :;; ·Z .~ 
! '" 

., 
:0 "3 "'- ] -;;; ..:: 

., :0 '" ;S 15 .- := ;S ;:; OIl 
en ::bL .<:: Z ~ .. 

i " '" '" Z " 0 
0 c 0 '" -'" ... " !TRgi % % % % % % % % % % % % % _. - - .-

1. Proz. Zusammensetzung der Fleischriickstande: 

.c .::: ., 
:0 

15 
" 
% 

{ Gekocht*) {'i 6 61,60 3,05'35,70 10,14 0,09\10,16 25,37 0,9°11,2°1°,711 O,lP 0,0481°,096 0,073 
_La 3 Stunden bei 8S 0 C I! 43 63,03 ~,56133,43 9,85 ° 0,30 23,36 1,0~, 1,45 0,73 1 0,22 ~,0251 0,128 0,092 

Ib { Gekocht*) { I 6 61,662,84
1

35,87 9,320,14 1°,4426,33 0,751°,\)20,6°1°,220,0311°,0930,073 
3 Stunden bei 100 0 C ,143 59,53 3,18 37,CO 11,01 ° 1°,3426,38 0,9911,180.67 0,21 0,G26!0,120 0,093 

II { Gebraten*) und {II 6 63,664,3732,52 9,220,160,3423,19 1,2311,74 1,06I o,II 0,0541°,127 0,074 
a 1 Stunde bei 195 0 C 1.43 64,95 4,4231,06 9,12 ° 10,41 21,73 1,2211,860,93,0,21 0,045'10,145 0,065 

II b { Gebraten *) un~ {16 65~68 4,27 30,50 8,95 0,491 0,61 21,46 I,ll i 1,59 0,!J6i o,09 0,0470,129 0,060 
2 Stunden bei 100 C Ii 43 65,55 4,63 30,38 9,25 0,530,7820,90 1,2611,73 0,86

1
°,2310,044[0,142 0,051 

Von je 1000 g Fleisch 

~~~~ I Verlust 

g g IOder % 

Die Prozentverluste verteilen sieb wie auf ohige Bestandteile 

1% 1 % 1%1%1 % 1%1%1%1%1 % I % 1 % 
---~---.----~-

2. Verluste beim Kochen und Braten auf ungekochtes Fleisch bezogen: 

708,S4 291,16129,12 {I ,I" 6 .127,22 1,56 1
1
, 0,350,27 0,021°,24 0,08 0,40 1°,57 0,~4 - 0,0241°,041 

759,31 240,69 240,07 :' 43 22,43 1,40 0,24 0,12 0 1°,19 0,12 0,37 0,58 0,27 - 0,01l 0,043 

671,36 328,64 32.86 { !!6 2;),42 2,091' 0,86 0,81 0,02
1

°,36 0,05 0,51 0,77 0,4~ -=-- 0,026 0,055 
683,39 316,61 31,66 43 29,17 1,93 0,56 0,28 0 0,33 0,03 0,48 0,74 0,3/ -- 0,014 0,057 

779,61 220,39i 22,04 { li,6-21.33 0,361 0,35 0,28 ° iO,13 0,060,0510,090,10 --=- 0,006 0,01l 
829,22 170'7811'!~J~ 16,52 0,291 0,27 0,17 0 10,11 0,10 0,0410,07 0,06 - 0,003 O,OIl 

8~6,31 16369 16,37 {II 6 15,67 0,55 1 0,15 0,06 0 '0,19 0,08 0,08:0,160,12 , - 0,0070,013 
857,571142,43 14,24 1143 13,660,461 0,12 0,0310,0210,2110,090,0610,10 0,091 - 0,0050,014 

Hiernach werden auch aus dem gefrorenen, langere Zeit gelagerten Fleisch durch Bra ten 
naturgemiiJ3 weniger Stoffe entfernt als durch Kochen. Dabei verliert das 43 Tage lang auf­
bewahrte Fleisch durchweg weniger Stoffe als das nur 6 Tage aufbewahrte Fleisch. Das 43 Tage 

') Journ. of Industr. and Engln. Chern. 1909, I, 580. 
*) Je 1000 g Fleis('h wurden In je 2000 g Wasser von 85 0 und 1000 Temperatur gebracht und je 3 Stunden 

auf dieser Temperatur gehalten. Belm Braten wurden die 1000 g-Stucke Fleisch in kleinere StUcke zerlegt, erst 
15 Mlnuten auf je 250 0 gebracht nnd dann bei den angegebenen Temperaturen 1 bzw. rund 2 Stunden weiter ge­
braten bzw. gerijstet. 
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aufbewahrte gefrorene Fleisch bleiLt Leim Kochen saftiger, gehaltreicher, und ist dieses 
gekochte Fleisch mindestens eLenso nahrhaft als das von den nur kurzere Zeit gelagerten 
Proben. Der Gehalt der Rruhen und Bratflussigkeit verhiilt sich dementsprechend urn· 
gekehrt. 

5. L. L. So bell) erhielt durch Einfrieren des Fleisches eigentumliche, von vorstehendcll 
wesentlich abweichende Ergebnisse, narnlich fUr den Wassergehalt: 

Zustand 

Frisch geschlachtet 
N aeh 14 tagigem Gefrieren 

.. 30 

.. 45 

Ii lI1ag-eres FJeis"h _I ~~_. - .Fe.ttcs .. FJe .. i.s .. eh 
_I: Nt". 1 L-~2~T-3-1--4- Nt".l I 2 _ 1_ 3 __ 4~ 

-'-73,~3 ! 71,63 ! ;~,58174,65- 5445',67'551'4~56--"~1-3;TI' ~4-~4~,20--8;~~434-',5
3
8
5 

48,09 I 47,85 I 46.98 48,23 

. 46.35 i 45,85 I. 45,53 1 46,12 44,12 I 43.05 \- 44,85 42,95 
46,05 I 44,98 i 45,75 45,98 43,98 I 44,15 . 43,75 41,25 

Die auBerordentlich starke Abnahrne des Wassers, besonders Lei clem magerell Fleisch, kann 
nur dadureh erklart werden, daG das Wasser aus den Fleischfasern ausgetreten und gefroren 
ist. DaLei ist allerdings rnerkwiirdig, daB das mikroskopische Bild des Fleisches, wie Verfasser 
angiLt, dasselLe geLlieben sein soll. Auch die Verseifungszahlen der Fette hatten keine An. 
derung erfahren, eLenso wenig konnte die wiederholt behauptete Bildung von fliichtigern 
Rchwefel Lzw. schwefliger Saure Lestatigt werden. 

6. H. Kreis2) fand den Sauregrad (ccm N·Lauge fUr 100 g) bei frisehem Hackfleisch 
JlU ;{,8 cern, Lei 8 Tage lang in der Kalte aufbewahrtem Fleisch zu 6,0 ccm, ohne daB das 
_Fleisch sauren Geruch oder Geschrnack angenommen hatte. 

7. E. Valentini 3 ) findet, daG durch das Gefrieren des Fleisches - wenigstens 
durch schnelles Gefrieren - der Wassergehalt etwas ab·, der an Stickstoff·Substanz und 
Trockensubstanz zunimmt, wie auch von Gauthier und Ascoli·Silvestri festgestellt war. 

8. Nach Clayton S. Smith4) hat eine 9monatige Auftewahrung des Fleisches bei 
Gefri erternperaturen keine Anderungen im GehaIte an Wasser, Asche und koagulierbarem 
Albumin zur Folge gehabt; bei fcttarmem Fischfleisch wurde auch keine Anderung der Aciditat 
beobachtet, obenso blieb nach einmonatiger Aufbewahrung aueh der Arnmoniakgehalt un­
veriindert. und Lildctell sich keine reduzicrenden Stoffe. 

H a ckfl ei sch a us R i ndfl e i sch. 
Nach vorstehenden und zahlreichen fruheren Untersuchungen von :I!'leisch fallt del' 

Wassergehalt mit steigendem Fettgehalt, also mit sinkendern Gehalt an orga­
nischem Nichtfett, er steigt dagegen mit zunehmendern Gehalt an organischem 
Nichtfctt. Es lieB sich daher von vornherein verrnuten, daB zwischen dem Gehalt eines 
Stiickes Fleisch an Wasser und organischem Nichtfett ein bestimmtes, ziemlich gleich­
bleibendes Verhaltnis bestehen wurde. E. Feder S) hat dieses in der Tat nachgewiesen, 
und zwar sowohl an von ihm selbst gehackten ProLen Rindfleisch als auch an zahlreichen von 
anderen Seiten untersuchten Proben. Die von ihm selbst gehackten Proben Rindfleisch 
wurden wie folgt untersucht: 

Der Was s erg e h a I t wurde zur moglichsten Vermeidung von Umsetzungen im Vakuumtrocken. 
schrank Lei hohem Vakunm bestimmt, und zwar ging nach dem Vorschlage von A. I,iiwenAtein6 ) 

') Schweizer. Wochenschr. f. Chemle u. Pharmazie 1912, 50, 205. 
') Ilerirht libel' die Lebensmittelkontrolle im Kanton Basel-Stadt 1911, S. 19,20; Zeitschr. f. Untermchnng 

d. Nahrungs· u. GenuBmittel 1912, 2-t 408 . 
• ) Giorn. R. Roc. Ital. d'Igiene 1913. 
') Biochemical Bulletin 1913, 3, 54. 
'J Zeitschr. f. (Tntersuc'hung d. Nahrungs· 11. Genuflmittel 1913, 25, 577. 
') Chern. Centralbl. 1910, II, 1683. 
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ein etwa halbstiindiges Vortrocknen auf dem Wasserbade voraus. In einem Zinnschalchen wurden 
10 g Fleischmasse mit 10-15 g ausgeghihtem Seesand sorgfiiltig verrieben und dann, wie vorstehend 
ausgefUhrt, behandelt. In del' Regel war naeh etwa 8stiindigem Trocknen gleichbleibendes Gewicht 
erreicht. Doeh mag hervorgchoben werden, daB die auf dieseWeise erhaltenenErgebnisse nur wenig 
von denen abweichen, die dureh Trocknen der mit Sand velTiebenen 1<1eisohmaSS8 im gewohnlichen 
Trockensehrank erhalten wurden. 

Das Fe t t wurde durch Auszieben der mit Sand vcrriebenen getrockneten Fleischprobe 
mit Ather im Soxhletscben Apparat erhalten. Dauer der Ausziehung etwa 14-16 Stunden. 
Nach dem Abdestillieren des Athcrs wurden die letzten Anteile desselben im Vakuum bei etwa 60° 

entfernt 
Die Asche wurde durch Veraschen von 5 g des sorgfiiltig gemischtcn Untersuchungsobjektes 

in einer Platinschale ermittelt und die Stickstoff-Substanz als Differenz del' Summa (Wa,sser + Fett 

+ Asche) von 100 berechnet (entspreohend den Vorschliigcn der "Vereinbarungen"). Jedoch soli 
im folgenden zur Vermeidung von MiBverstandnissen nicht von Stickstoff-Substanz 1 ) sondern von 
"organischem Nichtfett" die Rede sein. Die Ergebnisse waren folgende: 

Nahere Angaben 

Halsstiick 
Lende 

al 11 i Halsstiick . 
~ 8 Bruststiick_ 
Ul S g.iS Roastbeef . "' .. l'Ie Bein_. 
0" 
> E:::: Lende 

II 

II 
__ t 

Wasser 

% 
T----

I, 70,10 
iI 

I 69,51 
71,15 
64,34 

57,62 
64,92 
67,00 

Fett 

% 

6,81 
8,23 
6,15 

15,60 

23,44 
13,50 
11,60 

I Verhaltnis-
Organisches zahl Asche 

0/ 
,0 

-! 
1,24 
0,94 
0,98 
0,80 
0,76 
0,98 
1,00 

Nichtfett Organ. Nicht­
fett : Wassel' 

% wie 1: 

21,85 
21,32 
21,72 
19,26 
18,18 
20,60 
20,40 

3,21 
3,26 

3,28 
3,34 

3,17 
3,15 
3,28 

Weiter wurde das Verhiiltnis aus friiheren Analysen2) unter Auslassung del' als zuverliissig 
angczweifelten Analysen von Mene berechnet. Es ergaben sich hierbei folgende 247 "Verhaltnis­
zahlen": 

Nahara Angaben der Fleischart 

Ochsenfleisch 
Kuhfleisch _ _ 

Amerikanisches Rindfleisch 
Kalbfleisch . . 

Hammelfleisch . 
Schweinefleisch 

I Gesamtzahl 
I del' 
I Analysen 

46 
15 

93 
31 

39 
23 

Anzahl der Falle, in welchen das Verhaltnis 
Wasser: or~anischem Nichtfett betragt 

weniger als 31 3-3,5 1 3,5-4 1 mehr als 4 

6 12 I 27 
3 11 

3 

7 
3 

68 
12 
24 
15 

20 

17 
7 
5 

2 

2 

Die aua den vorhandenen Analysen fUr Pferdefleisch berechnete mittlere Verhiiltniszahl be­

tragt 3,42. 
Ais oberste Grenze Iiir das VerhaItnis Wasser: organischem Nichtfett diirfte hiernach die 

Zahl 4 bezeichnet werden konnen. 
Die mehr als 4 betragenden Verhaltniszahlen sind fUr Ochsenfleisch und Kuhfleisch 4,06 bzw. 

4,03, fiir amerikanisches Rindfleisch 4,28 und 4,51, fiir Kalbfleisch 4,12 und 4,05 und fiir Hammel-

I) Vgl. die Ausfiihrungen nnter "Wassergehalt". 
'J Bd. I, 1903, S. 2-29. 
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fleisch 4,141 ). Siimtlichc Werte betl'effen mit Ausnahme des letzteren fiir "sehr fettes Hammel­
fleisch", nur mageres und sehr mageres Fleisch mit geringem Fettgehalt. 

Die Berechnung des Verhiiltnisses aus den Analysen, welche Busson2) von Rindfleisch aus 
den verschiedenen Gegenden Frankreichs und seiner Kolonien (und zwar von Tieren des verschie­
densten Alters) ausfiihrte, ergab cine weit groBere Konstanz des Wertes, wie aus folgender Zusammen­
stellung hervorgeht., niimlich: 

Zahl der A nalysen 

80 

Anzahl der Falle. in welchen das Verhiiltnis Wasser: organ. Nichtfett betragt 

weniger als 3 
3 

3--3,5 3,5--4 mehr als 4 
70 13 0 

---...' 

Auch cine groBere Reihe yon Fleischanalysen (und zwar von Rind-, Schweine- und Schaf­
fleisch) von A. Bcythien8 ) bestiitigen im ganzen ebenfalls die Geltung des Hochstverhiiltnisses 4 
fiir Wasser zu organischem Nichtfett; die aus den zahlreichen Untersuchungen berechneten Werte 
fiir Muskelfleisch der verschiedenen Tiere liegen mit einer Ausnahme siimtlich unter 4. 

In den seltenen Fiillen, in denen es gelingen sollte, zu einer beanstandeten Probe IIackfieisch 
aus dem gleichen Fleischerladen eine von demselben Tier stammende, durch Abschneiden verschie­
dener Fleischstiicke gewonnene Vergleichsprobe mit durchschnittlicher Verhiiltniszahl fiir das Fleisch 
des betreffenden Tieres zu beschaffen, wiirde es gelingen, den anniihernden Grad del' erfolgten 
Wiisseru ng -- und zwar ausgedriickt in Gramm Wasser in 100 g gewiissertem Hackfleisch (x) 

und in Gramm zllgesetztem Wasser Zll 100 g reinem Hackflei~ch (Xl) -- nnch folgenden Formeln 4) 

zu ermitteln: 

(I) (II) 

wobei a den Wassergehalt und b den Gehalt "an organischem Nichtfett" der Vergleichspro be, 
a1 den Wassergehalt und b1 den Gehalt an organischem Nichtfett der beanstan deten Probe 
bedeuten. 

Wie bereits hervorgehoben, wird es abel' wohl nur in den allerseltensten Fiillen gelingen, einiger­
maBen stichhaltige Vergleichsproben zu eiuem hcanstandeten Hackfleisch zu beschaffen. Man 

wird sich deshalb damit begniigen miiRsen, in obige Formeln I und II fiir den Wert -1- den Hochst­

wert del' Verhiiltniszahl fiir unverfiilschtes Fleisch, also die Zahl 4, zu setzen; man findet dann fiir 
das beanstandete Erzeugnis den Grad der mindestens erfolgten Wiisserung nach den Formeln; 

(JIl) (IV) 

') Die Zahlen siI.d der Reihe nach aus den Ana.lysen in Bd. I., 1903, Nr. 31, S. 3 (ungarlsches Ochsenfleisch 
2. G1ite), Nr. 6, S. 6 mageres Kuhfleisch, Nr. 1, S. 7 sehr mageres Fleisch, knochenfrel, Lende (elnzelne Analyse), 
Nr. 2, S. 8 mageres Fleisch (Platt.e), Nr. 1 und Nr. 3, S. 16 ma!o!eres Kalbfleisch, und Nr. 3, S. 19 sehr fettes 
Hammelflelse.h, berechnet. 

IJ Monit. sdentU. 1901, i5, 597: Zcltschr. f. Untersuchung d. Nahrung~- u. GenuBmittel 1902, G, ~80. 
VgI. Bd. I, S. 1451. 

8) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1901, 4, 10. Vgl. Bd. I, S. 1452. 
4) Ableitnng der Formeln: 

1 (100 - x) a (IOO - x) b (IOO - z) a 
a,=----wo-+ x und b'=-100'~' also a,-x=~- und 

(1) a,-x (l00-x)a.100 a .. ab, 
-T-=-lOO(loo-z)b =-,;; mlthm x=a'-/J" 

J - 100~+~ a+~ (100 - z,): (a + z,) = 100: a, und (IOO - z,): h= 100: b" also b. = lOiliJ"' = -b- oder 
(II) l x,=a;lb - a . 



Hi ~'leisoh. 

G e hal tun d Pre i s von R i n d fl e i s c h. 
Von Toyokichi Kita. 1) 

----~-. 

1-1 
Erhaltene abs. Menge 

Prozelttgehalt Fiir 1 Mark erhsltene lIIenge 
Preis des ellbaren 

I~ :: fUr TPiles Nicht 1m eBhar~n Ant .. ile 
l<'leischsorte *) ~p: '/. kg Gesamt· Nicht Trocken'l ellbare Ellbare 

Trocken'l 
1"'1 .. Gewicht ellbar 

Ellbar sub· FeU Menge Menge sub· Felt 

I ~ stanz··) I stanz U ) 

Pfg. g g g % % g g g g 
-.-

B {SChwan. II} 250-292121-691216-25~ 37-60 120-36 60-1971526-737 228-416'[123-250-rust kungen 7 30-35 
Mittel II 34 266 ! 43 - 223 1\0 : 27 126 i 61\0 324- 175 

f Schwan' I} I 
34-2681452-840 ippe 1. knngen I 12 35-40 249-310 12-94 181-294 51-77 126-51 302-563 159-311 

Mittel I 35 271 42 229 63 i 37 122 I 643 395 211\ 

{ Schwan· I} , I 

.nl. "'-Ill 38-50 241-307 0-59 241-~07 25-40 1 3-16 0-1551514-735 128-2;;0 10-73 
Mittel 1 43 273 10 263 32 I 8 26 , 605 193 49 

{SChwan. I} I 
I 

ug knngen 5 40-60 229-270 0 229-270 28-43 I 5-19 0 1433-600 121-264 28-116 
47 257 0 257 32 I 9 0 552 177 50 

I 

R 

K 

B 
Mittel I 

Schwan· ' 

en de { kn~gen IJ 5 80-80 210-268 0 210-268 25-33 1 1- 11 0 1262-335 82-103 3-29 
MIttel • 80 249 0 ! 24-9 29 6 0, 1 311 90 19 

L 

11 

II 
N r.Ii Ndhere 

Ii Angaben 

Kalbfleisch. 
Allgemeine Zusammensetzung. 

(Nachtrage zu Ed. I, 1903, S. 15-15.) 

In der urspriinglichen Substanz In der 
c 

~~I 
Trnck'·n,,,h.t.anz .. I I .. .. .. - - N -.. .g'~ ~ ., -c c ... .$ .. .c .c FeU 7ii ........ 

~ "' .. ~ c '" "" ~.g "" u CI! .2 
Li: en'" en 

L----=-~=l==!-~~~~~~=!=~~=l=~;d 
1 1 Keu;: 1,2611,94 \1,15 90,2513,99114,44-

cA~~i Ol"" 
% % % % % % 

2 desg!.. 1,08 1,37 1,10 83,50116,30,13,36 

Basen-N. ,!, Albumin I ': 
3 
4 

5 

Mager. 1907 7l,71 22,77 3,97 - 1 - 1,17 80,49 14,03 12,88 

desg!. 1907 74,51 21,16 3,31 

desg!. 1908 78,IG 20,23 1.07 

- : - 11,07 83,01 12,98 13,28 

0,31 I 0,78 11,07 92,63 4,90 14,84 

Keule, Mittel ! I 
(Nr. 1-4-). 74,431 ~1,661 3,06 I I I I : I - i 1,1~ 84,1~:1l,8~!13,53 

') Archiv f. Hyg. 1904, 5t, 129. 
') Vgl. Anm. 1 unter Rindfleisch S. 1. 
a) U. S. De\lart. Agricult. Wa8hington 1904, Bulletin Nr. 141. 
.) Vgl. Anm. \l unter Rindfleisch S. 1. 

Untersucht von 

} A. S. Grindley') 

} Grindley und 
Mojonnier 5) 

{ J. Konig und 
A. Splittgerber') 

.) Die Flelsch.tUcke wurden im Opwkht von '/. kg in Kleingeschiiftpn gekauft, Yon den nlcht eBbaren 
Teilen (Knochen. Sehnen n. a.) befrpit, der eBbare Teil wurde 5-7 mal dnreh eine l'leischhackmasehine getrieben, urn 
eine lZleichmiiUig beschaffene Masse zu erilalten. Hiervon dienten 50 g znr Bestimmnng der Trockensnbstanz I Trocknen 
bel 100· bls zIlr Gewiclit.be.tiindigkeit), 2,5-5,0 g der frisehen Substanz zur Bestimmung de~ Fettes nach dem 
gerber'leirlimetrischen Verfahren IVltl. Ill. Bd., 2. Teil, S 200 nnd von T. Kita. Archlv f. Hyg. 1904, :;a. 165) . 

•• ) Die DifI'er"nz VOlt 1rockensubstllnz minus Fett ergibt dpn Prozentgehalt bzw. die fiir I Mark erhaltene 
Menge Stickstofisnb.tllnz + Salze. Da letztere bei fpttarmem Fleisch ptwa 1,2%. bei mittelfettem FI~isch 1,0% 
und bei fettrelchem lfleisch 0,8% betragen, so liiSt sieh nnter Beriieksichtignng dieser Mittelwerte auch die Menge 
an Stickstoff·Substanz It>icht berechnen. 



Kalbfleisch. -- Hammelfleiaoh. 17 

ginflu13 deB KochenR auf die Zusammensetzung des KalbfleiRche". 
Von H. S. Grindley und Thimothy Mojonnier1 ). 

Nr.:' N~here Angahen 

.. Verlust beirn Kochen ill Proz. 
i.. :: ~ N atiirliches F le_is.~ch_-I __ G_e,k_O_ch_t_es-,-F_le_isTch __ I __ d.:.:e:.:.s,:n:.:.a-=-til=--' r.:.:lirch=--e:.:.n,-'Fr:I:.:.eI:.:.· s.:.:eh:re:.:.s_ 

Ii i~ : I~=~I *" f: : I~=~I 111 ~ l-oil = I~: 
.'i ~:o: ~ :~~II ~ ~~ ~ I~~.II ~:: i 3: ~~ .:! li~ 

__ .. g ___ ... _~~ ~l_~ __ ~~.=,_=%~_?O=I ~~~o~' ~_=,-_~_~;I_1",! =%='-cl =%=o~=%=o~=%~o 

1 , . 
= I • ., 

1"= .. "0 ... !i~ 
0' 

: % 10 

i:}KeUle, 10 Min. in 
1 ail bil kochende:n Wasser, 
I i dann hi 80-85 0 

119~449~,,311}-~ ~,;-; 22~;7-3~97!1,17 64,88i~8,-27- 5,IIII,Oli 25,24 23,02 1,6-9-11°,14 1 0,38 

74,51 21,16 3,31 i 1,04 68,31 i 26,40 4,33 0,99 24,93 23,22 1,35,0,06 0,30 

2a l:} 1774,2 } 
2b I desgl. 2334,7 3 

-*) - --- - - - i 7,79
1 

- 3:1,00 30,40 1,50 0,80 0,30 
-*) -- - - - - 4,18

1

-- 31,60 29,90 1,30 0,10 0,30 

I:\desgl. mit lO%iger 18 } 
3 a I· K 1. 1 I" 35,1 3 -- 19,63 7,62 - 61,82 26,07 10,231,4027,43 -- 0,70 0,19 -
• b 'I OD'lea Z o.,ung ge- 19 8 
.l k h 8 ,4 

00 t 
- 11$),33,7,24 1 - 61,21 26,68 10,14,1,25 30,14, - 0,69 0,16 -

1 I iii 
Mittel la-2b I -

Nawiasky bestimmte wic hei Rindfleisch (S.2) auch bei Kalbfleisch das Ilpezifische. 
Gewicht von rohem und erhitztem gekochtem Kalbfleisch wie folgt: 

Gewichtsverlust Sl'ezifisches Gewicht 
baim Erhitzen mit 1,099% Fett fettfrei Kalbfleisch 

Rohes. . . . . . . . 1,0644 1,0672 
]<~rhitztes (gekochteR) . . 47,30% 1,1047 1,1263 

Gehalt und Preis von Kal bfleisch. 
Von 1'. Kita2). 

_. 
I" ,'" Erhaltene abs. Menge Prozentgehalt Fiir 1 Mark erhaltene Menge 

I~ -- --- -- . - --- ---- des eBbReen 
--~~------.~~----

Preis 1m 

I~ 1 Nicht 
Anteiles eBbaren Anteile Fleischsorte 'J fur Nicht 

'I. kg Gesamt I eBbar EBbar 
Trocken-I Fett eBbar EBbar 

Trocken-i :..t:: Fett 
I: ~ suhst.'J 1 

i 
1 subst.'J I 

I' " Pfl!". g g 01 01 g g g ..." g 
1 .0 /0 i g , .. -.. - ---- .- ----_._- ---

Kamm, Keule, Riicken, Rippe, Lende, 

,~chwankungen)li 135-701240-345\ 0-631177-345123-31 lo,l-IlIO-IRO 142r.-694 I: 1\9-173/1-50 
Mittelf'10 46 264· 29 235 21:.. RfI, I)U 131 19 

II 

,,·1, 

___ L .. __ 

Nahere 
Allgaben 

III fudischeR, 
2 Keule . 
iI desgl. 

mager 

Hammelfleisch. 
(Nachtrag :1.U Bd. I, 1903. S. 19-26.) 

In der natiirlichen Substanz In der 
~ §1 __ -.-__ .-. __ -,--__ I __ Trocke~.'Iub~_n_z _ 

~I ~ II Hi I ~ II i ~~ _ ;(1)--11 ~: 
__ % i % % % % 01 

/0 % 

· 1\1 !lOg 72,691 
· 65,06 1 
· 60,631 

19,97 
20,10 
18,03 

1
7,0611,0673,12125,85ill,70i 

1 I \ 

1

14,19,1,09 51,52140,611 9,20 \ 
,20,7710,8645,80 52,74 7,33 f 

I) Vgl. unter Rind!lei~ch fl. 3, wo aueh die V~rsllehsanordnllng mitgeteilt 1st. 
') Vgl. unter Rindfleisch Anm. 1 11. '., S. 16. 

Untersucht von 

Gresko!! 
und Mitarbeiter') 

Grindley 
untl Moionnier') 

3) Zeitsehr. f. Tlntersnchnng d. Nnhrungs· 11. GennBmittel 1909, 18, 483; 1910, 19, 747 • 
• ) Vgl. unter Rindflei.ch Anm. 2, S. 2. 
*) J'iir diesen berelts friiher ausgefiihrten Versuch ist die Zusa.mmensetzung des ungekochten nnd gekochten 

Fleisches an besagter Stelle nicht mitgeteilt. 

K lin ig, NahrungAmittel. Nachtra!( Z11 Rd. T. 2 



18 Fleisch. 

Ein£lu13 des Kochens auf die Zusammensetzung des Hammelfleisches. 
Von H. S. Grindley und Mojonnier1 ). 

il ., Natilrliches Fleich Gekochtes Fleisch Verlnst beilll K 0 chen in Proz. 
a> c des naturlichen Fleisehes 
... .. a> _'~~~~~~.-__ I~~~~~~~~_+--=:'="':"::::'::::.:c::.;:=~=::..::.::=-

11 ~ ~ ~ I ~ j II :: I ~.! ~ II ~ ~ I;: ~ =om ~ ~ II :l: I] j II :: I ~ £ 
~ ~ ~ :~~ ~ I~~ : I'~~' a! c .. ~~ ~ ~~ ~I~~ 

l
Ui(/) 1 c: 3: iUicn! iel) c:I> ~ ;;ch , i:& 

g Std. % % I % ,% % i % J _'Y._L % % i % i % I % I % 

Nr. Niihere Angaben 

all} Keule, 10 Min. in 912,8}3 65,06 1 20,10 1 14,19 I! 1,09 57.67127,60 11~5'1,05 32,46126,1111,4614,50 0,39 
II kochendem Wasser, I I 

Ib l! dann bei 80-850 1268,1 60,63118,03120,77,0,86 53,95125,02 20,69 0,7f1 33,18

1

24,58
1
1,31 6,950,33 

2a l
ill 964,7}3 -*) - - I - - I - 25,50 - 39,2028,90:11,60;18,300,40 

~bi:f desgJ. I _ 1284,2 - - - -- I - ,18,57 - 34,90127,60 1,605,300,40 

Ii -M-i-tt-el+-~I ~11-6-2,-8'5'!-.9-,5-"-;'-: .-,.-,4-8+1 0-,9-841-55-,8-.+12-6'-,3-.+-1.-,,';"".5-211-0-,9-2 -I-3-4-,9""13[!...2"";6"";,8-4"1-. ,;"'49..JIIr-G';"",2-6i-O:"'-,38 

C. F. Langworthy und Caroline L. Hunt 2) ermittelten den durchschnittlichen 
Gewichtsverlust beim Zubereiten von Hammelfleisch fast genau so hoch wie beim Ochsen­
fleisch; hinsichtlich Zusammensetzung und Niihrwert sind beide Fleischsorten gleichwertig, 
ebenso wie auch hinsichtlich der Verdaulichkeit. Der charakteristische Geschmack des Hammel­

fleisches hat augenscheinlich seinen Ursprung im Fett. 

Gehalt und Preis von Hammelfleisch. 
Von T. Kita3 ). 

! ~ I Erhaltene abs. Menge P,;ozentgehalt Fur 1 Mark el'haltene Menge I.e 
des eJlbaren I e i iill ellbal'en 

FJeischsorte ') I i Preis AnteiJes 
nicht- : AnteiJe fUr I ni('ht-i ----,---

II. kg Gesamt eJlbar eJlbar 
Trorken-I Fett eflbar : eJlbal' 

TI'OChn-1 Fett , I "uhst.'J i 
i 

subst.'j 
I~ I 1 ,< Pfg. g g g % I % g g g g 

Rippe, Lende, Kamm, Keule, Bauch 

flChWankUngen)!.i,l 130-401235-2751.0-491200-262140-70 [18-3710-1291529-7481'.235-524[116-322 
Mittel PI 0 36 258: 29 I 229 51 33 '1'2' 649 I 3'1'4' 216 

Schweinefleisch. 
(Nachtrag zu Bd. y, 1903, S.26-29 und S. 1454.) 

!I I ~ g-
In der urspriwgJicilen In del' Tl'Ocken· 

[I Snl.stanz Suhstanz 
Ii "'~ ;;:N-

I 
• N 

-,~-~ 

Nr. ! ... " .. Icc It'';l .. ... c . Untersucht Niihere Angaben -" '" IU;!:~ :: '" .. :: '" ... "":I: .- '" 1.;!ICCf)~ " ""- E~ von .. .. .. a> ,," .. 
N~ '" I~.gx .... I '" -.Q II. 

== 
< - :s <n'" c ,<n<n~ 

I 
<n<n => I % I % % % % % % [i 

1 II hdisches, mager .. .. . 1906 72,71 
1 I' -

19,68 6,30 1,28 72,12 23.09 11,54 l Gre.hoff und 

2 I Speck, frisch . . . . . . 1909 9,69 2,82 85,20 1,67 3,12 94,34 10,50 {Mitarbeiter 4J 

111 "'hb"'" IvgL C'''''''t 1904 50,21 12,35 119,06 0,59 24,80 I 54,81 3,97 I 
:1 ,I folgende Tabe[e, bOchst 1904 65,23, 14,97 i 36.59 1 0,81 43,05 1 73,48 6,89 ;:~dle~u~~ 

.4,5. I I J O1onmer ii 18 Proben) Mittel 1904 51.93, ,26,86 , 0,12134,49 63,84! 5,52 

') vgl. unter lUnc1f1eisch S. 3, wo anch die Vel"luchqanor<innng mit2eteilt ist . 
• ) 1'. S. Depart. Al!I'icult., Farmel'!! Blllletin 525. Washinp,ton 1913. 32 S. - Mutton and its -value in the diet. 
a. VIZ!. unter Rludflei,,,h Anm, 1. • u. ", S, 16. 
oJ Zeit.chr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1907, 13, 433; 1909, 18, 483 . 
• ) Vg!. unter ltindfl~iQch Anm. 2, S. 2 . 
• ) Fur diesen bpreits lrtiher ansgeitihrten Versnch ist die ZllSammensetzung des ungekochten und gekochten 

Flelsches an besagtn Stelle nicht lltltgeteilt. 



Nr. 

a 

b 

a 
b 

a 
b 

Schweinefleisoh. 

Einflu13 des Kochens und Bratens auf die Zusammensetzung des 
Sch weinefl eisches. 

Nahere Angaben 

Von H. S. Grindley und Thimothy Mojonnier1 ). 

., 
c 

~~ 
::J U 
.. 0 
c>O: 

'" ., 
'" 

Naturliches Fleisch Gekochtes Fleisch 
Verlust beim K 0 C hen in Proz. 

des natiirlichen Fleisches 

Schinken, frisch, 
, 10 Min. in kochen· 

"~,I,',} desWassergetaucht 1838,5} 3 
1608,5 

dann bei 80--85 0 

, ' 

56,42 16,46126,59! 0,80 47,ll i 19,67 32,83 1°,73 20,43118,941°,81 
50,21 12,35,36,59iO,70 38,56iI6,02 44,66

1
°,64 28,20,22,53!0,91 

, 

0,46:0,22 
4,5310,24 

weiter erhitzt 

} desgl. 

Mittel (la-2b) 

1882,7 } 3 
2016,7 

, 

53,15 15,32 30,381 0,72 44,02118,441' 36,82 'I' 0,65 21,33118,8410,82 1,42,0,26 
54,02113,82 31,181°,68 40,41117,97 40,64 0,56 27,95 24,9°1°,88 i 1,911°,28 

:} Schinken, gerau. 14104 } 
I chert, in derselben 1664:0 3 
( Weise gekocht 

53,45114,49131,181°,1'3 42,95iI8,03\38,1'610,65 24,4821,30 '0,861 2,08! 0,25 

- 1l,26 37,59 - 39,5°113,81143,0813,54 21,99 - 0,49 3,99 -
- 16,67 16,66 - 50,49 20,72123,50 4,90 21,42 - 0,40 0,78 -

,schinken, gerost. (roast. 
ing) wie Rind3rippen S. 7 

Q) 

Darauf folgende tn ~ ~ 
~ ~ ~-g§ 

E E ~ s.8 ~ ~ ~~ 

Natllrliches Fleisch 

~~ ~, ~~ -"'. ~ ~ g <) , 

Gerastetes Fleisch Vom natiirlichen efibaren 
Fleisch goingen in Proz. in das 

Bratenfett iiber 

193 0 240 - - 3742,1 54,02 13,64 31,781°,56 41,20 '29,15 29,63 0,99 46,21' 27,46 jO,37 18,27 :O,ll 
193 0 120 160 0 90 4124,8 62,78 14,4822,03,0,71 53,3723,0023,38 1,0229,0421,131°,25 7,571°,08 

141 ° 325 -- - 3642,9 51,60 13,88 33,81 0,71 50,45 16,76 31,92 0,79 18,69 16,73
1
°,25 7,851°,07 

193° 120 160 0 135 6013,6 63,67 15,73 19,83 0,77 56,05 26,52 17,09 1,08 34,52 23,98,0,42 9,97[0,04 
193° 150 160° 90 4706,0 62,25 15,45 21,51 0,79 53,62 24,77 21.04 1,00 34,03 24,17iO,70 8,96iO,HJ 
193° 90 160° 135 4344,6 61,35 16,48 21,34 ,0,83 53,57 26,40 19,73 1,01 33,03 22,27 1°,74 9,791°,22 
W3° 90 160° 135 4153,2 58,74 15,14 26,39 0,73 51,4025,8822,46 0,99 35,49 20,99io,58 13,72[0,17 
193° 90 160° 135 4932,8 61,25 15,61 22,35 0,79 55,43 24,52 19,44 1,05 30,47 19,49 10,49 10,36 1

1

°,14 
193 0 225 - - 4351,6 61,21 15,2422,82 0,73 51,77 28,38 19,45 1,08 4Q,96 27,52110,53 12,77 ,°,17 
193 0 120 160° 105 4294,9 65,23 14,97 19,06 0,74 59,12 23,47 17,36 1,02 28,54 19,890,39 8,2510,11 
193° 120 160° 90 4052,9 58,31 14,03 26,91 0,75 49,38 23,63 26,36 1,08 34,77 22,53 0,40 ll,71 1°,13 
193° 120 160° 75 3940,6 54,82 13,02 31,51 0,65 48,17 21,42 29,80 G,91 31,68 17,290,37 13,91 'O,ll 
193° 160 - - 4266,6 54,75 12,78 31,79 0,68 51,22 18,95 2[},39 0,96 25,77 13,50 0, II 12,14 10,04 

1 

193° 85 - - 1842,7 58,91 12,76 27.71 0,62 51,61 18,99 28,78 0,87 22,30 13,460,17 8,63,0,05 

Mittel (Nr. 4-\ i) 1 159,21114,51125,631°,72 51,89;23.1'0 23,991°,99 31,82[20,53! 0,41110,1'810,12 

Nawiasky bestimmte wie bei Rindfleisch (vgl. S.2) das spez. Gewicht von rohem 
und gekochtem Schinken yor und nach dem Erhitzen im Dampfkochtopf mit folgendem 
Ergebnis: 

') Vgl. uuter Rindfleisch S. 3, wo auch die Versuchsanordnung angegeben ist. 
*) Der Gehalt an Wasser ist aus der Differenz (100 - Protein, Fett, Mineralstoffen) angenommen, weil die 

Angaben zu seiner Berechnung In der QueUe fehlen. 

2* 



Nr. 

1 
2 
3 
4 

5 
6 

20 

Roher Schinken . . 
Gekochter Schinken . 

Fleisch. 

Gewichtsverlust 
beim Erhitzen 

44,05% 
23,77% 

Fettgehlllt 

6,85% 
6,88% 

Spezifisches Gewicht 
vor dem nach dem 

Erhitzen 
1,1267 1,1455 
1,1035 1,1042 

DaB roher Schinken ein hOheres spez. Gewicht. als Rindfleisch (S. 2) und Kalbfleisch (S. 17) 
trotz hOheren Fettgehaltes hat, hat seinen Grund in dem durch vorheriges Einsalzen auf­
genommenen hOheren Gehalt an Salz. Weil bei dem gekochten Schinken das SaIl'. durch Kochen 
wieder ausgezogen wird, sinkt das spez. Gewicht wieder und wird auch durch wei teres Er­
hitzen nicht wesentlich mehr geandert. 

Hackfleisch aus Schweinefleisch. 
Wenn Hackfleisch aus reinem Schweinefleisch zubereitet wird, muB es'naturgemaB 

eine dem natiirlichen Schweinefleisch bis auf etwas weniger Wasser gleiche Zusammensetzung 
haben. A. J. Sinning1) fand u. a. in 6 solcherweise gewonnenen Proben Schweinehackfleisch: 

Wasser 

% 

Gesalllt. 
Stlckstolf­
Substanz 
(Nx6,25) 

01 
10 

Rein· 
Protein 

% 

Stlckstolf 

Fett Asche 
I---~I --i-n-F-u-rm-Y-o-n--IVerhaltnisYon 

organ. N icht-
Ges%aomt-

1

i Protein I Extrakt· fettzu Wasser 
% % I sto~en wie 1 : 

====i'===*===Il====~'i===*,==~==='='" ,=~'-~'='~-~-~~= 

71,00 20,06 18,18 9,lO I 0,81 I 3,21 2,91 0,14 3,72 

E. Feder (S. 13) untersuchte, da Schweinehackfleisch noch mehr wie Rindhackfleisch 
mit Wasser vermengt wird, wie von letzterem (vgl. S. 13) eine groBere Anzahl Proben von 
Schweinehackfleisch und nahm in den meisten Fallen darauf Bedacht, daB das Fleisch 
aus moglichst kleinen und flir die armere Bevolkerung liefernden Geschaften entnommen 
wurde, um nach Moglichkeit minderwertiges Fleisch zur Untersuchung zu erhalten. Die Fleisch­
stiicke, jedesmal ein balbes Pfund, wurden dann von Knochen befreit und je viermal durch 
die Hackmaschine getrieben. Die bei der Untersuchung gefundenen Ergebnisse sind in nach­
folgender Tabelle enthalten: 

'" -­I:-
i I, '" w­I: _ :c 

Nahere Angaben 

Magerer Speck 
';) 

.. -'" 
= ~ 

I % i % % 

.... -ai 
ca.!! :,z 
o 
% 

I 
14,881'2,74 
13,76 2,23 

I 
17,05

1

'1,84 
15,29 2,45 
12,20 2,46 
13,3711,86 

I 
.. .. .. . .. 
~ Nr.ri Nahere Angaben 

II I % % 1% 

.... 
.!!':: 
1:1: .... 
~z 
o 
% 

.. .. 
.!! 
I: 

ilii 
of • > 

lO i}Magerer speck{ 34,38 50,64 2,23 12,75 2,70 
II, *j 26,19 58,09 2,42 13,30 1,97 

12 II 168 15 1023 1,18 20,44 3,34 
13 i Schinken 62,39 17,21 1,19 19,21 3,24 
14''') 62,26 18,25 0,92 18,57 3,35 
15 66,40 12,07 1,08 20,45 3,25 

7 
8-) 

9 

40,77 40,77 3,58 
30 77 51,95 3,52 
31,41 44,66 6,88 

37,39 46,61 0,71 
30,04 55,70 2,06 
24,82 57,51 4,30 

23,45 59,94 6,16 
46,81 37,40 0,71 

,27,29 55,80 4,80 

10,45 12,24 
15,08 3,10 
12,11 2,25 

16 } { 54,79 27,31 0,92 16,98 3,22 
17 i Rippenstiick 50,38 29,29 l,lO 19,23 2,62 
18 II 56,27 24,35 0,87 18,51, 3,04 

1) A. J. Sinninl!, Inaug.-Diss. Jurjew (Dorpat) 1903 und Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genul.l· 
mittel 1904, '1', 751. 

*) Die Proben Speck waren mit einer Ausnahme gesalzen. 
"") Die Fleischteile waren geplikelt nnd ergaben beim Zerkleinern ein seheinbar sehr nasses Gehllck. 

""") Die Proben stammten von der Freibank. 
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.. :c ., .. .. ., ... .. • " co., N .. ~ ... ... :::; • ., u :s ., - ... .. II. c u 

== 
C .. - :; f!'Z of 0 • 0/ 0' 0' O! > m ,0 /0 /0 

I .. I - ~".II 1 

'Q,)_.s::: I 

I ~ G) ~i 'I ~ I I: 1i ~ '!!:C'c I 
Nr. Nahere Angaben I.;. 1.1. c ~~ ~ Nr. I Nahere Angaben i 

o I ~ I 

Ii I % % ?~ o~ I > 

I n*) ~1}-'RiPpe~S:i~Ck-{-G3~1;--~7:;~1 ;.; ~~;;~- =3,=4=3~2=8=~H~a=ls=st=ii=C=k=. ·15~ ,58 23,68 0,85 16,89 3,4 
,84 23,40 1,08 16,68 3,5 :10 :' 158,84 20,68; 0,98 19,50 3,02 29') ,Beinfleisch .158 

:11 i Schwanzstiick .: 35,82 49,30 i 0,72 14.16 2,53 30")! Schnauze. . 52 ,54 25,95 4,75 16,76 3,1: 

7 
3 
3 

o 
1 

7 

22 
23 
24 
25 
26 

27 

.150,43 30,00' 0,72 18,85 2,68 31 ") Eisbein.. . 44 ,34 Ii Ba uchfleisch . 
I 

29,94 6,43 19,29 2,3 

'156,31 23,38 1,07 19,24 2,92 33 'I ! 1 L:n:e,.en.! 62 
,64 34,18 0,74 15,44 3,2 
,09 18,15 0,82 18,94 3,2 

! 
; Rippenstiick. 

Ii) 
I 

Halsstiick 

: 49,12 31,30 0,()6 18,92 2,59 32 "j ! S h' I 49 

1148,83 34,30 0,74 16,13 3,02 34 ~ B Rippen-

[
55,68 26,72 0,80 16,80 1 3,31 § ~ stiick '147 ,08 35,19 0,59! 17,14 2,7' 

0,77116,39,3,1 

5 
5 61,27122,19 0,88 15,6613,91 35 .. H Halsstiick 51 ,68 3U6 

, I 

Auf Veranlassung des Deutschen Fleischerverbandes1 ) fiihrte Dr. Meineke die Unter­
suchung des Fleisches von ausgemasteten Schweinen im Gegensatz zu dem aufgeschwemmter 
aus. Das Ergebnis war folgendc8 ***): 

Beschaffenheit 
Wasser Felt EiweiO I Salze 

0' 0' 01 01 
,0 /0 /0 I ,0 

Gut G7,53 13,80 17,54 

1 

1,13 

Anfgeschwemmt . 71,10 6,50 21,27 1,13 

Die aus diesen Zahlen berechnetcn Verhaltniszahlen (Organ. Nichtfett: Wasser) betragen 
3,85 und 3,34. Fi.ir keine einzige del' in der vorlicgenden Abhandlung erwahntcn bzw. von 
E. Feder ausgeflihrten Untersuchungen vonSchweinefleisch steigt also die Verhaltniszahl auf 4, 
sie besitzt vielmehr durchweg einen viel niedrigeren Wert. Dagegen ergaben sich bei del' Unter­
suchung einer Reihe aus dem Handel stammender Proben Schweinehackfleisch folgende Zahlen: 

-

I: Ij~ J, I~,-~ 
Nr. II Wasser; Felt Asche .~ :2 of N i~ i Nr. Ii Wasser Fett Asche '

I ~ ~ ~ ~ [I ~ = -= 1'1 

gz ~ ~ e !; I 

OJ 0/ 0/ % %; % '! % I 0/ o/c 
~~'~I~=c=o====='O==~==/O==~_~~~==~==~==~==~=~==c:=~_/c~~,~~o 

I 48,41 26,55 
2 44,13 41,50 
3 47,00 38,40 
4 45,73 40,48 
5 50,82 35,82 
o 57,85 26,45 
7 57,i)() 28,04 

S 44,u5! ·13,06 
II 54,92 27,40 

I ! ! 

. 2,55 I 22,49 2,15 - 1O! 56,34 
i 1,00t) 13,37 3,30 _. 111 52,50 
I 1,00t) 13,60 3,46' - 12 .1 56,36 

1,00t) 12,7D I 3,58 -- 13 I 53,31 
1,00t) 12,36' 4,11 1,4 14 il 54,91 

: 1,00t) 14,70 3,94 - 15 I 56,52 

I,OOt): 12,80 4,47 6,0 lG! 51,63 
2,00 • 10,29 4,34 :1,:, 17 59,3 I 

2,06 '15,56 3,53 

26,96 
34,RO 
30,40 
33,56 
31,83 

30,12 
37,17 
28,74 

2,14 '14,56 3,87 

1,00ti 11,70 4,48 
1,00t) 12,24 4,60 
2,01 11,12 4,79 
1,84 11,42 4,81 

1,77 11,59 4,88 
1,54 9,66 5,34 
1,83 10,12 5,8H 

i 

5,7 
7,4 
8,8 
9,2 

10,2 
13,0 
18,8 

1) Amtl. Zeitnng des dentschen Fleischverbandes 38, 8, Aug. 1908; nach Dentschem Nahrungsmittelbuch, 
2. Ann., S. 129. 

*) Vgl. vorige Seite *. 

'0) VgI. vorige Seite **. 
"0) Del' Wassergehalt des aulgeschwenlluten J!'leisches iibersteigt also trotz des geringen Fettgehaltes den 

des guten Fleisches nur wenig, die Verhiiltniszahl 1st sogar niedriger, 
t) Die Menge del' Asche ist mit 1.00% angenommen, 
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Es ist bezeichnend, daB die .Analysen mit sehr hoher Verhiiltniszabl siimtlich aus der 
letzten Zeit stammen (von Nr. 8ab), wahrend die niedrigen Werte ffir die Verhiiltniszabl vor­
wiegend auf Untersuchungen zuriickzufiihren sind, welche 6-7 Jahre zuriickliegen (.Analysen 
Nr.1-7). In den letzten Jahren ist eben mehr und mehr der elektrisch angetriebene "Cutter" 
eingefiihrt worden, mittels dessen man, wie bekannt, groBe Mengen Wasser in das Hackfleisch 
hineinr..rbeiten kann. 

Gehalt und Preis von Schweinefleisch. 
Von T. Kita1 ). 

Erhaltene aba. Menge Prozentgehalt Fiir 1 Mark erhaltene Menge 
= des -1 Preis eBharen Teile-s 

im eBbnren 
'cc Antpile F!eischsorte 1) 
cO .. fiir Ge· nicht nicht ~~ 

1/. kg samt- eBbar eBbar TrOCken.\ eBbar eBbar Trockena I 
~~ sub- Fett sub- I Fett , ." stano 1) st&nz 1) 

I Pfg. II' g g % % g g Il' g 
-~-. 

52-2131 61~~ rChwan-ll} 31l-40 
260-

21-64 
218-

66-74 47-60 403- 287-
Bauch kungen 4 282 244 537 436 

Mittel I 34 Z68 38 :e30 10 5:e IZO 686 483 360 
Schwan-

35-40 
261-

0-60 
201-

48-64 24--40 0-171 
574- 303- 151-

Riicken{ kungen .} 6 307 284 811 519 324 
Mittel :IT Zf9 36 :e43 55 3Z 100 66Z 368 217 

Rippe {SChWan-
}5 

30-45 
262-1 

0-62 
215-

45-68 20-53 0-156 
589- 268- 125-

kungen 330 268 717 487 380 
Kamm Mittel 39 Z1. 31 Z4Z 59 3Z 99 6:e8 313 :em; 

{ Schwan-
}5 

45-60 
240-

0 
240-

30-49 8-24 
442- 133- 35-

Keule kungen 265 265 0 578 283 128 
Mittel 49 255 0 255 4Z II 0 5Z0 ZZI 8.j 

{ Schwan-
}5 

45-50 
240-

0 
240-

35-61 10-36 0 
480- 197- 66-

Lende kungen 279 279 618 377 222 
Mittel 48 ZII • HI 44 ZO • 0 , 546 :e39 no 

Biiffelfleisoh und -Fett. 
Fr. Puntigam2) fand ffir das Biiffelfett folgende Konstanten: 

/I 

Schmelzpnnkt ErstarrulIgspunkt Sllure- I Ver- I I R.~kto· Fett von 
I 

Fett-
I 

Fett- seifungs- Jodzahl meterzahl 
FeU Fett zah! zahl bel 40· 

~ sauren SAllrpn 
~ 

Muskeln . ·1 51,2 0 45,3 0 43,5 0 40,1 0 19,52 171 48'I:r~ Fettgewebe 
'j 

48,1- 46,4- 40,1- 43,8- 1,0- 185- 30,98- 47 
51,5 0 54,1 0 43,2 0 51,1 0 5,62 190 42,66 

Puntigam halt das Biiffelfett ehenso wie. das Biiffelfleisch fur minder­
wertiger als Rindsfett bzw. Rindfleisch und ist der .Ansicht daB dic Unterschiebung von 
Biiffelfleisch ffir Rindfleisch ale Ubertretung des Nahrungsmittelgesetzes aufzufas8en ist. 

1m Gegensatz hierzuhiiltG. Magini 3) dasBiiffelfleisch, aber ohne .Angaben vonZablen 
ffir die chemische Zusammensetzung'), ffir wert voller als Rindfleisch. Das spez. Gewicht 
des Biiffelfleisches ist hOher, es enthiilt mehr Proteine, mehr Nuclein und ist auch infolge 
seines hOheren Gehaltes an Myohiimatin eisenreicher alB Rindfleisch. Das Biiffelfleisch hat 
einen oberflachlich an den des MOBChusbockes erinnernden Geruch, das rein weiB ausBehende 
Fett, das nach Magini bei 44--53° schmilzt, riecht noch starker als das Fleisch; aber die 
aus Fleisch durch Kochen hergestellte Briihe, die weiBlich triibe aussieht, soIl angenehm 
schmecken. 

') VIII. unter Rindfleisch, Anm. 1, • u. ", S. 16. 
I) TlerirztI. CentralbI. 1910, n, 588. 
I) Attl della R. Accad. del Lincei Roma 1911 [5], :eo, II, '0; Zeltschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. 

Genul3mlttel 1912, :e4, 245. 
') Der Abhandlung sind mlkro~kopische AbbUdungen des Muskelflelsches von BUffel und Rind angefU!IIt. 
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Pferdefleisoh. 
(N achtrag zu Bd. I, 1903, S. 29.) 

. In der Trocken· 
In der urspriingliehen Substanz snbstanz 

Untersucht von Nr. Nahere Angaben 
- .. -- r~-~--· -----~-- ---- ~-I---
I I' i~ ~ j i~]!! ;;r.o ;;<n 

--~---~--- % % o~=o=%=~~=r='Yc=o ~!~~~=~~=-~-=r=~=~-~-=-=--=~==~= 
---{-~ '-:]:c"9=]:"'1 =r=~70:=,8====2:C3,:",r=:":8:=~FI "':5;"'~8:"'4:=~ ~ ~ 1 _ 

bis bis Ibis 

" 75,4 20,18 2,48 - - -
: } Pferdefleisch } van den Driesen' ) 

Hu ndefleisoh. 
EinfluH von Reis und Fleisch als Futter auf die Zusammensetzung 

des Hundefleisches und auf andere Organe.*) 

Nr. Nahere Angaben 

Nahrung: 

I a 1.1 Altere {Reis . . . 
1 b II f Runde Fleisch.. 

2 a i.i,} Jiingere { Rei;-.-~-
2 b I, Runde Fleisch. 

~ In der lIrsprunglichen Substanz substanz -' ---I: In der Trucken· 

i ~ -;- ~~~T---:- ~ ~ C I: Unterstlcht 
"ell :: -;;'!!I = 1 ~I.c -=.5 :: : ~ 'ut CI ~CIJ'fD.a: ~I~IIJ': JlC,.:.c ""'c !: .2-: i I&. ~ C.2-: >0. ! i 

:I % zj%rIl] % I % ! % zj%fI> % ~. % 

von 

-- ---, ~- ==--, -===~-===~-i-l~ ~ ~~~! -=====~~~ 

1909 ~6,74 i l8,49 1 12,251 1,501 1,02 55,59136,8314,511 8,89 1 . 
(}6,62 1 2l,97 I ll,141 0,12 ;,~ 1,15 65,82,33.37 1°,36 110,53 J. Stock-

~- -~-~~ ~I-I-I-. -1- ----~. 
60,11 i 17,68 20,66:0,481,0744,32 51,7911,2°1 7,09 hausell') 

63,89 [ 19,02 115,91 !0,13'1,05 52,67144,061°,361 8,43 

Fur die sonstigen Organe und an sonstigen Bestandteilen wurde gefunden: 

I 
1 all b 2a I 2b 

Organo ~~~~ iIF~~~~h' ~~~~ I F~~~~h' 
_____ ! - _% % % I % 

Bestandteile 

TrockensRbstanz 
J BJut . 22,00 I 21,95 24,40 1 20,32 

. 1 Leber 30,33 1

1

34,10 31,42]29,39 

__ I Niere. 23,89 27,80 ~~~125,37 

: J Muskeln 3,07 3,46 2,68 2,91 

2 d • Biut . . (6,18) I 4,17 4,30 i 4,75 
Asche in er Trockensubstanz " . , .... l Leber . 5,79 i 8,37 4,12. 5,97 

Niere. 7,57 I 7,46 6,82 i 6,80 

·-----~~·-l1\fllskp]n -38,00 134-,55 54,62 :45,37-

:{. Fet t in del' aschenfreiell Trockcnsubstanz BJut . ! 0,86 1,22 i 1,51 
Leber 9,80 I 6,70 21,97 r 9,83 

.. Niere . .. 16,42 I 16,93 31,11 I 24,26 

4 J GIYkOgeninrleraSChe-undfettfreie~T~.ock~.!7iIu~kei~---:- 7,50-1.-0,53 ·2,7810,69 
\ substanz Ii l Leber . .. 23,41 I 3,28 30,46 2,76 

') Pharm. Weekbl. 1909, 46, 1~1l: Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genullmittel 1911, 21, 114. 
2) B.ochem. Zeitschr. 1909, 22, 244. 
*) In einer alteren lind jiingeren Gruppe erhielt von je zwei Hunden das eine Tier eln proteinrelehes (Fleisch-), 

dati andere ein proteinarmes (Rci~-) Futter. 
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1 1& lb 2a 2b 

Bestaildteile 

I 
Organe Reis- Fleisch Reis- Fleisch-

hund hund hund hund 
% % % % .. _--

ifMuskeln 14,95 15,37 15,11 15,44 
r.: {StiCkstoff in der asche-, fett· und glykogen-1 Blut . 14,88 (19,18) 15,17 15,06 
.., freien Trockensubstanz i l Leber . 13,98 14,99 13,34 13,45 

I Niere . 14.85 15,26 (17,47) 15,35 
t-------

50,46 51,25 51,49 51,38 room 6 {Kohlenstoff in der asche-, fett- und glykogen- Blut . 56,58 55,19 56,30 58,49 
freien Trockensubstanz Leber 52,72 52,16 50,24 53,41 

Niere 51,59 52,57 51,68 49,36 

Die Versuche zeigen deutlich, daB durch die Rei s nahrung vorwiegend der Fett- und Glykogen­
gehalt, durch die Fleischnahrung der Proteingehalt der Muskeln erhOht worden ist. 

In der urspriinglichen Substanz In der .. Trockensub-tanz .. .. .. .... . - .. ~~ .. .. ..... : .... '" Untersucht 
=! 

....... u .. .. 0 
-=.8 .,- 11 .. ... 0" = .. i I 0 .. Ii ~ 

0 von 
~.a i': X .. ... :l ... 

i ~ .. 02 .. .. .. i:~ iii Ci :::» ;;-

II 
'I 

Nr.il Nahere Angaben 
,I 

% % % % 01 % 01 % 01 
10 /0 /0 

I , , 
i i ii Hinter-

II 0) schenkel nach 

3aIIIWolf-{linker {Hunger 1911 75,90 19,25 2,78 0,564 1,0980,00 11,53 2,34 12'801 
3bl, spitz rechter, Nahrung " 71,67 20,43 6,86 0240 I 09 7206 2421 084 II 53 G. Diml-

, , _' __ '_' ~ lwrst 1) 

4all Bull- {linker f Hunger " 71,44 20,06 7,67 0,114 0,98 70,24 26,75 0,40 11,24 
4b dogge rechter, lNahrung " 72,75 21,62 4,84 0,535 1,08 79,34117,76 1,96 12,70 

I: Mittel N-r':". -1 a--4-"';b~I-+6-8-,6-41-.-9-,8-.+-;.-0-,2-6+-0.-4-6-+\.-,0-6-+-6-3,-.-"I:-3-2-,,,-2-+-.,-4-16\-.0-,-U+---

Elementarzusammensetzung: 

II 
a) der asche- und fettfreien b) der asche-, fett- und glykogen-

Trockensuhstanz freien Trockensubstanz 
Hund Hinter-

I 
Gly- KOhlen-1 wasser-I Stick-I Verh!iltnis II schenkel KOhlen-1 wasser-I &tIck-

II 
.toff .toff .toff kogen I .toff stoff atoff von 
% % % % % % % N: C 

--

Wolfspitz . ·lltk~ .. 51,21 7,31 I 15,51 2,84 51,40 7,34 15,96 1 : 3,221 . . . 
rechter 52,24 7,32 16,01 1,18 52,34 7,33 16,20 1 : 3,230 

Bulldogge 
,I linker .. 51,83 7,30 16,18 0,58 51,87 7,30 '16,28 1 : 3,188 ... . III 52,23 1 2,48 52,431 7,40 1 16,46 1 : 3,185 I rechter . 7,39 16,06 

1) Archiv f. d. ges. Physiol. 19n, 140, 256. 
0) Zwei Hunde erhielten in einem Vorversuch eine stickstoffarllle, aus Reis, Schmalz DUd Knochen be­

stehende unzureichende Nahrnn!/, nach welchem Versuch jedem Tiere der linke Hinterschenkel amputtert 
wurde. Hiernach erhielt der eine Hund (Wolfspltz) relcblich Fleh.ch, wilbrend der andere (Bulldogge) eine gemischte 
Nahrung erhalten soUte. Hiervon verzehrte der Hund aber nur das Fleisch, hungerte also gleichsam weiter. Nach 
diesem Versueh wurde der rechte Schenkel amputiert und dessen Fleiscl1 ebenso wle das des linken Schenkels unter­
sucht. Die Dauer der Versuche und das Gewlcht der Tiere waren folgende: 

Vorversuch (Hunger) Nachversuch (Fiitterung) 
Anfangsgewlcht Dauer Gewicht Dauer 

Gewicht 
der Tiare der Tiere 

Wolfspitz . 8,66 kg 2 Mon. 10 Tage 6,36 kg 31/. Mon. 11,1 kg 
Bulldogge . 16,82 " 1 Mon. 18 Tage 12,25 " S Mon. 15,2 " 



Nr. 

5a 

6a 

7a 

Kaninchel1fieisch (Lapins). -- Entenfieisch. - Hiihnerfleisch. 25 

Das Vel'haltni~ von N: 0 imFleischl'cst (d. h. in del' asche-, £ett- und glykogenfl'eienFleisch. 
tl'ockensubstanz) ist daher bei jeder Fiitterungsweise dasselbe geblieben, der Gehalt an Gly­
kogen dagegt'n je nach der Fiittel'Ullg nicht ullwesentlich verschieden. 

Nr. i N,ihere Ang-aben 

Kaninchenfleisch (Lapins). 
(Kachtrag zu Bd. I, 1903, ~. 40.) 

.. 
c In del' urspriinglicheu flllbstanz 

In del' 'frocken­
substanz .... 

Ii :c~l-f;i 1--;-lli~iil_ i-I-tlr-~- -i 
_ .. -I'll ooi=,Sr i= i 

",', ~)' ()' 01 01 OJ 01 0/ 
I) 0 I ;0 ,;0 ,0, 10 /0 

Untersucht 
von 

-------------------- - I - I I =r==~= 

liJ- Fleisch des ausge-l - _ I' 

1 1!113 598,) :20,20 18,85 - 1,1,10 50,31 46,95 8,05 l 
I) schla-chteten Tieres f' , , I ' 
I t ~ i i fH.Raebigert) 

2 ,I Leber, Herz, Nim'en " 69,25 16,50 6,85 : 7,45 53,661 22,27 I 8,58 
I I ;, f OreshofJ u. 

a ;1 Fleisch, mage!' . . 1\1097(;.70 21,19 1,03 1,26 90,94 1 4,42 14,55 \lIIitarbeiter'l 

Entenfleisch. 
(;\;achtrag zu Bd. I, 1908, ~. 42.) 

I II Imlischc. wilde EIl(e IIH08174,:20 :21,00! a,a5! I :2,:n ISl,to i 12,(IS !la,021 GreshufJ;) 

Nahere Angaben 

Hiihnerfleisch. 
(Kachtrag zu Bd. I, S. 1903, 41.) 

~ In del' urspriinglichen Substanz 
In der l'rocken­

substanz .. :a __ . __ 

~i :; I-! f-=-I~~ 1 ~ - ~ ~ '*' 
1: ~ ... II. .. N~ : I ~~ : I £: - ~~ 

~ ___ % j __ ~_l_.~~ i o~ _ ;;~:~ °6 % 
i 

Untersucht 
von 

! Hiihnerflei;;ch . .11 uo;-il,s~i8,48*) 16,411 1~ -10:9572,53;")1' 22,79 i~I~59 { E;;:~e~e::)d 
, Lllll 611,a3,23,37**) (;,711 - 11,1876,19 .21,87 12,19!H.W.Hougton') 

Kreatin 

Helles 
Muskrl­
f1eisch***) 

(N x 3.11) 1 

Plymouth Rock broiler. l!)08 75,5023,46 0,4uII,10 1,1795,75 
desgl., young roaster or 

broiler. . . . . 75,n 121,S4 0,1711,01 1,3a 90,11 
desgl., roaster. . . .. 73,30 ?2,52 0,51 0,92 1,2484,34 

Rhode Is- (roaster ., I n,56 1:23,50 0,98! _ 1,01 11,2688,88 
land Red lJarge roaster 75,01121,95 0,53 i 1,02 11,21 87,80 , 

2,00 15,32 

0,70 I- 14,4:2 
1,91 13,49 

3,71 i 14,22 
2,12! 14,05 

H.W.Wiley") 

Mittel Nr.2 a ia., helles Hiihnerfiei~chl 173.24) 22,11 11,571 1,01 11,23185,09 I 5,86 ': 13,611 

1) Zeitsehr. f. j'·leiseh· ll. Milchhyg. 1913, 23, 3l. - Das Uewieht von zwei am;geschlachteten Kaninehen 
betrug 3465 g; davon waren 71,0% Fleisch, 10,1% innere Organe (Leber, Herz, Nieren) und 18,90 G Kno('hen, 

2) Zeitschr. I. Untersuchung d. Nahrungs- u. GennBmittei 1910, 19. 747. 
") Ebendurt 1909, 18, 483. 
') Journ. of Industr. and Engin. Chemistry 1909, I, 413. 
b) Ebendort 1911, 3, 497. 
") Bureau of Chemistry, U. S. Depart. Agrieult. Washiugton 1908, Bulletin Nr.115, 
*) A us del' Differenz berechnet. 

**) Dureh Jliultiplikation des Stickstoffs mit 6,25 bereclmet .. 
***) Die mit a) bezeichneten Proben (helles Fleiseh) f(ehiiren zu den folgenden mit b) bezeichneten Proben 

(dunkles Flei,ch) der,elhcn Tiet·e. 
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ii .. In der urspriingJichen Substanz In der Trocken· 
c substanz .... • .c e,N . • N I II:: ..... : 11:: .. Untersucht Hr. Nahere Angaben _ .. .2= .c .. • ! 'Uf ~ ... .c ..! 11 ;& .. -:: .. ~; .. .=.: .oc von 

NJ!I .oc ... II. .. II. .. 
c ~ ole .. ji:'" C ole .. ii ~ ;;- ;;-

I % % % % % % % % II -

2bl Hiihnerfleisch, dunkles*) . 1911 71,76121,44**)15,741 - 1,14 75,92 1 20,22 12,15 H. W.Houuton1) 

. ! Kreatin I 
I 

(Nx 3,11) ! 
3b I r1

" 

1908 71,57 21,40 2,40 0,83 1,21 75,27 1 8,44 12,05 

4b Dunkles Plymouth young r~asterl 
" 

75,86 21,07 1,38 0,64 1,48 87,32 i 5,71 13,97 

5b 
Muskel- Rock or broIler J I H. W. Wiley') 
H"'" h') 1 roM"". . . " 

74,48 20,69 2,88 0,74 1,18 81,07111,28 12,97 
6b

ll 
Rohde Is- roaster. . . 73,02

1
23,13 2,99

1 
0,64 1,,35 

land Red {large roaster 
" 

85,66
1
11,08

1
13,86 

7b i " 
75,94 19,77 2,15 1 0.79 1,13 82,17 8,93 13,15 

Mittel 2 b-7 b, dun k 1 e s Hiihnerfleisch 13,~71~1,~8 I ~,9~1 0,13 Il,~5119,61110,9611~,14 

Hiihnerfleisch und seine Beeinflussung durch das Futter. 
Von der Agric. Exper. St. of the Rhode Island State College 3) wurde der Einflull des 

Fu tters auf die Zusammensetzung des Hiihnerfleisches wie folgt ermittelt: 

Pro1ente des 8tlckstotrea Prozente des Fettes Prozente der Rohaache 
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I. Fein geschabtes Fleisch II 

I 
i 

+ N-freies Futter . . :1 10,71 6,45 9,64 29,86 20,53 27,03 3,06 36,04 13,06 
~. Grob geschabtes Fleisch II I 

+ N·freies Futter .. 10,65 
I 

6,68 9,45 29,42 18,93 26,25 3,15 35,80 13,01 
I 

3. Baumwollsamenmehl : 
+ N-freies Futter I 10,11 6,52 9,08 30,21 20,80 27,52 3,12 i 34,09 11,97 

! 

4. N-freies Futter. 

I 

10,32 6,24 8,92 33,40 26,90 31.16 3,35 31,22 12,95 
5. Geschabtes Fleisch. 11,59 6,59 10,12 24,78 16,98 22,49 3,49 

I 

37,80 13,55 
6. Baumwollsamenmehl 12,09 6,53 10,48 21,09 14,90 19,30 3,65 38,90 13,84 

Durch Verabreichung von proteinreichemFutter ohne Zugabe von stickstofffreiem Futter 
wird der Stickstoff- (bzw. Protein-) Gehalt des Fleisches erhOht, der Fettgehalt vermindert. 
Hierbei ist es einerlei, ob das Protein in Form von Fleisch oder Baumwollsamenmehl ver­
abreicht wird. Die zugefiihrte Proteinmenge ist, wenn sie in vernuuftigen Gremen ge­
halten wird, wichtiger fiir das Wachstum der Huhner als Fett und Kohlenhydrate. 
Durch Verabreichung von letzteren tritt eine erhebliche Vermehrung des Fettes im K6rper­
fleisch auf. Das Baumwollsamenmehl hat einen schiidlichen EinfluB auf das Befinden der 
Tiere nicht ausgeiibt. 

1) Journ. of Industr. and Engin. Chemistry 1909, I, 413. 
') Vgl. Anm.6, S.25. 
0) Ki ngsto n, R. I. U. S. A. 1914, Bulletin Nr. 156. 
0) Die mit b) bezeichneten Proben (dunkles Fleisch) gehilren zu dem mit a) bezeichneten Proben (helles 

Fleisch) derselben Tiere . 
•• ) Durell Multiplikation des stickstoffs mit 6,25 berechnet. 
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Veranderung von Hiihnerfleisch beim Aufbewahren in der Kalte. 

H. W. Hougton1 ) hat in derselben Weise wie Richardson und Scherubel u. a. 
(S.9) bei Rindfleisch die Wirkung niederer Temperaturen auf Hiihnerfleisch festgestellt, 
indem er dasselbe 5 Monate in Luft und Kohlenoxydgas bei Temperaturen von - 6 0 bis 
+ 6 0 aufbewahrte. 

Kaltwasser-Allszug "" II 7'0 ~ 
~ 'i ~ v -= . 1--,------,----,-,---------

~ ~sE 1,',1 ; if = .. ~ ~ .. ". ... :! '; I.... :.: Stlckstoff in Form VI on --... ---
.., «I ~ ~~:5E-= -= ~£ Si I 

§ ~ II ~ ~ I&. ~ E .:: ~ ~ = J:; f fa e o~ _=.... : ~ ~ ~ E' '!!c 
~:§ \,'j i :~ :1 4 (I) & ~ ~ ~ 1;; :.::i.Q ~ :. ! mI .. ;; I C 0E 

... 
"'0 E ... 
=-= .... 
CII;' 

-- II " .. - til A::i: - '" 

.. 
II ;; ... ... ..... .... .. -
"'i 

Ta~e i % % % % % % % % % % % i % 
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1. In der Klilte und in Kohlenoxydluft aufbewahrt. 

Helles H iihnerfleisch. 

° 169,33 U8 6,71 3,74 0,021 4,79 1,17 3,62 0,305 0,144 0,387 0,022 0,858 1,08 
30*) 168,72 I,ll 6,48 3,68 0,042 4,38 1,13 3,25 0,023 0,170 0,530 0,035 0,7G8 1,35 

61 i68,45 1,12 625 :~,H 0,049 5,08 I,ll 3,97 0046 0,202 0,5D5 0,042 0,885 1,26 

90 '168,40 1,16 6,55 3,80 0,044 6,05 1,16 4,89 0,156 0,131 0,590 0,042 0,924 1,39 
118 68,H9 I,ll 6,73 3,7H 0.')36 5,80 1,08 4,72 0,252 0,161 0,530 0,037 0,980 1,26 
150 ,,67,32 1,13 6,65 3,72 0,052 5,D2 1,09 4,83 0,243 0,128 0,602 0,035 1,008 1,26 

D unkles H iihnerfleisch. 

° ;171,76 1,14 5,74 3,43 0,019 4,89 1,18 3,71 0,252 0,167 0,203 0,019 0,641 0,72 

30*) 1171,61 I,ll 5,68 3,39 0,030 3,76 1,18 2,58 0,014 0,105 0.406 0,028 0,553 0,67 
61 ' 71 ,56 1,16 5,70 3,33 0,032 3,88 1,09 2,79 0,091 0,1l5 0,403 0,021 0,630 0,72 
90 70,88 1,19 5,99 3,54 0,034 4,25 1,08 3,17 0,163 0,115 0,327 0,028 0,633 0,85 

118 71,22 1,16 5,97 3,51 0,031 4,26 1,12 3,14 0,191 0,030 0,363 0,029 0,613 0,81 
120 71,51 1,15 5,76 3,47 0,033 4,37 1,10 3,27 0,207 0,057 0,338 0,028 0,H30 0,72 

2. In der Kaltc und gewohnlicher Luft aufbewahrt. 

Helles Hiihnerfleisch. 

° 69,33 1,18 6,71 3,74 0,021 4,79 1)7 362 0,305 0,144 0,387 0,022 0,858 1,08 
30 68,92 1,15 H,97 3,73 0,035 3,D8 1,06 2,D2 0,014 0,060 0,483 0,028 0,585 0,99 
61 68,35 1,18 7,07 3,64 0,032 5,25 1,19 4,OH 0,075 0,089 0,522 0,028 0,714 0,D9 

90 68,86 1,12 H,92 3,82 0,038 6,05 1,08 4,97 0,144 0,308 0,514 0,042 1,00R 1,08 
118 68,64 1,15 6,85 3,68 0,029 5,50 1,15 4,35 0,178 0,250 0,527 0,031 0,994 1,17 
150 68,77 1,13 6,80 3,73 0,039 5,92 1,09 4,83 0,266 I 0,159 0,541 0,035 1,001 1,08 

Dunkles Hiihnerfleisch. 

° 71,7H 1,14 5,74 3,43 O,OlD 4,89 1,18 3,71 0,252' 0,167 0,203 0,019 0,641 0,72 
30 71,39 1,07 6,22 3,37 0,032 3,36 1,00 2,36 0,007 0,070 0,323 0,017 0,417 0,54 
HI 71,16 I,ll 6,30 3,44 0,021 3,93 1,08 2,85 0,051 0,089 0,329 0,021 0,490 0,63 
90 70,85 1,18 6,14 3,47 0,027 4,08 1,01 3,07 0,170 0,019 0,389 0,024 0,602 0,81 

118 70,62 1,18 6,26 3,48 0,024 4,26 1,18 3,08 0,187 0,036 0,375 0,019 0.637 0,72 
150 70,68 1,16 6,17 3,24 0,026 4,50 1,08 3,42 0,217 0,052 0,298 0,021 0,588 0,63 

In der Trockensubstanz des unter Anwendung von Kalte und Kohlenoxyd 
aufbewahrten Fleisches (1) waren ferner enthalten: 

I) Joum. of Iudustr. and En~in. Chemi,try 1911, 3. 497, 
'J 1m KiihlgefiUJ 12 0 C, fiir die weitere Aufbewahrung 0 0 C 1m Kiihlraum. 
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" ~I Schwelel als Phosphor Felt des Schwefel als Phosphor Felt des 
~ . E S,·hwef'elsaure SO. als P,(), HiihIlPrfieis('hes Schwefelsaure SO. als P,O. Hiihnerfiei"'hes 
~ C;; ~ S ) ~ i ~ 13 I ~ ~ .~ r--- - -p. I ..= ! bIl ~ I .0 I 

~:: _~_1_1J~1~=_~ ___ ! __ !=o=~=~=i=""=~cclJ~11 UJ i I t ~Jtl 
Helles Hiihnerfleisch. 

o ; 2,67 ! 0,489 
aO I ) 2,49; 0,416 

61 2,54 10,444 

90 2,34 : 0,570 

118 - i 0,6a9 
150 2,45 I 0,520 

1,96 1,24 1,46t:i0 39,92 
0,013 2,01 1,34 1.4645 49,08 
0,038 1,88 1,49 1,4660 45,78 
0,031 - 1,52 1,4615 47,38 
0,025 1,89 1,47 1,4610 47,92 
0,027 1,90 1,47 1,4610 48,05 

Dunkles Hiihnerfleisch. 

3,65 1,20 
~ 1,16 

3,34 1,02 
3,37 1,10 
a,61 1,09 
3,59 1,08 

- 2,23 0,92 1,4680 40,74 
0,017 2,22 1,23 1,4680 53,3a 
0,028 2,14 1,48 1,4685 52,00 
0,049 2,06 1,48 1,4650 53,79 

O,Oal 2,19 1,39 1,4630 I 53,Oa 
0,031 2,21 1,47 1,4635 53,50 

In del' Trockensubstanz des unter Anwendung von Kalte und gewohnlicher 
L u f t aufbewahrten Fleisches (2) waren ferner enthalten: 

Helles Hiihnerfleisch. Dunkles Hiihnerfleisch. 

0 
1

2,67 0,489 0,000 1,92 1,24 1,4660 39,92 3,65 1,200 0,000 2,23 0,92 1,4680 40,74 
30 2,57 0,485 0,009 1,93 1,19 1,4655 40,70 3,31 0,979 0,012 2,17 1,12 1,4670 41,15 
61 2,40 0,348 0,028 1,86 1,42 1,4660 44,58 3,30 0,937 0,045 2,08 1,43 1,4685 42,11 

90 2,67 0,546 0,022 1,57 1,4630 47,14 3,36 1,060 0,044 2,02 1,44 1,4645 50,6tl 

U8 2,77 0,604 0,019 1,88 1,50 1,4615 52,23 3,47 1,090 0,031 1,97 1,40 1,.4635 53,80 
150 2,82 0,576 0,022 1,89 1,54 1,4615 52,50 3,48 1,020 0,034 2,01 1,43 1,4630 53,00 

Das Hiihnerfett als solches lieferte beim Aufbewahren in gewohnlicher Zimmer-
war me und KaIte folgende Ergebnisse: 

Felt 

Frisch 
Zwei Wochen bei Zimmer­

temperatur 
30 Tage im Kaltl'aum auf­

bewahrt. 

I: 0,9002 59,77 193,30 88,52 0,38 
,I 
i! 
10,8977 

0,9013 

58,48 IHJ6,75 

59,80 193,47 

91,20 1,67 

87,00 0,40 

Freie Fettsaureu 

""'" " rnQ;l rg 
C!l "" 

~~ II ~ 
0,2470,8659~1~~6,74 ~l(),52 

2,47 10,8715, 53,60 

0,269 0,8670 I 57,02 214,25 

Hougton zieht aus seinen Untersuchungen folgende SchluBfolgerungen: 
a) Es ist praktisch gleich, ob die Aufbewahrung in Luft oder Kohlenoxyd erfolgt. 
b) Die kalte Lagerung bewirkt ein Weichwerden des Fleisches und erteilt ihm einen 

kennzeichnenden Gerueh. 
c) Del' Gehalt an Feuchtigkeit, Gesamtstickstoff, Atherauszug und Asche bleibt fast 

unverandert. 
d) In den hellen Fleisehtcilen ist der Ammoniakgehalt etwas erhOht; in den dUllkelen 

Fleischteilen der Gehalt an wasserloslichen Stickstoff-Verbindungen und an gesamten festen 
Bestandteilen vermindert. 

e) Innerhalb der ersten 30 Tage tritt in beiden Fleischsorten eine Verminderung des 
koagulierbaren Stiekstoffs, dagegen eine Vermehrung del' Aminosauren, der Proteosen und 
Peptone ein, ferner eine Vermehrung des loslichen Phosphorgehaltes sowie eine Bildung von 
fliichtigem Schwefel naeh langerem Lagern. 

f) Die Jodzahl des Fettes wird groBer, der Brechungsindex dagegell kleineI'. 

') Vgl. Anm .• , S.27 
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g) Die weselltliehste Wirkung del' kalten LagP!"ullg des FleischeR bp!"uht in der Hemmung 
del" Einwirkung der Enzyme, als welehe Pel'oxydase, Katalase, Protease, Invertase 
und ein stiekstoffreduzierendes Enzym naehgewiesen wurden. 

Ammoniakgehalt von Hiihnerfleich. 
Pennington um1 Greenlee!) bestimmten in Hlihnerfleiseh das Ammoniak naeh dem 

Verfahren von Falin, indem sip l1aeh Zusatz von Natriumcarbonat das Ammoniak untpr 
ll.llwpndung cine!" Luftpumpeabsaugt(,1l und das Ammolliak in titrierter Sehwefelsaure auffingen. 
~ie fanden Ammoniak: 

In frisch em Kiickenfleisch In 4-5 'rage altern Kiickenfleisch 
0,011-0,012% 0,014-0,019% 

M.it rlPf liingerpn Aufbewahrnng stieg aueh del' Ammoniakgehalt noeh hOher. 

Anhang zu Fleisch. 
I. Die stickstoffhaltigen Bestandteile des Fleisches. 

I. Einen Vergleieh zwischen don Bostandteilen von Rindfleiseh und Kalb­
fleisch, namentlieh hinsiohtlieh del' Stickstoffkorpcr, stellte H. S. Grindley2) an. 

10---15 g frisehes Fleisch wurden naoheinander mit geringen Mengen kalten Wassel's 
solango ausgez06cn, bis clel' Auszug 500 ecm bot-rug. 

Ubersicht iiber die in kaltem Waflser loslichen und unloslichen 
Bestand teile des Fleisches. 

In Prozenten 

Art des Fleisches 

tf 
._- .. . --'-',-

c .. c :; .. = .. ,II: .. .. ...: E .. 0 .. .;; .., = ... .- ... E't: :; e ... .. .. 't:c E .. .. .. II. ~ c .. .. :.!! 
Ii 

~ II.. 
.. 0- .. .;; ... ::: .. 

i 
III;; ;;: III N 

a) GesamtnKhrstoffe im urspriinglichen Fleisch: 

!tohes f 
. f ma.gel'. 75,4fi 'II8,9il 1,l6! 3,08 i 1,02 Ii 1,48 25,67 i 3,401 
I,pntip. . \ f . 

ett. . fiO,:~9 i Hi,07 : O,R4 i :l0,>;!!' I, II I 1,3!l 40,30 2,S40 

H,inOfI"is(' h 1 Schinken J J 

l£ 
nager. 

Hohe" Kalbfleisch 
(KPllk. mager) 

ott . 

zwei I )rol.>ell 

' 7fi,22 i 18,4fi I 1,23 
I I 

1,21 i i 74,01 i IS,71 I 

~Iittel il 7l. 52
1

IR,04 I 
I,ll ' 

J ii 75,97
1 1("),17 i 1,2fi • 

. \ Ii 75,53 IS,021 1,08 i 

0") 36 I 
1,08

1 

1,71,24,84 3,348 ~,.) i 

3,13 12R, 74 4, fi3 1 
1,05 3,3S2 

7,74 1,07 i 1,93 2!l,S9 3,24:l 

O,!l() 
1,15

1 

1,94 24,47 3,470 
3,9H 1,10 1,37 25,57 3,230 

I 
.Ihttd ! 75,7511S,60II,I7! 2.48 ~ 1,13 i I,fifi! 25,0213,350 

b) In Wasser losliche Stoffe: 

Rohes I 
Rindfleisch 

Lemk. . { 

SchinkPn { 

Rohes Kalbfleisch 
(Kolllt', mager) 

ZWCI 

mager . 
fett. 
mager. 
fett. 

Proben 

-
-

-
I 

-

Mittel - I 
I 

J 
! -

. \ - I 

-'TIttel 1 
i -

2,31 1,16
1 

0 0,91 1,4SI 5,S6 0,742 
1,81 0,S4 I 0 0,77 1,39 i 4,SI 0,559 
2,44 1,21 0 0,S4 3,13 7,63 0,779 
2,21 1,23 I 0 0,R2 1,71 i 5,97 0,748 

2,19 I,ll ! 0 i 0,R4 J,!l3 6,07 0,707 

2,S3 126 0 I 1,00 1,94 7,02 0,S55 

l:osl 
I 

1,90 0 I 0,91 1,37 5,26 0,650 

2,37 [ 1,17 I 0 .. 0,9fi 1 l,fifi 6,14 I 0,7n.l 

') Jonru. Amer. Chem. Soc. 1910,32, 561; Cheltl. Centmlbl. 1910, I, 1755. 
') Journ. Amer. Chem. S09. 1904, 26, 1086-1107; aueh Proceedings of the 20. Annual Convention of the 

Association of Official Agricultural Chemists, 19.-21. Nov. 1903, S.110-115. Hrsgeg. von H. W. Wile y. Washing. 
ton, Gouveqlementsbuchhandlung 1904. - 7,eitRchr. f. l'ntersnrhung n. Xnhrnngs,". Genllflmittel1904, 8, 741-745, 
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c) In Wasser unlosliche Stoffe: 

Rohes I 
Rindfleisch 

Lende .. { ~ 
Shink Jm 

c en \ f 

ager. - 16,62 0 3,08 0,11 0 i 19,81 2,659 
eft. - 14,26 0 20,89 0,34 0 35,49 2,281 
ager. 

, 
16,25 0 2,36 0,26 0 18,87 2,600 

II 
-

ett. - 16,27 0 4,63 0,21 0 21,11 2,603 

Mittel - 15,85 0 7,74 0,23 0 23,82 2,536 

roben .{ - '6,34 0 0,96 0,15
1 

0 17,45 2,615 
- 16,12 0 3,99 0,19 0 20,30 2,580 

Rohes Kalbfleisch } 
zwei P 

(Kenle, mager) 

Mittel - 116,23 0 1 2,48
1 

0,171 0 ! 18,!-:8 1 2,598 

Auch iiber die Natur der Stickstoff-Verbindungen des Fleisches fiihrte H. S. 
Gri ndley a. a. O. Untersuchungen aus: 

DoppeU abgewogene Mengen dieser Proben wnrden mit eiskaltem, stickstofffreiem Wasser 
15 Minuten lang geriihrt, wobei die Temperatnr 10° nicht iibelstieg, nnd diese Behandlung so­
lange wiederl:olt, bis n'chts n:ehr in Liisnng ging. Der Anszug wnrde dann untersncht. 

Der Fleischriickstand wnrde mit 10 % iger KochsalzlOsung bis znr Erschiipfnng ans· 
gezogen, die Losung nntersncht nnd der Riickstand weiter mit 0,15%iger Sulzsanre behandelt; 
ebenso geschah es nach Entfernung dieses Anszuges mit 0,15%iger Kalilauge. Dcr Riickstand 
der Fleischproben nach der Behandlnng mit Kalilange wnrde mit Salzsanre nnter Verwendnng 
von Phenolphthalein als Indikator nentralisicrt und schlieBlich noch mit heiBem Wasser aus· 
gekocht. 

Die einzelnen Ansziige wn!'den wie folgt untersncht: Znr Abscheidnng des koagnlierbaren 
EiweiBes wnrde bis anf die Hilfte des Volnmens eingedampft, neutralisiert, nochmals erwarmt, 
frtriert und der Riickstand nach Kj eldahl verbrannt; die Albumosen wnrden in bekannter 
Weise mit Zinksulfat gefallt, die Peptone durch Bro~; im Filtrat der Peptonfallung wnrde der 
durch obige Reagenzien nicht gefallte Stickstoff bestimmt. 

Die Ergebnisse sind (kurz zusammengefaBt) folgende: 

a) Die losliche Stickstoff·Substanz in Prozenten des Fleisches ausgedriickt. 

orm des Stickstotrs I 
In kaltem Wasser 

In 10 % iger Koch· In 0,15 % iger Salz· In 015 % iger Kali-
In heillem Wasser salzillsung sanre saure 

F I II I 1 II 

II 

~ ii roh roh I ge· roh 
; ge· 

l;och1 i roh kocht 

oagulierbares EI· K 

D 
weiB •.... .. 110,3485 I 0,4454,0,0080 o,723410,8370!o,o195 
urch Zinksulfat ge-I 
flillt (Albumosen) 0,0126 0,0387 
urch Brom gefiillt D 
(Pepton) •..• i 0,0043 0,0053 
ichtgefiUlterStlck· . 
stoff. . . . . . . I 0,3365 (),3205 
esamtstickstoff (be· II 
recbnet) •.•.. ! 0,7019 0,8099 

N 

G 

esamtstickstoff (be· II 1 

stlmmt) .•... Ii 0,735110,9175 
G 

0,0190 0,0192 0,01891°,0113 

'.moo ',"" "''''1'''''' 0,2788 0,0451 0,15360,1104 

0,3218 0.8015 1,0220,0,1480 

0,365610,8449 1,110110,0886 

r I II I 1 II I I II 

I~ I~ 17 ,e· g-e· 
roh roh I kocht roh roh I k"cht roh I roh kocht 

0,286110,339310,1842 
1 0,0083 i 0,05171 0,7145 0,2370 0,3398
1
°,5419 

0,0085 0,06471°,1329 0.1125 0,03961°,1391 0,0020 0,0302 0,2600 

0,0107 0,0143
1

°,0071 0,0944 

"'''T''" 
0,0019 0,0113 0,0268 

0,0112 0,0152
1

°,0226 0,0773 0,06480,1252 0,0066
1 

0,0065 0,0162 

0,3165 0,4335,0,3468 0,5212 0,4570,0,8188 0,0188 0,0997 1,0175 

I I 
I 

0,3603 0,3855 10,3669 0,5771 0,3509,0,7739 0,02061 0,1325 0,9987 



Anhang zu Fleisch. 

b) Die 8 ti ckstoff -Ver bind ungen in Prozen ten des Fleisc hes 
und Gesamtstickstoffs. 

31 

a) In Prozenten des frisch en Fleisches b) In Prozenten des Gesamtstickstoffs 

,11= _~__ Stickstoff, !Oslich ill ___ i1 i;; ~ Stlckstoff, Hislich in ~i;;11:= 

Art des Fleisches 1 E s ~ I rD i:: ~J) I ~ ~ ~ ~ S ~ t; § ~ s ti ai i:: ODi ~ ~ I ~ ~ S ~ ~ sf 
.... _u _~ ~ I.~ ~ §! ''''·cO .- :::I Q.) 00 :c ~ ~ <l> ell .~ ~;:: ''''' ~ ..... ~ Q.) u. :o,.c,.!l:: 

....... I o...c ~.~ 1,1 ~~ :;: ~ ~,~.~ ;t: ~ '0 ... 0": e. ~ ~ I ~~ ~ ~ ~~~ 
CII w ,;;;" I~",,:gl" Ji~ ~ oj~ 0'''''''1'''''''' ""- Ji~ =:",,00 

j ~_~._1_~ __ ~~ __ 1 2~ __ 1 ___ ~___ §.Qoo ~ ~~- 2~ I 6~ = 
I. Roh 

II. {ROh .. 
Gekocht 

. i,3,1900 0,7351 1 0,8449~,;603 0,5771 0,0206 0,1130 23,05 26,49111,29 18,091 0,65 3,54 

. 3,6100 0,9175
1

1,1101 0,3855 0,3509 0,1325 0,2170 25,42 30,76
1

10,68 9,69
1 

3,67 6,02 
6,0300 0,3656: 0,0886 0,3669 0,7739 0,9987 2,9856 6,07 1,47; 6,09

1
12,83.16,56 49,51 

Urn einen weiteren Einblick in die Natur der Stickstoff-Verbindungen zu erhalten, wendete 
Grindley verschiedene Fallungsmittel an, namlich 1. Brom in schwach salzsaurer 
Losung; 2. 1 g Kochsalz und einen geringen UberschuB einer wasserigen Tanninlosung; 
3. Phosphorwolframsaure nach dem Ansauern mit 5 cern einer 50proz. Schwefelsaure 
in der Kalte. In diesen drei Fallen wurde die Stickstoff-Substalli. nach 12stiindigem Stehen 
und A bfiltrieren nach K j e I d a h I bestimmt. 4. W urde mit Phosphorwolframsaure in der Warme 
gefiillt, nach 3-4 minutenlangem Kochen rasch abfiltriert und der Riickstand verbrannt. 

Auf diese Weise wurde in Prozenten der Gesamtstickstoff-Substanz gefunden: 

" 

:: ... Fiillung durch '" E '" '" " s~ ''''' ~ ~ ... ,.Q 
00 0 .. ~ , 

Q.) Q.) I ¢I ¢I .- '" :: N '8 
'" N '" ~ 

oj..., '" .- " ... '" .... +' 
l..5e ~~~ "='", :: " J5 ::: 0 

Cd tL ,e- +':: .... ~ "" '(l3< '" s ,..:.c~ ~ ~ :.:! ~ =0 M '" § 5 c< 
Art des Fleisches .. o:eo::!:eo::! 0 oc: ~ ..., :: ... :: -s ,e~ " '" -=0 ~oo" ;; ~E~ '§.S:= ' ;;; 0", ~~ <-oj 

I=<~ ii E -... " C :0 .... bJJ " .. .=.=~ ~E~ ~f:~ ~'S: Q';: " '" ..:.c:: == S '~N 00 !' 
~ ~ ~ .== EN '- ~~.; ~~~ ~d '" c- .- '" '" 0 - '" z~ 'S ! +' N< :> .. .... <:~ " .,. ,..00 ..:!: :ee 0;: , 

f$ 0: ~ ~ '" ".:: ~.-:o"=' ~ "" .. -

R 

-

5,20 ! 10,93 111,06 rnd, . : 21,80 8,57 I 8,59 10,88 10,92 1,74 0,57 -
. . Lende. .19,66 9,53 0,52 0,13 8,67 9,37 9,491 9,02 10,18 9,48 0,22 
mdflelsch S h' k c m en 1 22,04 10,63 0,79 0,11 7,24 10,59 11,27111,32 11,53 11,51 0,62 

Schinken i 22,34 9,80 0,65 0,10 9,13 9,77 11,47 10,79 10,55 11,79 0,34 

Mittel 21,71 9,63 0,931 0,23 8,41 8,73 10,79 10,55 10,79 10,92 0,39 

. {Lende 24,64 11,42 1,261 0,35 10,67 lL20 12,10 12,74 13,03 11,61 0,39 
albflmsch Lende 20,13 8,18 0,74 0,46 6,99 7,28 7,84 8,97 9,38 10,75 0,61 

K 

Mittel '122,39 1 9,80 11,00! 0,41 1 8,83 ! 9,241 9,97 1 10,861 U,211 11,18 0,50 
" 

Hiernach sind die Protein- und Mineralstoffe des Kalbfleisches etwas mehr in Wasser loslich, 
als die des Rindfleisches. 1m Mittel ist etwa 1/4-1 /5 der gesamten Niihrstoffe dieser Fleisch­
sorten in kaltem Wasser loslich; je mehr Stickstoff-Substanz im Fleisch vorhanden ist, urn 
so mehr wird auch von kaltem Wasser ge16st. Der Gehalt an Albuminstickstoff ist im allgemeinen 
10 mal hOher als der an Albumosenstickstoff. Peptone und Ammoniak sind nur in geringer 
Menge vorhanden. 

Die vorstehenden Untersuchungen haben P. F. Trowbridge und H. S. Grindleyl) 
durch weitere erganzt und gefunden, daB die Gesamtaciditat der wasserigen Extrakte 
0,66-1,07%, im Mittel 0,85%, berechnet als Milchsaure und bezogen auf frisches Fleisch, 
betragt. Vom Gesamtproteingehalt des mageren Rindfleisches sind 13,56% in kaltem Wasser 
loslich; 90,04% der gelosten Proteine werden beim Erhitzen der neutralen bzw. fast neu-

') Journ. Arner. Chern. Soc. 1906, 28, 469-505; Zeitsehr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBrnittel 
1906, 12, 556. Chern. Centralbl. 1906 [5] 10, II, 1838. 

, 
11= .. 
0" 
':.! ..... 
u .. ;;> 

16,89 

13,76 
7,47 
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tralisiertcn Losung1 ) koaguliert; 8,40% sind in Form von Albumosen und eine sehr kleine 
Menge als Pepton zugegen2). - Von den durch Neutralisation und Koagulation ausgefallten 
GesamteiweiBstoffen des Kaltwasserextraktes werden 11,71% durch Neutralisation aus­
geschieden; 36,65% werden bei Temperaturen unter 50°, 39,93% zwischen 51 °_75° und 
11,71% bei 76-85 ° gefallt. - Von dem Gesamtprotein des mageren rohen Fleisches sind 
ca. 16% in kaltem Wasser unloslich, aber Wslich in 10proz. Ammoniumsulfatlosung. 
Letztere enthiilt mindestens zwci verschiedene Proteinwerte. Das mit kaltem Wasser und 
10proz. AmmoniumsuIfatWsung erschOpfte rohe Fleisch, d. h. der Fleischriickstand nach 
solcher Behandlung, ist vollstiindig in 1/20 N-Kalilauge Wslich. Das aus dieser Losung aus­
geschiedene Protein hat, welches FiiIIungsmittel auch angewendet werden mag, stets die 
gleiche chemische Zusammensetzung. 

2. J. Konig und A. Splittgerber 3 ) zerlegten die Stickstoff-Verbindungen von 
Rind- und Kalbfleisch im allgemeinen nach den im III. Bande, 2. Teil, 1914, S.23 an­
gegebenen Verfahren mit nachstehenden Ergebnissen: 

a) Der gefundene Gesamtstickstoff verteilt sich folgendermaBen: 

Ii Ii, Albu- Gefunden aI, Folglich 
Gelamt- mln- Leim- Insgesamt Summen von N Verlust bei 

I, Wasser Stlck- Stlck- Stick- gefllnden bei der Einzel· der Einzel· 
II sloll stoll stoll als Basen- untersuchung unter-

Stickltoll in Form von Fleischbas€n 

Art des Fleisches 
Protein­
stick­
stoll 

I stickstoff auf Basen suchung 

; % % % % % % % % 
=~=="~_--"_====,,-=~=,=~c=!,==_~~~=,==~.:..-~-="-='===~_=~=='-===~== __ 

Rindfleisch 
Kalbfleisch 

Rindfleisch 
Kalbfleisch 

In der natiirlichen Substanz: 

i.1 74, t5 1 3,551 0,29 1 0, 17 1 
'I 78,16 3,24 0,13 0,13 

0,44 
0,31 

In der Trockensubstanz: 

1
13,90 11,141 0,67 1 
14,84 0,60 0,60 

1,72 
1,42 

0,17 
0,19 

0,65 
0,81\ 

0,27 
0,12 

1,07 
0,56 

b) Oder in Prozenten des Gesamtstickstoffs: 

In Prozentcn des Gesamtstickstoffs 

Stlckstoll in Form von Flei.chbasen 

Art des Fleisches Gefunden als I F"lglil'h 
Albumin- Leim- Insges~mt Summa v. Stick- Verlust bei 
Stlckltoll Stickstoll I!efunuen stoff bei der Ein'l dar Einzel-

al.~ .~::e~- zeluntersuchung unter-
-------- ------- ----------~:--~----

stlC . 0 anf Basen suehulIg 
-----

1 
Rindfleisch 8,16 4,79 12,39 4,79 7,60 
Kalbfleisch 4,01 4,01 9,57 5,86 3,71 

2,65 
2,67 

10,37 
12,22 

Protein-
Stick-
stoll 

174,66 
82,41 

c) Die in kaltem Wasser li.islichen Stickstoffverbindungen wurden dann weiter 
zerlegt; es wurde hierfiir gefunden in Prozenten des Fleisches.: 

1) Die vollstandigste Ausfitllung durch Erhitzen findet statt, wenn ein Viertel des Gesamtsauregehaltes 
neutralislert wird. 

') Albumosen und Peptone werden bis jetzt in rohem :Fleisch nicht angenommen. Die Albnmosen miissen 
Bleh daber wohl, ahnlich wie beim Fleischextrakt (Liebig), durch Kochen der sauren Fleischlosung gebildet 
baban . 

• ) J. Konig u. A. Splittgerber. Die Bedentung der Fischerei flir die Fleischversorgnng im Deutschen 
Reiche. Pa u I P arey, Berlin 1909. Zeitschr. f. Untersnchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1909, IS, 515. 
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~F"I'm'd~Fi1t .... ". 
Xan- ....... Im <_ti,l"hI, .. I,' mit Itlckstolt Itlckstolt in 

Art Krea- thin- Filtrat vom Phnsphorwolframsaure in Form Formunbe· Wasser Kreatln tlnin K reati~in· in der I im von Amino' kannter Ver-des FJeisches basen 

I 
Chlorzmk Fiillung Filtrat sauren bindungen 

% % % % % % % % % 

In dem natiirlichen Fleisch: 

Rindfleisch It 74,451 0,0951 0,0191 0,034 1 0,122 0,046 0,026 0,OC8 0,ol8 
Kalbfleisch I: 78,16 0,055 0,128 0,064 0,098 0,040 0,055 0,010 0,045 

Oder in der Trockensubstanz: 

Rindfleisch 

: II 
-

1 0,372 1 0,068 1 0,133 1 
0,478 0,184 0,102 0,031 0,071 

Kalbfleisch - 0,252 0,586 0,293 0,449 0,183 0,254 0,047 0,207 

d) Die prozentuale Verteil u ng des Basenstickstoffs (= 100) war folgende: 

II stlckstolt in Form von 
~!-------- ----~- -------~Im -F-j-lt-ra-t-v-o-m--K-r-e-at-in-i-n-ch-I-o-rz-in-k-----

Art des Fleisches 
ii Xanthin- durch Phos· durch Phos· Verlust bei der Krealln Kreatlnln basen phorwolfram- phorwolfram· Trennung durch Ii ~iiure saure nicht Phosphor-
II fiillbarer N fillIharer N wolframsiiure 

Rindfleisch . 

: Ii 
17,88 3,69 7,32 26,85 15,20 29,06 

Kalbfleisch. 9,58 25,53 12,77 21,28 28,95 1,89 

3. M. Adler!) bestimmte die i m Fleische vorkommenden Fleischbasen mit 
folgendem Ergebnis: 

.11: 'II: , "I .11: it; .:-= -0 ;! o:.l! -0 E- E- lh;: =i ..... iii'= .. .= ..... .. ) 
Fleischsorte .... Fleischsorte -.. .... III .. .. .- M;: aI~ u_ 1C= m;:; III;; ..,co - CII;; ..,- co 

% % OL % % % ,0 

Rindfleisch, roh*) 0,46 0,129 0,45 0,015 

" 
gebraten *) 

'1 3,52 
. 3,60 0,429 0,031 

Sehr mag. Schweinefleisch, roh 113,87 
Jung. Huhn(Schenkel), gebrat. II 4,97 0,11 0,034 

Kalbfleisch, roh *) . ! 3,44 0,37 0,014 Magerer, gekochter Schinken. - 0,15 -

" 
gebraten *) . .1, - 1 0,0631 0,025 Roher, stark gerauch.Schinken II - 0,51 -I, 

4. Weitere Angaben tiber den Purinstickstoffgehalt des Fleisches: 

II: II: 
'0 • 0 

.5 -= 0:-

Fleischsorte 
..... .... 
A.; Untersucht von Fleischsorte 

-.::.= .... A.= Untersucht von - -% % 

Rindfleisch . 11 0,059 K. M. Vogel') Kaldaunen. ·1 0,023 

:1°,052 S. Walther HallS) Huhn. 0,052 
Leber. 0,099 K. M. Vogel') Truthahn 0,050 

0,110 

Is. W""" HoO', 

Kaninchen. 0,038 
S. Walther HallS) 

Hammelfleisch 0,039 Schinken 0,046 
Kalbfleisch. 0.046 Thymus. .\ 0,402 
Schweinefleisch . 0,048 

') Berliner klin. Wochenschr.1908, 45, 393-396; .) S. Walther Hall, Inaug.-Diss. Manchester 
Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Geuul3mitte! 1902. Chern. Centralbl. 1902, I, 1169; Zeitschr. f. Unter-
1910, 19, 100. suchung d. Nahrungs- u. Genul3mittel1903, 6, 317. Ver­

') Miinch. med.Wochenschr. 58.2433. NachMalys fahren von Burian u. Schur, in Zeitschr. f. physiol. 
Jahre.ber. iib. d. Fortsrhritte d. Tierchelllie 1911,4',494. Chemie 1897, 21, 55. 

0) Rind. und Kalbfleisch von denselben Teilen, wie sie zurn Braten gewahlt worden waren, in 800 bis 
1000 cm' Wasser als Suppenfleisch handelsiiblich ganz weich gekocht, ergab fUr ersteres an Extraktivstoffen 
0,42%, fiir letzteres 0,05%. 

Konig, Nahrungsrnittel. Nachtrag Zll Bd.l. 3 
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5. Bei einer vergleichenden Untersuchung der stickstoffhaltigen Extraktivstoffe 
des Kalb- und Rindfleisches fand Wladislaw Skworzow 1 ) nach einem ausfiihrlich 
beschriebenen Verfahrell (siehe Original) folgende Zahlen: 

, I i~ . ~ I ~ *-~ +> 
'" ... 

~rg . .... .... " ... 
~~ ~.2:": bJl 

.... ..., 
"'~ ~'td -g,'8 ~I o~ .o..<:l 

Nahere Angaben ~~ ~S:2 ..<:l"" .... " :s S;;:; I ~~ '" 00 '" ... 
~"t< ~ d Q 

.0 ... .0;:; ..c"" ~~ :-;:~ :-;:::~ 

""'IP-<~ '" ~~'T.J 
-<1 ~ 

ci~ 1 

P-<'O rD.'" rD. 
'0 ~.~ 

1 
..... I< I< ,...; 

+>00 
1 

+> 
~ ;.., ":'00 t.'", '"' ... 
'" '" '" .- '" 

"'~ "'..., ""-.o..<:l .0 "" lID 0.0 
.... " -e", 

~·S~ .~ " 
'" 00 '" .... ""00 
.0'" .0;:; 

'05 ~"5 " .... -'" ::::"" S '" ._"" !:t: ~ r.J:i. en"" rD.", rD. .- '" 
ci '8 ci N2 ~ '8 

00 . '" ~:a 
S" 
;::::~ 
.0'" 

""" 00 .~ 
<=I 

II Stickstoff in g . 8,98 1 4,10 - I - 1 1,48 2,03 I 1,34 i 0,37 I 2,82 0,16 10,078 
K~lb'll Zum Gewicht des Fleisches 0,421 0,19 - I - 0,069 0,094 0,062 1 0,012 0,13 0,007 10,004 

fielsch I Zum Stickstoff des Ausgangs- I . I' I i II 

2149g~ extraktes ....... % -1 45,8 - I - 16,5 22,6 14,9 i 4,1 31,4 1,7 0,87 
1 Zum Stickstoff des 1. Phos- I I 1 , 
I, phorwolframniederschlages . - - - I - 136,1 149,5 32,7 I 9.0 68,8 13,9 ' 1,9 

-II-sti~kstoff in g ....... 7,883,880,66 I 2,14 !l,33""Il,77lo.91~0,762'24 ,0,16 0,040 

Kalb- ill Zum Gewicht des FleiSCheSl 0,38 0,19 0,032
1
, 0,10 I' 0,065; 0,086

1 
0,044 1 0,037 0,11,0,007 0,002 

H . 'I Zum Stickstoff des Ausgangs- I I, I 'I 
elSCh'1 0;' I,., I I i 2054gl, extraktes. - ..... ;0 - 1 49,2 8,4 :21,1 116,9 22,4 11,5 II 9,6 28,4 12,0 0,51 

,i Zum Stickstoff des 1. Phos-! I 

II! phorwolframniederschlages - - 17,1 55,2 134,3 ,45,9 23,4 119,6 57,7 14,1 1,0 

IJStiCkstOff-i~g~ -.-:--:-. -~ 4,22 2;280;28 0,6l'1"1,17 0,9l 0,4910,3l1,66 i 0,031 I---=-
. II' Zum Gewicht des Fleisches 0,43 0,23 0,029 0,062, 0,12 0,09 0,05 I 0,03 0,17 10,003 -

Rmd-, 
. II Zum Stickstoff des Ausgangs- I 

HeIsch '\ o/c ' 980 gil extrak.tes....... 0 - 54,0 6,6 14,4 27,7 21,4 111,6 I 7,3 39,3 0,7 

1
'1 Zum StlCkstoff des 1. Phos- I 

I, phorwolframniederschlages - - 12,3 27,0 ,51,3 39,9121,5113,6 72,81,4 

6. O. v. Fiirth und C. Schwarz2) zogen behufs Ermittlung der Verteilung des 
Extraktivstickstoffs im Saugetiermtiskell-5 kg, durchweg 3-5 kg Muskelflcisch 
mit Wasser aus, engten die Losung stark ein, flillten auf ein bestimmtes Volumen auf und 
bestimmten in aliquoten TeHen rueser Losung die Albumosen durch Ausfallen mit Zink­
sulfat, Ammoniak durch Destillation mit Magnesia, Gesamtbasen durch Fallen mit 
Phosphorwolframsaure, die Purin- (Xanthin-) Korper nach Kruger und Schmidt 
durch Kombination der Silber- und Kupferfallung, Kreatin und Kreatinin colorimetrisch 
nach Folin, Carnosin naeh Gulewitsch und Krimberg bzw. Kutscher, namlich durch 
Fallen der Losung mit Bleiessig, Entbleien des Filtrats, Fallen des neutralisierten Filtrates hier­
von mit Silberlosung, Abfiltrieren der ausgeschiedenen Purinbasen, dann unter weiterer Zufiih­
rung von Silbernitrat Fallen des Carnosins mit Barythydrat und Bestimmen des Stickstoffs in 
diesem Niederschlage. Sie fanden auf diese Weise folgende Verteilung des Extraktivstickstofis, 
fUr 100 g von Fett und Bindegewebe befreiten Muskel, namlich Stickstoff in Form von: 

J[ Albu- i . I Kreatin carno-I Basen- I 
Am- Purm- + Krea- sinfrak- rest- Amino-! Poly- Harn-I Rest Muskel mosen 1 moniak korper tinin tion : f~ak- sauren 1 peptide 5tOft 

ZI' I gig 
I tlon I 

I II g I g gig g 1 g g g 

llil f I 0,0441 0,0 l72 10,0233 0,1013 0,115710,058410,022310,0091 0,030210,00,15 
21tkelettmuskel1 II 0,0690 0,0229 0,0364 0,1216 O.lM2 0,0270 0,0077

1

0,00'25 0,00'"1 -

3:\t JI 0,0635 0,0260 10,0347 0,0729 0,086,11 - '- - - 0,0103 
41lf Pferdeherz III 0,0480 0,0236 0,0316 0,0778 0,1088 I - - - - 0,0042: 

I, 

0,1086 10,0494 
v 

ij ill Hunde- f normal 0,0516 (0,0179) 0,0274 0,1075 0,0262 -
wlJ muskell ermudet 0,0584 0,0179 1°,02341°,1075 0) 186 0,0355 0,0204 I -

1J ZeitBchr. f. physiol. Chemie 1910, 68, 26-39. OJ Biochem. Zeitschr. 1911, 30, 413. 
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Oder in Prozenten des Extraktivstickstofi's: 

~I Muske! 

J ______ _ 

i I" ."1 Kreatinl ca;no-

mosen moniak I k6rper tlnln, tion 

Basen­
rest­
frak-
tion 
% 

Albu- Am-! punn-I + Krea- sinfrak-

% % % % I % 
- -- - - -- ._. -:!'---~--

Amino- Poly­
sluren peptide 

% 0' 70 

35 

I 
Harn- I Real 
stoff I 
%_1_~ __ _ 

11Sko";;':~~H1m :::: 1m i ~:::: :~. '!:!I ~:: - ~::: II ;::: ~:: 
10 J Herzmuske III 16,33 8,04 10,74 26,45 i 37,01 1,43 

uhHunde- J normal I 13,28 (4,72) 7,01 27,66 I 27,05 : 12,64 I 6,74 
12::J muskellermiidet 15,37 4,72 6,17 28,30 1 30,74. 9,34 I 5,36 

7. Buglia und Costantino!) fandcn fUr die stickstoffhaltigen Extraktiv­
stoffe im glatten Muskel (Retractor penis), quergestreiften Muskel und Herzmuskel folgende 
Mengen stickstoffhaltiger Extraktivstoffe: 

III Prozenten des Muskels Tn Prozenten des Stickstoffs 

Stickstoff in Form von 

Kreatinin *) . 

Purinen **) 
Carnosin 
Monoaminosauren ***) 
Diaminosauren 

-------j-Q;;;::-r--" 
Glatter I I Muskel . gestreifter Herzmuske! 

i Muske! , 

0,036 
0,040 
0,036 

0,117 
0,068 
0,105 

0,079 
0,085 
0,045 

Glatter 
Muske! 

1,24 
1,68 
1,24 
0,58 
0,97 

I Quer- I 
gestreifter Herzmuskel 

Muske! 
-- "- - - -- - --- ---

3,44 
2,00 
3,08 

0,53 
1,17 

2,85 
3,06 
1,60 
0,68 
0,83 

In den Muskeln verschiedener Vertebra ten und lnvertebraten fanden die Verfasser 
folgende Verteilung der Stickstoffverbindungen in der bei llO° getrockneten Muskelsubstanz: 

1) Zeitschr. f. physioI. Chemie 1912, 8t, 109, 120, 130; 1912, 82, 439. 
0) Nach Inversion colorimetrisch nnch Folin bestimmt . 

•• ) Nach Burian u. Hall bestimmt. 
"0) Dnrch Formol titrierbarer Stickstoff. 

3* 
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8. Bestimmung einzelner Fleischbasen: 
a) A. D. Emmett, H. S. Grindley und Ch. Woods1 ) fanden nach dem Folinschen 

Verfahren (Zeit~chr. f. physiolog. Chern. 1904, 41, 223) im Fleisch einen Gesamtgehalt an 
Kreatin + Kreatinin von 0,45%. 

b) Nach WI. Skworzow 2 ) betrug (vgl. S.34) der Prozentgehalt des Stickstoffs im 
wasserigen Extrakt bei Kalbfleisch 0,38-0,42%, bei Rindfleisch 0,43%; gewonnen wurde 
ferner aus den I. Silberbarytniederschlagen des Kalbfleischextraktes 0,176% (vom Gewicht 
des KalbfIeisches) Carnosinnitrat; aus den II. Silberbarytniederschlagen 0,022% Methyl­
gua nidi n; aus den Quecksilberchloridverbindungen 0,019% (des Fleischgewichtes) Carniti n; 
schliel3lich 0,83 g Kreatin-Krystalle aus dem II. Phosphorwolframsaureniederschlag. 

c) Kiyohisa Yoshimura 3 ) fand im Fleisch des Wildkaninchens organische 
Basen, und zwar in 1 kg: 

Kreatin 2,00 g; Hypoxanthin 0,04 g; Xanthin vorhanden; Carnosin 2,23 g. 

Die sonstige Zusammensetzung des Fleisches war folgende: 

Wasser . . . . .. ...... 73,58 %. 

In 100 TIn. Trockensubstanz: 
Gesamt-Stickstoff. . . 13,688 
Bindegewebe-Stickstoff 0,652 
Bindegewebe [N x 6,25] 3,619 
Fett . . . . . 7,867 
Muskelfaser . . 
Extraktivstoffe . 
Asche .- .... 

52,833 
26,379 
5,293 

Gesamtphosphorsaure . 2,102 

In 100 TIn. Extraktivstoffe: 
Gesamt-Stickstoff . . 4,006 
EiweiB-Stickstoff. . . . . . . . . . . 2,088 
NichteiweiB-Stickstoff . . . . . . . . 1,918 
D a von durch Phosphorwolframsaure 

fallbarer Stickstoff . . . . 0,768 
Stickstoff in anderer Form . . . . 1,150 

d) Car nosingehalt der Sa ugetier m us keln. Das Carnosi n ist wahrscheinlich 
mit dem von Fr. Kutscher im Fleischextrakt gefundenen Ignotin identisch und als ein 
aus Histidin und p-Alanin zusammengesetztes Dipeptid aufzufassen. Es wird mit Silbernitrat 
direkt nicht gefiillt, wohl aber bei weiterem Zusatz von Barytwasser. Nach Zeriegung des 
Silberniederschlages mit Schwefelwasserstoff krystallisiert es aus der mit Salpetersaure neu­
trali&ierten Fliissigkeit als leicht lOsliches Carnosinnitrat in Form strahliger Nadeln aus. 
Es fanden in 100 g natiirlicher wasserhaJt;~e.r Substanz Stickstoff in der Carnosinfraktion: 

W. Skworzow 4 j Buglia u. Costantino') 
Rindfleisch KalLfieisch Skelettmuskel Herzmuskel Retractor penis 
0,120 g 0.065-0,069 g 0,105 g 0,045 g 0,036 g N 

O. V. Fiirth 6 ) hat in Gemeinschaft mit Th. Hryutschak die vorstehenden Unter­
suchungen fortgesetzt, indem er das Carnosin colorimetrisch einerseits durch ein Gemenge 
von salzsaurpr Sulfanilsaure mit Natriumnitrit (1: 2) (Rotfarbung), andererseits durch 
Koohen mit Kupfercarbonat (blaue Losung) bestimmte, beide Farbungen mit sol chen von 
bekanntem Gehalt verglich und auch aus dem St,ickstoffgehalt der Carnosinfraktion den Gehalt 
berechnete. Es wurde fUr 1 kg Fleisch gefunden: 

Diazorolori· 
metrie 

Pferdeficisch. . . . . 2,20-3,16 g 
Schweinefleisch 1,99-3,01 g 

Kupfer­
colorimetrie 

1,80-3,38 g } 
2,31-3,38 g 

GesamtmitteI 
Diazocolori- Kupfer- KjeldahI-Wert 

metrie colorimetrie berechllet 

2,60 g 2,79 g 4,38 g 

Durch Berechnung des Carnosins aus dem Stickstoffgehalt der Carnosinfraktion erhalt man 
daher erheblich mehr als nach den colorimetrischen Bestimmungsverfahren. Naeh letzteren 

1) Chemie des Fleisches 6 u. Chern. News 1907, 95, 145 . 
• ) Diss. 1909, 61 S. a. d. Physio\. Chern. Jnst. d. Universitat Moskau; Zeitschr. f. physio\. Chemie 1910, 

68, 26-39; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1911, 22, 522. 
'j Biochem. Zeitschr. 1911, 31, 477-481. I ') Zeitschr. f. physio!. Chemie 1912, 61, 112. 
') Zeitschr. f. physio!. Chemie 1910, 68, 33. 6j Biochem. Zeitschr. 1914, G4, 162. 
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Bestimmungen kann man den Carnosingehalt del' Saugetiermuskeln auf rund 0,3% ver­

anschlagen. 
e) J. Walther Hall und R. Burian!) ermittelten nach dem Verfahren von Burian 

und Schur2) den Gehalt des Fleisches von Warmbliitern an Purin-Stickstoff mit fol­
gendem Ergebnis: 

Rind Kalb Hammel Schwein Huhn Truthuhn Kaninchen Schinkell Leber Thymus 
0,052% 0,046% 0,039% 0,048% 0,052% 0,050% 0,038% 0,046% 0,110% 0,402% 

Weiter haben sich mit diesem Gegenstande beschiiftigt: 

Bigelow und Cook, The separation of proteoses and peptones from the simples amino-bodies. 
Journ. Amer. Chern. Soc. 1906, 28, 25-63. (Vgl. unter Fleischextrakt.) 

Georg Bessau, Untersuchungen liber den Gehalt der Nahrungsmittel an Purinkol'pern. 
Inaug.-Diss. Breslau 1909. 22 S. 

R. Kri m ber g, Zeitschr. f. ph,Ysiolog. Chern. 1906, 48, 412--418; Zeitschr. f. Untnsuchung 
d. Nahrungs- u. GenuBmittel1907, 13,645, fand in frischem Ochsenfleisch Carno­
sin, Carnitin, Methylguanidin, und zwar praformiert schon zu Lehzeiten des Tieres. 

9. Spaltungserzeugnisse des Fleischproteins. 
a) Dber die bei der Hydrolyse von Fleisch entstehenden Spaltungserzeug­

nisse sind folgende Angaben gemacht: 

SpaJtnngs· II I Syntonin 4) I .. Spaltu"gs' II oChsen-1 Syntonin 4) I Hflhner-Ochsen· aUB Hulllle~. 
erzeugnissp. II nnHkel 3 ) Rindfleisch flelSch ,) erzeu~nisse mUHkel') Rinl~~';iSCh fleiHch'J 

I ! 
.11 Glykokoll 2,06 I 0,.'5 0,68 Serin 

Alanin. 3,72 4,0 2,28 Tyrosin ·1 2,2 2,2 2,16 
Valin 0,81 0,9 Arginin ,! 7,47 6,.'50 'Ii 
Leucin. II,65 I 7,8 1l,19 Histidin 

: II 

1,76 2,47 
Prolin . .5,82 3,3 4,74 Lysin 7,59 7,24 
Phenylalanin . 3,15 2,5 3,53 Ammoniak. '11 1,07 

1,67 
Asparaginsaure . 4,51 0,5 3,11 Tryptophan • I vor- VOI'-

Glutaminsaure l.'5,49 13,6 16,48 I handen i Ii handm I 

b) L. F. Barker und B. A. Cohoe 6 ) haben ebenfalls die bei del' HydrolY8e von 
Rind-, Kalb·, Schweine-, Hlihner- und Fisehfleiseh sowie einigen inneren Organen gehil­
deten Stickstoffverbindungen zerlegt, und zwar unter l:esonderer Beriicksichtigung ihres Ge­
haltes an Amid· (d. h. Ammoniak.), Melanoidin- (d. h. Humin.), Diamino- und Monoamino­
Stiekstoff. Siebedienten sichdabei des Hausmanmchen 7), yon Giimbel und Osborne 8 ) 

veriinderten Verfahrens. Die Hydrolyse wurde in der Weise v orgen ommen, daB 1 g des 
von Fett befreiten, gepulverten und bei 107 0 bis zur Gewichtsbestiindigkeit getrockneten 
Fleisehes mit 20 cern konz. Salzsaure (1,20 spez. Gewicht) 8-10 Stunden am Riickflullkiihler 
gekocht, die Losung behufs Entfernung der Salzsiiure aui dem Wasserbade oder im Vakuum 

') J. Walther Hall, tiber die Purinktirper der Nahrungsmittel usw. Inallg.-Dissert., Manchester 1912; 
Zeitschr. f. Untersllchung d. Nahrungs- II. Genlll3mittel 1903, 6, 317. 

') Zeitschr. f. physbl. Chemie 1897, 23, 55. 
0) Thomas B. Osborne II. B. Jones, Amer. Journ. of Physiol. 1909,24,437; Zeitschr. f. Untersnchung 

d. Nahrungs· u. GenIlBmitteI1911, 22, 256; Mal ys Jahresbericht tiber die Fortschritte derTierchemie 1909, 39, 20. 
0) E. Abderhalden u. T. SasaJri, Zeitschr. f. physiol. Chemie 1907, 51, 404-408; 7.eitschr. f. Unter­

slIchllng d. Nahrungs· u. GenuBmittel1908, 15, 85. (Das Syntonin wllrde erhalten durch Einwirkung von verdiinnter 
Saure auf MuskeleiweiB; die Werte beziehen sich auf 100 g aschefreies trockenes Syntonin nach Abzug des gebH­
deten Humins.) 

') Thomas B. Osborne 11. Frederik W. Heyl, Amer. Jonrn. of Physiol. 1908,22,433-439; Zeitschr. 
f. Untersuchung d. Nahrllngs- u. GenllBmittel1910, 19, 599. (Allf Oxyprolin nnd Cystin war nicht geprtift worden.) 

OJ Journ. of BioI. Chemistry 1906, I, 229. 
') Zeitschr. f. phYFiol. Chemie 1899, 2', 95. 
0) Journ. Amer. Chern. Soc. 1903, 25, 323; Beitr. z. chern. PhysioI. II. Pathol. 1904, 5, 297. 
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eingedampft und zur Bestimmung der einzelnen Bestandteile verwendet wurde. Die fettfreie 
Trockensubstanz lieferte folgende Spaltungserzeugnisse: 

l'In Prozenten der fettfreien Fleisch-Trocken- In Prozenten des Gesamt-
substanz siickstoffs 

~ II: I Fleischsorte 
.:.c;- . 

'II: .ii~ ,11:- .:.c;- *' 'II: 0Il: 
.!!~ 

, . 
"II: ' . cll: .5.e "0'" cll: 00 .Eo 

.- 0 'E~ I 
0 E"" -0 -0 c .. Iii-=: c .. .... c_ 

E~ 0 .. E-=: El:! ..... El:! = i.~ 0 .. E-=: .. ... 
,I 

E'" ..... .!!= o .. E.!! E"'" .. ... . ! ~ o .. 
E! Z.!! ~i C;i~ E= :c .!:! c-

(';5 
g.., = .. (';5 

g.., 0(';5 coo I :IE ..,rn COO :IE ------

II 
~,25--13,741 9,621 

I 
Kalbfleisch 1,04 14,65 16,04 7,10 11,71 25,53 65,65 
Schweinefleisch, . 1,06 0,29 4,94 10,17 16,46 15,44 6,43 1,76 : 30,01 61,78 

Von I Lendo",'uok . 1,04 0,37 4,32 9,65 15,38 15,44 6,76 2,40 28,08 62,72 
demselben Flankenstiick. 1,13 0,32 4,38 10,09 15,92 15,05 7,09 2,01 27,51 63,38 

Ochsen Nackenstiick . 1,08 0,31 4,13 10,75 16,27 15,49 6,65 1,91 25,46 65,98 

r= 1,09 0,40 4,12 10,30 15,91 15,37 6,85 2,51 25,89 64,73 
Vom Kalb Leber .. 1,13 0,46 5,09 9,89 16,57 15,16 6,82 2,78 30,72 59,68 

Thymus. 1,19 0,36 6,38 7.87 15,78 15,72 7,54 2,28 40,31 49,87 
Hiihnerfleisch 

1
1,15 1°,31 

' I 
15,85 7, 16 1 1,93 25,46 I 65,44 4,09110,51 1 16,06 

Fischfleisch . 1,12 0,25 4,87 10,69 16,93 15,08 6,62 I 1,48 28,47 I 63,14 

c) Vorrat an Aminosauren J:>ei Tieren von E. Abderhalden, A. Gigon und 
E. Stra UB.l) 

Bei einer Verarbeitung der ganzen Tiere (in Wegfall kamen nur das Fell bzw. das 
Gefieder und der Darminhalt) mit rauchender Salzsaure wurden erhalten auf 100 g Protein: 

Katzen Kaninchen Huhn 
1 2 3 1 2 

Glykokoll . 3,34 2,97 3,29 2,33 3,27 3,15g 

Glutaminsaure . 12,45 13,97 12,77 14,41 13,97 12,02g 

d) Den Gehalt derLeber an durch HydrolysegebildetenHexonbasen bei nor­
malen und durch Phosphor vergifteten Hunden fand A. J. Wake man 2) wie folgt: 

Leber 

I In 100 g trockenem Lebergewebe 
, 

Stickstoff der Basen in Prozenten 
des Gesamt-Sticlistoffs in 

Stickstoff , 
1

- Gesamt· Arginin Histidin 'I' Lysin Arginin I. Histidin I' Lysin 

g g g g % I % % 
=--=====~-=-==="== 

11,28-12,48 '3,22-3,59 0,88-1,lOi2,55-3,22 8,72-10,25 2,08-2,41! 3,91-5,48 NormaleHunde(3) 

Phosphorvergif­
tete Hunde (2) 7,34-7,90 11,02-1,15 0,37-0,49il,12--1,48 4,14-5,051,26-1,8112,71-3,87 

Hiernach wird die Leber wahrend der Phosphorvergiftung armer an Stickstoff; der Stickstoff 
in den Hcxonbasen nimmt in griiBerem MaBe ab als der Gesamtstickstoff. 

10. Spaltungserzeugnisse verschiedener Proteine. 
Uber die Spaltungserzeugnisse verschiedener Proteine, der Nahrungs- und Karper-

1) Zeitschr. f. physio!. Chemie 1907, 5t, 311-322; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u GeuuBmittel 
1908, 15, 84. 

2) Zeitschr. f. physio!. Chemie 1905, 44, 335. 
*) In der Quelle als "A miclostickstoff" bezeichnet, wurde aber durch Zusatz von gebrannter Magnesia 

nnd Erwiirmen bei 45 0 im Vakuum bestimmt, welcher Stickstoff allgemein als Ammouiakstickstoff bezeichnet wird. 
**) In der Quelle als "Melanoidinstickstoff" bezeichnet; die Zahl bedeutet die in Form von Flocken 

vorhandeue Menge Stickstoff und wurde dadurch gefunden, daB der Riickstand von der Behandlung mit Magnesia 
filtr:ert, ausgewaschen uud nach Kjeldahl verbrannt wurde. Von anderer Seite (Kassel) wird dieser Stickstoff 
"Huminstickstoff" genannt, 
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proteine des Menschen machen E. A bder halde n 1) und Mitarbeiter folgende Angaben fiir 

100 Teile Protein: 

II 

Aminosauren !I 

il .-

II 
Glykokoll 

Alanin. 

Valin 
I 

Leuein. I 
Serin 

i 

Cystin . 

Ii Asparaginsaure 

Gill taminsa ure 

II Phenylalanin 

Tyrosin 
II 

Prolin . Ii 
Oxyprolin 

Ii Tryptophan 

Histidin 
I 

Lysin 

Arginin 

Diaminotrioxydodeean-

sallre . 

----
..c: " Nahrungs- K6rperproteine des Menschen 
" oo:c~ ~oo protein * .~ ;:j'£ ;..... 

c '" """'" -"" 0 .... BIutserum c'"O .5 S.,.. Milch 
o " .... ~ 

:!~S --c-;-i Albu· 
.. 

;.~ 
AlbU-i Glo-

ri) ~ " '" 0 k 0- sein I min min hulin " 0 

I 
3,5 0,5 ~ ° ° 2~70 I 4,0 ~ 0,9 2,5 2,2 

0,9 1,0 1,0 0,9 ~ 

I 
~ 

7,8 17,5 10,5 

I 

19,4 120,0 

I 

18,7 

0,2 0,6 ~ 
~ ~ ~ 

~ ~ 0,06 ~ 2,3 

I 
0,7 

0,5 2,5 1,2 1,0 3,1 2,5 

13,6 1,2 10,7 10,1 8,5 I 8,5 

2,5 2,5 3,2 2,4 3,1 
I 

3,8 

2,2 ~ 4,5 0,85 2,1 

I 

2,5 

3,3 4,5 3,1 4,0 1,0 2,76 
~ ~ 0,25 ~ ~ ~ 

~ ~ 1,5 ~ ~ ~ 

- ~ 2,6 ~ - -

- ~ 5,8 ~ - -
~ ~ 4,8 ~ - ~ 

I ~ ~ 0,75 1 
~ - -

I 

II. Der Glykogengehalt des Fleisches. 
(Zu Ed. I, S. 30 und 1455.) 

Hamo· 
globin 

Leim Elastin 

Globin 

° 16,5 I 25,75 
4,2 0,8 6,6 
~ ~ 1,0 

29,0 2,1 21,4 

0,6 ~ 
~ 

0,3 ~ ~ 

4,4 0,6 0,76 

1,7 0,9 3,9 
4,2 0,4 3,9 
1,3 ° 0.34 
2,3 5,2 1,74 
1,0 3,0 ~ 

~ 0 ~ 

11,0 0,4 ° 4,3 2,75 ° 5,4 7,6 0,3 

I ~ ° -

Haare 
-_. 

Keratin 

4,7 
1,5 
0,9 
7,1 
0,6 

10,0 
0,3 

10,0 
~ 

3,2 
3,4 
~ 

-
-

I -
-

-

1. Uber die Verteil ung des Gl y kogens in den wichtigsten Muskeln des geschlachteten 
Pferdes berichten R. Hefelmann und P. Ma uz 2). 

II ~ GIy~Ogengehalt **J in der fettfreien Trockensubstanz 

II Mageres Pferd I Fettes Pferd I Zwei mittelfette Pferde 
% % % 

i: ~·~-0~,2~~~·· . I ···~~~0~;-T~~:~7-~Z: 0,23 

Nahare Angaben des Muskels 

Kaumuskel 

VorderschenkelmuHkel . 1,80 7,97 
Riickenmuskel 2,87 10,80 
Bauchmuskel 3,92 10,15 
Hinterschenkel 4,22 10,51 I 

Vom nahrungsmittelchemischcn Standpunkt aus kommt den niedrigen Glykogenwerten 
beim Kaumuskel insofern eine besondere Bedeutung zu, als gerade das sehr magere und sehnige, 
von anhangendem Fett fast freie Kaumuskelfleisch in erster Linie auf Hackfleisch und Wurst 
verarbcitet zu werden pflegt. 

') Zeitsehr. f. physio!. Chemie 1902/03, 31', 499; 1907, 51, 397. 
0) Zeitsehr. f. offent!. Chemic 1906, 12, 61-63; naeh Zeitsehr. f. Untersuehung d. Nahrungs- u GenuC­

mittel 1906, 12, 743. 
*) Vg!. aneh S.37. 

**) Die Bestimmung des Glykogens gesehah naeh einer bis dah,n noeh nieht veroffentliehten Abiinderung 
des von Mayrhofer zum Nachweis von Stiirke in Fleisehwaren ausgearbeiteten Verfahrens: das mit absolutem 
Alkohol und darauf mit Ather gewasehene Glykogen wurde, zuniiehst mit 40 0 an.teigend 1 Stunde, und sehlieCheh 
hei 100 0 bis znm gleichbleibenden Gewicht getrocknet. Der Asehengehalt des Glykogens wurde stete in Abzug 
gebraeht und betrug bei den Einzelbestimmungen O,8~10,0 mg, im Mittel 4,2 mg. 
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2. Weitere Angaben tiber den GlykogengehaIt in Pferde- und Rindfleisch und 
den Rtickgang desselben bei 11ingerem Lagern machen A. Kickton und R. Murdfield 1 ). 

Ungesalzpn 

Dauer der 
Fettfreie Glykogen *) in Prozenten Fett· und Aufbewabrung nacb 

der Scblacbtung Trocken- did. fettfreien kocbsalzfreie 
substanz . es Trocken- Trockensubst. 

% FlelScbes substanz % 

I. Pferdefleisch vom MittelfuB: 

1 Tag. 21,95 0,371 1,69 
4 Tage 22.46 0,366 1,63 24,11 
6 23,23 0,367 1,58 23,02 

12 23,63 0,354 1,50 22,92 
20 33,04 0,205 0,62 22,86 

34 22,75 

II. Pferdefleisch von der Brust **): 

1 Tag. 23,10 0,758 3,28 

9 Tage 23,10 0,952 4,12 23,0l 

17 24,36 0,823 3,38 23,12 

24 37,63 0,636 1,69 22,83 

32 40,24 0,394 0,98 22,65 

40 2L67 

47 21,03 

53 19,30 

III. Rindfleisch vom RaIse: 

3 Tage 21,72 0,18 0,81 

6 21,95 0,07 0,30 22,62 

17 27,19 0,06 0,21 20,75 

22 37,25 0,09 0,24 19,47 

27 18,68 

IV. Rindfleisch von der Rippe: 

4 Tage 22,09 0,08 0,37 

10 23,0l 0,05 0,23 22,40 

18 24,93 0,05 0,19 21,87 

25 31,62 0,05 0,17 20,81 

31 19,56 

Gesalzen 

Glykogen") in Prozenten 

des I der fett- und 
gesalzenen kochsalzfreien 
Fleisches Trockensubst. 

0,407 
0,366 
0,325 
0,174 
0,116 

0,819 
0,543 
0,167 
0,156 
0,119 
0,095 
0,058 

0,18 
0,14 
0,06 
0,05 

0,10 
0,07 
0,07 
0,06 

1,69 
1,59 
1,42 
0,76 
0,51 

3,56 
2,35 
0,73 
0,69 
0,55 
0,45 
0,30 

0,80 
0,67 
0,29 
0,27 

0,44 
0,31 
0,33 
0.29 

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1907, 14. 501-511. 
*) Bestimmung des Glykogengehaltes nach dem von Polenske (Arbeiten a. d. Kaiser]. Gesundheitsamte 

1906,24, 676; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1907, 13,355) abgeanderten Mayrhofer­
schen Verfahren durch Behandeln von je 50 g des Fleisches mit alkoholischer KalUauge auf dem Wasserbade, 
Losen des abliltrierten und mit Alkohol ausgewaschenen Bodensatzes in wasseriger Kalilauge, Ansauern mit Essig­
saure, Fallen des Filtrates mit Alkohol, Wagen des abfiltrierten und mit Alkohol und Ather ausgewaschenen, 
bei 100· getrockneten Nlederschlages auf gewogenem Filter und Abzug des Gehaltes des gewogenen mineralstoff­
haltigen Glykogens an MineralbestandteiIen. 

oOJ In dem ungesalzenen Pferdefleisch der Versuchsreihe II wurde auflallenderweise der Glykogeugehalt 
am 9. Tage erheblich hoher gefunden; er war selbst am 17. Tage noch nicht so weit zuriickgegangen, wie er 
einen Tag nach der Schlaehtung erhalten worden war. Diese Zunahme ist vielleicht darauf zuriickzufiihren. 
daB das frei aufgehiingte fleisch in den kalte~ Tagen des Dezember 1906 zeitweilig einer Temperatur von 
unter O· ausgesetzt war, und daB unter diesen Umstanden moglicherweise eine Neubildung von Glykogen statt­
gefunden hat. 
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V. Wiirste: 

A. Pfel'defieischhaltige WUl'ste III _____ 8. Pferd~eischfreie Wiirste 

Fett- u. koch-Ifett_ nnd koch· Fett- u. koch- fett- und koch-
I Glykogen del' I I Glykogen der 

Art der Wurste salzfreie II salzfreien Art der Wilrste salzfreie I salzfreien 
Trockensuhst. Trockensubst. I Trockensuhst' l Trockensubst. 

% % II % I % 

1. Salamiwurst, nUl'l 
aus Pferdefleisch 
hergestellt, etwa 
3 Monate alt ... 38,86 0,35 

Ill. Cervelatwurst, aus 
!I Schweinefleisch, alt 

i gelagert. . ... 
ii 2. Salamiwurst, aus 

Rind- u. Schweine­
fleisch, alt gelagert 

32,08 0,28 

33,42 0,19 

2_ Weiche Fleisch­

wurst, hergestellt 
aus halb Pferde­
und halbSchweine­
fleisch, 2 Tage alt 22,13 0,55 

3. Dieselbe Wurstwie 
2., 3 Wochen alt. 

Nahere Angaben 

23,40 0,34 

VI. Ge bratenes Pferdefleisch: 

A. Fleisch vom MittelfuJ! am 'rage 
nach del' Seh lachtung, nach etwa 10 
Minuten langemBraten in Schmalz 

nnd Butter in otfencr Pfanne 

B. Fleisch aus der Hintel'keule am 
5. Tage nach del' Schlachtung, nach 
}1/, stiindigem Braten in Schmalz unter 
zeitweisem Zusatz von Wasser in be­

deckter Pfanne 

Fettfl'eie 
Trockensubstanz 

I b~I!~~::t~ :I~~ :~~t- Fettfre~:--l b~I!~~;;- ~~~ -'~:h-
I salzfl'eien Trocken- Trockensubstanz I salzfreien Trocken-

I substallz substanz 

====================~======%=======F======o=Yo======~=====% I % 
1m rohen Fleisch . . 
1m gebratenen Fleisch 

1m gebratenen Fleisch 
nach 6tagigem Aufbe­
wahren bei etwa 14 
bisI5°C ..... . 

21,95 
34,53 

(kochsalzfrei) 

1,69 
1,40 

22,55 
39,55 

(kochsalzfrei) 

43,18 
(kochsalzfrei) 

5,35 
5,46 

4,51 

3. Nach M. Randell) betrug der Glykogengehalt: 

Kiirperteile 

In den Knochen . 

Sehnen .... . 

Knorpeln ... . 
Epiphysenknochen . 
Diaphysenknochen 

" dem Fettmark. . 
Nackenband ... 

Bei einem frisch 
getiiteten Hund 

0,0079 % Glykogen 

0,0306% 
0,160% 

Bei cinem gntgenahrten 
3jahrigen Ochsen 

0,0059 % Glykogen 
0,2168% 
0,01689% 
0,0071 % 
0,0306% 
0,0072% 

1) Archlv f. d. ges. Physiol. 19, 92, 104-114; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- n_ GenuBmittel 
1903, 6, 798. 
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4. E. Pfluger 1) fand in frischen Rippenknorpeln vom Pferde, die auf das sorg­
faltigste von allen umgebenden Weichteilen, besonders Muskeln, befreit wurden, 0,0237% 
Zucker aus Glykogen. Einige Jahre spitter tritt E. Pfluger (Pfliigers Archiv 1906, 113,465 
bis 479; Zeitsohr. f. Untersuohung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1907, 14, 354) der Ansicht 
entgegen, daB Pferdefleisch mehr Glykogen enthalte ala Rindfleisch und bezeichnet 
diese Ansicht als durchaus irrig. 

5. DaB auf Grund des Glykogengehaltes eine Unterscheidung von Rind­
und Pferdefleisch unmoglich ist, behaupten auch P. F. Trowbridge und C. K. 
Francis 2). 

Verfasser fanden im Muskel des Rindes 0,1-0,7% Glykogen; in der Leber 0,2-3,8%; 
in magerem frischen Muskelfleisch ubersteigt der Glykogengehalt 2/3% nioht; dabei enthalt 
das Fleisoh der alteren Tiere mehr Glykogen als das der jungeren Tiere. Beim Lagern nimmt 
der Glykogengehalt langsam ab; versohwindet aber nicht vollstandig. 

6. Den Glykogengehalt des Frosehfleisohes und der Frosohleber behandelt 
eine Dissertation von Kan Kato, Greifswald 1908. 

Athylalkohol in tierisohen Organen. G. Landsberg 3 ) hat auch in ganz 
lebensfrisohen Organen (Leber und Muskelfleisoh von Kaninehen) Athylalkohol nachweisen 
konnen. Die Ernahrung scheint auf seine Menge von EinfluB zu sein. Bei der sterilen 
Autolyse der Organe findet keine Vermehrung des Alkohols statt, wohl aber bei der bak­
teriellen Zersetzung. 

III. Phosphor- uod Schwefelgehalt des Fleisches. 

Mit der Untersuehung iiber die verschiedenen Bindungsformen des Ph os phors im 
Fleisch beschitftigten sich u. a.: A. D. Emmett und H. S. Grindley 4), T. F. Trowbridge 
in Gemeinschaft mit C. K Francis 5) und L. Stanley6). Sie bestimmten den Phosphor im 
Rind- und Kalbfleisch teils duroh direktes Verbrennen in der Asche, teils duroh Zerstoren 
der organischen Substanz mit konz. Schwefelaiiure in der Losung und erhielten folgende Er­
gebnisse: 

1. Von dem Gesamtphosphor sind beim Rindfleisch 75%, im Kalbfleiseh 64% in 
kaltem Wasser loslich und zwar ist davon im Rindfleisch 114, im Kalbfleisch 1/s als loslicher 
organischer Phosphor vorhanden; diesel' losliche organische Phosphor bildet beirn Rind­
fleisch lis> beim Kalbfleisch 1h des loslichen Gesamtphosphors. Das Verhaltnis des los­
lichen organischen zum unIoslichen anorganischen Phosphor ist beim Rindfleisoh 3: 5, 
beim Kalbfleisch 3: 9. 

Beim Rindfleisoh bestehen 23,4%, beim Kalbfleisch 20,2% der Mineralbestandteile 
aus Phosphor, davon bei Rindfleisch 17,8%, bei Kalbfleisch 12,8% in loslicher Form. 

1) Archlv f. d. ges. Physiol. 1902, 92, 102-103; Zeitschr. 1. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genu13mittel 
41, 798. 

'J Vortrag, gehalten auf der 40. Hauptversammlunp: der American Chemical Society in Detroit 1909; 
Transactions of the Amer. Chern. Society Detroit 1909. 29./6.-2./7., nach Science 30, 252; Zeitschr. f. angew. 
Chemie 1909, 22, II, 2241; Joum. of Industr. and Engin. Chemistry 1910, 2, 21-24, 215; Chern. CentralbL 1910, 
II, 42 u. 1153; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genu13mitteI1911, 22, 737; 1912, 23, 277; Zeitschr. f. 
angew. Chemie 1910, 23, II, 1734. 

oJ Zeitschr. f. physiol. Chemie 1904, 41, 505. 
4J Journ. Amer. Chern. Soc. 1906, 28, 25-63; Zeitschr. 1. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3mitteI1906, 

12, 352; Malys Jahresbericht iiber die Fortschritte der Tierchemie 1906, 36, 483. 
oJ Vortrag, gehalten auf der 40. Hauptversammlung der American Chemical Society in Detroit 1909; 

Chem.-Ztg. 1909, 33, 989ff.; Journ. of BioI. Chemistry '1', 481-501; 8, 81-93; Chern. CentralbL 1910, II, 985; 
Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Gemll3mittel 1912, 23, 275. 

oJ Transactions of the Amer. Chern. Society, Detroit 1909, 29./0.-2.;7., nach Science 30, 252; Zeitschr. 
f. angew. Chemie 1909, II, 2241; Joum. of Industr. and Engin. Chemistry 1910, 2, 212-215; Chem.-Ztg., Rep. 
1910, 34, 278; Chern. CentralN. 1910, II. 1165; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3mittel 1912, 
:3, 275. 
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2. 1m Ochsen-, Kalb-, Hammel- und Gefliigelfleisch ermittelte Balland 1) 

bis 0,45% Phosphorsaure (P20.). 
3. 1m Pfcrdefleisch steIlten W. Heubner und M. Reeb 2) nach dem Verfahren 

von A. Neumann unter Berticksichtigung del' Abanderungen von v. Wendt und Gregersen 
folgende Verteilung des Phosphors (in Fleisch mit 26,0% Trockensubstanz) fest: 

I In der frischen I In der 
Vorhanden sind Substanz Trockensubstanz 

_______ ~--__ ~"-__ I % 

1 rnrekt oo,timmt { P~O'11 1,70 

0,192 P 
0,74 

1m ganzen .. '. f P20 s i 1,68 
addIert . 1 P 0,73 

Als Phosphatid . . '. f P20s l 
I 

0,34 ..... '1 P 0,039 0,15 
I~-~~-P2 0S 1,0 

" liisliches Phosphat . {p 0,1l4 I 0,44 

" wasserliislicher Ester f P2 0S I 
I 

0,11 
. ) P 0,010 0,04 

" Nuclein und PhosphoreiweiB J P2 0 5 

I 
0,23 

'1 P 0,026 0,10 

4. A. Costantino 3 ) bestimmte den Gesamtphosphor in dem bei 70-80° getrock­
neten und gepulverten Fleisch durch Verbrennen von 2-3 g des Pnlvers nach A. Neumann 
mit konz. Schwefelsaure und Salpetersaure, den Phosphatid- (bzw. Lipoid-) Phosphor 
durch Ausziehen des Pulvers erst mit Ather, dann mit Alkohol und Verbrennen des Ather­
alkoholextraktes ebenfalls nach A. N e urn ann, den unorganisch gebundenen Phosphor durch 
Ausziehen des von del' Behandlung mit Atheralkohol verbliebenen Rtickstandes mit verdtinnter 
Salzsaure (20ccm lOproz. Salzsaure, 160ccm Wasser und 20ccmAikohol), Fallen del' Phosphor­
saure in einem aliquoten Teile des Filtrates mit Bariumnitrat und Ammoniak, Losen des 
filtrierten Niederschlages mit verdtinntcr Salpctersaure und Bestimmen del' Phosphorsaure 
in dieser Losung nach dem Molybdanverfahren. Die Ergebnisse fUr trockenes Fleisch waren 
folgendc: 

Anorgan isch ge- Led thi n· bzw. ::ion stige r organisch 
b1illdencr Phospho,' als Lipoid-Phosphor als gebund. Phosphor aIs .. I L rd.~ .. I ~ ~~~ .. L -dIE! 0 

I 
0 ... 0 0 0 0 ... 0 ... ..... 9; -:. ... 

!~ 2;~ 
... ... .. ~E..I: ... ..... co. ... ... .. 

;: .. .. .. .. 
.5 1= 

... ..... 
I 

o· ~== 0 .:-= ~=': 0 p..,:: ... ..... ... ... 
Do Do ~CDf Do a. ~"c. Do Do "ell ... 

I 
>-< Do 

% % I 0/ % o/c I Of. % % % /0 o .0 
-

0,571 1 1,306 ! 81,43 
I 

0,019 1°,048 
! 

0,1151°,263 16,34 2,23 
0,414 0,945138,98 0,44111,009 41,53 0,207 1°,477 19,49 

I I I I 
0,258 0,585 i 45,58 0,1441°,329 25,44 0,164

1 

0,375 28,98 
I 

0,315 0,721 i 52,38 0,152/0,348 25,25 0,1341 0,307 2],37 
0,2751 0,635 I 34,45 0,186 0,427 23,43 0,328.0,745 41,62 

1) Compt. rend. de I·Acad. des Sc. 1906, l43, 969-970; Journ. de Pharm. et de Chim. [6]25, 9-13; Zeitschr. 
;1. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1909, 17, 274 . 

• ) Archiv f. experiment. Therapie 1908, Suppl.·Bd., 265-272. Zeitschr. f. Untersuehung d. Nahrungd­
"1. GenuBmittel 1910, 20. 274 . 

• ) Biochem. Zeitschr. 1912, 43, 165. 
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5. Der Phosphor des Rindfleisches findet sich nach G. J. Jebbink1 ) vorwiegend 
im Muskel- und Bindegewebe, nur in geringer Menge im Fett. Von dem Gesamtphosphorgehalt. 
kal t bereiteter Auszuge sind 52-60% in organischer Form gebunden vorhanden; nach 
dem Erhitzen auf etwa 70 0 nur noch 9--20%. 

SchwefelgehaIt von Myosin bzw. Myogen. A. Costantillo2) ermittelte den 
Gesam tschwefel von Myosin verschiedener Tiere durch Verbrennen mittels Wasserstoff­
superoxyds bei Gegenwart von Kalium- und Natriumcarbonat, den bleischwarzenden Schwefel 
durch Kochen mit 30 proz. Natronlauge una Bleinitrat, und fand: 

Hleischwilrzender Scbwefel*) 
Gesamt- in Prozenten 

I:!ubstanz Schwefel*) 
der Substanz des Gesamt-

% Schwefels 

Myosin (Hund) 1,5 0,774 51,6 
(Ochse) 1,5 1,119 76,6 
(Stier) 1,360 

Myogen (Stier) 1,54 1,079 66,03 

1m Gesamtschwefelgehalt der verschiedenen Muskeln (glatten und quergestreiften) war kein 
wesentlicher Unterschied vorhanden. 

IV. Kieselsiiure 1m Tierkiirper. 

H. Schulz3 ) ermittelte in 1 kg Trockensllbstanz von Hallsenblase 0,0693g Kiesel-, 
saure; nach wiederholtem Auskochen der Hausenblase mit Wasser blieb stets ein gewisser­
Teil derselben ungelost. Die Kieselsaurebestimmung bei diesen Membranfetzen ergab in 1 kg 
Trockensubstanz 0,05711 g Kieselsaure. 

Verfasser untersuchte ferner em bryonales B indegewe b e, und zwar die­
"Whartonsche Sulze" mens~hlicher Frilchte, d. h. die embryonalen Bindegewebe des: 
menschlichen Nabelstranges; in 1 kg Trockensubstanz derselben waren 0,2436 g Kiesel­
saure, 0,4034 g Eisenoxyd, 0,6929 g Magnesia. 3,2966 g Kalk, 3,7938 g Phosphorsaure. 

Beim Menschen ist der Kieselsauregehalt der Gewebe in der Jugend hOher ala: 
im Alter. 

In 1 kg Trockensubstanz wurden gefunden: 

1m alten 1m JUDgen In alter In jnnJ<er III alter In junger In Wbart .. n-
Muskel Muskel Baut Bout Sehne Selme sch,'r SlIlze 

I!" KieNel<il'II'e 

0,0191 0,0257 0,0385 0,0510 0,0408 0,0865 0,2436 
0,0270 

Weitere Angaben tiber die in den Organen vorhalldene Kieselsaure bringt Verfasser in, 
der folgenden Tabelle: 

I) G. J. J~bbink, Inaup;.-Diss. Amsterdam 1910. 
I) Zeitschr. f. physio!. Chemie 1912, lot, 163. 
I) Archlv f. d. ges. Physio!. 1901,84, 67-100; 1902, 89, 112--118; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs­

u. GenuBmittel 1901, 4, 102S; 1902, 5, 9;9. 
*) Der I'chwefelgehalt wurde durch Erhltzen der Mischungen In elner Leuchtgasatm08phllre bestimmt. 

diirfte also wohl etwas zu hoch sein. 



Anhang zu Fleisch. 45 

In den Organen vorhandene Kieselsaure. 

Mittlerer Kiesel- 1 k Tme' "-I i;· '''",rut.1 "el 
Nahere Angaben des Gewebes siiureg~h"lt del' '" b,f,""" "" K; "",.,"'; [K ;,".I","'~-;" n, 

Asche Kieselsaul'e in del' Asche 'l'rotkensubstanz 
0' g % g 10 

- . 

f I 
0,0346 0,0182 

) 
0,0545 0,0213 

Rindfleisch 

'1 
0,0510 0,0257 0,0826 0,0423 
0,1042 0,0578 
0,1688 0,0885 

" Rinderaorta . 0,2846 0,0987 0,2846 0,0987 . ,.0 

" 

) 
~ Kiilbersehnen 0,2292 0,0730 
" 0 .{ 0,5682 0,1155 0,4864 0,1086 
'" Rindersehnen 

0,6617 0,1374 ,.Q 
0 I 

t .$ . {I 0,2644 0,1412 I-< Bulbuskapsel 0,2373 0,1141 '" 8 0,2102 0,0871 f 
';6 

Milzpulpa. ; 0,1847 0,1632 t 0,1651 0,1495 
0,1429 0,1358 J 

Milzkapsel 
0,4168 0,2038 } 0,4556 0,1879 

1 
0,4944 0,1720 

Glaskorper 
0,1762 0,5805 } 0,1593 0,5814 
0,1424 0,5824 

------ .- -----,- --,-_. ~--

1 
0,0422 0,0191 

) " Muskel . 0,0558 0,0257 0,0531 0,0239 . ,.0 

" ~ 0,0612 0,0270 " ·0 .{ 0,1090 0,0385 l '" Haut. 
f 

0,1484 0,0447 
" 0,1878 0,0510 ,.Q 
0 

1 
0,1051 0,0408 

) 
jj 

0 Sehne 0,4249 0,0865 0,3385 0,0637 '" >:I 

" 0,4856 -.~ 

Dura mater. 0,3361 0,0870 0,3361 0,0870 
A 

Fascie 0,2462 0,1064 0,2462 0,1064 
--- ~--~--

Gelatine .{ 1,7228 0,2834 -

I 

-
1,7776 0,2979 - -

:--

Glutin .{ 1,5397 0,2272 aus Gelatine hergestellt 
0,4536 0,0467 aus Rindersehnen hergestellt 

V. Eisengehalt des Tierkiirpers. 

Uber den Eisengehalt des Tierkorpers bringt Max Schmeyl) ausfiihrliche 
Untersuchungen*), deren Ergebnisse in folgender Tabelle zusammengefaJ3t sind: 

') Zeitschr. f. physiol. Chemie 1903, 39, 215-282. 
*) Das Verfahren war folgendes: Die Muskeln wurden verascht, die Kieselsiinre wurde abgeschieden, 

·die salzsaure Losung mit Natrillmphosphat versetzt mit Ammolliak ansgeliUlt lind mit Essigsaure angesauert; 
daa gefii\lte Ferriphosphat gegliiht lind gewogen. 
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In der frischen In del' 'l'rocken-

Muske! von 
Su bstanz __ ~_-,,-su,,-b'-',st.:.cac::cnz=-_I 

Fe I Fe,O. Fe I Fe,O. 
% % % % 

Tabelle 1. 
Eisengehalt derweiBen und rotenMuskulatur 

vom Kaninchen, Huhn und Schwein: 

Kaninchen, rot . II' 0,00140 0,00196 0,0060 0,0085 
Kaninchen, weiB . 0,00118 0,00169 0,0051 0,0073 
Schwein, rot 0,00395 0,00571 0,0145 0,0210 

Schwein, weiB 0,00455 0,00680 0,06171 0,0250 
Huhn, rot 0,00326 0,00460 0,OlO2 0,0145 
Huhn, weiB • 0,00348 0,00488 0,0110 0,0163 

Muske! von 

Hund. 
Katze 
Hase 
Gans 
Ente 
Huhn 
Schwein 
Kaninchen 

l In del' frisehen In del' Trocken-
Substanz substanz 

I·---,----I----~=-----" 

I Fe I Fe,O, Fe I Fe,O. 
% % % % 

II I I 

, I 0,004831 0,00683 0,0205 1 0,0290 
, I 0,00400 0,00586 0,0161 i 0,0235 

, i 0,005941°,00850 0,02431°,0347 
, 0,00465 0,00696 0,0182 1 0,0273 

0,005741 0,00809 0,0203 i 0,0286 
0,00337 0,00474 0,0106 0,0154 'I 0,00425 0,00600 0,0156 0,0230 

. 10,00129 0,00182 0,0055,0,0079 

Tabelle IV, 
Tabelle II. Eisengeha!t der Herzmuskulatur bei den 

Eisengehalt von Muske! und Darm eisen- Tieren: 
gefiitterter und nicht eisengefiitterter Tiere: 

Muske! vomnorma!en I 
Kaninchen . . . 0,00166 0,00232 0,0072 O,OlOO 

Pferd 0,OlO98 0,015971°,0462 I 0,0672' 
Rind 0,00798 0,01130 0,0330 0,0468 
Schwein 0,00600 0,00867 0,0221 0,0320 

Darm vom normalen Schaf 0,00694 0,00958 0,0308 0,0426 

Kaninchen • 0,00554 0,00862 0,0242 0,0372 Hund 0,00797 0,01l62 0,0338 0,0493 

Muske! vom Eisen- Ziege, a!t 0,00593 0,00818 0,0245 1°,0344 
kaninchen Nr. 1 0,00212 0,00288 0,0091 0,0124 

Muskel vom Eisen- ' 

Ziege, jung 0,00308 0,00443 0,01331 0,0192 
Schwein, ausgelaugt 0,00332 0,00499 0,01l9IO,0179" 

kaninchen Nr,2 0,00178 0,00254 0,0077 0,OlO9 Tabelle V. 
Darm v. Eisenkarnn­

chen Nr. 1 
Darm v. Eisenkanin­

chen Nr.2 
Eisenei, EiweiB (Han-

0,00730 0,00983 0,0316 0,0439 

0,00445 0,00643 0,0288 I 0,0409 

Eisenbestimmungen bei Musku!atur und 
Leber von jungen und a!ten Tieren: 

Muske! vom alten I 
Hund. , . . . . 0,00483 0,00683 0,0205 0,029ct 

delsware) 
Eisenei, Eigelb 
Muskel v. Eisenhuhn 
Muskel vom normalen 

Huhn. 

0,00475 0,00668 0,0426 0,0667 
Muskel vom jungen 

Hund. 
0,OlO29 0,01460 0,0223 0,0317 
0,00.137 0,00616 00138 00195 Leber vom jungen , , I Hund 

0,00337 0,00474 0,0106 0,0154 Leber, Hund I 
Leber, Hund II 

Ta belle III. Leber, Hund III 
Eisengeha!t der verschiedenen Muskelarten: Muske! vom alten 

Rind 
Pierd 
Mensch 
Reh 
Hirsch 
Schal 

Ziege . 

0,00665 0,00955 
0,006lO 0,00872 

0,00793 0,01127 
0,00278 0,00424 

0,0275! 0,0415 

0,02561°,0367 
0,0289 0,04lO 
0,0109 0,0167 

0,00695 0,01026 0,0281 0,0415 
0,00431 0,00682 0,0214

1 

0,0303 

0,00514 0,00737 0,02lO 0,0299 

Schwein. 
Muskel vom fotalen 

Schwein. 
Leber vom fotalen 

Schwein. 
Leber vom alten 

Schwein. 

VI. Chlorgehalt des tierischen Organism us. 

0,00287 0,00446 0,0121 0,0189 

0,01481 0,02099 0,0783 0,1110 
0,02595 0,03711 0,1806 0,2586 
0,02689 0,03868 0,1872 0,2694 
0,02877 0,04108 0,1977 0,2823: 

0,00425 0,00600 0,0156 0,023() 

0,00431 0,00613 0,0198 0,0282 

0,02606 0,03736 0,1709 0,2458 

0,02123 0,03018 0,1394 0,1983 

R. Rosemann1 ) findet in Ubereinstimmung mit Bunge und Magnus - Levy, daB 
der FotuB reicher an Chlor ist, als das Neugeborene und dieses wieder reicher als der aus-

1) Archlv f. d, ges, Physiol. 1910, 135. 177; 1911, 142, 208, 447 u. 459. 
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gewaehsene Organismus. Fur den ausgewachsenen Hund fand Rosemann 0,119, 0,13& 
und 0,105% Chlorgehalt; fUr den menschlichen F6tus 0,25-0,27%, ein H6chstwert, der sieh 
dem Chlorgehalt des Blutes nahert. 

Die Magensaftabsonderung hangt von dem allgemeinen Ernahrungszustande und dem 
Chlorvorrat des Organismus abo 1m Hunger nimmt die Beschaffenheit des gelieferten Saftes 
ab, und zwar die Salzsaure mehr als das Gesamtchlor. Ein v6lliges Versiegen der Magensaft. 
sekretion tritt schon zu einer Zeit ein, wo der K6rper noch uber betrachtliche Chlormengen 
verfugt. Von dem Gesamtchlorvorrat ist nur ein Teil, etwa 20%, fiir die Magensaftabsonderung 
verfiigbar. Jede Herabminderung des Chlorvorrates im Karper bewirkt eine Verminderung 
der Lust zur Nahrungsaufnahme. Durch chlorreiche Nahrung kann der Chlorgehalt de~ 
Karpers bedeutend (bis zu 114%) gesteigert werden; dabei kommt das Blut als Auf. 
speicherungsort (und wahrscheinlich die K6rpersafte iiberhaupt als Aufspeicherungsstelle) 
nicht in Betracht. 

VII. Gehalt der Muskeln verschiedener Tiere an Alkalien und Chi or. 

Von A. Costantino!). 

Die Zerstorung der organischen Substanz erfolgte nicht durch Veraschen, sondern durch 
AufschlieBen !nit Schwefelsaure und Salpetersiiure nach A. Neumann (Archiv f. Anat. u. 
Physiol. 1905, S. 208). 

Die Ergebnisse im Mittel je zweier Bestimmungen waren folgende: 

I Stierfleisch 

Muskeln 
Be-

stand· glatte 
teile ~----, 

Retrac-
Magen tor 

penis 
% % 

Wasser 79,81 79,57 

K 0,3655 0,2666 

K20 0,4403 0,3211 

Na 0,08869 0,1093 
---------
~II 0,1194 0,1473 

0' 0,1045, 0,1276 
1 

-- ,-

Kuh· Buffel- Kaninchen- Hiindin- Hahnenfieisch 'l'ruthahnfieisch 
~ fieisch fieiseh ~ 

-------~--
'_0- __ - .- - .. 

Muskeln Muskeln Muskeln Muskeln Muskeln Mllskeln 
- -------

glat~el q:ergestreifte 

1--- - - --- .. - -----

querge- i 
glatte glatte quel'gestl'eifte 

streifte_ glatte ! quel'gestl'eifte 
--- I- --- - ------- - -----

Retrae-
I weille 

Scheu· I 

Mag'en I Uterus tor rote kel Magen 1 rote weiJlc rote weiJle 
penis I 

I % % % I % Of. % % % % 
1 

O/. % ,0 ,0 -_ .. ':::-:::c---0.o--"---::-_----": -

1. In der urspriinglichen Substanz_ 

81,67 

0,2247 

0,2706 
---
0,1539 

10,2066 

0,1107 

81,02 

0,2628 

0,3166 
--
0,1513 

0,2038 

0,1003 

74,9 

0,427 

0,620 

0,058 

0,079 

4174,95 74,80 78,75 I 75,41 73,18 76,97 I 73,86 ! 72,57 

(l_o,~8~_ 0,3249- 0,3564 1 O,37~~ 0,4099 0,45~~O~625 ~i 0,3703 

8 10,4579 0,3913 0,4293 i 0,4491 0,4935 0,5481 0,4364 :0,4461 

--711

1 0,04407 0,0485- 0,Q7i5 i 0,076940,08900;07301 -0,05976: 0,0423 ------- --- -----1------ -- !--

19 i 0,05937 0,0654 0,0963 i 0,1013 10,1199 0,09834 i 0,080491 0,0570 

0,028 84 0,02621 0,02779 0,08367io,03283! (),02558 0,09856 iO.-02797 0,03344 

II. In der Trockensubstanz, 

K 11,8106 11,3058 1,226 1,269 1,725 ,1,5184 1,290 1,681 ,.1,519 : 1,5282 1,9764. 1,3865 1,350 
------- t---- ---- -------',--- ---------. 

K.O 2,180 11,672 1,476 1,528 2,0771,807 1,552 2,025 11,826 11,8401 2,38 1,669 1,62. 
---'---------r-------'----- - ------- --------, 

Na 0,4392 0,6357 0,8397 0,7302 0,2343 10,1750 0,1927 0,3372 :0,31281°,3318 0,3166 0',228,5 0.1543 
------ r---.-------~--------"---~--- -

N.,O 0,5916 0,7216 1,131 0,9836 0,3156 : 0,2370 0,2596 0,4542 : 0,4119 0,4469 0,4270 0.3078 0,2079 

--0-'- 0,6179 0,6261 0,6041 0,5023 0,1150 :0,1046 - 0,1102 0,3936 :0,1335--!O,0953 0,3851 10,10690,1219 ' 

') Biochem, Zeitschr. 1911, 31', 52-77. 



48 Fleisch. 

Der Ohlorgehalt wurde auBerdem noch in folgenden Fleischsorten ermittelt: 

II Stierfleisch Kuhfleisch Bfitfelfleisch Pferdefleisch Schweineflei"ch 

Gllhalt in I' Muskeln Mllskeln Muskeln MnRkeln MURkeln 
! quergestreifte qUergestreifte quel'gestl'eifte glatte·) I qucrgestreifte glatte·) 
I 'Yc % % % % % I 0 

Natiirlicher {wasser 
I 

77,65 75,73 76,52 78,73 76,1l 79,40 
Substanz Ohlor 

I 
0,0247 0,0304 0,0468 0,0976 0,0318 0,1299 

Trockensu bstanz 
I 

0,1106 0,1254 0,1992 0,4569 0,1332 0,6306 

Hiernach sind die glatten Muskeln durchweg reicher an Wasser und OhIoI' als die quer­
gestreiften; auch im Kalium- und Natriumgehalt sind Unterschiede vorhanden; jedoch 
liWt sich hierftir keine allgemeine Regel aufstellen. 

Verfasser gibt auch eine Zusammenstellung frliherer ahnlicher Untersuchungen: 

a) Kalbfleisch: Na20=2,35; K 2 0=3'i,40; NaCl=1O,59[% der Asche]; (Stoffel: 
Archiv f. Pharm. 16, 372). 

b) S c h weinefleisch; Na20 = 3,31; ~O = 35,83; Ohlor = 0,59 [% der Asche]: (Eche­
varria: Ann. d. Ohern. u. Pharm. 1852, 81, 373). 

c) Ochsenfleisch: N~O = 0; K 20 = 35,94; KOI = 10,22 [% der Asche]; (Stoebel: 
Ann. d. Ohern. u. Pharm. 1851, n, 256). 

d) Saugetiere: Na20 = 0,4-0,41; K20 = 3,0-3,9: NaCl = 0,04-0,1 [0/00 von frischen 
Muskeln];(K. Hoffmann: Lehrb. d. Zoochemie. Wien. S.104). 

e) Kal bfleis c h: Na20 = 0,77; K20 = 4,654; Cl = 0,672 [%0 vom entfetteten Fleisch]; 
(G. Bunge: Zeitschr. physiol. Ohern. 9, 60). 

f) Kalbfleisch: Na2 0 = 1,15; K20 = 4,5776; Cl = 0,6729 [%0 vom frischen Fleisch]; 
(J. Katz: Archiv f. d. ges. Physiol. 1896, 63, 1). 

VIII. Gesamter Mineralstoffgehalt der Fleischsorten. 
Nachstehend entnehmen wir dem Werke von A. Albu und o. Neuberg 1 ) und einigen 

Einzelangaben anderer Autoren folgende Werte: 

I 
.. ,l,r 

I Na,O I 

I 

ill E .. 
P,O, so, SIO, CI 

Hr. 1 

:; .. .., K,O CaO MgO Fe,O. Literatur ' ) Nahere Angaben .... 
~ .... (lie 
% % % I % I % 01 % % % % % 10 

In Prozenten der Asche: 

1 II Rindfleisch .178 I 7,60 148,91 i-I 0,91 12,30 10,82 136,08 13,8412,4716,011 W 147') 

In Prozenten der Trockensubstanz: 

211 Rindfleisch ·1 I - I 1,661 0,32 i 0,029 1 0,15 10,024 1 1,83 1 i 0,281 G. v. Bunge') 

In Prozenten der fettfreien Trockensubstanz: 

3 II Ochsenfleisch .1 - 1 4,01 1 - I - 10,060 I 0,100 I - I 1,490 1 I - I -I E.Feder') 

In Prozenten del' Asche: 

4/1 Frische Ochsenzunge 168,3/ (1,33) 142,1714,40/2,13 11,28 10,30 
5 Kalbfleisch . . . . 75 - 34,40,7,96 1,99 1,45 10,27 

145,63 11,28/-10,941 A-N') 
! 48,13 - 0,81 6,43 w 147') 

') A. Albu und C. Neuberg, Physiologie undPathologie desMineralRtoffwechsels. Berlin 190~. S.240ff. 
Die in dem Werk erwahnten AnalYEen j!1'eifen zmuck auf W = Aschenanalysen von E. Wo Iff, Berlin 1871; 
K = J. Kllnig, Nahrungs- und GenuBmittel, Bd. I u. II, Berlin 1904; A-N = eigene Analysen. 

') G. v. Bnnge, Zeitschr.f. BioI. 1904, 45, 532-539. Nach Malys Jahresbericht uber die Fortschritte der 
'l'ierchemie 1904, 34, 804 . 

• ) E. Fedek, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrnngs- u. GenuBmittel 1909, 1'1'. 192. 
*) Retractor penis. 

**) Die Angaben fiir Gesamt-Asche beziehen sich auf 'l'rockensubstanz; in den Fallen, wo der Aschengehalt 
in Prozenten der frischen Substanz angegeben ist, sind die entsprechenden Werte durch eine Klammer (-) kennt­
lich gemacht. 
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Hr. I 

.. .~ 

iNa,o 
.. .. . . E .. 

K.O CaO MgO FI,O, p,O. SO, 810, CI I ..... 
Literatur1) Nahere Angaben .. u 

== 
.... 
eIIe 

% 0,( % I % % % % % 0,( % % I ,0 ,0 

In Prozenten der fettfreien Trockensubstanz: 

611 Kalbfleisch(schnitzel)l- I 4,24 1 - I - 10,08610,1951 - 1 1,960 I 
71 ,,(Beinfleisch) - i 4,58 I - - 0,058 - - 1,760 

In Prozenten der Asche: 

811Kalbsleber •••• 172,71(1,36)118,1317,8013,30 I - 1- 147,10 10,82 1 

In Prozenten der fettfreien Trockensubstanz: 

911 Sehnen und Knorpell I I I I I I I I 
des Kalbes . • . - 2,82 - - 0,226 0,020 - 0,660 I -I E, Feder') 

In Prozenten der Asche: 

10 II Schweinefleisch . • 178 1 4,06 137,5314,5417,53 14,83 I 0,35 144,41 I - I - 1 0,621 W 1471) 

11 I Schweinefleisch . . 
12 Schweinefleisch(Bein· 

fleisch) . . . . . 
13 Raut des Schweines 

In Prozenten der fettfreien Trockensubstanz: 

4,44 

4,00 
J,05 

0,066 0,040 

0,134 0,092 
0,114 0,043 

In Prozenten der Asche: 

1,570 

1,410 
0,258 

14iiPferdefleisch .... 175 I - 139,4015,6411,80 13,88 11,00 146,74 10,301 -10,891 W1471) 

A. Kickton 3) ermittelte die Zusammensetzung der Fleischasche**) unter gleich. 
zeitiger Bestimmung der Alkalitat mit folgendem Ergebnis: 

Basen 

Calciumoxyd (CaO) 
Magnesiurr.oxyd (MgO). 
Kaliumoxyd (K2O) 
Natriumoxyd (Na20) 
Eisenoxydphosphat (F~P 208) 

Basen . 
Sauren 

ab ° fUr Cl 

1) Vgl. Anm. 1 vorige Seite. 
') Vgl. Anm.3 vor;ge Seite • 

'" ..., 
" '" '" 0 

p:; 

1,82 
3,62 

38,47 
9,47 
0.90 

54,28 
46,22 

100,50 
1,35 

99,15 

s.s 
8 " " " t~ .- .. 
;::::'03 .- '" :E:< 

in 1 g 
0,65 
1,79 
8,16 
3,05 

13,65 

Siluren 

Phosphorsaure (P20 S) 

Schwefelsaure (SOa) 
Chlor (Cl) ...• 
Kieselsaure (Si02) • 

38,42 
1,09 
6,01 
0,70 

S~ 
S" ",a> 
t,~ ;!::.:::; 

:-;::= 
~:~ 

in 1 g 
16,23 
0,27 
1,70 

Sauren 46,22 18,20 

Alkali ta ts berechn ung: 

Basen . . • • • . • . • + 13,65 
Sauren. . . . . . . . . -18,20 (ohne Si02), 

Alkalitat (nach Farn-
steiner) fiir 1 g Asche -4,55 

(gefullden -4,50). 

• ) Zeitschr f. Untersnchung d. Nahrunlls- u. r:ennBmittei 1908, IG. 561-574. 
*) Vgl. Anm.·· vorige Seife. 

"J Die Asche wnrde durch Verkohlen einer groJ3eren Menge getrockneten Fieischpulvers in elner Pia tin­
schaie, Ausiallgen n.it hel~em Wasser, Verbrennen des aschefreien Fille's mit der Kohie, Hinzugeben lind Ein­
dampfen des wasserigen AuszlIges mit einigen Tropfen Ammoniumcarbonatliisung und gelindes GUihen des RUck­
stan des erhalten. 

Konig, Nahrungsmittel. Nachtrag ZlI Bd. I. 4 
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Um den EinfluB eines Zusatzes von iiberschiissigem Natriumcarl::onat zum Fleisch 

auf die Zusammensetzung der Asche festzusteilen, verbrannte A. Kickton je 4 g Fleisch­
pulver (mit einem Wassergehalt von 1,85% und einem Aschegehalt von 4,25%) sowohl direkt 
als auch nach dem Durchmischen mit 0,2 g reinem Na2C03 und etwas Wasser. Hierbei fand er: . I N"h ,;"m z,~" '" ''''nob''· Dll'Ckt herge,stellte Asche sigem Na,CO. hergesteJlte Asche 

Prozent 'I Prozent des Prozent I Prozent des 
!leI' Aselle ,Fleischpulvers (ler Asche ,Fleischpulvers 

Angaben der Sauren 

Phosphorsaure (P20 6) 

Schwefelsaure (S03) 
Chlor (01) . • 

38,81 
2,02 
.5,84 

1,649 

0,086 
0,25 

39,19 

6,05 
8,35 

1,665 

0,257 
0,355 

IX. EtementarzuS8mmensetzung und Wiirmewert des Fteisches. 

1. A. Kohler!) ermittelte unter Anwendung zuverlassigerVerfahren*) dieElementar­
zusammensetzung und den Warmewert von Fleisch landwirtschaftlicher Nutztiere 
mit folgenden Ergebnissen: 

In der asche- und fettfreien Trockensubstanz . 

AngaLen der Fleiscllproben 

Ochse (Halsmuskel) 

Ochse (Hinterschenkel) . 
Kuh A (Hinterschenkel) 
Kuh B (Hinterschenkel) 

Schwein A (Rippenstuck). 

Mittel fur Rindfleisch 

Schwein B (Vorderschenkel). . . . . . . . . . . 

H lmmel A (Keule) . 
H ,mmel B (Keule) . 

Mittel fur Schweinefleisch 

Mittel fur Hammelfleisch 

I Kohlen-
Was- .... ·1· .... .1 .. ••· 

Warme-
wert fiir ser-

stoff fel I stoff 

I 
stoff 1 g Sub-stoff 

stanz 
0' % % % I % caJ. /0 

, 52,6217,20 1 ~6,561 0,54 23,08 5561,2 

52,86 7,11 16,55 i 0,46 23,02 5734,8 
52,11 7,16 16,67 0,58 23,48 5639,8 
52,58 7,10 16,90 0,50 22,92 5674.4 
52,M 1,14 16,61 0,52 23,12 5611,6 

52,64 7,10 w.nl 0,56 22,98 5681,8 
52,77 7,23 16,47 I 0,61 22,92 5669,7 

I 

i: ::::~ ;:;;1 ::::: i~~; ::::: ::~::: 
1152,65 7.11 116,85 o,n 22,68 5658,5 

i 52,53 1,19 16,641-"'~ 22,96 5638,1 

K'1ninchenfleisch (im Vak-U-U-m-g-e-tr-o-ck-n-e-t-)----li52,82 7,09
1
16,881- ! - 5600,1 

D1sselbe (im Soxhletapparat getrocknet). . :[' 52,82 7,11 116,92 .' 0,42 22,7315633,.1 
Mittel fur Kaninchenfleisch 152,82 1,10116,90: - - 5616,6 

1) Zeitschr. f. physioI. Chemie 1901, 31, 479-519; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 
1901, 4, 639. 

0) Aus der vorgetrockneten gepulverten Substanz wurde das Fett durch 48 stiindiges Behandeln mit Ather' 
miigliehst ausgezogen und die letzten Reste des jetzt in der Substanz noeh vorhandenen Fettes dann nach dem 
Dormeyersehen Verdauungsverfahren bestimmt (Archiv f. d. ges. Physiol. 1895,61,341; 1897, 65, 90). Die mit 
Ather ausgezogenen Fleischpulver wurden der Elementaranalyse unterworfen, und der durch das Verdauungsver­
fallren erhaltene Rest an Fett entsprechend in Abzug gebraeht. 

Die anderen Werte wurden folgendermallen ermittelt: 
Wasser im Vakuum liber Sehwefelsaure; 
S eh wefel naeh Cari us im gesehlossenen Rohr; 
Kohlenstoff durch Verbrennung mit chromsaurem Blei; 
Stiekstoff nach Kje1dahl; 
Asche nach den Angaben von Argutinsky (Archiv I. d. ges. Physiol. 1894,55,353) durch tagelanges 

vor"iehtilZes Erhitzen der Substanz unter iifterem Zerreiben der verkohlten Fleischmasse; 
W iir me wert auf calorimetrischem Wege mittels der Bombe von Berthelot -Mahler in der von O. Kellne r­

abgeanderten Modifikation. 
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Was· Wiirme· 
Kohlen· aer· stick· Schwa- Sauer- wertfiir 

Angaben der Fleischproben Itol Itoll stoll fel stoll 1 g Sub· 
stanz 

OL 
,0 % % % % cal. 

Huhn A (alt) . 52,53 1 6,95 16,88 0,48 23,16 5614,9 
Huhn B (jung) 52,18 7,02 16,88 0,52 23,40 5619,6 

Mittel fiir Hiihnerfleisch 52,36· 6,99 16,88 0,50 23,28 56"',3 
-- -------------

1 52,85 Pierd A (Brust) *) . 7,18 15,68 0,65 23,64 5580,6 
Pierd A (Hinterschenke1) . 

1 52,29 7,00 15,45 0,70 24,56 5567,6 
Plerd B (Hinterschenkel) *) • 52,77 7,1l 15,51 0,58 24,03 5648,9 

Mittel fiir Pierdefleisch i 52,64 7,10 15,55 0,64 24,08 5599,0 

Gesamt·Mittelwert 5640,2 

2. Einige weitere Angaben iiber den Wiirmewert von verschiedenen Fleisch. 
Borten bringt A. Studenskyl), der Iiir 1 g folgende Calorien fand: 

Hammelfleisch 5729,2; 5738,3; 5733,7 
Pferdefleisch . . . . . . 5737,7; 5733,6; 5735,6 
Fuchsfleisch . . . . . . 5745,3 

3. J. Konig und A. Splittgerber 2) erhielten nach ahnlichen Verfahren, wie sie A. 
Kohler anwendete, folgende Ergebnisse fiir die Elementarzusammensetzung und den Warme­
wert der fett. und aschefreien Trockensubstanz: 

Fleisrh 
Rindfleisch . 
Kalbfleisch . 

c 
52,72% 
52,37% 

H 

7,38% 
7,12% 

N 

16,31% 
16,41% 

S 

1,15% 
0,71% 

o 
22,44% 
23,49% 

Wiirmewert 
fiir 1 g 

5657,1 cal. 
5628,Ooal. 

Uber die von denselben Verfassern bei Fischfleisch ermittelten Wert,e fiir Elementar­
zusammensetzung und Warmewert vgl. weiter unten S. 100. 

Uber die Elementarzusammensetzung von Hundefleisch vgl. S.24. 

Schlachtabgange. I nnere Organe. 
Ermittlung von Bestandteilen fiir aIle inneren Organe. 

1. Lecithingehalt tierischer Organe. Nerking 3) bestimmte den Gehalt der tieri­
schen Organe an Lecithin mit folgendcm Ergebnis fiir die Trockensubstanz: 

=='l='i=er===::II=L=~=:=ge,,*I=H=~=rz==i'! =G=e o=:i~rn=t3~·:i NI~", M;:' I L~" I B~'t I·~:"·I ,";h" I ~i? 
Kaninchen 5,96 5,86 I 12,41 i 35,18 5,02

1

1 4,23 3,82 0,86 2,59 0,27 5,54 
Katze 6,10 4,55 I 13,74,1 26,20 6,26 0,39 4,99 5,36 
Igel . .. 1 4,28 10,49 I 22,31 18,19 8,55 6,56 5,23 3,71 0,87 92,00 

2. GeorgGrund 4) ermittelte den Gehalt derOrgane vonRind und Kalb an ge. 
bundenenPentosen **) nach dem Tollensschen Verfahren und erhielt folgendeErgebnisse: 

') Russky Arch. 1899, 1, 283-285; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuLlmittel 1901, 4, 164 . 
• ) J. Konig u. A. Splittgerber, Bedeutung der Fischerei fiir die Fleischversorgung im Deutschen Reiche. 

Berlin 1909. S. 138f. Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuLlmittel 1909, 18, 497. 
") iliochem. Zeitschr. 1909, 11, 189 . 
• ) Zeitschr. f. physio!. Chemie 1902, 35, 111. 
.) Bei diesen Fleischsorten wurden nach dem Verfahren von BrUcke· Klilz mit der Verbesserung von 

PflUger (Archiv f. d. ges. Physio!. 1899, 75 u. 2(0) groLlere Mengen von Glykogen (3,72 bzw. 3,58%) gefunden, 
wahrend aIle anderen Fleischproben nur Spuren Glykogen enthielten . 

•• ) Phloroglucid x 1,148 + 0,0025 = Arabinose. 
x 1,045 + 0,00305 = Xylose. 

4* 
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Pankreas 
Leber 
Thymus 
Thyreoidea 
Milz 

Fleisch. 

Ursprlinglirhe 1 Trocken· 
SulJstanz 

0,45 2,48 
0,10 0,56 
0,10 0,56 
0,09 0,50 
0,08 0,46 

Niere 
Submaxillaris 
GroBhirn 
Muskel ... 

UrSpriinl!:liche I Trocken· 
Substanz 

0,08 0,49 
0,10 0,53 
0,03 0,22 
0,02 0,11 

Unter der Voraussetzung, daB die menschlichen Organe im wesentlichen denselben 
Pentosengehalt aufweisen als die des Rindes, was mit Wahrscheinlichkeit angenommen werden 
kann, stellt Verf. fiir den menschlichen Organismus nachstehende Tabelle auf: 

Pankreas 
Leber 
Thymus 
Thyreoidea 
Milz 

Durchschnitts· Gewicht der in 
gewieht des ihm enthaltenen 

Organs Pentosen 
g g 

88,0 0,393 
1856,0 

7,0 
15,0 

246,0 

1,856 
0,007 
0,014 
0,199 

Niere 
Speicheldriisen 
Gehirn 
Muskel .... 

Durchschnitts· Gewicht der in 
gewicht des ihm enthaltenen 

Organs Pentosen 
g g 

292,0 0,245 
74,0 0,071 

1430,0 
35158,0 

0,415 
7,382 

3. G. Moriya1 ) gewann aktive Milchsaure (Fleischmilchsaure).aus dem Gehlrn von 
Mensch, Pferd, Rind und Hund, ferner bei Rindern aus der Lymphdriise, dem Thymus, den 
Nieren, der Milz, Schilddriise und Pankreas. 

J. Blut. 

(Zu Bd. I, S. 34 u. f.) 

1. Balland 2) gibt an, daBdasBlut derRinder, Kalber, Schafe undSchweine bis 83% 
Wasspr enthalte, ferner weniger als 0,5% Asche, Spuren von Fett, und gleiche Stickstoifmengen 
wie Fleisch. 

2. M. Greshoff 3 ) und J. E. Quintus BOSZ3) untersuchten Rinderbl ut aus Indien 
mit folgendem Ergebnis: 

Wasser 

80,48% 

Natl1rliche Substanz 
Stickstoff- Fett 
Substanz (Atherauszug) 

18,07% 0,12% 

Asche 

0,67% 

Nahrwert'\1 
einheiten*) 

in 100 g I 
lOO I 

Trockensubstanz 
stickstoff· Fett 
Substanz (.~therauszug) 

92,57% 0,61% 

Asche 

3,43% 

Nahrwert· 
einheiten") 

in 100 g 

512 

3. Globuline des Blutserums. Perges und Spir04) konnten durch fraktionierte 
Fiillung des Blutserums (Pferdeblut) niit Ammonsulfat drei verschiedene G 10 buline von 
folgender Elementarzusammensetzung und optischer Eigenschaft darstellen, namlich: 

Fraktion· Elementarzusammensetzung 
satti/Cung mit 

C H S N C:N Drehnng 
SalzlOsung [<x]D 

% % % % % % 
30-37 52,62 7,70 1,13 16,03 3,28 49° 
37-44 50,41 7,75 0,98 15,50 3,25 41° 
44-50 47,46 8,08 0,92 14,45 3,28 42° 

') Zeitschr. f. physiol. Chemie 1904/05, 43, 397. 
0) Compt. rend. de l'Acad. des Sc. 1900, 130, 531-533; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuJl· 

mittel 19(H. t, 163 . 
• ) Untersuchungen aus dem Laboratorium des Kolonialmuseums zu Haarlem, Serie IX, S. 401-450; 

Zeitschr. I. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuJ3mittel 1909, 18, 483; 1910, 19, 747-756 . 
• ) Beitrlige z. chem. Pbysiol. u. ,Pathol. 1903, 3, 277. 
') Die Herechnllng der Nlihrwerteinheiten erfolgte durch Addition der Prozentzahlen fiir EiweiJ3 und Fett 

narh der Multiplikation mit den Faktoren 5,5 bzw. 2,3. 
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AlIe 3 Fraktionen geben die typischen Eiwei/3reaktionen, die erste Fraktion gibt die 
Molichsche Reaktion *) besonders stark. 

4. Albumosen im Blut. L. Langstein 1) konnte die Angaben von Zanetti, daB 
im Blut ein dem Ovomucoid ahnlicher Proteinkorper (mit 47,6% C, 7,1% H, 12,93% N 
und 2,36% S) enthalten sei, bestiitigen. Pferdeblutserum wurde mit der vierfachen Menge 
physiologischer Kochsalzlosung verdiinnt, mit Essigsaure schwach angesiiuert und durch 
Kochen von Albumin befreit. Das Filtrat wurde bis zum Sirup eingedampft und mit 
der mehrfachen Menge Alkohol gefiillt. Durch wiederholtes Losen und Fiillen wurde 
schlieJ3lieh eine weiJ3e Masse erhalten, welehe aIle Eigensehaften der Albumosen teilte. 
Langstein ist der Ansieht, daB dieser nieht gerinnbare EiweiBkorper im Blut praformiert 
enthalten ist. 

5. Gehalt des Blutes an Lipoiden (d. h. feWihnliche Stoffe, niimlieh Lpeithine 
und Cholesterine). H. Iseovese0 2 ) fand. auf 1000 cern frisehe Substanz bezogen. folgende 
Mengen Cholesterin- Fettsauren: 

Rote Blutkorperchen 
Serum .... 

Mensch 
3,85-:1,90 g 
4,25-7,06 g 

Pferd 
3,62-4,10 g 
3,30-4,99 g 

Kanillchen 
4,07-4.53 g 
4,1l-4,32 g 

F. Ka nders3 ) gibt den Gehalt des Elutes versehiedcner Tiere an Choles teri n und 
Cholesterinestern fiir 1000 Teile Blut wie folgt an: 

Rind Hammel Pferd Kaniwheu 

Serum 
f Cholesterin 0,768 0,87 0,ip8 

'1 Cholesterinester 0 0,29 0,0199 0,29 

Blutkorperchen 
J Cholesterin 0,589 0,589 0,589 

'1 Cholesterinester 0,019 0,689 0,0\9 

Anmer kung: E in teil ung der Lipoide S. Friinke1 4 ) teilt die Lipoide wie folgt ein: 

1. Phosphor. und stickstoffhaltige Lipoide, die sog. Phosphatide, die nach dem 
Verhiiltnis des Stickstoffs zum PilOsphor waiter eingeteilt warden in: 

a) Mallonmidomonophosphatide 
b) Monoamidodiphosphatide 
0) Diamidomonophosphatide 
d) Dia,midodiphosphatide. 
e) TriamidcmonophosphDtide 
f) Triamidodiphosphatide 

usw. 

N: P wie 1: 1 
N: P 1: 2 

N: P " 2: 1 
N: P " 2:2 
N: P 3: 1 

N: P " 3:2 

Diese zerfallen 
wjpder in gcsat­
tigte Phosphatide 
und solche mit un­
gesiittigtl'r fetter 

Seitenkette, **) 

2. Phosphorfreie und stickstoffhaltige Lipoiue, die sog. Cerebroside (Glykosi(le). 
3. Phosphor- und stiekstofffreie Lipoide, Cholesterine (Sterine). 
4. S tick s to rIfre ie ungenau gekennzeichnete Stoffe und organoplastische Stoffe, die >og. 

Chromophane oder Lipochrome, Antigene 

1) Beitra!(e z. chern. Physiol. 11. Patho!. 1903, 3, 373 . 
• ) Compt. rend. de la Soc. de Biul. 1913, 72, 257. 
3) Biochem. Zeitschr. 1~13, 55. 96. 
4) Vgl. R. Burow, Biochem. Zeitschr. 1910, 25,165. 
'J Das Reagens besteht aus 20 g ",. Naphtol in 100 g Alkohol. Zu 1 cem der zu priifenden Flii"sig­

keit gibt man 2 Tropfen Reagens und 5 cern konzentriert.e Schwefelsaure. Bei Anwesenheit vun Protein 
oder Pepton enlsteht eine rote oder violette Fiirbung (Monatsh. f. Chemie t, 198). 

"J Der Siittigungsgrad wird durch die Menge des anzulagernden Cadmiumchlorids bestimmt. 
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II. Gehirn. 

1. Zusammensetzung des Gehirns. 

ii .... ... .11:: . .. = .5'. Asche .. .. ,I ... oC oC .. "'0 ... 0 .. ...... ., 
E'" ...... 

Mensch E .. .!:!~i ::: E'" .. ... ~ .. Unter· 

II 

.. - .... ..... 
i -!~~ bzw. Gehirnteile .. . ...... CI ..... :1 Gelamt-I wasser- sueht .... .. .. ~ .. .!! 

Tier ell" ell elI- elI oC .. ~+: loslich 

I 
COl Do ... von 

g g % % % % 01 % I % I 10 

{ GroBhirn I 1291,d 1120,85 86,45 1,057 0,1838 2,181 1,675 0,8336 0,2859 
Mensch I Kleinhirn 127,00 86,36 1,281 0,1593 1,774 1,135 0,8873 0,2851 

MittE'lhirn 42,15 81,69 1,294 0,2638 2,882 2,248 0,8368 0,1767 

{ GroBhirn } 949,60 76,56 2,758 0,3324 6,823 3,517 1,4260 0,4688 
Mensch II Kleinhirn 1133,0 Ill,02 81,13 2,034 0,2829 3,072 1,987 1,1491 0,3085 

Mittelhirn . 71,25 75,69 2,598 0,3437 7,658 4,304 1,8003 0,4218 
'--------- - --- ;;-

~ I GroBhirn } 309,26 81,69 1,490 0,2545 3,455 2,507 1,2522 0,2834 

r ~ Rind .. Kleinhirn 417,4 40,95 81,32 1,380 0,2760 3,591 3,142 1,3160 0,2401 ~ Mittelhirn 66,28 73,80 1,659 0,4002 6,1l4 4,455 1,1971 0,3745 
~ I GroBhirn } 

366,22 79,61 1,616 0,2813 3,819 3,036 1,8890 0,3612 
Pferd .. Kleinhirn 493,2 60,56 78,49 1,700 0,2971 4,421 3,105 1,7797 0,4113 

Mittelhirn 65,55 73,15 1,607 0,3736 5,836 4,454 1,4970 0,4415 

{ GroBhirn I 76,77 80,91 1,558 0,2743 3,989 2,508 1,7317 0,2535 
Schwein . Kleinhirn 106,6 9,85 79,52 1,542 0,2824 2,796 2,767 1,6720 0,3734 

Mittelhirn I 18,93 75,17 1,646 0,3480 4,922 4,109 1,4275 10,4381 IJ 

2. Lipoide der Gehirne und des Riickenmarkes. S. Frankel und K. Lin­
nert2) zerlegten die Lipoide verschiedener Gehirne durch verschiedene Losungsmittel *) 
und fanden: 

Gehirn von 

Kaninchen 

Katze 
Hund 

Schwein 

Kalb. 

Rind. 
Pferd 

Affe (Macacus) 

Kind (6 Monate) 
Erwachsenen 

Riickenmark 

Wasser­
gehalt 

% 
.~= ~=.-.c-c-

81,00 
77,72 
83,52 

76,91 
81,10 
77,44 
71,25 
77,66 
79,85 
76,10 

II 66,23 

1) Biochem. Zeitschr. 1910, 25, 161. 
I) Ebendort 1910, 26, 44. 

Gesamt- In Prozenten der gesRmten Lipoide Illslich 
Lipoide Gesattigte Lipoide lilslich in 
in der . in Petrol-

Tl'ocken- III Aceton ather Benzol 
substanz 

% 

54,98 
54,43 
55,63 
62,62 

56,40 
59,23 
61,84 
50,88 
42,77 
61,33 

79,09 

% 

22,25 
29,94 
24,36 
22,48 

17,50 
32,83 
30,52 
17,26 
24,24 
23,87 

29,18 

% % % 
--:::...~--=::::...-=-----==~=== I 44,72 25,57 I 5,50 1,95 

41,80 17,69 7,38 3,21 
48,49 19,27 I 6,30 1,57 

:~:~: ~~:~: Ill~:~: ~::: 
35,26 23,67 7,48 0,77 

37,45 22,50 I 8,39 1,14 
52,86 18,22 9,93 1,71 

40,81 23,851 9,67 1,42 

47,04 20,00 r~l_l,81 
64,45 4,44 i 1,57 0,37 

*) Die gesamte Trockensubstanz des Gehirns oder ein aliquoter Teil wurde im Soxhlet-Apparat der Reihe 
nach warm mit Aceton, niedrig siedendem Petrolather, Benzol und absolutem Alkohol ersehilpfend ausgezop,en 
und zum SchluB mit 80nroz. Alkohol ausgekocht. Aceton nimmt das gesamte Cholesterin und ein ungesattigtes, 
durch Cadmiumchlorid fallbares Phosphatid auf, Petrol ather die ungesattigten Phosphatide Cephalin, Myelin 
und Safidin. Benz(ll, absoluter und verdtinnter Alkohol IOsen dagegen die gesattigten Phosphati<ie, nan.· 
lich: Sphingogalaktoside, das Sphingomyelin, die Sulfatide und einige noch unbekannte Kilrper. 
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III. Leber. 

1. W. Profitlich 1 ) fand fUr die Leber des Hundes und Ochsen folgende Zu· 
sammensetzung: 

Leber von 

• 0 ~ In der giykogen' u. fett· i j In der bel 95 getrockneten Leber freien Trockensubstanz 

e .g Gly- I Fett I Asche I Stick- I KOhlen-l1M Stick-I KOhlen'l Wauer 
.... kogen I I stoft ItOft stoft ltoft ItOft stoft 
% % % % %1% % % %1% 

Hund I I 31,8 3,85 9,84 1 4,05 II,64 51,82 7,06 13,48 49,31 16,52 
Hund 2 24,8 21,86 15,65 3,84 9,69 51,27 6,98 15,50 47,29 5,98 
Hund 3 31,2 11,66 17,15 4,09 10,83 51,05 6,90 15,21 45,96 5,77 
Hund 4 29,9 7,57 16,37 3,R4 II,63 52,47 7,II 15,29 48,05 6,14 
------ --r----------------r-- ------
Oehse I 29,0 5,72 18,04 3,83 II,34 52,16 6,61 14,87 46,93 5,35 
Ochse 2 28,6 8,63 21,78 - 10,69 51,70 6,80 15,39 44,79 5,38 
Ochse 3 29,2 4,88 15,94 - II,64 50,96 6,77 14,61 46,38 5,78 
Dehse 4 27,6 1,64 14,60 - 12,18 52,32 7,14 14,54 48,23 6,29 
Dehse 5 29,2 6,53 20,92 - II,31 51,66 6,93 15,58 45,09 5,51 
Oehse 6 27,1 4,24 i 15,12 - 12,II 50,72 7,00 15,02146,18 6,10 
Dehse 7 27,7 4.11 i 10,87 - 12,30 51,61 6,87 14,47 48,75 6,23 

2. FUr die rohe i ndische Kal bsle ber fanden W. Greshoff und Mitarbeiter 2) folgende 
Zusammensetzung: 

Wasser 

72,03% 

Stickstoff· 
Substanz 
19,74% 

Fett 

6,09% 

Asche 

2,04% 

3. Uber den Gehalt der Leber an reduzierenden Stoffen berichtet P. Carles 8): 

Reduzierende Stoffe . 
Entspreehende Starke 

Entenleber 
1,55% 
1,39% 

Giinseleber 
2,15% 
1,93% 

Rindsleber 
2,48% 
2,23% 

Schweineleber 
3,09% 
2,77% 

Kalbsleber 
8,90% 
8,01% 

(Bei der Beurteilung der Analysen von Leberpasteten mussen daher die reduzierenden 
Substanzen der Leber mit berucksiehtigt werden.) 

4. J. Wohlgem ut 4) kochteLeberbrei vomRind mit Wasser aus, dampfte dasFiltrat ein, 
filtrierte und faUte mit verdiinnter Essigsaure. Das in Flocken ausgeschiedene Nukleo· 
proteid enthielt 2,29-2,38% Phosphor und lieferte durch Spaltung mit Bromwasserstoff­
saure eine Pentose, die als I·Xylose erkannt wurde. 

5. In der Leber vom Hund fand A. J. Wakemanno) folgende Verteilung des 
Stickstoffs in der Trockensubstanz: 

Gesamtstickstoff . . . . . . 
Stickstoff im Arginin in Prozenten des Gesamtstickstoffs 

;, Histidin" 
" Lysin 

Menge der Basen, (Arginin 
hezogen auf 100 Teile Histidin 

Trockengewehe Lysin. 

11,77% 
9,32% 
2,291% 
4,757% 
3,40% 
0,99% 
2,90% 

1) Archlv f. d. ges. Physio!. 1907, n9, 465--482; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrwigs· u. GenuBmittel 
1909, 18, 227. 

oJ Untersuchungen aus dem Kolonialmuseum zuHaariem, Serie VIII; Zeitschr. f. Untersuchung d.Nahrungs-
u. GenuBmitteI 1907, 13, 433. 

3) Ann. FalBific. 1911, 4, 154; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuBmittel 1911, Z2, 737. 
'J Zeitschr. f. physlo!. Chemie 1902/03, 37, 475. 
') Ebendort 1905, 44, 341, 
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6. Stickstoffhaltige Extraktivstoffe der Leber. J. Smorodinzew1) konnte 
auBer den 14 aus Leber dargestellten N-haltigen Stoffen: Leucin, Taurin, Cystin, Rhodanwasser­
stoff, Harnsiiure, Xanthin, Hypoxanthin, Gerontin, Kreatinin, Harnstoff, Dipentosamin, 
Diacetyldipentosamin, lecorin und Lecithin nach dem Verfahren von Gulewitsch noch nach­
weisen: 0,072% Cholin, 0,0004% Adenin, 0,0002% Methylguadinin und Guanin. Dagegen 
konnten die Bestandteile des Muskelsaftes, CarIiosin und Carnitin, nicht gefunden werden, 
ebenso keine methylierten Purine. 

7. Die Verteilung des Eisens in der Leber von Kaninchen ernilttelte V. Scaffidi 2). 

Untersucht wurden die Lebern von normalen Kaninchen und von solchen, die mit paranuclein­
saurem Eisen (Triferrin, Handelspraparat) gefiittert worden waren. 

Die Leber wurde nach dem Zerkleinern mit destilliertem Wasser gekocht; aus dem 
Auszug wurde mit Essigsaure nach Hammarsten 8) das Nucleoproteid ausgefallt und auf Fe 
untersucht, nachdem mit Alkohol und Ather gewaschen worden war. In dieser Losung wurde 
ebenfalls Fe bestimmt. SchlieBlich wurde auch im festen Riickstande der ausgewaschenen 
Leber selbst der Eisengehalt ermittelt (als FeP04); in dem nicht weiter gereinigten Nucleopro­
teid auch der Gehalt an Phosphor. Es wurden im Mittel gefunden: 

.. " " 
... +' • ~~~ 100 g Leber enthalten Fe ~ § o"C -0 ..,., 0°..-1 ~ t- O! '" 00 

-§~ Q)~ CD""" ..c:-"" ..c:l..d"E; 
6"" Jl 131 i"" 

Q) rd = ¢ ~c;~~ 
Q) ~ ..... Q)Q. .. .., 

'10...:1 (5 ..... c:d~ ~"'., ~"'''' 
.".- . a Nahere Angaben :::;:1.25 b£ 0;, bD;; :::I E cZ¢ ~ 0 0 - '" "+' "" '"I .,,,, OOO! 

'" '" z e ~~ § ~Z,:. .; ~ ~ "..c: '" '" 0 
..... ~ 0 ~.s " 00 C!l'" ~P-!~ Z ... ~~ .5 00 '- '" "" "''d ~"" 0",'" .": ~ ~ 

... "'z 
I g g % % p.."" . ..: mg mg mg mg 

Serie I (Normale Kanin- } Mittel 11 75,5 0,4792 0,6189 0,26 2,69 1,44 1,35 1 6,25 9,04 
chen 5) . 

11-;';-
~~- - --------

Serie II (VerSUChSkanin-} Mittel 0,3555 0,6719 0,72 2,66 4,33 2,77 11,75 18,85 
chen 5) 1. Gruppe. . 

~~--

1180 2. Gruppe (4) • .. Mittel 0,4923 0,6577 0,61 2,65 3,57 2,06 13,55 19,18 
I 

8. Dber den Eisengehalt in der Leber von Kaninchen bei normalcr Fiitterung 
und bei Fiitterung mit dem Eisenalbuminpraparat "Ferratin" stellte T. Imabuchi 4) Unter­
suchungen mit folgendem Ergebnis an: 

I 
K6rper· Gewicht Eisen in Eisen in Eis"ngehalt der 

der ganzen Leber fiir 1 kg Nahere Angaben gewicht der Leber Leber 100 g Leber K6rpergewicht 
I g g mg mg mg 

Normale Kaninchen (3) . . . Mittel II 26231 97,6 11,00 11,15 4,16 

Versuchskaninchen (4) •.•. Mittel I~ 95,5 13,49 14,08 5,38 

9. Eisengehalt der Le ber des Menschen. P. Biel£eld 5 ) bestimmte den Gehalt der 
Leber des Menschen an Eisen in der Weise, daB er die natiirliche und von Blut befreite Leber 
(etwa 2 g) mit 3 ccm konz. reiner Schwefelsaure unter tropfenweisem Zusatz von rciner Sal­
petersaure oxydierte und in der von organischen Stoffen freien Losung nach demVerdiinnen 
das Eisenoxy9. durch 2proz. Rhodanammonlosung colorimetrisch bestimmte; er fand: 

Leber von Minnem 
Eisen·) . . • • . • . • . . 0,048-0,367% 

1) Zeltschr. f. physiol. Chemie 1912, 8.0, 218. 
I) Ebendort 1907/08, 54, 448-460. 
I) Ebeudort 1894, .9. 19. 
') Ebendort 1910, G4. 10-15. 
I) Beitrl1ge z. chern. Physio!. u. Pathol. 1902, I, 250. 

Leber von Frauen 
0,05-0,092% 

*) Es liSt sleh aus dar Abhandlnng nlcht ersehen, ob metaillschas Elsen oder Elsenoxyd gemelnt 1st; as he1St 
darin einfach "Eisen". 
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IV. Niere. 

1. K. Bebeschin1) fand inOchsennierenBetain, wahrend die fUr dasquergestreifte 
Muskelgewebe charakteristischen Basen Carnosin, Methylguanidin und Carnitin in den Nieren 
fehlten. 

2. A. Nogneira 2) hat in der Rinderniere drei Lipoide, namlich auBer einem Lipoid, 
welches mit dem Cephalin (C42H79NP013) identisch ist, ein ungesiittigtee Diaminophos­
phatid (C34H74N2P010) und ein ungrsattigtes Triaminodiphosphatid (C7sH13sNaP2011) 
gefunden. 

Das Cephalin, das vorwiegend im Gehirn vorkommt, ist nach S. Frankel und L. Di­
mi t y3) ein ungesattigtes Monoaminophosphatid, das kein ChoIin im Molekiil enthiilt und 
wahrscheinlich aus zwei Homologen, Palmityl-CephaIin, das vorwaltet, und dem Stearyl­
Cephalin besteht. 

V. Milz. 

1. DieMiIz enthalt nachR. Burow4 ) ein Lipoid(Phosphatid) vonfolgenderZusammen. 
setzung: 55,63% C, 1l,46% H, 1,23% N, 1,37% P, 0,41% Fe und 29,90% 0. Das Atom­
verhaltnis von Stickstoff :. Phosphor ist wie 2 : 1, weshalb es, und wei! es gleichzeitig Eisen 
ent-halt, als Diamidoferromonophosphatid (Ferroid) bezeichnet werden kann. 

2. Uber die eisenhaltigen K6rper der MiIz schreibt Cesare CapezzuoIi6): Die 
Mi!z des Rindes enthalt wie die Leber ein eisenhaltiges, nur schwer in siedendem Wasser IOs­
liches Nucleoproteid, dessen Phosphorgehalt(mit einer Ausnahme) zwischen 2,32 und 2,68% 
gefunden wurde. Der Eisengehalt des ersten durch Auskochen erhaltenen Nucleoproteids 
ist hOher a,ls der des bei der zweiten Auskochung erhaltenen; im ersteren FaIle betragt er 
1,48-2,00%, im Ietzteren 0,41-0,97%. In den Nucleoproteiden sind 75-80% des gesamten 
durch Wasser ausziehbaren Eisens enthaIten, in den Filtraten 25-20%. Der Eisengehalt des 
Rtickstandes scheint groBen Schwankungen zu unterliegen (gef. 0,0667 g und 0,277 g bei zwei 
Milzuntersuchungen ). 

VI. Pferdepankreas. 

S. Frankel konntein Gemeinschaft mit C. A. Pari 6) im Rinderpankreas neben einem 
von R. Offer gefundenen gesattigtem Phosphatid ein ungesattigtes Phosphatid 
(C32H63NP09) nachweisen, welches sie Vesalthin nennen, das bei der SpaItung neben Cholin 
Myristinsaure und eine ungesattigte Fettsaure mit geringerem KohlenstoHgehalt als 6lsaure 
liefert. 

In derselben Weise wiesen S. Frankel und Offer7) im Pferdepankreas ein gesattigtes 
Diaminomonophosphatid von der Zusammensetzung C72H147N2POn nacho 

VII. Sehnen. 

L. Burger und William J. Gies 8) geben fUr 100 g frische Achillessehnen von 
Ochsen folgende Zusammensetzung: 

I .. c:.5 ... 
I 

c: I ~ u 
, , 

i e~ I =e c: .. •• ... ~ .. 
I 

: "" iii i .. = ee; .... ..... " 0 :; .... .. !! .. "0 .... 0 ..... ~ I :;: 
Sehnen yom 0_ .. 

I 

II. 1<'1: c: .. 
- .. rIJ 

.... ~ 
~ -c IE iii iii - .. ..... - .:-- g 

111+ ~ 11/ IE .. 
CD 

11.% I 
1 

% 
1 

% % % % % % % % % 
- ~--. 

I 

Ochsen .•. 1162,8710,2211,2811,63131,5911,04[0,891°,471 0,0311 0,0391°,147 
Kalb .... 1(67,51)1- 1- -! - - 1- (0,61) - - I -

') Zeitschr. f. physiol. Chemie 11111, n, 380. 
l) Biochem. Zeitschr. 1909, IG, 366. 
") Ebendort 1909, 21, 337. 
') Eberidort 1910, 25, 165. 
i) Zeitschr. f. physlol. Chemie 1909,60,10-14; 

Zeitschr. f. angew. Chemie 1909, 22, II, 1604. 

i) Biochem. Zeitschr.1909, 11', 68; 1909,18,37. 
') Ebendort 1910, 2G, 53. 
I) Amer. Journ. of Physiol. 1901, G, 219; 

Chern. Centralbl. 1903, I, 1233; Zeitschr. f. Unter-
1 8uchung d. Nahrungs- u. Genul.lmittel 1904, 7, 544. 
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VIII. Knochenmark. 
(Vgl. Bd. I, S. 13.) 

1. J. Nerking1) fand als Mittel einer griiBeren Anzahl von Analysen fiir die Zusammen­
setzung des Knochenmarkes und dessen Fettes folgende Werte: 

Bestandteile IIK!:C~~~-I:n~~:::. 
Die Untersuchung des aus dem Kno­

chenmark gewonnenen Fettes ergab: 
mark mark 

Wasser*) .... , .%1 5,17 3,63 
Mineralstoffe. . .. . % 0,13 0,13 
InkaltemWaRserloslich**)% 1,21 0,84 
'!therlosliche Stoffe. . % 92,11 98,1 

Siuren und Konstanten II Rotes I Gelbes 
Knochenmark 

Olsaure ... · % 47,38 77,95 
· % 36,25 14,22 
· % 16,36 7,83 

Stearinsaure . 

Lecithin . . . .. .% 0,2017! 0,1841 
Glykogen . . . .. . % I 0,0398 1 - ' 

Palmitinsaure 
Cholesterin . · % 0,2853 0,2968 

Eisen (mg in 100 g) .. i 14,39 I 8,53 
Verseifungszahl: 

a) des Fettes . 197,4 
b) der Fettsauren . . . 202,15 

Rei cher t -Mei 31- Zahl: 
a) des Fettes . . 0,55 

190,1 
189,26 

0,55 

Die Proteine des Knochenmarks 
konnten getrennt werden in Serumalbu­
min, Serumglobulin, Deuteroalbumosen, 
ein eisenhaltiges Nucleoproteid, das Pen­
tosan enthalt, und Mucin; die Priifung 
auf Parahiston war unsicher, auf Myosin 
negativ. 

b) der Fettsauren . 0,247 0,357 
Hehnerzahl . . . . 
Jodzahl: a) des Fettes 

b) der Fettsauren 
Acetylzahl . . . . . . . 

96,1 
40,0 
47,7 
34,12 

66,86 
70,2 

2. A. Bolle 2) untersuchte das Knochenmark von Menschen und verschiedenen Tieren 
auf Fett und Lecithingehalt mit folgendem Ergebnis: 

... Markgehalt Fettgehalt Lecithingehalt Lecithingehalt 
'" des Markes des Markes des Fettes .... " 

Ursprung des Knochenmarkes "=~ Schwan- Schwan- IMittel Schwan· -0 
IMittel SChWankUngenlMittel Mittel 01 .. 

a~ kungen kuugen kungen 
"'l % % % % % % % % 

Mensch (Femur) . 13 3,0-25,0 1~,33 18,05-82,71 54,34 0,23-1,99 0,67 0,33- 4,97 1,61 

Rind (Femur und Tibia) 37 4,0-25,0 16,3~ (0,94)-87,66 38,69 0,13-1,36 0,46 0,17-22,79 ~,96 

Soh wein (Femur u. Tibia) 8 4,3-25,0 14,70 12,51-84,39 53,78 0,16-0,85 0,43 0,22- 6,21 1,19 
Sohaf (Femur, Radius u. 

Tibia) 9 3,5-25,0 1~,34 3,79-92,87 66,63 0,18-0,56 0,40 0,29-11,36 1,7~ 

Pferd 9 10.0-25,0 18,55 40,51-93,20 71,66 0,13-0,58 0,3~ 0,15-18,80 ~,63 

Hund 6 2,0- 8,0 5,00 56,83-94,04 78,43 0,58-1,53 0,83 0,76- 1,74 1,05 
Katze (Femur und Tibia) 6 1,6- 4,5 3,11 34,86-67,80 55,67 0,76-2,19 1,17 1,27- 6,27 ~,37 

Der Lecithingehalt nimmt mit zunehmendem Alter ab; bei Paralytikern tritt eine 
allmiihliche Verarmung des Knochenmarkes an Lecithin ein. 

Dasselbe hat friiher schon Glikin 3) nachgewiesen, indem er den Gehalt des Knochen­
markfettes an Lecithin, wie folgt, fand: 

Jlmg 
Alt. 

Alter Rind 
4,25% 
2,45% 

prerd 
2,09% 
1,45% 

Schwein 
30,65% 
2,34% 

Hammel 
5,10% 
2,15% 

Hund 
37,70% 
3,06% 

1) Blochem. Zeltschr. 1908, 10, 167ff. ') Biochem. Zeitschr. 1910, U, 179. 
I) BeitrlLge ~. chem. Physio!. u. Patho!. 1904, 4, 235. 

Mensch 
61,19% 
2,40% 

*) TrocJmungsdauer und -temperatur: 6 Stunden bel 60-76°; dann mindestens 2 Stunden bel 100°. 
**) 1m Kaltwasserauszug wurde gefunden: 0,0066% Hypoxanthin, 0,0153% MUchsiure und geringe Mengen 

von Inoslt. 
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DasLecithin stand in nahemZusammenhange zum Eisengehalt des Knochenmarkes. 

3. Purinbasen im Knochenmark. H. Thar l ) fand in 1000 g Knochenmark folgende 

1\fp,ngen Purinbasen: 

Guanin 
0,3125 g 

Adenin 
0,1710 g 

Hypoxanthin 
0,0724 g 

IX. Tierische Fette. 
(Vgl. Bd. I, S. 38 u. f.) 

Xanthin 
0,0287 g 

1. Die durchschnittliche Zusammensetzung von Fetten elmger Arten von 
frischem und konserviertem amerikanischen Biichsenfleisch zeigt folgende Tabelle 

von W. D. Bigelow 2): 

~-+=' S""fi"h.G'wi~ Ro- 1 L1Is- UnIHs-<>"" Versei-frllkto- e Q rungs- Hche Hche 
FeH. von Fleischdauerwaren ,Q'" punkt odzahl fungs-

. 100' I . 100' meter- " ... Siiuren Sauren 
bel 100' bel 150 zahl 00 zahl 

° C ' c % % _. 

Gebratenes und gekochtes Biich- !: 
senrindfleisch . . . . . . . I, 0,8953 0,8589 52,8 40,1 32,2 45,6 194,8 0,45 93,54 

Biichsen-Corned beef (gesalzenes II 
R.indfleisch) . 0,8934 0,8572 54,0 40,14 31,0 42,7 196,3 0,60 92,37 

Geriistetes und gerauchertes 
Biichsenrindfleisch . - - 55,2 39,3 26,0 54,1 - - -

Pferdefleiseh 0,9767 0,8699 62,3 29,7 17,2 66,4 201 1,32 91,37 
Biichsenschinken und -speck 0,8893 0,8533 53,4 27,7 20,3 57,8 193 0,98 90,80 
Biichsenzunge . 0,8929 0,8565 54,0 35,8 26,7 48,79 193 0,97 90,91 
Biichsengefliigel (unbekannten 

Ursprungs) 0,8999 0,8633 56,7 31,2 19,6 76,1 198 0,51 95,58 
Biichsengefliigel 0,9003 0,8635 60,3 32,4 21,7 64,63 195 1,69 91,61 
Rindfleischkonserven . 0,890l) 08634 55,3 37,4 28,2 47,8 188 0,28 91,29 
Bingemachtes Huhn u. Truthahn 0,9100 0,8776 58,2 35,3 20,6 54,4 197 - 89,32 
Eingemachter Schinken . 0,9036 0,8669 54,1 34,8 24,2 -- 198 1,95 89,03 
Eingemachte Zunge 0.8992 0,8627 55,1 33,9 24,8 53,3 194 0,61 92,93 
Verschieden eingemachte 

FJeischwaren 0,9082 0,8713 56,5 35,9 23,6 52,1 193 0,70 92,33 
Stark gewiirzte Fleischwaren 0,8968 0,8605 55,5 32,9 20,7 57,i 197 0,75 92,97 
Biichsenwurst . 0,8953 0,8596 54,6 35,2 22,3 55,0 193 0,70 90,76 
Pasteten 0,9013 0,8648 55,0 34,1 23,5 50,9 197 0,55 93,00 
Vermischte Fleischspeisen . 0,9033 0,8866 56,9 36,4 24,6 50,6 196 1,10 91,00 

2. Die Konstanten des Biirenfettes bestimmte P. N. Raikow 3 ) mit folgendem 
Ergebnis: 

IlspeZifiSChes Schmelzpunkt 
,Q Reichert- R efraktometer-oj 

Art des ~'ettes Hewicht bei .. MeiJlI-der uuWsHchcn '" Estorzahl Jodzahl zahl 
15° (Wasser ... sche Sauren '" bei 25° I bei 40' . :1 bei 15° = 1) 

,oj 
Zahl 00 

, 
Bauchfett . .!I 0,9209 \32 -321 / 4 0 12,2\ 192,6 \ 98,5 I 1,66 
Nierenfett . . i: 0,9211 30,5-31,0 0 2,2 198,1-198,3107,4-106,5 1,15 

61,2 53,0 
61,2 53,0 

1) Biochem. Zeitschr. 1910, 23, 43 . 
• ) Experiment Station Record 1902, '4, 68; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuLlmittel1903, 

a, 800. 
a) Chem.-Ztg. 1904, 28, 272. 
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Fleischdauerwaren. 
1. Fleischpulver (getrocknetes Fleisch). 

Von GirardI). 

Re- Stick- Extrak- Phol- Extrakt Peptoni-

Fleisch von aktion Wasser stoff- Fett tilrstoffe 
Asche phor- Chlor 

w~s~e-I alkoho- sierbarer 
Substanz siure Antei! 

1. 

2 
3 
4 

5 
6 

7 
8 

9 

0/ % % % % % % % '0 

Ochse suuer 5,40 78,90 10,40 1,03 4,00 1,113 0,35 

" " 
10,80 77,00 2,60 5,50 4,10 0,43 0,47 

" " 
6,60 79,35 10,80 0,95 2,30 (0,17) (0,10) ? 

" " 
1l,20 77,75 3,20 5,10 3,00 0,52 0,29 

Pferd 
" 

5,04 80,76 7,20 2,60 4,40 1,22 0,31 

" " 
4,30 83,70 5,60 2,10 4,30 1,20 0,42 

" " 
4,80 81,80 6,90 3,05 4,25 1,19 0,38 

" " 
4,80 (42,75) (1,80) (49,85) (0,80) (0,17) (0,10) 

" " 
4,40 85,15 4,80 1,05 4,60 1,15 0,67 

Anmerkung. Die Proben Nr. 3 und 8 sind zweifellos verfiilscht. 

2. Biltong. 

rlger I lischer 
% I 0/ % /0 

15,80 12,50 80,98 
8,00 7,60 82,07 
8,47 (17,00)? (67,89) 't 
8,00 7,60 84,24 

16,01 12,05 80,90 
18,00 15,60 81,20 
19,10 14,80 80,10 

(47,00) (28,00) (70,5!J) 
18,40 16,10 85,36 

Das an der Sonne getrocknete Fleisch vorn S pr i ng bock (Antilope euchore Forst.), daa: 
in Stidafrika viel verwendet wird, hat nach W. S. Halli b urte n2) folgende Zusarnrnensetzung~ 

Nr. 

--

I 

2 

3 

Wasser 

19,41% 

stickstolf­
Substanz 

65,87% 

Fett·) 

5,14% 

Glykogen "") Zucker Extraktlv-
stoffe !Rest) Mlneralstoffe 

0,133% 0,090% 2,77% 6,59% 

3. Osterreichische Fleischdauerwaren in Btichsen. 

.. In der natiirlichen Slibstanz 
c c .. .. '" *= N 

, , 
N .2~ .. ", .. ..... .. o c ~~~ .;~~ .. ! .. .. Untersucbt Nahere Angaben .." iii .... ::: '" 

... .. .... .a fiD· .... .. .t:~.s ~ '" ..... .- .. ... .. _ 0 OJ ... .. .. von .. .. 
N.'!l ~ .. ~ CE= zMJ- 0 - .. . - .. .... 

c ;;0 ~ 11:'" 
~ % % % % % % % 

Carnisfix 1909 (l7,61 19,23 

I 

1,48 7,23 2,28 3,65 i 2,48 50,0° 
Gulyaskon~erve 74,82 2,29 0,02 20,89 0,46 1,1541 0,83 50,0° }M. Mans-

" feld') 
Rindshaschee 

" 
70,42 15,57 I 0,24 1I,51 0,64 1,86 1,13 50,5° 

I I 

4. Fr. Schulze 4 ) untersuchte einen sog. Gulyas- (Gulasch-) Extrakt (von Roth} 
mit folgendem Ergebnis: 

Wasser 
(bei 9~-lOOO) 

11,03% 

Stickstolf­
Bubstanz 
(N x 6,25) 

4,83% 

Fett Stlcksloflfrele 
(Atherau8zug) Extraktstoffe 

54,72% 21,58% 

Rohlaser Asche 

5,30% 2,54% 

1) Girard, Etude chim. et pharmacol. des preperations de viande. These Toulouse Pharmacie 1903 . 
• ) Brit. med. Journ. 1902, April. . 
0) 22. Bericht der Untersuchungsanstalt fiir Nahrungs- u. Genuflmittel des Allgem. iisterreich. Apotheker­

Vereins 1909/10, S. 10; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuflmitteJ 1911, %1, 685 . 
• ) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungb- u. Genuflmittel 1908, 15, 287. 
*) Nach der ersten Ausziehung mit Ather wurde der Riickstand nach Dormeyer mit Pepsinsaizsiure be­

handelt nnd dann mit Ather weiter ausgezogen . 
•• ) Das Glykogen wurde aus der Znnahme des Reduktlonsvermiigens nach dem Kochen mit Schwefelsiure 

berechnet. 
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Das Fett ergab folgende Konstanten: 

Siiurezahl Esterzahl V ersei fungs- J odzllhl 
zahl 

M.eiJlI- Polenske- Schmelzpunkt 
Relchert- Z hI des Fettes der Fett-

Zahl a sauren 

Versei fungs· 
zahl der 

Fettsliuren 
204,7 7,82 197,82 205,64 38,29 1,65 1,10 45,6 0 45,1 0 

Die Asche enthielt in Prozenten: 

Kali Natron Kalk 

2,37% 

Phosphor- 8chwelel-
Magnesia Eisenoxyd Ilure slure Chlor 

Kiesel­
lIur. 

Kohlen­
lIur. 

25,96% 19,38% 3,93% 1,63% 14,72% 2,34% 20,36% 3,32% 5,25% 

Der sog. Extrakt bestand aus Talg, Diirrzwiebeln, Paprika und etwas Kochsalz. Eine Tafel 
von etwa 30 g enthielt: 16,4 g Fett (Talg), 13,3 g Diirrzwiebeln und Paprika und 0,3 g Kochsalz. 

5. Uber ein mittels Papayotin hergestelltes Fleischpulver berichtet Et. Bar­
raIl), daB von Silva Brager in Ouro Preto (Brasilien) aus Ochsenfleisch und einer wasserigen 
Losung der Carica Papaya unter Zusatz von sehr wenig Salzsaure ein Fleischpulver hergestellt 
wird, das eine hellbraune Farbe, einen angenehmen Geruch nach gebratenem Fleisch und einen 
schwach salzigen angenehmen sauerlichen Geschmack besitzt. Die Zusammensetzung war 
folgende: 

Wasser 

14,07% 

8tickstoff-
8ubstanz 

69,81% 

Peptone 
(in Wasser 

Hlslich) 
24,81% 

FeH 

8,99 

ExtraktiY­
stolfe 

2,58% 

Bliure auf 
Salzllure Mlneral.tolfe 
berechnet 

1,13% 4,55% 

Die in Wasser unloslichen Proteine bestehen hauptsachlich aus Myosin und Plastein; 
das letztere ist in Sauren sowie in den Carbonaten und Bicarbonaten der Alkalien liislich 
Die in Wasser lOslichen Albuminoide bestehen fast ausschlieBlich aus Peptonen, doch finden 
sich auch Spuren Albumosen usw. 

Die Asche enthielt auf 100 Teile Fleischpulver berechnet, 1,53% P20 5 , 0,53% NaCl 
und 0,83% Eisen. 

6. Indische und andere Fleischdauerwaren von Greshoff u. Bosz2) (Nr. I-II), 
G. Ambiih13) (Nr. 12). 

In del' natiirlichen Su bstanz In der Trockensubstanz 
II: .:.~~ .'" II: =~~ ." = 0 .. .9g;- i .. .S8'-

Nr. Fleischdauerware :; 't: !.!~ == 
... ~~ " -!.!~ == 

... 
~~~ co ... ~';x .. ~ ~.s~ ~';x 

.. .. 
~ .!:! 

i=~ 
II. .!:! ~:lz 

II. C ~-~ ;; l3~~ ;; = m ;;co,,-, .c~.g 

% % % % % ~]~ % % % % ~jrll 

1 II Rinderzunge • · 47,91 3,26 120,38 27,77 2,331 176 6,26 1 39,12 53,31 1 4,47 338 

211 
Rindfleisch, getrocknet I 

i 
"Dendeng" · 24,67 5,74 35,88 4,80 10,57 208 7,61 47,56 6,37 14,03 276 

3 Rindfleisch, gebraten, von 
Java . .43,29 2,87 17,94 36,37 2,09 182 5,06 31,63 64,11 3,68 322 

4 Rindfleisch in Biichsen . .47,06 5,22 32,62 18,41 2,91 222 9,86 61,61 34,77 5,50 419 
5 0' Cornedbeef . .48,73 3,87 24,17 23,46 4,46 187 7,54 47,13 45,75 8,70 365 
6 " Trikkadel" in Biichsen .52,69 3,86 24,12 20,98 1,99 181 8,16 51,00 44,35 4,21 382 
7 Huhn, gebraten, von Java .53,50 5,79 36,19 8,27 2,25 218 12,45 77,81 17,78 4,84 469 
8 

" 
in Gelee, 

" " · 77,28 12,68 16,751 4,37 2,26 102 12,79 73,70 19,23 9,971450 
9 Speck in Essig. · 52,70! 2,43 15,19 29,99 1,36 152 5,14 32,12 63,42 2,87 322 

1) Journ. de Pharm. et de Chim. 1905 [6], 22, 392-395; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuB­
mittel 1906, 12, 745 . 

• ) Chem.-Ztg. 1903, 21', 801; Untersuchungen aus dem Laboratorium des Kolonialmuseums zu Haarlem, 
Serie IX, S. 401-450; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel1909, 18, 483; 1910, 19, 747-756. 

0) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1910, 19, 102. 
*) Die Berechnung der Nahrwerteinheiten erfolgte durch Addition der ProzentzaWen an EiweiB und Fett 

nach der Multiplikation mit den Faktoren 5,5 bzw. 2,3. 
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In der natiirlichen Substanz In der Trockensubstanz 

'= = ~ '01 
.. '= i~~ ." 

I 0 .. §~ 0 .. .!3g;:;-
Nr. Fleiscbdauerware -= -=:!~ i 

.., 
-= -:;J!e6 1i .., 

t~~ ... u .s, ... .M:':x l;I • u ~i~1 ... . .!! ... t;;~ ~ i c =w ;; '!:!:sZ C ...... - • .0 .-- .c • .o 
~" z~~ % % % % % '&;00 % % % % <11 .d 

IO II 
Ganseleherpastete, einge· 

3,19
1
19,97175,1l13,J 283 fiihrt aus StraJ3burg 28,90 2,27 14,20 53,40 2,45 201 

11 Leberwurst 50,70 1,38 8,62 32,10 3,05 121 2,80 17,48 65,15 6,18 246 

12 Ochsenfleisch (Schweizer. 

9,761 Armeedauerware) 68,73 3,14 19,62 1,71 1 - 10,05 62,78 31,23 5,47 1 -

7. Veranderungen einer Fleischdauerware. Garlifanti u. Manetti 2) unter· 
suchten eine Fleischdauerware, d. h. Rindfleisch, das durch Wasserdampf unter Druck hei 
120,5° wahrend 1 Stunde haltbar gemacht war, bei 6jahriger Aufbewahrung alljahrlich mit 
folgendem Ergebnis: 

I~Ciditiit In der Trockensubstanz 
, ID cem ." ..... 1 M ....... ,. FIOch!ige I von Zeit derUntersuchung n Wasser Asche Fet! Substanz In der In der Basen, 
lOKOH (~us der Gesamt- Warme Kalte Ge- Am-

Dllferenz unHislicb lllslicb latine moniak 
cem % % % % % % % 0' °l /0 ,0 

-, - -

1897 11 
8, 14 1 

1 1 

Dezemher . 5,7 59,87 6,10 47,37 46,53 5,99 0,74 1,42 0,11 

" 1898
1 

6,1 66,82 7,29 47,04 45,63 7,80 1 6,06 0,69 

I 

1,04 0,12 

Januar 1900 6,3 65,56 4,12 33,77 58,11 9,95 6,88 0,61 2,46 0,13 

Februar. 1901 5,12 72,34 7,44 37,45 55,11 9,68 6,65 0,87 2,15 0,10 

" 
1902~ 5,11 73,32 7,30 21,21 71,39 12,14

1 

8,81 0,82 ! 2,50 0,14 

" 
1903 Ii 6,90 69,19 5,48 25,93 68,59 1l,06 7,34 1,92 I 2,20 0,25 

,I 1 

Das Fleisch hat daher durch die Zubereitung und Aufbewahrung nicht solche Dm­
wandlungen erfahren, daB sich dadurch der Widerwille gegen solches und die physiologischen 
Erscheinungen erklaren lassen. 

Bei der kiinstlichen Verdauung mit Pepsin zeigte das Bilchsenfleisch ebenso wie ge­
kochtes Fleisch einen groBeren Widerstand gegen die Verdauung als frisches Ochsenfleisch. 

8. Veranderungen des Fleisches beim Schimmeln. P. W. Butjagin 3 ) "terili­
sierte feingehacktes frisches Rindfleisch zweimal- am 1. Tage 1 Stunde, am 2. Tage 1/2 Stunde 
- im Dampftopf, impfte die Masse mit auf Kartoffeln gezogenen Reinkulturen von Penicillium 
glaucum und Aspergillus niger und bewahrte die Fleischproben bis ll5 bzw. 152 Tage in einem 
Kellerraum bei 15--17° C auf. Die Zusammensetzung des schimmelndcn Fleisches wurde 
in den verschiedenen Zeitabschnitten wie folgt gefunden: 

Nabere Angaben Wasser 

01 
,0 

, N 
C C ... ..... 
u .. 
0 ... .. " ..... 
0' 
70 

In der TrOek~nStliJs!~1 ~ 
Stickstoff ~ ~ ~ ~ 
, , ~ ~ ~$ 
I In : InWas· :< N ",;:l 

Ge- "Vasser' ser un. :;:; ~ ~ -< 
samt-lwsliCh' Wslicb I ;:: oj r::: 

% %! % % % 

Veranderungen durch Penicillium glaucum: 
Frisch gekocht _. _. _. 59,14 40,86 

\ ' h' f 34 Tagen 64,21 35,79 erse Im-
melt nach) 73 " 66,93 33,07 
~ ___ tl_l_5_" 66,66 33,34 
Zu- (+) bzw. Abnah-

12,60 

12,58 
12,32 
12,45 

0,29 12,31 

1,36 11,23 
1,84 10,48 
2,15 10,30 

19,47 3,15 

15,95 6,07 1,0 
12,20 7,32 1,3 
12,36 7,39 2,1 

Spur I 0,26 

10,7 0,30: - 1 - ' 

12,2 0,37 i 0,23 1,32 

13,5. _O,40~~11_+ 1,55 

me(-) imganzen. +7,52 -7,52 -0,15 +1,86 -2,01 -7,11 +4,24 +2,1 +13,5 +0,40 +0,23 +1,29 

1) VgJ. Anm .• vorige Seite . 
• ) Archivio di farmacologia sperimentale e scienze affini 1904, 4, 345; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs-

u. GenuBmittel 1907, 14, 354. I') Archiv f. Hyg. 1905. 52, 1. 
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I In der Trockensubstanz 
., 

= ~I" ~ S!ickalDIf in FOl'm VOIl ..c: <l,) 0 W 0 , 

" --;::- :.. rr. 1=0 <Oil r:n 

I 
• N :='Q) " tIl.~ "O'~ .oc ... c c Stickslolf "'- t~ ~o~ ~r:f).! 

I "as .,~ 
~.~ CIS I - I .oc .. 

--~ ..c:bIJ 00=,,*, II ~r;.. C 0 Eo:; 
i Wasser .. .. '"'.., Niihere Angaben 0 ... I In I InWas· :~ ~ ., = ~Q;ZbIJ ",tIl "" o :!: :! ... .... 

Ge- _ Wasser ser Ull- ~~ '':;~ '8.S 1 8 E E .. E,; ...... 
i Oi " ..zll~~ ,t;Z~ E ct,; ct .. 

samt IliiSliChlliiSliCh ... s: ;=; -'~= ~ -H~ 
ct .. 

I 
0' % % I % % 0/ 0/ 0/ % % 0 .0 10 r;.. '" ~ oj .0 

---.:.==-=-----::-~~-~----=-=:::=---.::..::-=----"--=-

Veranderungen durch Aspergillus niger: 
:Frisch gekocht _' _,_,1 59,14 40,86 12,601 0,291 12,31 19,47 3,15 Spur 0,29 

{

,40 Tagen'l 63,31 36,69 12,72i 0,5°112,22 13,63 4,07 -O,85{l,lOO:W-~T0,46 
Verschim- 67 " ,65,16 34,84 12,551 0,83111,72 12,51 4.22 0,89 7,20 0,15 0,55 

152 " 67,11 32,89 12,30 I 1,67 1 10,63 12,74 5,65 0,90 8,30 0,561 0,17 0,96 
melt nach 140 " I' 67,79 32,21 12,25:, 1,60 10,65 12,33 5,62 0,90 8,10 0,50 0,14 0,91 

---~.~--------" -- ---------I--'~- ---------~--,------

Zu- (+) bzw. Abnah- I' I 
me(-) imganzen'l +7,97 +7,97 -0,30i+1,38 -1,68 -6,73 +2,50 +0,90 +8,30 +0,56 +0.17 +0,70 

Beide Pilze bewirken durch ihr Wachstum einen, wenn auch nicht sehr betraehtlichen, 
Verlust der Trockenmasse des Fleisches. Der Gehalt an Gesamtstickstoff verringert 
sich nieht erheblieh, dagegen nehmen die in Wasser lOslichen Stickstoffverbin­
d ungen (Aminosauren und ihrc Amide) prozentisch und auch absolut erheblieh zu. 

Der Atherauszug nimmt stark abo Die Menge der Extraktivstoffe wachst mit 
dem Schimmeln, ebenso vermehren sich die Alkali ta t und die fl ilch tigen Sa uren. Am­
moniak entsteht etwas spiiter als Kohlensaure; letztere wird nicht nur aus dem Fett 
des Fleisches, sondern auch aus anderen Bestandteilen erzeugt. Penicillium glaucum wirkt 
schneller zerstiirend als Aspergillus niger. 

9. Briihe (Bouillon) a us Biichse n mit Fleis chda uerware n. (Vgl. Bd. I, 1903, S. 32). 
Fill' die beim Einlegen von Fleisch in Biichsen entstehende Brilhe (Bouillon) fand Pellcri nl) 
aus 8 Biichsen folgende Zusammensetzung: 

1/ Ge~amt- AlkoholaulZug In Wasser Hislich PhDS-Ather- Mineral- Chlor-
Gehalt I Wasser Stlck- 1 Mlneral- aUlZug Gesamt-! Mineral- stolfe phor- natrium stolf Gesamt-, stolfe stolfe saure 

1% 01 %iOl o· 0/ 01 % 01 % ,I 0 ,0 0 I ,0 /0 ,0 /0 /0 

( -
I 

Geringster It 79,88 2,47 4,50 1,00 0,01 1,65 

I 
0,20 1,84 0,141 0,130 

Hiichster 
1 80,06 3,23 7,95 1,88 0,02 1,71 0,26 2,07 0,172 0,163 

MittIerer II 79,97 2,81 6,01 1,38 - 1,67 I 0,22 1,96 0,154 0,144 

10. Morgansches*) Piikelfleisch. K. V. Karaffa-Korbett Z) ermittelte: 
a) den prozentualcn Kochsalzgehaltt) in den Proben, die aus den verschiedenen 

Teilen des Rumpfes unmittelbar nach dem Schlachten der Ochsen entnommen waren, 
mit folgendem Ergebnis: 

lit Fleischstiick. dem di~ pro. be '1'~ 
Nr. des entnommen war 

RumP. fes II Rii~ken 1 Vorarm I. unt.erSoche;k~.I. 
__ I_~ % ~~ 10 . ~ -- '---!~ --1-- ~- --
4 7,2 2,2 5,2 
6 5,3 
8 0,3 
9 3,0 

10 3,2 
~-----

2,6 

6,6 

1,6 

4,1 

1,8 

4,4 

1,3 

3,0 

Ii Fleis~hstiick, dem die Probe 
Nr, des I: entnommen war 

Rumpfes 11 Rii~e.:J Yo~r=-i unter;~oh~~kel ~ 

~~i~-T ::~-I-- ~:~-
13 2,8 I 1,0 1 

14 2,3 I 2,4 

4,:; 

il,O 

1) Journ. de Pharm. et de Chim. 1899 [6]10, 20; Zeitschr. f. Untersllchung d. Nahrungs- 1I. Genulllllittel 
1900, 3, 32. 

') Zeitschr, f, Untersuchung d, Nahrungs- u. GenuBmittel 1912, 24, 365-385. 
t) Durch Titration nach Volhard in der Asche von 0,2-0,3 g Fleisch bestimmt, 
*) Das Einpokeln nach Morgan besteht kurz in folgendem: Bel dem geschlachteten Tiere wird sofort der 

Brustkorb geoffnet, das Herz freigelegt und nach einem Einschnitt in seiner Iinken Hillfte in die Aorta eine Kaniile 
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b) Die dem unzerlegten Rumpfe 24 Stunden nach dem Schlachten ent· 
nommenen Proben zeigten an den verschiedenen Stellen denselben Kochsalzgehalt wie 
unmittelbar nach dem Schlachten. 

Hierauf wurden die Rumpfteile zerhackt und in Blechdosen verpackt. 
Zur Losung der Frage, ob und innerhalb welcher Zeit in dem gesalzenen und in Dosen 

verpackten Fleisch ein Ausgleich des KochsalzgehaItes in den Muskeln eintritt, wurden nach 
verschiedenen Zeiten wieder Untersuchungen angestellt, namlich: 

Zeit Koch,.,,,,.,lt (%) i. d .. P"h," 1 ""."J •. Dauer der ur· 

Nr. der nach der aus den gehalt spriinglichen Auf· 

Blechdose Einpokelung oberen mittleren I unteren der Lake 
bewahrung im 
Gefrierraum 

in 'ragen Stucken Stiicken Stiicken % in Wochen 

309 23 7,3 I 6,1 9,2 - 2 
288 37 7,4 I 6,7 8,7 11,8 -I 

136 38 9,4 I 12,5 12,6 - -

308 39 9,0 8,7 9,6 11,2 6 
299 43 4,8 5,0 5,0 - 6 
114 44 8,7 7,6 9,3 12,2 -

6*) 46 7,9 8,6 8,7 10,5 6 
251 50 6,3 6,8 7,6 8,5 2 
208 51 10,1 10,5 10,2 12,2 2 
257**) 69 9,1 8,7 8,2 12,1 2 
129 

I 

75 9,5 9,2 9,8 11,3 4 
84**) 84 8,4- 8,4 7,8 9,0 4-

Aus der 2. Tabelle ist ersichtlich, daB von der 5. W oche an eine Differenz im Kochsalz. 
gehaIt in den verschiedenen Schichten des in den Blechdosen verpackten Fleisches nicht mehr 
wahrnehmbar ist. Die osmotischen Vorgange sind demnach beendet; und der Kocbsalzgehalt 
im Fleisch und in der Lake sind ausgeglichen. Dies letztere ist allerdings auf den ersten Blick 
nicht zu sehen, da in der Lake sich stets mehr Kochsalz nachweisen HeB als im Fleische, aber 
durch entsprechende Umrechnung unter der Beriicksichtigung, daB das Fleisch unvergleichlich 
mehr feste Bestandteile enthiilt, als die Lake, ergibt sich z. B. fiir Nr. 288, daB der fliissige 
Teil des Fleisches, das 72,6% Wasser enthielt, 1l,84% Kochsalz ergab; dies ist genau der 
Wert, der auch in der Lake gefunden wurde. 

c) Als weitere postmortale Veranderungen im Fleische ist die Bildung von Koh· 
lensaure zu erwahnen: 

Die dem Rumpfe unter aseptischen Kautelen entnommenen Fleischstiicke wurden in 
ein steriles GefaB unter die Glocke einer Luftpumpe gebracht; in den periodisch entnommenen 
Luftportionen wurden Kohlensaurebestimmungen (im Orsat· Lungeschen Apparat) vor· 
genommen: 

eingefiihrt; letztere ist mit eInem BehaIter verbunden, welcher die Salzliisung enthalt und sich In eIner Hohe von 
6 m befIndet. Die Kaniile wird im Organ zuvor mittels einer unter sie gefiihrten Ligatur befestigt, und nun liiGt 
man die SalzHisung durch die Aorta In das ganze GefiiGsystem eIndringen; hierbei beginnt die rechte Herzhalfte 
aufzuquellen. Sobald diese Aufquellung eInen bedeutenden Grad erreicht hat, legt man in der rechten Herzhiilfte 
eine Perforationsoffnung an. durch welehe das Blut infolge des Strahles der Salzliisung aus den GefiiGen nunmehr 
herausgespiilt wird. Die Salz16sung liiGt mau so lange In den Kiirper meGen, bis bei eInem Einschnitt In die" Ge· 
webe (Kranz am Hufe, Schwanz usw.) aus diesem rei ne SalzlOsung abzuflieGen beginnt. Der Strahl, der aus der 
rechten Herzseite spritzt, muG ebenfalls wesentlich heller geworden seIn; eIne vollstiindige Aufhellung des Strahles 
wird gewohnlieh nieht beobaehtet. Die ganze Einsalzung ist In 10 MInuten, von der Totung des Tieres an gereehnet, 
vollendet. - Dieses Pokelfleisch gehOrt zum Nahrungsmittelbestande der russisehen Armee • 

• ) Iu der Blechdose befanden sleh etwa 10 cern sehr dicker Lake . 
•• ) Die Bleehdose stand bei Nr. 257 die letzten drei Tage, bei Nr. 84 die letzten aeht Tage vor der Unter· 

Buchung mit dem Boden nach oben. 
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III- -- -- - Kohlensau~egehalt in der Luft in Pr07pnten -~ach - -
Nr. d"s 

Rum~~esJ~~I_~~~_l22 Stunden 196 Stunden 1120 Stunden 1144 Stunden-

4 51/ 2 6 14 17 
6 61/ 2 9 10 19 
9*) 4 9 14 

11 9 10 13 17 
12*) 21/2 41/2 11 

13 4 7 
14 31 ' /2 81/ 2 121/2 14 

Die physikalisch-chemischen "Reifungsprozesse" des Fleisches bedingen auch ein rasches 
Verschwinden des ZuC'kers im Fleische in den Fallen, bei denen die Moskauer Losung mit 
1,5% Zucker verwendet wurde. - Unmittelbar nach dem Schlachten wurde der Zucker in del' 
aus dem Fleische ausgeprcBten Fliissigkeit mittels des modifizierten Mitscherlichschen 
Saccharometers bestimmt; aber schon 6--8 Stunden nach dem Schlachten gelang es nicht mehr, 
Zucker im Fleische nachzuweiscn. Augenschcinlich wird die Saccharose invertiert und geht 
dann in einfachere Verbindungen iiber. 

In der Mehrzahl der Falle gelang es, die Anwesenheit von Spuren von Aceton mittels 
der Lie be nschen J odoformreaktion nachzuweisen (J odoformgeruch; jedoch nur in zwei Fallen 
deutliche ,Iodoformkristalle). Erzeugnisse, in denen Aceton nachgewiesen wurde, waren ge­
wohnlich nicht verdorben, sondel'll vollig gebrauchsfahig. 

11. Bi ene n- Da uerware. In Japan werden die jungen Tiere einer wilden Bienenart 
mit Sojasauce in Biichsen eingelegt und als Delikatesse gegessen .. M. Tokaishil) fand hierfiir 
folgcnde Zusammensetzung: 

Wasser 
28,1ii% 

Rohprotein 
13,69% 

Rohlett 
11,15% 

Glykose 

5,71% 

Das Kochsalz stammt aus der Sojasauce. 

Saccharose 
5,81% 

Asche 
10,92% 

Kochsalz 
6,23% 

Verhalten von Fleisch bei Anwendung von Frischhaltungsmitteln. 

(Vgl. Bd. I, S. 32 und vorstehend S. lO, 27 u. 63.) 

1. Um das Eindringen von Frischhaltungsmitteln in das Fleisch festzustellen, 
verfuhr Kusche1 2 ) wie folgt: 

Fleisch in Stiicken von jc 150 g wurden in die festen Salze gelegt, 8 Tage bei versehie­
denen Temperaturen gehaltcn; dann wurde in einigen aus dem Innern entnommenen Proben 
der Wasserverlust und die Aufnahme an Salz bestimmt. 

In 100 Teilen Trockensubstanz rand sich: 

Anfbewalir~n" II Borax I Borsiiure I Natrium§ullit I Sal peter Kochsalz 
8 Tage lang "ei : (was,erfreiJi (wasS~rrrei) 

o C __ 1 _ % I % % % 

4 ° . , 1,76 r 3,00 5,82 8,35 15,69 
:1 I 

18° . . I: 1,67 I 3,85 8,93 13,95 15,87 
37° . 'I 3,53 

I 
5,14 16,26 21,45 15,45 

'1 1 

Hiel'llach hat fiir Kochsalz die Te m p era t ur keinen EinfluB auf das Eindringen desselben 
in das Fleisch. Borax, Borsaure und Salpcter entziehen dem Fleisch am wenigsten, Natrium­
sulfit und Kochsalz bis zu 40% und mehr Wasser, so daB das Fleisch trocken und hart wird. 

') Bull. of the Coll. AgriclIlt. Tokio Imp. Univ. 1908,1, 641; Chem.-Ztg., Rep. 1908, 32, 374. 
') Archiv f. Hyg. 1902, 43, 134-150; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuLlmittel1903, 6, 802, 
*) Die Kolben standen 24 Stunden auf Eis. 

Konig, Nahrungsmittel. Nachtrag zu Bd. L 5 
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2. Die Haltbarkeit von Fleisch, das mit Koohsalz haltbar gemacht war, er­
mittelte A. Petterson 1 ). 

Die bei 25° C 21/2 Monate lang beobachteten Proben zeigten: 

KOCh.a1Z-11 Schwe'el- I Indol··) I Phenol··-) I 
ZUlatz w .. seratolf -) Bemel'kungen 

% % % % 

5 am 6. Tage am 26. Tage I 0 
8 "12.,, "75.,, 0 

10 40. ,,75.,,: 0 

12 ° 
(Spur) 

° 1 ° 

) 

In allen Proben mit einem Kochsalz­
gehalt von 15% und darunter waren 
Ammoniak, Pepton und Butter­

saure fast stets nachzuweisen. 

3. Die Frage, wie lange sich schweflige Saure, die als Konservierungsmittel zu 
Fleisoh zugesetzt worden war, im Fleisohe hielt, beantwortet Gartner 2) duroh folgende 
Versuohe: 

--'-

Fleisch mit Zugesetzte Von der zugesetz-
"Meat" Preserve· schweftige Das Fleisch enthii.lt noch ten sehweftigen 

Nr. krystall versetzt Sltnre schweftige Saure Saure sind noeh 
vorhanden 

Zusatz-% % 0' 70 % 
-- . -

:} Frisches 

} 
nach 2 Stun den 0,072 78,6 

Fleisch 0,0916 
" 

5 
" 

0,071 77,5 

0,4% " 
24 .. 0,060 65,5 

: III 
Frisches 

} 
nach 1 Stunde 0,074 80,8 

Fleisch 0,0916 .. 5-6 Stunden 0,076 82,9 

6 11 0,4% .. 20 .. 0,080 87,3 

~ III 
Frisches 

} 
nach 1 Stunde 0,0140 61,1 

Fleisch 0,0229 .. 6 Stunden 0,0130 56,8 

0,1% .. 22 ., 0,0160 70,0 
I 

~~ I} Altes 

} 
nach 1 Stunde 0,0150 65,5 

Fleisch 0,0229 .. 6 Stunden 0,0150 65,5 

121 0,1% .. 24 .. 0,0154 67,2 
I 

In Handelsproben wurden nach den Literaturangaben Gehalte an sohwefliger Saure' 
von 0,04--0,7% gefunden. 

4 . .Ahnliche Versuohe fiihrte C. Reese 3) aus. 
Eine mit 20/ 00 Na2SOs versetzte selbstbereitete Probe Schweinefleisoh enthielt 

schweflige Saure in 1000 g: 

Nach 
1,68%0 

8 

0,68%0 

18 

0,56%0 

23 

0,28%0 

39 Tagen 

° 
5. Winton u_ Bailey 4) verfolgten mit Riicksicht auf den Naohweis von zugesetzten 

Sulfiten die Bildung von fliichtigen Schwefelverbindungen im Fleisoh, indem 
sie 50 g frisches und 14 Tage im Laboratorium gestandenes Fleisch mit Phosphorsaure 
im Kohlensiiurestrome destillierten und das Destillat in Bromwasser auffingen. Die Menge 

') ExperimenteUe Untersuchungen iiber das Konservieren von Fleisch und ]<'isch mit Salz. Berliner kUn_ 
Wochensehr. 1899, 36, 915; Zeitschr. f. Untersll.chung d. Nahrungs- n. GenuBmittel 1900, 3, 476 . 

• ) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1901, 4, 241. 
.) Jahresberlcht des Nahrungsmitteluntersuchungsamtes Kiel 1908, S.6; Zeitschr. f. Untersuchung d. 

Nahrungs- u. GenuBmittel 1910, 20, 468 . 
• ) Journ. Amer. Chern. Soc. 1907, 29, 1499. 
*) Nachweis mit Bleipapier. 

**) Nachweis durch Nitrosoreaktion. 
***) Nachweis durch Tribromphenolreaktion. 
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der aus 50 g Fleisch gebildeten fliichtigen Schwefelverbindungen erhellt aus fol­

genden Zahlcn: 
Dauer del' Aufbewahrung 

1 Tag . 
14 Tage. . . 

11 acldleisch Halllmelflei~ch Kalbfleisch Schweinefleisch 

0,0 mg 0,0 mg 0,1 mg 0,0 mg 

1,4 " 2,1 " 4,0 " 2,4 " 

Wciter wurde ermittelt, wicviel von dem fliichtigen Schwefel aus schwefliger Saure 
und wieviel aus Schwefelwasserstoff (bzw. Athylsulfid usw.) bestand, indem die entwickelten 
Gase zur Bindung di'r fliichtigen Schwefelverbindungen erst durch eine Lasung von Kupfer­
sulfat geleitet wurden. In den arsten 4 Tagen war die entwickelte :lHenge an Schwefel­
verbindungen und schwefliger Saure nur unbedeutend bzw. nicht bestimmbar. Von 
da an stieg die Menge und erreichte im Hochstfalle: 

Hackfleisch 

1,0 mg 

Kalbfleisch 

1,9 mg 
Schweinefleisch 

0,8 mg 

Die Menge des fHichtigen Schwefels als Schwefelwasserstoff war graDer und er­
reichte im Kalbfleisch die Hohe yon 3,4 mg. 

6. Um den EinfluB Yon Fiitterung mit Borsaurc auf das Fleisch zu ermitteln, 
fiitterte A. Beythien 1 ) in Gcmeinschaft mit Angermann einen Hund und ein Kaninchen 
mit Borsaure und untersuehte dann das ~Fleisch der Tiere mit folgendem Ergebnis: 

Borsaure °:00 Borsaure °/00 

jDarm ........ . 

Vorderschenkel . . . . . 
Rund Schilddriise, Luftrohre .. . 

Lunge, Herz, Leber, Nlere 
Rinterschenkel . . . . . 

° . 0,01 

\ 00:2 f ' 
. O,oJ I 

Kanin_! ~:::UI~tu~ 
chen Lunge, Rcl'z, Niere, L8ber 

Gallen blase, Geschlef;htsteile. 

.0,04 

.0,02 

} 0,03 

Qualitative Flammcnfarbung trat in keincm Falle auf; Curcumareaktion war 
schwach, aber deutlich. Ob diese letztere Reaktion wirklieh von Borsaure herriihrte, 
war nicht zu entscheiden; jecienialls aber scheint "ie gep,ignet, einen Borsaurezusatz vor­
zutauschen. 

7. Um in einem FaIle den Verdacht, daD ausHindischer Schinken mit Ameisen­
saure haltbar gemaeht sei, zu priifen, bestimmte H. Kreis 2) die fliichtigen Sauren 
(Essigsaure bzw. Ameisensaul'f') llnd erhiclt folgcnde Ergebnisse: 

Fiiichtige Siiuren 

Berechnet als Essig~aure . 
Ameisensaure . . . . . . 

°:00 

Anslandische Schinken r'il1heiJJJ~the S~hillken_ 
Kr. 1 Nr. 2 Nr 3 

3chwartc !. I' Schwarte 
und Fleisch Schwarte i Fleisch Schwarte FleIsch 

00 OJ(If) 0 '00 % 

\ 0,93 I 0,4G 

J 0,040 0.0];; ~:~~2T~:~~ l-I~:r~~r ---~:~f7-= 
Hiernach konnte eine Haltbarmachung der auslandischen Schinken mit Ameisensiiure 

nicht angcnommen werden. Ul)('1' die natiirliche Z unah me yon Sa urc im Hac kfleis c h 
beim Aufbewahren teilt H. Krf'is noch folgende Zahlen mit: 

Sauregehalt (Verbrauch all N-Alkali) .... 

Frisehes Fleisch 

3,8 cern 

Naeh 8 Tagen 
(kiihl aufbewahrt) 

G,O cern 

') Eerieht des chemischen Untersuchungsamtes Dresden 1904, 9; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs­
u. GenuJ3mittel 1905, 10, 610 . 

• ) Eericht uber die Lebeusmittelkontrolle im Kanton Easel-Stadt 1911, S.19-20; Zeitschr. f. Untersuchung 
d. Nahrungs- u.Genul3mittel 1912, 24, 408. 

5* 
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8. Versuche fiber die Einwirkung eines benzoesaurehaltigen Konservie­
rungsmittels auf Hackfleisch von O. Mezger, H. Jesser und K. Hepp!). 

Gelegentlich der Beanstandung von Hackfleisch, welches durch ein benzoesaurchaltiges 
Konserviertmgsmittel haltlar g~macht war, war von seiten der Verteidigung die Frage gestellt 
worden, ob dasselbe farbend wirke, so daB durch den Zusatz desselben etwa schon grau gewor­
denem Fleisch wieder die urspriingliche Beschaffenheit verliehen werden konne. Verff. haben 
nun eine Reihe von Versuchen angestellt, urn diese Frage zu beantworten. Das Hllcksalz 
wurde zunachst einer qualitativen Untersuchung unterworfen und wurd~n dabei folgende Stoffe 
ermittelt: Benzoesaure, Kochsalz, phosphorsaures Natrium, daneben wenig Salpeter und 
Zucker. Zu den Versuchen wurde frisches Rindfleisch verwendet, das der Metzger unter Auf­
sicht hackte. Die Proben wurden in Becherglasern, die mit Drahtgaze bedeckt waren, auf­
bewahrt. Auch das nicht mit Hacksalz versetzte Fleisch wurde zwei Minuten in reiner Schale 
gemischt. Die Mengen des verwendeten Hacksalzes betrugen 0,25-4%; die Versuche wurden 
sowohl bei gewohnlicher Temperatur (etwa 17 0 C) wie im Eisschrank (bei 8 0 C) angestellt. 
Verff. kamen zu dem Ergebnisse, daB durch kleine Zusatze dieses Hacksalzes es moglich sei, 
alterem und dadurch grau gewordenem, also in immer fortschreitender Zersetzung begriffenem 
Hackfleisch die urspriingliche rote Farbe oder eine letzterer zum mindesten sehr iihnliche 
rote Farbe wieder zu verleihen, ohne aber gleichzeitig den Eintritt der Faulnis, also die wirk­
liche Zersetzung, in gleichem MaBe wie das Verschwinden der schonen Farbe hintanzuhalten. 
Ja, es ist sogar moglich, durch einen solchen Zusatz bereits etwas faulig gewordenem Fleisch 
wieder auf etwa 24 Stunden normalen Geruch und besseres Aussehen, also den Schein einer 
besseren Beschaffenheit zu verleihen. Verff. bringen zum Schlusse ihrer Ausfiihrungen einen 
kurzen Uoerblick iiber die neueste Rechtsprechung bezfiglich der Verwendung von benzoe­
siiurehaltigen Konservierungsmitteln. 

9. J. Tillmans u. A. Splittgerber2) ermittclten den Kaliumnitratgehalt in 
Fleischsorten des Handels nach drei verschiedenen Verfahren mit folgendem Ergebnis: 

Kalinmnitl"Mt I<efnlldpn KaJinlJtnit"at I!"efulld~" 

Nahere Angaben 

Gcriiucherter Speck 

Pokelrippchen . 

. 110,0315 0;0223 I 0,2463 0,2110 
0,1366 0,1250 
0,0526 0,0500 
0,0842 0,0725 

0,0320 
0,2222 
0,1400 
0,0550 
0,0850 

Nilhere Angaben 

I Eisbein (Haspel). 0,0635 

. f 0,0574 

I Schinken . . . .. l 0,1310 

Kasseler Rippespeer . . . 0,0303 
Gepokeltes Schwainefleisch 110,4032 

0,0500 0,0670 
0,0571 0,0650 
0,1144 0,1200 
0.0230 0.Q:l00 
0,3750 0,3500 

Hiernach liefert das Verfahren von Polenske- Kopke und das von Tillmans die 
am meisten iibereinstimmenden Werte. 

Wiirste. 
(Nachtrag zu Bd. I, S. 75.) 

A. 'J. Seuning3 ) untersuchte 75 Wurstproben verschiedener Sorten, die teils aus den 
Handlungen in Dorpat, teils vom Markte gekauft und am selben Tage in Arbeit genommen 
wurden. 

1) Chem.-Ztg. 1912, 36, 1357-1358, 1418--1421, 1430-1431; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. 
Genullmittel 1913, 26, 160. 

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genullmlttel 1912, 23, 49. 
0) A. J. Seuning, Diss. Jurgew (Dorpat) 1903. 91 S. Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genull­

mittel 1904, '1', 751. 
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Die mittleren Ergebnisse*) waren folgende: 

ii In <ler nntiil"iichen Suhstanz 
fl---~--~_-'~~-'I -'-~~=~~·--'-=~·-~-'----'I----'--N-- -.-=-'-'-=~-'~-N~----'----'--N--
~ :; E-- .5..., -:-e: .e. = .. I': -= EU i-: -!.e ... =.. .: 1 
U II eII.= ~ ~ ..... 0 .. -= I U .I: 1:1..II1II: - tIC ~.. ; 
~ I: J!! a.:!~ ~~.:-= -:.g ... ,~ g :.!! eo!! u-: III; ~ 
c; -. (I) fn-ci ~. ::.::: CD;; a... ijco -
N% %% % % %i% % %% % % % % 

Nr. Wurstsorte usw. 

=1=i1i=1 K=u=r=ics=c=h=e=R=a=u=ch=-w'=-~=~r=st=, .~~cl=4~'4=5~-,~~54= ;~;313,32 0,5~ 20,75 23,97 6,58 4,26 7,13 6,21 38,75 43,28 12,14 --7,7-8 

2 II Gewiihnl. Rauchwurst II 64,17 2,76
1
2,480,26 15,50 14,04 4,62 2,88 7,75 6,9743,56 38,81 ll,OII !l,38 

3 Jagdwurst . . . .. 955,54 3,2212,81iO,40 17,56 20,29 4,60 2,26 7,44 6,5040,65 44,13 10,735,32 

4- Teewurst . 10 71,75 2,4912,2210,27 13,87 9,63 3,15 2,24 8,89 7,9349,58 33,71 ll,3S 8,1~ 
5 Wiener Wiirstchf"n 10 68,fi9 2,31 2,0°

1

°.31 12,50 13,67 3,28 1,82 7,43 6,42 40,15 43.37 10,43 5.118 

6 Braunschweig. Blutwurst 4 39,29 2,38

1

' 2,00 1°.185112,50 44,46 1,86 0,99 3,7613,38 20,98 72,28 3,09 1,92 
7 Geprel3te Blutwurst 5 63,56 3,292,82

1

°,30 17,69 12,69 3,82 2,09 9,07 7,9049,37 38,89 10,665,72 
8 Leberwurst II 54,59 2,12 1,87 0,18 11,68 29,87 1,9710,809 4,93 4,33 27,07 64,15 4,09 1,69 

9 Hackfleisch . 6 71,00 :l,21!2,91 i 0,14 18,22 9,10 1 0,811 -- 11.4810,42 1\5,13 28,93 2,0:1 -

Der Gehalt an Ammoniak (l\'Hal und Salpetersaure (N20sl bctrug: 

2 9 31 4 5 U 7 ~ 
=+==~==~==~==~~=== 

% :10,060 I 0,037 0,047 0,050 1 o,~o 1 0,020 1 o~o 1 0,023 
% Ii 0,087 i 0,060 0,028 

Ammoniak 
Salpetersa ure 

II ! 

Dber Peters burger Wurstsorten vgl. v. Karaffa-Korbutt, 
suchung d. Nahrungs- u. Genullmittrl 1914, 27, 330. 

Sonstigc Untersuchungen von Wiirsten ergaben: 

0,036 

Zeitsohr. f. Unter-

Untersueht vou 

Ii ~ 

!iH -i .. n -i ! Itff i -j 
IIN~ ~:= coi=~ ~ 

In del' urspriinglidJen Snhstallz 

Kahere Angaben 

% ________ il :) % % % % % % 
F==~==~==~==~==~==~===F==~~~~-== 

Nul3wurHt **) . ----------.-1: 190jll,9 110,0 1 :28,9 -1115,9 - {G. f(ahPelle'ldu; -- --
W. 7' eopo 

HiilRenfrucht-Fkischwurst ***). . 11'1911 53,58 10,51 :27,52 -- 3,19 Hartwig') 
, , 

Blutwurst. . '1'11915 51,25 H),:!5 26,73

1

-- 4,09 } 

5,2 2,31 

3,20 --

I 
- 2 -, A. Rohrig') Kartoffelwurst . . ~ 1\)11 60,48 14,99 3,97 - 0, ~ 

Milchwursttl . IllllS 45,94 16,40 32,91 __ 346 { Schwarz und 
, Weber') 

15,28 4,Oi 

- 2,48 

Dber Zusammensetzung von Fisehwurst vgl. S. 85. 

1) Bericht des Nahrungsmitteluntersuchungsamtes Magdeburg 1907, S. 22; Zeitschr. f. Untersuchung d. 
Nahrungs- u. Genul3mittel 1908, 16, 361. 

') Bericht des Untersllchungsamtes Halle a. S. 1911, S. 12-13; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs­
u. Genul3mittel 1913, 25, 222. 

oJ Baricht der chemischen Untersuchungsanstalt Leipzig 1904, S.20-22; Zeitschr. f. Untersuchung d. 
Nahrungs- u. GenuBmittel 1915, 30, 278. 

') Ebendort 1915, 29. 446. 
oJ Eine Probe Teewurst hatte einen unangenehmen Geruch, weil der Darm nicht geniigend lIereinigt 

war; in einer anderen Teewurstprobe fanden sich Rattenexkremente. Kiinstlichen Farbstoff enthielt eine 
Jagdwurstprobe. Borsaure, schweflige Saure, Starke und Pferdefleisch konnten nicht nachgewiesen 
werden. . 

"J Ferner: Phosphorsaure reichlich vorhanden; Jodzahl des Fettes 84,2%; Reiraktion des Fettes bel 
40': 55,1. 

••• ) Angeblich aus einem Drittel Schwelneflelsch, einem Drittel Rindfleisch und einem Drittelln Bouillon 
gekochten Hiilsenfriichten hergestellt. 

t) Fleischwurst unter Zusatz von Quarg (5,4% Stickst()ff-Substanz aus Milch). 
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Den Starkegehalt der Mortadellawurst ermitteltcn Arnim Rohrig, W. Lud­
wig, R. RaupP) mit folgcndem Ergebnis: 

Stlrke lIaeh ~t ayrb ofe r I Stirke naeb Mayrbofer Stirke naeb Mayrbofer 

Wasser in der I in der Wasser I mdM 
Wasler in der in der 

Mortadella· Trocken· In der Morta- Trocken. Mortadella· Trocken-
II wurst suhRtanz dellawurst substanz wurst substanz 

% % I 0, % % % % % % ,0 

46,00 0 0 61,34 
I 

0,40 1,03 68,74 
II 

Spuren -
48,94 2,30 4,51 63,61 0,11 0,29 69,02 3,20 10,33 
57,94 1,02 2,42 I Gewiirzstiirke 71,30 0,38 1,32 
58,18 0 0 65,22 Ii 0,95 2,73 72,04 0 0 
59,25 3,02 7,58 66,62 I' 0,17 

0,51 72,61 0 0 
59,40 3,59 8,96 ! Gowiirzstlirke 73;02 0 0 
60,82 0,86 2,19 67,48 Ii 0 0 
60,85 0,46 1,17 68,26 

II 
0 0 

Einfl uJ3 von Starke- und Wa sserzusa tz zu Knackwurst. 
A. Kickton 2) ermittelte den EinfluB von Starke- und Wasserzusatz zu Knackwurst 

auf ihren Wassergehalt mit folgendem Ergebnis: 

Wasserzulatz wassergehalt 
Stllrkezusatz, 

Nr. Prozent <ler fertigeJJ . I Teile Zll 100 Teilen . I Prozent der Wurst 
ruhen Wurstmasse Prozent de~ fertlgen des ge~alzellen Prozent der fertJgen naeb 15 Minuten 

rohen WUlstmasse Flei"ob!rpmenges .rohen Wurstmasse langem Koehen 

I. Etwa 3 Teile mageres Rinderkopffleisch, 1 Teil Schweinespeck, 3% des Gemenges an Kochsalz. 

1 0 0 0 56,00 56,96 

2 10 11,23 60,52 60,56 

3 15 17,85 62,62 62,40 

4 1 20 25,31 63,40 63,32 

5 1 30 43,48 69,92 66,66 

6 40 67,79 74,00 70,80 

II. Etwa 3 Teile mageres Rinderkopffleisch, 2 Teile durchwachsener Schweinespeck, 3% des Gemenges 
an Kochsalz. 

0 0 0 51,24 51,46 

2 0 10 11,11 56,60 53,68 

3 2 10 11,36 56,08 56,68 

4 2 20 25,64 60,32 60,16· 

5 2 30 44,12 66,10 65,88 

6 2 40 68,96 72,66 70,70 

III. Etwa 3 Teile fetthaltiges Rinderkopffleisch, 2 Teile Schweinespeck, 3% des Gemenges 
an Kochsalz. 

1 0 0 0 46,60 44,08 

2 0 10 11,11 52,04 43,80 

3 0 20 25,00 57,86 45,46 

4 0 30 42,85 63,44 52,50 

5 3 30 44,77 61,56 59,00 

6 3 40 70,17 67,44 64,30 

7 3 50 106,38 73,06 69,60 

1) Bericht der ehemisehen Untersuehungsanstalt Leipzig 1904, S. 20-22; Zeitsehr. f. Untersuchung d. 
Nahrungs- u. GenuJ3mlttel 1905, 10, 550. 

I) Zeitsehr. f. Untersuehung d. Nahrungs- u. GenuJ3mlttel 1907, 14, 381. 



Nr. 

1 

2 

3 
4-

5 

Wiirste. 71 

/I Slirkezusaiz 

Wasserzusatz Wassergehalt 

Prozent der Prozent der 
fel'tigen rohen fel'tigen rohen 
W urstmasse I W urstmasse 

IV. Etwa 3 Teile fetthaHiges 

0 0 

0 30 

0 40 
i5 50 
[) 55 

Teile zu 100 Teilel! 
des gesalzenen 

Fleischgemenges 

Rinder kopffleisch, 

Prozent der Wurst 
Prozent der -~ ---'-n-lI-ch-2-0-M-i-nu-t-e-n 

fertigen rohen nach 20 Minuten langem Ziehen­
Wurstmasse langem Kochen lassen in Wasser 

von 60-75° C 

2 Teile Schweinespeck, 3 % des Gemenges 
an Kochsalz. 

0 4-8,60 4-5,12 
4-2,85 64,90 52,94 
66,67 70,72 59,18 

111,1l 72,68 73,40 
137,50 76,84 77,20 

v. 440 g mit 3 % Kochsalz versehenen mageren Rinderkopffleisches, 230 g mit 3 % Kochsalz 
versehenen Schweinespeckes. 

Das Rinderkopffleisch enthielt 72,98 %, der Speck 14,46 % Wasser. 

0 0 0 50,92 
'2 0 20 25,00 59,96 52,20 58,82 
3 0 30 42,85 65,72 56,40 63,24 
4 2 20 25,64 60,40 60,20 60,46 
:5 2 30 44,12 65,00 65,40 65,06 

VI. Mageres Rinderkopffleisch, mit 3% Kochsalz versehen. 

1 0 0 0 68,60 65,28 67,96 
'2 0 20 25,00 75,00 70,46 72,14 

In der Hauptsache ist aus den Ergebnissen folgendes ersichtlich: 

L Ein Starkezusatz ermoglicht auch die Hinzufiigung groBerer Wassermengen zur 
rohen Wurst masse und dadurch eine Gewichtserhohung. 

2. Indes konnen auch bcim Zusammenmischen der gesalzenen Fleischgemenge allein 
mit Wasser erheblicl:e Mengen Wasser z. B. 70 Teile auf 100 Teile des gesalzenen Fleiseh­
gemenges ohne gleichzeitigen Starkezusatz wie mit Zusatz von. 1-2% Starke aufgenom­
men werden. I ) Bei 3 % Stiirkezusatz wurden 106 Teile, bei 5 % Starkezusatz 137 Teile 
Wasser zu 100 Teilen des gesalzenen Fleischgemenges aufgenornrnen. 

3. Beirn Kochen der von Starke oder anderen Bindernitteln freien Wiirste tritt das 
zugesetzte Wasser urn 80 reichlicher aus den Wiirsten heraus, ie fettreicher dieselben im Ver­
hiiltnis zu ihrern Gehalt an Stickstoffsubstanz sind. 

4. Jedoch bleibt bei der gleichzeitigen Zurnischung von Wasser und Starke der Wasser­
gehalt der Wiirste sowohl beirn Ziehenlassen in Wasser bei 70-75° wie beirn Koehen der 
Wiirste fast unverandcrt, so daB das Gewicht in unzuliissiger Weise verrnehrt wird. 

5. Die Masse der in Wasser von 70-75° oder in kochendern Wasser erhitzten Wiirste 
war in allen Fallen, auch wenn kcine Starke zugesetzt war, gut zusamrnenhangend und 
schnittfest, nicht brocklig. 

6. Ein Zusatz von Bindernitteln ist also selbst bei Verwendung des als mindestwertig 
und schlecht bindend bezeichneten Rinderkopffleisches nicht notig. 

') Dasselbe fanden Schorer und Kustermann; vgl. Ostertag, Handbuch d. Fleischbeschau 
19lJ2, 795. 
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Anhang zu Wurst. 73 

N ach weis von Wasserzusa tz zu Wurst. 

C. Feder1) hat wie bei Hackfleisch (S.I3) durch Ermittlung des Verhiiltnisses von 
organischem Nichtfett zu Wasser einen Zusatz von letzterem festzustellen gesucht und ge­
funden, daB bei Wurstwaren der Wassergehalt noch in hOherem l\iaBe als bei Hackfleisch 
schwankt, sich daher dieses Verhiiltnis nach dt'r Art der Wurst richten muB. 

Die folgende Zusammenstellung gibt Auskunft iiber die Untersuchungsergebnisse einer 
groBeren Anzahl aus dem Handel stammender Bratwiirste. 

*' . ~ .1: .. - =- .- . :c . 
I 

=-.. -.e .. c: .. =:c .. Wasser Felt .. .-: .... .. oS! .. Wasser Felt 
.. 

~:i 
..... 5'; e .e .. .e.e .e N :a- 0 .e .eN .. 

o~;i 
.... 

~i:l .t: .. .. oo 
~i:l II. ~ .. - . o .. .!! .. ->c c z >c 

I Nr. % % % % % % Nr. % % % % % % 

1 59,47 16,39 2,00 22,14 2,68 - 17 47,45 1 37,31 2,00 113,2413,581 -
2 35,70 45,20 2,00 17,10 2,08 - 18 55,81 27,27 2,00 14,92 3,74 .-

3 48,00 29,70 2,00 20,30 2,36 - 19 57,68 26,35 2,00 13,97 4,13 1,8 
4 46,46 26,50 2,00 25,04 1,86 - 20 39,91 48,43 2,00 9,66 4,13 1,3 
5 48,00 31,10 2,00 18,90 2,60 - 21 47,58 39,08 2,00 1l,34 4,20 2,2 
6 42,33 39,46 2,00 16,21 2,60 - 22 55,80 29,16 2,00 13,04 4,28 3,6 
7 38,88 44,34 2,00 14,78 2,63 - 23 48,30 38,90 2,00 10,80 4,47 5,1 
8 41,49 41,66 2,00 14,85 2,79 - 24 55,02 31,00 2,00 11,98 4,59 7,1 
9 44,10 38,50 2,00 15,10 2,94 - 25 58,30 27,40 2,00 12,30 I 4,74 9,1 

10 41,88 42,66 2,00 13,46 3,Il - 26 52,50 I 34,70 2,00 10,80 4,86 9,3 
Il 44,29 39,96 2,00 13,75 3,22 - 27 57,97 28,22 2,00 11,81 4,91 10,7 
12 48,15 35,64 2,00 14,21 3,39 - 28 52,89 34,45 2,00 10,66 4,96 10.2 
13 49,30 33,40 2,00 15,30 3,22 - 29 51,62 32,31 2,00 14,07 3,67 5,3 
14 47,72 36,12 2,00 14,16 I 3,37 - 30 55,96 31,66 2,00 10,38 5,39 14,4 
15 56,68 125,23 2,00 16,09 1 3,52 - 31 53,09 1 35,72 2,00, 9,19 5,78 16,3 
16 57,29 24,88 2,00 15,83 3,62: - I I 

i I 

Man sieht aus der Tabelle, daB auf Grund der vom Verein deutscher Nahrungsmittel­
chemiker aufgestellten Grenzzahl (60% Wasser bei Dauerwiirsten und 70% Wasser bei frisch ver­
wendeten Wiirsten) keine einzige der siirntlichen V\Turstprouen zu beanstanden ware, trotzdern 
die letzten Wiirste (etwa von Nr. 23 ab) zum Teil ganz erhebliche Mengen Wasser zuviel ent­
halten, was auch in ihrer iiuBeren schmierigen Beschaffenheit deutlich zurnAusdruck gelangte. 

Ftir die Berechnung des zuviel vorhandenen Wassers wiirde auch hier die Formel 
x = al - 4 b1 gelten, wenn al den Wassergehalt und b1 den Cehalt an organischern Nichtfett 
der beanstandeten Probe bedeutet. 

Aus diesen Beobachtungen darf wohl der SchluB gezogen werden, daB fUr die in der 
Gegend von Aachen beliebtc frische Bratwurst das Verhiiltnis Wasser zu organischem 
Nichtfett nicht tiber 4 steigen darf. 

Die fUr normale Leberwurst geltende Verhiiltniszahlliegt wahrscheinlich auch nicht 
weit von 4. Wenigstens betriigt der Wert fUr eine Reihe in Aachen untersuchter Proben 
weniger als 4. 

Anhang zu Wurst. 

1. Wurstbindemittel. Als Wurstbindemittel werden angegeben: Starke, Eieralbumin. 
Casein und pflanzliche Proteine (Kleber u. a.). KapeHer und Gottfried 2) untersuchten das 

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genu/.lmittel 1913, 25, 685. 
') Ebendort 1912, 24, 247. 
0) Die Asche ist, da die Untersuchungen noch nicht auf der in der vorliegenden Abhandlung empfohlenen 

Grundlage ausgefiihrt worden sind, zu 2,00% angenommen. 



'74 Fleisch 

Fuchssche Niihrkraftbindemittel (Nr.l); A. Bey thien, Hempel und Bohriseh 1 ) das 
Wurstbindemittel "Musalina" (Nr. 2) mit folgendem Ergebnis: 

Nahere Angaben Wasser Protein 
48,1% 
70,65% 

Fet! Mineralstolfe Kalk Phosphorsaure 
1. Fuchssches Bindernittel 

"2. Musalina . . . . . . . 
4,37% 20,25 14,40% 

5,51% 13,47% 0,55% 9,86% 

Nr. I wird als Gemenge von EiweiB mit Kalkphosphat bezeichnet und soll eine 20 proz. Ver­
mehrung der Wurs-tmasse - selbstverstiindlieh infolge erhiihter Wasseraufnahmefiihigkeit - be­
wirken. 

2. Dauerwurstsalz und Dauerwurstgewiirz. Fiir das Dauerwurstsalz fand 
A. Giinther 2 ) folgende Zusammensetzung: 

Saccharose 
46,63% 

Kochsalz 

23,30% 

Sal peter 

9,84% 

Desgleichen fiir das Dauerwurstgewiirz: 

Pleffer 
ungestollen 

(schwarz u. weill) 

1l,35 % 
gestollen 

24,21% 

Saccharose 

32,44% 

Borsiure Borax Natriumsullal 
13,25% 5,91% 0,27% 

Kochsalz Salpeler Borsiure 

11,01 % 7,77% 11,21 % 

3. Amerikanisches Frischhaltungsmittel. E. Polenske 3 ) fand fiir das amerika. 
nische Frischhaltungsmittel "Zanzibarearbon" 70,9% Mineralstoffe mit 70,5% Kochsalz. Der 
Rest von 1O0 bestand aus einem Teerfarbstoff, der Chlor und Stickstoff enthielt und Vesu vian 
Qder Bismarckbraun war; aus dem Chlorgehalt berechneten sich hiervon 22,5%, aus dem 
Stickstoffgehalt 23,5%. 

Ein anderes Priiparat "Freeze - Em." bestand im wesentlichen aus wasserfreiem Natrium­
sulfit mit 15,6% Natriumsulfat und wenig Kochsalz, Soda und Tropiiolin. 

4. R. Friihli ng 4 ) untersuchte zwei Wurstfiir be mittel mit folgendem Ergebnis: 
a) Albo - Karnit, weiBer "Fleischsaft". Fast klare, ganz blaBrosa gefiirbte wiisserige 

Liisung mit 4,4% Zucker, 1,5% Salpeter, geringen Mengen Chlornatrium und Borsiiure. Spez. 

Gewicht 1,0337. 
b) Rubro - Karnit, -roter "Fleischsaft", 3,8proz. wiisserige Liisung eines dunkelroten Teer­

farbstoffs. 
5. Vber den Formalingehalt von geraueherten Wurstproben berichtet G. Perrier6 ); 

er fand in 100 g Wurst: 
Bratwurst Geraucherte Schlackwurst Rauchwurst 

Formalin 0,24-2,5 mg 0,4 2,6 mg 0,04-0.6 mg 

Die Zahlen sollen infolge der unzureichenden Auslaugung (mit Wasser) als Minimalwerte 

anzusehen sein. 
6. Das Wurstbindemittel "Aspikfavorit" bestand nach Leonhard 6 ) aus einer 

Liisung von Agar.Agar mit 97% Wasser; das Fleischbindemittel "Zetin" nach Krasser 6 ) aus 

prap:triertem Weizenmehl mit 1073% Protein und 0,73 % Asche. 
7. Kiels Wurstersatz "Gesunde Kraft" ist nach A. Beythien7) stark gewiirzter 

Mehlbrei mit 4,8 % Stickstoff·Substanz. 
8. Niihrkasein Animalis, Wurstbindemittel nach demselben 7) Milchkasein mit 78,98% 

Stickstoff·Substanz, 8,67 % Asche und 13,45 % Wasser. 

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. Genuflmittel 1904, 8, 749 . 
• ) Arbeiten a. d. Kaiser!. Gesundheitsamte 1903, 19, 446. 
3) Ebendort 1899, la, 365 . 
• ) Zeitschr. f. offent!. Chemie 1899, a, 206; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuBmittel1900, 3,31. 
'J Sitzung der Academie des Sciences v. 22. Okt. 1906; Chem.·Ztg. 1906, 30, 1120. 
6) Zeitschr. f. Untersllchung d. Nahrnngs· u. Genuflmittel 1915, 29, 77 u. 446. 
') Ebendort 1814, :n, 341; 1914, 28, 224. 



Fleisch von Fischen. 

Fleisch von Fischen. 
Frische Fische. 

(Nachtrag zu Bd. I, 1913. S. 43.) 

Suhstanz In del' Trockensubst.nz 

t~... ~N I ~N I: 
"a~ U oa I .. _ .. '!_a - G) .2 Nahere Angaben _ ::I: u, _ - ~ c;..c:.= 

I :lj ~ ~~ :. :t :;~ II. ~ u 
I C inUl ~C'I) i 

Untersucht 
von 

Nr. !
I ~rn der Ulsprunglichen 

I ::J % o~ 1% % % % % % 
=''===========~''=-==='============~=='==o_o =~~==~=~=--=-=~= 

a) Fettreiche Fische. 

Elblachs (Salmo) *) 1908 67,15 1 ) 23,02 **) 18,82 1,20 70,06 26,85 3,65 Jl,21 f Konig u. 
\ Splittgerber') 

1911 76,78 1,07 66,49 24,03 4,61 10,64 Ckr. Ulrich') Seelachs 
2 Fellchen, Maranen(Coregonus 

Sandfellchen (C. feral . ) ~ 
Blaufellchen (C. Wart- § 

manni).. . . . .. "8 
Ganzfisch (C. makrophthal- : 

mus) ..... " ::i 

) 

1912 

" 

" 

15,44 15,78 

78,01 18,33 ***)12,65 

1 
77,01 H),39 

I 
2,50 

76,56 18,27 4,12 

1,01 83,34 12,05 4,61 13,57 

1,10 84,33 10,89 4,78 13,49 Konig, Thie-
nemannu. 

1,05 77,93 17,57 4,50 12,47 
Limprich<) 

C. fera var. Sancti Benedict! 

aus dem Laacher See. . 

Fellchen . . . Mit tel 

, 

" 
70,34 16,09 3,54 

n,73 18,2 

1,03 77,01 17,14 4,95 12.46 

80,91 14,38 4,71 12,96 

I K1 · M" C Ibl L I eIlle arane . a u '1 ., au 

13,2011,05 

" 

I den masurischen Seen . . 1013 73,33 18,07 ***) 7,36 1,24 67,76 27,58 4,66 11,50 f Limprich u. 
\ Gabriel') 

Karpfentl Cyprinus carpio L. 1908 73,34 20,50 **) 6,21 1,12 76,88 23,30 4,58 12,30 { Konigu. 
Splittgerber') 

1909 75,11 17,73 6,06 1,10 71,25 24,34 4,41 11,40 

1
2 somm~rige 

desgl.. Natur-
4 " II nahrung ttl 3 

II 
" 

10lO 
72,22 17,07 
75,22 I 17,54 

} Konig, Thie-
9,68 1,13 61,44 34,85 4,07110,06 nemann u. 

6,21 1,03 70,78 25,06! 4.17111,23 Limprich4) 

:1 Karpfen ttt) Mittel 173,97 ! 18,21 17,0411,09170,09126,8914,31111,21 

') H. Wagner (Inaug.-Diss.; !lIalys Jahresbericht liber die Fortschritte der Tierchemie 1900,30,461) 
fand in den hellroten Muskeln des Luehses 62,06%, in den dunkelroten 54,04% Wasser. 

') J. K6 nig u. A. S p Ii ttgerber, Bedeutung der Fischerei flir die Fleischversorgung des DeutschenReiches. 
Berlin 1909. S. 100. Vgl. auch Zeitschr. f. Untersuehung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1909, 18, 516. Die von 
hiesiger Versnchsstation mitgeteilten Fischanalysen wurden, wo nichts anderes angegeben ist, nach den in 
Bd. III, Teil 2, S. 19 n f. ang"gebenen Verlahren ausgeflihrt. 

3) Archiv d. Pharmazie 1911, 249, 68. ehr. Ulrich zerkleinerte die eBbaren Teile der Fische mittels eine, 
Wiegemessers, trocknete die Masse erst im Wasserbade vor, zerkleinerte und trocknete hiervon 15-30 g bei 1050 

bis zur Gewichtsbestandigkeit weiter, addierte diesen Wasserverlust zu ersterem und bezeichnet diese Summe 
als den Wassergehalt des natiirlichen Fleisches. Das ist aber nnr dann richtig, wenn er den gesamten VOl"­

getrodmeten Bestand zum Weitertrocknen verwendete (vgl. Bd. III, Teil2, 1914, S.20). Auch ist auffallig, daB 
die Dilferenz der Summe (Stickstoffsubstanz, Fett undAsche) von 100 verhaltnismaJ3ig hoch ist, wiihrend in anderen 
Fiillen, wo die Stickstoffsubst·anz ebenfalls durch Multiplikation mit 6,25 berechnet ist. nach Addition der 
€inzelnen Bestandteile mehr als 100 erhalten wird. Dieses ist wegen der vorhandenen Fleischbasen mit hohelll 
Stickstoffgehalt naturgemaB. Fett bestimmte Ulrich durch 6-8stiindiges Ausziehen mit Ather; Mineral­
stoffe (Asche) durch Verkohlen Zlllliichst mit kleiner Flamme, Ausziehen der letzteren mit Wasser und weiteres 
Verhrennen in bekannter Weise. 

') Zeitschr. f. Untersu0hung d. Nahrungs- u. Genullmittel 1912, 23, 197. 
') Ebendort 1914, 21, 34. 
') 7090 g Elblachs lieferten 4890 g (= 68,97%) Fleisch nnd 2200 g (= 31,03%) Abfiille. 

**) Durch Multiplikation des Stickstoffs mit 6,25 berechnet. 
'*0) Aus der Differenz berechnet. Man kann iiberall da, wo nichts Naheres angegeben ist nnd die SUlllllle 

der einzelnen Bestandteile 100 ergibt, annehmen, dall die Stickstoffsubstanz aus der Differenz berechnet ist, was 
bei Fleisch ebensosehr seine Berechtigllng hat, als die Berechnung durch Multiplikation des Stickstoffs mit 6,25. 

t) 6560 g Karpfen lieferten 2860 g (= 43,60%) Fleisch und 3700 g (= 56,40%) Abfiille. 
ttl Uber EinfluB von klinstlicher N ahrung auf die Zusammensetzung des Fischfleisches vgl. weiter unten S. 86. 

ttt) Vgl. Anm. ttt folgende i:>eite. 
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.. 
c: In der ursPl'iingiichen Suhstanz In der Trockensuhstanz 

.. II =; J~M~ .:::; 11= .. "" .. 
'aU .. 

~~ i 
.. !!- .. i rntcrsucht Nahere Angaben II Ii 

_ .. III ... 

"" i ... 
:!:Z! ~.=.!!:a .. .. -. u :A" :;~ ... .. u'" ... .. .. von .... 

11= :~~~ c c N ... _II i c: ;0- ;0-:::» % % % % % % % % % 

Heilbutt*) (HypoglosSUSvul-11 .e) 

garis) • 
• 11908 76,77 20,59 2,54 - 11,13 88,64 10,93 4,87 14 161{ KOnigti. 

, SplittlllJ1'b.r' } 

} 
··1 

Knurrhahn (Trigla L.) 1911 74,22 17,50 6,30 - 1,29 68,00 24,30 5,00 10,86 Ckr. Ulrick" 

Hering (Clupea har.}ngus L) "") 
{ Kiinigtl. a. d. Nordostseekanal ***) 1908 77,98 - 1,35 84,44 15,60 6,14 13,51 SplittgerolJ1" 

"") 
desg!., Nordsee • 1911 66,80 

18,59 13,44 

21,25 9,671 - 1,29 63,94 29,14 3,88 10,24 

) 

) Ckr. Ulrick" 

b) Fettarme Fische. 

Schellfisch (Gadus aeglefi-' 

nus L). Nordseet) 

desg!., Indien. • 

-) 
1909 76,18 23,94 0,27 

to.) 
{ KOnig tI. 

0,84 (100,50) 1,13 3,53 16,08 Splitt!llJ1'blJ1") 

1903 80,06 18,29 0,37 
.") 

1,28 91,73 1,86 6,42 14,67 W. (he.hoD') 

desg!., Nordsee • 1911 79,20 18,56 0,36 
"'1 

1,14 0,74 89,39 1,74 3,56 14,28 ChI'. Ulrick", 

tttJ Fortsetzung von S.75: Anm. zu Karpfen: 
A. ReuB (Berichte aUs der Kg!. Bayr. biolog. Versuchsatation in Miinchen, stuttgart 1908, I, 1S5) er­

hielt (Fett dllrch Ausziehen mit PetroHither) fUr 100 Teile Trockensubstanz eines 3'sommerig3n Schuppen­
karpfem folgende Zahlen: 

Kllrperteile 
Stlckstofl 

% 
Fett 

01 
/0 

I Fett~uren I Lecithin 
% 

Asche 
% 

Kalk 

% 

{Ii 
7,27 1,18 - -

I 

50,88 

I 
·24,72 

5,89 1,04 - 0 52,56 2544, 
7,14 4,38 - 0 47,82 2~,98 

ScblLdelkapsel • 

. i 

6,67 2,55 0.58 .0,10 52,57 27,50 
5,97 0,60 0,39 0,05 55,66 29,30 
6,28 0,91 0,35 0,22 56,51 29.30 

12,46 2,55 - 0,01 16,61 6,49 

11 

12,73 1,62 - 1,46 16,57 6,40 
nbrige Teile • • 1149 15,89 0,88 3,22 12,39 4,15 

12,17 

1 

3,99 0,87 1,37 17,42 6,77 
13,04 1,85 0,85 1,40 19,05 7,55 

Ganzes Tier . . • 10,68 I 20,97 1,15 2,09 12,39 .4,49 

Das ganze Tier enthielt 468,83 g Trockensubstanz. Fur das getrocknete und entfettet& 
Karpfenfieisch wurden folgende Stickstoffgehalte gefllnden: 

16,94; 16,81; 16,92% Stickstoff. 
J) Vgl. Anm. 2, S. 75. 
') Archlv d. Pharmazie 1911, 249, 68; vgI. Anm. 3, S. 75. 
I) W. Greshoff u. Mitarbeiter, Zusammensetzung von indischen Nahrungsmltteln nach Untersuchungen 

an dem Kolonialmuseum zu Haariem, VIII. Serie; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1907, 
13, 433. 

') 4360 g Heilbutt lieferten 2760 g (= 63,30%) Fleisch und 1600 g (= 36,70%) AbfaU . 
•• ) Durch Multlplikation des Stlckstoffs mit 6,25 berechnet. 

"'J 3314 g frlscher Hering lieferten 1746 g (= 52,69%) Fleisch und 1568 g (= 47,31%) AbfaU. 
t) Zwei 8tiick Schellfisch ergaben Fleisch und Abflille: 

Gewicht der Fische 
5290 g 
5330 g 

Fleisch g oder % 
3717 g = 58,92% 
2826 g = 53,00% 

Abfalle g oder % 
2173 g = 41,08% 
2505 g = 47,00% 
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.. In der H1'spliindichl'T1 Suhstanz In der Trockensulostanz c .. " = N 
Ia.~ 1:-1-- *=~ 

I 
.. ..... .. ..... .. '" c .. ~.l!'::·"!1 .. 

~S 
.. 0 Untersucht Nilhere Angabell .. " .. .... ... = ... '" -; :; .... 

I r!:.!!:i 
_ .. ... .. .. .. 

~ 
..... ... 

N.l!l .- " oo!! .... I c ;;- -";;.::,:: 
:> % % % % 

I' *) 
Xabeljau (Gadus n:orrhUfl)'1 1911 81,20 15,96 0,55 1,68 

*) 

Merlan (M~Ilanu. vuh;ari') • 
" 

78,07 18,92 0,62 1,12 
Lung (LJta molva C.), NJrd-11 *) 

see ..•....•..• 
" 

80,08 17,13 0,47 -
8 c h 0 II e (Plates,a vulgaris L.), *) 

NJrdsee. 
" 

79,8.5 16,93 1,43 -
.sceforelle (8 lImo trutta L.), i *) 

1,10 I N ord- und O~tsee . . • '[1 " 73,85 22,95 -
.'''} 

Hecht**) (ElOX lucius L) . : 1908 78,73 20,87 0,31 --
I 

*J 
Zan d e r (Lucioperca sandra C. ) 1911 79,59 18,53 0,30 -
Goldbarsch (Acerrina cer- ") 

Dfra L). 
" 

78,29 18,51 0,83 -
Pliitze (L9uciscus cd~rAbra· "J 

mis?) • • ! " 
77,18 18,33 1,13 2,17 

*1 
Rotzunge 

" 
80,92 15,96 1,05 0.72 

Koch-
salz 

Finnwal 
: 11~,13 61,46 19,M 1,24 14,06 

Potwul. 58,33 23,28 3,41 12,55 

Indische Fische. 

III del' naliirlkhen Sn\"tanz 

Fischart 

Ikan sepat [Osphromenus 

trichopt-ern81 . 
Ikan ga boes [Ophiocepha-

Ins striatusl . 

') Ygl. Anm.3. S. 75. 
') Vgl. Anm. 2. S. 75. 

.. ~;b7 .. .. !~ :: :3 ...... x 
~ '!!:IIz ;- -
% % 

28,53 38,50 

31,03!40,25! 

." .. .sg~ 
-; ... t~~ .. 
II. .. 

C ~.-! 
-= ~~ 

% % ~~£ 
"' 

14,20 16,29 244 

3,00 18,331 228 

.. .. .. ... .. ..... ... .. von C .. ... 
I 

c .. - " i :;<t> 
% % % % % 

*J 
0,66 84,69 2,42 4,41 13,62 

"J 
1,27 86,26 2,84 5,80 13,82 

") 
0,75 86,06 2,35 3,77 13,76 Okr. Ulrick' 

*) 
1,36 84,02 7,11 6,75 13,44 

*) 
1,58 87,75 4,21 6,04 14,03 ; .... ) 

{ KOnigu. 1,04 98,12 1,46 4,89 15,70 Splittgeroor" 
*} 

0,94 90,81 1,48 4,60 14,55 

*) 

1,57 85,25 3,81 7,23 13,73 

*) Okr. Ulrick' 

1,19 80,31 4,93 5,23 12,84 
*) 

1,35 82,63 5,5°1 7,07 13,42 

Unter-kochsalzfrei } 
15,46 73,82 5,06 3,63 12,77 suchungs-

13,84P9,8i 111,7113,09) 12,77 
amt 

Leipzig') 

III ,ler Tr""k"n,ubstanz 
II: ~:; I~ ." Unter-0 .. .sg~ 

~ -=! ~ = ... "~ " su,·ht .. .. j.9~ :;-: ; II. .. :! c von ... .-- .Eg~ 
% % % % ~~~ 

"' 

8,62 53,88 19,89 
22,79 342 ~ M. "'~ 

hoD u. 
9,33 158,311 4,35 26,57!331 MitlLTb.·) 

I) J ahresb~richt der chern. Untersurhungsanstalt Leipzig 19] 3, S. 12 • 
• ) Ch,·IlI.-Ztll. 1903, 21, 501; Zusammensetzung von indisrhen Nahrungsmltteln narh Untersuchungen 

.aus dem Lahoratorilllll des Kolollialmuseums in Haarlem, Serie VIII, S. 351-400; nach Zeitschr. f. Unter­
suchung d. Nailrungs- u. Genuf.llllittel 1907, 13, 433 . 

• ) \ g'. An 11. ;l, :>. 7., . 
•• ) Zwei Proben Hecht ergaben Fleisch und Abfalle: 

Gew'cht 
der FiHf he 

4725 g 
5115 g 

Fleisch 

2715 g = 57,46% 
2890 g = 56,50% 

••• ) Dureh Multiplikation mit 6,25 berechnet. 

Abflille 

2010 g = 42,54% 
2225 g = 43,50% 

t) Die Berechnung der Nahrwerteinheiten erfolgte durch Addition der Prozentzahlen fiir EiweU3 und Fett 
nacb Mnltiplikation mit den Faktoren 5,5 bzw. 2,3. 
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In der natiirlit-hen Substanz In der Trockensuhstanz 
=N;Q to 11= ~:~ ... .. 00- 0 .. OC"" · ..... 0 .. 

Fischart a -=.s~ :; .c o~ • -= -=:.50 u t:s:ll=l ... 
~ 

~J;x ... .. ~ ...... ~ u ~':x -:Sz C 
~~~ = i:~ I, 

:!itIJ_ 
% % % % Z·~a.J % O! 

.d 
,0 

Ikan djapoe [Otolithus ar.// I- 1 

2421 I 9,76 61,00 genteus] . . . . . . 129,83 42,87 2,60,27,15 

Ikan selar [Mugil spec.] . :123,39 44,62 8,60 15,38 265 9,32 58,25 

Ikan samge [Dussumieria i 
Hasseltii] . . .. i1 26,46 53,37 5,20 i 17,65 306 11,61 72,56 

Ikan tembang [Spratella ,I , 
kowala]. . . • . . '176,60 17,38 0,92 4,32 98 11,88 74,27 

lkan maas [Carassius II 
auratus, Goldfisch] . . 1180,15 12,06 0,67 5,99 68 9,72 60,76 

limn lindoeng [Murena !i 
23,50 I ' I I 

spec., Flu Baal] . . Ii 70,69 0,39 1,24 130 12,82 : 80,17 i 

Fischdauerwaren. 
(Nachtrag zu Bd. I, 1903, S. 49.) 

.. .. 
-; .c 

U ... .. c 
% , % 

3,70 38,69 
11,22 20,07 

7,07 24,00 

3,93 18,46 

3,37 30,17 

1,33/ 4,23 

a) Getrocknete Fische (Stockfisch, Klippfisch, Salzfisch). 

In der urspriinllJ. Snhstanz III de·r Trockensubst. 

to 
Unter· §~ sucht 

.~~ 
o· von 
0-9 
~a.l 
.c 

3441 

346 

415 
M. Gres-
hoO u. 

419 Mitarb. 'r 

343 

444 
I 

Nr. Niihere Angaben i ~ :; I i Untersucht von 

~~ II. II ~ ;)CO U) 

% % % % 

a) Stockfisch, L nichtgewassert (Handelsware): 

1 S tockfisch . . 

2 desg!. (Indien) 

Rohfisch: 

3 Kohler (Rotscheer) t ) 
4n Schellfisch (Rundfisch 

5a Dorsch (Rundfisch) 

611 Kabeljau (Rots cheer) 

7 a Kohler (Rotscheer) .. 

8 Schellfisch (Rundfisch 

it)· 

) 

Mittel, Nr .2-8 

1908 

1907 

1915 

" 
" 
" 
" 
" 

W) I *) 

9,02 90,41 1,12 5,12 (99,37) L23 15,90 
19,86 77,87 0,82 5,63 97,16 1,02 15,54 

**) "") 
15,60 79,19 2,44 5,15 93,83 2,89 15,01 
14,30 82,25 2,81 6,77 95,97 3,28 15,35 
1;;1,38 84,38 3,71 3,95 97,41 4,28 15,58 
12,09 84,44 2,51 5,66 96,05 2,85 15,37 

12,10 83,25 3,85 5,85 95,00 4,38 15,20 

15,35 81,82 2,471 5,44 96,66 2,92 15,47 

\14,67181.8912,6615,69 96,01 13,12115,3~ 
*) HJ wJ. ,.0) I 

') Vgl. Aum. t vorige Seite. 'j Vgl. Anm. 4, vorige Seite. 

{ Konig u. 
Splittgerber') 

{ M. GreshoO u. 
Mitarbeiter 4) 

P. Buttenberg 
u. v. Noel') 

***) 

'j Vgl. Anm.4 vorige Seite. 'j Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. 
'j Vgl. Anm. 2, S. 75. GenuBmittel 1915, 30, 1. 

*j Die Stickstoffsubstanz ist durch Multiplikation des Stickstoffs mit 6,25 berechnet, wodurch hier zu hohe· 
Werte erhalten werden. 

"j Das Fett ist durch AufschlieBen der Substanz mit Salzsaure nach dem Gottlie bschen Verfahren be-· 
stimmt, welches viel hahere Werte als die einfache Ausziehung der Substanz mit Ather ergibt. 

"'j Soustige Bestimmungen iu den Stockfischen ergaben: 
Gesamt.Gewicht Ammoniak ~~_,:""" ___ ..:A~sch;;;;e,,:,,:,,,.,.... __ --:~~ 

Nr. des Fisches in 100 g Gesamt- wasseruclaslich wasseriaslich Koehsalz 

3 464 g 153.0 mg 5,15% 4,38% 0,77% 
4a 330 g 289,0 mg 6,77% 2,20% 3,38% 1,19% 
5a 418 g 158,7 mg 3,95% 1,12% 2,63% 0,20% 
6a 557 g 183,6 mg 5,66% 1,88% 2,97% 0,80% 
7a 923 g 177,9 mg 5,85% 2,14% 3,24% 0,97% 
8 362 g 249,3 mg f>,44% 0,79% 3,08% 1,57% 
tj Auf Stock- wie Klipp- und Salzfische werden dieselben fettarmen Fische, namIich Kabeljau, Schellfisch­

Kuhler (Seelachs), Long und Brosme verarbeitet. - Bei der Bereitung von Stoekfiseh werden die Fisehe gleien 
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In del' urspriingl. Substanz In derTrockensubstanz 

I = N I 
Nr. I: Nabere Angaben ... " ';; f 

I 
0 c 

ii I ~ 
.. .. 
u .. Untersucht von 

I 

4 bl~I') , Zu den vor 
5b' 
6 b i ungewasserten 

7 b gehorende 

"W" end en 1 
Nr.4a~7a 

Proben 

Mittel N r.4b-7b 

N:l 
c 

:::0 '.' Zl: 
O~I __ ! __ ~_~ ___ _ 

0( 

% 

2. Gewasserter StockfiEoCh*). 

1) 2) 

1915 85,84 13,89 0,41 0,44 98,09 2,89 1 15,68 

" 
77,89 22,12 0,59 0,69 (100) ~,661(16,OO) 
83,60 16,51 0,41 0,32 (100) 

" 
2,50,(16,00) 

" 
74,49 24,92 0,56 0,54 98,32 2,19115,74 

1 
186.45119,361 0,49 I 

1) 2) I 
0,50j99,03 1 2,51! 15,88 

') I ') 

fI) Klippfisch **), l. nicht gewassert: 

Rohfisch: 1) 2) 

1 
I! 

Kabeljuu 1915 44,24 35,08 1,22 18,53 62,91 2,19 10,07 

2ail Kohler. 31,33 46,16 2,34 21,94 67,22 3,41 10,71 

3a" Kabeljau 37,:~8 42,00. 1,64 21,74 67,07 2,62 10,73 

4itll Schellfisch 41,67 38,94 1 1,39 19,80 66,87 2,38 10,70 

5 il Schellfisch 34,85 47,58 1,43 18,20 73,0:{ 2,19 ll,68 

)PBWU_ 
u. v. Noel') 

I D~,''''" " ,., 
nach dem Fange von Kopf und Eingeweiden befreit, sodann, ohne daB sie gesalzen werden, an Stangen, die auf 
Gerusten ruhen, aufgehangt und getrocknet, bis sie eine stockharte Beschaffenheit angenommen haben. Man unter­
scheidet die Rundfischform (Tutling), bei der die ganzen entweideten Fische zu je zwei Stuck an der Schwanz­
wurzel zusammengebunden und so auf die Stangen gehiingt werden, daB auf jeder Seite ein Fisch herabhiingt, 
und die Rotscheerform, bei der die von Kopf und Eingeweiden befreiten Fische der Lange nach so gespalten 
werden, daB sie nur noch mit dem Schwanz zusammenhiingen. Russenfisch ist ein gespaltener Stockfisch, bei 
dem der Fisch auller am Schwanz auch noeh am Kopf verbunden bleibt. - FUr die Bereitung des l{ Ii ppfisches 
werden die Fische gleich nach dem Fange von Kopf und Eingeweide befreit, von der Bauchseite bis zur Schwanz­
wurzel vollstiindig aufgeschlitzt, flach ausgebreitet und entweder schiehtenweise mit Salz bestreut oder in Salz­
lake gelegt. Nach 3 Wochen ist der Fisch durchgesalzen; er wird dann von der uberschiissigen Salzlake befreit 
nnd entweder auf Sand- oder }'elsenboden (Skandinavien) oder bei uns auf Trockenbiiden durch einen kiinstlichen 
erwiirmten, trockenen Luftstrom getrocknet. - Salzfisch ist ein halbfertiger Klippfisch. der die Salzung beendet 
hat, aber nicht getroclmet worden ist. 

') Vgl. Anm. *, vorige Seite. 
2) Vgl. Anm. '*, vorige Seite . 
• ) V gl. Anm. 5, vorige Seite. 
*) Die Stock-, Klipp- und Sahfische konnen nicht wie frische Seefische nach dem Abwaschen direkt ge­

kocht oder gebraten werden, sondern miissen erst der Wiisserung unterworfen, d. h. mehrere Tage in Wassel' 
gelegt werden, damit die Fleischfaser wieder aufquillt. Durch Anwendung von Soda, Pottasche (auch einfache 
A~chenlosung) und Kalkmilch kann das Wassern abgekiirzt werden. Letztere alkalische Mittel miissen aber 
wieder ansgewaschen werden, wodurch der Verlust, besonders an Protein, noch erhoht wird. Die Gewiehtszunahme 
durch Aufnahme von Wasser betriigt beim Stockfisch das 4-5fache des urspriinglichen Gewichts; das Kochsalz. 
wird dagegen fast ganz und auch die sonstigen Salze, sowie Proteine, werden erheblich ausgewaschen. Die 
Verlnste betrugen nach Buttenberg und v. Noel: 

Verlust an Protein in Prozenten Ycrlust an Mineralstoffen (auBer Knch,,,lz) 
des ungewiisser- der f;tickstoff- in Prozenten des ungewiisserten Fisches 

ten Fisches Hubstanz niedrigst hiichst Mittel 
Stockfisch . 10,87% 13,10% 1,30% 2,47% 2,08So 

Klippf:sch . :),22% 11 ,99°{) 0,52% 1,65% 0,91 ~(J 
Salzfisch 5,22% 13,;J4°~ 0,74% 1,09% U.9l \\' 

A. Weitzel fand den Verlust an Stickstoffsubstanz beim Wassern zu 13,2 und 12,1% . 
•• ) Dber die Gewinnung des Klippfisches vg1. vorstehend . 

••• ) Sonstige Bestimmungen in den Klipptischen ergaben: 

Nr. 

1 
2a 
3a 
4a 
5 

Gesamt-Gewicht 
des Fisches 

653 g 
1875 g 
1164 g 

602 g 
1636 g 

Ammoniak 
in 100 g 

91,8 mg 
118,1 mg 

53,3 mg 
82,2 mg 

Asche 
--:G"'e->s-a-m-:t----,,-·a-ss-e-.ru'nl:"o-sl""ic"'h--w-a-s-s-er"'I"-os"'liCh' 

-----~~---~--------.. 

18,53% 1,99% 
21,94% 1,76% 
21,74% 2,31% 
19,80% 
18,20% 

0,85% 
0,80% 

O,75°~~ 
1,02% 

Koch""lz 

16,f)go~ 

20,18°/(') 
19,43\. 
18,:;Wo~ 

16,38% 



so Fleisch. 

.. In del' ursnOngl. Substanz In de .. Trockensuhst 
0:: 

~" e:: =N II:: .. .., ~ ..... .. 
-:-= :; .. o c ::: ~ Hr. Nahere Angaben == ; .., _ .. .. .. - .. ... .. ~ ..... II. ~ 

.... II. .2 N.J!l ~ .!! " 
..... .- " .. c ;;00 ;;00 

:I % % % 0/ 0/ % % .0 ;0 

6a l Schellfisch (NOl'wegen) . · 1915 44,90 35,40 I 0,:~7 19,50 64,25 0.69 10,28 

7 Kohler (GeRtcmiinde) 
" 

39,60 37,40 - 22,60 61,92 - 9,91 

8 Kohler (desgl ) 
" 

36,10 42,40 - 20,60 66,35 - 10,62 

9 Kohl er (desg!.) ,. 32,20 45,40 - 22,00 66,96 - 10,71 

lOa Kabeljau (desgl.) 
" - 39,30 - - - -

Mittel Nr. 1-9 1 13",90143,131 1,46 120,17 66,251 2,25 110,60 

2. Gewasserter Klippfisch*): 
2b 

3b I Zu den YO "reh'nd,. { 

1915 70,68 28, II (1,73) 0,87 95,87 (5.90)' 15,34 

" 74,43 24,07 1,02 0,63 96,49 3,98 15,42 

4 b ungewasserte nNt' 2a-lOa 
" 

70,32 28,36 1,02 0,68 95,55 3,44 Ib,2!J 

6b gehOrend e PIoben 
" 

72,00 20,20 017 0,79 93,59 0,61 14,97 

lOb 
" 

71,10 27,70 0,39 0,61 95,85 1,34 15,33 

orwegen) 
" 

71,60 27,20 0.18 O,6!l !l5.77 0,63 15 :~2 11 II Kabeljau (N 
Mittel Nr.2b-ll 1 I n,68126,981 0,57 1 o,n j 95,521 2,001 15,28 

y) Salzfisch***), 1. nicht gewassert: 
Rohfisch: 

Kabeljau (Indien) 
2a Kohler, 

3 I Kabeljau 

4a I Kohler. 
.5 a 1 Kabeljau 

· 1903 
· 1915 

tl 
56,70 26,47 0,4-0 16,70 61,13 0,92 
54,84 25,96 1,06t) )8,33 57,48 2,35 

64,13 23,76 1,13 13,a!J 66,24 3,15 

57,07 24,43 1,81 18,06 56,90 4,21 

53,37 28,22 1,00 19,48 60,52 2,14 
fl5,67 19,381 0040 115,70 56,48 1,16 I 6a II Kabeljau 

Mittel Nr. 2a-ua 159,02124,351 1,08117,03: 59,421 263 1 

2. Gewasserter SalzfiEchttt): 

2blll Zu den YO 
4b 

b ungewasserte 
5 h" d 6b ge oren 

""hend'n j 1915 72,74 23,21 0,54 4,17 85,14 1,98 

nNr.la-5a " 
77,71 17,65 1,07 3,40 7D,l! 4,80 

e Proben " 
80,34 18,58 0,48 1,16 94,51 2,4;1 

" 
83,fl9 15,I\J 0.23 lAO \13,13 1,41 

9.78 
9,20 

10,60 

9,10 
9,68 
9,04-

9,51 

13,62 
1~,06 

15,12 

145'0 

MIttel I 178,6~118,661 0,581 2,53187,981 2,71 114,07j 

Ulltersucht von 

}. w''''')~ 

} P. Buttenberg 
u. v. Noel') 

} .A. Weitzel 1) 

B08Z') 

t P. Buttenber{1 
f u. v. N oel'Jtt) 

)~ffl') 

1) Mitteilungen d. Deutschen Seefischerei- ver'l .) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Ge-
1915,31,5. nuLlmlttel 1910, 19, 747. 

') Vgl. Anm.5, S,78. 'J Vgl. Anm. 5, S. 78. 
0) Ygl. Anm. " vorige Seite. 

oOJ A. WeItzel fand fOr die untersuchten Klippfische: 
Nr.6a 7 

iiewicht des Fisches . . . . . . . . . . . . . .. 870 g 2260 g 
iiewicht des Fischfleisches nach Abzug von 20% 

Abfall (Graten, Raut usw.) . . . . . . . .. 696 g 1808 g 
••• ) 'Ober die Gewinnllng von Salzfi<rh vgl. Anm. oben, S. 79. 

t) 'Ober die Bestimmung vgl. Anm. " S. 78 bzw. Anm. 0', S. 78. 
ttl Sonstige Bestimmungen in den SaIzfischen ergaben: 

Asche 

8 
1192 g 

954 g 

9 
795 g 

636 g 

Nr. 
Gesum t- Gew ieb t 

des Fisches 
Ammoniak 
in 100 g Gesamt- wa sserll nWs-;'!.""· ch:---w--as-.-er-:-:lb:-;· 81 'Ch' 

1a 2471 g 18,33% 1,56 0-;; 

2a 1700 g 13.59% 1,26% 
Sa 2125 g 30,2 mg 18,06% 1,52% 
4a 1095 g 32,3 mg 19,48% 1,61 % 
5a 2700g 371mg 15.70% 0,61% 0,91% 

tttl 'Ober das Wiissern und die hierbei stattfindenden Verluste vgl. Anm .• , S. 79. 

lOa 
750 g 

600 g 

Kochsalz 

16,77% 
12,25% 
16,54"{, 
17,87% 
14,18% 
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Anmerkung 1 zu Stock- und Klippfiseh. Die Stockfische werden leicht von Un­
geziefer befallen, besonders von dem S peckkafer (Dermestes darlarius) und einem kleinen blauen 
Kafer (Necrobia rufipes Geer); die Kafer wie Larven lassen sich am einfachsten durch Ritza 
(50-60° und mehr) abtoten. Auf dem Klippfisch kommen keine Kafer VOl', aber nicht selten 
Pilze, von denen einer aIs Torula pulvinata Farlow, ein anderer (rot gefiirbter) als Diplococcus 
gadidarum nachgewiesen ist; hiergegen schiitzen in erster Linie Sauberkcit, ferner helle, trockene 
und luftige Riiume sowie Ausschwefeln derselben. 

Anmerkung 2. N. Kuntzl) fand die Verluste an Protein beirn Klippfisch wie folgt: 

In Prozenten des Fisches I In Prozenten des Proteins 
Kaltes Wassern 3,03 % ; HeiJ3es Wassern 3,79 % Kaltas Wassern 9,12 %; HeWes Wassern 11,03 % 

II .. In del' ursprilnglichen Sllbstanz In der Trockensubstanz 

I
I :;! .. .. ~ Ii:.:c~ Ii: N --.: w;: ! ! ... i ! III! J .; j ... i .fi i Untersllcht 
! J: ~ ~ !ti ~ :; i ; u von 

==,=~_._ ~~J.= 5 __ %=._j.:= % __ ~~:_=~= :{~=~.~.=~~~ ; .. =~==~= 
Nahere Angaben 

Geriiucherte Fische*): 

Rheinlachs. . . . . 1911 58,88 21,59") 9,30 9,43 52,50 22,60 22,94 8,27 

Seelachs ...... 59,78 20,58 9,70 1,59 8,35 51,06 24,32 20,77 8,18 
Hering, frisch geteilt 

und gerauchert. . 64,13 120,25 10,69 4,39 56,50 29,79 12,24 9,03 
desgl. Biickling. . . 45,91,20,31 18,46 12,13 37,56 34,12 22,43 6,01 OM. Ul-
desgl. Rauch- (2 Std. rich·) 

gera.uchert) .. 53,06 19,42 16,94 8,92 41,38 36,08 19,00 6,62 
Kieler Sprotten . • ;i " 

59,74 20,94 
1
17

•
26 

1,52 52,00 42,87 3,78 8,32 
Makrele 

·11 " 
59,45 23,75 13,02 4,00 53,56 32,10 9,86 8,58 

FluJ3aal 
·11 " 

53,87 16,58 126,68 1,89 35,94 57,84 4,10 5,77 
(Indien) • :1 1903 46,65 20,73 128,80 1,00 2,82 38,86 53,98 5,29 6,22 W. (}reshofJ ') 

1) Leipziger Neueste Nachrichten 1915, 11. Juli. 
') Arrhiv d. Pharmazie 1911, 249, 68. tiber Untersuchungsverfahren vgJ. auch ~. 75, Anm. 3. 
3) VgJ. Anm. 4. S. 77 und Anm. 1. S. 86. 
*) Behufs Rlt uchern s Iegt man die Fische (Heringe, Sprotten) eutweder direkt oder wie Aale, Butt, Schell­

fische usw. nach vorherlger Entfernung von Eingeweiden in eine SalzlOsung, trocknet sie dann (nach 2 Stunden) in 
ge s ch J osse ne n Of en liber gIUhenden, wenig rauchenden Holzscheiten und weiter im Rauch, den man durch tiber­
decken des Feuers mit Holz!lpltnen und Eichenlohe erzeugt. - Chr. Ulrich bestimmte auller den allgemeinen Be­
standteilen die Menge des A bfaBs dereingekauftenFische. Chlornatri urn in der Asche (durch gewlchtsanalytische 
Bestimmung des Chlorsilbers), Phosphorsa ure ebenfaiIs in der Asche (nach dem Molybdlinverfahren), J odzahl 
des Fettes Mch H Ii b I im ausgezogenen Fett mit foigenden Ergebnissen in Prozenten der natiirlichen Fillche: 

Nahere Angaben 

Rheinlachs ...... . 
SeeJachs •.•••..•. 
Hering, frisch gerliuchert 

.. Blickling 

.. Rauch-
Kieler S protten 
Makrele .•• 
FluBaaJ .•. 
A usternfisch 
FJunder •. 
Rochen •. 
Stor ... 
Schellfisch 

II In Prozenten 
:I des Fisches 

!I A bfall I E6bar.er 
II Antell 
I % I % 

I
i 5,0 I 95,0 

14,8 85,2 
36,9 63,1 

I, 32,0 68,0 
39,9 60,1 
42,0 58,0 
35,4 64,6 
47,0 53,0 
22,2 77,8 
52,0 48,0 
25,0 75,0 
12,7 87,3 
37,4 62,6 

In Prozenten 
Koch- Phos- der Asche 

Kochsalz salzfreie phor- 1---.-----1 Jodzahl 
Asche siure Koch I Phosphor- dus 

% 
7,43 
6,94 
2,00 
8,46 

·6,73 
0,70 
0,47 
0,82 
3,44 
1,70 
1,65 
1,17 
1,66 

salz slturu Fettes 
% % % % 

2,00 
1,41 
2,39 
2,19 
1,28 
0,82 
1,53 
1,07 
1,80 
1,69 
2,37 
0,70 
1,46 

0,51 
0,66 
0,40 
0,50 
0,34 
0,26 
0,58 
0,39 
0,39 
0,60 
0,50 
0,27 
0,43 

78,78 I 
83,15 
45,76 
69,38 
75,50 
46,03 
11,74 
43,50 
65,66 
50,21 
41,08 
62,52 
53,34 

5,41 
7,80 
9,15 
4,10 
3,80 

16,93 
14,51 
20,75 
7,43 

17,71 
12.46 
14,40 
23,43 

86,42 

81,89 
82,95 
76,67 
88,33 
96,00 
77,90 
97,45 
72,14 

(11,07)1 
77,01 

112,75 
'0) Durch Mnltiplikation des Stickstoffs mit 6,25 berechnet (vgl. S. 75). 

K 0 n i g, Nahrungsmittel. Nachtrag zu Bd. I. 6 
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Nahere Angahen 

Austernfisch (Forellenstor) 
Flunder (Platessa fesus) 
Rochen 
Star . 
Schellfisch 

'\fatjeshering *) . 
Marinierter Hering *) 
Rollmops *) . 
Hering, gesalzen (I) . 

(2) *) . 

(3) *) . 

Mittel 
mariniert (2) *) 
Bismarck- *) . 

Sardellen *) 

------

Fleisch. 

II .. In der urspriinglichen Substanz In der Trockensubstanz 
> ... ; I-----.---.-----.---,..-~~---

:1 1 ~ ~ = t~.. 1: ~~i ~ ~ ~ '1-1:-T-;-I~ , 
! ~: ; oM:.a .... '=.!!-=... ! -'II: CIt ..... I! ~ 
I~ .. ~o2,. ........... '.. .. 

II ~ % ;;t % I;;'~ % =%= I % I % ~ 
Untersueht von 

:111~~1 ~~::: ~!:~~: ~:~~I = ~::: ~~:~:I ~::~I~~:~~~~{n ' .. '-.-,=.' 

',i " 69,07 25,71 0,34 - 4,02 83,13i 1,12 r 13,00, ,13,28 JOhr. Ulrich') 

'[i " 63,70 31,20 1,76 - 1,87 85,94: 4,861 5,15 13,74 

'.II!,', ',,' 68,90 26,88 0,41 - 3,12 86,441 1,31 10,03; 13,82 
, ~ I () _ { Versuchsstatiou 

72,00 21,93 0,51 - 5,56 (78,32): 1,82; ]9,93 L,n3 1I1iiuster2) 

Gesalzene bzw. marinierte Fische*). 

1909 62,61 19,50 9,20 8,70 52,15 24,61 1 23,27 8,34 
58,58 19,50 15.94 0,92 5,06 47,09 7,53 } Konig u. 

" 
38,48

1

12,21 Splittgerber') 
62,26 19,77 14,83 0,96 219 52,39 39,291 5,80 8,38 

1908 44,86
1
21,21 21,28 13,50 38,46 38,59

1
24,48 6,15 M. GreshoU<) 

1911 48,43 i 19,23 15,27 3,07 1392 37,38 29,65
1

26,79 5,98 

" 01,35 1 20,02 13,56 1,54 13,53 41,13 27,88 27,81 6,93 
48,21 20,15 16,70 1,29 13,65 38,91 32,04126,36 6,38 
63,20 18,31 13,96 0,88 3,65 49,81 37,94 i 9,92 7,93 Ohr. Ulrirh') 

56,41 23,3] 15,41 1,48 3,39 53,50 35,351 7,75 8,56 
40,51 30,64, 4,46 0,99,23,40 51,50 7,50 39,33 8,24 

') Vgl. Anm. 3, S. 75. 
') Originalmitteilung vgl. Anm. 2, S. 75. 
I) J. Kiinig u. A. Splittgerber, Die Bedeutung der Fischerei fiir die Fleischversorgung 1m Deutschen 

Reiche. Berlin 1909. 
') Vgl. Anm. 1, S. 86. 
*) Das Salzen und Marinieren winl vorwiegenu bel Heringen vorgen0l111nen. Werden die Heringe ent­

gratet, ausgenommen und von den Kopfen befreit, so Iwmmen sie als B ismarekheringe, wenn auch noeh vom 
Schwanz hefrelt, als Rollmiipse in den Handel. Die etwas kleineren Heringe, die nieht entgriltet werden, heiJ3en 
DelikateJlheringe und die ganz kleinen Sardinen. Behuts Salzens werden die Fiselle entweder 4 Tage lang In 
elne Losung von Salz, Essig und Wasser gelegt oder, nach einem zweiten Verfahren, erst 1-2 Stunden In elne 
konzentrierte Salzliisung, darauf 2-3 Tage lang in 4-5proz. Essig. Naeh dieser Vorbehandlung werden sie in 
'Biichsen eingelegt, mit Essig iibergossen und mit verschiedenen Zutaten versehen, namlich: Zwiebeln, Senf­
korner, schwarzer Pfeffer, Nelkenpfeffer, Lorbeerblatter (Bismarckheringe und Sardinen), dazu noeh Schote von 
spanischem Pfeffer und eine Gurke (Rollmops) oder statt letzterer eine Hagebutte (Delikate13heringe). Matjes­
heri nge heWen dIe noch nieht gelaichten Heringe, die als besonders fettreich und wohlschmeckend gelten. 
Sardellen, wahrscheinlich dieselbe Fisehart wie die Sardinen (Sardines Ii I'huile), werden vor dem Einsalzen 
ausgenommen. A. R;;hrig <Berleht der chem. Untersuchungsanstalt Leipzig 1910, S.10) fand fiir 17 Proben 
franzosiseher und Brabanter Sardellen 0,80-3,13%, im Mittel 1,71% Fett, wahrend der Fettgehalt der 
Sardinen zwischen 7-10% auge~ehen wird. An sonstigen Bestandteilen wurden gefunden: 

Nahera Angahen 

Iatjeshering 1. 
M 
G 

arinierter Hering 
esalzener Hering (2) 

" " 
(3) 

M 
B 
S 

arinierter Hering (2) 
ismarckhering 
ardellen 

! 

i, 
" Ii 
I' 
II 

II 
'! , 
" 

il ! 
;1 

I, Pro ro,'" II I, P '"'""too des Fisches des Fleisches 

I 

EJlb~rer Kochsalz IPho~Phor-AbfaH 
Tell saure 

% % % % 

1 2,4 97,6 - -
19,2 80,8 -

I 

-
68,3 0,36 31,7 11,68 

- - 11,44 -
23,6 76,4 1,96 

I 
0,51 

45~8 54,2 2,11 0,38 
18,0 82,0 20,76 -

I, Pro,,,,,, 1 
der Asche JodzahI 

Kochsalz I ~'ho_sphor- des 
i saure Fettes 

% i % __ . __ 
.- ----

- I - -
- - -

83,47 2,57 74,88 
84,52 - -
55,08 14,30 81,50 
62,09 11,06 76,48 
88,71 I - -
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In derTrockensubst. 

Nahere Angaben Untersucht von 

Gebratene Fische. 

I 

*) 1 
Brathering { 1912 66,76 20,44 10,70 2,10 61,49 31,89 9,84\} Versuchsstatioll 

1908 66,04 23,83 6,90 0,45 2,81 70,17 20,38 11 ,23 Miinster i. W. 1) 

in Essig ge- **') 

l'g''') " " " " " " "I I'll 57,84 21,13 15,61 1,60 3,82 50,13 37,07 8,02 
Neunaugen, gebraten, 

in Essig eingelegt * *) . 44,21 23,63 27,15 1,22 3,79 42,38 48,66 6,77 
I m perialheri ng, in To-I Chr. Ulrich') 

matensauce **). 
:j 

59,15 17,31 17,28 2,11 4,15 42,44 42,29 6,78 
Sardinen, sauer **) . 58,31 21,50 8,75 1,77 9,67 51,56 20,99 8,25 
Anchovis, saure Chri-il 

67,22117,17 stianiaware **) . :1 5,75 1,99 7,87 52,38 17,55 8,39 

In Gelee eingelegte Fische. 

Aal in Geleet) .. 

Hering in Geleet) 
1911/60,61

1. 21,81jI6,13 1 O,68j 0,77/55,31140,9518,86/}Chr. Ulrich') 
" 63,37: 18,69 15,60 0,70, 1,64 51,50 42,60 8,16 

1) Originalmitteilung. Vgl. Anm.2, S. 75. 
') Archiv d. Pharmazie 1911, 249, 68. tiber die Untersuchungsverfahreu vgl. Anm. 3, S. 75 . 
• ) A us der Differenz von 100 angenommen. 

'0) Die Menge an AbfaH und der Gehalt an KochsaIz usw. waren bei den von Chr. Ulrich untersuchten 
Sorten folgende: 
_. 

!1 
In Prozenten In Prozenten In Prozenten Jodzahl 

! 

des Fisches des Fleisches der Asche des 
Nahere Angaben I I EJlbarer Kochsalz [PhOSPhor. Kochsalz [Pho.sPhor. 

Fettes 
I! AbfaH 

Teil nach 
j! saure saure 

I' % % % % % % Hiibl 
~ ~:-'- - ---=-==~--==::: 

I 
I Brathering in Essig eingemacht .j 38.2 61,8 2,37 , 0,80 62,21 20,09 63,40 

Neunaugen, gebraten usw. .Ii 24,9 

I 

75,1 3,32 
I 

0,45 87,50 11,83 75,03 
Imperial-Hering, in Tomatensauce !! 27,1 72,9 1,45 0,34 34,91 8,16 75,83 
Sardinen, saner . 18,2 81,8 6,61 

I 
0,61 68,35 6,30 -

Anchovis 28,0 I 72,0 6,43 - 81,80 - -I 
"0) Die Stlckstoff·Substanz bei den Analysen von Chr. Ulrich und bei der vorhergehenden Analyse i~t 

durch Multiplikation des Stickstofi. mit 6,25 berechnet. 
t) Behufs Einlegens in Gelee werden die Fische gereinigt, in Stiicke zeriegt und dann in elner verdiinnten 

Lasung von Essig und Salz regelrecht gekocht. N ach dem Kochen werden die Stiicke In kleine Dosen gelegt und mit 
einer heiBen Losung von Gelatine iibergossen. Die belm Erkalten entstehenden Hohlriiume werden vor dem SchlieBen 
der Dosen mit verdiinntem Essig ausgefiiIlt. Behufs Einlegens in 01 bleiben die Sardinen nach Entiernen der 
Kopfe und Eingeweide 12 Stunden in Salz lie!(en, werden dann auf Biirden in besonderen Of en und im Freien 
getrocknet, 2-3 Minuten in ein auf 2000 erhitztes Olbad getaucht, hierauf In Blechkiisten verpackt, mit siedendem 
01 iibergossen und schlieBlich noch 1 Stunde in einem siedenden Wasserbade erhitzt. Ais bestes 01 gilt Olivenol, 
der BilIigkeit haJber wird auch wohl Mohnol oder ein anderes 01 angewendet. - Fiir den AbfaH und den Gehalt 
an Kochsalz, Phosphorsaure usw. fand ChI. Ulrich foJgende Zahlen: 

In Prozenten In Prozenten Fn Prozenten Jodzahl 
des Fisches des Fleisches der Asche des 

Nahere Angaben! AbfaH [ EJlb~rer Kochsalz IPho~Phor. Kochsalz IPho.~phor. Fettes 
Tell I saure I sam'e nach 

Hiibl __ '10__ %___% , %_o/~ _, __ ~__ __ _ _ _ 
Aal, in Gelee 
Hering, in Gelee 
Sardinen in 01 (L'Union) 

II " (Mignon) 

:: 1\.1\ :::~ I-~~:~ --- g:~: I g;!g -;H~ ·[--~Hg~~:~~ 
25,0 '75,0 2,07 I 0,94 42,68 19,56 74,00 
18,0 82,0 2,31 1 0,98 49,20 20,88 80,27 

6* 
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.. In der ursprlinglichen Substanz In der Trock .. nsubst . c: .... 
.:~ 

I 
Rt:~~ =~ i:.:c&: 11= ..... .. "IOu .. 

~~ i SIII.2 .. :: .. ':111.2 -! Untersucht Niihere Angaben .... .. ... :; .= .!! :e u .... 
~CD:! ';;~ ...... ... C ..... ... VOIl 

N~ ~ .!! .. I ~.Eb 
u'" =f~ 

u - .. ;; c: ;s ... 
I 

;s ... 
:;, ... -.. % % % % % % % % 

- - --

In 01 eingelegte Fische. 

Sard. inen in 01 (L'Union) *)1
1 
19111 53,24 1 23,191 16,841 1,8814,85149,63136,0217,931\ . 1 

" " " (Mignon) *) I " 55,63 22,63,14,941 2,11 4,70 50,94.33,67. 8,16 f Ohr.Ulrwh ) 

In Bouillon eingelegt. 

Heri ng in Bouillon **) . .111909166,07119,391 1l,33 I - 12,47157,15133,3919, 141{ ::l~:fu!~~r') 

Die Zusammensetzung der Sardellen und der zu ihrer Verfaischung benutzten 
Fische geben P. Buttenberg und W. Stiiber 3 ) wie folgt an: 

I Fett I 

Art der gesalzenen Fische (entgr1itet) 

I 
Wasser (Petrolather- ! Mineralstofte Kochsalz 

auszug) 
% % I % % I 

Salzheringe I 52,63 
I 

12,41-(13,77) i 15,48 I 13,81 
I 

Matjesheringe 15,42 
I 

9,16 ! 8,13 i 61,33 

I 

! 

Anchovis (sog. Krauter-Anchovis, 1/2 kg 

I 
1 7,84-(14,32) = 50 PI.) 66,91 I 

9,85 9,59 
Sardinen in Salz (junge, bzw. kleine He- I 

I 
i ringe, 1/2 kg = 20 PI.) I 51,52 H,81 15,11 13,57 

Sardellen (1/2 kg = 1,80 Mk.) 

I 

51,76 1,04 27,67 

I 

23,75 
desgl. (1/2 kg = 2,00 Mk.) . 54,86 I 

0,86 25,10 22,05 

In Appetitsild wurden 9,45-19,15%. in Gabelbissen 10,68-12,89% Koch­
saiz gefunden. 

Hieran anschlieBend moge die von denselben Autoren ermittelte Zusammensetzung 
von Sardellenbutter des Handeis mitgeteilt werden: 

II 

Hr. II 
Wasser 

Nahere Angaben Verpackung 
d 
II % 

1 Sardellenbutter, hergestellt aus feinster Molkerei-
butter und prima Sardellen Blechdose 42,51 

2 Sardellenbutter "Servus", aus feinster Molkerei-
butter und allerbesten Sardellen " 41,75 

3 Sardellenbutteraus besten Sardellen und feinster 
Molkereibutter . Zinntube 49,83 

4 Sardellenbutter in konzentrierter Form " 44,17 
5 Sardellenbutter aus besten Brabanter Sardellen und 

aua garantiert feinater Tafelbutter . Blechdose 51,09 
6 I Sardellenbutter in konzentrierter Form Zinntube 49,50 

') Vgl. Anm.3, S.75. 
') Vgl. S. 75, Anm.2. 
8) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrung.- u. GenuBmittel 1906, 12, 340-344. 
*) Vgl. Anm. t. vorige Seite. 

FeU 
(Petrol-
ather-
auszug) 

% 

26,81 

24,08 

1l,29 
20,36 

12,84 
14,39 

") Der Inhalt der Biichsen hestand ails 41,2% Heringsfleisch lind 58,8% Briihe. 

Minerai· Koch· 
stofte salz 

% % 

17,57 15,44 

19,79 17,78 

23.07 20,12 
20,24 18,37 

16,40 14,39 
15,60 13,51 
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Anhang zu Hering. 1m deutschen Heringsfischereigebiete wi I'd nach P. Buttenberg1) 

als Heringssalz moist portugi esi8ches Seesalz und daneben das aus Hannover stammende 
Siegmundshaller Salz, ein Nebenerzeugnis der Chlorkaliumfabrikation aus Sylvin, ver­
wendet. Gelegentlich del' Untersuchungen hiervon sind noch andere Salzarten, die im In­
und Auslande zum Einlegen von Heringen gebraucht werden, untersucht worden. Die Ab­
weichungen in der Zusammensetzung sind im Mittel mehrerer Proben aus der nachfolgenden 
Zusammenstellung zu ersehen: 

Nabere Angaben 

II .-
'" .. ; 

i . __ _ 

PortugiesiHches Salz (4) .; 7,38 

Siegmundshaller Salz (5). . ... I~I· 1,83 
E[]glische~ Siedesalz [wasserarm (3)] I 0,78 
desgl., [wasserreich (2)] . . . . .: 10,29 

Ii 
Geschmolzenes Salz (2) 

Dautsches Salinensalz (I) : II ~:~:: 

LosJicbe Stolfe .... 
.c.c ...... 
~~'i "' .... c ~CIO 
='" o 

~~I~r. I;a~~~:~-Chlor.1 Magne·1 Magne· 
t . I t I . slum· slum· na rlum. sulfa ca clum I If t hi Id 

. (NaC]) I (CaS04) (CaCl,) (~~S~),) (~gO~'2) 

0,064 88,16 1,147 -
0,070 95,74 1,608 -
0,018 98,29 0,569 0,091 
0,008 88,99 

0,053 98,13 
0,017 98,13 

0,456 
**) 

1,621 
0,889 

0,056 

I 

1,639 
0,381 

0.008 

1°,456 I 

1,306 

0,057 
0,061 

Natrium· 
sulfat 

(li'a2S0,) 

0,304 

0,197 

Die portugiesischell Seesalze und die englischen Siedesalze, welche in 
Schottland verarbeitet werden, bilden sehr grobe Krystallstiicke. Die als geschmolzenes 
Salz bezeichnete Probe, eine weiJ3e, grieBartige, trockene Masse, ist bisher nur versuchsweise 
gebraucht worden. Dieses Salz reagiert infolge des Gehaltes an basisch schwefelsaurem Kalk 
(auf 14 bzw. 13 Mol. CaO kommen 11 Mol. S03) alkalisch. Das untersuchte deutsche Salinen­
salz dient zum Einlegen von Heringen bei der Gabelbissenfabrikation. 

Fischwurst. 

Fur die Zusammensetzung einer Fischwurst geben A. Reinsch 2) und L. Bitter3) 
folgende Zahlen: 

-III-~~ __ Natiirliche Sul,stanz ___ __ Trockensubstanz 

I 
: sticksloII· I 

Nr. Wasser I' Subslanz Fett Asche Stlckstoll· Fett Asche 
. (N x 6.25) I Substanz 
II 0/ I % % % % % 

~ 'Ii £: 1-~: .. :::: i ~::: r~:: ~:~ 
% 

ll,85 
6,02 

Zur Herstellung von Fischwurst werden groBere Seefische (Kaheljau, Kohler) entgratet 
und zerkleinert; der FiEohhrei wird dann mit Fett, fruher Schweineschmalz, jetzt feingehacktem 
Speck, vermengt, gewiirzt, in diinne Darme gefiillt und dann in ahnlicher Weise gerauchert wie 
dieses bei Kieler Biicklingen zu geschehen pflegt. Von der gro Bten Bedeutung fiir ihre Her­
stellung ist die Sauberkeit. Sie miissen vor dem GenuB 25 Minuten in siedendem Wasser ge-
halten werden. 

1) Mitteilungen des Deutschen Seefischerei-Vereins 1913, %9, 83-84; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrung~.­
n. Genu/3mittel 1913, %6, 61. 

.) Jahresber. d. chem. Untersuchungsamtes Altona 1906, S. 92; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs­
u. Genu/3mitteJ 1907, 13, 648 . 

• ) Hyg. Rundschau 1911, %1, 159. 
*) Hygroskopisch und chamisch gebunden. 

*.) Basisch-schwefelsaurer Kalk. 
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Indlsche Fischdauerwaren. 

M. Greshoff1 ) und J. E. Quintus BOSZ2) fanden folgende Zahlen: 

Nihere Angaben 

etrockneter Fisch [Ikan { 
ri kring, Engraulus spec] 

G 
t 
G etrockneter Fisch [Bombay 

ducks, Harpodon] ... 
achs in Bflchsen • . . . . L 

S 
F 

ardinen in Bflchsen ... 
ischlaich [Telor troeboek, { 

Clupea macrura] 
G eMck mit Fischen [Kroe-

koek ikan] ••..... 
G eback mit Fischen [Kroe-

poek ikan Palembang] 
R ote Fischbriihe [Ikan ma-

kasar, Engraulus spec] • 
,Terasi", Gewlirz, bereitet 

aus Fisch ....... 
esg\. ••...•.... d 

F 
d 
G 
G 

ischextrakt [Petis ikan] 
eagl. ........... 
eriucherter lfisch .... 
etrockneter Fisch [lkan tri-

kring, Engraulus spec] 
I kan gaboes [Ophiocephalus 

striatus] ........ 

I 

I 

In der natiirlichen Substanz .. I N~ .. .. 
.! "j~ • • .. 

i I ! ,J! ! ... .lie - u .. 
.lie .M.lx . .. 

iJ i i:~ c ;;; .. a: 
% % % % % % % 

143,16 4,85 1 30,31 2,16130,361 - -
18,76 8,93 55,81 2,40 23,03 - -
29,16 8,33 52,06 2.19 14,44 - -
66,76 3,24 20,25 11,31 1,71 - -
54,99 3,89 24,31 16,24 4,37 - -
27,05 4,90 30,63 23,60 11,86 - -
26,07 5,32 33,25 36,40 1,76 - -
15,07 1,04 6,50 0,40 2,72 74,53 0,70 

15,83 2,49 15,56 0,40 1,54 66,60 0,50 

6557 2,40 15,00 0,40 16,92 - -
50,98 6,12 38,25 2,88 11,87 - -
45,62 6,67 41,69 3,65 10,93 - -
17,05 6,15 38,43 0,21 46,31 - -
16,00 5,88 36,75 2,66 44,88 - --
46,6513,32 20,73 28,80 2,82 - -

I 
31,3812,27128,25 -I 42,5015,02 -

51,50 3,00114,45 82,05 8,24 - -I 

In der 'l'rockensubstanz .. .. ..:~ " tlO- S .. .. -",. ! ~ ... ~ .;.!~ = ... .lie 
.l2 .. u i 1i.!l~ .M.lx II. .:c ... u 

.!! .. Z .. ~",Q i • .-- a: 
~~~ % % % % % I % 

'" 
172 8,53 1 53,31 3,80154,82 - 1-
313 10,991 68,68 2,95128,34 - 1-
291 11,75 73,43 3,09 20,38 -- -
137 9,75 60,93 34,04 5,15 - -
171 8,64 54,01 86,08 9,71 - -
223 6,71 '1,94 32,35 16,26 - -
267 7,19 44,94 49,23 2,38 - -
111 1,22 7,62 0,47 3,23 87,76 0,83 

153 2,96 18,50 0,47 1,83 67,91 0,59 

83 6,97 43,56 1,01 49,14 - -
217 12,48 78,00 5,88 24,21 - -
238 12,27 76,66 6,71 20,10 - -
212 7,41 46,31 0,25 55,82 - -
208 7,09 44,30 3,20 54,10 - -
- 6,22 38,85 54,00 5,28 - -

54,57 3,08 49,131 178 8,73 - -
--I 290 12,11 75,791 4,42 21,271 -

." ""'--",. t!:a 
~ 0;;; 
a~~ 
z~1Jl 

302 
385 

411 
413 
380 
305 
360 

131 

171 

242 

443 
437 
255 
251 
-

307 

427 

EinfluB des Futters auf die Zusammensetzung von Karpfenfleisch. 

Ver-
such 
Nr. 

I. 
Ver-

such 

1909 

J. Konig, A. Thienemann, R. Limprich3) fiitterten 2-4sommerige Karpfen 1909 
und 1910 mit verschiedenen Futtermitteln und erhielten fiir die Zusammensetzung des 
Fleisches folgende Zahlen: 

1\ 
1m frischen Fleisch In der T rockensu bstanz 

Auf fettfreies 
Fleischberechne 

I 
Art der Fiitterung Alter .. .l:N .. =a .. .. e:~ :: .sl • 11 

.. i :; • .. !.g der Karpfen der Karpfen -= ... 011: ... i ... 
.lie u u • .lie- II. .:c .ileA II. .. .lie .. u" u u iJ lei ;; .!! .. ;; tIC 

I 
iJ .!! .. 

I • ;; . • ;;;. 
% % % % % % % % % % % 

Einsatzkarpfen • { I-sommerig 82,29 15,69 2,56 0,83 1,19 88,69 14,43 4,69 6,72 83,99 16,01 

3- " 75,50 16,20 2,66 7,69 0,61 66,12 10,85 31,39 2,49 82,33 17,67 
1---- ----------

Lupinenschrot. { 2- " 74,47 17,16 2,80 7,29 1,08 67,21 10,96 28,54 4,25 81,27 18,73 
· 4-

" 68,81 17,88 2,91 12,22 1,09 57,32 9,32 39,17 3,51 79,37 20,63 
---- ----

181,35 
--

MaisBchrot { 2- " 73,37 16,83 2,74 8,75 1,05 63,20 10,28 32,84 3,96 18,65 

II · 4-
" 

71,35 16,51 2,68 ll,13 1,01 57,63 9,35! 38,85 3,52 81,21 18,79 

') Chem. Ztg. 1903, n. 501: Zusammensetzung von indischen Nahrungsmitteln nach Untersuchungen 
aUB dem Laboratorium des Kolonialmuseums in Harlem, Serie IX, 401-450. Zeitschr. f. Untersuchung d. 
Nahrungs- u. GenuBmittel 1909, 18, 483. 

I) Untersuchungen des Kolonialmuseums zu Haarlem. Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuB­
mittel 1910, 19, U7-756 . 

• ) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1912, 23, 177. 
0) VgI. Anm. t auf S. 77. 



II 
II 

Ver· II 
such II 
Nr'j 

,I 
.. JI 

Art der Fiitterung 
der Kalpfen 

Alter 
der Karpfen 

1 
.. 
:l: 
:; 
~ 
0' /0 

Fischdauerwal'en. 

Im frischen Fleisch 

1 
= N 

1 
o c 

I 
_ .. 

I .. - I ... ., 
! ..... .- " ;';'" 

0/ 
/0 
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Auf fet tfr e i eA 
In der Trockensubstanz Flei ,chbereehn, 

! .. 

i ~ 
... ! C 
% 1 % 

.. , =N .. , o c ; , 
_ .. .. -j ..... 

~ ..... - " ;';'" 
0/ 

I 01 
/0 /0 

-------~- - ----

-·-Irs·-·~-- b .-{ -2.~ommeri;-76,94 17,141 2,681 4,89-
1'
1,0374:30 iII,631-21,22 4,4S Sl,78 IS,22 

I esamme Ii . . . . _ _ 
,1_ ~ ~ --- - 72,-~_16,2ii..~!5i 9'S~ll'0~~9'77 10,13

1

36,21 4,02 ~:~ IS,2,:, 

I, E d B II { 2· " 75,41 16, 77112,6416,SO 1,02 68,20: 10,74 27,66 4,14 SI,SI IS,19 

II 
r nu me 1 '" ~ 7" ~ L 4· " 60,54 15,52

1

2,70 13,86,1,09 50,941 S,86 45,49 3,07 SI,o IS,2o 

Ver· 1 Gerste U;d-F];;i;Ch'{- z:-- -., -- 74,S9 ]6,64 2,67 7,48 0,99 66,27 ~, 10,63129, 78 3~5 8l,821S,IS -

such 1 futtel'mehl 1·" 71,1.3 16,592,76 1 11,23 1,03.57,50.'. 9,56 i38,94 3,56 Sl,09 18,91 

1909 : S f I {2-::- -:- -75~80 16,912,771--~30 0,99169,8-7 -li45 126,03 4,10 Sl~76l8,24 
I' ce ISO 1 • 4. 73,38 16,99 2,SOj S,60 1,03 63,82 i 10,50132,31 3,87 80,76 19,24 

:--- .-.-{ 2· 75~.i.l17,73 ~,911.6,O .. 6 1,10 7i;2,5! II,68. 1'.' 24,3: 4,41 ·80;90-19,1.0. 
___ I, Natul'nahrung ./ 1 h 4· 72.22 17,07 ,~,79. 9,6S 1,0361,44: 10,06134,80 3,71 80,88 19,12 

(11:--------{1·2-s0mmerig 72.52116,9912,77" 9,4S 1,01 61,83'10,09134,49 3,68 81,02 18,98 
I Lupinensohrot. 

II .... 3· " 74,09 17,13 2,74 1 7,81 0,97 66,1l 10,58130,14 3,75 81,22 18,78 

'.'1-.--·--- --(2- - 74,71117,42 i 2,85 (),80i07 G8~88 I 1l,25 126,90 4,22 81,09-18,9]-

; GerstenSChl'o~ __ ~J!_ ~58117,0l12,80 ,2~':'~ ~-'~~ 5~S6' D,85 36,69 3,45 ~,80 19,20 

II. ;'i Malzkeime und Wei-{ 2- 77,10 117,941 2,85, 3,89 1,07 78,33 '12,44 16,D8 4,69 81,12 18,8S 
Ver- ii zenkleie 3- 7H,:W IS,25 2,DO 2,39 1,10 83,D6 1 13,37 1 10,98 5,07 81,09 IS,91 

~~~~ :.,.IM:~i~b;in~;,-W~i~e~-{- 2--79:18IiS~3412'951-1,341J4 88,10 114,18r6~4 5,46 -Sl,W IS,Sl 
I kleie und Rlut 3- 7D,On ,.17,83 2,88 1 2,00 1,08 85,28; 13,75: 9,58 5,14 81,60! 18,40 

Malzkeime, WeiZen-{ 2- i4:() .. 6.' i. lG,8Z-I.2,72f i,50. 1,02 -66,37 i 10,74 i 29,61 4,02-si. ~61118,39-
kleie und ~~~~sse __ I~~ 73,79: 17,20 2,84 i 8,01 1,00 65,62 10,82'30,56 3,83 81,10 i 18,90 

Naturnahrung .. 8- --75~2217,5,ii~88rG,2l1,03 7078 II,63 25,06 4,17 -81,0il1 18,91-

Hiernach hatten fettl'ciuhc l<'llttel'llli ttel (Sc~alllmehl, EI'dnu13mehl) eincn ~tarkercll 
Fettansatz bewirkt ab f e t t a l' III e l!'utterlllittcl; andererscits kann auch bei fettarmem Futter, 
wenn nUl' leieht vCl'dauliche llud au~nutzbare Stoffa vorhanden sind, ein gutCI' Fettansatz 
erzieit werden (Mais, JHelas~e), Dagegcn wird das Vel'hiiltnis zwischen Protein- und Wasser· 
gehalt des fdtircien Fleischcs durch die Fiittcrung nul' wenig verandert. 

Ein£lu13 des Hungertl auf die Zusammentletzlll1g des :Fischfleitlches. 

Mies chc 1'1) hat zuerst nachgewiesen, daB das Fleisch des Rheinlachses wahrend des 
Laichens cine wesentliche Anderullg el'leidet. Zum Zweck des Laichens sucht del' Lachs wah­
rend 4-15 Monate den Rhein auf und nirnmt wiihrend diesel' Zeit keine Nahrung zu sich. 
Ais Stoffquelle fiiI' die El'llilhnmg wie fiil' die Gesehleehtsrcifung dient del' Seitenrumpfmuskel, 
dessen ProteingchaIt 

!lei weiblichell 'l'il'l'(.'Jl YOH 17,5% auf 13,2';;, 
mannliehcll" " 17,V-l\J,0%., 13,0-H.:{l;~ 

aimillllllt; in noeh hohel'elll Grade nillllllt das l"eLt abo 
H. Liuhtenfelt 2 ) hat dicse Untel'suchung weiter fortgefiihrt und dabei Wasser, Ascho 

und Fett - duruh Ausziehell mit }\thcl' wahrend 100 Stunden - wie iiblich bestimmt. 

') Archiy 1. A""t. II. Phy:-iul. AnatuJll. Aut. ISHl. 1~3. 

2) Archiy f. d. ges. l'hysiol. IG04. 10:1. 35!1, 
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Fiir die Trennung der Stickstoffverbindungen wahlte er folgendes Verfahren: 
Del' zu einem Brei verriebene Muskel wurde 24 Stunden mit 0,6% Chlornatriumlosung aus­

gezogen und diese Losung durch fraktionierte Gerinnung getrennt. 

Fallung A I = Gerinnbares bei 40° 
All = 50° 
ALII = 
AIV = 

nach schwacher Ansauerung mit Essigsaure. 
Durch Erhitzen des Filtrats von Fallung A IV entstand in keinem FaIle ein Niederschlag mehr. 

Entstand auf Zusatz von Gerbsaure ein Niederschlag, 80 wurde das von gerinnbaren Proteinen 
freie Filtrat auf ein Fiinftei seines urspriinglichen Volumens eingedampft und mit Alkohol gefallt. 
Diese Fallung ist als Albumose bezeichnet. Peptone konnten niemals nachgewiesen werden. 

Der Riickstand vom Ausziehen mit 0,6 proz. ChlornatriumlOsung wurde mit verdiinnter Salz­
saure behandelt und das Filtrat nahezu neutralisiert. Die entstehende Fallung ist als Myosin, 
der gelost bleibende Teil als Leim bezeichnet. 

AIle Fallungen bzw. Riickstande wurden mit Alkohol und Ather ausgezogen, getrocknet und 
gewogen. 

Zur Untersuchung gelangten Fische nach normaler Ernahrungsweise und nach der Hunger­
zeit, und zwar: 

1. Fische, welche sich auch in Freiheit scheinbar nur wenig bewegen, Scorpaena scropha und 
Scorpaena ustulata; 

2. Fische, die sich mehr bewegen, Scillium stellare und besonders Sargus vulgaris; 
3. Fische, die standig in Bewegung sich befinden, namlich Box salpa als Pflanzenfresser und 

Box boops als Pflanzenfresser. 
Von den Fischen wurde jedesmal nicht nur das Gesamtgewicht der Fische und Muskeln, son­

dern auch das Gewicht von Blut, Darminhalt, Magen und Darm, Herz, Leber und Milz ermittelt 
und ihre Gewichtsabnahme in Gramm wie in Prozenten berechnet. Ohne auf diese Ermittlungen hier 
eingehen zu konnen, moge hier nur die prozentische Zusammensetzung des Mus k e I fl e i s c h e s mit,­
geteilt werden, urn dessen Veranderung durch die Hungerzeit zu zeigen. 

I
I Ii; FAlllIng :!. = -i E ... 

des Fisches . dem Hunger • A I A II A III A IV C E E III 

.. ... 
~ Name I' Vor oder n aeh ; I I I :!!;:. l i 

i, % % % % % % % % % % % % 

~~~o:;a~na--{-.Il;o~- ~::-;:~~er. ~~ ~,17 sp~r 0,91 1,0~ ~OO~'6~0{1=0'~5=1}==ol=4~'2=4*'3=''''''40=l=+=M~:''''''~=~=n~I~,""'98=l=1~,3~8 
scrophas Nach" ". . 79,40 0,29 0,60 0,71 0,63 0,34 - 3,18 4.04 8,59 0,78 1,44 

-- - - --------- ---~-_t_-+---I--I---

Scorpaena { Vor dem Hunger. . 78,66 Spur 0 0 1,97 Spur - 2,85 2,78 10,35 1,96 1,43 
ustulata Nach " " . . 79,17 " 0,52 0,25 1,55 0,52 - 4,82 3,30 7,49 0,89 1,49 

----------1--+--1---1---1--1--- ---1---1--/---- -11--+--
Scillium {vor dem Hunger. .77,170,53 1,1510,320,290.28 - 3,175,94 8,95 0,88 1,32 
stellare . INach " " . . 78,19 Spur 0,87 0,29 0,23 0,12 - 4,93 5,06 8,42 0,60 1,29 
Sargus f 1 VOl dem Hunger. . 72,58 - 1,86 2,26 0,01 0,11 - 5,12 2,37 12,33 1,95 1,41 
vulgaris \ Nach " " . . 77,10 Spurll,43 1,43 0,46 0,12 - 2,10 3,81 11,43 0,67 1,42 

. { Vor dem Hunger. ~1,70 -11_ ~ Spu - 5,46 6,93 9,48 2,30 1,48 
Box bO:Jps 1 __ I,Nach"" . 76,56 spnr'II,50 O,12,SPU " - 4,866,44 8,92 1,29 1,31 

Protein-
rest 

jKleine{ Vor demHunger (Nov.) 75,32 0 11,910,760,240,10 10,98 4,05 3,00 0,73 
Box Fische Nach" " (Marz) 75,87 0 1,85 0,81 0,30 0,10 10,29 4,00 3,11 0,74 
sal- 1---1

1

--

a GroBe{lvordemHunger(NOv.) 75,93 0 0,760,10 - 0,2012,552,78\1,63 0,96 
P Fische Nach" " (Marz) 80,54 Spur 0,63 0,62 0,05 0,30 6,31 4,20 2,88 0,61 

1,34 1,77 
1,12 1,71 
~ 

3,90 1,28 
2,47 1,39 
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Wiihrend der Hungerzeit wird also das Muskelfleisch del' Fische reicher an Wasser, 
llagegen armer an Protein und an Fett; letzteres nimmt urn so mehr ab, je fettreicher das 
Fleisch gegeniiber fettarmeren Fischen ist. 1m Mittel verbraucht 1 kg Fisch wahrend 39 Tage 
fUr den Tag 0,67 g Protein und 0,53 g Fett. Vorwiegend vermindern sich die unloslichen 
Proteine, wahrend die lOslichen Proteine bald zu- bald abnehmen. Die Arbeitsleistung ver­
bunden mit Hunger scheint besonders geeignet, die Vermehrung lOslicher Proteine im Muskel 
zu fOrdern. 

Anscheinend geht del' Laichzeit ein Zeitabschnitt voraus, wo das Muskelfleisch reicher 
an Fett und armer an Wasser wird. 

Zusammensetzung der Fische zu verschiedenen Zeiten. 
U go Milo nc 1) untersuchte 75 Fischarten, und zwar je ein Individuum zu drei verschie­

denen Zeiten. Aus dies en Untersuchungen mogen hier folgende mitgeteilt werden: 

Wasser Protein 
N x 6,2'1 FeU 

Nahere Angaben und Zeit i-~S-;:hwan~l;ttel ~SCh;~~~-~IM~lel - sChwan'--1 ~i-ttel 
kungen kungen kung~n 

II % % ~~ % % % 

BJX Ealp:(J~~~=JIll;)-~--~c:li7~5~2~77~-8~~6~57 18,37~20,62 19,69 0,46~ 1,09 [ 0,78 
Box boops (M1rz~JulJi) ... 1\73,04--76,38:n,72 19,87~23,44 21,31 0,58~ 2,55, 1,27 
Clupea alosa (Juli~August) 'i78,43~78,88178,n 17,12~17,37n,25 1,25~ 1,4211,34 
Clupea aurita (Mai~Juni). )60'45~73'21167,86 27,19~38,06!32,62 0,50~ 4,97 I 2,41 
Clupea pilchardus (Miirz bis 

Juni) .. ' ........ 67.89~76,83172,06 1O,87~17,25 14,69 1,13- 7,29 4,27 
Deutex vulgaris (Juni) ... ,76,11-76,90

1
76,57 19,41-U,44,19:37 0,48- 1,21 0,99 

Engraulis enerasicholus (FebI'. , 
bis Juni) ........ '72.73-78,24 n,81 17,31-21,37119,62 1,16- 3,46 1,74 

, I 
Pelamys sarda (JulJi~August) 1:64,00-64,70

1
64,53 25,75-26,44

1

26,18 8,69~10,16 9,25 
Seorp~ena poreus (Juli) ... 1,78,31-78,94

1

78,63 18,62-20,50:19,50 0,30~ 0,69 0,45 
Scorpaena scropha (Juni~Julj)' 78,82-80,85 79,54 17,62-23,50120,62 0,15- 2,13 0,85 
Xiphas gladius (ApriI~Allg.)75,02-76,88176,07 17,37-19,25iI8,00 2,52- 5,33 3,58 

Zusammensetzung von Aalbrut. 

Asche 

Schwan· 1 Mit· 
kungen tel 

% % 

1,14-1,28 1,23 
1,35-1,50 1,42 
0,93-1.12 1,02 
1,52-2,37 1 1,91 

I 
1,62-2,23

1

' 2,00 
1,37-1,42 1,40 

2,14-2,571' 2,40 
1,23-1,32 1,27 
1,17-1,19

1

1,18 
0,95-1,11 1,03 
1,46~1,61i 1,55 

Die j u nge Aal br u t, welche als "civeIles" oder "pibaIles" bezeichnet wird und Ende 
Winter oder Anfang Friihjahr aus dem Meere in die Fliisse aufsteigt, bildet ein sehr gesuchtes 
Nahrungsmittel. Leon Vaillant und Arnaud 2) untersuchten diese in verschiedener Ent­
wicklungsstufe mit folgendem Ergebnis: 

In der nntiirlichcn Suhstanz In der Trocken-ubstHllz 

Bntwickelungsstufe 
I~~I ';.,:.1

1 
0 ~~ ~ICDol U It': it., 

-=~ 1i -=b&~'i -: -=S ~ ==~;'il ~ ~~~ i.~ 
~~ I' 11., g~'c;;II'; -=,; II. ;~·c;; .c o.!!,: 1,= 
_(I) co icZ., =A, .c: 

______ % ____ ~b J __ !_~_~ ____ I __ ~ __ ~I~ __ ,~_.i_~ __ ~~ 
In;~ivelle;~~-~. 78,92!-2,26ri,08113,09 -: i,65 lO'7iTi9,35r62,19~1-7,851 0,26-r2,57 

Etwas alter, 15~20 em I I: 1 'I' 1 ' 

lang, Montee*) ... '1,79,12 i 2,56 j 2,62! 13,44 12,26 12,27 i 12,53 64,36 110,841 0,21 4,25 
Etwas altre, Poulettes **)',76,511 2,64 14,021 14,29 12,54 11,25117,13 61,80 110,82, 0,21 3,69 

1) Bolletino della Soc. di Natur!. di Napoli 1896, Ser. I, Va!. 10, 311ff.; vgl. auch H. Lichtenfelt, Archlv 
f. d. ges. Physio!. 1904, 103. 359. 

'j Compt. rend. de la Soc. de BioI. 1903, 55, 749. 
*j Aus einer Menagerie in Paris. 

**J Anf dem Jl,farkt gekauft .. 
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Einflu.l3.der Zubereitung auf die Zusammensetzung des Fischfleisches. 
Von Chr. Ulrich!). 

I 
Nr·l! 

II 

Nlihere Angaben 

n~~~~e~e In Prozenten des natfirlichen Fleisches ~n t~~eder 
~ ~ .:: N ~ .!:!:. N l. JodzahI =.., • • s = .!!~ u .. • 0.. ":I ..,0. des Ii = .. .. -= •• -=.1: .. .1:.. iii .. 

:Ii .... ; .IOI.B .: '::b~ == ':i =-.. ':i =-:: Fettes c .... ~.... z ... c 0 0'1 0 o. 
III iii- III :.: f :.: f 

Knurrhahn {friSCh .. 
(Trigla L ) gekocht. 

%% % % % % %%% % % 

35,864,2 74,22 17,50 6,30 0,69 1,298,3°1°,4223,00132,60 81,63 
24,7 75,3 68,50 20,63 6,46 1,64 2,77 1,75 0,38 61,98 13,80 77,11 

C::-:c-=- ---- --i~----~ 

l
frisch .. 25,8 74,2 76,78 16,24 5,78 0,15 1,07 0,08 0,47 7,36 43,00 77,97 

2 Seelachs gekocht. 19,280,8 74,82 17,28 6,02 0,82 1,060,220,41 20,75 38,50 72,64 

3 I 
4 I 

gebraten . 16,7 83,3 66,89 23,00 6,82 0,53 2,76 1,23 0,58 44,60 20,99 58,03 
--=--l-fr-:-iC-sc-=-h-.-... -4-:-1-,,0+5-9c-,O-l-7-8,-29-1-1-8,-51 0,83 0,80 1 1,57 0,14 0,42' 8,85 26,83 78,48 

gekocht . 39,0 61,0 75,62 20,63 0,87 0,79 2,09 0,65 0,32 31,04 15,30 -
gebacken. 15,0 85,0 59,25 24.56 11,72 1,68 2,790,96 0,28 34,45 10,07 (13,56) 

Goldbarsch 
(Acerina eer-

nua L.) 
~--~~--·~-~--~--I---I~ ~ 

{
frisch .. 26,0 73,0 81,20 15,96 0,55 1,69 0,66 0,31 0,24 47,33 36,67 75,94 Kabeljau 

(Gadus mor-
rhua L.) 

gekocht . 14,9 85,1 77,20 19,31
1 

0,56 1,92 1,05 0,73 0,24 70,00 23,00 -
gebacken. 12,0 88,0 58,83 26,38 10,04 3,30 1,45 0,18 0,29 12,50 19,89 (14,60) 

I L ---'-----:{--:.fn-=-.S-:ch;---. -.+2::0:7=,972,180,08 17,13
1 

0,47 1,57 0,750,060,19' 8,00 25,20'79,lO 

5 (Lota ::!a C.) gebkockht . 33,0 67,0 74,47 21,701 0,56 2,09 1,18 0,45 0,15 38,10 12,77 79,10 
ge ac en. 4,8 95,2 48,83 26,56 13,62 8,49 2,50 1,10 0,32 44,00 12,89 (12,50) 

---~----f-- hJ --1-- r-- r--

{ {

frisch .. 45,8 54,2 78,07 18,92 0,62 1,12 1,27 0,96 0,27 75,60 21,20 77,73 
Merlan *) 

6 (Merlangus vul. gekocht . 46,0 54,0 75,80 21,57 0,79 1,10 0,74 0,32 0,37 43,33 50,00 77,70 
garis) gebraten . 50,0 50,0 71,92 21,00 4,61 1,20 1,27 0,81 0,32 64,15 20,75 55,33 

7 1 

_____ '-'g_e_backen, 49.2 50,8 61:~2 21,19

1

11,36 2,83 3,lOi
I
0,71 0,58 22,96 18,74 ~ 

39,2 60,8 77,18 18,33 1,13 2,17 1,19 0,26 0,30 21,62 25,04. 89,10 
") , 

Plotze r~·· (Abramis 
blicca L.) 

gekocht . 
gebacken . 

42,0 58,0 76,39 19,39 1,20 1,78 1,24 0,05 0,35 4,00 28,20 92,35 
16,0 84,0 57,33 24,86 12)l8 3,1912,24 0,30 0,21 13,32 9,33 27,27" 

31,5 68,5 80,92 15,96 1,05 0,72 1,35 0,95 0,32 70,30 23,63 'lO7,36 
27,0 73,0 77,19 19,22 1,30 0,81 11,48 0,96 0,41 64,67 28,33 111,65 
22,9 77,1 51,8t1 27,69 14,11 2,20 4,22 2,61 0,38 64,96 9,23 (25,20) 

8 

9 

1 
10 

1 

friSCh .. 
Rotzunge gekocht . 

gebacken. 
--------J--I--'--> --1-- r---

25,0 75,0 79,20 18,56 0,36 1,14' 0,74 0,08 0,28 10,70 37,67 130,42 rh 
. .) I 

23,6 76,5 72,20 23,75 0,66 2,24 1,15 0,10 0,38 8,71 33,10 127,80 

Schellfisch 
(Gadus aegle. 

gekocht . 
finus L.) 

gebacken. 11,0 89,0 67,33 21,25 8,53 1,02 1,87 0,37 0,39 19,76 21,00 (12,75) 
---c--:-c--::---I-::-:c-l-=-::-c -:---:-:- " ---- ~ 

29,6 70,4 79,85 ]6,93 1,4.:> 0,43 1,36 0,12 0,31 8,89 22,82 76,30 

r~·· Scholle 
(Platessa vul-

garis) 

gekocht . 
gebraten . 
gebacken. 

32,0 68,0 70,50 24,57 1,92 1,27 1,74 0,15 0,46 8,64 26,60 74,25 
20,8 79,2 69,64 17,38 9,14 1,84 2,00 0,84 0,36 42,00 18,00 73,14 
11,1 88,9 58,91 20,06 14,23 3,40 3,40 0,57 0,46 16,67 13,54 62,50 

--::-::--:-:-:---:---1-:3:::7-=-,0 163,0 73,85 22,95"l,lO 0,5211,58 0,12 0,56 7,62 34,27 85,81 

:~:~ ~::~ ~II:::I ::: ~:: li~:::I~:~~ ~:::Il::~: :::~~ ~ 
11 { Seeforelle {friSCh . 

, (SalmotruttaL.) bekocht 

1211 {Zander (Lucio- {friSCh • 
, perea sandra C.) gekocht 25,2 74,8 74,72 22,88 0,44 0,54 1,42 0.56 0,30 39,68 21,36 58,43 

1) Archlv d. Pharmazle 1911, U9, 68. tlber die Untersuchungsverfahren vgI. Anm.3, S. 76 . 
• ) In dar QueUe sind die Zahlen ffir frlsches und gekochtes Fleisch bel dlesen Fischen offenbar verwechselt, 

well fUr die gekochten Fische eln hOherer Wassergehalt als fUr die frlschen angegeben 1st. 



I 
Nr. 
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Durch das Kochen nimmt besonders der Wassergehalt des 1!'leisches ab, im Hochstfalle 
urn 9%; auch Fett und Stickstoffsubstanz erfahren eine Abnahme, und zwar ersteres in 
Prozenten des urspriinglichen Fettes um 15,64% bei fettreichen Fischen und urn 16,88% bei 
fettarmen Fischen im Hochstfalle, die Stickstoffsubstanz in Prozenten des urspriinglichen Gehaltes 
urn 0,22% (Kabeljau) bis 3,72% (Knurrhahn). Die Mineralstoffe nehmen infolge Zusatzes von 
Kochsalz zum Kochwasser durchweg etwas zu. Die J odzahl erfahrt durch das Kochen keine 
Veranderung. 

Das Br a te n der Fische hat eine weitere Wasserabnahme zur Folge; auch fiir Stickstoffsubstanz 
und Mineralstoffe tritt ein entsprechender starkerer Verlust ein; Fett nimmt bei den fettarmen Fischen 
infolge des Fettzusatzes entsprechend zu, bei fettreichen 1!'ischen dagegen ab; auch wird demgemaB 
die Jodzahl verandert. 

Das Bac ken bedingt durch den Zusatz von Mehl bzw. geriebenem Brot naturgemaB eine 
Erhohung der kochsalzfreien Asche und durch das zugesetzte Fett eine solche des Fettgehaltes im 
allgemeinen; durch das zugesetzte Fett wird auch die Jodzahl bedeutend erniedrigt. Der Gehalt 
an Wasser, Phosphorsiiure und Stickstoff wird gegeniiber den Zahlen fiir den frischen Fisch ent­
sprechend geringer. 

Zusammensetzung von gekochtem Fischfleisch. 
Von Katharine J. Williams l ). 

Die Fische wurden zuerst von A b fall (Eingeweide usw.) befreit, wofiir u. a. gefunden wurden: 

Aal PUltze Rote Seebarbe Knurrhahn Steinbutt HeiJbutt Sonnenfisch 
25,0% 31,2% 11,1% 9,1% 12,1% 9,9% 31,2% 

Bei Salm, Aal, Kabeljau, Rotauge, Steinbutt und Heilbutt wurde erst der Kopf entfernt, bei SaJz­
hering, californischem Salm und Scholle wurde nur das Fleisch, die anderen Fische wurden ganz 
verwendet; Salzheringe und Salzkabeljau wurden vor dem Kochen erst in kaltes Wasser gelegt, 
urn das Salz zu entfernen. Das Kochen geschah wie iiblich. Nach dem Kochen wurde das Fleisch 
von den Graten abgetrennt, das anhiingende Wasser abgetupft; dann wurde bei einer 110° C nicht 
iibersteigenden Temperatur getrocknet, mit einer Kaffeemiihle gemahlen und, wie iiblich, auf die 
einzelnen Bestandteile untersucht. Nur der Stickstoff wurde (nach Ruffles Verfahren) durch 
Verbrennen mit Natronkalk, die Salpetersaure (Nitrate) durch Ausziehen mit verdiinntem Alkohol 
bestimmt. 

Die Ergebnisse waren folgende: 

~ s::::..t:: c 
..., Von dem tisch- Prozentische Zusammensetzung des gekochten Fisch-... "'= 

:~~ 
l> ~ C QJ ~~ fertigen Fisch fleisches ..="'..<:: 

'-p.. b1Jgs::::g "''' 
.:: N ~i .:;;-1 cL .; Qi I> 0 . . . 

OJ • 8~=:':; ~~ -~- .. . 
~f~ 

.. 
Nilhere Angaben '8~ ... .s fiC\! = ~~ 'M S ~ ii .. tf~ iE3 .-< 0> ..= !~:i .. i ,.. " = §~ ~ .~.~ -ii ·1C~·..cf:l·~ 

.. ., 1:.0 , .. 0 "0 p..", ..... '" .ae"x",~..p:!"DU~ i-= i-=~ of:==re ;~e; .-< ~"'d~~ ,,'" c~o ii: ~ il~ :~~';i:f .... 
" 

.. .. II. .. 
Pence") g % % % % % % % % % % % 

---

1 II Hering . 
21 Salzhering 

2,75 64,3 35,7 12,4 87,6 60,54 26,46 9,96 Spur 2,211 0,26 0,43 0,82 

(Fleisch) 1,75 71,4 22,6 
3 Sprotte . 3 71,8 28,2 
4 Salm 16,5 77,0 23,0 
5 ! Lachsbrut 14 71,7 28,3 

I) Chern. News lUll, t04, 271. 
*) 1 eng!. Pfund = 450 g . 

• *) I Pence = 81/, Pf. 

- 100 
18,8 81,2 
6,5 93,5 

18,1 I 81,9 
I 

<16,03 20,98 11,28 9,49 11,28 0,89 0,85 1,09 
75,77 14,03 6,63 2,39 1,56 - 0,34 0,69 

65,32 1 19,64 10,20 5,16 1 
1,72 0,16 0,35 0,41 

40,90 24,59 25,97 7,74 ; 2,15 - i 0,57 0,78 
I I 

~:3 
"'''' E«d 
iiS 
... ~ 

% 

4,99 

-
4,85 
8,08 
1,14 
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.., Von dem tisch· Prozentisclle ZusammCn"etzllng des gekocbten Fiscb-
~ ... ..d ., 
• o=o~ ::lC fertigen Fis/'h flei"ches 

~:E ~JaS~ .,..'" 
..... p" ~c,;)~:, ~g 

I ~ 0:- . 
N I~ '''1 ,~ . I.! ~ .!.!....: g~;;~ ~~ =~- .a .. r. NAhere Angaben "o. u .. o • ?-~ oW Cl)"::'; !Sa ... tCD'7~.--;':.~ 

""""' -.s::: - .~ El J!~a: :I Et:~!'5E "II:: i=~;'o=-fi~ ... c i .... "" = =.- = .. 0 p"", o Q) Q) Q:j ~.:;; ...... '" • ........ c .. 'ii:: ZloI::m re 0" e C~::l ii: ~ !:z :~~ ..... - -. ,...., ,..'t:I;Q't:I ~.o IIIlCtt> IE .. ~Iu .a .. ~ .. ~ .. .. 
% '1 % " Pence") g % % % % % % % % % 

.. 

6 Forelle 22 67,5 32,5 8,8 91,2 73,58 21,13 2,33 1,23 1,74 - 0,73 0,69 
7 Stint. 18 93,8 6,2 19,2 80.R 80,73 15,91 1,88 0,04 0,91 - 0,31 0,41 
8 CaJiforn. Salm • 10,5 - - - 100 61,90 21,54 13,05 1,64 2,16 - 0,45 0,51 
9 Aal. 13 80,9 19,1 12,8 87,2 61,08 16,68 17,38 3,45 6,82 - 0,43 0,37 

1 0 Rote Seebarbe 22 83,3 16,7 26,7 73,3 68,26 21,02 7,78 3,10 1,72 0,59 0,52 0,25 

1 

1 
1 
1 

1 PlOtze 
2 Knurrhahn 
3 Makrele. 
4 Kabeljau 
5 " Salzfisc h 
6 Schellfisch • 

8 Rotauge ... 
9 Turbott •... 

6 
5 
8 
8 
6 
5 
7 
6 

18 

78,0 22,0' 25,0 
68,3 31,7 47,0 
87,7 12,3 10,8 
72,1 27,9 16,4 
73,9 26,1 6,5 
58,7 41,3 35,9 
78,8 21,2 22,4 
74,5 25,5 8,1 
83,7 16,3 31,8 

75,0 75,37 19,49 3,70 1,54 0,26 - 0,63 0,51 
53,0 73,77 23,38 0,47 1,25 0,93 - 0,42 0,27 
89,2 73,13 16,74 6,91 3,76 1,09 0,09 0,22 0,53 
83,6 76,32 21,67 0,27 1,58 0,76 0,15 0,32 0,34 
93,5 72,35 21,03 0,23 1,97 3,94 0,09 0,44 0,48 
64.1 72,37 21,98 0,36 3,63 0,91 0,12 0,52 0,87 
77,(; 78,78 16,88 0,39 3,70 0,41 - 0,47 0,37 
91,9 84,88 12,30 0,87 2,06 0,57 - 0,26 0,27 
68.2 77,84 18,77 1,05 2,62 0,51 - 0,27 0,30 

'I WciBIing • • . 

o Steinbutt • . . 
1 
2 
2 
2 
2 
2 
2 

14 80,6 19,4 8,4 91,6 62,74 35,00 0,64 - 1,65 - 0,68 0,59 
1 Heilbutt 12 74,8 25,2 6,9 93,1 74,46 20,34 4,04 - 1,05 - 0,40 1,04 

21 Scholle •... 7 - - - 100 79,86 15,13 1,98 2,32 0,82 0,56 0,26 0,32 
31Seezunge (soles) 23 82,5 17,5 22,8 77,2 79,~ 18,03 0,35 2,46 0,57 - 0,33 0,25 
4 Lemon soles. . 11 84,3 15,7 27,6 72,4 78,11 15,29 2,83 3,24 0,97 - 0,28 0,27 
511 Sonnenfisch . ·1 6 86,5 13,51 21,91 78,1 77,89 17,54 1 0,45 1 2,50 [ 0,19 . 0,03 0,52[1,33 

Fr. Peters1) ermittelte den Verlust, den Fischfleisch beim Diinsten erleidet. 
Stiicke der Riickenmuskeln von 12,2-31,8 g Gewicht, die frei von Graten, Schuppen und 
Muskelliaut waren, wurden in ein Drahtkorbchen gebracht, mittels dieses in ein mit Kork 
bedecktes Becherglas gehangt und in einem Dampftopf 1 Stunde bei 98,5° gedampft. Die 
Fleischstiicke verloren hierbei im Durchschnitt 30,18% an Gewicht; der Gewichtsverlust an 
Trockensubstanz erreichte aber noch keine 2% und dieser bestand zu einem Teil aus den in 
Ather loslichen Rtoffen (Fett). 

M. Adler 2) bestimmte die Menge des Exhaktiv-StickstoffB vor und nach dem Kochen 
von KarpfenfleiBch und fand: 

Karpfenfleiseh roh . . 
gekocht 

Gesamt·Stickstoff 
3,24% 

Extraktiv·Stickstoff 
0,312% 
0,069% 

Basen·Stickstotf 
0,156% 

Der Extl'aktiv-Stickstoff nimmt also durch daB Kochen erheblich abo 

') Archlv f. Hyg. 1905, 54, 101. 
.) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuBmitteJ 19lO, 19, 100 . 
• ) Vgl. Anm. • vorige Seite . 

•• J Vgl. Anm .•• vorige Seite. 

-~:3 
=.0 
E< 
.El ... ., 

't:I 

% 

5,89 
1,99 

-
8,64 
9,23 
2,60 
1,38 
2,35 
2,64 
4,91 
2,24 
3,77 
3,26 
2.34 
1,79 
,23 
-

3,27 
5,16 
4,49 
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Anhang zu F is c h fie is c h. 
Die Stickstoff-Verbindungen des Fischfleisches. 

1. J. Konig und A. Splittgerber 1 ) zerlegten die Stickstoff-Verbindungen des 
Fischfleisches im Vergleich zu den von Rind- und Kalbfleisch mit folgenden Ergebnissen *): 

1-";' - N 

II: . .. ... 
~ ----; __ ~ .5~ .to .0 '"S .... 
:: E"< .... ::: • ~.1 ii .. ~ I ,0. E:.6 "lI ... .. -'" .. u =i Art des Fleisches • AE~ .5~ ':x .. x lu II.. :c .. 
~ °lllxl"x cZ ...I~ II~ I • III 

1l:iC;~1 1I:i~ ~ ~;! ~:! 

__ ! __ =~ L:Io_ % % % % % % 01 
,0 

------ ----------

In der natiirlichen Snbstanz. 

Rindfleisch 1174,45122,20 16,56 1,81/ 0,97 0,44 3,12 1,32 4,32 1,14 

Kalbfleisch :i 78,16 20,23 16,68 0,78 0,70 0,31 1,07 1,07 2,91 0,96 
>, 

Stockfisch . :1 9,02 90,41 75,93 1,57 5,88 1,01 1,12 5,12 12,97 4,27 

Schellfisch . :i 76,18 23,94 19,63 0,84 0,94 0,38 0,27 0,84 4,43 0,71 

Heilbutt. .......... 1i76,77 20,59 16,31 1,65 0,60 0,31 2,54 1,13 3,13 0,89 

Heringe aus dem Nordostseekanal 1177,98 18,59 1,23 2,29 0,16 3,44 1,35 3,39 1,08 

Hecht. .......... 'i78,73 20,87 14,44 2,53 1,39 0,47 0,31 1,04 5,29 0,80 

Karpfen. 11 73,34 20,50 15,12 1,45 1,15 0,42 6,21 1,22 3,60 0,82 

Elblachs. "67,15 23,02 18,23 1,19 0,79 0,52 8,82 1,20 4,66 1,00 

In der Trockensubstanz. 

Rindfleisch : 13,90 86,87 64,81 7,08 3,80 1,72 12,21 5,17 16,91 4,46 

Kal bfleisch ,14,84 92,63 76,37 3,57 3,21 1,42 4,90 4,90 13,30 4,40 

Stockfisch ' 15,90 99,37 83,43 1,73 6,46 I,ll 1,23 5,63 14,25 4,69 

Schellfisch . ,,16,08 100,50 82,37 3,53 3,95 1,60 1,13 3,53 18,62 2,98 

1) Konig II, Splittgerber, Die Bedelltllng der Fischerei fiir die Flelschversorgllng im Deutschen 
Il.elche. Berlin, Paul Parey, 1909. S. 100; vgJ. auch Zeitschr. f. Uutersuchung d. Nahrungs- II. GenuBmlttel 
1909, 18, 516. 

0) Wasser, Protein (Nx 6,25), Fett lind Asche wurden In gewohnter Weise bestimmt. - Zur eingehenden 
Untersllchllng wurde das Verfahren von W. O. Atwater folgendermaBen modi izlert: Das irIsche Fleisch wurde 
mehrere Tage lang wiederholt mit kaltem Wasser ausgezogen; das durch Kochen ails dem Filtrat abgeschledene 
Albumin wurde mitsamt dem Filter nach Kieldahl verbrannt (Filter stickstofffrei). Das Filtrat vom koagulier­
bareu EiweiB wllrde stark eingeengt nnd auf den Gehalt an Basenstickstoff (gelOster N), wasserlosllche organische 
Substanz lind Asche gepriift. - Der Riickstand vom Kaltwasserallszug wurde mehrere Tage lang mit Wasser 
ausgekocht; das Filtrat zur Trockne gebracht und nach Kieldahl verbrannt. Durch Multiplikatlon des ge­
fundenen Stickstoffs mit 5,55 ergibt sieh die Menge des vorhandenen Leims . 

• 0) Wenn man in vorstehender Tabelle die Prozentzahlen fiir Wasser, Stickstoffsubstanz, Fett und Asche 
addiert, so erhiilt man durchweg iiber 100%: 

Rindfleisch 101,09% 
Kalbfleisch 100,63% 
Stoekflsch . 105,67% 
Schellfiseh . 101,23% 
Heilbutt. . 101,03% 

Heringe aus dem 
ostseekanal 

Hecht . 
Karpfen .. 
Elblachs .. 

Nord-
101,86% 
100,95% 
101,27% 
100,19% 

Diese 1)berschreHung von 100 1st wohl dadurch zu erklaren, daB das Fleisch auBer Proteinen mit durchschnittlich 
16% Stickstoff auch noch Bindegewebe mit etwa 18% und Fleischbasen mit mehr als 30% Stlckstoff enthiiit, 
weshalb die Multiplikatlon mit 6,25 zu hohe Werte Hefern mua. Almen (Analyse des Flelsches ein!ger Fische, 
Upsala 1877, S. 49) hat bel selnen Analysen diesen Fehler dadurch zu umgehen versucht, daB er den Faktor 
5,34 benutzte; H. Lichtenfelt (Archlv f. d. ges. Physiol. 1904, 103, 367) schlagt den Faktor 6,006 vor; Atwater 
(Contributions to the knowledge of the chemical composition and nutritive values ... , Washington 1885, S. 436) 
addierte Wasser. Fett und Asche, zog die Summe von 100 ab und bezeichnete den Rest als Protein. Da demo 
nach ein ganz genalles Verfahren zur Gewinnung elnes Ausdruckes fiir den wahren Gehalt an "Stlckstoff­
substanz" 1m Fleisch nlcht zur Verfiigung steht, haben Verff. zur Ermliglichung von Verglelchen den alten 
gebrlluehllchen Faktor 6,25 beibehaJten. 
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Proteln-) N .. .5~ :g ~'i 
.:,fa •• .... 

! ..!.~ @ • :!!1: :!!III E06 E • "i i ... .. ... . "" _.0 u il :;c 
Art des Fleisches i .J:E", .. . :x "x lu II. ~ i· _ co .... 5 ';i x Ox :;:5 IIi .0 

C113 11:5 .~ .~ 
% % % % % % % % % % 

In der Trockensubstanz. 

Heilbutt. 14,16 88,64 70,18 7,10 2,58 1,34 10,93 4,86 13,47 3.83 
Heringe aus dem Nordostseekanal 13,51 84,44 5,58 10,40 0,71 15,60 6,14 15,40 4,91 
Hecht. 15,70 98,12 64,87 11,90 6,54 2,21 1,46 4,89 26,16 3,95 

Karpfen. 12,30 76,88 56,68 5,44 4,31 1,58 23,30 4,58 13,51 3,08 

Elblachs . 11,21 70,06 53,69 3,26 2,41 1,58 26,85 3,65 14,19 3,04 

Weiter wurden die im Fischfleisch vorkommenden Fleischbasen einerseits nach 
dem alten Verfahren (Abscheidung des Albumins aus dem Kaltwasserauszug und Gewinnung 
der Basen im Filtrat hiervon, vgl. II. Bel. 1904, S. 420), andererseits nach dem Mickoschen 
Verfahren (vgl. III. Bd., 2. Teil, S. 314) mit folgenden Ergebnissen bestimmt: 

... Fallung des FIltrate yom Kreatin-
Kreatln Kreat/nln Xanthlnbasan .;:: .. 

S ~.s 
chlorzitlk mit Phosphorwolframsiure 

.. 
I 

0.2'; "" 1m Filtrat 
0 :~i " .. g I .. e ~§ Kaltwasser- I .. N .. N .. N .E .. 

! olij 0 .... 0 ... -0 . .. • i:; i ... 1: ij ~·c.l. "1: i! !·S ai .s ~~ ~ ausztlge von vi ... ~::i "- ... 

i u .. u .... oM J.o. OQ;)= 11:. iI 11:. il 11:. r:..,dl ~i Is .!!~~ t~~rc:s • • • ~III III. = ~ UJ i.S~:§ c .... .. .. 
% % % % % % % % % % % % 

In der natiirlichen Substanz. 

Rind··) .. 74,45 0,031 
0,095 

0,007 0,019 0,013 0,034 0,122 0,046 0,026 0,008 0,018 
0,108 

Kalb ... 71,38 0,018 0,055 0,048 0,128 0,024 0,064 0,098 0,040 0,055 0,010 0,045 

Stockfisch . 9,02 (0,011) (0,033) (0,003) (0,008) 0,070 0,190 0,226 0,064 0,091 0,013 0,078 

Schellfisch ,..,..){ 76,18 0,001 0,003 0,024 0,065 
0,030 0,081 0,137 0,038 0,039 0,006 0,033 

82,36 wenig 0,011 0,029 

Heilbutt. . 76,77 0,031 0,083 0,029 0,079 0,062 0,024 0,027 0,011 0,016 

Hecht . 78,73 0,013 0,041 0,022 0,060 0,005 0,015 0,073 0,019 0,009 0,003 0,006 

Karpfen •• ) { 73,34 0,015 0,045 0,020 0,053 
0,014 0,039 0,076 0,011 0,033 

verun-
76,60 wenig 0,013 0,035 gliickt 

Elblachs. _ 67,15 0,003 0,009 0,025 0,068 0,017 0,045 0,182 0,042 0,034 0,007 0,027 

In der Trockensubstanz. 

Rind··) . 0,120 
0,372 

0,025 0,068 0,051 0,133 0,478 0,184 0,102 0,031 0,071 
0,377 

Kalb .. 0,081 0,252 0,220 0,586 0,110 0,293 0,449 0,183 0,254 0,047 0,207 

Stockfisch . (0,012) (0,036) (0,003) (0,009) 0,077 0,209 0,248 0,070 0,100 0,014 0,086 

Schellfisch •• ) (0,004) (0,013) 
0,102 0,273 

0,126 0,340 0,575 0,161 0,164 0,024 0,140 
0,062 0,163 

Heilbutt. 0,132 0,355 0,125 0,338 0,267 0,102 0,116 0,046 0,070 

Hecht .. 0,062 0,193 0,103 0,282 0,024 0,071 0,343 0,089 0,044 0,011 0,033 

Karpfen •• ) 0,054 0,169 
0,074 0,199 

0,053 0,146 0,285 0,042 0,124 
verun-

0,056 0,150 gliickt 
Elblachs .. 0,009 0,027 0,076 0,207 0,052 0,137 0,554 0,128 0,104 0,021 0,083 

• ) Siehe .Anm. **, vorige Selte . 
• ') Die in der oberen Beihe verzeichneten Zahlen wurden be! der letzten, die unteren bei einer friiheren 

UntersuchWlg ermittelt. 
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AUlller k ling 1. Besti III III ung von Kreatin. a) Bei den marinierten Heringen und Matjes­

heringen (Fleisch und Briihe) konnte wegen der sehr starken Kochsalzausscheidung das Kreatin 

nicht besonders gewonnen werden. 
b) Beim Stockfisch, SchelIfisch, Heilbutt und bei den Bouillonheringen wurden nur geringe 

l\fengen Kreatin erhalten. Da dieses Kreatin sonderbarerweise nicht gut krystallisierte, wurde bei den 
geringen zur Verfiigung stehenden Mengen (auBer bei Stockfisch) keine Stiekstoffbestimmung auege­
fiihrt, )!ondern die Substanzen wurden durch Invertieren in Kreatinin iiberzufiihren gesucht und dann 
nach J aHe und Weyl auf Kreatinin gepriift. Dabei ergab sich, daB Kreatin vorhanden, dieses aber 
wahrseheinlich wegen Beimengung anderer Ausscheidungen am Krystallisieren verhindert worden war. 

Anmerkung 2. Bestimmung von Kreatinin. a) Yom Stockfisch und von den mari­

nierten Heringen sowie den Matjesheringen wird dasselbe gelten wie unter 1 a. 
b) Bei den Heringen in Bouillon hatte aich soviel Koehsalz abgeschieden, daB auch hier von 

ciner Stickstoffbestimmung abgesehen werden muBte. 

Prozentuale Verteilung des Basen-Stickstoffs. 

8tlckStoft in Form von 
" 
II 

ii 1m Filtrat vom Kreatininchlorzink 
Art des Fleisches 

!I Kreatln 
Xanthin- DurehPhosphor- Dureh Phosphor- Verlust bei der Kreatlnln 

baaen wolframsliure wolframsaure Trennung durch 

II 
flillbarer nicht Ullbarer Phosphor-

Stickstotf Stickstotf wolframsliure 
--~-------I ~-

~1'·1. 1 I 2 3 4 5 6 7 

Summe des bei der quantitativen Trennung der Basen gefundenen Stickstoffs = 100_ 

1 Rindfleisch 1117,88 3,69 7,32 26,85 15,20 29,06 
2 Kalbfleisch 9,58 25,53 12,77 21,28 28,95 1,89 
3 Stockfisch 3,55 0,97 22,58 20,65 29,35 22,90 
4 SchelIfiseh 0,53 12,63 15,79 20,00 20,53 30,02 
5 Heilbutt. 8,46 23,85 22,31 18,46 20,77 6,15 
6 Hecht __ 11,50 19,47 4,43 16,81 7,50 40,29 
7 Karpfen . 12,00 16,00 11,20 8,46 26,40 25,94 
8 Elblachs. I, 1,32 11,01 7,49 18,50 14,98 46,69 

Verteilung des Gesamt-Stickstoffes im Fischfleisch. 

!I 
.5'& 

.. I 8tlckstoft in Form von Fleisehbasen ," .. ," 
i 

.. -0 E! Insgesamt Gefunden als Summe Folglich Ver- 1:0 

i E- E1: --: Mr_, Art des Fleisches 
.. lI ..... ::l ~ gefunden von Stickstotf bei lust hei der i~ ~ -.. .... d. el ;; als Rasen- der Einzelunter- Einzelunter- ..I 

I Stickstotf suchung auf Basen suchung 

II % % % % % % % % 

In der natiirlichen Substanz. 

111 Rindfleisch 74,45 3,5510,29 0,17 0,44 0,17 0,27 2,65 
2 Kalbfleisch 78,16 3,24 0,13 0,13 0,31 0,19 0,12 2,67 
3 Stockfisch ... ) 9,02 14,47 0,25 1,06 1,01 0,31 0,70 12,15 
4 SchelUisch 76,18 3,83 0,14 0,17 0,38 0,19 0,19 3,14 
5 Heilbutt . 76.77 3,29 0,26 0,11 0,31 0,]3 0,18 2,61 
6 Hecht. 78,73 3,34 0,41 0,25 0,47 0,12 0,35 2,31 
7 Karpfen . 73,34 3,28 0,23 0,21 0,42 0,13 0,29 2,42 
8 Elblachs . 67,15 3,68 0,19 0,15 0,52 0.23 0,29 2,82 

*J Belm Stockflsch 1st auffallend wenig Albumin gefunden worden; vlellelcht kann dies darln selnen Grund 
haben, daB bel dem starken Trocknen des Flsches eln Teil des vorhandenen AlbUmins In elne wasserunllisliche 
Form iibergegangen ist. 
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1 8tlckstoff in Form von Fleischhasen I 
I ,II: 'II: II: 

Insgesamt IGefunden alsSumme l Folglich Ver· 
,II: 

-0 "0 , 0 .. 0 

Nr.1 
e- i':C e-= --1-= .... 

Art des Fleisches 
..... - ... gefllnden I von Stickstojf bei lust bei der -... .. .!! ... .!! .... eo!! 

I' CII;; cO; "'::0 a.;; COl als Basen· I der Einzelunter· Einzelunter· 
I Sticksto1r I suchung auf Basen suchung 
H 

% % % % 
! 

% % % II 

In der Trockensubstanz. 

1 Rindfleisch 13,90 1,14 0,67 1,72 0,65 1,07 10,37 
2 Kalbfleisch 14,84 0,60 0,60 1,42 0,86 0,56 12,22 

3 Stockfisch 15,90 0,27 1,17 I,ll 0,34 0,77 13,35 

4 Schellfisch 16,08 0,59 0,71 1,60 0,81 0,79 13,18 
5 Heilbutt. 14,16 1,12 0,47 1,34 0,57 0,77 11,23 
6 Hecht .. 15,70 1,93 1,18 2,21 0,53 1,68 10,38 

7 Karpfen . 12,30 0,86 0,79 1,58 0,47 I,ll 9,07 

8 Elblachs . 11,21 0,58 0,46 1,58 0,69 0,89 8,59 

2. H. Lichtenfeltl) berechnet aus einer groBeren Anzahl Analysen folgende mittlere 
Gehalte fiir den Fischmuskel: 

Muskel von Fischen 
Wasser Stlckstoff Protein Lelm Extraktlvstoffe Fett Asche 

% % % % 01 % IX, 10 

Fettreichen . 69,4 2,9 15,2 1,8 1,2 10,0 1,4 

Fettarmen 70,0 2,8 13,4 3,1 1,8 1,3 1,4 

Hiernach sind fettarme Fische proteinarmer, aber leim- und extraktreicher als fett­
reiche Fische. 

3. Ga u tier2) hat fUr die Zusammensetzung des Muskels der Kaltbluterfolgende Zahlen 
angegeben: 

Llsliche Gelatlnise Organ. 
Myosin Stroma Kreatin Taurln Fett Glykogen Wasser 8ubstanz Protelne Klrper Asche 

% % % % % % % % % % % 
70-80,5 18-20 2,9-8,7 7-12,1 1,9 2,5 0,25 0,1 1,0 0,3[, ·1,2 

Gesamte: Niedri"ste Menge 11.8%, 
Hllchstmenge 22,7%, Mittel 17,25%. 

4. A. Suwa 3 ) konnte in frischem Schellfischfleisch nach dem Verfahren von 
Kutscher-Steudel folgende Basen nachweisen: Kreatin, Ignotin, Histidin in Spuren, 
Methylguanidin und wahrscheinlich Neurin, wahrend J. Walker Hall und Burian4 ) 

nach dem Verfahren von Burian und Schur5 ) folgende Menge Purin-Stickstoff im 
Fischfleisch fanden: 

Kabeljau 
0,040 bzw. 0,023 % 

Scholle 
0,032% 

Heilbutt 
0,041 % 

Lachs 
0,047% 

5. Yoshimura und Kanai 6 ) fanden in getrocknetem Kabeljau (Gadus Brandtii) 
16,89% Wasser und 83,11 % Trockensubstanz. In 100 Teilen Trockensubstanz waren enthalten: 

Gesamt­
Stlckstoff 
18,33% 

Stlck,toll in Form von 
Relnproteln Nlchtproteln Ammonlak 
14,60% 3,33% 0,40% 

1) Archiv f. d. ges. Physiol. 1904, 103, 368. 
I) Gautier, Lecons de Chimie biolog. Paris 1897, S.174 . 

Gesamt­
Phosphorsllure 

2,81% 

Lecithin­
Phosphorsllure 

0,036% 

• ) Zentralbl. f. Physiol. 1908,22,307; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel191O, 19,602. 
') Chern. Centralbl. 1902, I, 1169; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1903, 6, 317. 
0) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1897, 27, 55. 
0) Ebendort 1913, 88, 346. 
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1 kg des zerkleinerten getrockneten Kabeljaus lieferte durch Ausziehen mit 100 1 Wasser 
und durch Fallen mit Tannin und Baryt folgende Basen: 

Kreatlnln 

1,4 g 

Betain 
(als Chlorid) 

0,44 g 

Methylguanldln 
(als Pikrat) 

0,7 g 

Yaurln 

13,0 g 

Kreatin und Cholin konnten nicht nachgewiesen werden. 

Alanln 

0,5 g 

Glutamlnllure 

wenig 

6. K. Yoshimura, M. Jamakawa und Y. Irie l ) zerlegten ebenfalls die Extraktiv­
stoffe des Fischfleisches, namlich in getrocknetem und frischem Zustande nachfolgender 
Fische: 

Katauo (Bonito, Gymnosarda pelamis), Lachs (Oncorynchus ketal, Maguro (Thynnus thunnus) 
Ise· Yebi (Hummer, Panulirus sp.), Surume-Ika (Ommastrephes sp.), Unagi (SiiBwasseraal, Anguilla 
fluviatilis). 

Die wasserigen Ausziige wurden mit Tannin gefallt, das Filtrat nach Entfernung des iiber· 
schiissigen Tannins mit Phosphorwolframsaure behandelt, der Niederschlag durch Baryt zersetzt 
und mit Silberlosung behandelt zwecks Fiillung der Xanthinbasen; im Filtrat wurden darauf die 
anderen Fleischbasen, Kreatin usw., nach dem gewohnlichen Verfahren bestimmt. 

Die Ergebnisse waren folgende: 

Stickstoft'vel'bindungen 

Arginin 
Lysin • 
Histidin 
Xanthin 
Hypoxanthin 
Carnosin . 
Kreatin . 
Kreatinin 
Taurin . 
Leucin. 
Tyrosin 
Alanin . 
d·Aminovaleriansaure *"') 
Prolin •....... 

15,0 
Spur 
0,74 
3,60 
Spur 

1,7 4,7 

2,0 
1,0 3,0 

Spur 

3,3"') 
0,613 0,42 

Spur Spur Spur 

0,28 
0,55 
3,2 0,67 

0,65 
17,4 

2,3 Spur 1,3 
1,36 

" 0,10 0,60 
20,8 

Spur Spur 

7. U. Suzuki, K. Yoshimura, M. Jamakawa und Y. Irie untersuchten auch die 
in Wasser unloslichen Bestandteile des Fisches Bonito (Katsuo oder Gymnosarda 
pelamis) und fanden in 100 TeHen Trockensubstanz: 

In SchwefeIsaure Ioslich .. 
llnloslich .... 

Gesamtstickstoff . . . . . . . . . 
In SchwefeIsaure Ioslicher Stick~tcff 

unIosIicher 

92,20% 
7,80% 

14,78% 
14,69% 
0,09% 

Ammoniakstickstoff in sehwefeIsanrem 
Extrakt ............ . 

Dureh Phosphorwolframsiiurc fallbarcr 
Stickstoff. . . . . . . . . . . . 

1,02% 

4,25% 

') Zeitechr. f. physio!. Chemie 1909, 62, 1-35; Journ. ColI. Agrieult. Tokyo 1909, 1,21-58; Chem. Centralbl. 
1909, II, 639-640; Zeitechr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1911, 22, 255. 

0) Ferner 2,85 g eines Gemisches von Arglnin und Lysin . 
.. ) F. Kutscher (Zeitechr. f. physio!. Chemie 1909, 63, 104, 105) bemerkt zu vorstehender Arbeit; daB die 

von den Verff. als d·Aminovaleriansaure angesehene Base nnch ihren ganzen Eigenschaften alsBetain angesehen 
werden muB. 

Konig, Nahrungsmitte!. NachtragzuBd.I. 7 
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lJnter letztereDl: 
N ucleinb!tsenstickstoff 
Histidinstickstoff. 
Argininstickstoff. . . 
Lysinstickstoff . . . 
Stickstoff in anderer ForDl . 

Spur 
0,71% 
2,39% 
1,15% 
9,42% 

In Prozenten des durch PhosphorwolfraDl­
saure fallbaren Stickstoffes wurden gefunden: 
Nucleinbasenstickstcff . Spur 
Histidinstickstoff . 16,67 % 
Argininstickstoff 56,18 % 
Lysinstickstoff . . 27,15% 

8. Dieselben Verfasser fanden fUr die von ihnen untersuchten j apanischen Fische 
folgende Bestandteile: 

I! 
In Prozenten des frischen FJeisches In Prozenten des wasserlOslichen 

WasserJoslich. Stickstotf 
I . 

1~~f~~11I: ~ I: 
.. .!. .. . ~ 

..:. .. 
I E,s i~; ." ." Fischart II" e! ~~~;~!~~ .!o .. 0 

I .... .... 0 0:1: .-: • .,u :':=1: ;~ ~ ~ S§~:; ;~ 
0 ... .... 

1 

ati II~ Eu 
iiii; iii:! ... .c a;:;et:""';' ..., E;:l 

~ p.,..~C".f1 •• 9 c ... ... 
% % % % % % % % 

Bonito *), getrocknet.1 - - - - - - 2,15 1 5,25 
Maguro**) . ' .... 70,68 4,36 10,85 0,84 0,38 0,71 - I -

Hummer***) ! 
a) Fleisch . il - - - 0,71 1,23 0,84 -- 25,5 
b) Schale ·1 - - - 0,32 0,49 0,31 - 28,6 

Ika t), getrocknet . . i 23,09 - - - - - 5,43 49,98 
Aaltt) . .! 69,24 - - - - - - -

In Prozenten der Trockensubstanz 

}<'ischart 

*); getrockn. Bonito 
Magur 
Humm 

0**) . 
er***) 

Fleisch. a) 
b) 

That), 
Aaltt 

Schale 
getrocknet . 

) 

I ." 
1 ... 0 
' E'" pl 
II % 

1,469 
-

-
-

2,85 

-

. .. .. ... ..:. .. ~l;': "'0 E'" .!,s ..... Do .. .l:i 1.2; i.l:i "u - ... &i E.!! • Do. Ei!iI 
C 

% % %. 

1,211 14,611 0,072 
- 14,86 

- - -
- - -

2,01 14,96 0,27 

- 9,58 Spur 

Wasser16slicher Stickstoff . JJ~<1>~~I' ." !! .. i "0 .,g_I-oQ)O 
.. 0 .... ~~~;~ .. ·1 .,; .. .0 .. 0 ..c"'CIJ~~ e. iiii .... - c.1]C=.~ .. .!!. =a=..f~CiJ .5 z ~ 
% % % 0/ 

10 

0,176 3,102 1,280 3,350 
2,86 2,44 1,28 6,58 

- - - -
- - -

14,90 2,45 2,19 1,50 
2,83 0,79 0,30 3,62 

Stickstotrs 

1~ct!.~~8=11I: ~ . 
!! .. 
"0 ..c-=~.E 0 ~ e .... ~~tte~l'IJ-=rd - .. ..... ~::;E~~:; ;~ "'u ... -.!!i!iI S-a~~Qj ;; = 
z ~ .~ 

% % % 

92,60 38,21 54,39 
- - -

- 44,3 30,2 
- 43,7 27,7 

44,59 30,58 10,01 
- - -

. ., ., .... ",N 1110 Jj .. .Ai ... = 
~ 

.. E_ =l: .. ... II. ..... ... .. .. .. o· 11':= 

01 % % % 10 

- - - -
37,00 - - -

- - - -

- - - -
- 92,25 7;75 -
- - - 37,48 

9. M. Suzuki und Mitarbeiter1) haben die wasserlos1ichen stickstoffhaltigen 
Bestandteile des frischen Fleisches von Sardinen, Maguro, Tai, Krabben, HaDlaguri 'und 
Austern in derselben Weise, wie vorstehend unter Nr.6 angegeben ist, untersucht und fUr 
2 kg frisches Material, bei den Austern etwa 30 kg frische Austern mit Schalen, in GraDlm 
gefunden: 

') Journ. CoIl. Agrtcult. Tokyo 1912, 1\ (1), 1-24; Zeltschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuB­
mittel 1913, 26, 155. 

*) Katsuo = Gymnosarda pelamis oder Bonito. 
**) Maguro = Thynnus thunnus . 

•• *) Hummer = lse-Yebi, Panullrus sp. 
t) Summe lka (Ommastrephes sp.) = ein Tintenfisch. 

ttl Unagi = Anguilla fluviatilis = SiiBwasseraal. 
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Stickstoifverbindungen 

Aginin ..... . 
Histidin .... . 

Imidazoathylamin 

Camosin ..... 

Kanirin (C6H14N20 2) 

Tryptophan 
Leucin. 

Alanin. 

Tyrosin 

Kreatin 
Kreatinin 

Betain .. 
Taurin .. 

II!. Sardinen 

1 g 

3,77 

1,85 

. : 

0,23 

1,70 

0,63 

Trimethylamin + Ammoniak . ; 

Maguro 
(Thynnus 
thunnus) 

g 

4,88 

0,52 

6,40 
vorhanden' 

Tai Hamaguri 
(Pagrus Krabben (Cytherea 
major) meretrix) 

___ g__ go i g .. 

'~'~M'F~~~I'O;d::r 
i 

0,94 0,88 

I vorhanden! , 
0,19 

0,09 0,14 
0,16 0,11 
4,44 I vorhanden 
0,68 

Austern 

g 

2,86 18,00 

: - i 15,00 

ivorhandenivorhanden 

10. Y. Okuda 1 ) bestimmte in Fischfleisch Kreatin und Kreatinin mit folgendem 

Ergebnis: 

In der natiirlichen Substanz In der Trockensnbstan~ 
Art des untersuchten Fisches usw. Wasser Krealln Kreatlnin Kreatin 

, 
Kreatinin ! 

% % 0' 01 01 10 10 10 
--==-=-== 

Bonito (Gymnosarda affinis) 72,165 0,649 0,134 2,01l 0,481 
Thunfisch (Thunnus Schlegeli) 74,402 0,497 0,064 1,800 0,232 
KatsllObushi (getrockneter Thunfisch) 14,808 0,453 0,660 0,531 0,775 
Lachs (Oncorhynchus tshawytscha) 63,300 0,560 0,067 1,525 0,182 
Barsch (Pagrus major) 77,340 0,754 0,070 3,327 0,308 

Karpfen (Cyprinus major) 79,160 0,421 0,077 2,020 0,36f! 
Haifisch 79,800 0,655 0,134 3,242 0,663 

In Languste, Krabben, Tintenfisch und Venusmuschel konnten nur Spuren von Kreatin 
und Kreatinin nachgewiesen werden. Die nachstehende Tabelle gibt eine Dbersicht liber 

die Verteilung der gesamten Stickstoffverbindungen, namlich: a = Prozent der natiirlichen 
Substanz, b = Prozent der Trockensubstanz: 

11~~~_I~o_1 Brasse 

I 

Goldorfe Thunliseh I Languste I Tintenlisch 
Bestandtcile 

I I I a I--b --a-i--iJ-
,I a Ih . a.1 b a b a b a b , 

Wasser ..... 1'76,609 - 69,371 - 76,787 - 81,998 - 73, 156
1 -

75,975 - 81,671 -
Gesamt-Stiekstoff I 11,149 4,479 14,621 3,121 13,445 2,655 14,746 3~49 13:97 3,558 14,808 2,496 13,619 , 2,608 
Protein-Stickstoff ; 2,107 9,007 3,799 12,401 2,685 11,584 2,285 12,891 2,637 10,975 2,209 12,051 
Nichtprotein·Stickstoff . 0,501 2,142 0,680 2,220 0,432 1,861 0,370 2,055 _1- 0,921 3,833 0,287 1,568 
In warmem Wasser IOs-

lieher Stickstoff . .. 0,884 3,779 1,628 5,314 1,025 4,419 1,039 5,771 1,530 5,776 1,586 6,601 0,919 5,01:1 
Protein-Stickstoff .. 0,431 1,843 0,948 3,094 0,593 2,555 0,456 2,533 0,812 3,065 0,621 2,585 0,479 2,613 
Organ. Basen-Stickstoff 0,226 0,966 0,189 0,617 0,088 1,379 0,177 0,983 0,285 1,076 0,610 2,539 0,201 1,096 
Monamino-Stickstoff . 0,022 0,094 0,022 0,072 0,016 0,069 0,035 0,194 0,011 0,041 0,146 0,608 0,089 0,495 
Ammoniak-Stiekstoff , Spuren Spuren Spuren Spuren Spuren Spuren Spnren 

Reaktion des Fleisches .( 
amphiehro· 

sauer chwach sauer 
amphichro- amphichro- amphichro-

matisch matisch sauar 
matisch matisch 

') Journ. ColI. Agricult. Tokyo 1912,5 (1), 25-31; Zeitschr. f. Untersuchnng d. Nahrnngs- u. GenuBmittel 
1913, ~6, 155. 

7* 
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Nach diesen Untersuchungen enthiUt das Fleisch der Fische reichlich Kreatin und Krea ti­
nin und zwar frisches Fleisch von ersterem mehr als von letzterem. Das Fleisch der Weichtiere 
enthiUt nach Okuda nur Spuren beider Basen; bei den Crustaceen war die Bestimmung zweifelhaft. 

Bei allen Seefischen iibertrifft der organische Basenstickstoff den Monoaminosaurestickstoff. 
Die meisten Proteine sind in verdiinnten Alkalien und in 10proz. Kochsalzlosung loslich, was fiir 
die Herstellung von Fischdauerwaren Beriicksichtigung verdient. 

11. Bei der Hydrolyse vonHeilbuttfleisch (Hippoglossus vulgaris) erhielten Thomas 
B. Osborne und Frederik W. Heyl1) folgende Spaltungserzeugnisse: 

Glykokoll . 0 Asparaginsaure . 2,73 % Histidin. 
Alllnin . Valin. 0,79% Lysin .. 
Leucin . . .10,33% Glutaminsiiure .10,13% Ammoniak 

2,55% 
7,45% 
1,33% 

Prolin . . 3,17% Tyrosin 2,39% Tryptophan. . vorhanden 
Phenylalanin . 3,04 % Arginin.... . 6,34 % 

A. J. Watteau ll) fand nach dem Verfahren von Kossel durch Hydrolyse des Stors 
folgende Mengen Hexonbasen: 

Menge der Basen in der Trocken· 

Arclnln 
1,49% 

substanz 
Hlltldln 
0,46% 

Lysin 

1,49% 

Stickstoff der Basen in Prozenten 
des Gesamt-Stickstoffs 

Arglnln Hlstldin Lysin 
6,78% 1,76% 4,05% 

Elementarzusammensetzung und Wii.rmewert des Fischfleisches. 
J. Konig und A. Splittgerber (vgl. S.93) ermittelten auch die Elementarzu­

sammensetzung des Fischfleisches und erhielten fiir das aus dem Kaltwa88erauszug 
durch Kochen abgeschiedene Albumin *) folgende Ergebnisse: 

In der Yorgetrockneten Substanz 8tlckstotr in der 
asche- undfett-

Albumin aus Wasser A!che Fett 8tlckstoft freien Trocken-
substanz 

% % % % % 

Stockfisch 7,42 0,92 0,22 14,72 16,10 
Schellfisch 6,66 1,91 0,12 14,45 15,83 
Heilbutt **) 2,99 1,91 16,13 16,96 
Hecht 1,25 2,29 6,80 13,89 15.49 
Karpfen 6,24 1,60 8,58 13,23 15,83 
Elblachs 6,87 1,77 7,08 13,34 15,83 

Dieser Stickstoffgehalt des wasser-, fett- und aschenfreien Albumins des Fisch­
fieisches stimmt mit einer Angabe BaumhauersS) iiberein, der im Albumin des 
Schollefleisches 54,78% C, 7,05% H und 15,78% N fand, wahrend H. Weiden­
busch4) fiir das Albumin des Hechtfleisches 52,68% C, 7,31 % H, 16,60% N und 
1,60% S ermittelt hat. 

1) Amer. Jonrn. of Physiol. 1907, n, 433-439; 1908, is, 81-91; Zeltschr. f. Untersuchung d. Nahrungs-
u. GenuBmittel 1910 ie, 467; Malys Jahresberlcht iiber die Fortschrltte der Tierchemie 1908, S8, 471. 

I) Ze1tschr. f. physiol. Chemie 1905, 44, 341. 
") Journ. f. prakt. Chemie 1848, 45, 120. 
') Lie bigs Ann. d. Chemle u. Pharmazie 1847, 8., 370. 
0) Ein Toxalbumin aus dem Fleische des Flullaals, das aus dem wl1sserlgen Auszug des Aalfleisches 

durch Ammoniumsulfat ausgefillt wurde, zeigte nach Elopbe B6nech (Compt. rend. 1899, liS, 833-836; 
Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1900, 3, 35) folgende Zusammensetzung: 

Kohlen,tott Was.entott 8tlckstoft Phosphor 
50,31-50,04% 7,81-7,95% 15,60-16,61% 0 

•• ) Das Heilbutt-Albumin war schon vor der Bestimmung der anderen ReRtandteile entfettet worden. 
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Die EIl'mentarzusammensetzung des entfetteten*) l!'leisches war fol· 
gende: 

'I 

'j In del' vorgetrockneten Substanz 
In der aschefreien 'frock en· 

substanz 

Art des Fleisches 

Rind 
Kalb 
Stockfisch 
Frische Heringe aus dem Nord., 

ostseekanal 
Marinierte Heringe . 
Matjesheringe 
Heringe in Bouillon 
Schellfisch . 
Heilbutt. 
Hecht. 
Karpfen. 
Elblachs. 

! 
5 
; .. 
% 

2,90 5,06 48,64 6,79 14,93 1,06 52,72 7,38 16,31 1,15 22,44 
6,80 4,73 46,34 6,30 14,55 0,63 52,37 7,12 16,41 0,71 23,49 
7,36, 5,18: 46,62 6,53 14,42 0,96 53,15 7,46 16,57 1,09 21,37 

8,89 6,70! 44,45 6,21 13,85 0,73 52,5017,24 16,50 0,86 22,90 
3,27 14,76

1
43,51 6,28 13,44 1,06 52,96 1 7,66 16,51 1,29 21,58 

7,45 31,73 1 31 ,59 4,45 9,74 0,75 51,80 ! 7,31 16,08 1,23 23,58 
5,88 18,76: 40,65 5,47 11,04 1,00 53,80 7,26 14,72 1,33 22,89 
2,19 5,32 49,50 7,02 15,34 1,13 52,37 7,59 16,68 1,221 21,14 
4,16 6,52 47,56 6,77 14,73 0,84 53,08 7,57 16,57 0,94

1
21,84 

1,22, 6,65 48)5 6,89 14,93 0,85 52,1617,47 16,48 0,92 1 22,97 
2,29 1 

6,90 48,42 6,81 14,88 1,22 53,18 i 7,49 16,48 1,34 21,51 
3,00

1 
6,79 48,46 6,95 14,78 1,31 53,52' 7,69 16,48 1,45: 20,86 

Warmcwert des .!<'ischfleischcs. Fur den Warmewert des wasser·, fctt· und 
aschenfreien l!'ischfleisches (1 g) erhielten dieselben Verff. mit Hilfe der Langbeinschen 
Bombe folgende Zahlen: 

Stockfisch . . 5713,1 cal. Matjesheringe 5629,1 cal. Hecht 5698,8 cuI. 
Heringe aus dem Heringe in Bouillon 5356,1 

" 
Karpfen. 5725',2 

" 
Nordostseekanal 5701,7 

" 
Schellfisch . . 5736,1 

" 
Lachs. 5718,2 

" 
Marinierte Heringe 5619,7 

" 
Heilbutt . 5709,3 

" 
Bei vergleichenden Untersuchungen von Rindfleisch und Kalbfleisch erhielten die Verff. 

5657,1 bzw. 5628,0 cal. Der gegenUber dem Rind· und Kalbfleisch im allgemeinen etwas 
hohere Befund bei den Fischfleischsorten riihrt vielleicht von dem etwas hOheren Kohlen· 
stoffgehalt des Fischfleisches her (vgl. S. 50). 

Untersuchungen tiber die Stickstoff-Verbindungen der eingelegten 
Fische und ihrer Briihen. 

1. J. Konig und A. Splittgerber zerlegten, wie nach S. 93 die Stickstoffverbindungen 
des Fleisches frischer l!'ische - und des Stockfisches -, auch die del' eingelegten Fische (Brat­
heringe, marinierte Herillge, Matjesheringe und Heringe in Bouillon) und untersuchten auch 
die Briihen der eingelegten l!'ische, urn festzustellen, ob und welche Veriinderungen durch die 
Zubereitung vor sich gehen. Die Untersuchung der Buchseninhalte ergab: 

') Die gemahlenen Fischpulver waren mehrere Tage lang mit Ather ausgezogen worden, wurden dann 
sorgfiiltigst zerrieben und abgesiebt, wieder ausgezogen usw. und diese Behandlung wurde mehrere Tage fort· 
gesetzt. 

,.) Durch Schmelzen mit Atzkali im Nickeltiegel nnter Zusatz von Sal peter auf Spiritnsbrenner be· 
stimmt: auf das Auswaschen des gefiillten Bariumsulfates war groBte Sorgfalt verwendet worden. Der 
Schwefelgehalt wurde ferner noah durch Verbrennen iu del' Langbeinschen Sauerstoffbombe ernrlttelt, 
welche Bestimmung dieselben Werte Jieferte; der Srhwefelgehalt iibertrifft durchweg den 1m" Fleisch von 
Warmbliitern. 
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Nabere Angaben Bra tberinge Marinierte Matjes· Heringe 
Heringe heringe-) in Bouillon 

Gesamtinhalt del' Biichse 3555 g. 6696 g 765 g 
DavC'D a) Heringe 2145 g 4778g 315 g 

b) Bruhe ohne Zutaten 1340 g 1544 g 450 g 
c) Zutaten 70 g 374 g 

Von den Heringen: 
a) Reines Fleisch t 2145 g 

4662 g 5571 g 315 g 
b) Abfall J II6g 1325 g 

Aus der Briihe gewonnenes Fett 149,36 g 87,57 g 

Briihe in Prozenten: 
a) des Gesamtinhaltes 37,69% 23,05% 58,82% 
b) des reinen Fleisches . 33,12% 142,7% 

Die weitere Untersuchung der Biichseninhalte ergab a) Iiir den Albumingehalt:**) 

Nabere Angaben Bratheringe Marinierle Matjes· Heringe 
Heringe heringe in Bouillon 

Gesamt·Albumin·Stickstoff . 0,0432 g 0,22542 g 0,21603 g 0,0120 g 
Gesamt·Albumin 0,2700 g 1,409 g 1,3502 g 0,0740 g 

oder in Prozenten: 
Gesamt·Albumin 0,013% 0,03% 0,024% 

b) An weiteren Bestandteilen nach Abscheidung des Albumins wurden gefunden: 

In 1 1 Briihe g: 

Basenstickstoff 10,1 g 12,0224g 16,343g 1,703g 
Ammoniakstickstoff 0,256g 0,066g 
Abdampfriickstand 141,49g 161,70 g 253,86g 30,485g 
Asche 54,94g 68,98g 143,825 g II, 100 g 
Organische Substanz . 86,55g 92,72g 11O,035g 19,385g 

Oder in Prozenten des Fleischgewichtes: 

Basenstickstoff 0,47% 0,26% 0,54% 
Ammoniakstickstoff 0;005% 0,021 % 
Abdampfriickstand 6,60% 3,47% 9,68% 
Asche 2,56% 1,48% 3,52% 
Organische Substanz . 4,04% 1,99% 6,15% 

Prozentische Verteilung des gefundenen Basenstickstoffes (Gesamtbasenstick· 
stoff = 100). 

II Stickstoff in Form von 
---,-------.---------------.---------

I 1m Filtrat vom Kreatininchlorzink 
'I 

."h. d" D".~"." Ii K..... K.,,",;, 

_ ______ c.==-cc_ 1i -~=c=.~}(, 

Xanthin- Durcb Phosphor· Durch Phosphor· I Verlust bei del' 
basen wolframsaure wolframsaure ,Trennung durcb 

fall barer Stick· n i c h t fallbarerl Phosphor· 
stoff Stickstoff wolframsaure 

% % % I % 
-"------

Marinierte Heringe 2,55 1,27 4,58 7,63 40,71 43,26 
Matjesheringe 12,03 7,46 19,35 38,51 22,65 
Bratheringe 1,70 14,13 15,82 25,42 24,86 18,07 
Heringe in Bouillon . 8,75 0,21 2,08 46,25 32,50 ! 10,21 

*J Matjesheringe und Briihe waren nicht in einer Biirhse zusammen, k6nnen also nicht miteinander in Be· 
ziehung gebracht werden. 

'*J Nach dem AbgieJ.\en der Briihe wurden die Fische mit reinem Wasser gewaschen und das Waschwasser 
mit del' Bruhe vereinigt. Zur Beseitigung der in der Briiha schwimmenden Zutaten, wie Lorbeerblatter, Pfeffer 
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c) Prozentische Zusammensetzung der Asche aus der Bruhe: 

Bratberinge 
Marinierte Matjes- Heringe 

Heringe beringe in Bouillon 
8chwefeisaure (803) 4,59% 8,60% 2,99% 13,28% 

Phosphorsaure (P205) 11,26% 3,98% 3,61% 5,74% 

Chlor (CI) 37,81 % 54,52% 53,70% 45,66% 

Kalk (CaO) . 2,18% 0,72% 0,42% 0,54% 

Magnesia (MgO) . 0,66% 0,10% 
Kalium (K)*) . 12,18% 4,36% 4,56% 21,05%**) 

Natrium (Na) *) 29,79% ;{5,02% 32,47% 12,60% 

d) Beim Fleisch VOll mariniertem und Matjeshering wurdell wie oben S. 94 die 

Basen naher zerlegt und in Prozentcn des Fleischcs gefunden: 

,..ti Fallung des Filtrate von 
~ =.:: Kreatininchlorzink mit 
-= ~ t: Phospborwolframeiiure 
.lC 0 f-.------.----

= N = N = N ~ <;:; ~ = 1m Filtrat 
-! ~; t! ~ :; 0 ID c: ! E .= ~ ~.2 -.-=""""""=-0-:57"· -",-
.lC '0; ~ ~ ~ ! ~ ~ i ~ ~ B 'Q ~ ~ i i :5 ·s ~ 

Kreatin Krealinin Xanthinbasen 

Fleisch 

i ~~, 7il w i = ~.5 E ~ ~ i : .!! !! < :~ 

---==--.~===-:_~--===_ i: %::: ~~=~ ==~=~ "'===O=!O=~,==~/~O, =",=,='Y=o==,===~=,~.=~=o=,~=::<:~~=o=Yo=",==CJ=%=;;=,==;;=o/c=~="',= 

Marinierter Hering 
Matjesherillg. . . 

Marinierter Hering 
Matjeshering. . . 

1

',**) 
58,58 -

(;2,61 -; 

-/-- -

***) 

a) Wasserhaltig: 

w**) no) 

(0,0002) (0,0005) 0,004 

(0,009) (0,025) 0,009 

0,010 0,091 
0,023 0,234 

/1) In der TrockenKll bstanz: 

0,034 
0,026 

0,022 
0,096 

0,005 
0,006 

-/(0,0005)! (0,0010)/0,010 I 0,024/ 0,220 / 0,082/ 0,053 il 0,011 
- (0,025) ! (0,066) 0,024 I 0,062 0,627 0,071 0,258 0,016 

Prozeutischc Vpdeil ung des Basenstickstoffcs (Basenstickstoff = 100). 

Fleisch 

Marinierter Hering 

Matjeshering. . . 

Kreatin 

~/;) 

IJ,O\l 

Krealinin 

0' 
co 

0,18 

I 3,61 

Stickstoff in Form von 

1m Filtrat von Kreatinincblorzink 
--~~--- -----

Xanthin- Ourch Pho"phor- Ilmch PhOSPhor-I Verlust be! del' 
basen wolframsaure wolframsiiure Trennung durch 

fallbarer Stick- n i ch t fiillbarerl Phosphor-
stoff Stichtoff wolframsaure 

0' 

_'Yo %,.===~!O_c. 10 

3,64 30,91 36,18 
3,61 10.40 43,98 

llSW., Will'''" die Fllissigkeit filtriert, wobe! das auf der BrUhe schwimmende J<'ett teils clurch das J<'i1ter lief. teils 
vom Papier aufgesaugt wurde. Zur Eutfernung dieses Fettes wurde das Filtrat mit Ather ausgeschUttelt und das 
Filter mit RUckstand nach dem Trocknen mit Ather ausgezogen. Die nach dem Abdestillieren des Athers ge­
sammelten Fette wurden anf die Fettkonstanten untersucht. - Die vom Fett befreite BrUhe wurde dann auf 
ein kleines Volumen eingedampft, wobei sieh das Albumin flockig abschiecl; es wurde abfiltriert und nach dem 
Wasehen mit Wasser und Alkohol mitsamt dem Filter, dessen geringer Stickstoffgehalt bekannt war, nach Kiel­
dahl verbrannt. Das Wasehwasser wurde zum Filtrat gegeben und die GesamtfiUssigkeit dann untersucht. 

*) Kalium und Natrium sind wahrscheinlich zum groJ.lten Teil als Chlorverbindungen vorhanden. 
'0) Der verhiiltnismiif.lig hohe Kaligehalt diirfte aus der Bouillon stammen. 

***) 'Ycqen starker Kochsa1zausscheidungcn konnte Kreatin und Kreatinin nicht genau ermittelt werden. 
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Prozentische Verteilung des Gesamtstickstoffes im Fleisch: 

II Natftrliches In Prozenten des Gesamt·St.ckstoifi 
Fleisch 

'"1 
8tlckstolt in Form 'l'on Basen I: '1: I: 

II 
.1: is "0 • 0 

Guamt-I Gerunden ?erlu:t Art des Fleisches .. io:= E1C • "'0 .. .II .-= i E" a'" Basen- bid ID un e· 
:! 

• .11 ..... .aU ~i .,- iii e er blJnter • ;.2 •• 8tlckltoft I Trennllng . Form) ., aJ. ar: 
% % % % % % _%. % _. -

Marinierter Hering. 58,58 3,12 57,69 4,49 12,50 25,32 I 3,53 I 21,79 
Matjeshering 62,61 3.12 66,98 4.49 9,62 18,91 I 8,01 I 10,90 
Brathering 66,04 3,81 78,50 0,77 6,56 14,17 

I 

- I -
Hering in Bouillon. 66;07 3,10 66,45 2,26 5,81 25,48 - I -i 

Hiernach. stellte sich die Zusammensetzung des Fleisches der eingeIegten Fische 
wie foIgt: 

Bestandteile 

Wasser. 
Rohprotein *) . 
Reinprotein **) 
Albumin (N X 6,25) 
Leim (N X 5,55) 
Basenstickstoff 
Fett 
Asche 
Wasserlosliche Substanz 
Wasserlosliche Asche 

I In der natftrlichen SubMtanz In der Trockensubstanz 
I ;~~-~----.----,----~~~ Beringe Beringe I Brat· Marin. Matjes· 
. heringe Beringe heringe 

I! % % % 

1166,04 58,58 62,61 I 
I; 23,83 19,50 19,50 I 

Ii 18,66 11,25 I 13,06 I 
I! 
Ii 0,18 0,87 I 0,85 I 
Ii 1,41 2,14 I 1,67 

0,54 0,79 0,59 I 
6,90 15,94 9,20 
2,81 5,06 8,70"*) 

10,Q7 18,27 ! 
113 1,60 I 3,69 I 

in Brat Marin. Matjes· in 
Bouillon heringe Beringe beringe Bouillon 

% % % % % 

66,07 
19,39 
12,87 
0,42 
0,98 
0,79 

11,33 
2,47 

13,90 
2,25 

70,14 47,08 52,15 
55.00 27,18 34,87 
0,53 2,10 2,27 
.4,15 5,16 4,47 
1,59 1,91 

20,32 38,48 
8,27 12,22 

- 1 24,26 
3,33 3,86 

1,58 
24,61 
23,27·**) 
48,87 
9,87 

157,15 

Ii 3~::: 
2,89 

I 2,33 
33,39 
7,28 

40,97 
6,63 

Vber die Elementarzusammensetzung und Warmewert des Fleisches von mario 
niertem Hering, Matjeshering und Hering in Bouillon vgl. S. 101. 

2. Dieselben Verff. erhieiten fUr die Heringsiake folgende Ergebnisse: In II Lake 
waren 50 g Schwebestoffe und 1,549 g Fett vorhanden. 

II dcr. fiI trierte n Lake ergab: 
durch 

Abdampl. 
Mineralstofte orpnllche Albumin- oder flellchbasen- Pholphorwolf- AmlnOllure-

rDckstand 8tofte Stlckltolt Albumin Stlckatolt ramllure 1111- Stlckltolt 
barer 8tlck.tolt 

322,815 g 289,193 g 33,622 g 0,944 g 5,900 g 5,271 g 0,470 g 1,151 g 

Amid. und Ammoniakstickstoff konnten nicht nachgewiesen werden. 
Die Mineralstoffe enthielten auBer Kochsalz 1,30% Phosphorsaure, 1,53% Schwefel. 

saure, 0,85% Magnesia und keinen Kalk. 
S; Schmidt·Nielsen 1) hat nachgewiesen, daB das Fischfleisch (Hering) beim Ein· 

salzen ehenso wie dasFleisch von Warmbliitern unter dem EinfIuB von Enzymen eine Auto· 
lyse durchmacht, wodurch Amide, Aminosauren usw. entstehen (vgL auch I. Bd. 1903, S. 1458). 

1) Beitrage Z. chem. Physiol. u. Pathol. 1903, 3, 266. 
0) Gesamtstickstoff x 6,25. Die Zahlen filr den Gesamtstickstoff entsprechen hler nicht den filr den 

Gesamtstickstoff (bzw. Rohprotein) des ursprftnglichen Flelsches, well hier ein Teil der Stickstoffverblndungen in 
die 'Brilhe fillergegangen 1st . 

•• ) Reinprotein·Stickstoff x 6,25 . 
••• ) Davon 82,34% Kochsslz, das wahrscheinlich aus der Salzlake In das Fleisch IIbergrtretcn 1st. 
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Er fand z. B. III 1000 Teilen norwegischer Heringslake: 

Dauer 
del' Aufbewahrullg 

1 Monat 
1 Jahr . 
5 Jahre 

~ .. ~ . f -Protein-stlckstoff Stlckstoff abspaJtbar dureh 

:~::. S~!ff dn;'~I~.l Ko·I.i~;~ Fill-;;-~I ;;~.:h~ii-tt: salre.trige I unterb.romig. 
agllhltion mitEssigsaure hausen Salll'e saures Natron 

(l '(1) (\, '1(1 °/00 0/00 °/00 °/00 

O,G I 

I 
3,7 
5,3 

12,0 0,5 I 

0,9 

0,9 

--=- - - =--

1,2 
1,8 
1,6 

0,7 
1,2 
[),7 

0,7 

1,0 

105 

Xanthin-
8tlckstoff 

0,6 

1,3 

Die Stickstoffverbindungen der Lakc wurlen dann durch Kochen (gerinnbares EiweiB), 
.Fallen mit Tannin und Phosphorwolframsaure, durch Kochen mit Magnesia vor und nach der 
Zersetzung mit Salzsaure (Saureamide) zerlegt und im Vergleich zu einem mit gesattigter 
Kochsalzlosung aus frischcn Heringen hergestelltem Auszug gefunden fiir 1000 Teile: 

Gesamtstickstoff. . . . 
Gerinnbares Eiweil3 . . 
Nichtgerinnbares Eiweil.l (fiillbar durch Tannin) 
Priiformiertes Ammoniak. . . . . . . . . 
Dureh Siiure 1eicht abspa1tbarer Stickstoff . 
Basenstickstoff _ . _ . . 
MonoaminosiiurestiekHtoff 
Xanthlnbasen . . . . . . 

Friseher 
Heringsauszug 

°/00 
3,15 

0,40 
0,35 
0,05 
0,88 
1,04 

° 

Herings-
lake 

°i:'Ull 

4,60 
1,00 
0,20 
0,16 
0,11 
1,34 
2,26 
0,17 

Ferner konnte Tryptophan schon in den ersten Wochen in der Lake deutlich und 
reichlich nachgewiesen werden. 

Das aus dem Heringsfleisch durch Kochen mit Wasser ausgeschmolzene Fett zeigte 
eine deutlich erhOhte Saure- und Acetylzahl; dagegen eine verminderte Jodzahl, was 
auf eine Bildung von 0 x yfet tsa ure n aus ungesattigten Fettsauren schlieBen lal.lt. 

S. Isaac 1 ) konnte unter den Purinbasen der Heringslake reichlich Guanin und 
Hypoxanthin, sparlich Adenin und kaum Xanthin nachweisen. 

3. Uber die chemische Zusammensetzung <fcs "Salzbreies" von Bonito 
(8hiokara) von U. Suzuki, C. Yoncyama und S. Odake 2 ). 

Znr Bereitung des "Salzbreies" wird del' Magen- und Darmkanal des Bonitos vom inneren 
Inhalte befreit, gut gewaschen, fein zerhackt und mit Kochsalz zu einem dicken Brei verriihrt. 
Manchmal wird auch die Leber mit vcrarbeitet. Unter ofterem Umriihren liil.lt man wochenlang 
bei Zimmertemperatur stehen. Unter Einwirkung von Mikroben und Enzymen findet bald eine 
tiefgreifende Umwandlung der verschiedenen Bestandteile statt. Proteine werden allmiihlich 
gelost und abgebaut unter Bildung von Peptonen und Aminosauren, die zum Teil weiter desamidiert, 
oxydiert und reduziert werden, wobei verschiedene Siiuren, Alkohole, Amine usw. entstehen. Die 
Verff. teilen die Untersuchung der stickstoffhaltigen Bestandteile eines aus dem Handel bezogenen 
reifen Breies mit, der graurotlichbraun gefiirbt war und ziemlich stark sauer reagierte. Die 34,8% 
Trockensubstanz bestanden aus 30,06% organischer Substanz und 69,94% Asche (darin 49,18% 
Kochsalz). Die Verteilung der einzelnen Stickstofformen erhellt aus folgenden Zahlen: 

8t1ckstoff in Form vou -------------------
Gesamt-

In lOO g frischem Brei 1,735 g 
In Proz. vom Gesamtstickstoff 

Protein 

0,472 g 

27,2% 

1) Beitrage z. chern. Physiol. u. Pathol. 1904, 5, 500 . 

Basen 

0,447 g 

25,7% 

Ammonlak 

0,131 g 

7,6% 

~ 

80nstlgen 
Verbindungen 

0,6H5 g 

39,5% 

• ) Journ. ColI. Agrlcult. Tokyo 1912, I> (1), 33-41; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3mittel 
1913, %6, 156. 
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Nach einem niiher angegebenen Verfahren, betreffs dessen auf das Original verwiesen 
werden muI3, wurden quantitativ aus 4 kg Salzbrei isoliert: 

Lysinpikrat . 18,14g Leuoin und Alanin · 4,00g 
Histidinpikrat . 0,50g Prolinkupfer · 1,03g 
Tyrosin 3,00g Tryptophan . . vorhanden 
Leucin 4,06g Arginindipikrat? · 1,50g 
Alanin 10,80 g Glutaminsaure . vorhanden 

Y. Okuda l ) hat auch iiber die Vorgange bei der Reifung von "Shiokara" Untersuohungen 
angestellt und seine Beobachtungen wie folgt zusammengefaBt: Die saure Reaktion i8t durch 
Milchsiiure bedingt. Die Autolyse der Proteinstoffe ist in frischem Material am betriicht­
lichsten, mit dem Fortschritte der Reifung nimmt sie abo Von Enzymen konnten Diastase, 
Lipase und Trypsin nachgewiesen werden. l\fikroorganismen spielen bei der Reifung eine sehr 
wichtige Rolle, ebenso Temperaturschwankungen. Wiihrend der Reifung liiBt sich ein An· 
wachsen der loslichen Substanz, des Nichtprotein-Stiekstoffs, vor allem des Monaminostickstoffs, 
ein Zuriickgehen des Proteins, der organischen Basen, des Kreatins, Kreatinins 'und der Purin­
basen beobachten. 

Die Fette der Fische. 

1. Fettgehalte der Fische nach ihrem Aufenthaltsort. O.Polimenti 2) unter­
Buchte Oberfliichen- (schwimmende) Fische und seI3hafte Fische auf Fettgehalt mit 
folgendem Ergebnis: 

Nr. N arne und Art des untersuchten Fisches 

% 

'll OOOrlliioh®, I Cl 'd f Clo"" pil,hanl~ An- , , , 10 225,0 69,20 1 
6,30 120,45 

2 (schwimmende) upel en l Engraulis en crasicholus L. . 21 358,0 75,26 2,26 9,13 
3 !I . Fische Mugilide Mugil chelo Cuv. . . . . . . 1 1300,0 70,98 3,66 12,61 

.1 
4,01 i 14,06 :1 Mittel Nr. 1-3 - - n,8~ 

41. Blenniidae Blennius gatto rugine Will. 5 85,7 74,56 1,631 6,42 
51 S I h' fScyllium eanieula L. . .. 4 835,0 73,29 1,42 1 5,31 

61 
eae 16r l Torpedo ocellata Raf. .. 2 920,0 78,62 1,41 I 5,44 

71 Murae- f Canger vulgaris Ouv. . . . 2 68,8 77,21 0,861 3,77 
8i 

I 

SeBhafte 
niden lOongromuraena balbariea Kp. 2 75,0 77,41 1,53 : 6,77 

91
1 

{scorpaena scrofa L. 3 226,5 75,12 
1,79

1 

7,21 
101 

Fische 1 Oata· 
phraeti 

Trachinus draco L.. . 8 282,4 71,52 1,35 4,73 
lU Uranoseopus scaber L. 2 120,0 78,13 0,57 1 2,60 
121i Pleuro- {SOlea oeellata L. . . . . 4 337,5 73,78 

~':; ! 
5,45 

13 :1 nectidae Rhomboidictus podos L. 7 310,5 78,12 1,47 
14 !! I Gobiidae Gobius paganellus L. 8 130,5 77,15 0,26 1,12 

:: Mittel Nr. 4-14 - I ~-I-15,90 1,14 1 4,63 

Hiernach enthalten die Oberfliichen- (schwimmendcn) Fische weniger Wasser und 
mehr Fett als die seI3haften Fische, zweifellos dient das Fett vorwiegend als Energiequelle. 

1) Journ. ('011. Agric1l1t. Tokyo 1912, 5 (1), 43-50; ZeitHehr. f. UnterslIchung 0. Nahrungs- II. Genullmittel 
1913, 26, 157. 

') Biochem. Zeitschr. 1913, 56 439. 
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2. Uber die Konstanten der ji'ischfette liegcn verschiedene Untersuchungen vor. 

a) G. Rosenfeld l ) teilt folgende Zahlen mit: 

I' 
FeU-) in der 

N,..: Art des Fisches Form luf'ttrockenen 
des Fettes Substanz 

Ii 
-~ ----~- -._- - --- - ---

I 
1 Cottus scorpius (Seeskorpion) . harzig 

2 Clupea harengus (Hering) **) . -
3 Ammodytes lanceolatus( GroBer Sandaal od. Tobiasfisch) weich I 

4 Ammodytes tobianus (Kleiner Sandaal od. Tobiasfisch) " 
5 Pleuronectes plattessa (Scholle oder Goldbutt) 

I ! 
a) groJ3ere " 
b) kleinere . I 

6 Rhombus maxim us (Steinbutt) : holbflilMig 
7 Acanthias vulgaris (Gemeiner Dornhai) a) Korper . tranig 

b) Ovarien " . 
8 Homurus vulgaris (Hummer) harzig 

I 
9 Carcinus maenas (Krabbe) ziih 

10 Ostrea edulis (Auster) . - i 

b) Lewkowitsch 2) gibt folgende Werte an: 

Art Spez. Gew. 
des FiscMles 

(HiO) 
0 --- - --

1{0'99202~ ering 
. 0,9391 

H 

M h d *** {0,927-
en a en)1 0,933 

. r,916-
ardmen .. 'i' 0,9338 

I 
S 

Sprotten 

Stor .. 

L'lchs. 

Stichling 

WeiJ3fisch 

,.I.{0,919-
'il 0;9274 

,I 
·'1 0,9236 

0,9259 
(15,5°) 

Karpfen ... ,{ 

0,9268 

0,9107 

(~7,2°) 

'" .. 
"''''' "''''' t:: § Jodzahl 
~"" ~ i '" 

1_1 131,0- I 
i ! 142,0 

1--4° 
1392- I 

'172,61 
100- , 

- 193,2 I 
I 

122,5-
142,0 

125,3 

161,42 

162,0 

127,4 

-I 84,3 

.'" II: +>.cI 
"':;:; ... " 0 

V'f ",,,,~ ~ ~ ~ erse! ungs· ..c;;-:;; 10 
"'", zahl ".~Sl '" i' Co >-<..., .~ '" 

~::;: 1:: 

-~-179~ 
- -

i 193,7 I 

i 188,7- I - 1,2 
193 

189-
, 

- -
193,7 

194,5 2,4 

186,3 

197,4 i 182,8 0,55 

201,6 

202,3 2,1 

% 

13,32 

12,9 
14,91 
24,34 

9,78 

10,04 

13,9 
25,68 
52,5 

6,87 
4,94 

2,22 

~:a 
'" oS !'IN 
.co> 
",.c 
t:e;] 

I 
--

-
I 

1 94,5-

! 95,93 

95,1 

95,02 

95,78 

Ver-
oIodzahl sellangs-

zahl 
-.-. 

118,35 200,68 

103,8 -
124,0 191,9 

1 125,61 197,27 

, 

, 106,49 200,4 

107,96 197,3 
134,42 204,56 
128,3 187,3 
130,46 169,73 
97,82 162,5 
84,23 182,7 

88,5 -

::a ...:. ., oS", .. '::0 
'" o>'~ ... 

~-'" "" 00 (400) 

\1,8- I --
40,2 

: - 71,3 

150-53 -.-
(45°) 

, 

0,23 i 

21,6 

398 1 76,5 
, i (25°) 

0,18 

1j Wissenschaftliche Meeresuntersuchungen. Neue Folge. 5. Abteilung Helgoland. Kiel u. Leipzig 1902. 
Heft 2. 

'j Lewkowitsch, Chemische Technologie und Analyse der Ole, Fette und Wachse. Braunschweig 1905. 
II. S. 222ff. 

'j Die Fettextraktion geschah nach dem von Rosenfeld vorgeschlagenen Verfahren, d. h. mit Chloroform 
nach Yorherigem Auskochen der Substanz mit Alkohol. 

"j 1 kg junge Heringe wnrde, ohne ausgeweldet zu werden, abgespiilt nnd nach der Zerkleinernng ge­
trocknet. 

"'j Menhadenol ist ein amerikanisches }'ischOl, das aus elnem heringsartigen Fisch, Alosa Menhaden Bre­
yoortia tyrannus, gewonnen wird; es dient Zllr Fabrikation yon Lederfetten, Quch wohl zl1r VerflUschung von Nel1-
fundliinder Dorschleberol. 
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c) J. Konig und A. SpIittgerberl) erhielten fiir die Fette der von ihnen untersuchten 
Fische (S. 93) folgende Ergebnisse: 
•. 

]'ettart 

. indfleisch R 
K 
M 
Ma 
B 
H 
S 
H 
K 
E 

albfleisch 
arinierter Hering 

tjeshering 
rathering **) . 
eilhutt 
chellfisch 
echt 
arpfen 
lblachs 

iiFett in 100 g der 

'i I §" ... 
.rl= <l " I " " '" " .- ..., """" ~ OJ 

" '" .. "" 
I "'= 0.0 

~rn .. " E-<", 
1 '" 

3,12 12,21 
1,07 4,90 

15,94 38,48 
9,20 24,61 
6,90 20,32 
2,54 10,93 
0,27 1,13 
0,31 1,46 
6,21 23,30 

8,82 I 26,85 

$' 
:2 
cd 

~ " OJ 
M 

" <l 

"" '" 0 ... .... ·s 

I '" ... 
'" po 

50,45 193,7 

- 194,0 
92,34 194, II 
72,22 161,4 
67,95 199,70 
83,06 185,65 
42,05 -
54,01 204,9 
86,15 195,8 

97,87 193,1 

I~ ffi~ :2 
.cd 

<l q::: ~ = <l '" +'N 
<po> - " 0 ·c ... """, "'a> bI;" 0> fl 0 ~o '" .- " a>.rl 
OJ"" ""+' .... ~ .rl" 
a~ 0> ~~ '* "", ;c r.. f . ~ ..., .~; 1'«'" '" '" '" 0> 

.rl 
I'« ,a ~ § ~ 0 ~'a; 

~·&3e :::e 

- - 52,5 - 0,8 
- - - - 5,1 

53,5 121,33 61 069 2,9 

- - 65,5 - 3,7 
- - 61,5 0,54 6,0 

- - 66 - 3,8 
- - 97 - -
- - 91 - -
- - 63 - 3,8 

- - 64,5 - 4,3 

3. EinfluB des Futterfettes auf die Zusammemetzung des Korperfettes 
von Karpfen. J. Konig, A. Thienemann und R. Limprich 2) haben die S. 86 auf­
gefiihrten Untersuchungen iiber den EinfluB desFutters auf die Zusammensetzung desKarpfen­
fIeisches auch auf die Veranderungen der Fettkonstanten ausgedehnt und unter Anwendung 
der iiblichen Untersuchungsverfahren gefunden: 

Erste Versuchsreihe 1909. 

Nr·11 

Jodzahl . IReiChert. 
Art des Futters Art des Fettes Reflllktion Verselfungs· Me i III ache 

des Fettes des Ider fliissilren zahl Zabl 
Fettes Fettsliuren 

II I mol""",. I I 61,6 87,10 1 - I 199,8 0,21 
I: 

" II 58,0 122,6 193,0 0,27 Ii L' h 100,70 
1 il upmensc rot · Genitalfett. 57,0 96,5 122,1 196,0 -

, Darmfett • 58,9 96,0 - - 1,13 

" Mittel 58,9 95,5 1~~,4 196,3 0,54 II ---11------· .. ---- --

r"ohrettI ) 101,9 183,1 0,77 .' 57,7 115,4 

211 MaisBchrot . " II .... 
· Genitalfett. 58,0 97,5 115,0 198,1 -

I Darmfett • 62,5 98,0 - - 0,96 

Mittel 59,4 99,1 115,2 190,6 O,S1' 
-_._--

( FI,'"hfot. I 57,6 104,2 Ill,1 193,9 0,54 

3 I Sesammehl. " II 59,5 104,9 Il9,0 192,2 0,78 .... 
· Genitalfett .} 

Darmfett •• 
58,7 95,0 107,0 196,1 1,10 

II Mittel 58,6 101,4 112,4 194,1 0,81 ,I 
1) Die Bedeutung der Fischerei filr die Fleischversorgung im Deutschen Reiche. Berlin 1909. S. 110. VgI. 

auch Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genul3mittei 1909, 18. 633. 
IJ Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenullmitteI 1912, 23, 177. 
oJ Dill Bestlmmung der Verseifungszahlen wurde nach dem Vorschlalle von G. Heimsoth (Beitrllge zur 

Kenntnis der gsmischten FettsAureglyceride. Inaug.-Diss. MUnster-Berlin 1907, S. 9) mit 2-2,5 g Substanz aus­
gefiihrt und lleferte sehr gute, iibereinstimmende Werte. 

00) Bei der Herstellung der Bratheringe in der Fabrik wiire vieIIeicht ein Zusatz von Pflanzenfetten moglich 
gewesen, doch ergab die Cholesterinbestimmung die Abwesenheit von Phytosterin; ebenso fiel die Reaktlon nacb 
BeIlier auf Pflanzenole negativ aus. 
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Art des Fettes 
Jodzahl . Reichert· 

Refraktiou Verselfungs M . JlI h 
des Fettes des Ider lliissigen zahl else e 

53,9 
54,8 

Fet.tes Fettsaurell Zahl 

'I 84,1 
86,1 

96,7 
lOB,\) 

195,1 
194,5 

0,14 
0,30 I Fleischfett I 

" II 
· Genitalfett '.} 

Darmfett .. 
~~~·~~--~~-I-~~~r-~~~~~--

Mittel 54,4 83,1 100,8 193,8 0,35 

0,60 191,7 54,4 80,0 98,9 

-- ---·-----1------ --.----I----I----~---I Fleischfett I 55,6 91,1: 105,1 184,7 0,71 
" II 56,7 93,9! 113,5 192,6 0,51 

I 

· Genitalfett.} I 56,4 87,1 I 99,3 196,2 0,90 
, Darmfett. . I 

5 Fleischfuttermehl . 

--Mi~'tt-e~1~-56-,-2--~9-0,~1-1--1-0-6-,0--1--~19~1~,2~~~0~,1~1--­
! - ---- -------- --- -------- ._--- ------·--1----+--,---1----1----

I Fleischfett I 57,9 103,3 I 118,6 194,4 0,52 

6 Seefischfiitterung. 

7 Naturnahrung 

upinenschrot 

erstenschrot 

J-
Malzkeime 

und Weizenkleie IO I'{ 

alzkeime, Weizen-
kleie und Blut 

" II 59,1 107,5 124,3 192,7 0,48 

Darmfett . . 
58,5 96,2 106,1 197,4 · l Genitalfett .} 

---,M...,.-it-te~11-~5~8~,5~+-1~02~,~3 I lt6,3 194,8 
...... --.--. - - ~----- ----

\ 117,2 ' 
" II J 

60,9 

· G~nitalfett. 60,4 109,3 

122,8 

130,4 

188,7 

197,5 

0,84 

0,63 

0,82 I FlpiRchf!'tt I . I 

Darmfett .. 61,2 107,4 - - 1,08 
~M:-:l~·tt-e~III--~6~O,~8--~I:-::I~I,~3~:II-I~2~6~,6~1-~19~3-,1---1--0":',9-5---

Zweite Versuchsreihe 1910. 

If Fleischfett. . I 55,3 86,0 112,3 195,2 -
· l Darmfett . . 54,3 ~5,9 102,3 195,9 -

Mittel 54,8 81,0 107,3 195,6 -
f Fleischfett . 56,2 90,1 110,3 195,3 -

· lDarmfett 55,6 82,7 108,5 195,4 -
Mittel 55,9 86,4 ! 109,4 195,4 -

--
{ Fleischfett. . 58,5 98,4 

, 

121,0 198,9 I -
Darmfett .. 58,3 79,41 - 202,0 -

Mittel 58,4 88,9 121,0 200,5 -
- ------- ----- r-----I· 

{FleisChfett. . 58,2 96,4 ! 106,6 201,4 -
Darmfett .. 56,3 78,9 I 95,9 198.7 -

Mittel 57,3 87,1 I 102,2 200,1 -
-- -----"- -------- - -- -- .-- - --.----- -----_1.. -- .- ----- --

alzkeime, Weizen· { Fleischfett . 57,3 100,5 130,8 195,1 -
kleie und Melasse Darmfett . 57,6 94,7 : 126,4 195,6 -

Mittel 51,5 91,6 i 128,6 195,4 -
---- r -_.-

aturnahrung 
f Fleischfett . 58,3 101,7 139,5 195,6 -

· 1 Darmfett 59,1 98,3 I 127,2 195,3 
I -

13 1 N 

Mittel 58,1 100,0 ' 133,4 195,5 -
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Wie die Korperfette wurden auch die Futterfette auf Konstanten untersucht; 
ein Vergleich zwischen den aus den Konstanten der Korperfette gezogenen Mittelwerten und 
den Konstanten der Futterfette lieferte folgende Beziehungen: 

II 
i' 

Ver· ,I 
such! 
Nr. 

Art der Fiitterung 

Refraktion 
der Fette 

KOrPer.! }'utterfett 
fett 

Jodzahl 
... --. 

der Fette 
der IlUssigen Fett. Verseifungszahl 

slluren 

Korper.! Futterfett Korper.! Futte·-r'f'e't'-t I-K-o-rp-e-r"!-Fl-ltt-e;fett' 
fett fett fett 
- - -- - ---- ._-- -----,I Einsatzkarpfen. .. 57,0 - '84,0 - .. . ~ I - . 196,6 ..... ~ ..... 

'! Lupinenschrot .. 58,9 69,0 95,1 122,7 122,4, 144,6 196,3 175,9 
Ij----.- -I-I .. ··-.. ·----··-·-,-·~ --~- .. 

I. ,Maissehrot. . 59,4 55,4 99,1 127,6 115,2 1142,3 190,6 189,4 

Ver. :1 Sesammehl. 58,6 52,8 101,4 109,5 112,4 Ii 130,3 194,1 194,1 

SUCh'I\ErdnUBmehl . . . .. 54,4 48,6 83,1 89,1 100,8 106,1 193,8 188,4 

1909 I Gerste (I) und Fleisch· \ 56,2 70,3 (I) 90,7 120,9 (I) 10601 146,3 (I) 191,2 180,7 (I) 
I futtermehl (II) f 52,5 (II) 52,8 (II) , I 90,3 (II) 194,4 (II) 
I Seefisch. . . .. . 58,5 - 102,3 - 116,3 ! - 194,8 -

r Naturnahrung _60_,_8_1 ____ +-1_1_1,_3_1 ____ :. 126,61 - 193,1 -

,I Lupinenschrot 54,9 69,0 81,0 122,7 107,3 ,144,6 195,6 175,9 
, Gerstenschrot 55,9 70,3 86,4 120,9 109,4 ! 146,3 195,4 180,7 

II. "I Malzkeime und Weizen· 

I kleie 
Ver· I M I k . W' kl' 

h 'I a z elme, mzen e18 
sue, d BI 
1910 1 un. ut ...... . 

" Malzkmme, Wmzenklme 
: und Melasse . 
I Naturnahrung 

58,4 

57,3 

57,5 
58,7 

88,9 104,5 

87,7 90,5 

97,6 104,5 
100,0 

I 
121,0 I 

101,2 ! 

128,6 
133,4 

200,5 

200,1 

195,4 
196,0 

Anmerkung 1. Samtliche Fette warenfliissig, schieden aber hei liingerem Stehen mehr 
oder minder groBe Mcngen krystalliniseher Massen abo Die Jodzahl der Eingeweidefette 
wurde durehgehends niedriger gefunden aIs die der zugehorigen Korperfette. Danaeh seheint, 
ahnlich wie bei den Warmbliitern, das Fett urn so diinnfliissiger zu sein, je mehr es vom Korper. 
zentrum entfernt ist. Die £iir die Reichert· MeiBlsehe Zahl gefundenen Werte sind etwas 
hoher, als man sie an anderen tierischen Fetten beobachtet hat, jedoeh bedeutend niedriger als 
sie von anderer Seite £iir Fisehfette gefunden sind 1 ). 

Anmerkung 2. InfoIge der Fiitterung haben die Korperfette eine den Futterfetten 
ahnliche Beschaffenheit angenommen. Besonders tritt dieses bei der Jodzahl der fliissigen Fett· 
sauren hervor. Bei den Karpfen, die 1909 mit Gerstenmehl und Fleischfuttermehl gefiittert 

worden waren, betriigt die Jodzahl des Fettes 90,7, welche dafiir spricht, daB das Korperfett vor· 
wiegend aus dem fliissigen Teil des Gerstenfettes gebildet ist. 

In der zweiten Versuchsreihe (1910) sind die Korperfette nicht in dem MaBe als 1909 von den 
Futterfetten beeinfluBt worden. Eine Ausnahme scheinen die mit Malzkeimen, Weizenkleie und 

Melasse ge£iitterten Karpfen zu machen. Hier hat die Melasse anscheinend die Nahrungsaufnahmc 

vermehrt und infolge dessen den Fettansatz gefordert. 
G. Rose nfeld (I. c.) hat beobachtet, daB die Jodzahl des Fettes von Spiegelkarpfen nach 

Fiitterung mit Semmel von 106,3 auf 76,2 sank, woraus er schlieBt, daB das Fett aus Kohlehydraten 

') A. Splittgerber (Chemische Zusammensetznng nnd Nahrwert des Fischfleisches, Inaug.·Diss. MUnster 
1909, S. 14) fand z. B. fiir Karpfenfett die Reichert·MeiBlsche Zahl 3,8. Seine Werte diirften wohl einer 
schon eingetretenen Veranderung des Fettes, das aUs dem getrockneten Fleisch durch Extraktion mit Ather ge· 
wonnen ist, zuzuschreiben sein. 
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entstanden sei, weilletztere auch bei Warmbliiterr. ein ziemlich festes Fett liefern. Diose Beziehungen 

treten in vorstehenden Versnchen nicht hervor. 
In dem Ki:irperfett der mit ErdnuBmehl gefiitterten Karpfen konnte Arachinsaure nicht nacho 

gewiesen werden. Auch JieB sich in den mit Pflanzenfetten gefiitterten Ki:irperfetten kein Phy. 

tosterin, sondern nur Cholesterin nachweisen. 

4. M. Tsujimoto 1) isolierte aus japanischem SardinenOl eine neue ungesattigt,e 

Saure C1sH2S02 [CuH 2n - 8 02] = Clupanodonsaure; sie macht 13,34-14,20% der Gesamt­
fettsauren des japanischen Sardinenols aus. 

5. J. Huwal't 2 ) fand iiir 2 Trane folgende Werte: 

'" '" ~ Verhalten des Fettes Fettsii\ll"en '" .='" .;:; .;: a '" 00 
... _ .. _--

'" - ", '" '" :2 - I ::a I I ...... ,..d I ;Q ,..d I ~j;J 1~':'j;J Le bertl'an von " ~$ '" '" oj ..... ~ , '" i I - .~ ., » 
- +' ~..d N ~~: " '" .... -

f a I s '" '" '" ... '" I 
-+>.= ~ ~ btl = p;., p ... :t; ~: '" "0 '" '" 8" '" '" " " ,;l 0 <l'" '" 0:: ~p. ~E~ 

0' % % :~ ?-,,' ... I -< ?-,E 10 rfJ ""! :..-,j rfJ ! 
. _---------------------

- ,- ,--!--r- .. -----. 

Adlerroche (Myobyolatlls i ! I 

aquila) . ,10,5 93,6 2,66 I,S41191'silS9,9i1l5,3 i 1,4 203,6 24,2 2S,S 
Cllltrina Ralviani ! 2,11 71,3 28,30 0,5 .136,8 136,3 97,7 13,0 134,0 31,2 24,5 

6. F. Hart 3 ): Der Tran von Delphinus Phocaena (Schweinsfisch) enthielt: 

Freie Fettsauren Verseifungszahl Jodzabl 
Unlasliche Fettsiiuren 

(H ehner-Zahl) 
1,39% 222,2% 109,3% 91,04% 

Elementarzusammensetzung und Warmewert der Fischfette. 

Fur die Elementarzusammensetzung und den Warmewert einiger Fisch­

fette fanden J. Konig und A. Splittgerbcr4) folgende Zahlen: 

II KObl:nstoff Wasserstoff Sauerstoff I Warmewert 
Fett aus 1 von 1 g Fett 

.J.~_ ~,~ % I cal. ----_. __ .- -----_.- ._,,- --

Karpfen 77,02 11,94 1l,04 9273,0 
Lachs . II,5S 12,13 9280.0 
Heilbutt . 12,29 9410,4 
Matjeshering 12,02 9336,S 

Mittelwert ",S" 9342,0*) 

Heringsfett nach frliheren 

AnalYRen ergab. 77,21 11,77 II,08 

1) Journ. Coli. Eng. Univ. of Tokyo 1906, S.1-9; Chem. Revue d. Fett- u. Harz-Ind. 1906, 13, 279; Zeitschr. 
f. Untersuchung d. Nahrnngs- u. Clenu13mittel 1907, 14, 494. 

') Beitrag z. Studium der l"ischlebertrane (Chem. RevUe d. Fett- 11. Harz-Ind. 1908, 15, 200); Zeitschr. f. 
Untersucbung d. Nahrnngs- 11. Genu13mittel 1909, 18, 386. 

3) Chem.-Ztg. 1908, 3~, 819; Zeitschr. f. Untersucbung d. Nahrungil u. GenuBmittel 1909, 18, 387 . 
• ) Die Bedeutung der Fiscberei ffir die Fleischversorgung im Deutschen Reiche. Berlin 1909. S. Hili. 

Vgl. allch Zeitschr. f. Untersuchung d. NahrnngB- u. Genu13mittel 1909, 18, 532ff. 
*) Das Mittel fUr den Warmewert liegt um ca. 150 cal. niedriger als der fUr Fett von landwirtschaftlichen 

Nutztieren gefundene; da aber die Fischfette ein Jahr lang (allerdings in Kohlensaureatmosphare) aufbewahrt 
worden waren, ist vielleicht die Moglichkeit einer Veranderung nicht ausgeschlossen, da bekanntlich durch 
Ranzigwerden der Fette der Wiirmewert sinkt. Denn Fr. S tohmann (Journ. f. prakt. Chemie 1885 [N. F.], 
31, 273 u. 1890 [N. F.], 4~, 364) fand Z. B. in frischen Fetten von Schwein, Ochs und Schai fijr 1 g 
9354-9406 cal., dagegen in den alten. mehrere Jahre aufbewahrten Fetten dieser Tiere nur mehr 8565,4 
!Jis 8989,3 cal. 
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Mineralstoife des Fischfleisohes. 

I .:~~ In Prozenten der Asche .. =~'(i) 
I 

.. 1 ~~ I :I Untersucht 
Nr'l 

Art des Fisches • E ;: C K,O Na,O I Fe,O, P,O, SO, CI ~ • '" <l-
CaO MgO von 

.. ,"".c c; Q.~ 
I 

0/ %~ % 0/ I % % % % % % 10 10 I 

I. F ris che Fis che. 

1 Lachs (frisch). 59,9 1,29 24,40 13,66 8,60 9,49 20,32 21,44 }AlbU und 
2 Aal (frisch). 60,0 1,74 0,18 9,48 45,83 43,18 0,17 Neuber{} 1) 

3 Heringe aus dem 
N odos.tseekanal 77,98 1,35 12,40 18,02 3,47 4,92 37,89 1,08 24,08 r K6nig und 

I Splittgerbe:r2 ) 

II. G e sal zen e F i s c h e. 

41i Anchovis (gesalzen) 157,2 1 8,44 1 2,17138,80 I 4,2211,881 Spur 118,UI 0,93133,251{ A~~~~gl) 

BaUand S) fand folgenden Gehalt an Phosphorsa ure in gebratenen Grundlingen 
(Cyprinus gobio): 

Fleisch 

0,60% 

Graten 

1,54% 

Graten und Kopf 

1,90% 

Dubois4 ) fand in Hering, Schleie und Karpfen nur Spuren, dagegen in ~ardinen 
(Clupea sardina) wagbare Mengen Kupfer, niimlich in 100 g: 

Frischer Snbstanz 
0,00182 g 

Trockensu bstanz 
0,00535 g 

Welche Mengen Schwermetalle bei eingelegten Fischdauerwaren in das Fleisch 
ubergehen konnen, zeigt Giovanni Salomoni 5). 

Eine Olsardinenbiichse aus einerfranzosischen Fabrik sah auBerlich ganz unbeschadigt aus, 
entwickelte aber beirn Offnen Geruch nach Trimethylamin bzw. Schwefelwasserstoff. Die Sar­
dinen sahen grau aus, das 01 zeigte deutlich alkalische Reaktion und enthielt fcine schwarzliche 
Partikelchen. Die inneren Wande der Biichse waren ebenfalls geschwarzt und korrodiert. 

Eisen. 
Zinn . 
Blei . 
Arsen. 
NaCl . 

NH40H 

1m Biichsenblech 

95,124% 
3,750% 
1,126% 

1m 61 

0,0185% 
0,0804% 
0,0077% 
Spuren 

In den Sardinen 

0,0117% 
0,0703% 
0,0056% 

2,0650% 1,9310% 

2,1043% 

Wahrscheinlich hatte das schon ranzige 01 das Metall geliist, wie ja bekanntlich das Liisungs. 
verrnpgen der Fette fiir Metalle durch die Gegenwart von Kochsalz, Sal peter, Borsaure und Aminen 

begiinstigt wird. 

') A. Albu u. C. Neuberg, Physiologie und Pathologie des Mineraistoffwechspls. Berlin 1906. S.240ft . 
• ) J. Konig u. A. Splittgerber, Die Bedeutung der Fischere! flir die Fleischversorgung !m Deutschen 

Reiche. Berlin 1909. S. 106 . 
• ) Comptes rendus 1906, '43, 969-970; Zeltschr.· f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1909, 

n,274 . 
• ) Comptes rendus hebdOtnadalres des Seances et Memolres de la Sochltii de Blologie Paris 1900, 52. 392. 
i) Giorn. di Farm. Chim. 1906, 55, 241-244; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmitte11908, 

15,29. 
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Derselbe Verf. untersuchte weitere Fischdauerwaren und fand darin folgende Am­
moniak- und Metallmengen: 

Ammonlum- Blei linn Elsen Kupler Nahere Angaben hJdrOIlJd 
% % % % % 

Sardine .. 0,1265 0,0073 0,0147 0,0276 Spuren 
Sardine. 3,0410 0,0218 0,1041 0,0215 
Thunfisch 0,3467 0,0140 0,0513 0,0103 0,0005 
Thunfisch ],2056 0,0052 0,0746 0,08lO Spuren 

Verf. weist darauf hin, daB man bei der Fabrikation und Sterilisation von Dauerwaren sorgo 
faltig vorgehen miisse, um jede EiweiBfaulnis und Schwefelwasserstoff.Entwicklung zu vermeiden 
und eine Umwandlung der Metalloleate in die Sulfide zu verhindern. Die Menge des gelosten 
Zinns nirnmt mit der Menge des gebildeten Ammoniaks zu. 

Musohel- und Krustentiere. 
(Nachtrag zu Bd. I, 1903, S. 68.) 

A. B. Griffiths!) gibt die Zusammensetzung von Invertebratenmuskeln wie 
folgt an: 

Niihere Angaben II Uraster I Echinna I Homarusl Astacua I Mytilus I Mfa I A~~dontal Orto~~ I Sepia 

Spez. Gewicht bei 15°. !: 1:0~~T~,014 --W;~~~-1'-~020 --~'~-ll,020~'~26- 1,03--
c 

I' ' Wasser . . . . . I' 83,4 82,9 85,2 86,0 80,4 81,0 81,11 76,9 77,2 
Proteine. . . . . .. I 9,6 9,4 8,9 8,4 lO,2 lO,4 10,2 12,5 12,3 
LOsliches Albumin .. I 3,0 3,8 2,7 2,4 3,9 4,0 3,8 4,9 4,8 

Gelatine. . . . . . . . II 1,3 1,1 1,0 1,1 I 1,4 1,4 1 1,4 1,3 1,6 
Kreatin . . . . . . . '1 0,2 0,1 0,1 *) 0,1 1,2 0,2 1,3 0,2 0,2 
Fett ......... 1,4 1,0 1,2 1,2 I 1,4 1,4 1,5 2,8 2,6 
----------1---- ---------- -------- --_ .. -__ 
Milch. {friSChe Muskeln !\ 0,1641 0,1700 0,1765 0,2110 0,1964 0,2059 0,1998 0,2361 0,2512 
saure totenstarre " '0,4621 0,4658 0,4911 0,4862 0,4787 0,4799 0,4698 0,5263

1 

0,5198 
Asche. . . . . . .. '1,1 1,7 0,8 0,8 2,4 1,2 1,8 1,4 1,3 

In Prozenten der Asche: 

Kali 46,0 46,2 47,8 48,0 45,5 47,2 45,3 48,0 48,7 
Natron 8,4 8,2 7,3 7,0 8,1 8,0 8,3 7,7 6,3 
Kalk 0,8 0,7 0,8 0,7 0,8 0,8 0,9 0,8 0,7 
Magnesia 3,0 3,6 4,1 4,2 4,8 5,1 5,0 4,1 4,0 
Eisenoxyd 0,3 0,3 0,3 0,4 0,3 0,4 0,3 0,5 0,5 
Phosphorsaure (P20 5) • 35,3 35,0 34,2 34,0 34,9 34,8 34,5 32,7 39,1 
Schwefelsaure (S03) . 1,5 1,4 1,4 1,4 1,0 1,2 1,1 1,0 0,9 
Chlor (Cl) 4,7 4,6 4,2 4,3 4,6 4,5 4,6 5,2 5,0 

- -_._._-----

1) Chern. News 9., 146; Chern. Centralbl. 1905, I, 1330, 1370; Malys Jahresbericht l1ber d1eFortschritte 
der Tlerchemie 1905, as, 591, 592. 

0) H. Wagner (Inaug.·Diss., nach Malys Jahresberlcht iiber dleFortschrltte derTierchemle 1900, ao, 461) 
fand in Hummerfleisch kein Carnin, sondern einen carninlihnlichen Korper. 

K on ig, Nahrnngsmlttel. Nachtrag zu Bd. I. 8 
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Austern. 

Die Zusammensetzung der vorstehend aufgefiihrten javanischen Auster (Ostrea illl­
bricata) ist verschieden von der sonstiger Austern (Bd. I, 1903, S. 68). 

1. M. Henseval1) fand in Nativ-Austern: 

In Prozenten der organischen Stoffe der Mineralstolfe h In Prozenten 

77~83% 115-21 % 11,6-2,5%1 46,3% 4,7% 4,0% 45,0% 1 50% 1 32% 

AuBerdem in den Mineralstoffen geringe Mengen von Calcium- und Magnesium­
phosphaten und Spuren Kupfer. 

2. A. Albu und C. Neuberg 2) fanden in Austern (Inbalt) 86,4% Wasser und 2.13% 
Mineralstoffe; letztere bestanden in Prozenten aus: 

Kali 

4,28% 

Natron 

30,28% 

Kalk 

18,18% 

Magnesia Eisenoxyd 

3,25% 0,38% 

Phosphor­
liure 

20,50% 

8chwe'el­
.Iure 

0,72% 

Chlor Kleselslure 

18,67% 2,16% 

3. In dem natiirlichen Fleisch von Weinbergschnecken, Austern und Mies­
muscheln fand Balland 3) 0.26-0,35% Phosphorsaure (P20.). 

4. Kupfer*) scheint ein normaler Bestandteil der Austern zu sein. J. T. Willard4) 

fand in einem FaIle 0,212% Cll, sonst in 34 verschiedenen Sorten 0,0032% bis 0,0164% Cu in 
der natiirlichen Substanz entsprechend 0,021-0,170% eu in der Trockensubstanz. 

Strandaustern **) (Mya arenaria). 

II 
In der urspriinglichen Substanz 

In der Trocken-.. substanz .. .... -----
I ..... .. 'N :,i~i ";'N .. 

Untersucht Nr.,! Nahere Angaben "'u .. .... .. 0" ! :;;! i !I i ::_111- ... ,;:1 = von ! !.g.!!~ I ... J!l 
.. ... N.:l ...... II. II. 

I i .. r: .!! .. =:;~; '" .!! .. 
;:) ;;00 ;;00 

:1 % % % % % % % % 
-- -- - ---

1 II Herzteil der Strandauster 11911179,51 I n,06 I 0,19 1 7,4611,78153,971°,93 118,64I}p. Bntten-
2 Pastete aus der" 1911 62,92 11,18 - ~ - 1,23 30,15 - 4,82 berg') 

i I 

') Pharmaceutical Jouru. 1903 [4], 16, 46; Chem. Centralbl. 1903, I, 410; Malys Jahresbericht iiber die 
Fortschritte der Tierchemie 1903, 33, 698; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genul.lmittel 1904, 1', 556. 

') Physiologie u. Pathologie des Mineralstoffwechsels. Berlin 1906. S. 240ff. 
.) Comptes rendus 1906, 143, 969-970; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genullmittel 1909, 

11',274. 
0) Journ. Amer. Chem. Soc. 1908, 30, 902-904; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genullmittel 

1908, 16, 695; Chem.-Ztg. 1908, n, 409. 
6) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genullmittel 1911, :e:e, 85. 
0) Verfahren: Die Austern wurden mit einer geringen Menge Schwefelsaure wle bei der Kjeldahl-Bestimmung 

behandelt; in der verdiinnten klaren Losung wurde das Kupfer elektrolytisch ermittelt. 
00) Die S tr and a u s t e r (Sand- oder Klaffmuschel, Piep- oder Pillauster von Penis, oder auch Clams genannt) 

findet sich vielfach an Meeresstranden zur Zeit der Ebbe in kleinen (lD-SO cm) Vertiefungen, aus denen sie aus­
gegraben wird. Die Muschel besitzt am unteren Ende einen kurzen, wenig bewegIichen Ful.l und 1st mit der 
Aullenwelt durch eineu schlauchfOrmigen, mit bri1unlich runziiger Haut iiberzogenen Schwellkorper (Siphonal­
rohre) verbunden, der nicht vollstiindig in die Schalen zuriickgezogen werden kann. Dleser Korperteil dient zum 
Einsaugen von Wasser und zum Entfernen der Auswurfstoffe. Sobald die Muschel aus dem Sande gegraben wlrd, 
zieht das Tier das schlauchformige GUed schnell zuriick und spritzt mit Heftigkeit das elngeschlossene Wasser 
nach oben (daher der Name PiI.lauster). 1m Durehsehnitt haben die Muscheln ein Gewicht von Je 300-330 g, sind 
13 em lang und 7,5-8 cm breit. Die Gewichte der einzelnen Teile betragen: 

Schalen Siphonalrohre Herzteil Sonstiger Muschellnhalt 
45,9% 9,1% 12,5% 32,5% 

Fiir die menschliche Erni1hrung kommt vorwiegend das Strandausternflelsch (Herzteil) zur Verwendung, aus dem 
durch Kochen, Backen und Braten unter Mitverwendung vonMehl, Eigelb und Butter versehiedene wohlschmeekende 
Gerichte, auch eiue Pastete (z. B. Marke Krebskoch wie oben), hergestellt werden. 

8* 



116 Fleisch. 

P. Buttenberg steUte auch vergleichende kiinstliche Verdauungsversuche 
mit Muschelfleisch von Strand-, Nordseeaustern und Hummer an, indem er beim 
Austernfleisch eine Kochdauer von 15 Minuten anwendete und die Verdaulichkeit nach dem 
Verfahren von Sjollema und Wedemeyer (III. Bd., 1. Teil, S. 257) bestimmte. Er fand: 

II 
'I Stickstoffsubstanz 

Muschelteile 
II Trocken­
[, substanz 

I substanz stoffsubstanz 

'I in der I Verdaulichkeit­
Gesamt· , Trocken'lder Hesamt·Stick· 

__ c,"==o=Yo=",,=.=o=Yo=,L_!" __ ~=~-~---

( 
nur Siphonalrohre . . . . . . . 

Strandaustern Gesamtinhalt ohne Siphonalrohre 
Herzteil ........... . 

Ii 24,75 

I 23,02 
22,91 

21,48 
15,52 
12,52 

------------------------- ---11-------11-------
N ordseeaustern {Gesamtinhalt 26,22 

(gekoch t) Herzteil..... " 31,43 
-------------------- -~~-----i:-----

Fleisch vom Biichsenhummer . . . . . . 

Strandausternpastete Marke: "Krebskoch" 

26,21 

14,02 
14,86 

21,51 

11,18 

86,79 
67,42 
54,65 

._------
, 53,47 

1 
47,28 

1_82,07 1 __ 

, 30,15 

Krabben und Krabbendauerwaren. 

93,95 
90,82 
94,76 

95,23 
95,58 

96,05 

89,10 

P. Buttenberg!) stellte umfangreiche Untersuchungen iiber Zusammensetzung und 
Beschaffenheit von frischen bzw. haItbar gemachten K r a b ben an und erhieIt folgende Er­
gebnisse: 

1. Zusammensetzung von Krabben. 

Ii Ganze Krabben 
Ii (Fleisch + Schale) Fleisch Schale 

Art der Zubereitung 

I'lwasserl Asche I Koch- Wasser -,I - ~~~~~ -I Koch- !-;~Sli~r~ wa~~~1 ~:Che liKo~h_ 
1 % % s~z% _ I % .s~z L__ % _.J-L%-/~Z 

a) Gewohnliche Nordseekrabben (Crangon vulgaris Fabr.). 

II 1 5,04 1 0,53 
Frisch gefangen, ungekocht .. [74,52

1

(1,68% Fett) 

Abgekocht, als Dauerware zu} I,i _ I _ _ 
I 

75,11 2,11 0,8i 
verarbeiten :1 

Abgekocht, als Krabben in} 1167,421 7,54 2,46 71,26 3,40 2,22 65,34 9,92 2,43 
Schale zu verkaufen I 

I I 71,22- 2,64- 0,75-
Dosendauerwaren aus d. Handel:, 72,66 3,78 1,87 0,57-2,28 

b) N orwegis che Kra b ben (Pandalus borealis Kroger). 

Abgekocht, als Krabben ill} i,'. _ II _ , _ I 67,50 . 7,61 I 6,27 nicht. nbach'/ 63,40 i 13,73 16,31 
Schale lose verkauft 'I i : I I welS ar 

c) Amerikanische Kra b ben (Barataria Schrimp). 

ii' I I' I I I I nicht nach-I Dosendanerwaren aus d. Handel. - - - 68,20 3,71, 2,38 I • b 
I, I i welS ar*) 

2. Untersuchungen iiber die Haltbarmachung der Krabben. Die Krabben 
werden allgemein durch verhaltnismaBig starke Gaben von Borsaure, deren Zusatz zu 

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. Genutlmittel 1908, 16, 98. 
*) Auch sonstige bekannte Konservierungsmittel waren nicht nachweisbar. 
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Fleisch von Warmbliitern verboten ist, haltbar gemacht. P. Buttenberg1) hat durch weitere 
Versuche festgestellt, daB man dieses auch dadurch erreichen kann, daB man den Dauer­
waren etwa 5% Kochsalz und 0,25-0,5% Weinsiiure, die innig mit dem Kochsalz 
vermischt werden muB, zusetzt, die lVIischung 60 Minuten bei 100° sterilisiert und die 
Sterilisation nach ltiigigem Stehen wiederholt. P. Buttenberg untersuchte clann eine 
Reihe Krabbendauerwaren u. a. mit folgendem Ergebnis: 

i I Ammoniak I 
Bor· NB,*) I 

Nr'il 
,I 

Aullere Beschaffenheit Geruch Bemerkungen 
reaktion mg fill' 

il 

,saure-I Untersucht wurden 

. 100 g ======== ==========~==~~======= 

I. Krabben in der Schale. 

1. Nordseekrabben. 

1 I Normal normal I positiv das Fleisch 

2 I inegativ die ganzen Krabben 

11 I 3 I ZiemIich normal nicht frisch I 
, ' I 

4 I, { Nur einzelne Schalen fiihlen f' h' I' " i 
. h h . . etwas ISC 19 POSItiVI 

I 
SIC etwas BC mlerlg an 

Ii I Schalen fiihlen sich schmierig an ! ammoniakaIisch'negativ 

II {FleiSCh auffallend violett ver- 1 Ii h ff' . . I 
6 I f" b h .. b deut c mu 19 POSltlV I' ar t, sc on etwaB mur e , I 
7 I) Schalen fiihlen sich schmierig an 'I! ammoniakalisch negativi die ganzen Krabben 

:1 f ammoniakaIisch, .. 
8 ~, " \ Id b . f I' POSltiv , l a el etw. au 19 I 

1
;1' { Schalen sehr schmierig, {stark ammoni- . I' 

9 . negatlv 
II braunIich grau verfiirbt akaIisch u. faulig , 

das Fleisch 

2.0stseekrabben. 

II normal negativl die ganzen Krabben! 
,Achonnichtn:ehr , 

Normal 

i frisch 
I' •• • 'I etwas ammonia-3 II Schalen noch nwht schmwrlg k' h 
II alIsc 

4 II Schalen schwach schmierig schwach faulig 
5 II Schalen und Fleisch sehr weich I faulig 

3. Nor we g i s c h e K r a b ben. 

I { das Fleisch 
Normal normal negativ 

del' Schaienabfall 

I 
{ das Fleisch 

schon etwas schmierig nichtmehrfrisch 
del' Schalenabfall 

Schalen schmierig ammoniakalisch die ganzen Krabben 

1 , 

21i Schalen 
'i 

3 I, 

19,6 

54,4 

95,2 

147,9 

202,3 

207,4-

234,6· 

268,6 

1088,0 

9,35 

88,4 

105,4 

200,6 
584,8 

42,5 

47,5 

112,2 
156,2 

379,4 

') Zeitschr. f. untersuchung d. Nahrungs- u. GenuLlmittel 1908, 16, 98; 1910, 20, 311. 

{ 
recht frisch 

ziemIich 
frisch 

{ nicht mehr 
frisch 

{ schon 
zweifelhaft 
verdorben 

stark zersetzt 

I sehr frisch 
,{ nicht ganz 

frisch 

{ Beginn des 
Verderbens 
verdorben 

stark zersetzt 

I} frisch 

I} Beginn des 
I Verderbens 
: verdorben 

*) 50 g Fleisch wurden 1m Porzellanmiirser mit 250 g Wasser fein angerieben, im verschlossenen Kolben unter 
hiiufigem UmBchiitteln eine Stunde stehen gelassen und durch Watte gegoBsen. Bei Krabben in Sehale mussen 
letztere VOl' dem Anreiben mit del' Sehere fein zersehnitten werden. Vom Filtrat wird ein aliquoter Teil mit Magnesia 
destlIiert. - Der normale Gehalt an Ammon'ak ist versehieden, je naeh Art der Krabben; Ostsee- und Nordsee­
krabben geben deu niedrigsten Wert. Ostsee-, N ordsee- und norwegisehe Krabben in Sehalen mit uber 100 mg NBs 
in 100 g sind meist schon von zweifelhafter Beschaffenheit, bei 200 mg wird durehweg verdorbene Ware vorliegen. 
- Sehr alte keimfrele Krabben in Dosen (B. borsilurefrele Krabben Nr. 5 u. 14, S. 118) kiinnen ebenfalls eine geringe 
Steigerung des Ammoniakgehaltes aufweisen; derartige Dauerwaren sind vielfach dureh Rostbildimg an der Innen­
wand der Dosen zu erkennen. Beim Vorhandensein von antiseptiseh wirkenden Mitteln kann das WachBtum der 
Ammoniak abBpaltenden Keime verziigert werden (vgl. benzoeBaurehaItige Krab'ben Nr. 1 und 2, S.118). 
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3. Gasanalyse von bombierten Krabbendosen. 

Art Bestandteile 
; der Erhitzung Zustand 

der Biichse 

des angesammelten Gases 
Art .1es Zusatzes 

Ohne Zusatz 
2,5 % Kochsalz 

5,0% 

2,0% " ..... }!I 
1,0%benzoesauresNatrium ' 

5 % Kochsalz . } 
5% Zucker. 

3,5 % Kochsalz I 
1,25 % Zucker 
0,25 % Sal peter . 

100° 20 stark bombier 250 
I At'H., 30 desg!. 246 

100° 

100° 

100° 

100° 

20 

20 

nur etwas 
bombiert 

desg!. 

90 

81,5 

20 stark bombiert 212 

40 desgl. 185 

o 
o 

o 

o 

o 

54,3 i 

58,91 

42,0 

o 41,0 

2,5 

2,5 

o 

I 
I 

H2S 
% 

o I 59,0 I 0 

0,35 % Borsaure. { i 
100° I 

! 
20 desg!. 

desgl. 
220 
210 

1,8 36,4 
0,8 27,9 

o 58,0 3,8 
100 0 20 o 67,2 4,1 

Krabben- und sonstige Muschelextrakte. 

i.1 ~ __ I~d.~l"!~!iirliChen Milch lIn der'l'rockensubst. 
lit': .. ..: N ~ ..: N': ..: N..!. II:: 

l -au Q) osC\) 0Il0l0 .; 0; CII~ .s 
I :;; ~ 5 :5 i ~ :5.!! :: :5 i ~ .s .e Untersucht von 

l
iN': :t '!!:az .!!.-= cc .!:!III ._- ;& 

Nahere Angaben 

I C ;tn~ ;;::~ ;,;_:11 .. 
1:1% % % % % % % 

======~~==~- r - i---··~ 'I--~ ___ ~c ===-~-=,=~~-=-,--

Krabbenextrakt (Leonhards) . "HJ03 4.1,79! 33,13 I 4,64 17,44 60,07 31,59 9,61 {~.~~/:z~~~~~:;) 
Krabbenextrakt 190( 31,75 23,98*) A. Rahrig 2) 

desg!. . . . . . . . . . . . 1902 
Muschelextrakt (Nessos) aus 

48,12**)! H. Barschall') 

Nordseemuscheln. 1903 35,35 

I 

Krebsextr"kt ***). . . i 190( 6,50 
Monsis Schildkrotenextrakt . 1900 7,40 

25,13 1 19,58 19,94 38,87 30,84 6,22 {K. Farnsteiner 
11. M itarbeiter I) 

I Felt Fett 
5,31 , 48,20 14,90 5,68 56,55 0,91 

} nieselben ') 
5,00 147,50 4,50 5,40 51,29 0,86 

D. Aekermann und Fr. Kutscher 5) fanden inKrabbenextrakt folgende Amide 
und Fleisch hasen: Tyrosin, Leucin, Lysin, Hypoxanthin, Arginin, Betain, Crangitin 
(C13H20N204)' Neosin, Crangonin (C13H26N20a); ferner Pyridinmethylchlorid und Fleisch­
milchsaure, wahrend Bernsteinsiiure vollkommen fehite. 

') Bericht liber Nahrungsmittelkontrolle in Hamburg 1903/04, S. 17; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs­
u. GenuBmittel 1906, ll, 283. 

oJ Bericht der chemischen Untersuchungsanstalt in Leipzig 1905, S.l1; Zeitschr. f. Untersuchung d. 
Nahrungs- u. GenuOmittel 1906, 12, 559. 

8) Arbeiten a. d. Kaiser!. Gesundheitsamte 1909, 30, 74. 
') 4. Bericht des Hygienischen Instituts in Hamburg 1900/02, S. 17; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs­

u. GenuBmittel 1904, '1', 167. 
'J Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel1907, 13, 180-184, 610-614; 1907, 14,687-691. 
oJ Mit 17,53% Kochsalz und 0,127% Phosphorsiiure. 

,oJ Gesamtstickstoff 7,7%, da"llon 2,7% durch Phosphorwolframsaure fallbar, 0,9% in Form von Amino­
sauren und 0,15% in Form von Ammoniak, kein Kreatin und kein Kreatinin. 

'**J Der Krebsextrakt enthielt Cerealienmehl; die Verseifungszahl des Fettes betrug 1911,fl. 
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Krebspulver. 

/I 
11:: 

Kllk (OaO) PhOlphorslure .. 
II In der in der • U.:! I 
... N N 

Nil.here Angaben 
.. 

~- .. .. .. • Teerlarbstol Untersucht vo 

II 

~ ..... I ... .s ... _II .. . .. ;; .. "" ~ ... ~ II II 

% % % 
.. .. 
% % % % 

n 

Selbst hergeste1lt: I 
a) aus Krabsen . 15,04 35,31 37,63 13,60 138,51 2,79 7,90 -
b) aus Sehalen • 47,14 25,67 19,03 40,37 2,77 5,88 

K. Farns!einer, 15,91 - K. Lendrich, 

Handelswaren: 
P. Buttmberg, 

I 
A. Kit-kton un 

a) Kronenkrebspulver } deutliche M. Klas8ert') 
I 

"Triumph" 14,38 41,35 36,31 15,22 36,79 2,99 7,23 Mengen 
b) Krabspulver .. 1- 42,3 38,75 20,83 - 2,71 - deklariert { Kapeller una 

Theopold') 

d 

P. Buttenberg3 ) fand in Krebsschwanzen und Krebsdauerwaren 10,25-21,36% Koch-
salz. 

Extraktivstoffe aus den SchlieBmuskeln von Mytilus edulis. 
B. C. P. Jansen 4) zog die SchlieBmuskeln von M. e~ulis mit Wasser aus, befreite die 

Lasung durch Fallen mit einer kolloidalen Losung von Ferrihydroxyd von krystallisations­
hemmenden Stoffen und erhielt beim Eindampfen des FiItrats einen krystallisierenden Karper, 
dessen Elementarzusammensetzung der Forme! C.H120 6 • 2 H20 entsprach und welcher bei 
der Behandlung mit Essigsaureanhydrid 5 Acetylgruppen aufnahm. Der Karper ist hier­
nach ein Pentalkohol und wird von Jansen Mytilit genannt. Er last sich in 400 Teilen 
kaltem Wasser, leichter in heiBem Wasser, aus dem er mit 2 Mol. ~O krystallisiert. Der 
Mytilit gibt die Scherersche Reaktion und ist mit Quercit und Isoquercit isomer. 

I 

Der Glykogengehalt betrug 2,5%; ferner konnten in den SchlieBmuskeln Betain 
und Taurin und mit Wahrscheinlichkeit auch Histidin nachgewiesen werden. 

Kaviar. 
.. In der natfirlichen Su bstanz In der TrockeDsubstanz .. -..-.. II 

"N~ ':'.:.1 i ~~~ I .... 
I .... .. IQ.I .sillS • 11 • I Nil.here Angaben i! = ... -:;.8:0 

I 

... Untersucht von ~i~ . '=-1 .. ... .. 
~ ~ .. .a&.Ix II. ~ .!! N.B ~ .!!az !'!~ .. '!!IIZ .. ;;-- ~ ;;-- ;; 

:::I % % % -%- % % % % % % 

Russischer Kaviar: 

III} Frischer Star- {/1900/62,82!23,1919,2413,0111,741 0 
2, rogen·) mitHii.uten " 61,84 22,37 10,61, 3,49 1,69 0 162,37\24,8514,6811O,00/}p. But!enberg') 

58,62 27,80 4,43 9,38 •• ) 

1) Bericht fiber die Nahrungsmittelkontrolle In Hamburg 1903/04, S. 98; Zeitschr. f. Untersuchung d. 
Nahrungs- u. GenuJ3m1ttel 1906, l:e, 363. 

I) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel1909, 18, 230; nach Bericht des Nahrungsmittel-
untersuchungsamtes der Stadt Magdeburg 1908, S. 7. 

I) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3m1ttel 1908, II, 106. 
e) Zeitschr. f. phyMO!. Chem1e 1913, 85, 263. 
I) 4. Berlcht des Hygienischen Instituts Hamburg 1900/02, S. 13; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs-

u. GenuBm1ttel 1904, 1, 233; 1906, II, 742. . 
0) Schwarzgrau, Komer etwa 2 mm Durchmesser, in HAuten eingeschlossen, Geruch eigentfimlich, schwach 

dumpf. Geschmack schwach, fade, eigentfimlich, fischartlg, mit kratzendem Nachgeschmack . 
•• ) P. Buttenberg beetimmte auch den Gehalt an PhosphorsAure mit folgendem Ergebnls: 

Nr.2 
0,663% 

Natfirliche Substanz 
9 10 

0,818% 0,624% 

Trockensubstanz (kochsalzfrei) 
Nr.2 9 10 

1,737% 0,660% 1,380% 
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In der natiirlichen Substanz 

It: el\.' III: Mit: .. 

121 

In drr Trockensubstanz 

~N)Q 1 II: N .. .. 
~= .... 

I' N~ " "-I ---1-
:l: -=.s~ 11 1°111 0 i ~.!~ :::: 

I 

~ .c .. .c Untersucht von a ;-= cui I " .c .. .. ... l,.w,: x II. !~':!-= i .:i! I 
.. ~':x II. .:i! .. 1.2:az 

,I 
Nr',1 Nahere Angaben 

N:: 
C 

::> 
~ 

~{) 
1;;"''''; 

! % ",-" 
I 0' i % .... 0/ 

/0 '0 

0 -::::lIZ :;: 
~ ;;0,-, '" % % % 0/ % /0 , 

3 Frischer russischer i ) 
Kaviar ..... 190351,19124,23 18,14; 3,66 3,752,7549,64 37,l6 7,69 17,94 

45 Russischer Kavial'. 1903 43,28
11
27,19,16,56 4,13 8,86,i,.6,71 47,95 29,19 15,62 7,67 Enrico~iminil) 

GepreDter russ. Ka., , 
vial' . 35,42,34,49

1
16,45 i 5,28 8,58 16,11 53,41 25,48 13,28 8,54 

6 

7 
desg!. 190837,79138,01115,521 1,08 7,6016,22 61,09 24,95 12,22,9,77 }Konig und 

Korniger Kaviar ,,47,86 ,29,34 13,9811,30 7,421,6,1856,38 26,86 13,96,9,02 SplittrJerber2) 

8 Astrachankavial'. 191246,09'26,11 1
1

16,12 3,37 831 - 48432990 1541'775 {K6nig u.Gro[J' 
, ", I' feld 3) 

9 Gesalz. Kaviar**). 190043,9929,62 , 7,7019,00 9,697,1252,90 13,59 17,30i8,46}p B t b <) 
1 I 1 I .utenery 10 desg!.***) .... " 47,2527,31,7,59 1 7_,87 9,987,5551,7914,39,18,92

1

8,29 t) 
11 Russischel' Kaviar. 190955,20 26,75 1 - I - 59,711 - , - 9,55 }K. Linnert'), 

I 1 1 ~ : W.Greshot! und 
12 desg!. ...... 190651,36,25,63,13,1214,67 I 5,22 52,69126,91,10,7318,43 Mitarbetter 6) 

Mittel, russ. { gepl'eD,t Nr. 5 u. 6 36,61136,25/15.9913,0618,0916,1 57,25,,! 25,22
1

1 12,75,; 9,16--
Kaviar sonstiger .... 42,29,27,2013,32

1 
3,51 7,62i 6,06 51,60[ 25,2714,46

1
8,2" 

2 
3 
4 

Elbkaviar (deutschel' Kaviar): 

Elbka vial' ttl, frisch 
desg!. ..... . 

190~50,27 t, 23, 19 1 11,39 5,06 ' 10,09 18,05 46,63 i 22,90,120,2917,461}p. Buttenberg') 

190~ 49,26: 23,25;12,53, 7,30' 7,66 5,54 45,82124,69, 15,09 17,33 tttl 
Deutscher Kavial' . 
Elbkavial' 

Mittel 

190344,25! 28,00 :14,66 2,27,10,82 8,72 50,31! 26,31119,4118,05 E. ~i~inil)O) 

1919 55,53! 23,37: 15,36,~ 6'211~52,55,,', 34,54
1
' 13,96! 8,41 {K{d'J"t Gro[J· 

49,83, 2445113,48! 3,55. 8,6916,63148,7526,11 n,3217,80 

') staz. sperim. agrar. Ital. 19U3, 36, 249; Rendiconti della Societit chimica di Roma 1903, 1,44; Zeitschr. 
f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genu/3mittel 1904, 1, 232. 

') J. Konig u. A. Splittgerber, Die Bedeutung der Fischerei fiir die }'leischversorgnng iIll Deutschen 
Reiche, 1909; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genu/3mittel 1909, IS, 497 . 

• ) Biochem. Zeitschr. 1913, 54, 333, 351; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- 11. Genu/3mittel 1914, 
21, 502. 

4) Vgl. Anm. 5, vorige Seite. 
') Biochem. Zeitschr. 1902, is, 209. 
6) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genul3mittel 1907, 13, 433. 
') E. Rimini zerlegte die Stickstoffverbindungen nnd ermittelte den Gehalt an Siiure, berechnet 

auf Olsaure, mit folgendem Ergebnis fUr die frlsche Substanz: 

Protein 
Gesamt- ExtraktiY- Protein- berechnet 811ure 

Sticks toft Stickstoft stickstoft (N x 6,25) aus der = 61sliure 
Differenz 

Nr. 3 4,03% 0,151% 3,88% 24,23% 23,28<?{) 4,66% 
Nr. 4 4,64% 0,295% 4,35% 27,19% 28,97% 3,13% 
Nr. 5,59% 0,355% 5,52% 34,49% 34,27% 4,68% 

.*) Griinlich, schwarzgrau, Kurner etwa 2,5 mm Durchmesser, etwas geschrumpft, zahe zusammenhangend, 
Geruch milde, Geschmack pikant. 

"') Griinlich, ~hwarzgrau, Korner etwa 2,5 mm Durchmesser, voll und rund, nur wenig geschrumpft. Gernch 
milde, Geschmack pikant. 

t> Vgl. Anm. **, vorige Seite 
ttl Griinlich, schwarzgrau; Korner etwa 2,5 mm Durchmesser, voll ulld rund; Gerlich milde. Geschmack 

pikant. 
ttt) Vgl. AnUl. *. folgendc Seil". 

0) Vgl. Anm. t folgende Seite. 
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.. 
" 

In der natiirlichen 81lbstanz In der Trockensu bstanz .... 
a:~3 1 

N .::~ I II: .. ~ .. .. .. '[ I' ," 
Il~! ..... .. 

-=:!~ 
, 'li .s .. I = .s 

Nr'l Nahere Angaben ..... 1\1 = ~ 

I 
.. & .= Untersucht von - .. .. .:.-= .. & ..... .. .. .... • .M:':x II. ;C .. ..... 1 II. ;C .. 

~ .. - ... .. ... 
1 N.s i=~ 

0 i 

=~~ - .. :w 
1 " i 

:.: ... 1 .. 
i 

:::) 
% % % % % % % i % % % 

---

Dorschkaviar: 

Dorschka viar *) .. l~ 66," 
10,621 1,27 1,69 20,14119,05 31,49 3,77 59,72 5,04 {p. Ruttenberg!) 

."J 
2 desgl. . 1912 59,39 22,06 [ 4,44 4,30 9,81 1 

54,32 10,93 24,15 8,70 { KOnig u. GToP-
felda) 

3 Rogen (ungesalzen) 1908 66,03 29,92 2,26 2,16 1 88,07 6,65 1 6,36 14,08 E. Solberg')***) 

Halienischer Kaviar: 

111 Italien. Kaviar. 
2 I, desgl., roter. . 

'11901 41,63128,18116.431 0,84111,921 9,53148,31/28,15120,431 
. " 45,37 27,68 18,75 4,65 3,55 1,34 50,63 34,33 6,50 

7,nl} 8,10 E. Rimini·Jt) 

Rogen von sonstigen Fischen; Salzwasserfischen: 
il Meerasche (Meera- 1 : 

I land). 1903 16,51 45,5028,04 5,13 4,82 1,21 54,50 133,59 5,751 8,72} 
2 i Thunfisch 34,72 32,25 17,97 1,39 13,67 11,09 49,43 27,53 20,941 7,9,1 E. Rimini')t) 
3a i Kabeljau 70,36 25,06 1,81 - 2,06 0,12 84,50 6,12, 6,94

1
13,52 

3c d desgl. II 73,98122,19 1,48 I,ll I 1,24 84,93 5,641 4,76113,59 feld') 

3b l'!desgl. I. 1912 72,10 !23,02 1,33 1,42 2,13 - 82,51

1

4,761 7,63113,20}Konigu.GTOP_ 

Ii Kabeljaurog-en--M~it-te-=1-~"~2:-,~15::-! 23,42 1,54 1,081 1,81 83,98 5,51 6,44! 13,44 

4a;1 Hering .11908 '84,31 [ 4,02 3,83! 13,49 {K:~e~"fPlitt-
4 h! desg!. . 1912 69,22 26,31

1 
3,19 1 1,38 85,47 10,36 4,48 i 13,67 {K~~.j' GTOP-

5a 1)2l _=/ungewassert. ".:" 
5 b I cffi ~i 2 Std. gewass. 
5c c13 ... ~ 3" "ttl 

Trockeu4 

substanz 

1916 48,5 

" 139,4 
" 31,3 

24,6 
22,1 

19,7 

I 
1,9 
1,6 
1,3 

3,4 
3,4 
3,0 

18,6 
12,3 
7,3 

16,9 50,71 
11,0 56,09 

1 6,3 62,94 

3,92 38,35 8,11} 
4,06 31,09 8,97 A. Weitzel')tt) 

4,15 23,32 10,07 

') Vgl. Anm. 5, S. 120. .) Vgl. Anm. 3, S. 121. 8) Vgl. Anm. I, S. 121. ') Vgl. Anm. 2, S. 121. 
.) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1908, 16, 364 . 
• ) Arbeittln a. d. Kaiser!. Gesundheitsamte 1916, 50, 361. 
') Der Dorschkaviar war eine breiartige, schwach orange-rotliche Masse; Korner etwa 0,5 mm Durchmesser; 

Geruch heringsartig, ranzig, Geschmack stark salzig, nach Heringsrogen. Eine andere Probe Dorschkaviar mit 
Eiern von 0,25-0,5 mm Durchmesser, aber von denselben Eigenschaften, 1st als verfillscht bezeichnet und ent­
hielt in der natiirlichen Substanz: 

Wasser Stickstoff-Sllbstanz FeU Asche Kochsalz Phosphorsaure 
66,34% 18,57% 5,49% 7,60% 4,14% 1,22% 

") Der Elbkaviar Nr. 1 u. 2 und Dorschkaviar Nr. 1 enthielten Phos phorsa ure. 
Natiirliche Subetanz Trockensubstanz (kochsalzfrei) 

Elbkaviar Dorschkaviar Elbkaviar Dorschkaviar 
Nr. 1 Nr. 2 Nr. 1 Nr. 1 Nr. 2 Nr. 1 

0,631% 1,07% 0,196% 1,154% 2,37% 1,336% 
"0) E. Solberg gibt das verdauliche Protein zu 20,58%, die Amidverbindungen zu 4,67% an. 

t) E. Riminis Untersuchungen enthalten noch folgende Angaben fiir die natiirliche Substanz: 

Kaviar bzw. Rogen Gesamt- Extraktiv­
Stickstoff Stickstoff 

Deutscher Kaviar. 4,48% 0,223% 
ltalienlscher " . 4,51 % 0,210% 
Desg!. roter " . 4,43% 0,109% 
Meerasche, Rogen 7,28% 0,676% 
Thunflsch, 5,16% 0,627% 
Kabeljau, 4,01% 0,172% 

ttl Verluste in Prozenten der Bestandteile: 
Durch 2 stiindiges Wiissern 

Trockensubstanz Protein Fett 
18,5% 10,2% 16,0% 

Asche 
38,9% 

Protein­
Stickstoff 

4,26% 
4,29% 
4,31% 
6,60% 
4,53% 
3,84% 

NX6,25 

26,63% 
26,45% 
26,97% 
41,27% 
28,34% 
23,98% 

Protein 
berechnet aus 
der Differenz 

26,47% 
26,15% 
27,69% 
41,40% 
27,86% 
23,26% 

Saure 
=Olsaure 

4,23% 
2,88% 
0,63% 
3,94% 
6,95% 
1,17% 

Durch 5 stiindiges Wassern 
Trockensubstanz Protein Fett 

35,5% 19,9% 32,0% 
Asche 
60,8% 
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- -.. In del' natiirlichen Substanz In der Trockensuhstanz c ----- -
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Rogen von SiiBwasserfischen: 

iJ Karpfen. 

(i, Hecht .. 

7 'Saibling. 

191266,15 27,68 i 2,48 2,29 1,40 81,80 7,32 i 4,13 13,09 
63,53 28,12! 1,40 4,89 2,06 77,10 3,84 5,65 12,33 
63,85 27,81 3,71 3,00 1,63 76,93 10,26 4,51 12,31 

[
Konig u. Groft­

jeld 1) 

Spcrllla 

Hering 

2 desg!. . 

Karpfen 

2 desg!. . 

Kaviar 

Fischsperma.*) 

von I *') *") 
83,fi8 11,74 4,68 16,29 ) Konig, Splitt-

75,62 17,75 4,42 2,21 72,81 18,13 9,06 (16,88?) oetbey u. Groft-

178,47 
1 - 19,25 12,94 jeld 1) 

16,02 3,17 2,34 73,96 14,74 11,30 14,25 1 

Nachweis von :Frischhaltungsmitteln im Kaviar. 

1 ~ § 
GO", 

Bczugs- '" g 
quelle :;:: 

N~ 
c 
:0 

0' ,0 

= .. 
II. 

% 

I, *' 
* * .. 
'" u 

< 
% 

In der Trockeu­
substanz 

Frischhaltungs­
mittel 

--~~----N 

S .. I::: = .- CD .I: 
~.g II. g 
;; tIJ I ~ 
% I % % 

- ------

Angeblicher Zusatz 15 
~ 

Stor I.{ 1915 :~:~~ ~::~~ ~~:~~ -i:~~-:~:~~ ! ~~:ii~:!~ ~:~~ i .. ~ }4,5 1 0,25 

54,54 25,31 16,49 (3,66) 55,67 136,27 2,28 0,861 0 2,5 
° 

Stor 11. { 

'{ I Beluga (Hall- i, • J 
sen) : II 1 

Selvruga 1. { 

S01vruga(FaJ3kaviar) 

Schipp 

53,02 26,19 16,62 (4,17) 55,75 : 35,38 1,93 1,07 0 3,0 
53,8526,44 15,20 (4,45) 57,29 i 32,85 2,71 0 0,042 5,0 
45,43 24,2U 14,00 3,27 44,51! 25,65 1,52 vOlh. 0,08 .4,5 
55,59 27,88 14,74 (1,79) (62,78)1 33,10 2,57 0 0,033 3,75 
53,04 27,12 15,52 (4,32) 57,75133,05 3,66 0 0 5,0 
50,60 20,38 17,15 3,65 53,46 34,76 1,58 0,09 0 4,5 
50,19 26,16 16,44 4,09 52,52,33,01 2,03 - 0,009 4,5 

46,63 27,19 16,19 (H,99) 50,93 30,33 9,09 ° 0,103 8,75 
44,37 23,75 12,81 4.07 42,69 23,01 2,31 0 0,005 4,5 

') Vgl. Anm 2 und 3, S. 121. 

0,53 
0,64 

° 0,25 

° ° 0,25 

° ° ° 

° ° 0,07 

° 0,05 
o 

° 0,06 
0,07 
0,06 

') Arbeiten a. d. Kaiser!. Gesundheitsamte 1915, 50, 31. - Das Chlor wnrde in dem salpetersauren Aus­
zuge der Asche gewichtsanalytisch dnrch Silberfallung, die Borsanre nach Pfyl- Verfahren noch nieht ver6ffent­
licht - bestimmt. 10 g Kaviar wnrden mit 10 ccm ranchender Salzsaure anf dem Wasserbade in einem K6lbchen 
lllit absteigendem Kiihler bis zur Liisnng erwarmt; die L6snng wnrde mit 50 ecm Methylalkohol vermischt und so 
oft (dreimal) destilliert, bis das Destillat borsanrefrei war; die Destillate wnrden neutralisiert, mit 2,5 cem tiber­
schtissiger, halbnormaler Natronlauge in einer Platinschale eingedampft nnd veraseht. Der Rtickstand wurde in 
verdtinnter Salzsanre ge16st, mit 30 cern 40 proz. nentraler Trinatriumcitrat16sung, nnter Znsatz von 1 Tropfen 
1 proz. Phenolphthaleinl6snng neutralisiert, mit so viel Mannit versetzt, daB eine 10 proz.L6sung davon entstand, und 
mit '/,0 N.-Natronlange titriert. Hiervon entspricht 1 ccm 6,2 mg BO,H,. - Zur Bestimmung des Urotropi ns bzw. 
Formaldehyds wnrden 50 g Kaviar mit 100 ccm Wasser verrieben und nach Zusatz von 10 g Kochsalz und 3 g 
Weinsanre unter Beibehaltung des urspriinglichen Volumens mit Wasserdampf destilliert. Der Formaldehyd im 
Destillat wnrde nach dem Jodverfahrell von Auerbach und Barschall (Arbeiten a. d. Kaiser!. Gesundheitsamte 
1905, ~2, 591) bestimmt und aus seiner Menge die des Urotropins berechnet (6 CH,O: (CH,),N, = 180 : 140). 

*) Das Fischsperma wird in einigen Fallen (z. B. von Hering) YOm lIfenschen, ebenso wie Rogen, genossen . 
• *) Ans der Differenz berechnet . 

•• *) Die eingeklammerten Zahlen fUr Asche sind aus der Differenz berechnet. 
t) Als Na,B,O" 10 H,O) berechnet. 

ttl Urotropin = Hexamethylentetramin. Nnr dieses und Borax werden jetzt angeblich neben Kochsalz 
znr Frischhaltnng des Kaviars angewendet. 
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Die Stickstoff-Verbindungen des Fischrogens bzw. des Kaviars. 

K. Linnertl) konnte bei der Hydrolyse von gepre13tem Kaviar keine Xanthinbasen 
nachweisen; auch O. Hammarsten 2) fand in reifen und unreifen Barschrogen keine 
Purinkorper; dagegen isolierten P. A. Levenne und J. A. Mandel 3 ) aua den Eiern 
deb Sehellfisches eine Stickstoffsubstanz, aus der durch Hydrolyse u. a. Purin- und Pyri­
midinbasen entstanden; von den letzteren wurden Cytosin und Uracil nachgewiesen. 
Aus den Eiern des Barsches konnte C. Th. Morner 4 ) ein Nuclein - die Muttersubstanz von 
den Xanthinbasen - gewinnen; das Nuclein hatte einen eigenartig "adstringierenden" 
Geschmack 5). 

Diese widersprechendenAngaben veranla13ten J. Konig und J. Gro13feld 6 ) zu weiteren 
Untersuchungen iiber die Stickstoffverbindungen des Fischrogens. 

Der Fischrogen bzw. Kaviar wurde mit Wasser in einer Reibschale zerrieben und so lange 
ausgezogen, bis die iiberstehende Fliissigkeit klar war. 

Der Riickstalld enthielt vorwiegend die Eihaute (Eischalen), die nach dem Trocknen 
und Erkalten zur Wagung gebracht wurdm. 

Die kolierte milchige Fliissigkeit gab bei Zusatz von Essigsaure oder maJ3igen Mengen 
Kochsalz oder auch durch einfache Verdiinnung mit Wasser eine Fallung, die haufig von selbst, 
sonst durch Einleiten von Kohlendioxyd in eine flockige Form iiberging und sich absetzte. 
Ausgewaschen wird am besten durch oftere Dekantation. Man kann diesen EiweiBkorper mit 
G. Walter 7 ) als Ichthulin bezeichnen. Hat man die Ausfallung mit Kochsalz bewirkt, so 
schafft man dieses am besten durch Dialyse fort. Nach Trocknung und Entfettung des Ich­
thulins kann man es als solches zur Wagung bringen oder in einem aliquoten Teil den Stick­
stoff bestimmen. 

Die Entfettung des Ichthulins geschah in der Weise, daB die feuchte Masse erst wiederholt 
mit 96 proz. AIkohol und dann langere Zeit mit Ather ausgezogen wurde. 

Die Dekantate vom Ichthulin gaben beim Eindampfen eine Fiillung von AI bum in, das 
wahrscheinlich nach Hammarsten8 ) ein vitellinahnliches Nucleoalbumin ist. Das Filtrat vom 
Albumin wurde weiter auf Aminoverbindungen und Basen untersucht. 

Das Filtrat von der Albuminfallung wurde mit Schwefelsaure angesauert und nach Baur 
und Barschall (III. Bd., 2. Teil, S. 130) mit Natriumphosphorwolframat gefaIIt, wahrend im 
Filtrat hiervon nach Zusatz von Bariumcarbonat und Bariumhydroxyd, nach Entfernen des Dber­
schusses von letzterem durch Kohlensaure die Aminosauren bestimmt wurden. 

Die durch Phosphorwolframsaure gefallten Basen (Kreatin, Kreatinin und Xanthine) wurden 
nach dem Verfahren von Micko (III. Bd., 1. Teil, S. 317) getrennt, die Aminosauren nach Bauer 
und Barschall (I. c.) und Sore nsen 9) mittels Formols bestimmt. Letzteres Verfahren lieferte die 
besten Ergebnisse. Fiir den Nachweis einzelner Aminoverbindungen (wie I-Tyrosin, Taurin, 
Thymin) wurden die Verfahren von Neuberg und Kerb 10) hzw. Kossel und Neumann ll ) u. a. 
angewendet. 

1) Biochem. Zeitschr. 1909, 18, 209. 50 g kiirniger bzw. 80 g gepreBter Kaviar wurden wahrend 
12 Stunden mit der 10 fachen Menge 0,5 % iger Schwefelsaure gekocht . 

• ) Skand. Archiv f. Physiol. l'I', 113. 
3) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1907, 49, 262. 
') Zeitschr. f. physiol. Chemie 1903/04, 40, 429 . 
• ) E. Salkowski (Bioehem. Zeitschr. 1910, 3~, 335), konnte auch im Hiihnerei, das physiologisch 

den Fischeiern nahesteht, sowohl naeh Weyls Verfahren wie aueh mit Chlorzink Kreatinin nach­
weisen. 

'J Biochem. Zeitschr. 1913, 54, 333 u. 35l. 
'J Zeitschr. f. physiol. Chemie 1891, 15. 477 . 
• ) Skand. Archiv f. Physiol. 1'1', 113--132, 5/9. 
0) Biochem. Zeitechr. 1908, 1'1', 45. 

10) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1912, 40, 498. 
") Berichte d. Deutechen chem. Gesellschaft Berlin 1893, ~6, 2753; 1894, 2'1', 2217. 
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Hiernach wurden folgende Ergebnisse erhalten: 

Art des Rogens 

Karpfenrogen 

Hechtrogen . 
Saiblingsrogen . 

Heringsrogen . 

Kabeljaurogen I. 

Kabeljaurogen II. 

Dorschkaviar . . 
Elbkaviar 
Astrachanka viar . 

" ' 

I 
ii 

0/ 
,0 

I 72,10 
73,98 

59,39 

4,432129,97 
4,500 33,01 
4,450 30,81 
------
4,212 25,21 
3,683 
3549 

3,526 
55,53 3,741 
46,06 I 4,177 

9,91 
9,59 
4,57 

3,50 
7,70 

15,31 
3,51 
7,50 

.. 
z: 
u 

C Be· 
merkuug' 

27,70 2,48 1,40} SuB-
28,13 1,40 2,06 wasser-
27,81 3,71 1,63 fische 

2302 1 33 2 13 See· 
26,32 4,19 1,381 

22:19 1:48 1:24 fische 

22,04 4,44 9,81 } 
23,39 15,36 6,21 Ka'viar 
26,11 16,12 8,31 

Der lOsIiche, d. h. von Ichth ulin und Al b umin befreite E xtraktiv- Stic kstoff 
vcrteilte sich bei einigen Rogen prozentual wie foIgt: 

" 

Basen-Stlckstoff IDa von Ammon,ak-I Aminosliuren-I Slickstoff in nicht 
Wiisseriger Auszug von Slickstoff Stickstoff bestimmter Form 

% • ~o;.,_ % % 
I 
,c~,=~=,,(~==~~= 

Heringsrogen (weiBe Eier) 19,8 } Nicht be· 
I 

44,3tt) I 35,9 
Karpfenrogen (weiBe Eier) 39,8 stimmt I 36,1 tt) 24,1 
Dorschkavial' 24,1 17,5 I 68,3 7,6 
Elbkaviar 25,7 13,6 

I 
55,4 18,9 

Astrachankaviar . 25,2 11,5 32,7 42,2 

An einzelnen Bascn und Aminosauren wurden nachgewiesen: 

Auszug von 

1\ ~rg~niSChe 
Ii Trocken- Xanthin-
, substanz basen 

g g 

Heringsrogen 13,82 0,0530 

Karpfenrogen . 6,90 0,0730 

Hering ("weiBe Eier") nicht best. 0,0540 

Karpfen ("weiSe Eier") nicht best, 0,0330 

Kreat!n und Kreatin-i~ i 
- -~~-~:orzi~~-T~1~:ei~~~' AminosAuren 

I Natronlange 
=~~-- ~=,'~--=-~--"~"~~ 

einzelne Nadeln RoWirbung { Leucin(?) Tau-
rin (wenig) 

Krystallbuschel TaUl'in (Spur) 

{ Drusen- un d } 
Einzelkrystalle 

wenig Krystalle { 
schwache 

I-Tyrosin 

} 
') Nach obigem Verfahren gefunden oder auch teils (Karpien-, Saiblings', Heringsrogen) aUs den Ausbeuten 

bei der Aufarbeitung der Rogeu berechnet. 
") Gesamt-Stickstoff-Substanz berechnet aUs 100 - (Wasser + Fett + Asche); Basen + Amlnosiiuren aus 

Gesamt·Stickstoff-Substanz - (Eischalen + Albumin + IchthuIin). Der aUs dem Stickstoffgehalt berechnete 
Wert (Spalte 9) faUt in den meisten Fallen zu niedrig aus, da auBer den Proteinen stickstoffiirmere Bestandteile 
(Lecithin, Aminosauren usw.) in nicht unbetrachtlicher Menge und auch Kohlenhydrate, wenn auch in geringer 
Me~g3, vorhanden sind. 

"') Lecithin wird, wie einige Versuche ergaben, aus den getrockneten Eiern dnreh Xther meist nur in Spuren 
gelilst (zllmaI bei den fettarmeren Rogen). 

t) Durch eine versuchsweise Behandlung mit Kochsalz war ein Teil des Ichthulins gel6st worden, so dall 
Ichthulin und Albumin nicht mehr getrennt bestimmt werden konnten. 

ttl Der urspriinglkhe Allszug enthielt 25,8 % (Hering) bzw. 22,8 % (Karpfen) durch Phosphorwolfram. 
saure nicht fillibaren Stickstoff. 
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AUBZUg von 

Saiblingsrogen. 

Kabeljaurogen 

Heohtrogen 66,78 g 
Dorsohkaviar 
Elbkaviar 

Astrachankavia,r . 

II Oreanllche 
il Trocken-
r IUb:tanz 

.11 26,56 

il 
.:1 129,11 

,I 

· II nicht best. 
· Ii 18,96 
• !I 12,25 

• I! 8,73 

Fleisch. 

Kreatln und Kreatlnln 
Xanthln-I----------,--------! 

buen I mit Pikrin-
mit Chlorzink saure und 

g Natronlauge 

Spur 

3,1540 

{ Krystalle sehr } 
schOn ausgebildet 

( 
Anfangs runde, } 

schlecht ausgebil-
dete Krystalle, 

spater deutlicher 

Einzelkrystalle 

Rotfarbung I 
sehr intensive I 
Rotfarbung 

Rotfarbung 

Aminolluren 

(aus 1146 g 
Rogen, 
Thyroin 

0,4015 g) 

Taurin 
0,0096 
0,0090 
0,0280 Drusen u. Nadeln intens. Rotfbg. -

0,0360 I 
.. {Taurin,(Wenig) 

Einzelkrystalle Rotfarbung Glykokoll 

An Fleisohbasen enthalten also samtliohe von Konig und Gro6feld untersuchte 
Rogen, entgegen der Ansicht K. Linnerts, Xanthinstoffe und Kreatinin. An Xan­
thinstoffen wurden Xanthin und Rypoxanthin isoliert, an freien Aminosauren mit 
Sicherheit nachgewiesen: Taurin, I-Tyrosin und Glykokoll, ferner auch Thymin. 

Die Proteine des Rogens. 

Fiir das Ichthulin des Rogens von Karpfen fand G. Walter (1. c.), fiir das Ichthulin 
des Rogens von Kabeljau P. A. Levene (L c.) und fiir das Albumin aus Reringsrogen L. Ru­
gounenqi) foigende Elementarzusammensetzung: 

Ichthulin aus Rogen von II Kohlendoll I W .... ntoll IStlCkltoll Ischwe'el I Phosphor Isauerstolf I Elsen 
% % % % % % % 

Karp£en a) . 52,5-53,3 8,0-8,3 15,2 1,0 0,6 22,7 I 

" 
b) . 53,33 7,56 15,63 

I " 
c) . 53,52 7,71 15,64 0,41 0,43 22,19 0,10 

~ 

Kabeljau .. 52,44 7,45 15,96 0,92 0,65 22,58 
Albumin aUs Heringsrogen 53,68 7,38 14,64 0,40 Spur 23,90 

Durch Behandlung des Karpfen-Ichthulins mit kiinstlichem Magensaft wurde Para­
nuclein und durch Hydrolyse des Kabeljau-Ichthulins wurde Vitellinsaure*) von fol­
gender Elementarzusammensetzung erhalten: 

Umsetzungserzeugnis Kohlenstoll WUlerstolf atlckstolf Schwe'el Phosphor Sauentolf 
% % % % % % 

Paranuclein . 47,98 7,18 14,66 0,30 2,42 27,46 
Vitellinsaure 32,56 6,00 14,03 0,15 10,34 

P. A. Levene undJ. A. Mandel 2) konnten durch Hydrolyse des Rogens vom Schellfisch 
- wahrscheinlich des Ichthulins desselben - alB UmsetzungserzeugnisBe Cystosin, Uracil, 
Guanin und Adenin nachweiBen. 

') Comptes rendus 1906, 143, 693. 
0) Zeitscbr. f. physiol. Chemie 1907, 49, 262. 
0) tlber die Vitellinsaure all! HUhnerei-Vitellin vg!. Levene und Aisberg in Zeitscbr. f. physio!. Chemie 

1901, 31, 543. 
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J. Konig u. J. GroBfeld fanden fiir vorstehend dargestellte Ichthuline und Albu­
mi ne. auf wasser- und aschefreie Substanz berechnet, folgende Gehalte an Stickstoff, Phos­
phor und Schwefel: 

Ichthulln IlltlCkltolf I Phosphor I Schwelel AlbumIn IlltIC~:tolf Phosphor I Schwelel 
% % % % % 

... ---::" -- -.-- -- - - -- ---::----=---~=":"~---=- - -- - ----

II 
Hering I' 15,52 1,56 1,55 Hering 15,60 1,05 1,46 'Ii Karpfen. • I 15,95 0,56 0,96 Kabeljau 15,44 0,34 1,28 
Saibling . i 15,63 0,78 0,95 Dorschkaviar 8,92 0,12 1,91 
Kabeljau :' 

15,99 0,71 1,15 Elbkaviar 14,73 0,21 1,75 ·11 
Dorachkaviar I 15,15 0,67 2,00 Astrachanka viar 11,83 0,46 1,70 
Elbkaviar 

: .1 
16,33 0,90 0,71 

---------
Eischalen Saibling 15,82 0,14 0,80 

Astrachankaviar . '11 15,16 I,ll 1,07 Eihiiute Kabeljau 15,64 0,84 1,03 

Mittel! 15,1'0 0,89 1,18 Mittel 15,52 0,44 1,31' 

Aus dem Ichthulin von Herings- und Karpfenrogen sowie aus dem Albumin von 
Heringsrogen konnten die Untersucher nach dem Verfahren von A. Kossel1) kein 
Protamin gewinnen. Dagegen gelang es ihnen durch Hydrolyse der Proteine nach dem 
Verfahren von E. Fischer2 ) die Hexonbasen nachzuweisen und annahernd quantitativ zu 
bestimmen, namIich: 

!I ..-. 
~t&" .. .. .~ .. ;'.r.-! ::.~ .. .. . 

iii i.51i 'ii S .. -. 1::0" 
11:-::; ~ ° i iii :5 .. .!!.5e 

ProteIn ~ g ~ li .. ?i .... -ED 
;c ;EZ 

.. '"II ';c-:l .. .. 'I z c >< ... 
Ii % ~ % % % % % % % 

Ichthulin aua Saiblingarogen 59,25 2,8 2,5 0,54 0,41 0,01 0,37 6,6 

" " 
Kabeljaurogen 59,35 5,4 2,6 0,55 0,54 0,02 Spur 9,1 

" " 
russ. Ka viar . ~3,35 5,5 7,1 0,47 0,97 0,oI 0,08 14,1 

" " 
Elbkaviar 31,86 2,5 3,1 - - - Spur 5,6 

" " 
Dorschkaviar 10,85 3,5 5,7 0,69 0,42 0,02 0,38 10,0 

Albumin aus Kabeljau . 16,35 1,8 4,1 0,31 0,44 0,03 Spur 6,6 

" " 
Elbkaviar • II 6,60 8,6 8,8 0,82 0,92 0,07 

" 
19,2 

AuBer in diesen Proteinen vl'Urde das Vorhandensein von Tyrosin und Leucin in 
den Eischalen von Karpfen sowie im Ichthulin von Karpfen festgestellt; letzteres enthielt auch 
Glutaminsaure***). Herings- und Karpfen-Ichthulin Heferten ferner an Xanthinbasen 
0,66 bzw. 0,18%. Das Heringsalbumin enthielt keine Xanthinbasen. 

Selbstverstandlich konnen die gefundenen Werte, dem nicht quantitativen Verfahren 
entsprechend, nur Mi ni mal werte sein; indes zeigen sie in Einklang mit den durch die Formol­
titration erhaltenen Zahlen, daB die basischen Spaltungserzeugnisse nur einen kleinen Teil 
des Proteinmolekiiles ausmachen. 

1) Zeitechr. f. physiol. Chemie 1897, :e:e, 176 u. folgende Binde. 
I) Zeitechr. f. physlol. Chemie 1901, 33, 153, u. folgende Binde. Vgl. J. K6nig. Nahrungsmittelchemie III, 

1. Tell, 276 u. f.; E. Abderhalden, Handbuch der blochem. Arbeltsmethoden 1909, :e, 472: C. Oppen· 
helmer, Handbuch der Biochemie 1908, I, 357 • 

• ) Soweit sle mit dem Tyrosln zusammen auskrystallisierten, In der Hauptsache: Leucln • 
•• ) Die stark wechselnden Mengen lassen vermuten, daB die Xanthlnbasen nicht dem Protelnmolekiil an­

gehiirten, sondern bei ihrer SchwerlOslichkelt der Kaltwasserextraktion entgingen und somit nur elne Verunrelnigung 
der Protelne darstellten . 

••• ) Durch Elnleiten von ChlorwMserstoff In das Filtrat vom Leucln gewonnen. Bei der Hydrolyse mit 
Salzsliure konnte In der Hydrolysenfliissigkeit durch Sattigen mit Salzsaure nnd durch Abkiihlen keine Glut· 
amlnsl1ure. ferner anch keln Glykokoll und keine Asparaginsl1ure nachgewiesen werden, wahrscheinlich nicht 
wegen ungeniigender Hydrolyse. 
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L. Hugounenql) unterwarf das Albumin (Clupeovin) aus Heringsrogen der 
Hydrolyse mit 30proz. Schwefelsaure wahrend 16 Stunden und fand: 

Arginin Lysin Histidin Tyrosin Leucin 
Verschiedene Humin.tolf Amlno,auren 

2,7% 2,0% 0,4% 1,0% 21,2% 50,7% 22,0% 

Unter den Aminosauren wurden nachgewiesen: Aminovaleriansaure, Alanin, Serin, 
Pbenylalanin und Asparaginsaure; Glykokoll und Glutaminsaure konnten nicbt nachgewiesen 
werden. Hugounenq glaubt, daB das Albumin des Heringsrogens aus denselben Bau· 
stoffen besteht wie das Vitellin der Vogeleier. 

Die StickstoH-Verbindungen des Fischspermas. 

Das Sperma von Hering und Karpfen untersuchten J. K 0 ni g und J. Gr 0 B f e I d (vgl. S. 124) 
in der Weise, daB die Testikel mittels einer Fleischmiihle moglichst zerkIeinert, mit Wasser 
zu einer milchigen Fliissigkeit verriihrt wurden und diese durcb Isolieren moglichst von den 
groberen BeRtandteilen befreit wurde. Das milcbige Kolat scbied auf Zusatz von etwas 
Essigsaure einen flockigen Niederscblag aus, der sich leicht absetzte und durch hiiufiges 
Dekantieren vollstandig gereinigt werden konnte. Der erhaltene feuchte Niederscblag wurde 
wie das Ichthulin durcb Behandeln mit Alkobol und Ather gereinigt und auf diese Weise die 
Sperma·Substanz erhalten, wahrend die dekantierte Fliissigkeit eingedampft und auf 
Basen wie Aminosauren (vgl. vorstebend) untersucht wurde. 

Sperma von 

Hering. 
Karpfen 

In der lIatorlichen Substanz In der TrockensuhRtanz 
-jl-----.------

Stickstolf in Form von stickstolf in Form von 

Wie ersichtlich, sind die Albuminmengen sehr gering. An Stickstoff enthielt das Rob· 
albumin aus Heringssperma 14,24%, die Sperma·Substanz (trocken, aschefrei) 18,43%, die 
aus Karpfensperma 16,54%. 

Die auf oben beschriebene Weise dargestellte Sperma·Substanz hatte folgende all· 
gemeine Zusammensetzung: 

Sperma·Substanz 
von 

!i 
Hering 
Karpfen 

.11 

Wasser 

% 

10,57 
12,52 

Asche 

% 

3,43 
2,81 

Protein 

% 

86,00 
84,67 

In der aSthefreien TrockensnbHtanz 

Stickstolf I Phosphor *) I Schwele") 

% _~_L~ 
I -r---

18,43 
16,54 

I 4,46 I 0,53 
I i ! 3,74 I 0,20 

Auffallig in den angegebenen Werten sind die hohen Zahlen fUr Ph os phor. 

') Acad. des sciences 1904; Comptes rendus 1904, 138, 1062;.Chem. Centralbl. 1904, II, 132; Comptes rendus 
1906, 143, 693; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuBmittel 1905, 10, 293. 

*J Die Bestimmung von Phosphor und Schwefel geschah durch Sehmelzeu der Substanz mit Alkali· 
hydroxyd im Nickeltiegel unter allmiihlicher Zugabe von Salpeter, bis die Gasentwieklnng aufhiirte. Um den 
Schwefelgehalt des Leuehtgases auszuschalten, wllrde die Sehmelze liber einer Spiritusflamme vorgenommen. -
Der Sehmelzkuehen lieB sieh in den rneisten Fallen leieht aus dem Tiegel entfernen; er wurde angesiiuert und 
die Sehwefelsaure als Rariumsulfat bestimmt, wahrend der Phosphor naeh der bekannten Molybdanmethode 
bestlmmt wurde. 
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Der Basen- und Aminosauren-Stickstoff verteilte sich wie folgt: 

In Prozenten der Su bstanz In Prozentpn des Extraktiv-Stickstotfs 
------- ·---------1-----------.-----------

8estimmt als Amino- Mit Phosphorwolframsiiure Aminosiinren nicht gefalit 
sauren-Sti"Ckstoff gefiUlt 

Sperma von 
Stick stoff 
in Basen 
+Amino-

Nicht 
gefiillt ml·t ml·t I 'I X thO I Kreatinin I I' 't I l·t 

Hering 
Karpfen. 

siiuren 

% 

0,567 
1,179 

% 

1
0,221 I 0,019 

ns- an In-'IU sonsti e ns- ml m 
ClOH,SO,Cl Formol gesamt i hasen ! • Basen g gesamt i ClOH,SO,C1 Formol 

% % %1%:% %! % 1% 

~:~~~ ~0'~5-1~~::'l!-' ~:~! ~~:~ I'!~:~ I !:!~ '43,8 
1m Hering8sperma konllten die Verff. nach Kossels Verfahren deutlich Protamin 

nachweisen, wahrend im Karpfensperma ein Histon, d. h. eine Verbindung von Protamin 
mit Nucleinsauren vorhanden ist. Durch Hydrolyse (d. h. 14stiindiges Kochen mit 33proz. 
Rchwefelsaure) konnten aul3er Xanthinbasen Arginin und Histidin mit Sicherheit nach­
gewieson werden; def Nachweis von Lysin war wegen zu geringer angewendeter Menge Substanz 
nicht sichel'. 

In Heringen stellte Franz Rosenberger 1) das Vorkommen von Inosit fcst. 
A. E. Taylor 2 ) erhieIt bei del' HydrolY8e des Lachsspermas(Salmins) 94,07% Ar­

ginin, 10,16% Prolin, 5,46% Valin und 13,91% Serino 
Uber die prozentuale Stickstoffverteilung nach der Hydrolyse gibt nachstehende Zu­

sammenstp,llung Auskunft: 

In Prozenten des Stickstoffs wurden mit Phosphorwolframsiiure 

gefiillt 
nit-ht gefallt 
Amlnoliuren 

~,~~~~-::":". ,@ ~-~~~2~_1 •. ~~· .11·:49~'~1~8:T· ···~3·49~,O.75:2'~J~:I~"~~~I. 
Karpfen . . . . . . . . . 60,48 12,63 33,7 8J2 

A. E. Taylor a) erhielt durch Hydrolyse mit Salzsaure aus 60 g Salmin 6,50 Prolin, 3,21 
Aminovalcriansaure und 5,22 Serin, ferner aus 30,0 Salmin 27,52 Arginin. Unter Zugrunde­
legung del' Formel C96H174N54012 wiirden sich flir das Salmin berechnen: 

Arginin 
94,07% 

Prolln 
10,11,% 

Valin 5,46% Serln 13,91 % 

Ausgewachsene Lachse vp,rlicren wahrend der Wanderungs- und Laichzeit, in welcher 
sic keine Nahrung mehr aufnehmen, 3-5 kg an Gewicht. Dieser Verlust besteht aus Fett 
und Muskeln. In der Laichzeit sind die Testikel besonders reich an Histon, wahrend Protamin 
nur wenig vorhanden ist. Ta ylor ist der Ansicht, daB sich das Histon und Protamin aus ab­
gespaltenem Korperprotein bilden. 

Die Fette des Fischrogens und Fischspermas. 

Die aus dem abgeschiedenen Ichthulin bzw. del' Spermasubstanz in vorstehender Weise 
gp,wonnenen Fette wurden von J. Konig und J. GroBfeld auf Jodzahl, Verseifungszahl, Un­
verseifbares (Cholesterin) und Lecithin (Bestimmung des Phosphor- und Stickstoffgehaltes) 
untersucht und hierfiir folgp,nde Ergebnisse erhalten: 

1) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1908, 57, 464-467; Zeitschr. f. angew. Chemie H09, 22, I, 116 • 
• ) Journ. of BioI. Chemistry 1909, 5, 389-398; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- n. Genullmittel 

1911, 21, 619. 
') JOllrn. of BioI. Chemistry 1909, 5, 389; Chem. Centralbl. 1909. I, 1416. 

Klinig, ~ahrungsmittel. Nachtrag ZIl Ed. I. 
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[
II I ver-j Chole- Lecithin *) I 

Fett aus j oIOdzahl. seifungs sterin Fett aus 

i I zahl % % 

Heringssperma 'Iii 129 I 209 I 17,9 20,7 f:eringSl'ogen 
Karpfensperma , 105 1182 11,2 20,2 Karpfenrogen 

Saibl~gsrogen '11128,3 i 1~1,8 6,52 41,10 Russ. Kaviar 
KabelJaurogen . I 148,4 I 116,1 12,05 35,19 Elbkaviar.. 

:, I Dorschkaviar 

I 
I Ver­

dodzahl sellungs. 
I zahl 
I 

cho,.e-ILecithln *) 
sterm 

% I % 
123,1 I 6,94 43,61 

i~1186,9 10,98 59,19 

Ii 133,9. 187,1 3,91 10,67 

'i 107,61 191,4 4,35 12,92 
! 164,4 I 175,3 ! 14,00 I 0,96 

Hiernach sind die Fette von Fischsperma und Fischrogen - mit Ausnahme von Dorsch· 
kaviar - durch einen besonders hohen Gehalt an Lecithin ausgezeichnet. 

Um die Saurebildung zu verfolgen, wurden die Kaviar· und einige Rogensorten in 
verschlossenen Buchsen in einem kiihlen Kellerraume aufbewahrt und del' Gehalt an freier 
Saure wie bei Wurst bestimmt, indem die wasserlosliche Saure auf Milchsiiure, die wasser· 
unlosliche auf lIlsaure berechnet wurde. 

Die Ergebnisse waren folgende: 

Nabere Angaben 

Saiblingsrogen . 
Heehtrogen . . 
Kabeljaurogen 

Elbkaviar 
desgl. 
desgl. 

Dorschka via r 
desgl. 
desgl. ***) . . 
desgl. 

Astraehankaviar 
desgl. 
desgl. 
desgl.t) . 

II 
Untersuchte I 

Menge 
g , 

! 9,8000 

, 11,8440 

II 
12,3400 

!, 7,9785 

II 8,3490 

I 
7,3000 

! 4,8440 
5,9400 

. ,i 6,5130 

~~.-' il 4,4940 

... !I 5,0335 
I' 4,8945 
! , 6,5015 i 
I 10,5715 

Alter des Rogens 

frisch 

" 
einige Tage **) 

nnbekannt 
nach 33 Tagen 

nach weiteren 28 Tagen 

unbekannt 
nach 17 Tagen 

nach weit.eren 33 Tagen 

" " 
28 

" ---------~- - -
unbekannt 

naeh 17 Tagen 
naeh weiteren 33 Tagen 

" " 
28 

" 

0,19 
I 

0,20 
0,22 0,27 

I 0,43 0,21 

0,52 

I 

1,91 
0,52 2,48 
0,34 2,32 

1,26 
I 

2,28 
1,29 I 2,82 
1,38 I 2,45 
1,16 2,51 

~--

0,50 ! 1,57 
0,52 

I 

1,95 
0,48 2,10 

I 
0,33 I 2,82 

I 

, 

I 
! 
I 

I 

I 

Gesaml-
8iuren 

% 

0,39 
0,49 
0,61 

2,43 
3,00 
2,66 

3,54 
4,11 
3,83 
3,67 

------
2,07 
2,47 
2,58 
3,15 

Del' frische Rogen enthiHt nur geringe Mengen freier Sauren. Beim Aufbewahren Dahmen 
die wasserunlosliehen Sauren, solange nieht Schimmel und Faulnis eintreten, zu, wahrend del' Gehalt 
an Milehsaure sieh nicht wesentlieh andert, del' Gehalt an freien Fettsauren kann also fiir das Alter 
eines Kaviars als MaBstab dienen. 

E. Rimini1) will fiir unverdorbenen Kaviar einen Gehalt an freien Sauren, bereehnet als 
lIIsaure, bis zu 6% zulassen; doeh diirfte bei einem so hohen Sauregehalt meistens aueh Zersetzung 
eingetreten sein. Bemerkenswert ist die Ansicht von Schneider· Riga 2), daB die freien Fett· 
sauren sieh bei einer Art Reifungsvorgang des Kaviars bilden miissen und dadurch den be· 
kanllten pikanten Gesehmack desselben bewirken; ganz frischer PreBkaviar sollleieht etwas fade 

schmecken. 

1) Staz. sperim. agrar. Ita!. 36, 249; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. Genullmittel 1904, '1', 232 . 
• ) Allgemeine Fischereiztg. 1912, 20, 512 . 
• ) Ala Diolein· Lecithin berechnet. 

,oJ Die Eihliute waren sehr 'schwach angefault (am Geruch zu erkennen), der Rogen selbst kaum. 
"') Hier war teilweise Schimmelblldung eingetreten; deswegen wurde .etwas Chioroform zugefiigt. 

t) Hier war Faulnis eingetreten. 
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Die Mineralstoffe des Rogens bzw. Kaviars. 

Eine Analyse der Mineralstoffe des Kaviars geben A. Albu und C. Neuberg 1 ) wie 

folgt an: 

Asche 
Wasser (Trocken­

substanz) 

In Prozenten del' Asche 
~~--~~~~--~~.~~--~~--~------K.O Nu.O CaO MgO Fe.O. P20, Cl SO, 

50,2% 7,70% 3,33% 30,77% 5,02% 0,22% 10,55% 47,44% 0,98% 

Da die direkte Veraschung des Kaviars und Fischrogens wegen seines hohen Gehalts an Phos­
phor und Schwefel einmal nngenan, dann aber wegen der entstehenden, schwer verbrennlichen 
Kohle*) mit Schwierigkeiten verbunden ist, wendeten Konig nnd GroJ3feld zur Bestim­

mung der Basen die Sauregemischveraschung von A. Neurnann 2), nach der man diese in 
schwefelsaurer Losung erhalt, an und bestimmten Phosphor und Schwefel durch Schmelzen des 
getrockneten Rogens mit Kaliumhydroxyd und Salpeter im Nickeltiegel **). Das Chlor wurde in 
der durch direkte Verbrennung erhaltenen Asche bestimmt. 

J. Konig und J. GroBfeld erhielten auf diese Weise folgende Werte***): 

Nr. Rogen 

1 Hechtrogen 
2 Kabeljaurogen I 

3: " II 
4 Elbkaviar 
5 Dorschkaviar 

I 
66,53 2,06i 
72,10 2,13 i 
73,98 1,2( 

. 55,53 6,211 

. 59,39 9,811 
4 Elbkaviar . }AUf kochsalZ-{ -
5 Dorschkaviar f~:~e~~:te _ 

2,87 
3,97 
2,19 
9,53 

13,00 

In Prozenten der Gesamt-Ascho 

11,11 

6,24 
7,37 

7,14 2,01 4,47 0,03 26,01 
4,64 
8,61 

1,49 28,81 
1,48 27,73 
5,58 
5,02 

1,97 4,67 0,10 30,57 
0,19 0,71 0,04 22,31 
1,38 0,78 0,02 10,05 
I,ll 0,84 0,21 12,87 
5,20 2,94 0,06 37,30 
3,76 2,85 0,71 43,64 

47,45 1 1,78 
46,99 4,82 
48,67 I 12,10 
13,05144,42 
12,98\42,78 
48,92] -

44,20: --

Die Addition der Basen- und Saure-lonen ergibt folgende Werte: 

Niihere Angaben 

Basen-lonen 
Saure-lonen . 

I Elbka Vial'-, Dorschka viar 

% % 

I-l~::~~---l <~:::~-
Hiernach iiberwiegen die Saure - lonen bedeutend die Basen - lonen, und das hat 

seinen Grund darin, daB das Fischei, wie wir gesehen haben, eine bedeutende Menge 
organisch gebundenen Schwefel und Phosphor in Form von Proteinen und Lecithin 
enthalt. 

1) A. Albu n. C. Neubel'g, Physiologie und Pathologie des MineraIstoffwechsels. JuliUS Springer, 
Berlin 1906. S. 240. 

') Archiv f. Anat. u. Physioi., Physloi. AbtIg., 1900, S. 159; Zeitschr. f. physiol. Chemie 1902,31, 115 
u. 1904, 4Z, 35. Vgl. auch Bd. III, 1. Tl., S. 478 . 

• ) Platingerate werden durch dieseIbe lelcht angegriffen. 
00) In einigen Falleu (besonders im Anfange) eintretendes starkes Schiiumen HeLl sleh durch Zugabe von 

etwas Paraffin beseitigen. 
"0) Bei den Kaviarsorten sind die Werte fiir Mg jedenfalls durch den Magnesiumgehalt des zugefiigten Koch­

salzes erhaht, ebenso kann das Eisen teiIweise aus dem Verpackungsmaterial (Blechbiichsen 1) herl'lihren. Bei Nr.4 
lind 5 wurde der Wert fiir Cl aus Na berechnet (als NaCi). Auffallend ist der geringe Gehalt an Kall um 
gegentiiJer dem von Natriulll aueh iJ3i deu natUr1ichen. nicht gesa!zcnen Rogen. 

9* 
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II=J 
Nr·1 ; ~ 

IIN~ 
1 :11900 

2111904 

il 
31!1905 

il 
4111905 

'I 
51111906 
6 1906 
711906 

11 
I! 

811907 
I, 

9 '[1908 

Ii 

% 

16,94 

i! ... ..... .. " ,,!;: ... 
% 

9.47 0,35 

Fleisch. 

Fleischextrakte. 
Liebigs Fleischextrakt. 

(Vgl. Ed. I S.91-96 u. S. 1462.) 

Stickltoli in Form von 

:: ~ Ie .:. = I 
o c .: = 
=: C;I E= 
-Cli 
% % 

--I I_I_! ; 0,98 1 I 

- 0.44 i2'''I-I' -
- -1-1- -

% 

**) 

{ 0,031 
0,029 

N 

! ... .. 
o 
:.: 

% 

:.. 
0., ..... ... .. 
~~ ... 
Do 

% 

21,05 3,22 7,10 

% % 

-1-
~ 

*) 
1,4--6,5 

17,44 9,27 0,39 - 1,63 - 11,80 I 0,70 I - 22,19 2,98 (7,93) - 4,84 
_.*) 

23,0 
19,19 

9,2 
9,6 

0,3 

21,14 9,07 0,37 

_ {8,72 _ 
8,49 

- 0,391],121 -I -
1,5 ~ 0,4 11,1 - 1 7,4 

I ' 
1,0 

- '-~ -I' Pepton 
- 2,01 1,14 0,03 2,68 

I 
J -, 

1,06 
19,5 -
18,27 --

21,03 3,11 

_ {20,66 2,62 
19,18 2,75 

Alkohol-

0,94 

Extrakt 

2,40 
2,91 

1,25 3,6 
1,28 2,96 

ttl 
- (8,13) 

:1' {19,94 
10 1,1909 21,00 -1- { 50,36 

50,77 

19,67 3,39 
22,33 3,81 

111 1910 - - - - -1 1,68 1- - 4,5 

Mittel- ! I ' : , 
Fett 

werte. 19,5l 9,1~ 
~ i I I I 

0,3511,0011,52,0,4111,491 - 0,~5 ~0,43 3,09 ~,66 1,31 4,07 -

Nr.1. A. Reinsch, Jahresbericht des Chem. Untersuchungsamtes Altona 1900/01; Chem.-Ztg. 1902, 
26, 529. 

Nr.2. A. D. Emmet u. H. S. Grindley, Journ. Amer. Chem. Soc. 1905, 2'2', 658-678; Zeitschr. f. 
Untersuchung d. Nahrungs· u. Genul3mittel 1906, ll, 280. 

Nr.3. John Marshall, Univ. of Pennsylvania Med. Bull., Okt. 1905; Zeitschr. f. Untersnchung d. Nah­
rungs- u. Genul3mittel 1907, 13, 191. 

Nr.4. K. Micko, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genul3mittel 1905, 10. 395. 
Nr. 5 u. 6. E. Bauer u. N. Barschall, Arbeiten a. d. Kaiser!. Gesnndheitsamte 1906, 24, 552; 1909, 30, 

74-76; Zeitschr. f. Untersuchung d_ Nahrungs- u. Genul3mittel 1907, 13, 353. 
Nr. 7. M. Greshoff u. Mitarbeiter, Untersuchungen aus dem Laboratorinm des Kolonialmuseums zu 

Haarlem, Serie VIII, 351-400; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genul3mittel 1907, 13, 433. 
Nr.8. W. D. Biegelow u. F. C. Cool{, U. S. Department of Agriculture, Bureau of Chemistry, Bull. 114, 

Washington 1908, 56 S. 
Nr.9. A. Rlihrig, Bericht der Chemischen Untersuchungsanstalt Leipzig 1907, S. 11; Zeitschr. f. Unter-

Buchung d. Nahrungs- u. Genul3mittel 1908, 16, 361. 
Nr. 10. A. Behre, Pharmazeutische Zentralhalle 1909, 50, 154. 
Nr.11. K. Micko, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuLlmittel 1910, 19, 426-434. 
*) Nach dem Verfahren von Folin (Zeitschr. f. physiol. Chemie 1904, 41, 223) . 

•• ) Zur Fettbestimmung wurden die getrockueten Extrakte mit Gips verrieben und 20 Stunden lang mit 
Petrolather (20-50 0 ) ausgezogen . 

••• ) Colorimetrisch mittels des Colorimeters von Duboscq unter Verwendung von Pikrinsilure, mit welcher 
Kreatinin bzw. invertiertes Kreatin in alkalischer Liisung eine krilftig rote Farbe gibt. 

tl Baur u. Barschall geben folgende ~Iengen anderer S1Iuren und von Glykogen 1m Liebigschen 
Fleischextrakt an, nilmlich: 

Bernsteinsilure 
0,8% 

Essigsllure 
0,3% 

Glykogen 
0,7% 

tt) Die Menge Gesamtsiiure = Milchsilure erscheint sehr hoch; die Zahl bezieht sich vielleicht auf 1000 Teile 
Fleischextrakt. 
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Amerikanische Flelschextrakte 
W. D. Bigelow 

la. Analysen von 

Mineralbestandteile Siure 
t 

- ----,-~---. 
.... Phosphorsiure in 00" " J:rl~ .d -;;"C~ .t!.r:I 

I 
~: 

~., =.<:1 E .. sO I ~ .- .... .. .... ~ .. 0 '" = '" ::;:J ,~ :ao< ..... .. "'~ ~S .. a. .... '" '" u'" w; 0 0 

;~ .. z ... Bindung II. 
% % % % "- % I '""---i===~~=~c,==~=~ - - I -

I "Rex" Brand Beef Extract 26,50 24,06 8,54 2,29 0,35 
I 

1,94 6,67 6,01 
2 Liebigs Extract of Meat 21,14 21,03 3,11 2,40 0,61 1,79 9,04 8,13 
3 Armours Extract of Beef 21,66 20,46 5,47 4,55 0,49 4,06 9,35 8,42 
4 Extract of Baef Premier . 21,86 30,92 18,32 2,53 0,24 2,29 5,72 5,15 
5 Beef Extract . 20,16 27,28 I 1~,51 I 2,89 0,18 2,71 4,61 4,15 
6 Beef Extract, Coin Special 12,39 0,21 ! 2,98 7,16 6,44 31,68 I 13,25 ! 3,19 i 

IIa. Analysen von 

71 Concentrated Fluid Beef Extract 57,75 17,23 8,27 2,32 0,26 2,06 3,46 3,11 
81 Beef Juice (Briihe) 58,84 16,21 6,71 3,27 0,04 3,23 4,35 3,92 
9 Meat Juice. 57,64 10,26 1,77 3,41 0,45 2,96 5,04 4,53 

10 Vigoral 49,94 15,91 7,02 3,29 0,46 2,83 5,29 4,76 
11 "Rex" Fluid Beef Extract . 55,99 16,99 8,48 2,48 0,38 2,10 5,51 4,92 
12 Fluid Extract of Beef 64,63 16,13 11,38 0,95 0,14 0,81 2,70 2,4H 
13 i Fluid Beef Jelly 68,97 13,85 10,05 0,80 0,18 0,62 2,45 2,20 

lb. Verteilung des Stickstoffs auf die einzelnen stickstoff-

II ~-

Stickstoffhaltig-e Bestand-
lit> r... I ~ I I .. I ... 'I 

I *= ~ .. .. .... II ,.d·:?~15 :: .. ... 
I 

1 
.... "i: 

Nr·l: Eo!: . ~ -= . ..- ::I 0 I 
.. E ... Nahere Angaben i .. .-...... rn moo rn E ..... ;~ ....... 

~ ~ t!l~ " i I 
.... 

&:!i .. .... .... 
c,.::.:: So.. 0 ... II. " ';; .. .. 

COco P,..:~~ , c 
I I 

ii: ~:o: 

ji % -% I % % % % 
-

~I I 1 

"Rex" Brand Beef Extract 22,12 2,00 10,31 9,81 11,11 2,71 
Liebigs Extract of Meat 30,50 1,19 12,56 16,75 

I 
11,92 3,56 

31 Armours Extract of Beef 27,51 3,00 12,63 11,88 9,52 2,34 

: II 

Extract of Beef Premier 14,93 1,81 4,81 8,31 I 9,98 3,15 
Beef Extract 15,38 2,19 6,38 6,81 

I 
10,70 2,53 

61, Beef Extract, Coin Special 15,01 0,38 5,38 9,25 13,14 3,87 

lib. Verteilung des Stickstoffs auf die einzelnen stickstoff-

71' Concentrated Fluid Beef Extract 6,76 0,25 2,13 4,38 5,18 1,19 

: II 
Beef Juice (Briihe) . 6,45 2,88 0,63 2,94 5,99 0,81 

Meat Juice 5,63 0,19 0,63 4,81 6,05 1,09 

101 Vigora1 10,75 1,81 4,31 4,63 6,30 1,50 

~~ I "Rex" Fluid Beef Extract 7,00 1,06 3,38 2,56 8,21 2,50 
Fluid Extract of Beef 10,25 1,94 2,75 5,56 4,24 1,56 

13 
I 

Fluid Beef JeUy . 8,13 0,50 1,94 5,69 3,06 0,81 

') U. S. Department of Agriculture, Bureau of Chemistry, Bulletin 114, Washington 1908, 56 S. 
t) Summe der uulOslichen und koagulierbaren Stickstoffsubstanz, Albumosen und Peptone. 



und iihnliche Priiparate. 
und F. C. Cook l ). 

£ est e n Fleischextrakten. 

Fleisrhextrakt8. lR7 

stickstolf als Probe, 

01 01 
/0 10 

E 
E 
tl .. ... 
c 
::I 

I 
I 

Cts 

Nr • 

! 1,65 I 
: 0,38 I 

% % g I 
'i=======iF= 

1,30 8,66 55,8 I 40 II 1 I,m i 3,56 7,30 
9,07 
7,66 
6,02 
6,60 

6,86 

0,32 
0,19 
0,48 
0,29 
0,35 

0,06 

2,01 2,68 3,82 
2,02 1,90 3,05 
0,77 1,33 3,20 

0,87 
1,14 
0,75 
1,01 
0,81 
0,24 

I
' 0,03 II, 

I 
0,04 
0,11 I 

0,45 i 
! 

0,52 

2,31 I 

~:~: II 

2,08 

2,17 I 

0,20 
0,37 
0,21 
0,43 
0,71 
0,25 

0,94 5,89 57,8 I' 45 I 2 
0,50 11,67 45,7 40 I 3 
0,53 16,11 131,4 i 53 4 

1,02 1,09 3,43 
0,86 1,48 4,21 

fl us si g e n Fleischextrakten. 
2,85 0,04 I 0,34 I 0,70 1,66 
3,15 0,46*): 0,10 I 0,47 1,92 

I I 

0,38 0,23 
0,26 0,26 

3,06 0,03 0,10 0,77 1,94 0,35 0,22 

3,87 0,29*) 0,69 0,74 2,02 0,48 0,17 
3,95 0,17") i 0,54 0,41 2,63 0,80 0,04 
3,18 0,31"')' 0,44 0,89 1,36 0,50 0,09 
2,41 0,08') 0,:31 0,91 (l,98 0,26 ! 0,08 

2,45 

1,05 
1,40 

! 

0,11 
0,20 

0,43 21,04 115,2 
0,43 20,61 119,9 

1,37 0,22 

1,37 ! 0,13 

0,09 9,751105,7 
0,23 8,12 68,6 
0,50 15,12 69,7 
0,04 12,14 63,5 
0,05 6,60 73,7 1,79 

0,77 
0,64 

0,20 
I 0,18 0,06 

0,13 I 0,09 
2,04 102,2 
3,54 127,4 

haltigen Best'lndteile in den festen Fleischextrakten. 

t"ile (N xti.25) . 
c .- c .c .. .... c .. ..... 
>< 

01 
,0 

... .. 
'c 
o 
E 
E 

'" % 

Sticbt"lfhaltige Bestandteile in Proz. des Gesamt-Stickstoffs 

C)b ~N c: CD I ~ ~c I, I; ::i! 
-Bbil~OZI = c ~= :1'- I C !~:§.~~ 
~~~~j E t ~~ :!i. ~~ ~~~~~ 
-.-'.:;-' :s eLl U. CCo.t I co:.a -=~o:.o::: 
P'5~~~ ~ A. (D~ ~:=: 1 >< ~ ~~~ 

% -I ~ri ?Io % i % i % % 

57 1 5 
60 6 

40 7 
50 8 
75 9 

35 10 
35 11 
45 12 
50 13 

... .. 
'j; 
o 
E 
E 

'" % 

I 
,[ Nr • 

~-~=~~ --=~~=~ .----.. --c--==='='~T----co=-'~'I=~;=r='-~--~~~c, - -----------
1,03 7,21 0,24 4,38 22,60 121,51 i 48,77 11,92: 5,21, 31,64 2,741'1' 
0,08 8,27 0,45 2,09 22,16 29,55 I 42,12 I 12,57 [ 0,33! 29,22 4,08 I 2 
0,11 7,05, 0,26 6,27 26,37: 24,80: 39,82 9,79 0,52 29,50 2,74 " 3 
0,30 6,49 0,52 4,82 12,79! 22,091 53,16 ! 16,78 I 1,83 34,55 7,14 'II 4 
1,22 6,77 0,86 5,30 15,45, 16,52 51,97 I 1227 , 682 32,88 10,76.i 5 
1,41 7,64 0,30 0,87 I 12,54 21,57! 61,37 118:081 7:58 35,71 3,64 'i 6 

haltigen Bestandteile in den flussigen Fleischextrakten. 
0,62 3,28 0,13 1 1,40 11,93 24,56 58,25 13,33 8,07 
0,71 4,37 0,24 14,60 3,17 14,92 60,95 8,25 8,25 i 

0,60 4,27 0,27 0,98 3,27 25,16 63,40 11,44 7,19 
0,46 4,27 0,16 7,49 17,83 19,12 52,40 12,40 4,39 
0,11 5,58 0,24 4,30 13,67 10,38 66,58 20,25 1,01 
0,24 2,40 0,22 9,75 13,84 27,99 42,77 15,72 2,83 
0,22 2,00 0, l6 3,32 12,86 37,76 40,66 10,79 3,32 

36,84 
44,44 
44,47 
35,40 
45,32 
24,21 
26,56 

*) Ganz koagulierhar. **) Zum grOllten Teil unliislieh. * *') Teilweise unlOslich. 

3,86 7 
6,35 8 
7,19 f) 

3,36 10 
5,06 11 
5,66 12 
5,39 13 
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III. 1m Laboratorium von Biegelow 

I: Zusammensetzung 

Ol"= I~.s] .~I lO i= ... . ~ 0 "0 • 
Nr. [ Herstellung der Fleischbriihe ~.~~ .. ~~ ~ o ~ b "0 ... ... c.. .. Eo:: . -"" .. ~~.cq ... ~ .. .. . .... 

;; I'<; '" :'i If f ..... -.. _OC .. .... 
&~ ~tp.c "'0'" .. = go'" ..... ... 

I "" :.:I"" 11. .. ;:;: "'Ii 
I 

.. 
I % % % % % % % 

- --

I Round beef, kalt gepreBt . 85,76 1 1,53 0,12 0,37 0,27 0,27 2,08 
2 Hiihnerfleisch, kalt gepreBt 86,85[1,86 0,20 0,31 0,30 0,32 1,74 

3 Round beef, bei 60° gepreBt 90,65 1,36 0,15 0,36 0,19 0,15 1,16 
4 Hiihnerfleisch, bei 60 ° gepreBt 91,90 1,29 0,19 0,29 0,64 0,20 1,09 

5 I Briihe von Hiihnerfleisch bei 60° 89,56 1,27 0,16 0,37 - - 1,09 

6 Briihe, gepreBt aus einem Lendenstiick und Wasser 91,10 1,40 0,12 0,18 - - 1,18 

7 Briihe aus Lendenstiick durch kalte Pressung ge-

wonnen. 96,13 0,46 0,05 0,14 - - 0,48 

8 Briihe, aus Hiihnerfleisch durch kalte Pressung ge-

wonnen. 96,58 0,43 0,05 0,11 - - 0,43 

9 Briihe aus Hiihnerfleisch durch kalte Pressung nach 

6 Stunden langem Stehen bei 60-100° gewonnen 98,11 0,39 0,05 0,12 - - 1°,24 

IV. Vergleichende Untersuchungen liber Fleisch- und Hefenextrakte von Ii'. C. Cook l ). 

In del' Original probe I In der wasser- und fettfreien Substanz 

Bestandteile II Hefenextralrt_~indfieisc~eJ[trakt __ i Hefenextrak1 __ Rindfleischextralrt 

II 1 I 2 1 I 2 I 3 I 4 ,Ii 2 1 I 2 ! 3 I 4 
1:_ % % % % % % I % i % % % I % % 

Trockensubstanz *). . . . . 173,73 72,34 84,78 86,23179,73 i 86,6611 - - - - I - I -

Gesamtasche . . . . . . . 22,18 19,48 19,57 16,23 14,63'1' 14,49 1 30,42 27,32 2494 20,71 \ 19,93 118,18 
Chlorgehalt d. Asche als NaCl 2,28 1,72 1,67 2,07 2,05 1,83 3,27 2,41 2,13 2,64 2,79 2,30 
Phosphorsaure: a) in d.Asche I 2,71 2,76 2,30 2,63 196

1

2,22 3,72 3,87 2,93 3,36 2,64 2,79 
b) gesamte. 2,73 2.78 2,50 3,00 2,04 2,27·3,74 3,89 3,19 3,83 2,78

1 

2,85 
c) organ. 2 ) • i 0,24 0,29 0,25 0,27 0,20, 0,25, 0,33 0,41 0,32 0,35 0,27, 0,31 

Atherextrakt • • .. 0,83 1,01 6,33 7,81> 6,341 6,95 - - - - - i -
Stickstoff: a) ge~amt(>r .•. 5,40 5,31 943 9,43 8,63i 9,13 7,41 7,4512,0212,03 11,76 I! 11,46 

b) Prou>osen und I 

Peptone3) .. I 2,1.5 2,18 3,40 3,04 1,891 2,39 2,95 3,06 4,33 3,88 2,5~1 3,00 
" 0) Amino.N**).1 3,25 3,13 6,03 6,39 6,74i 6,74 4,46 4,39 7,70 8,15 9, Hi , 8,46 
" d) Purinbasen 4).1 0,58 0,64 - 0,65 0,77[' 0,64 0,80 0,90 - 0,83 1,05 0,80 

Kreatin 5). • • i 0 0 4.00 2,90 1,51 1,95\ 0 0 5,10 3,70 2,06 2,44 
Kreatinin 5) • . I 0 0 2,22 2,60 0,35 2,62! 0 0 2,831 3,32 3,20 3,28 
Saure***). . . L9,86 1 10,27 11,23 10,54 1O,14i 12,33! 13,52 14,40 14,31113,45 13,82 15,47 

1) The Brewer and Maltster 1910; Wochenschr. f. Brauerei 1911, ~8, 32-33; Zeitschr. f. Untersuchung 
d. Nahrungs· u. GenuBmittel 1912, ~S, 276. 

'J Nach Siegfried u. Singewald, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel1905, 10, 521. 
oJ N ach der Tanninsalzmethode (U. S. Department of Agriculture, Bureau of Chemistry, Bulletin 99, S. 182). 

Diese Zahlen enthalten etwa 25% des gesamten Kreatin- und Kreatininstickstoffs . 
• ) Nach dem modifizierten Schittenhelmschen Verfahren (U. S. Department of Agriculture, Bureau of 

Chemistry, Bulletin 114, 41J. 
oJ Nach dem vomVerf. modifiziertenVerfahren von Benedikt-Meyer (Journ.Am. Chem.Soc.1909,Sl,692J. 
0) 10 Stunden im Vakuum bei 70· getrocknet. I "0) Ausgedriickt in Kubikzentimetern -,to N. - NaOH 

,oJ Nach Kjeldahl- Gunning. I fiir 1 g Extrakt. 
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und Cook selbst hergestellte Fleischbrtihen. 

der Probe . 
CII: 

!.: 
, 

• II:: , 
co, 

Stickstoffhaltige Bestandteile Stickstoffs 
ErgeiJnisse in Proz. des Gesarut- I 

b '!; 1 .~_. _~ S~~~~~~n~---j i _"0= r-of~ I--S:,-!C-b~-:!-~-~----'1--~-'I-~- '[-t-!-I 
c't: II - -.-~. - ~ ~ I!:i INr. !~ j; ;~ -I~ti i l i~ ~~ ~':'fl:= i 'E~ 

________ _____ %'" ,:~~~_ :5~=!!_~_6_.a_I __ ~ __ o ___ O/'_o _____ ~~,_ !~: ~~~ I_~"- ___ % __ L~" l~ 
~I ~: ':::: I ::::1 ::::::~-::~-I-~-:!-!--'-~:-~~-'I-~-:~-~ -~-~:-:: I :::-11 -::~-~-~:i:-~:::~ II 2 

:! .2 
c­
:;,'" 

% 

e'" ::I.!:! .a_ 
Ci'" 
% 

0't:1 
i~1 a..;;: 

% 

0,68 '0,04 0,01 0,43 I 1,90 4,25 0,25 0,06 1,34 58,62 3,45 0,86 37,07 3 

~ 0,44 1,31 0,84 ~116'42 19,26 24,77 4 0,12 

0,49 
O,M 

0,34 

0,34 

0,07 0,21 0,27 

0,42 0,18 
0,20 0,18 0,26 

0,40 

2,92 
0,94 

Spur ° 0,14 0,85 

Spur ° 0,09 0,59 

3,06 2,63 i 0,56 44,95 138,53 16,51 5 
i' 

3,38 I 1,25 1,13 0,81 45,76 i 16,95 15,25 22,03 6 
, ! 

2,13 

2,13 

! Spur ° 
I Spur, ° 
I 

0,44 70,83 29,17 7 

0,28 79,07 20,93 8 

° Spur 0,121 0,08 0,25 ° SpUr! 0,75 0,25 ° 50,00 33,33 9 

V_ Kreatinin in Fleisch- und Hefenextrakten. 

Nr.r: 
Gewicht Kro,M,', ~,r~."' ", Dureh die Anwesenheit 

Angcwendeter Stoff derProbe 
- rechnet fUr von Refe bedingte Ver-

Gewicht \ p Flcischextrakt mehruog des Kreatinins 
Ii g rug rozen % % __ JI __ 

1 
! 

Fleischextrakt .I{ 0,2660 8,804 

I 

3,39 3,39 ° 
II 

0,2663 8,804 3,31 3,31 -
I, Mittel - - I 3,35 3,35 -

2 II Hefenextrakt. . . . . . 0,4S00 ° 
I 

° ° ° 3 II{MiSChung: 50% Fleisch- und 50% { 0,4154 7,788 1,87 3,75 -
il Hefenextrak~t 0,3756 7,013 ' 1,87 3;75 0,40 

II{M'OOh~g 
:Mittel - - 1,8" 3,"5 -

4 
75% Fleisch - und 25% { 0,2638 8,437 3,19 4,25 -

jl Hefenextrakt 0,3030 7,941 2,62 3,49 0,52 
Ii Mittel I - -- I 2,91 3,8" Ii -

VI. Gesamtkreatinin (einschlieBlich des invertierten Kreatins) in Fleisch- und 
Hefenextrakten. 

N..II 
II 

Angewendeter Stoff 

-" ----,--

{ 0,2210 11,571 5,24 5,24 
0,2144 9,870 4,60 4,60 

--~------1'-4~,~92~---4~,9~2~-i--------------1----------------

Fleischextrakt , ° } 4,92-3,35 = 1,57 

Mittel 
2 Hefenextrakt . 0,5250 0 0 0 0 0 

{ Mischnug: 50% Fleisch- nnd {0,4378 11,571 2,64 5,29 - } 
50% Hefenextrakt 0,4020 __ °-',_69_1_:1._2...:.,_41_:. ___ 4.,;.,8_2 ___ : _____ °.,;., _13 ____ -1-_5_,_o5_-__ 3,_7_5 _=_1_, 3_0_ 

lIIittel - - I 253 1 5 05 
I

' , 
f Mischullg: 75% 'Fleisch- nnd {0,3554 15,577 4,38 5,85 
l 25% Hefenextrakt 0,3255 lO,385 3,19 4,25 0,13 

Mittel - -------1
1
- ~3,"=1''::'9-:1:---5:f,'::'05:--I--------:.-----1---------------

3 

4 } 5,05-3,87 = 1,18 
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VII a. Verschiedenartige Fleisch pr a para te 

Mlneralbestandteile 

Nr·11 

.. i .... I Phosphorsaure in .. , too'" , 
:: _'C , .. ..... 

I~d~ E':~ Nahere Angaben • E ... d I 
I ~ 

~ .. u ....... C) lOa. .. '" I i.e o '" ...... .. " .. 
II 

:au< &.:- .... I oj ... 

Co) oj a. 0 I 0 

i Z Bindung 
% % I % % % t % 

Klasse I. 

Bouillon Capsules. 14,75 39,75 ! 29.72 2,50 
2 BovriI, Seasoned (Wurze) 43,39 H),09 8,73 2,26 0,25 2,01 
3 Beef Jelly, Mosquera Extract of Beef (Gelee) 27,83 17,31 8,39 2,80 0,34 2,46 

41 E3sence of Beef 90,93 1,34 0,09 0,48 0,11 0,37 

Klasse II. 

5 Predigested Beef 91,69 0,18 0,01 0,04 0,01 0,03 
6 Soluble Beef. 30,15 14,55 5,21 2,39 0,47 1,92 

7 Bovose Essence of Beef . 65,77 17,29 9,73 0,88 0,25 0,63 
8 Johnsons' Fluid Beef . 47,22 9,81 4,37 0,59 0,19 0,40 

9 American Brand Extract of Beef. 27,54 34,73 24,73 2,53 1,10 1,43 

to Bovinine Concentrated Beef . 80,40 1,55 1,05 0,09 0,04 0,05 

II Essence of Mutton . 82,03 2,25 0,18 0,82 0,08 0,74 

12 Liquid Food (Extract of beef, mutton, and fruits) 86,09 0,65 0,20 0,10 0,03 0.07 

Klasse III. 

13 Maggis Bouillan '156,56121,94 I 17,53 , 1,04 0,06 0,98 

14 Peptonized Beef, Rose . 46,13 3,52 I 1 63 i 0,4:J 0,04 0,39 , I 

Klasse IV. 

15 Beef Extract and Vegetable Tablets 22,29 23,66 i 18,14 1,82 

16 Leube-Rosenthals Beef Solution. 72,68 3,91 I 1,84 0,60 0,09 0,51 

17 Malted Meat Extract of Beef (Malzen) 8,61 
7,87 1 

3,48 0,75 0,20 0,56 

18 Beef Peptonoids 5,72 5,63 0,40 1,43 0,42 1,01 

VIIh. Verteilung der sticksto£fhaltigen Bestandteile 

Stkkstoffhalcige Be· ... , .... :.m!ll:N .. 
"':'I:t:+- .. .. EON ..:~OC: .. .. 

Nr. Nahere Angaben ucy .. ca 0 0 • -= c ==.:-= E .. =-=1 .. ... 
! :=: .. <:1-'" ~ a. tIS,: co'" 
;::) ... 

% % % % 

Klasse I. 

Bouillon Capsules . . . . . . . . 
2 BOVl'iI, Seasoned (Wurze) . . . . . 

22,19 
22,06 i 

2.06 
7,56 

12,75 7,38 
10,50 4,00 

3 Beef Jelly, Mosquera Extract of Beef (Gelee) 28,631 1,19 12,25 15,19 

4 Essence of Beef. . . . . . 5,07 i 0,19 3,75 1,13 

*) Zum groBten Tell koagulierbar. OOJ Zum groBten Teil unlosllch. • 0') Ganz koagullerbar. 
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(Fleischextrakte, Fleischbriihen, Pulver). 

Sllure Stlckstoif alH 

6,44 
4,30 
8,37 
0.98 

1,06 
6,07 
;{,23 

1l,40 
6,56 
1,36 
1,80 
1,31l 

5,80 5,93 0,33 *) 

3,87 5,62 1,21 **) 
7,53 7,8'l 0,19*) 
0,88 1,28 0,03 

2,04 1,18 
1,6S 0,64 
1,96 2,43 
0,60 0,18 

Klasse I. 

2,22 
1,93 
2,96 
0,43 

0,46 i 0,13i 1,63 
0,51 i 0,16 1,2(j 

I 0,58 1°,05 2,33 
0,11 0,01 0,31 

Klasse II. 

0,96 0,42 0,01 I 0,03 0,15 0,22! 0,02 0,01 0,19 
5,46 8,41 0,51 *) 3,15 2,38 2,lJ: 0,42 0,22 1,50 
2,91 3,71 0,03 1,15 1,47 0,89 0,05 0,01 0,83 
4,8fi 6,57 0,21 **) 1,72 2,15 124 0,20 0,18 0.86 
5,91 5,63 0,29**) 1,47 2,51 1,15' 0,03 1,12 
1,22 2,36 0,54***) 1,66 • 0,06 0,01). ° 0,03 0,06 
1,62 2,61 0,11***) 1,12 0,69 0,57' 0,17 0,04 0,36 
1,21 1,84 0,31 t) I 0,05 i L35 0,08 ° 0,03 0,05 

0,16 0,73 
0,16 0,56 
0,29 0,15 
0,04 0,51 

0,01 I,ll 
0,23 0,32 
0,17 0,12 
0,25 0,48 
0,21 0.62 
0,01 0,76 
0,12 0,12 
0,05 0,57 

141 

Hr. 

9,66 45,0 0,30 I 
7,82 110,5 0,40 2 
8,97 54,7 0,45 3 
0,12 87,2 0,75, 4 

4,17 477,4 1,00 I 5 
4,80 48,1 0,451 Ii 

1l,65 182,9 0,50 I 7 
1,72 120,5 0,50 8 
0,65 44,7 0,35 9 

1,64 179,2 0,60 10 
I 

0,05 113,6 0,751 11 
0,48 170,6 0,501 12 

4,56 
2,31 

4,10 12, 7(j 0,02 0,15 [i 0,17 
2.08 fi,98 i 0,22 **) 0,83, 2,1l0 

Klasse III. 

1,87 i 0,07 10,041 
3,17 10,07 10,10 

1,76 I 0.55/ 0,1218,651123,910,501113 
3,00 • 0,26 I,ll 15,75 233,5. 1,00 I 14 

5,2!l 
2,82 
0,93 
0,39 

4,76 
2,54 
0,84 
0,35 

4,10 f l,(Hl **) I 0,69 

3,1311,58 **) I' 0,49 
2,02 . 1,23 t) 0,24 
4,12 .3,23t) 0,50 

Klasse IV. 

0,6411,01,,1°,150,161 0,70 j 0,07 0,43 26,76 62,8 0,25 15 
O,lll 0,4.3! 0,08 1°.01' 0,34 I 0,12 2,48 0,77 209,0 0,60 16 
0,10 : 0,46 I Spur i 0,Q2 i 0,43 I 0 2,97 68,49 129,3 0,50 17 
o 0,39 I Spur. 0,041 0,36 ° 1,96 61,81 166,1 1,00 Ii< 

und des Stickstoffs in den verschiedenartigen Fleischpraparaten. 

standteile (N x (\,25) 

6,93 1,44 0,35 
6,02 1,59 0,43 
9,24 1,81 0,14 
1,34 0,34 0,03 

5,09 
3,93 
7,27 
0,97 

0,19 
0,19 
0,35 
0,05 

Stick,toffhaltige Be"tandteile in Pro •. des Gesamt·Stitkstoff~ 

5,56 
21,53 
2,43 
2,34 

% 

Klasse I. 

34,40 I 19,90 37,44 

29,89 11,39 i 34,34 

25,03 31,031 37,80 
46,88 14,06. 33,59 

7,76 
9,07 
7,41 
8,59 

2,19 
2,85 
0,64 
0,78 

27,49 
22,42 
29,76 
24,22 

... .. 
'c 
o 
E 
E 

CC 

2,70 
2,85 
3,70 
3,13 

2 

3 
4 

tl Teilweise 11nliislich. ttl S11ll1me (ler 11nlOelit'hen 11. koag11lierbaren Stkhtoffs11bstanz, Alh111110sen 11. Peptone 
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I 
Stickstolfhaltige Be-

I 
Nr. Nahere Angaben 

--------~~------------ --.. -~----- -- - ------ --- - --~ -, ----

Klasse II. 

511 Predigested Beef. 1,19 0,06 0,19 
6 1 Soluble Beef 37,76 3,19 19,69 
7 Bovose Essence of Beef . 16,57 0,19 7,19 
8 Johnsons Fluid Beef 31,75 7,56 10,75 
9 American Brand Extract of Beef 26,69 1,81 9,19 

10 Bovinine Concentrated Beef 14,14 3,38 10,38 
11 Essence of Mutton . 12,00 0,69 7,00 
12 Liquid Food (Extract of beef, mutton, and fruits) . 10,69 1,94 0,31 

Klasse III. 

13 !I Maggi Bouillon . . . I 2,13 0,13 0,94 
'I . 22,20 : 1,38 ! 5,19 14 I, Peptomzed Beef, Rose 

Klasse IV. 

15 Beef Extract and Vegetable Tablets 18,87 10,56 4,31 
16 Leube-Rosenthals Beef Solution 16,13 9,88 3,06 
17 Malted Meat Extract of Beef (Malzen) 9,82 7,69 1,50 
18 Beef Peptonoids . 23,32 20,19 3,13 

VIII. Analysen der Asche von Fleischbriihe. 

Nr. der I I C~I~r Zusammeusetzung der kochsalzfreien Asche , 

, NaCI U j" I' h I I" Ubrig- 'I ' 'l'abelie i Nahere Angaben in Proz. n os IC e CaO I MgO K,O bleibendes, SO, ! P,O, 
III I' <1. Asche Substanz I Na,O " I 

% % % i_ % ------'~~_ %_.I .. 'Y"-'~ 
====ii====-=====l===l====i==~-';.---- .. ---

5 II Briihe von Hiihnerfleisch 1 

6 1,'1' hei 60° . 12,37 0,45 ! 0,89 
Briihe, gepreBt aus einem 

I Lendenstiick u. Wasser 8,56 0,56 I 0,96 Spur 45,67 

0,10 47,85 

Briihe, aus Lendenstiick 7 I '!~, 
durch kalte Pressung 

I 

8 

9 

il gewonnen. 
Ii Briihe, aus Hiihnerfleisch 
I: 

durch kalte Prafsung 

10,20 

gewonnen . 12,15 
Briihe, aus Hiihnerfleisch 

durch kalte Pressung 
nach 6 Stunden langem 
Stehen hei 60-100° ge-
wonnen 13,43 

1,02 Spur 1 
Spur 49,77 

1,06 I Spur 0,49 47,30 

I 

1,69 Spur 0,37 51,58 

5,91 3,37 33,22 

2,71 1,56 37,12 

4,64 0,66 33,74 

8,0:3 0,74 1 29,56 

9,46 1,91 34,20 

OJ Sllmme der unliisIichen und koallllllierbaren Stickstoffsubstanzen, Albumosen und Peptone. 

0,94 
14,88 
9,19 

13,44 
15,69 
0,38 
4,31 
8,44 

1,06 
15,63 

4,00 
3,19 
0,63 
0,0 
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standteile (N x 6,25) Stickstoffhaltige Bestandteile in Pl'oz. des Gesamt·Stickstoffs 
--- ... I " 'D . " " 0: 'D .' " 

..!ti 0:0: 
C .,...._ 

"" : Ii ~ N 
0: .. 0:0: . ~.5 ='- .., . "+'..cI • .. .. ..!oil =~'='!5 • .- II""" . .- .50: E ... " .50: ;;; .g~J!:i .. " E ... 0: ;;; :!~; .. c:::: ..... .a Q,)._ s:: Hr. .... !i ..... 0 :;;:;ii E -=. .... -::1 ~~10~ 0 

i! - . ... .. ::.dl><l E .. ... 11 .. E &.;; .... .. ;.; .. ... .... !egrg E :!:;:; i ... II. .... J! .~'d E 
~II: ~ C .. II: ~ ;:~~§ ii: cc "0· 

1 

ii: II: cc "01'" :I"" 
% % % % % % 1 % % % % % % % 

--- ---- .• ::=::...-.:.:::::-=c-===-:;::..::....=::--_=-==-----=----=..:= 

Klasse II. 

0,69 I 0,06 0,03 0,59 0,01 2,38 7,14 35,71 52;38 4,76 2,38 45,24 2,38 :i 5 
6,68 1,31 0,60 4,68 0,28 6,06 7,46 28,30 25,45 4,99 2,62 17,84 2,73 1

1 6 
2,78 0,16 0,03 2,59 0,21 0,81 1,00 39,62 23,99 1,35 0,27 22,37 4,58 II 7 
3,87 0,62 0,49 2,68 0,30 18,42 26,18 32,72 18,87 3,04 2,74 13,09 3,81 I 8 
3,59 0,08 3,49 0,25 5,15 26,11 44,58 20,43 0,53 19,89 3,73 II 9 
0,28 0 0,08 0,19 0,01 22,88 70,34 2,54 3,81 0 1,27 2,54 0,42110 
1,78 0,53 0,11 1,12 0,15 4,21 42,91 26,44 21,84 6,51 1,53 13,79 4,60 f 11 

0,25 0 0,08 0,16 0,06 16,85 2,72 73,37 4,35 0 1,63 2,72 2,72 1 12 

Klasse m. 
5,831 (1,22 I 0,11 I 5,49 

! 0,67 1 0,72 5,43 i 6,161 67,751 2,54 
1 1,45 I 63,77 

; 19,93 11 13 
9,89 0,22! 0,27 i 9,36 ' 0,32 3,15 11 ,89 i 35,82 . 45,42 1,00 , 1,43 I 42,98 ' 3,72 14 

Klasse IV. 

3,15 0,47 0,43 2,18 0,08 41,22 16,83 15,61 24,63 3,66 3,90 17,07 1,71 15 
1,34 0,25 0,03 1,06 0,15 50,48 15,65 16,29 13,74 2,56 0,32 10,86 3,83 16 
1,40 Spur 0,05 1,34 0 60,89 11,88 4,95 22,28 Spur 0,99 21,29 17 
1,22 Spur 0,11 1,09 0 78,40 12,14 9,47 Spur 0,97 8,50 18 

IX. Analysen der Asche von Fleischextrakten und anderer Nahrpraparate. 

Nr.1 

Chlor Zusammensetzung der kochgalzfreien Asche 
als -~I ---------.-

Obrig-
-----

NaCI Unl6sliche I 

in Proz. Bestand· Fe,O. i CaO I Mgo K,O bleibendes SO, P,O. Alkalitat 

I 
d.A~cbe teile I ! .Na.O (f.,N.-BCl 

% % % I % % % % % % fiil' 100 g Asche) 
I 

1 I 
I 

I 

39,78 0,42 i - 0,27 0,35 53,44 7,31 5,50 23,26 79,71 
2 40,8 0,22 - Spur Spur 40,81 6,20 11,19 25,56 60,86 
3 63,47 0,27 - 1,42 0,47 50,31 6,52 8,13 24,50 85,96 
4 41,39 4,66 - Spur 0,90 46,92 13,97 4,69 25,25 26,10 
5 82,13 0,67 - 1,62 Spur 27,59 - 21,94 23,84 49,80 
6 34,22 1,43 - Spur 

I 
0,17 45,53 8,47 2,19 23,99 -

7 53,23 1,62 - 0,26 0,41 64,70 

I 
6,37 2,46 30,08 70,13 

I 

8 75,27 0 - Spur Spur 40,36 - - 29,40 63,49 
9 33,64- 0,74 - Spur Spur 50,51 ! 10,02 3,47 22,30 80,47 

i 
10 32,65 8,02 - i 0,46 0,56 51,36 4,08 2,55 24,29 -, 
11 46,65 Spur Spur 49,07 9,05 - , 5,27 5,44 27,09 -
12 37,61 2,74 *) i 3,72 Spur 39,01 13,24 15,18 26,05 68,76 
13 12,78 9,97 - Spur Spur 42,85 10,40 2,59 22,70 -
14 12,24 3,01 **) Spur Spur 41,21 9,64 2.96 20,75 55,04 
15 12,21 29,38 0,32 Spur 27,59 6,99 

I 1,81 26,37 I 43,06 - I 

.) Vorhanden in geringer Menge. '0) Vorhanden. 
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- .-

II Chlor 
als 

Zu~ammensetznng der kochsalzfreien Asthe 

I 
I 

-- - -- --~ 

il NaCI U ,",Ii,h, I 

I 

I Ubrig- I I I -Alkalitat Nr'l in Proz. Bestand- Fe.O. CaO MgO K.O bleihendesl SO, P,O. 
I'd. Asche 

I 

I 

(To RCI fiir 100 g teile Na.O I 
II % % 01 % % % , . % I % I % '0 1_-

~ Ii 

I 
-- -

I 
--

I I 16 il 42,34 5,38 - ! 7,80 
1

16,82 3,17 3,40 16,30 0,69 -
17 i: 22,93 1,70 - ! Spur 0,18 43,88 4,76 3,48 28,31 ! 65,91 

: 

I 
I 

18" 30,88 0,61 - 9,33 I 0,95 30,22 6,03 5,30 37,53 I 107,64 

19 11 
I i 

12,21 29,38 - I 0,32 I Spur 27,59 6,99 1,81 26,37 
I 

43,06 

20 
I i 

49,97 5,74 -

I 

0,64 

I 
0,54 45,75 4,94 3,70 32,1" ! -

21 57,17 1,35 *) Spur Spur 47,02 5,23 10,60 29,65 
I 
I -
I 

22 47,33 11,35 0,59 i Spur 46,82 18,36 2,56 27,51 I 

: 
- : 

-

23 54,80 17,28 - Spur Spur 39,00 9,09 4,51 23,98 75,66 

24 53,98 0,65 - Spur Spur 49,63 18,99 2,33 36,05 79,10 

25 48,02 3,46 - Spur Spur 
I 

32,42 9,22 6,25 24,53 33,31 

26 39,48 14,11 - Spur 0,17 34,96 7,72 3,27 16,86 -
, 

X. Trennung des unlOslichen und koagulierbaren Stickstoffs. 

Nahere Angaben 
(vgl. Tab. VII a) 

Beef Extract and Vegetable Extract 
Johnsons fluid beef -..... . 
Liquits food (Extract of beef. mutton and fruits) 
Bovine concentrated beef. . . . 
Leube-Rosenthals beef solution 
Beef peptonoids (?). . . . . 
Bovril, Seesoned (Wiirze). . . 

Stlckstolf als d. Gesamt-Stickstoffs 
. j An~gedriickt in Pl'oz. 

iGe t i--U~~--IKoag~ii~r-'u;:'- . Koagulie~-. sam - , 
I', st' kstolf IliiSIiChe bare ltisliche I bare 

IIICo/"-_ _ :tio/:stor:b~;~Z __ :io/~stolfiSUbS~~Z 
4,57 
8,505 
2,015 
2,435 
3,22 
6,315 
5,81 

1,16 
3,15 
0,312 
0,013 
1,66 
0,202 
1,13 

! 0,141 

! 0,015 
0,619 
2,32 
0,0:2 
0,029 
0,021 

25,38 T 3,09 
37,04 
15,48 
0,53 

51,55 
3,19 

19,41) 

0,17 
30,72 
95,2R 
0,62 
O,4(i 

0,36 

Del' Analysengang bei den Untersuchungen Bigelows und Cooks war im allgemeinen 

del' gebrauchliche. 
Dber die Bestimmung und Trennung der anorganischen und organischen Phosphorsaure und 

der einzelnen stickstoffhaltigen Verbindungen moge man Ausfiihrliches im Original nachlesen; es 

konnen hier nur kurz die Verfahren aufgezahlt werden: 
a) Trennung und Bestimmung der Fleischbasen nach dem S c hj e r ni ngschen Tanninsalzverfahren. 

(Journ. Amer. Chern. Soc. 1906, 12, 1485.) 
b) Kreatin und Kreatinin nach Folin. (Zeitschr. f. physio!. Chemie 1904, 41, 223.) 
c) Xanthinbasen nach Schittenhelm. (U. S. Depart. Agricult. Bureau of Chemistry Bull. 

90, 129.) 
d) Ammoniak durch l\Iagnesiumoxyd. (U. S. Depart. Agricult. Bureau of Chemistry Bull. 107, H.) 
e) Gesamtphosphor nach dem Peroxydverfahren. (Journ. Amer. Chern. Soc. 1904, 2G, 1108.) 
f) Trennung des organischen vom anorganischen Phosphor nach Siegfried und Si ngewald. 

(Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3mittel 1905, 10, 521.) 
g) Natriumchlorid nach Volhard. (Ann. d. Chemie u. Pharmazie 1878, 190, 1.) 
h) Albumosen durch Zinksulfat. (U. S. Depart. Agricult. Bureau of Chemistry Bull. tOr, 115.) 
i) Peptone durch Tannin. (U. S. Depart. Agricult. Bureau of Chemistry Bull. 99, 182.) (Vg!. auch 

diese Nahrungsmittelchemie 1914, III. Bd., 2. Teil, S. 128.) 

*j Vorhanden in geringer Menge. 



Fleischextrakte. 

Fleischextrakte aus Neuseeland.*) 
Von A. 1\1. Wrightl). 

II Nellseeland 
Nahere Angaben 

II 1 I 2 I 3 I 4 I 5 I 6 I 
Wasser. 21,79 17,16 13,10 24,21 13,46 17,28 
Organische Substanz . 59,95 65,58 67,78 59,44 69,43 62,82 
Kochaalz • 3,36 3,14 4,1l 2,89 3,03 3,68 
Andere Mineralstoffe . 14,90 14,12115,01 13,46 14,08 16,221 

Fett 0,33 0,38 0,41 0,34 0,46 0,26 
Wasserunlosliche Stoffe·*) 1,02 - - 0,36 - 0,21 
Durch 50proz. Alkohol fallbare 

wasserlOsliche Stoffe . 4,61 5,38 8,21 7,45 10,92 3,38 
Durch 80proz. Alkohol fall- I bare und in Wasser losliche I 

Stoffe 15,16 20,92 16,82 15,08 22,48 18,58 
In 80proz. Alkohol losliche 

Stoffe 57,42 56,54 61,87 52,90 53,14 60,55 
Durch 50 proz. Alkohol fallbarer 

Stickstoff . 0,32 0,48 0,62 0,58 0,71 0,29 
Durch 80 proz. Alkohol fanbarer I 

und in Wasser loalicher Stick· 
stoff . 1,25 1,64 1,39 1,22 1,96 1,40 

In 80proz. Alkohol loslicher 
Stickstoff . 7,15 7,69 8,31 6,85 7,93 7,82 

Gesamtstickstoff . I 8,72 9,81 10,32 8,65 10,60 9,51 
Kreatin II 4,82 3,88 - 1 - 6,19 - I 

I 

7 I 8 

20,65 16,42 
71,51 69,91 

1,78 3,43 
6,06 10,24 
***j 
14,10 0,31 

- -

- 5,22 

- 13,36 

- 65,00 

- 0,42 

- 1,06 

- I 9,25 

8,26 1 10,73 
- 6,21 

0« .... 
""'·c "'''' rna 

0« 

19,04 
59,57 

4,22 
17,17 

0,28 

-

6,92 

12,93 

61,11 

0,46 

1,15 

7,29 
8,90 
5,03 

145 

f ~ .., .. 
~;::: 

-< 

19,48 
62,59 
3,71 

14,22 

0,36 

-

3,23 

11,2 4 

66,05 

0,28 

0,9 7 

8,0 7 
2 
1 

9,3 
4,1 

Derselbe Verfasser 2) teilt spater nooh folgende Gehaltssohwankungen von 6 NeuseeIander 
Fleisohextrakten mit: 
Wasser. 14,49-17,54 Peptonahnliche Korpert). 5,40-10,99 
Organische Substanz . 61,31-66,50 Gesamtfleischbasen. 11,17-14,00 
Mineralstoffe 16,57-21,63 Kreatin, Kreatinin 3,90- 6,60 
Saure (als Milchsaure) 10,90-12,60 Purinbasen 0,46- 1,84 
Fett 0,33- 0,42 Andere Fleischbasen . 5,40- 8,04 
Gesamtstickstoff . 7,88- 8,87 Ammoniak 0,52- 0,90 
Unlosliche Proteide 0,98- 1,23 Chlor 1,87- 3,07 
Koagulierbare Proteide 0,38- 0,68 Phosphorsaure 4,60- 6,24 
Proteosen. 10,21-15,49 Kaliumhydroxyd. 6,76- 8,82 

1) Journ. of the Soc. of Chem. Industry 1907, ZG, 1229; Zeitschr. f. angew. Chemie 1908, Zl, I, 593 und 
Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. Genullmittel 1909, n, 419. 

Die Untersuchung auf Wasser, Asche, Kochsalz, Gesamtstickstoff g~schah nach Stutzer 
(Zeitschr. f. analyt. Chemie 1895, 34, 372, 568); auf Kreatin nach Micko (III. Bd., 1. Teil, S.314) . 

• ) Journ. of the Soc. Chem. Industry 191~, 3l, 176-177; Zeitschr. f. Untersnnhung d. Nahrungs· u. Genull. 
mittel 1912, Z4, 744 . 

• ) Wilhrend die siidamerikanischen und a ustralischen Fleischextrakte meist aus Rindfleisch 
hergestellt sind, stammen die Extrakte von Neuseeland aus Hammelfleischteilen . 

•• ) Die wasserunliisliche Substanz in Nr. 4 ist Fleischfaser, in Nr. 6 Kalkphosphat. 
""") Der hohe Fettgehalt bei Nr. 7 stammt teils aus dem Gehirn, teils aus der nicht entfernten (I) Wolle 

an den Kiipfen. 
t) Da das Filtrat vom Zinksulfatniederschlag keine Biuretreaktion gab, also keine natfulichen Peptone 

enthielt, wurde der gewiihnlich den Peptonen entsprechende Stickstoff als "p e p ton 11 h n Ii c h e K 0 r per und 
Polypeptide" ausgedriickt; bestimmt wurden diese Korper mittels des Tauninkochsalzreagenzes nach Bi. 
gelow und Cook (Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genullmittel 1907, H, 223). 

Konig, Nahrungsmittel. Nachtrag zu Bu. I. 10 
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Die Mineralstoffe enthielten: 
Unlosliches 0,24-1,32; Fe20 a O,19-0,41; CaOO,28-1,37; MgOO,27-1.34; KOH36,74 

bis 41,53; S03 6,52---12,12; P20 5 22,96-32,82; Cl 11,27-15,73. 

Phosphorgehalt in Fleischextrakten. 
Diesen bestimmten M. Siegfried und E. Singewald 1 ) mit folgenden Ergebnissen-

Genmtphosphor 'J 

Angaben des Fleischextraktes Mg.P.O, I in Proz. 
vom 

Liebig-Extrakt 1894 

1899 

1900 

1901 

1902 

1903 

L .... 

Flagge Extrakt I 

II 

Cibils Extrakt . 

Extrakt K 

F 

g Extrakt 

· { a 1 0,3312 3,29 
b 0,3280 3,26 

[.0,2996 2,98"')] 

0,2260 12,25 · { ~ 
· { ~ 
· { ~ 
· { ~ 

0,2242 2,23 

0,2238 2,22 
0,3059 

0,3090 

0,3048 

3,03 

3,07 
3,03 

0,3044 3,02 
0,3100 3,08 

· { ~ 0,3156 3,14 
a 0,2948 2,91 
b I 0,2946 2,91 

0,2942 2,93 

· { 
· { ~ 
· { ~ 
· { ~ 
f a 

· 1 b 

· { ~ 

0,2940 2,92 

0,2202 2,18 
0,2176 2,16 
0,1908 0,66 
0,1850 0,64 
0,2172 2,16 

0,2160 2,15 
0,5124 5,09 
0,5022 4,99 

organ'PhosPhor~.) Stiekstolf in 
Mg.P.O, I in Proz. Proz. vom 

vom Extrakt 
g Extrakt 

0,1846 

0,1847 
0,1165 
0,1140 
0,1115 

0,1095 
0,1380 

0,1408 

0,1473 
0,1382 
0,1630 
0,1640 
0,0900 

0,1019 

0,0974 
0,0920 

0,0800 
0,0732 
0,0466 I 0,0468 
0,0902 
0,0886 
0,0801 
0,0809 

9,00 0,38 I 
0,38 9,12 
0,24 
0,23 
0,23 

0,22 
0,28 

0,29 
0,31 

0,28 
0,34 
0,34 
0,19 

0,21 
0,20 
0,19 

0,17 
0,J5 
0,05 
0,05 
0,19 

0,18 
0,17 
0,17 

9,12 
9,22 

9,74 

9,71 
9,36 
9,26 

9,31 
9,30 
9,22 
9,19 
9,12 

9,12 
9,15 
9,05 

2,56 
2,50 
9,07 
8,93 
7,83 

Organiseher Phos­
phor in Proz. des 
Gesamt-Phosphors 

} 11,6 

} 10,4-*) 

} lO,O 

} 9,3 

} 9,8 

} 10,9 

} 6,9 

} 6,8 

} 7,4 

} 7,7 

} 8,6 

} 3,4 

Die als Liebigs Extrakt bezeichneten Proben 1894, 1899 usw. sind Proben der Liebig­
Kompagnie, die in den betreffenden Jahren "vertopft" worden sind. Die Extrakte K und F 
sind fremde, von der Liebig-Kompagnie ubersandte Extrakte von fraglicher Reinheit; Liebigs 
Extrakt L, Cibils Extrakt und die beiden Flaggenextrakte sind von einem Leipziger Engros­
Drogengeschaft hezogen worden; Flagge I im Jahre 1904, II im Jahre IC05. 

') Zeitsehr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genullmittel 1905, to, 521-527. 
*) Bestimmullg des Gesamtphosphors: 6,96 g Fleischextrakt wurden zu 250 cem gelOst, je 100 cern 

wurden in der Silbersehale eingedampft, mit Atznatron und Salpeter verschmolzen und die Phosphorsaure mit 
molybdansaurem Ammon und darauf mit Magnesiamixtur gefiil1t: 

Prozent Gesamtphosphor = gefundene Gramm lfagnesiumpyrophosphat x 10. 
") Bestlmmung des organischen Phosphors: Je 15,47 g Fleisehextrakt wurden in einem 500 eem-Mell­

kolben mit 200-300 ccm Wasser ge16st; die Phosphate wurden mit 1Oproz. BaCl.-Liisung (meist 50 cern) und 
1Oproz. Ammoniak (meist 10 cern) gefaUt; es wurde bis zur Marke aufgefiiUt und in einen 450 ccm-Mellkolbell 
filtriert; das Filtrat wurde eingedampft, der Riickstand mit Atznatron und Sal peter verschmolzen und der 
Phosphor wie unter *) bestimmt. 

Prozent organischer Phosphor = gefundene Gramm Magnesiumpyrophosphat x 2. 
In obigen Analysen haben aber Verff. noeh nieht mit dieser Vereinfachung gearbeitet, sondern 7 bzw. 15 g Extrakt 
angewendet . 

.. ~) Die Bestimmung konnte wegen Materialmangels nicht wiederholt werden. Weitere Versuche der Verff. 
zeigen, dall dureh Faulnis von wasserigen FleischextraktUisungen der Gehalt an organischem Phosphor erheb­
lieh abnimmt bzw. fast ganz versehwindet. 
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148 Fleisch. 

II. Zusammensetzung der Trockensubstanz und Verteilung 
des Stickstoffes. 

Angaben der Praparate 
... 00> 

'" 0> 0>0 OJ '" 0" ~·S <= " ... '" ~:~ Angaben der Bestandteile .- <= "p< .;: 
<= '" 

0 ,.. ,,'~ 
'-'::: e:s 0 ""-+> O>-+> 
CSj ... " p< <= .. ~" .. '" .. ", 

-<I~ 
~::a PO::;' 

"'" % % % % % 

A. 100 Teile Trockensubstanz enthalten Teile: 

Organische Substanz . . I 98,51 
Gesamt-Stickstoff . I 1,59 
Unliisliche Stickstoff-Substanz. .1 0,28 
Gerinnbare Stickstoff-Substanz . i 5,72 
Albumosen ., 0,14 

I 
Kreatinin u. Kreatin (als Kreatininj 

berechnet) . . . . . . . . .. 0,39 
Ammoniak . . . . .. . ... 
Fett 
Zucker. 7l,7l 

43,30 
4,91 
1,59 

6,57 

1,96 
0,26 
2,91 

Starke (Dextrin) und Glykogen . 
Asche 
Phosphorsaure 
Chlornatrium 

3,52 
1,49 56,70 
0,49 2,57 
0,08 45,36 

69,62 58,73 
10,87 8,04 
10,36 

6,92 
18,08 3,29 

4,32 5,33 
0,45 

30,38 41,27 
4,98 5,61 

17,23 25,30 

B. 100 Teile Asche enthalten Teile: 

6708 
9,01 

0,12 
1,25 

3,27 

32,92 
ll,14 
4,35 

0> ¢; 
~.~ '" <= .~ .... " OJ '" O>.~ ..c:", 
........ " ... ... 

:§~ '" i::~ 0 
p< 

"'" % I % % 
--

59,22 72,10 75,66 
7,47 9,72 12,31 
0,32 6,95 
8,22 0,22 
0,97 13,84 31,19 

2,36 4,41 3,16 
0,46 

40,78 27,90 24,34 
8,09 4,65 3,70 

19,39 12,67 15,05 

Chlornatrium ·Ii 5,38 I 80,00 ! 56,73 I 61,30 I 13,21 I 47,56 I 45,41 I 61,87 

C. 100 Teile organische Substanz enthalten Teile: 

Gesamt-Stickstoff 
Unliisliche Stickstoff-Substanz. 
Gerinnbare Stickstoff-Substanz 
Albumosen 
Kreatinin und Kreatin . 
Fett 
Zucker. 
Starke (Dextrin) und Glykogen . 

:11 

1,61 ll,34 15,61 13,70 13,43 
0,29 3,67 14,89 
5,81 

'11 ., 0,14 

'11 ~9 
"1 . i 72,80 

I, 

" ',1 

15,17 
4,54 
6,72 

8,13 

25,97 
6,20 

ll,79 
5,61 
9,08 

0,19 
1,87 
4,87 

D. 100 Teile Gesamt·Stickstoff enthalten Teile: 

Unliislicher Stickstoff 
Gerinnbarer Stickstoff 
Albumosen.Stickstoff . 
Kreatinin und Kreatin·Stickstoff 
Ammoniak-Stickstoff . 

2,84 
57,56 

1,43 

'i 22,93 
·1, -

5,17 15,26 
13,77 

21,45 26,61 6,56 
14,87 14,75 2463 
4,31 3,41 

0,22 
2,23 

13,47 

12,61 
0,55 

13,88 
1,64 
3,98 

13,49 16,28 
9,63 
0,30 

19,19 41,22 
6,ll 4,18 

0,70 ll,43 
18,03 0,36 
2,09 22,77 

ll,73 16,85 
3,93 

40,54 
9,54 

Fleischbasen und Dipeptide in Fleischextrakt. 
1. 1m Liebigschen Fleischextrakt wurden folgende Fleischbasen und sonstige 

chemische Verbindungen gefunden: 
Adenin 1), Alanin (0,23%)2), Aminovaleriansaure 2), Aminobuttersaure3), Asparagin­

saure 3), Bernsteinsaure4 ), Carnitin 5), Carnosin (C9H 14N 40 3) 6), Cholin 7), Fleischmilch-

1-') Vgl. Anm. 1-7 folgende Seite. 
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saure 2), Glykokoll 2), Glutaminsiiure (0,08%) 2), Histidin 8), Hypoxanthin 9), Ignotin (1), 
C9H14N 403 10), Inosit (0,36%) 11), Isoleucin 12), Carnomuscarin 13), Kreatin und Kreati­
ninI4), Leucin2 U.14), Methylguanidin (C2H,N3) 15), Neosin (C6H1,N02) 15), Neurin I6), Novain(1) 
(C,H1,N02) 1'), Oblitin (1) (CI8H38N205) 18), Phenylalanin I4), aktives und racemisches 
IX _ Prolin 14). Taurin (0,20%) 11), Vitiacin 19), Xanthin 9); nicht gefunden wurden Guanin 9), 

Carnin 9) und Dipeptide ll ). 

Von einigen der vorstehenden Basen ermittelte Fr. K utscher l3) aus Lie bigs Fleisch­
extrakt folgende Mengen: 

Nahere Angaben Ignotln 

I kg Versuchsextrakt . 6 g 

h J:;ein Tpil ging ver-} 
450 g Extrakt aus Versue II II • 

I!, loren, etwa :2 g 
ll: 

1800 g Extrakt aus Versuch III ,1 

450 g Extrakt aUB Versuch IV Ij 3 g 
450 g Extrakt aUB Versuch V . 

! mUlearin- Neosln- Nowaln- Oblltln- guanldln-I Carno- I I I I Metbyl-
i platinat goldchlorid goldeblorld platlnat nitrat 

0,4 g 0,6 g 10 g I nicht untersucht 

0,3 g 0,5 g 2 5 g 

fehlt fehlt 10' gil:' g 4:~ g 
fehlt 8 g 1,5 g 

vorhand. 

1) K. Micko, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1902, 5, 193; 1903, 6, 781. 
.) K. Micko, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel1905, 10, 393-415; 1907, 14, 253ff.; 

Zeitschr. f. physioL Chemie 1908, 56, 180-211. - R. Engeland, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuB­
mittel 1908, 16, 658-664 . 

• ) K. Micko, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs-u. GenuBmittel1906, 11,705-729; 1907,14.253 u. f. 
') K. Micko, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1905, 10, 393-415; 1906, II, 705 

bis 729. - Fr. Kutscher u. H. Steudel, Zeitschr. f. physioL Chemie 1903, 38, lO1ff.; 1903, 39, 375. Letztere 
fanden 0,33-0,88 g Bern steinsa ure in 50 g Fleischextrakt und sind der Ansicht, daB diese Menge nur bel einer 
Zersetzung des Fleisches sich bilden konne. - M. Siegfried (Zeitschr. f. phY8ioL Chemie 1903, 39, 126) ist der 
Ansicht. daB die Bernsteinsaure neben Phosphor- und Milchsaure bei der Hydrolyse der Phosphorfleischsaure 
gebildet werde. Diesem widersprechen aber Ba ur und Barschall (Anm. 5 und 6, S. 132), so daB die Entstehung 
der Bernsteinsaure im Fleischextrakt noch unaufgekliirt ist . 

• ) WI. Gulewitsch u. R. Krimbel'g, Zeitschr. f. physioL Chemie 1905, 45, 326. - R. Krimberg, 
ebd. 1906,49,89-95; 1900/07,50,361. - R. Engeland, Zeitschr. 1. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 
1908, 16, 658-664. 

') WI. Gulewitsch u. J. Amiradzibi, Berichte d. Deutschen chern. Gesellschaft 1900, 33, 1902-1903; 
Zeitschr. f. Untersuehung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1901, 4, 169; Zeitschr. f. physioL Chemie 1900,30. 565. 

1) Fr. Kutscher, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1906, II, 582-584 (aus 1800 g 
Fleischextrakt 0,4 g = 0,0222% Cholin). 

8) R. Engeland, Zeitschr. f. Untersuchl1ng d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1908, 16. 658-664. - Fr. 
Kutscher, ZentralbL f. PhysioL 1908. 21, 586--587; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 
1910, 19, 100. - (lber die Bildung des Histidins bei der Spaltung von Carnosin vgL WI. Gulewitsch, 
Zeitschr. f. physioL Chemie 1906/07, 50, 535. 

0) K. Micko, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1902, 5, 193; 1903, 6, 7S1; 1904, 
8, 225-237. 

10) Fr. Kutscher, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel1905, 10, 528ff. Nach WI. Gule­
witsch (Zeitschr. f. physioL Chemie 1906/07, 50, 204-208) ist das Ignotin identisch mit dem Carnosin; iiber diese 
Frage entspinnt sieh zwischen beiden eine groBe Kontroverse; vgl. Zeitschr. f. physiol. Chemie 1906/07, 50, 445; 
1907, 51, 258, 527, 545; 1907, 53, 427. 

11) K. Micko, Zeitschr. f. physioL Chemie 1908, 56, 180-211. 
12) K. Micko, Zeitschr.1. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel1906. II, 705-729; 1907, 14,253 u. f. 
18) Fr. Kutscher, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1905, 10, 528 u. f. 
U) K. Micko, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel1906, II, 705-729; 1907, 14,253 u. f. 

- R. Engeland, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1908, 16, 658-664. - H. Baur u. 
E. Barschall, Arbeiten a. d. KaiserL Gesundheitsamte 1906, 24, 552-575; 1909, 30, 74-76. 

") Fr. Kutscher, Anm. 13; R. Engeland, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1908 
16, 65S-664; auch als Nitrat und Pikrat (0,38%) von WI. Gulewitsch, Zeitschr. f. physioL Chemie 1906, 41, 
471-475; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1907, 13, 353. 

l8) Fr. Kutscher, Anm. 13 (aus 1800 g Fleischextrakt 1,2 g, entspr. 0,07% Neurin). 
") Fr. Kutscher, Anm.13. Nach R. Krimberg (Zeitschr. f. physioL Chemie 1908, 55, 466-(80) 1st 

das Novain identisch mit dem Carnitin. 
18) Fr. Kutschcr, Anm.13. R. Krimberg (Zeitschr. f. physioL Chemie 1908, 56, 417-424) ist der 

Ansicht, daB dieses von Kutscher gefundene Oblitin im Fleischextrakt wahrscheinIich nicht pritformiert vor­
handen ist, sondern daB es sich hochstwahrscheinlich bei dem Isolierungsverfahren aus dem Carnitin gebildet 
habe, da es als Diiithyiester des Dicarnitins aufzufassen sei. 

19) R. Engeland, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- ll. GenuBmlttell90S, 16, 658-664. - Fr. Kut­
scher, ZentralbL f. PhysioL 1908,21,586-587; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel191O, 19,100. 
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2. Temistocle Jona!) berichtet iiber seine Versuche zum Nachweise von Dipep­
tiden in Fleischextrakt nach einem naher angegebenen Verfahren, das sich nicht im 
Rahmen eines kurzen Berichtes wiedergeben laBt; es gelang ihm Cler Nachweis des .Anhydrids 
von d-Alanyl d' Alanin in Zardonischem Fleischextrakte, wahrend Liebigscher 
Fleischextrakt davon frei war. Aus dem Anhydrid lieB sich das freie Dipeptid in 
optisch aktiver Form abscheiden. In beiden Extrakten wurden auBerdem geringe Mengen 
Taurin. gefunden; groBere Mengen Glykokoll waren nicht nachweisbar. - Eine Priifung 
zahlreicher Fleischextraktsorten auf Gelatine nach Schmidt mit Ammonium­
molybdat + Salpetersaure ergab bei den Extrakten von Liebig, Ramornie, Zardoni 
und den Marken Imperial, Regal und Flagge eine sehr starke Fallung, woraus der 
Verfasser auf die .Anwesenheit von Gelatine oder gelatineartigen Verbindungen in groBen 
Mengen schlieBt. 

Kryoskopie der Fleischextrakte. 
Von Temistocle Jona!). 

Zu den Versuchen dienten Handelsextrakte und ein im Laboratorium nach folgendem 
Verfahren hergestelltes Praparat: 

850 g fettfreies Ochsenmuskelfleisch wurden feingehackt und mit 81 Wasser 4 Stunden bei 
15° unter haufigem, kraftigem Umriihren stehen gelassen. Dann wurde auf dem Wasserbade 2 Stun­
den auf 35-40° erwarmt, abgekiihlt und nach 10 Stunden unter Pressen abfiltriert. Die koagulier­
baren EiweiBstoffe wurden durch schnelles AU£kochen entfernt und das Filtrat im Vakuum zu einem 
dicken Extrakte eingedampft. 

Die Zusammensetzung der untersuchten Extrakte war folgende: 

Kochsalz stickstolf Organlsche Wasser Stickstolf Asche Ammonlak In der durch link· Angaben . des Extraktes Asche sullat IllIbar 8ubstanz 

% % % % % % % 

Ramornie. 20,50 9,00 21,69 0,55 2,80 1,20 57,81 
Desgl. 20,25 8,90 21,50 0,76 2,99 1,35 58,25 
Liebig 17,50 9,20 20,20 0,46 2,45 1,60 62,30 
Imperial 17,60 8,70 22,04 0,48 2,99 1,10 60,36 
Regal 18,14 9,20 21,00 0;52 2,85 1,31 60,86 
Flagge 19,90 9,01 20,39 0,60 - - 59,71 
Desgl. 20,00 8,90 20,37 0,69 2,50 1,50 59,63 
Zardoni 20,75 8,15 28,85 0,43 6,68 1,10 50,40 
1m Labor. hergestellt 19,00 8,95 21,60 0,51 2,85 1,18 59,40 

Die kryoskopischen Messungen wurden mit wasserigen Liisungen von bekanntem 
Gehalt angestellt und zwecks besseren Vergleichs auf Trockensubstanz bcrechnet. Es zeigte 
sich aber, daB die Temperaturerniedrigungen hauptsachlich von dem Gehalt an Mi­
neralstoffen abhangen, d. h. bei gleichen Konzentrationen um so griiBer sind, je griiBer 
der Gehalt an Mineralstoffen ist, der beim Veraschen zurUckbleibt, daB also die organische 
Substanz hierbei ohne Belang ist. 

Lie bigscher Fleischextrakt ergab, der Dial yse unterworfen, 17,50 % kolloi~ale 
Stoffe; von den vorhandenen 8,36% Stickstoff waren 6,86% dialysierbar und 1,76% nicht 
dialysierbar. 

Derselbe Verfasser bringt auch eine kritische Besprechung der sehr umfangreichen 
Literatur liber die stickstoffhaltigen Bestandteile des Fleischextraktes. 

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genuflmittel 1913, 26, 164. 
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Bei einer biologischen Untersuchung von Fleischsaften und Fleischextrak· 
ten von T. Horinchil) wurden durch Pracipitation ermittelt: 

Rindfleisch: in Liebigs Fleischextrakt, Liebigs Fleischpepton, Oxobouillon, Armours 
festem Extract of beef. 

Rindfleischbouillon: in Liebigs Fleischextrakt, Liebigs Fleischpepton, Armours 
Extract of beef, Valentine's Meat Juice, Oxobouillon; ferner auffallenderweise auch in dem 
angeblichen Pflanzenextrakt Marmite. 

Pferdefleisch wurde in keinem Priiparat ermittelt. 

Fleischsaft Puro. 

(Nachtrag zu Bd. I, 1903, S. 1468.) 

Zwei Analysen ergaben: 

Wasser 

% 

Naturliche Substanz 

stickstoff· 
Substanz 

% 

Felt 

% 

In der Trockensubstanz 

I Stickstoff· I Mineralstoffe Substanz 

i % % 

Felt 

% 

Stickstoff 

% 

Untersncht von 

= 37,93 1-;;'~9 *~ I = 8,20 62,01 9,92 I Ehrmann u. Kornauth 2) 

36,60 I 52,45 2,16 9,79 81,62 3,25 13,06 W. Westphalen') 

Baur und Barscha1l 4 ) geben (1906) fiir den Fleischsaft "Puro" 0,4% Kreatin und 
(),75% Kreatinin an. 

Nach biologischen Untersuchungen besteht aber das Ei weiB des Fleischsaftes "Puro" 
ganz oder zum groBen Teil aus HiihnereiweiB5). Hiermit stimmt auch die von K. Micko 6) 

und von L. GereP) ausgefiihrte Bestimmung des Gerinnungspunktes des Albumins 
iiberein (vgl. auch Bd. III, 2. Teil 1914, S. 144.) 

Fleische xtrakt "Rob ur" enthielt als natives EiweiB ebenfalls HiihnereiweiB8). 

Sonstige Untersuchungen iiber Fleischextrakt. 

1. Daxhelet; Fleischextrakte und Peptone (Arch. med. belg. [4], 18, 313-324). 
2. Arnold u. Mentzel: Zur Untersuchung von Fleisch- und Hefenextrakt (Pharm. Ztg. 

1904, 49, 176). 
3. L. Geret u. H. Otto; Pharm. Ztg. 1905, 50, 197-198, 316, 350: Chem.-Ztg., Repert. 

1905, 29, 124. 
4. A. W. Wrigth (Journ. of the Soc. Chern. Industry 1911, 30, 1197-1198; Zeitschr. f. 

Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1912, 24, 246) berichtet iiber Veranderungen 
in der Zusammensetzung der stickstoffhaltigen Bestandteile von Fleischextrakten beim 
Kochen und Eindampfen. 

5. L. Grimbert u. E. Turpand (Journ. de Pharm. et de Chim. 1910 [7], 2, 289-292; 
Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs. u. GenuBmittel 1912, 23, 104) gewannen aus 
Fleischsaft mittels Phenylhydrazin Glykosazon und Glykurosazon. 

') Miinch. med. Wochenschr. 1908, 55,900; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs-u. GenuBmittel191O, 
19, 340. 

0) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3mittel 1900, 3, 738. 
0) Chem.-Ztg., Repertorium 1904, 28, 117. 
') Arbeiten a. d. Kaiser!. Gesundheitsamte 1906, 24, 570. 
') W. A. Schmidt, Medizin. Klinik 1908, Sonderabdruck; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. 

GenuJ3mittel 1910, 19, 339. - T. Horinchi, Miinch. med. Wochenschr. 1908, 55, 900-902; Zeitschr. f. Unter­
suchung d. Nahrungs- u. GenuJ3mittel 1910, 19, 340. 

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuJ3mittel 1911, 21, 246. 
') Munch. med. Wochenschr. 1908, 55, 902. 
0) T. Horinchi, lIIiinch. med. Wochenschr. 1908, 55, 900-902; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs­

u. GenuJ3mittel 1910, 19, 340. 
0) Von den entsprechenden 6,16% Stickstoff waren 2,56% Protein·Stickstoff. 
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Bouillonwiirfel. *) 

f 
=i 

Nahere Angaben Unltr.. == -=! i lit': = -= .! i. ; i!f In der urspriinltlichen Snbstanz 

Zeit der t ~ ~ I ::.,g "I':' .. ~ 1 ~ i i -e Untersucht 
~.: von 

;,;_ flO;; E ~ if: Iuchunl; :; -: .. \1 g:;; .5 -; = ; -= 
% % % %1% % % 

.!! 
;0 
% 

CD! .. 
ii: 

Briihls Volksbouillon . 111912 4,70 12,69 12,6010,99 69,02 168,75 
"Buljofin" . I 1912 6,88 14,44 7,771 - 72,25 69,56 0,40 2,31 12,5 

0,33 2,03 5-6 

desgl. ______ -III�-l-91-3-r3..;.,9-3-1-12..;.,-50-'~-7,;..,7-44-0...;,-53-1_7_5,_30_1-6-6,-02~_0-,22-1.-2-,OO--+-6'-0--l 
"Buljofin", Mittel . 5,41 13,41' 1',1'6 - 1'3,1'8 61',1'9 0,31 2,16 9,25 

"Duma" 
"Famos" 
"Fino" 

1 1912 6,65 15,62 4,64 2,53 70,56 66,69 - 2,50 30,0 
I 1913 4,23 15,50 5,69 5,87 68,71 66,03 0,43 2,48 10,0 

1909 4,63 15,59 7,74 - 72,48 68,27 - 2,49 15,0 

desgl. . 
desgl .. 

1912 2,37 13,44 8,20 3,52 72,47 68,85 0,85 2,15 20,0 
1913 3,57 11,75 3,01 8,51 72,16 70,45 0,25 1,88 4,0 ______ I~--I-_I--_I-_ I---:-~+-;'·--+~-l 

"Fino", Mittel i 3,5~ 13,59 6,32 4,20 1'2,31' 69,19 0,55 2,l1' 13,00 

,Fino", feinste Bouillon wiirfel l 
,Graebener" 
,Kraftin" . 

1912 
1913 
1911 

5,37 
3,90 
1,77 

12,63 
14,56 
15,12 

desgl. . 1913 3,66 16,06 

E. Holz­
mann') 

,Knorr", I. Qual. 1909 5,64 19,81 
desgl.. 1913 3,80 21,18 

7,85 0,94 74,21 73,37 0,11 2,02 5,0 
8,74 4,64 67,16 66,88 0,60 2,33 10,0 
8,92 - 77,06 72,70 1,32 2,42 15,0 J 
7,73 - 72,83 69,94

1 
0,84 2,56 16,0 

5,20 5,63 63,72 59,08 1,64 3,17 - ***) c. Bi8choJ1) 

6,03 4,58 64,21 61,03 0,51 3,39 9,5 

desgl.. 1913 8,16 22,37 
desgl. . . !I 1914 5,87 22,18 

6,80 1,63 61,04 60,37 0,33 3,58 5,0 
6,03 2,58 63,34 60,55 0,46 3,55 6,5 

"Knorr", I. Qual., Mittel I 5,81' 21,38 6,01 3,66 63,08 60,261 0,1'4 3,42 6,33 
I 

,Knorr", II. Qual. 
,Oxo" 

desgl. . 
desgl. . 

1914 9,88 22,06 7,24 0,75 60,17 59,87: 0,28 3,53 3,0 
1913 4,65 28,50 5,38 0,29 61,18 57,52: 1,74 4,56 30,0 
1913 4,23 25,31 8,99 - 62,10 57,351 1,80 4,05 25,0 
1913 2,55 24,21 4,59 4,99 63,66 59,201 - 3,86 25,9 

E. Holz­
mann') 

G. Lebbin') 

,Paehur I" 
,Pickiein" . 

"Problem" . 

"Oxo", Mittel I 
1912 3,39 8,50 10,18 5,18 72,75 71,70 0,15 1,36 2,5 E. Holz-

3,81 26,01 6,32 1,55 62,31 58,021 1,1'1' 4,16 (26,91') 1 
1911 4,16 II,15 7,98 7,38 69,33 67,54 2,37 1,78 15,0 mann') 

1913 5,06 14,74 5,73 1,72 72,75 69,27 0,67 2,47 11,0 

Quaglio" . 1908 2,37 13,55 10,33 4,22 69,53 64,44 1,49 2,17 -t) c. Bischof') 

1910 4,91 (19,06) 10,26 - 68,70 65,70 1,06 3,05 10,0 I 
1912 4,85 15,21 6,63 3,59 69,72 66,31 1,06 2,44 18-1f, E. Holz. ________ .II-__ +.,;...~I---+---I mann') 

4,881(l1',13)1 8,45 0,33 69,21 66,01 1,06 2,1'5 ~IO 

"Rotti" . 
desg!. . 

"Rotti", Mittel 

1) PrivatmitteUung . 
• ) Die Bouillonwllrfel (bzw. gekiirnte Fleischbrllhen) pflegen Gemische von Fleischextrakt mit 

Kochsalz, Fett, Gemllseauszllgen und Suppenwiirzen zu sein; sie sollen zur schnellen Herstellung einer gebrauchs­
fiihigen FleischbrUhe dienen. Der Gehalt an Fleischextrakt BOll angeblich 7-15% betragen; ein hiiherer Geha.lt 
solI dem Geschmack des Publikums nicht entsprechen (vgJ. S. 155 u. 158). 

In Maggis BouillonwUrfeln fand M. Mansfeld (Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuB­
mittel 1911, :U, 683) 2,49% Stickstoff (= 15,59% Stickstoffsubstanz), 1,00% Kreatinin, 0,3% Kreatin, 66,00% 
Asche und in letzterer 58,03% Kochsalz. Baur u. BarschaU haben in diesen Bouillonwiirfeln 1,3% Kreatinin 
nnd 0,5 Kreatin - colorimetrlsch bestimmt - gefunden . 

•• ) Der Gehalt an Fleischextrakt wurde aus dem nach dem Jaffe· Folinsehen Venahren bestimmten 
Kreatiningeha.lt berechnet . 

••• ) Angeblich mit 0,60% Kreatin und 0,80% Kreatinin. 
t) O. Bischoff gibt im Quaglio 1,25% Kreatin bzw. Kreatinin an. 
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Niihere Angaben 
Zeit der 
Unter-

suchung 

__ ~ ___ .. __ .J __ _ 

In der urspriingJichen Substanz 

Ig:,~ .. [ , N Ii:! I ji .. ji \.- "'= ,,.._ I .... .. 
ltoe 0 1 .. 0 ... 

I t~ I I;~; 
c .. .. - .. 0 

w~ I IE loi: 

% I % % 

.. 
0 
";; 

'" .. 
iii 
% 

• .. c'" "E 
=1C .... 
...... .... 
CII.!! .. 

ii: 

Untersucht 
von 

"Sch!IleiJ3e;.'----.~·----II~ r~,~9~';-~,96 -I-~ 75,05 71,77 0,99 i 2,62 20,0 IE. Holzmann') 

desgl.. ! 1913 3,.3 14,31 5,54 1,02 75,40 71,86 ~ 2,29 15,3 G. Lebbin') 

_______ 11 1913 4,10 15,63 4,201 4,05 72,02 69,780,72 2,50 15,0 d~sgl. . 

"SchmeiJ3er", Mittel [ 3,67 15,44 [ 5,23 1 1,50 ')'4,16[71,151 0,86 2,47 16,67 

"Schwarz". II 1913 4,57116,161 4,72 1,73 72,82'69,40 0,64 2,58 8,0 

Sonnenbergs Bouillonwiirfel: 1 1 I· I 
"Sieger" (2 Analysen) 1913/14 4,57111,87 6,90 3,69172,97 71,58 0,26 1,90 4,5 
"AlteKrone" (2 Analysen) 1913/14 3,57

1

10,71 .18,26 7,54 69,92 67,85 0,15 1,73 4,5 
"Doppelkraft" ,.11913/14 3,67 12,32. 9,20 5,55 69,26 67,39 0,23 1,97 4,0 
"Poulet" (2 Analysen) 111913/14 3,55 11,18 I 7,98 9,86 67,43 65,38 0,16 1,79 7,0 
"Furtla" (2 Analysen) 111913/14 3,53 11,50 I 8,13 5,10 71,74 69,09 , 0,23 1,84 6,5 E. Holz-

"Stiero" Ii 1913 4,39 ll,031' 8,49 14,66 61,43159,20 I 0,51 1,76 5,0 
"Tamaschke". II 1913 4,36 14,81 5,59 6,64 68,60 65,19 1,24 2,37 25,0 
"Teston" (2 Analysen) : 1913 2,91 15,06 I 6,68 7,48 67,87

1
65,87 i 0,36 2,41 7,0 

mann') 

"Troika" Ii 191~~ 2,65 13,62 I 3,95 5,08 74,~0172,341 0,8~ 2,18 15,0 
"Ura" (2 Analysen) Ii 1912/13 5,43. 1l,25 ' .. 6,03 i 3,03 74,~6172,031 0,36 1,80 8,8 

"Wunderfein" ;, 1912 5,1411~,62: 4,~0 3,64 73,10, 71,961 O,~~ 12,18 5,0 
"Zomarom" (2 Analysen) Ii 1911/12 3,10 12,68 1 8,09 ~ 75,34 ,73,30 1 0,0.1 i 2,03 7,0 

desg!.. _______ I:~ 3,56 15,00 i.2:2.: 3,48 68,25! 65,81
1 

0,50 12,40 ~ 
"Zomarom", Mittel .~ 3,33 13,841 9,1511,88 71,80: 69,561 0,55, 2,22 8,50 

Anmerkung: Andere Proben Bouillonwiirfel ergaben an Fleischextrakt und 
I( ochsalz: 

~~al~creA:aben ____ .:~ck~- _ -=~:a~z~J __ Nilhere AngalJen 

B;:~I:- Volk~~ouill~n ·-.II-----;~----=-·-----~rone --

B(]I~ox.' BOUil!onwiirfel!11O,0-25,0! 65,~0-~0,3: Mitra 
BulJofm. . . . . . il 6,0-10,°, 47,68-15,2;) Oxo . 
Duma . .j 5,0-18,5162,83-71,50 Pachur I 
Famos ' 6,0-10,0 1 42,98-67,55 Pickfein 

Fino . :i 4,0~15,0'.164,72-69,34 Problem 
Fino, feinste Bouillon. ,I Quaglio . 

wiirfel .1 3,0-- 6,°164,51-70,24 Rindu . 
Graf**) . . 2,5-15,0] 63,53--70,71 Rotti .. 

Joos**) . . ~,o- 6,0! ~7,14--67,~3 Schmeil3er. 
Kraftin . . 10,0-20.0 ti5,14-72,/01 Schwarz . 
Knorr, I. Qual. 3,0-2°'°157,42-69,46 Teston 

II. . I 2,0- 3,0 58,00-61,10 UIa . 

:1.. Fleisch- I Kochsalz 
I 

extrakt 
_J ___ !~. ___ ! _____ ._ % ___ _ 

. r.18'O=-17,~11~2'15--=-66'9~ 

.1 1,5-15,0 71,12-78,5;) 

.1,30,0-35,°
1
57,38-61,73 

I' 

. i: 6,0~ 9'°11 67,3~~Z9,24 
10,0 69,25 
4,0 1 67,57 
5,0 ~ 68,74 

6,0~15,0163,58-~7, 74 
10,0-40,01 68,52- 10,61 

10,0 'I 70,38 
7,5 65,55 

3,5~ 8,0 69,48-71,30 , 

Die Angaben iiber den Gehalt der Bouillonwiirfel an Fleischextrakt sind zum Teil so boch, 
daJ3 sie als Ilnwahrscheinlich el'scLeinen (vgl. iiber die Anforderllngen an Bouillonwiirfel S. U8) . 

') Privatmitteilung. *) Vgl. Anm. *. vorige Seite. •• ) Vgl. auch weiter unten S. 166. 
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Angabp-n 
der Bestandteile 

Trockensubstanz . 
Asche. 
Chlor, als Chlor· 

natrium berechnet. 
Phosphorsaure . 
Fettfreie organ. Subst. 
Fett 
Zucker und Dextrin 

Hefegummi 

Gesamt·Stickstoff 
Ammoniak (d. Destill. 

mit Magnesia) . 
Albumosen 

Peptone. 

Fleisch. 

Speisewiirzen und Bouillonwiirfel von K. Micko. I ) 

Tabelle 1. 

Angaben der Praparatc 
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.:; +' ... ", :~s Wiirzen Ik§~ l< l< l< .... l< l< 00 :~ ...... .~~~ l<~ l< .... "'" ... ~~ = .... = .... => = " =~ -= .... " ~H ~H ~H ",il-i =.~ ,..!,~ 0.;" CIS 

.~]~ ""= 
",bo "' ... = rn~~ """ 004>· .... OO'Q) ·S ·S 'S ·S §' ..... ""bo "" ... ~~.~ """ = 00 "'''' 0 0 0 0 J5::;i J5c!l .. " ~ Ir:;:;= ~ ~ ~ ~ w 

::;i'" Q 

I % % % % % % % % % % % 

Gewichtsprozente der natiirHchen Substanz: 
73,96 96,95 97,06 92,75 95,72 84,18 43,07 48,44 35,49 36,75 30,43 
22,06 63,28 68,73 69,87 72,34 42,12 22,11 16,97 21,66 22,40 15,08 

6,73 58,09 64,71 67,45 68,33 38,66 18,77 16,24 21,28 21,22 14,01 
6,01 1,71 1,21 0,43 0,98 0,61 I,ll 0,51 

51,90 26,45 19,05 18,03 14,62 42,06 20,96 31,47 13,83 14,35 15,35 

7,221 9,28 4,8518,761 - -

1 0,84 - - - 6,71 

nicht nachweisbar 

8,30 3,85 2,96 2,40 2,061 6,04 3,101 4,84 1,99 2,00 1,27 

0,43 0,16 0,29 0,44 0,19 1,19 0,81 1,33 0,27 0,14 
11,74 8,36 2,80 1,18 1,62 0,22 0,44 0,44 

nicht nicbt 
nach- nach- vorh. 

+' +' f-= .... .... 
~~a " ,,~ 

" ... ~.c:e = +'" =<n .. 
~ E f:!~'" '" '" = 00 -= ..." ... ~~t::!. 

" '" " " " ""~ gp-= $.fe CIS 0 

"" ~~~ :; "5 
00 c!l ~~ 

% % % % 

87,05 89,68 86,40 70,56 
49,92 54,44 27,18 4,60 

45,24 50,81 23,96 3,62 
0,60 1,64 1,46 

27,74 24,91 43,01 28,56 
9,39 10,33 16,21 37,40 

vorh. 
nicht 
nacho vorh. vorh. 

weisbar 

3,17 3,17 2,14 1,13 

0,30 0,53 
1,00 

nicht 
nacho 

weisbar weisbar 
nicht I 

weisbar 
~ 

Gesamt·Kreatinin 5,58 1,42 0,87 0,31 0,84 0,15 - nach- nicht nachweisbaI 
weisbar I 

Xanthinkorper.Stickst. 0,61 0, 17 1 0,10 0,04 0,08 0.02 0,01 0,02 -I 0,01 Spuren 0,291 0,171 

100 Teile chlornatriumfreicr Aschenrest enthalten Teile: 

Phosphorsaure .... 1139,23133,0 130,11117,59124,5°117,57133,231 ***) 1 - ! - 147,55112,84145,22145,191 

Auf 100 Teile Stickstoff entfallen Teile: 

Pnosphor ...... ii31,61119,39117,851 7,82120,771 4,4I!15,63 1 ***) 1 - I - 117,491 8,26122,59129,791 

100 Teile fettfreie organische Substanz enthalten Teile: 
Gesamt-Stickstoff 15,99 14,56 15,52 13,31 14,09 14,36 14,79 15,37 14,35 13,93 8,27 11,43 12,73 
Albumosen ... 22,62 31,59 14,70 6,55 11,08 0,52 2,10 2,85 3,61 
Gesamt·Kreatinin 
Xanthinkorper.Stickst. 

10,75 5,37 4,56 1,69 5,72 0,36 
1,18 0,65 0,54 0,22 0,55 0,05 0,05 0,07 

100 Teile Gesamt· Stickstoff enthalten Teilc: 
Albumosen·Stickstoff. 22,62 34,73 15,15 7,88 12,57 0,58 2,26 
Ammoniak·Stickstoff. 4,22 3,46 8,04 15,16 7,48 16,23 21,61 22,74 11,17 
Gesamt·Kreatinin· 

Stickstoff. . . . . 24,99 13,71 10,91
1 

4,73 15,09 0,92 
Xanthinkorper.Stickst. 7,30 4,46 3,50 1,64 3,82 0,34 0,35 0,46 

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuBmittel 1913, 26, 321. 
.) Ebendort 1902, 5, 193. 

0) Mikroskopischer Befund: Mehl (Weizen), Zwiebel, Paprika. 

0,09 

5,51 5,05 
8,82 7,73 

1,101 

1,18 

13,69 

9,27 

4,97 

0,39 

7,85 

") Die Wurst ist mit einem roten Teerfarbstoff gefiirbt. Das extrahierte Fett gibt, aus Ather krystallisiert, 
KrystaUe von Talg. Mikroskopischer Befund: Verquollene Starke, Kartoffeistiirke, .Elemente von Weizen nnd 
Reis, Paprika, Pfeffer, Muskelfasern. 

"') In einer anderen Probe 32,41 bzw. 2,52%. 

3,97 



Bouillonwiirfel. 155 

Vergleic hende Krea tinin- Bestimm ung en. 

Bei der Wichtigkeit der Kreatinin - Bestimmung fiir die Beurteilung von Bouillon­
wiirfeln und Suppenwiirzen fiihrte K. Micko auch gleichzeitig vergleichende Bestimmungen 
nach dem Verfahren von Bauer und Barschall aus (vgl. III. Bd., 2. Teil, S. 130). Fur das 
Verfahren nach letzteren cmpfiehlt Micko 10 g von Bouillonwiirfel zu invertieren und die 
invertierte Fliissigkeit auf 150 bis 250 ccm zu verdiinnen. Die Inversion nach Grindley 
muE genau nach der Vorschrift (Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuEm. 1912, 24, 574) er­
folgen. K. Mic ko fand auf diese Weise: 

il 5 g Extrakt mit 25 cern 

II 
5 g Extrakt mit 50 cern l/s N.-SalzsAure 1/2 N.-Salzsaure im 

LOflung des Angewen- 4 Stunden auf dem \Vasserbade erhitzt Autoklaven bei 170 0 

I 
invertiertcn dete Li::i- 30 l\1inuten eIhitzt 

Angaben Extraktes Bung des ----
inver- 15 ccm Pikdnsaure-130 ccm Pikl'insiiure- 30 ccru Pikrinsiiure-

des Fleischextraktes tierten losung und 5 cern lOsung nnd 10 cern lOsung und 10 cern 

, Extraktcs lOO/oige Natronlau~_ lOO/oige Natronla~g_~_._ IOO/oige Natronlauge 1----1-----· 
Colori- 1 Ge,amt-I Colori I Gesamt- Colori- I Gesarut-

!I g . 
metriBcher Krea~inin _ metrischer _ Kreati~in metrischer Kreatinin lEt kt In ecm ;! .x ra I 

cern _ ~~~= __ -L~/o 'Yert. % _'Vert 0/0 
------------ ---- ------- -----

" 

I Armours Extract 'I { 5 10,45 4,65 10,47 I 4,64 10,62 4,58 
5 150 ! 

of Beef JI 10 5,70 4,26 5,56 4,37 5,64 4,31 
Paraguay -Fleisch- Ii 5 100 5 6,53 4,96 6,41 5,05 6,62 4,89 
extrakt "Bullox" \ i 5 150 5 9,18 5,29 9,15 5,31 9,43 5,15 

Neuer, mit der "Flagge" 5 150 5 7,72 I 6,29 7,92 6,14 8,05 6,04 
Prima-, "Dampfschiff" . 5 150 5 7,65 6,35 7,81 6,22 7,87 6,18 

1 
250 f 10 6,86 5,90 - - 6,82 5,94 

5 
" Ll.ebig" I 7 9,31 6,21 - - 9,58 6,04 

f 25 - - - - 7,29 6,17 
0,72 100 

I 20 - - - - 9,02 6,24 
I 

Sel bsthergestellter . r 5 100 5 5,76 I 5,62 5,69 5,70 5,80 5,68 
.\ 5 J5U [) 7,94 6,12 8,10 6,00 8,37 5,81 

Zur weiteren Feststellung der Beschaffenheit nnd Echtheit von Bouillonwiiriel, die bei 
einem Gewicht von 4,0 g rund 1 g Fleischextrakt enthalten sollen, kann naeh K. Micko dienen: 

a) Der Gehalt an X an t h in base n; der Xanthinbasen-Stickstoff im Fleischextrakt betragt gewohn­
lieh 6--8 Teile von 100 Teilen Ge;amt-St:ckstoff; er wird nach III. Bd., I. '1'1., S. 314 u, 317 bzw. nach der 
letzten Quelle S. 334 (vgl. auch Codex alim. austr. 1912, II, Bd., S. 353) bestimmt, indem man 5-10 g an­
wendet. Hefenextrakte sind re'cher, Speisewilrzen geringh~lt!ger an Xanthin als Fleischextrakt. 

b) Der Gehalt an Alllllloniak-Stickstoff geht bei Fleischextrakt nicht iiber 6% vom Gesamt­
Stickstoff hinaus; bei den durch Abbau von Proteinen gewonnenen SpeisewUrsen bedeutend hoher. 

c) Der A I bum 0 sen - S tic k s t 0 ff betragt in Fleischextrakten in der Regel nicht mehr als 25 % vom 
Gesamt-Stickstoff. 

d) Die Phos p h orsii ure des Fleischextraktes, berechnet auf den chlornatriurnfreien Aschenrest, 
macht ungefahr 30-40% aus, oder anf 100 Teile Gesamt-Stickstoff kommen beim Fleischextrakt 
30-36 Teile Phosphor (Phospilclr-Stickstoffzahl). 

e) EntMlt ein Bonillon-Wiirfel mindestens15% fettfreie organische Substanz mit 15% Ge­
a am t· S ti c k s to ff, von welcher die Halfte (7,5 g) aus organischer Substanz des FJeischextraktes mit 10% 
Gesamt - Krea tin i n un(] 1.1 % X ant hi n hasen - Stickstoff besteht und entfalJen auf 100 Teile organische 
Substanz des Fleischextrakts 11 Teile l'hosphorsaure. so ergibt sich folgende Berechnullg: 

15 Teile fettfreie organische 
Substanz entsprechen 

2,25 Teilen Stickstoff, 

'. 7,5 Teile fettfr8ie organische Substanz des FleiSCh-I Auf 7,5 Teile desgl. ent-
I extraktes ergeben fallen: 
I 0,75 Teile Gesamt-Kr~atinin, 0,08 Teile Xanthin-No , 0,82 Teile Phosphorsaure. 

7.5 TeiJe organische Substanz des Fieischextrakts entsprechen 12,5-15 Teilen natiirlichem Fleischextrakt. 
Ein Bouillonwiirfel von 4 g Gewicht mit vorstehendem Gehalt an Fleischextrakt liefert in 200 ccrn 

lauwarmem Wasser unter Zn,atz von Kochsalz gelost, noch eine Brlihe von ausgesprochenern Fleiachextrakt­
geschmack. 

f) Das Fett der Bouillonwiirfel soli aus Rinderfett bestehen. 
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Gehalt der Fleischextrakte, Bouillonwiirfel und Speisewiirzen 
an Aminosauren. 

Ein seru: gutes Mittel zur Unterscheidung .der Speisewiirzen von Fleischextrakt 

und echtenBouillonwiirfeln ist auch der verhiiltnismiiBig hohe Gehalt an Aminosiiuren*). 

wie folgende Untersuchung von K. Micko l ) zeigt: 

In 100 Teilen der natilr- In 100 Teilen Gesamt-
lichen Substanz sind Stieksto1T sind enthalten 

Angabe der Erzeugnisse 
enthalten Teile Teile 

Gesamt- I Form"l- Gesamt- I Formol-
Formol- Aminosliuren- Formol- Aminosliuren-

Stieksto1T Stieksto1T Stickstoff Sti~kstoff 

Fleischextrakt unbekannter Marke 

I 
1,49 1,14 17,92 13,70 

Extractum carnis Liebig 1,55 1,16 15,96 12,00 
Paraguay-Fleischextrakt "Bullox" 

I 
1,34 0,97 14,00 10,16 

Prima-Fleischextrakt "Dampfschiff" 
I 

1,72 1,30 18,75 14,15 
Neuer Fleischextrakt "mit der Flagge" . i 1,57 1,22 17,70 13,67 
Armours Extrakt of Beef . 1,57 1,24 20,30 15,98 
Selbsthergestellter Fleischextrakt 1,2-2 0,96 16.02 12,61 
Australischer Fleischextrakt 1,57 1,25 18,87 15,01 

Bo uillon wiirfel. 

BouillonwiirfeI I 0,74 0,60 19,09 15,63 
II 1,12 0,88 37,84 29,80 

III 1,15 0,79 48,12 32,96 
IV 0,77 0,62 37,38 29,90 

Speisenwiirzen. 

Maggis Suppenwiirze 1913 _ 3,26 2,72 64,60 53,94 
Grafs 1911 _ 3,19 2,09 65,91 43,17 
Suppenwiirze in Paste. 4,26 3,28 70,53 54,30 

{ MuskeleiweiB 1,25 1,18 62,74 59,11 
Selbsthergestellte Wiirzen aus C . 

1,51 1,29 75,60 64,43 asem ... 
Ochsena . 1,87 1,62 58,99 51,26 
Soja, Hischi, Tokio . 0,60 0,49 47,52 38,70 
Suppenextrakt Kama . 1,28 0,85 40,38 26,69 
Hefenextrakt . 2,36 1,23 39,93 20,81 

Hiernach haben die Bouillonwiirfel Nr. II, III und IV einen Zusatz VOll Speise-
wiirzen erhalten_ 

') Zeitsehr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1914, H, 489. 
*) Die Suppenwiirzen werden meistens durch Hydrolyse von Proteinen unter Zusatz von Ausziigen 

aus Krl!.utern, Gewiirzen und Pilzen hergestellt_ Die Aminosliuren werden durch Formolti tration (vgl. III. Bd., 
2. Teil, S. 133) bestimmt. Man lost 5-6 g (von Fleisehextrakt 3 g) in Wasser, indem man bei den fetthaltigen 
Bouillonwiirfeln im Wasserbade solange erwlirmt. bis sieh das geschmolzene Fett an dar Oberflliche angesammelt 
hat, die Fliissigkeit nach Erstarren des Fettes filtrlert und den Riickstand mit Wasser auswlischt; zu der Losung 
werden 2 g Chlorbarlum gesetzt, nach Losen derselben 1 ccm PhenolphthaleinlBsung (0,5 g Phenolphthalein 
in 100 eem 60 proz. Alkoholl und bis zur deutlichen Rotflirbung geslittigte Barythydratliisung. Man fiigt noch 
5 ccm letzterer LBsung hinzu, verdiinnt mit Wasser zu 100 ccm und filtriert. Von dem FiItrat werden 80 cern 
mit etwa 'I. N.-8alzsliure. UIi.ter Anwendung von Azolithminpapler, neutralislert, die Losung wlrd wieder auf 100 cem 
gebracht und hiervon werden 20 eem mit 10 ccm neutralisiertem Formol versetzt. Behufs Neutralisation lliBt man 
zu 60 ecm Formol, unter Zusatz von 1 ccm Phenolphthaleinltisung solange 'I. N.-Natronlauge zutropfen, bis die 
Losung einen ganz schwachroten Farbenton angenommen hat. Bel der Ausfiihrung des Versuches (d. h. der weiteren 
Titration dar Losung von 20 ccm Losung + 10 cern neutralisiertem Formol) muB soviel 'I. N.-Natronlauge zu­
gesetzt werden, daB die schwache, aber deutliehe Rotflirbung mindestens 3 Minuten anhAlt. - Bei dieser Titration 
wlrd aueh dar Ammoniak - Stiekstoff mittitrlert; er muB daher - erhalten durch Destillation mit Magnesia­
von dem Gesamt-Formol-Stickstoff abgezogen werden; dar Rest ist Aminosliure-Stickstoff_ 



Bouillon wiirfel. 157 

Hydrolyse der Fleischextrakte. 

1m AnschluB an vorstehende Mitteilung mogen hier auch die von K. Mic ko (1. c.) durch 
Hydrolyse*) der Fleischextrakte erhaltenen Ergebnisse aufgefiihrt werden, namlieh: 

a) Zusammensetzung der natiirlichen Extrakte. 

Angabe de .. Fleischextrakte 
~~----

I I .., ~ .., 

I ~. "" -'" 
..,. 

~;t::: Q) -'" ~~ 53 2~!~ 
-"'i:: OJ Q) ~ &.. ~ 

... +' 
" Q) ~~:c .f!! 5 g;, ... ~ Q) Q) .. ..c :;>~ 

I >< ~ ~ .... - ~~..=; 8 ~ b:; '" < "" " .... ..=~~ ~.~~ 
Angabe der Bestandteile OH ~~d <:> 0 ~s1i '" oj'" " """'- ·c~~ ~~~ "",-",oj .. OJ oj"", " s..~fi: e.t; 

ll~f· 
+' '-

"-Q~ 
~.~ ~ ~i.~ .baSlo1 

&1~ 
oj OJ • ", ...... .. oj rr....s:::~ Po.':;; • ~~~ """1!1 U'J. bIl~ " <.> r;:; ~o """100 U 

'" • ZQ) "' '" "" i % % % % % % % % 

Trockensu bstanz II 73,96 I 78,98 80,79 76,70 79,67 76,77 69,59 73,60 
Asche. I 22,06 20,47 20,75 22,19 22,61 24,34 18,69 20,04 
Chlor als Chlornatrium I 6,73 3,33 3,42 3,77 3,57 8,87 2,16 3,50 

I 
Phosphorsaure 

I 
6,01 I 6,69 6,56 6,98 6,84 4,45 5,63 6,22 

Organische Substanz 
I 

51,90 58,51 60,04 54,51 58,06 52,43 50,90 53,56 
Gesamt-Stickstoff . 

! 
8,30 9,68 9,57 9,18 8,90 7,76 7,65 8,35 

Ammoniak. i 0,43 0,47 0,45 0,51 0,44 0,41 0,32 0,39 
Albumosen _ \ 11,74 15,16 18,22 8,70 8,28 9,70 5,72 9,25 
Gesamt-Kreatinin. ! 5,58 6,21 5,29 6,35 6,29 4,65 6,12 5,59 

I 

Xanthinkiirper.Stickstoff . I' 

II 0,61 i 0,74 I 0,62 0,65 I 0,65 0,57 I 0,56 0,67 

100 Teile Asche enthalten Teile: 

Chlor als Chlomatrium ..... II 30,51 I 16,27 I 16,48 I 16,99 I 16,52 I 36,44 I 11,56 117,47 

100 Teile chlornatriumfreien Aschenrestes enthalten Teile: 

Phosphorsaure . · II 39,23 I 39,04 I 37,38 I 37,88 I 37,89 I 28,74 I 34,07 I 37,61 

Auf 100 Teile Stickstoff entfallen Teile: 

Phosphor ... · II 31,61 I 30,18 I 29,95 I 33,19 I 33,53\ 25,02 I 32,15 I 30,81 

Auf 100 Teile fettfreie organische Substanz entfallen Teile: 

Phosphorsaure . ....... 1111,58 I 11,44 I 10,93 I 11,62 I 11,77 I 8,48 I 11,06 ! 11,74 

100 Teile fettfreie organische Snbstanz enthalten Teile: 

Gesamt-Stickstoff _ 
'11 15,99 

16,54 15,94 16,84 15,33 14,80 15,03 15,75 
Albumosen. · 22,62 25,91 30,35 15,96 14,26 18,51 11,24 17,46 
Gesamt-Kreatinin . 

11
10,75 

10,61 8,81 11,65 11,08 8,87 12,02 10,55 
Xanthinkiirper-Stickstoff 1,18 1,27 1,04 1,19 1,14 1,09 1,10 1,25 

Anf 100 Teile Gesamt-Stickstoff enthllen Teile: 

Ammoniak-Stickstoff 4,22 3,96 3,84 4,60 4,03 4,32 3,41 3,86 
Al bumosen -Stickstoff 22,62 25,06 30,46 15,16 14,89 20,01 11,96 17,74 
Gesamt-Kreatinin-Stickstoff 24,99 23,84 20,54 25,71 26,27 22,27 29,73 24,90 
Xanthinkiirper-Stickstoff UO 7,68 6,52 7,07 7,30 7,38 7,31 7,97 
--~~-~-

*j 10 g Extrakt wnrden in 40 g konz. Salzsanre gel6st und 6 Stnnden gekocht; die iiberschiisslge Salzsanre 
wnrde auf dem Wasserbade verdampft und die L6snng des Riickstandes auf 200 ccm gebracht. In einem ali­
quoten Teile dieser L6sung wnrde einerseits das Ammoniak, andererseits der formoltitrierbare Stickstoff auf vor­
Btehende Weise ermittelt. 
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b) Fleischextrakte vor und nach der Hydrolyse. 

Angabe der Bestandteile 
II ca~~~ra~~~g~, Fl!:~'~:;:;akt Flei~~~:~rakt ~lei;:~:x~rakt 
__ ---;-"__ "Bullox" "mit der Flagge" .. Dampfschiff" 

I 
vor I nach vor I nach VOl' I nach VOl' I nach 

der Hydrolyse der Hydrolyse der Hydrolyse der Hydrolyse 
% I % % I % % I % % I % 

100 Teile natiirliche Substanz enthalten Teile: 

Ammoniak-Stickstoff . 0,39 0,90 0,37 0,84 0,35 0,78 0.42 0,90 
Gesamt-Formol-Stickstoff . 1,55 4,66 1,34 4,94 1,57 3,71 1,72 3,92 
Formol-Aminosauren-Stickstoff 1,16 3,76 0,97 4,10 1,22 2,93 1,30 3,00 
Gesamt-Kreatinin-Stickstoff 2,31 2,31 1,97 1,88 2,34 2,32 2,36 2,29 

100 Teile Gesamt-Stickstoff enthalten Tcile: 

Ammoniak-Stickstoff . 3,96 9,26 3,84 8,78 4,03 8,81 I 4,60 9,76 
Gesamt-Formol-Stickstoff . 15,96 48,09 14,00 51,57 17,70 41,68 18,75 42,70 
Formol-Aminosa uren -Stick stoff 12,00 38,83 10,16 42,79 13,67 32,87 14,15 32,94 
Gesamt-Kreatinin-StickstoH 23,84 23,84 20,54 19,70 26,27 26,02 25,71 24,96 

Der Zuwachs an Aminosauren dureh die Hydrolyse kann durch den Gehalt an Albu­
mosen nicht aUein erklart werden. K. Micko nimmt daher an, daB neben den Albumosen 
noch andere Stoffe (z. B. Peptide nach Th. Jona S. 150) im Fleischextrakt vorhanden 
sind, die bei der Hydrolyse Aminosauren liefem. Unter den Aminosauren macht die Gluta­
minsaurc einen wesentlichen Anteil aus. 

Weitere Untersuchungen uber Bouillon- bzw. Suppenwurfel des Handels. 

Uber die Anforderungen von K. Micko an Handels-Bouillonwiirfel vgl. vor­
stehend S.155. L. Geret!) verlangt fiir den Gehalt an Wasser + Fett + SaIze im ganzen 
70%, fUr den an Fleischextrakt, Gemiiseextrakt und Wiirze 30%. H. Serger 2 ) verlangt: 

Wasser Fett 
hOchstens 8% hochstens 8% 

oder als weitere Konstanten: 

Kochsalz 
M(;hstens 65% 

Fleischextrakt (mit bOcbstens 21 % Wasser) 
mindestens 15% 

Trocken-Substanz 
92-98% 

stickstolf Stickstolf-Substanz Kreatinln Zucker Phosphorsiiure Phosphor-Stlckstolfzahl 
3,0-3,9% 18-25% 0,9-1,5% 0-5% 1,2-1,7% 2,3-2,5% 

Lebbin 3 ) hiilt cine Forderung von hOchstens 10% und mindestens 5% Fleischextrakt 
fiir ausreiehend, wahrend A. Beythien4) in einer kritischen Beleuchtung der verschiedenen 
Forderungen sich fiir einen Gehalt ven 15-20% Fleischextrakt in den 4 g schweren Bouil­
lonwiirfeln ausspricht. 

1. Gegeniiber diesen Forderungen fand in Handelserzeugnissen dieser Art u. a. J. Mans­
feldo) folgende Zusammensetzung: 

N ahere Angaben Stickstolf-Substanz Kreatinln Kreatin FeU 
Maggi-Suppenwiirfel 26,97% 1,16% 0,13% 5,88% 
Eden-Suppcnwiirfel 12,32% 0,08% 0,31% 6,22% 
Kronensuppe 15,24% 0,05% 0,13% 6,14% 
Suppenwiirfel d. 1. Wr. Kons.-Vereins. 27,14% ° ° 5,88% 
Kreuzer-Kraftsuppe, Rizzi & Co. 2,97% 0 0 0,22% 
G. o. C. Suppenwiirfe\ . 12,11% ° ° 3,88% 

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3mittel 1912, 24, 570 . 
• ) Zeitschr. f. offent!. Chemie 1914, 20, 81. 
I) Konserven-Ztg. 1913, 14, 1. 
') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3mitteJ 1916, 31, 33. 

Asche Kochsalz 
58,03% 54,41% 
68,45% 67,86% 
69,18% 64,35% 
50,01% 47,39% 
79,45% 78,39% 
69,68% 66,69% 

') Ebendort 1916, 31, 260, nach Ber. d. Untersuchungsanstalt d. aUg. osterr.Apotheker-Vereins 1913/151; 22. 
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2.Wie verschieden die Zusammensetzung von Bouillon wtirfeln des Ha ndels sind, haben 
auch G. Kapeller u. E. Gottfried!) durch umfangreiche Untersuchungen gezeigt, namlich: 

I WISler !StiCkstOIf-
Gelamt- Phosphor-

Mlneral-i Koch-Kreatlnln Fett ,Jodzahl Zucker liure Nr. 8ubstanz 
*) des Fettes (P,O.) stDlfe I salz Bemerkungen 

I % ! % % % % % % % 

1 : 1,8 26,9 0,74 6,6 33,8 ° 1,43 56,85 53,7 
2 2,1 24,8 1,2 5,05 35,8 ° 1,10 60,35 54,5 
3 3,8 22,0 0,15 5,4 - 4,0 0,86 60,55 58,2 
4 6,2 21,65 0,28 4,9 34,2 ° 0,60 61,4 58,7 
5 - 19,0 O,ll - - ° 0,81 - -
6 2,7 18,0 0,32 6,4 32,3 ° 0,81 65,4 62,4 

7 2,75 16,4 0,74 3,4 -

I ° 0,76 75,0 68,9 
8 - 16,1 0,25 - - ° 0,47 64,1 61,6 
9 3,4 15,1 0,28 5,2 43,1 ° 0,51 66,6 63,1 

10 6,5 13,4 - 6,7 - ° - 65,9 63,3 {Eingedickte Fleisch-
briihe 

11 6,2 13,0 0,185 6,0 - ° 0,45 68,1 62,1 
12 3,7 12,6 0,17 5,1 34,1 ° - 73,5 71,6 
13 4,8 12,6 0,52 5,0 34,4 

I 

° 1,0 74,45 70,5 I 

14 I 3,3 12,6 0,18 4,5 34,6 3,0 0,82 69,7 66,6 
15 i 3,7 12,5 0,17 5,1 34,1 ° - 73,5 71,6 Mit Fleisehextrakt 
16 3,9 12,5 0,35 8,0 52,2 ° 0,82 64,0 62,2 HiihnerB. W. 

17 1,3 11,55 0,12 6,0 - 4,5 0,32 70,1 68,0 
18 - 1l,5 0,125 - - ° 0,38 67,9 64,8 
19 3,6 11,5 0,35 - 36,1 ° 0,60 70,3 68,8 } 20 11,2 0,32 ° 0,76 69,2 66,2 

Hiihner· Briihe - - -
21 4,6 10,9 0,07 7,1 - Spur 0,41 69,5 67,3 
22 2,7 10,9 0,29 9,6 34,1 ° 0,51 69,35 67,3 Hiihner-Briihe Ja 

23 7,2 10,3 - 5,6 - ° - 63,25 58,7 Feinste B. W. 

24 4,6 10,2 0,10 2,4 - Spur 0,48 73,0 69,2 Feinste Hiihner B. W. 

25 3,3 10,1 - 5,7 - ° - 77,2 74,5 

} 26 2,4 9,2 Spur - - ° 1,16 79,0 76,1 Hiihner-Briihe 

27 10,0 7,7 0,05 2,3 - 4,0 0,95 76,8 74,0 
28 3,3 6,6 0,095 6,6 -- 5,8 0,48 71,5 68,4 

29 i 4,2 6,6 0,13 5,7 - ° 0,25 73,7 73,0 
30 - 5,85 0,10 - - 5,2 - 62,6 61,6 
31 2,5 5,8 025 9,2 - 14,7 0,38 60,3 58,3 Feldpostpaekung 

32 - 5,1 0,07 - - 4,00 0,66 78,0 74,8 {Feinste, prima B. W. 

33 3,7 4,3 0,09 7,3 8,3 0,25 73,45 71,2 
Feldpostpaekung 

- Feldpostpaekung 

I 
0,25 { Mit Zusatz von 

34 - 3,4 0,15 - - 1l,0 67,85 64,5 Fleisehextrakt, 

35 1,1 0,43 2,9 83,7 
Feldpostpackung 

- - - - 83,3 

1) Zeitschr. f. Untersuehung d. Nahrungs- u. GenuJ3mlttel 1916, 31, 1. 
0) Fiir die Bestimmung des Gesamt -Kreatinins empfehlen Kapeller u. Gottfried eine Verbindung 

des Verfahrens von Ba ur u. Triimpler (Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3mittel 1914, ~1', 697) mit 
dem von Th. Sudendorf u. O. Lahrmann (ebendort 1915, 29, 1). Nach ersterem Verfahren soIIenlO g Substanz 
(Fleischextrakt) in 100 ccm N;.-Salzsaure geltist und wllhrend 4 Stunden im Wasserbade bei 97 0 erhitzt werden. 
Dann soil die Ltisung sowelt (durchweg auf 250-500 ccm) verdiinnt werden, daJ3 5 oder 10 ccm 5-10 mg Kreati­
nin entsprechen; 5 oder 10 ccm der Ltisung werden mit Natronlauge genau neutralisiert, in ein Ki.iIbchen. iiber­
gefiihrt, mit Wasser auf 75 cern verdiinnt und tropfenweise soIange mit 1,Oproz. Kaliumpermanganatltisung, die 
2,5% KochsaIz enthiUt, versetzt, bis eln geringer tlberschuJ3 vorhanden ist. Den tlberschuJ3 zersttirt man dureh 
tropfenwelsen Zusatz elner 3 proz. WasserstoffsuperoxydlOsung, die auf 100 ecm 1% Eisessig enthalt, erhitzt 
5-10 Min. auf dem Wasserbade, filtriert das geblldete Mangansuperoxyd ab uud verfiihrt uaeh dem J atf e -F 0 I· 
Ii usehen Verfahren weiter. 



160 Fleisch. 

3. Kapeller und A. Gottfried 1) fanden in friiheren Untersuchungen fUr 9 Proben 
Bouillonwiirfel des Handels folgende Zusammensetzung: 

Fatt 

% 
Ist,ckstoff-I Minaral-I Kochsalz I II Substanz Iloffa Nr. 

% % % 

Wasser 

% 

Felt 

% 
I
stlckstoff-I Mlnaral-I Kochlalz 
Subltanz Itoffa 

% % % 

~I 3,79 I 7,12 24,75 54,6 51,6 6 - - 11,97 76,6 74,4 -
- - 24,25 60,2 56,4 7 4,97 4,42 11,67 74,7 74,2 

3i 3,43 6,93 23,54 60,5 58,5 8 7,21 5,60 10,30 63,25 58,7 

:1 3,85 6,56 18,00 63,1 60,2 9 3,68 10,90 9,76 70,7 70,1 
- - 15,94 69,4 67,2 I , 

Von diesen 9 Proben konnen somit nur die ersten 4 als einwandfreie Erzeugnisse an­
gesehen werden. 

4. FUr eine eingedickte Fleischbriihe und 7 Proben Bouillonwiirfel erhielten die­
selben Verfasser folgende Zusammensetzung: 

.. *=; i. .~ I .. == i . N 

: .2-; . oSJ! 11 "' .. ::: .... ooo :: .. .. o. .. .. 0 ,. ... 1: • ·0 ,. ... 
Gegenstand .. 1: ... II. .51: oj .. Gegenstand .. II. c_ oj .. 

:I: ~ .. ~o :I: ..... - .. ~o ;o- lE lII: iii IE lII: 

% % % % % % % % % % 

Eingedickte 
1 

Fleischbriihe 16,47 13,37 6,71 65,87 63,28 

4) r~ 
9,56 8,34 70,40 69,40 

II "milllon-l ~27 14,55 8,15 56,30 54,90 5 Bouillon- 3,32 6,56 10,47 73,12 72,52 

2 "rf I II 4,39 14,12 6,21 69,10 66,20 6 wiirfel II 5,61 5,96 6,99 70,57 69,10 
3 wu e I 3,36 10,12 5,69 77,20 174,50 7 1112 0,45 2,90 83,70 83,30 

I 

Letztere Probe konnte nicht als Bouillonwiirfel bezeichnet werden. 

5. Untersuchungen iiber Bouillonwiirfel des Handels, die in Hamburg vertrieben 
wurden, bringt Th. Sudendorf 2 ). 

Nr.1 
.. • N =: N 

1 
.. • N 

I 
== N 

C C .. . 9 '! c c • cOi 
i ... !~ ::: .. .. .. ~-! ::: -:! 

... .. ... - ... .- .. .. .. ....... ; .. .. .... ... ...... II. . oj .. 

Nr'l 
.... ... ... II. .:;! " .. :I: e .. .2 .. c ~o :I: 0'" 

I 

.!! ::I ~o 
I .... 
I 

..... ;;- lII: ... - ;;- lo:: 

% .% 
, % % % % % % % % % % 

~~II 90,33\ 9,621 
I 

1 6,56 93,44 18,81 7,33 65,40 55,57 9,67 6,40 I 71,80 66,69 
2 2,70 96,30 21,87 7,66 63,50 58,50 5,55 94,45 i 13,00 I 9,72 , 69,30 67,15 

3 7,86 92,14 18,81 4,63 65,20 58,96 12 I 4,50 95,50 13,10 9,10 
I 

71,40 67,27 
4 5,57 94,43 1 15,75 6,11 69,10 61,42 13 6,36 93,64 1 13,10 I 7,31 70,80 67,39 
5 3,10 96,90 20,10 7,83 68,90 62,01 14 6,30 93,70 I 11,80 I 6,66 72,80 68,44 

6 4,20 95,80 114,00 9,91 68,40 64,64 15 2,80 97,20 I 10,50 I 6,94 77,30 72,54 

7 7,78 92,22 i 14,00 6,36 68,40 64,93 16; 5,86 9414! 8,31 1 9,11 . 77,50 74,15 
- ---

95,50 I 15,75 
---------

1711 
1,97 98,03 I 9,24 1 9,74 : 77,40 74,88 8 4,50 9,15 69,50 65,52 

9 8,12 91,88 114,43 5,12 69,40 66,01 18 ! 4,18 95,82 I 10,50 4,00 I 79,80 77,22 
I 

Urn sich gegeniiber diesen Handelspraparaten Kenntnis zu verschaffen von der Zusammen­
setzung einer unter normalen Bedingungen bereiteten Bouillonwiirfelmasse, wurden zwei derartige 
Ausziige aus Ochsenfleisch [A] (Querrippenstiick) und gewohnlichem Suppenfleisch [B] (Ochsen­
markpfeife mit Beilage) unter Zusatz von soviel Kochsalz hergestellt, daB die fertige Briihc nach 
objektiver Beurteilung verschiedener Personen reichlich salzig schmeckte. Es ergaben: 

') Berleht des Nahrungsmittel-Untersuchungsamtes Magdeburg 1912, S. 7; Zeitschr. f. Untersuchung d. 
Nahrungs- u. GenuBmittel 1913, ~6, 16l. 

.) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1912, ~3, 577. 



Nr. 

I 
1 

2 
3 
4 
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Wasser Trucken· Slickltolf· Felt Aache Kochsalz 
Bouillonwilrfel aus Substanz Subatanz 

% % % % % % 

A (QlIerrippenstiick) 

" "// 845 9155 20.11 3,17 67,57 59,07 
B (Suppenfleisch) .. . . . . 6,71 93,29 18,37 6,24 6570 59,33 

Nach diesen Befunden geniigt ein Kochsalzgehalt von 60% in der lufttrockenen Substanz 
volIauf, um einer normalen Bouillon ausreichenden Salzgeschmack zu verleihen. 

Yerl. mochte als Hochstgrenze des Kochsalzgehaltes 65% annehmen, so daB nul' die Proben 

1-7 der vorstehenden Tabelle den Anfcrderungen entsprechen wilrden. 

6. Carlo Contil) berichtet fiber 3 Sorten Bouillonwtirfel, von denen Nr.l u.2 aus 
Fleisehextrakt bestanden, der mit Kochsalz in feste Form gebracht war, wahrend Nr.3 
ein reines Kunsterzeugnis darstellte, das hauptsachlich aus Gelatine bestand. Er erhielt 

folgende Werte: 

Mlttleres 
Organlsche Substanz 

Gesamt· Phosphor· Wasser 

/ 

Fett Asche Kochlalz 
Nr. Gewicht illl alkohol· / Alkohol Stickstolf slure 

ganzen Hislith unHislich 
g % % % % % % % % % 

1 

I 
4,0 6,5 17,0 88,1 0,90 2,48 4,22 71,9 65,0 1,06 

2 3.15 7,0 22,0 84,0 1,7 2,4S 7,1 63,0 60,0 0,40 
3 

I 
4,0 22,0 51,5 39,8 .38,2 7,64 - 26,5 24,0 0,58 

7. Naeh A. Beythien und Mitarbeitern 2) ergab eine Bouillonessenz "Joos" 
und eine Bouillontablctte "Kraftka" folgcnde Zusammensetzung: 

Stlckstolf· M Ineralstolfe 
Wasser 8tickstolf Fett mit dodzahl (vorwiegend Substanz Kochsalzl 

Bouillonessenz . 60,27% 2,59% 16,17% 1,25% 20,18% 
Bouillontablette 3,69% 1,79% 11,29% 7,18% :l7,47 77,93% 

Peptone. 
.. a:::; Stlckstoff in Form von 

" 
.. c .. '11: .5 .... -0 , . c .. .. 0 .. E- .5 'N = ".c :; c oE.bf) i c .c ..... ,.- !i c 0 ... ..... i oCelU&: i .. .. 

Nahere Angaben .. .. i " c II. ~ Untersucht vo ~ .. "'" i:a ICI. ..... ~ .. 
.c:: - .. CII= .. 

j~~~ 
.. .. .... ... ¥ .. ill:: .. .,- .. ¥ c:i ill:: c .. A,' :::) % % % % % % % % % % % 

-- -- .- --- -

n 

Wittes Pepton**) . 1905 - - - - I - - - - I - ~0.04g - John Marshall' Ilo,o.m 
Wittes Pepton. 1906 - - 14,3 0 - 0,5 12,6 hOchst. 0,03 - - } E. BaUTund 
Mercks Pepton e carne 1906 - - 12,2 0,01 0,3 3,2 5,6 

0,05 1 0,9 - - H. BaTBchall'l 

Pepton cornalis • 1907 8,45 76,71 12,3 - - - - - 0,33 11,30 M. GreBhoU' I 

1) Boll. di Chim. e di Farm. 1912, 51, 183; Chern. Centralb!. 1912, II, 626; Zeitschr. f. Untersuchnng d. 
Nahrnngs- n. Gennl.lmittel 1913, 26, 161. 

') Zeitschr. f. Untersllchung d. Nahrungs- u. Genul.lmittel 1907, 13, 647; 1908, 16, 362. Die sog. 
Bonillonessenz enthielt kein Kreatin; sie war wahrscheinlich ein Hefen· oder Pilzextrakt; die Bouillon­
tablette eine mit viel Kochsalz eingedampfte Fleischbriihe. 

8) Univ. of Pennsylvania Med. BuI!.. Okt. 1905; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrnngs- u. Genul.lmittel 
1907, 13, 191. 

') Arbeiten a. d. Kaiser!. Gesundheitsamte 1906, 24. 552ff.; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. 
Genul.lmittel 1907, 13, 353; Arbeiten a. d. Kaiser!. Gesnndheitsamte 1909, 30, 74-76 . 

• ) Zeitschr. f. Untersuchnng d. Nahrungs- n. Genul.lmittel 1909, 18, 483. 
0) Colorlmetrisch mittels des Colorimeters von Dnboscq unter Verwendung .von Pikrinslinre bestimmt. 

'0) Uber die physiologisrhen nnd chemischen Eigenschaften des Peptons Witte vgl. L. Popielski. 
Archlv f. d. ges. Physiol. 1909, 126, 483-510; Chem. Centralbl. 1909, I, 867. 

K 6 n i g. Nahrungsmittei. Nachtrag zu Bel. T. 11 
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Anmerkung 1. Et. Barrall) untersuchte ein durch Papayotin hergestelltes Fleisch­
pe pton - unrichtig Fleischextrakt genannt -, welches cine weiche Beschaffenheit. einen schwachen 
Geruch nach gebratenem Fleisch und einen salzig-sauerlichen Geschmack besaB. Es war in kaltem 
Wasser langsam, in heiBem Wasser rasch liislich und hinterlieB nur einen sehr geringen Riickstand. 
Die Untcrsnchung ergab: 

Proleine 
Wasser Fett ....... j ..... '''~'·i''''''·· Eisen Acidltlit I Peptone stoffe siure chlorld = Hel Gesamt- 16sllch I unl6sllch 

a) 14,07%/69,81%124,81% /45,00%18,99% 12,58% /4,55%11,53% 1 0,53% / 0,83% \1,13% 
b) 28,25% - 49,02% - 3,01 % 9,08% 10,64% 1,57% 2,91 % - -

Anmerkung 2. P. A. Levene und van Slyke 2) zerlegten Wittes Pepton durch 
Hydrolyse mit folgendem Ergebnis fiir 100 g Substanz: 

Tyrosln / GlYkO-1 Alanln I Valin. u'l PhenYl-I GlUla-1 Aspara-I Prolln I Serln I Histldin I Lysin I Arglnln I Trypto-koll Leucm alanln mlnsllure glnsiure phan 
g g g g g g g g g g g g g 

- 3,25 1 0,78-1 2,83 I 14,7 1 2,6 I 8,24 1 1,70 1 4,56 1 1,18 1 0,75 1 2,71 1 1,48 1 Spur 

Gelatine des Handels. 
1. 1m Handel unterscheidet man zwischen Gold-, Silber-, Kupfer- und Schwarz­

druck-Gelatinesorten, von denen die heiden ersten im allgemeinen als die hesseren 
gelten und vorwiegend fiir Speisezwecka verwendet werden. 

Julius Harold 3) schlagt fUr die-Untersuchung foIgendes Verfahren vor: 

a) Man bestimmt den Schmelzpunkt einer 10 proz. Gallerte rei ner Gelatine, Emulsionsgelatine 
"hart", der Deutschen Gelatinefabriken in Rochst (mit Wasser 17%, Asche 1 %, Restglutin 82%). 

b) Man ermittelt den Schmelzpunkt einer 20 proz. Gallerte der zu untersuchenden Gelatine, 
beides nach 1/2 stiindigem Stehen im Thermostaten bei 19°. Die Differenz beider Schmelzpunkte 
(Apparat von Dr. Bender und Dr. Hobein in Karlsruhe) sei a, dann gilt die Proportion 

a x 
l,2=82; x = % Glutin. Die zu untersuchende Gelatine besteht dann aus x % Glutin und 

[100 - (Wasser + Asche) - x] % Glutose (einschl. organischer Verunreinigungen). 

Nach vorstehendem Verfahren wurde festgestellt: 

I Schmelzpunkt- I 

I Dlfferenz Gluttn Glutose Wasser I Asche I Preis tIIr 
Art der Gelatine I (10%) 

I 
100 kg 

I % % % % % I % 

Sehr gute Speisegelatine . 
II 

1.0 

i 

68 

I 

12,5 18 1,5 190 
Technische Gt-Ia tine. I 

0,6 41 38 19 2 120 
Ganz geringe Gelatine. 'I 0,2 13,5 68 17,5 2 -
Helle, Behr klare Knochengelatine 

I 
0,9 

I 
61 I 

21,5 16 1,5 
I -

Emulsionsgelatine Hcchst, .,hart" 1,2 82 I - 17 1,0 I -
'I I 

2. Die Handelsgelatine enthiilt als Verunreinigung von der Fabrikation her meist 
schweflige Saure. 

1) Journ. de Pharm. et de Chim. 1005 [6] n, 302, 305; Zeitechr. f. Untersuchung~d. Nahrungs- u. GenuB­
mittel 1006, 12, 745. 

0) Biochem. Zeitschr.1008, 13, 440; 1909, 18, 473. 
Cbem.-Ztg. lOll, 35, 93; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nabrnugs- u. GenuBmittel 1012, 23, 469. 
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Eine Anzahl von derartigen Proben wurde von P. Buttenberg und W. Stuber l ) mit 
folgendem Ergebnis untersucht: 

Nr. 

Grobes Gelatinepulver, weiBlich-grau (12 Proben). 

Mittel . . 0,0881 0,9206 1,0476 
Rochst. .1 0,1399 1,5927 1,7453 
Niedrigst. 0,0236 0,1051 0,1356 

2 

Tischlerleim. 

nach-
0,0850 
00780 

II 
Schwelllge I sChwere'-1 SO. + SO. 

Sliure (SO.) allure (SO.) all SO, 
% % % 

WeiBe Gelatinetafel (8 Proben). 

Mittel 
Rochst .. 
Niedrigst. 

0,0373 
0,0463 
0,0243 

0,7252 O,'f'fl'f 
0,8861 0,9372 
0,4845 0,5177 

Rote Gelatinetafeln. 

Ii 0,0401 I 0,7134 I 0,7635 
Ii 0,0352 0,7526 0,7965 

3 weitere Proben enthielten ebenso wie 11 
2 weitere Proben waren ebenfalls frei von weiBe Gelatinetafeln deutlich nachweisbare Men-

0,0450 3 

} 
nicht { 

weisbar 

schwefliger Saure. gen von gebundener schwefliger saure. 

3. W. Lange 2) untersuchte ebenfalls eine Reihe Handelsgela tines orten auf schwef­
lige Saure, eincrseits nach dem Destillationsverfahren mit Phosphorsaure. andererseits da­
durch, daB er die Lasung der Gelatine unter Zusatz von Starkelasung direkt mit l/lo-N­
,Todlasung titrierte. Er fand: 

-- - ----
1 I 
I 

I 

schweUige Siun Schwefllge Siure 

Nr'l Sorte Wasser Asche (durch Destil- aus dem V erbrauch der 
lation) LUsung an J odllisung 

% % % % -_. --

1 WeiBe Gelatine (23) 14 2-17,311,~1-2,69 0,020-0,467 0,03-0,36 
2 Rote Gelatine (7) 13,1-15,9 1,62-2,26 0,024-0,129 Nicht bestimmbar 
3 Gelatinepulver (2) . 11,8-11,9 2,47u.2,57 0,130 u. 0,183 0.12 u. 0,18 
4 Gelatine zum Weinklaren in Tafeln (4) 12,1-13,4 1,41-2,39 0,016-0,262 Nicht bestimmt 
5 Gelatinekapseln . Sind nicht bestimmt 1 0,014-0,026 0,01-0,03 

Bei Beriihrung geschwefelter Handelsgclatine weder mit trockener noch mit wasser­
gesattigter Luft wird schweflige Saure abgegeben oder zu Schwefelsaure oxydiert. Auch bei 
kurzem Kochen der wasserigen Lasung entweicht keine schweflige Saure. Dagegen kann durch 
langeres Behandeln mit kaltem Wasser bzw. flieBendem Leitungswasser der Gelatine die 
schweflige Saure ziemlich vollstandig entzogen werden. 

4. O. Kapke 3 ) bestimmte in 12 der vorstehenden Proben Speisegelatine auBer der 
schwefligen Saure auch die arsenige Saure*) und fand: 

Asche SchwefUge Siure Anenlge Siiure 

1,01-2,69% 0,002-0,371 % unwagbare Spuren -0,3 mg 

5. Scraup und v. Biehler 4) unterwarfen die Gelatine der Hydrolyse nach dem 
Verfahren von E. Fischer und konnten folgende Spaltungserzeugnisse nachweisen: 

Glykokoll Alanin pyroUn Leucin Asparagin- Glutamin Glutamin- Phenyl- Oxy- LYlln Hiltldln Ar"lnln 
saure siure alan in prolin .. 

12,4% 0,6% 10,4% 9,2% 1,2% 1,8% 15,0% 1,0% 3,0% 6,0% 0,4% 9,3% 
Hiernach konnten 66,3% der Spaltungserzeugnisse identifiziert werden. 

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1906, 12, 408, 409. Verfahren: SO, durch 
Destillation nach der amtlichen Vorschrift; Summe von SO, + SO, durch Versetzen der geliisten Proben mit 
groBem JodiiberschuB und FiiIlung der Gesamt-SO, durch BaCI,; SO. allein durch Rechnung . 

• ) Arbeiten a. d. Kaiser!. Gesundheitsamte 1905, 32, 244. .) Ebendort 1911, 38, 290. 
') Wiener Monatshefte f. Chemie 1909, 30,467; 2:eitschr. f. Unters. d. Nahrgs.- u. Genu/3mittel191l, 22,256. 
*) Die Gelatine wurde mit konz. Schwefelsiiure und Salpetersiiure aufgeschlossen, die Fliissigkeit durch 

Einengen von Salpetersiiure befreit und dann im Marshschen Apparat auf Arsen untersucht. 

11* 
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Lecithi npraparate. 

*' C I 1=1 ... i Loslichkeit in :;!. ~.:..:; ~ 

Nr. Nahere Angaben ;! .... ~: 1_~::::~L'''''-c_~~=!=~~==!=o=~I=i=··=i~~=! 
=1 ~D=i=st=e=a=rY=I=-L=~=C=it=h=in=(b=e=r=ec=h=n=ct=) 11~00)~ -_--I" --_----1 ---_=---
2 Handehlecithin a. Eigelb . to JC -

3 desgl., desgl. (gminigt). 1906 - : - i 

1,73 

2,25 

2,37 

3,94 

3,49 

3,78 

2,22 

1,55 

1,59 

4 Eilecithin, sclbst hergestellt aus i 

5 
6 

7 

8 
9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

dem alkoholi5chen Auszug 
Dasselbe, a. d. ii.therischenAupzug 
Aus braunen Sojabohnen (alko­

holischer Auszug) . 
Aus schwarzen Sojabohnen (alko­

holischer Auszug) . 

190( 

190( 

19b5 

2,51 

2,50 

1,gO 

1,84 

3,57 

3,69 

2,96 

2,51 

1,42 

1,48 

1,56 

1,27 

Praparate VHa, sativa***). . 
aus 

.. \LIlPinUs luteus ***) . 

1906 

1907 

1907 

1907 

- 3,4.6-3,76 -
- 3,51-3,52 -

Pinus cembra t) 

L~cithol "Riedel". 

Ovolccithin "Merck" 

Agfa-Lecithin 

Looithin "Kahlbaum" 

Ovolccithin "Billon"tt) 

Lecithin "Merck", dunkel ttt) 
" helles ttt) 

1910 { langsam His!. reichlieh IOsl. 
Bodensa tz Bodensa tz 

1910 klar loslich klar lOslich 
1910 { langsam 10sI. ziemlich losl. 

Bollensatz Bodensatz 
1910 {langSam. reichl. loslich, 

Hodensatz Bodensatz 

f raseh u. leicht 
1910 ) \Oslieh, geringe in der Warme 

l Triibung vollig loslieh 

1913 vollstandig -
1913/triibe und uno} _ 

\ vollstandig 

langsam klar 
loslich 

klar loslich 

} 2,13 

2,10 
triibe lOSHCh,} 9 

reich!. Bodensatz 1, 8 

3,60 

3,51 

3,54 

3,55 

trlibe, reiehliCher} 1 ~15 2°7 
Bodensatz ' ," 

leicht und rasch Ll 88 
lOslich, hellgelb f' 3,94 

- 1,80 3,5-3,7 
- 1,58 2,55 

1,65 

1,70 

1,79 

1,70 

2,10 

2,9 
1,6 

Weitere Untersuchungen liber Lecithinpraparate finden sich bei C. Virchow 
(Pharm.Ztg. 1912, 57,165-166); Beitrage zur Kenntnis des Lecithins von R. Cohn 
(Zeitschr. f. offent!. Chemie 1911, n, 203); Zur Kenntnis des Eigelblecithins von 
J. D. Riedel (Chern. Zentralbl. 1912, I, 1794); Dber Lecithin und Lecithinsalze von 
P. Bergell (Pharm. Ztg. 1913, 58, 1047); Hydrolyse und Konstitution des Lc­
cithins von Malengreau und Pirgent (Zeitschr. f. physiol. Chemie 1912, 77, 107). 

1) Archiv f. Pharmazie 1906, 244, 3-11; Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuLlmittel 1907,13, 192. 
I) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1907, 52, 54-61; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuLlmittel 

1910, 19, 602. 
I) Hyg. Rundschau 1910, 20, 116-118; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuLlmitteI1911, 21,568. 
') Boll. Chim. Farm. 1913, 52, 750; Chern. Zentralbl. 1914, I, 177 . 
• ) Nach Kjeldahl. 

•• J Iu der Asche als Pyrophosphat . 
••• J Diese beiden Proben enthielten ein Kohlenhydrat und lieferten beirn Kochen mit 6 proz. Schwefelsaure 

1,1 bzw. 3,0% Zucker. 
t) Frei von: Kohlenhydraten. 

ttl Dem van Erlandsen berechneten theoretischen Werte fiir Distearyl-Lecithin (Nr. 1) kommt am 
nlichsten das .,Ovolecithin Billon" mit dem genau der Theorie entsprechenden Gehalt von 3,94 % Phosphor nnd 
einem nUT urn ein Geringes zu hohen Stickstoffgehalt. 

ttt) Die beiden Lecithine Nr. 16 u. 17 ergaben ferner: 
0,5 g erfordern 

Konsistenz Farbe Lecithin Jodzahl ccm N.-Kali 
16 . . . . . . zah braun 90-94% 60-65 0,2 
17 . . • . ., weich helIgelb 64.80 % 69,05 0,1 

E. Merck halt ein Lecithin fiir urn so geringwertiger, je heller die Farbe ist. Dieser Ansicht widerspricht 
L. Carcano (Boll. Chim. Farm. 1913, 52,865); er MIt im Gegenteil die helle Farbe fiir ein Zeichen der Frische. 
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Suppenwtirzen. 
(Vgl. Ed. I, Hl03, S. 94 u. 1461, 1462.) 

Nr. Nahere Angaben Untersucht von 

1 

2 
3 
4 

5 

6 

7 
8 

Maggis Suppen-
wiirze 

woo 1 

1004 

Maggis Suppenwiirze.*) 

59,20 118,80 22,00 119,30 I 
55,80 '22,14 21,07 19,32 

22,08 19,03 

_ 116 131258 {E. Farnsteiner 
, , u.Mitarbei.ter 1 ) 

- 119,49 3,12 J. GraU') 

B. Erzizan') 1905 1,2546 58,21 19,71 
1907 1,2569 57,75 19,92 

1908 1,2621 55,91 22,62 
22,33 10,89 1,38 17,25 ,76 M. Mans!eld') 

21,47 18,75 20,38 3,26 A. Wingler') 

1,2610 56,16 21,69 22,15 18,55 -' 'JO 56 3 'J9 {VerSurhstation 
I ~ , ,- Miinster") 

1,2632 56,50 22,21 21,29 18,48 - 120,87! 3,34 C. Bischof 6) 

W09' 26,74 21,93 i 1,20 25,56 4,09 M. Mans!elcP) 

9 .. 1909 1,2638 56,61 21,69 21,76 18,62'1,05 20,00 3,20 ) f 1908 1,2611 56,61 21,94 21,45 18,65 1 1,13 20,01 3,20 I 
defgl. Mittel (Je24)1 19IO 1,2659 J. M. Krasser· 

55,52 22,86 121,62 18,27 1,07 21,87 3,50 

1911 1,2706 52,3827,19 20,43 16,97 0,87125,664,75 
10 deFgl. Mittel (8) 1,2720 51,73127,98*') 20,29 17,25 0,87 25.94 4,151 
11 deFgl. Mittel (26) 1913 1,2704 50,18 31,40·*)118,42 15,69 0,91! 28,72

1

4,59 fA. Wingler' ) 

1211 deEgl. M;ttel (8) 1914 1,2691 50,48131,12'*)1118,40 16,1411,03 28,80 4,60 

13 ) 11912 1,2680 52,5229,18 18,30 15,50 0,9328,1014,48} 
1 

A. Stutzer 6) 
14 . 1914 1,26DO 51,95129,45 18,60 16,21

1

1,06 29,05 4,63 
15 I Maggls .. Suppen- ,,1,2667,50,88 30,85 118,27 16,06 0,78 29,25 4.68 M. Winckler.) 

16 'I' WUI'ze 1913 1,2684,1151,02130,40 '118,58 1627 095 2844 455 {untersuch.-Anst. , I' , , I Iuusbruck 6) 
1711 1913 1,2708 50,06,31,28 118,66 16,15 1,1229.41 4,71 M. Man.~!eld') 

Mittel bis 1910 einSChl.l-II,2611156,84120,95 122,21119,0?11,1~120,181 :l,231 
" von 1011 an .. - 1,2689151,18129,31 iI8,91116,2"IO,92,21,99,4,48 

') 4. Bericht des Hygienischen Instituts Hamburg 1900-1902, S. 17; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs-
u. GennBmittel 1904, 7, 167. 

') Zeitschr. f. Untersuchnng d. Nahrungs- n. GenuBmittel 1904, 7, 391. 
3) Ebendort 1905, 10, 249 . 
• ) Jahresbericht der Uutersuchungsanstalt des Allgem. osterreich. Apothekervereins 1907/08, S. 7; Zeitscbr. 

f. UntersudlUIlg d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1909, 11, 278 . 
• ) Ilericllt des Untersuchungsamtes Konstanz 1908-1914. 
') Nach einer Privatmitteilung. 
7) Jahresbericht der Untersuchungsanstalt des Allgem. osterreich. Apothekervereins 1909/10, S.10-11; 

1913/15,23; Zeitschr. f. Untersuehung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1911, 21, 685; 1916,31.261. 
8) Berieht der Lebensmitteluntersuehungsanstalt des Landes Vorarlberg in Bregenz 1909-1912 . 
• ) Maggis Suppenwiirze soil angeblieh aus Abbanerzeugnissen von Protein en (Casein?) bestehen; da aber 

Xanthinverbindungen, wie in den Hefenextrakten, in dieser Wiirze bis jetzt ebensowenig wie Kreatin und Kreatinin 
naehgewiesen sind, so miissen bei dem wiirzigen Geschmack wohl noeh andere Stoffe, z. B. Ausziige aus Pilzen, 
Suppenkrautern und Gewiirzen, wenigstens in nicht unwesentlicher Menge neben den Abbauerzeugnissen von 
Proteinen mit verwendet sein . 

• *) Von den organischen Stoffen in Nr. 10--12 reduzierten Fehlingsche Losung direkt 0-0,034%. 
"*) Der Stickstoff ist vorwiegend in Form von Basen und Aminoverbind ungen vorhanden. So wurde 

gefunden: 

Gcsamt- Stickstoff in Form von 
Nahere Angaben Pepton Amino-Ver-Stickstoff Albumosen +Basen Ammoniak bindnngen 

Nr. 2. 3,12% 0,13% 1,23% 0,54% 1,22% 
Nr. 6 . 3,29~'~ 0,10% 1,34% 0,65% 1,20% 
Andere Probe 4,70<;6 0,11% 1,64% 0,77% 2,18% 
Nr. 13 Bud 14 4,48-4,63% O,63-0,68°,~ 
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Sonstige Speisewiirzen. 

.. .. In der urspriinglichen Suhstanz 
c .... '::; N "!I N .I. i:N~ .. ..... 

~ ..... .... • c is 0 .. !!~ -a Nahere Bezeichnung .... 5i .. c. . ..... Untersucht TOll ... 
vI! II .... .. 0 ... ... .. ... 

N .. ..... i-= .. .... ~.:x .. 
N': :'111 ~ 0" 0 0 .. .!! .. z i ... c 00 00 ~ II. ="'-::J % % % % % % % 

I I 

"Bullox"-Suppen- u. Speise-
wiirze (1 Analyse) _ .... 1914 1,2544 56,30 23,60 20,10 '18,89 0,11 23,18 3,71 

} E. Holzmann 1) "Duma·Wiirze" (7 Analysen) 1909/13 1,2574 53,76 27,52 18,72 17,66 0,47 25,50 4,08 

"Fino - Suppenwiirze" . , 1911 1,2325 58,39 22,83 18,78 17,60 0,49 21,13 3,38 

Knorr - ,,80s" (4 Analysen) 1908/09 1,2459 57,81 22,87 19,32 17,10 0,65 19,75 3,16 O. BisMOtJ1) 

" (5 
" ) 1909/13 1,2520 55,62 25,23 19,15 17.06 0,60 22,06 3,53 -

" Mittel ... . 1,2490 56,1'2 24,05 19,24 17,08 0,63 20,91 3,35 

Kraffinwiir~e (2 Analysen) . 1909/11 1,2504 54,39 26,71 18,90 17,80 0,75 23,69 3,79 E. H olzmann1) 

"Krone - 8uppenwiirze" •. 1913 1,2592 50,90 31,12 17,98 16,95 0,22 29,13 4,66 

"Rotti-Wiirze (4 Analysen) . 1911/14 1,2574 52,17 29,67 18,16 17,45 0,25 26,94 4,31 

"Troika-Wiirze" .... 1911 1,2463 55,72 25,38 18,90 - 0,12 23,78 3,81 

"Graebener-Wiirze" . Or •• - 1,2484 54,02 27,91 18,07 (10,99) 0,41 21,95 3,51 (}mtJ1) 

J "d 1"0 Anal",..1 
1909/14 1,2589 51,57 30,66 17,77 16,61 0,42 28,75 4,61 E. Holzmann1) 

.. oos- 0 er 
Graf"- (1 Analyse) . 1907 - 60,27 19,55 20,18 19,80 - 16,17 2,59 .A. Bevthi6n1) 

W" (1 Analyse) . 1907 1,2389 - - 23,88 23,40 0,13 23,94 3,83 M. Mansfeld') 
urze 

(1 Analyse) 1910 1,2580 53,76 17,93 28,31 16,01 0,20 26,37 4,22 J. M. Kras.er') 

.. J OOB", Mittel . . . . . 55,20 22,24122,56 
'- -

18,95 0,19 23,81 3,81 

.. Helvetia - 8uppenwiirze" 1909 1,2358 65,75 11,19 23,06 20,91 8,93 1,43 J. M. KruBer') 

"Herkules - 8 peisewiirze". 1912 - 67,12 7,61 25,27 22,70 1,02 4,56 0,73 FeiBt u. Bertgesl ) 

" {1/1913/16 1,2569 58,34 29,00 22,66 18,49 1,24 17,37 2,78 
}M. Mansfeld') "Masol G. A. G. • . . .• 1913/16 - 56,45 22,00 21,55 20,59 0,24 20,81 3,33 

Tamari-Scho'yu. *} 

K. Yoshimura 6) fand fiir diese aus Sojabohnen gewonnenenErzeugnisse folgendeZu­
sammensetzung: 

.. In 100 TIn. 1'rockensubstanz In 100 cern Stiekstoff in Form VOll 

J:; 
.. .. . ... .. .. • E CD Nahere .... II " .. .. .. i •• c I Reaktlon 5. ... ... .2 .. .. -;; EiS ! Angaben ~ .. ,s .. 0_ • ! ... - .. N .. .( ... .. :: c; c 

:'eII 0 00 0 0" ... III .: 
00 

c ell 

% % % % % g g g g g 

amari '11 deutlich sauer 11,205 45,68158,04141,94110,10 116,6412,8741 0,6461 0,3671 0457\1,404 
hoyu . sauer 1,197 67,15 49,12 50,88 27,24 44,94 1,488 0,044 0,166 0,361 0,917 

1) Naeh einer Privatmitteilung. 
0) Pharmaz. Zentralhalle 1907, 48, 124; Zeitsehr. f. Unters. d. Nahrgs.- u. GenuBmittel1907, 13, 647. 
0) Jahresbericht der Untersuchungsanstalt des Allgem. osterreich. Apothekervereins 1907/08, S. 7; 1913 

bia 1916; 28; Zeitschr. f. Untereuchung d. Nahrungs- u. Genu/lmittel 1909, 1'1', 278; 1916,31, 261. 
') Bericht der Lebensmittel-Untersnchungsanstalt des Landes Vorariberg in 13regenz 1909, S. 5-6; Zeitschr. 

f. Landw. Versuchswesen in Osterreich 1911, 14, 584; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 
1911, Zl, 669. (Die SuppenwUrze "Helvetia" wurde hergestellt von der Firma Werich in BrOnn-Schmitz.) 

.) Apothekerztg. 1912, %'1', 7; Pharmaz. Zentralhalle 1912, 53, 326; Chem.-Ztg., Repert. 1912, 36, 123. (DIe 
,,HerknIes-SpeisewUrze" ,ist anscheinend die Losung eines Hefeprllparates und durch Zusatz von 22,7% Kochsalz 
ha.ltbar gemacht.) 

.) Journ. Coli. Agric. Tokio 1909, I, 89; Chern. Centralbl. 1909, II, S. 644. 
0) Gewohnliche Schoyu wird aus gleichen Teilen Sojabohnen nnd Weizen hergesteUt. 
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I 
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Aus 1 1 Tamari wurden 0,3 g Putrescein, 0, 'j g Ornithin, O,'i g einer Base CaRoNa und 
4,5 g Ammoniak gewonnen. Arginin, Lysin und Rystidin konnten nicht nachgewiesen werden. 

K. Mitsuda1 ) konnte unter den Kohlenhydraten Glykose, Galaktose und Maltose, 
dagegen Pentosen bzw. Pentosane nur in geringen Mengen nachweisen. 

-- - --
! .. .. .. .. ",N .. " .... .. .!!J! ..... .. ... .. :; .... 

Nahere Angaben .. .. 
~ 

. ... 
-= E 2,"" 

0" ., .. .. 
~ % % 

.. .. -:: ... 
i 
% 

Hefenextrakte. 
(Vgl. Bd. I, 1903, 1468.) 

. _I ~II: ;;- ... ,or .. • * .!! 
SS~ :! go! ..... :cc: o .. • '=,1x !i 1t~ ...... .. ... E ...... ·!!:.z .a:t;l :,;; E x ... .!! ta GO _ ;; • • ;; c 

% I % I % % % 

I. Feste Hefenextrakte. 
1. Ovos. 

.. ~ . .. § • d .. .. ..!. N .. 0 
ii .. .. 

1! ,s.!!li •• ...j:l.. .... . ...... •• ... .. ... -.. !::,; .... .. 0 Ie i- .. :iii lIII ..... 
.. Ie '" .... ... .. 

% % % % % % 

. , -:: .. 
",UN :-:5 .;;f-:= .. ~ ... ...... 
.!!'tI. .. .. ..-% 

1 Ovos*). 1900 21,34' 53,70 5,10 31,88 24,96 - 40,53 
2 deEgl... 190427,36 6,44 40,27 
3 desgl... 190425,99 48,47 5,71 35,69 1,18 3,03 1,869 0,27 0,30 12,78 25,54 13,83 

M--it-te-lw-e-rt-+--112.j,90 50,22,5,1535,951,203,031,89 0,280,31 13,9624,8814,04 

2. Siris: 

5,31 55,44 
8,39 5,67 48,22 

8,52 5,6 41,81 

Siris.. 190032,11' 53,86 6,46 40,381 I - 1- - I - 14,03' 1,21 1 0,73 4,83 59,48 
2 defgl. **.) 1902 23,53 45,80 6,3 39,38 0 0,5 0,23 - - 30,67 16,6

1

10,06 6,95 51,50 
3 desgl.tl. 190229,54 53,17 7,91 49,45 0,300,07 - 17,29 - - - 70,18 
4 desgl... 1904 28,45 56,40 7,22 45,13 0,50 2,68 1,044 0,29 0,53 11,27 15,15 2,13 1,29 6,93 63,08 

Mittelwert - 128,41 52,31! 8,97 43,59 0,50/2,68 0,77 0,2710,30 8,42 19,28 5,241 3,02 6,1 61,06 

3. Sitogen: 
1 Sitogentt) . 190425,89 60,23' - 1,43 - 13,88 
2 desgl.. .. 1904 33,0 49,3 6,65 41,56 17,7 
3 desgl.. .. 190433,43 43,65 5,33 33,13 1,41 1,79 - 0,32 12,33 22,92 11,65 

Mittelwclt - 130,77 51,10 6,22 38,81 1,4211,82 1,340,32 n.91 18,13 n,16 1,14 5,6 55,90 

1J Joum. Coil. Agric. Tokio 1909, t, 97; Chem. Centralbl. 1909, II, 644. 
Ovos: 

Nr.1. K. Farnsteiner n. Mitarbeiter, 4. Bericht des Hygienischen Instltnts Hamburg 1900-1902; 
Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GennBmittel 1904, '1', 167. 

Nr.2. A. Jolles. Zeitschr. f. landwirtschaftl. Versuohswe8\ln in Osterreich 1904, '1', 615-631; Zeitschr. 
f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuBmittel 1905, 10, 364. 

Nr.3. J. Graft, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GennBmittel 1904, '1', 391. 
Siris: 

Nr.1. Vgl. vorstehend Nr. 1. 
Nr.2. A. Beythien u. Mitarbeiter, Bericht des Untersuchungsamtes Dresden 1902. S.19: zeitschr. f. 

Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuBmlttel 1904, '1', 16G. 
Nr.3. Fresenius, Zitlert nach H. Zellner, Zeitschr. f. Hyg. n. Infektlonskrankheiten 1903, d, 461 

bis 466; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuBmittel 1904, '1', 168. 
Nr.4. Vgl. nuter "Ovos" Nr. 3. 

Si togen: 
Nr.1. Vgl. unter "Ovos" Nr.2. 
Nr.2. A. Danilewski, Wojenno mediz. Journ. 11104, :S' Sept., S.56-57; Zeitschr. f. Untersuchlmg d. 

Nahrungs· n. GenuBmlttel 1906, 12, 559. 
Nr. 3. Vgl. unter "Ovos" Nr. 3. 
*) Darin: 0,39% Borsiure. 

"J Nach K. Micko, Zeitschr. f. Untersncnung u. Nahrungs· u. UennBmittel 1902, I, 204; 1904, '1', 267. 
"'J Darin: 2,57% Phosphorwolframsaure·Stickstoff und 0,42% Sttekstoff 1m Zinksulfatniedersehlag. 

tl Ferner: 3,65% Gummi, 42,6% stickstoffhaltige Extraktstoffe; 5,74% Protein durch Kupferhydroxyd 
fIIllbar und 0,84% Albumosen. 

ttJ Darin: 1,68% Albumosen 
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.. • . ::;:: oW 
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_ .. 
em.: 0 ....... .. 0 ." .. .r. NAhera Angaben -:.:x ...... E ; .. ':~.1 .. " ~ 

.. ". U .. U . ~ ... :;::e c_ u .. .,,«: .... tj i=e;. ".:;;. 1>.;; ~.a~ e i- 0 :iii f': :;"Cil .... ~ .. c ... c 1i.i 1C :.c g ..... ... c 1.11 .. -c .. -:J % % % % % % % % % % % % % % % 

4. Sonstige feste Hefenextrakte: 
1 Wuk*) . • • 100028,41 45,80 6,14 38,38 25,79 II,58 7,02 5,45 53,61 
2 dCFgI. • . • • 100324,38 53,49 6,64 41,50 II,74 22,13 - 54,88 
3 Hdcn prt' B.-aft 

"Bio3 fp.>t". 190427,02 50,50/6,6841,75 1,02 3,84 0,523 
4 Ht;f('nextrakt**) 1010 26,27 51,55 5,40 33,75 
5 d(l~gl. ***) • • 1010 27,66 52,86 5,31 33,10 

0,24 8,75 21,58 8,49 5,15 5,67 57,92 
0,83 22,18 2,28 1,38 2,73 45,78 
1,01 - 19,48 1,72 1,04 2,78 45,88 

II. Fliissige Hefenextrakte. 
1. Obron: 

II Ob" ••• rOO361.17 1 .... 12'81117'561- - - -1-1- 19,43 -1- -145,22 
21 desgl.. • • • 1004 66,50 14,05, 2,05 12,81

1 
0,28 O,2~ 0,326 0,10 0,30 1,42 19,45 1!,79 8,07 1,9~ 38,24 

ALttdwcrt - 63,841 16,1212,43[15,1810,30 0,2., 0,35 O,I1[ O,32[ 1,22 19,44 1a,96[ 9,58 2,1., 41,1'3 

2. Sonstige fliissige Hefenextrakte. 
1/ Pana • . jt004 60,52 18,88 1,53 9,56 0,10 0,58 0,II2 - 0,411 9,32 20,60 16,02 
2 Beduin . 190455,81 22,69 2,67 16,60 0,33 1,19 0,521 0,12 0,27 6,00 21,50 15,17 
3 avos, fiiissig . 100471,00 II,42 2,97 18,56 0,29 1,38 0,410 0,15 0,22 - 17,49 10,70 
4 Bios fiiissig. . 1904 31,73 47,65 4,54 33,75 0,71 2,20 0,363 - 0,42 19,21 20,62 12,13 

1 
5 Flii!!S;g. S:tugcn 1904161,51 21,19 1,08 12,38 0,33 0,85 - 0,13 0,31 8,82 17,30 II,05 

Fliissiges Sitogen (vgL auch vorsteht'nd unter Nr.5) von W. PlahP). 

9,72 1,40 24,21 
9,20 2,68 37,77 
6,40 3,20 64,20 

7,36,3,65 40,44 
6,70 2,35 32,16 

Chlor-
Phosphor-

I:elamt-
Am- Stiekstolf des 

FIDeht. Oure 
spezmSCh.! Extrakttt) Alche liure moniak- wllserigen 

.r. 
Gewicht 

natrium (P.lY,) Stickltolf Stickstolf Destillats = ElIlgslure 

1 % % % % % % % % 

I 1,2252 37,016 20,801 
I 

17,198 1,580 
I 

1,937 
I 

0217 0,010 0,226 
2 1,2403 37,853 20,508 17,658 1,648 2,029 0,2"24 0,015 0,254 
3 1,2402 37,824 20,639 - 1,701 2,060 0,220 0,016 0,297 
4 - 37069 1 20,619 17,301 1,715 2,026 0,219 0,020 0,262 

Mittel 1,23li2 I 37,666 I 20,664 n,385 1,661 2,013 0,220 0,018 0,259 

Zur Beurteilung der Haltbarkeit des Sitogens wurden einige Bestimmungen in 
groBeren Zeitraumen unter denselben Bedingungen durchgefiihrt. In folgender Tabelle 
sind nur die Anfangs- und Endbestimmungen vom Verfasser eingetragen worden, da die da­
zwischen liegenden Bestimmungen mit den Anfangs- und Endergebnissen iibereinstimmten. 

Sonstige feste Hefenextrakte: Nr.1. Vg1. unter "Ovos" Nr.1. 
Nr.2. K. Farnsteiner u. M:tarbeiter, The Brewer and the Maltster 1910; Wochenschr. f. Brauerei 

1911, 128, 32; Zeltschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. Genullmittel 1912, 23, 276. 
Nr. 3. Vgl. unter .. Ovos" Nr.3. 
Nr. 4u. 5. F. C. Cook, 5. Bericht iiber die Nahrungsmittelkontrolla in Hamburg 1903/04, S. 17-18; 

Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genullmittel 1906, 11, 283. 
Obron: Nr.1. Vgl. unter "Ovos" Nr.1. I Nr.2. Vg1. unter .,Ovos" Nr.3. 
Sonstige fiiissige He.fenextrakte: Nr.1, 2, 3. 4 u. 5. Vgl. unter ,.Ovos" Nr. S. 
') Zeitschr. f. Unt~rsuchung d. Nahrungs· u. Genullmittel 1906, 11, 329-334. 
*) Borsaure nicht vorhanden. 

**) Weiter wurden gefunden: 9,86 ccm '/,• N.·Saure fiir 1 g; 3,25% Aminostickstoff; 0,58% Purinbasen 
nnd 2,15% Proteosen und Peptone. 

***) Weiter wurden gefunden: 10,27 ccm '/,. N.-Saure fiir 1 g; 3,13% Amlnostickstoff; 0,64% Purinbasen 
und 2,18% Proteosen und Peptone. 

t) Vgl. Anm. **, vorige Seite. 
tti 10 stiindiges Trocknen 1m Vakuumtrockenschrank 1st erforderlich zur Erzielung von Gewlchtsbestllndigkeit. 



Hefenextrakte. 169 

Au~gefiihrt im !\lai 1005 AURgefOhl't im Oktnber 1905 

Ammonlak-
8tlckstoftgehalt Fl Uchtige Siure Ammonlak- I stlckstoftgehalt FIUchtige Slur. 

Probe des wi,sericen des whserigen 
stickstolf Deslillats = Essigsiiure 8tl:kstotr Destillats 

= Esslgliure 

II % % % % i % % 
~~-

I I I I j 1 0,2170 0,0185 0,226 0,2172 0,0194 0,165 

2 I 0,2240 0,0153 0,254 0,2217 I 0,0244 I 0,236 

3 I 0,2198 0,0161 0,297 0,2244 I 0,0174 

I 
0,226 

4 I 0,2185 0,0204 0,262 0,2198 I 0,0230 0,242 

Da di~ gute Haltbarkeit des Sitogens (vgl. die vorhcrgehende Tabelle) wahrschcinlich auf 
den starken Kochsalzgehalt zuriickzufiihren war, wurde das Praparat mit sterilem Wasser in 
sterilen GefaBen 8;) verdiinnt, daB der Kochsalzgehalt der neuen Losung dem Kochsalzgehalt ciner 
gewohnlichen Nab-gelatine entsprach. Durch diese Verdiinnung war natiirlich der konservierende 
EinfluB des Kochsalzes aufgehoben und die etwa vorhandenen noch lcbensfiihigen Bakterien 
konnten zur Entwicklung gclangen. Aufbewahrt wurden die Kolben dann bei Zimmertemperatur 
8-10 Tage lang; wahrend dieser Zeit trat eine regelrechte Zersetzung ein. 

Die durch Bakterientatigkeit zersetzten Fltissigkeiten enthielten jetzt: 

Ammonlak-
stlckstolfgehalt 

FIUchtlge Slure I Ammonlak-
StlckstofJgehait 

F Oehtlae SiUre 
des wisserlgen des wllsserlcen 

Probe StlekstofJ Destillats = Esslgsliure Probe StickstofJ Destillats = EsslgBlure 

% % % % % % 
--

~ II ~:~~~~ I 0,3620 I ~:~~~~ I ! II ~::~~~ I 0,1100 I 0,3330 

Jede Probe Sitogen wies einen krystallinischen Bodensatz auf, de~sen Hauptbestandteil 
phosphorsaurer Kalk war, wie folgende Zahlen dartun: 

Verbrennbares Kalk PhosphorsAure Magnesia Kleselslura 
(P,O.) 

49,03% 23,31 % 27,90% Spur Spur 

Die Xanthinkorper der Hefenextrakte von K. Mickol). 

Tabelle I. 

N arne des Extralites II Zur Untersuchung I Adenln I 
i angewandle Menge 

Guanln 

Sitogen**) 
Ovos***) . 
Suppcnwurze X t) 
Bovostt) . 
Biostt) 

-~-~-:r~~'-~:: -~= I-~~~:;)~~ 1- 0,73 g 
1,21 g 
0,56 g 
0,93 g 

2,01 g 

Niihel'e Anl!'aben 

.Ii 350 g 1,41 g 
I' .Ii 100 g 

.1! 400 g 
I 

Sitogen 

1,08 g 
1,01 g 

Tabelle II. 

OWOI I Sup~enwOrze X I 

HJPoxanthln I 
0,27 g I 
0,26 g 
0,28 g 
0,24 g 
0,47 g 

BoYDS 

Xanthin 

0,03 g 
0,04 g 
0,09 g 
0,01 g 

0,20 g 

Bios 

Silbernicderschlag . 0,148 g 0,179 g 0,159 g 0,145 g 0,310 g 
Asche (Silber). . . 0,084 g 0,099 g 0,098 g 0,082 g 0,175 g 
Xanthinstoffe (roh) 0,064 g 0,080 g 0,061 g 0,063 g 0,135 g 

Vergleichende Unters~~hungen tiber Fleisch- und Hefenextrakt siehe S. 140 u. 154. 

1) Zeitsehr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBrnittel 1904, '1', 257-269; 1904, 8, 225-237. 
0) Ein betrl1chtlieherTeil des A denins dieserProbe ging dureh einen ungliiekIiehen Zufall verloren. DerRest 

des Adenins betrug 0,83 g, so daB sieh in Wirklichkeit die Menge des Adenlns viel hoiler stellt als die des Guanins . 
• 0) Sitogen der Sitogenextmkt-Gesellschaft fiirOsterreich-Ung., Probe aUR Reichenberg i.Bilhm.(Hefehextrakt) . 

••• J Ovos, Pflanzenfleisehextrakt konz. der EiweilJextrakt-Kornpagnie Berlin. 
t) Vgl. die Abhandlung desselben Verfassers in Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuLlmittel 

1902, 5, 193. ' ttl Herstellung unbekannt. 
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Sonstige Extrakte und Niihrmittel. 171 

Ochsena-Pflanzenfleischextrakt. *) 

Von den ersten vier von C. Reese und J. Drostl) untersuchten Proben stammten zwei 
aus verschiedenen Ortschaften aus Schleswig-Holstein, zwei aus Kieler Geschaften. Unter 5 
ist die Analyse einer wahrscheinEch fiir Rcklamezwecke hergestellten Probe mit aufgefiihrt. 

1~13,34 3,17119,81 0,06 
:2 14,92 2,97 18,56 Om 
3 13,55 3,02 18,88 0,06 

~ 1113,58 3,47 21,67 
;) 113,40 6,24 38,98 

0,81 
0,80 
0,79 

0,28 
0,21 
0,28 
0,35 

. .... .. '" ~.! .... .... 
:;::'" ..... 
~~ 

% 

~ o . -_ .. 
E .. .. ", ..... .... 

CD 'e: 

~ 
% % 

.. o :c 
o 

% 

... 

.:.; 
... .. ..... ..... 
=~ c 

'" 
% 

.. .. .. ... 
:: o ... 
~ o ... 
II. 

% fiir 1 kg 

9,09 6,08 34,98 51,68 28,16 46,46 0,47 1324 
7.35 7,76 33,67 54,41 27,49 45,37 0,50 1226 
8,13 7,78 34,79 51,C5 27,96 46,09 0,48 1266 

Il,19 1 5,28 138,14 48,28 ~ 1 - 1473 
lO,OO 3,12 52,lO 34,50 - - 2280 

Albumine und Peptone lieBen sich in den Proben nicht nachweisen; Nr.l ent­
hielt 0,07% in kaltem Wasser unloslichen Stickstoff, Nr.4 18,75% und Nr. 5 19,33% 
in 80 proz. Alkohol losliche Stickstoff-Snbstanz. 

In Prozenten der Mineralstoffe berechnen sich im Mittel fiir die drei ersten 
Proben 89,15% Chlornatrium und 0,94% Phosphorsaure. Nr.4 ergab: 

In Prozenten der natiirlichen Substanz. 
In Prozentcn der Mineralstoffe . . . . 

Schwelelsliure 
0,21% 

0.40% 

Getreideextrakte. 

Kalium 

1,49% 
2,88% 

L. Adrian2) zog die versehiedenen Getreidearten bis zur Erschopfung mit Wasser aus, 
dampfte die Ausztige bis zum Sirnp ein und {and fUr den Rtickstand folgende Zusammensetzung: 

~---. 

··--~II Menge des Die Extrakte enthielten in Prozenten 
._-_._------ - .. ---~ -.--~- . 

leuchten 

Wasser I Organ. , 
In Alkohol liislich In Alkohol unlOslich 

Getreideart Ii Extraktes 
I I Alkalitiit'd~~ aus 100 g Asche N-haltlge : Stoffe Zucker Asche Asche Asche ala H 2SO4 II Getreide Stoffe, Dextrin 

': ~ ausgedrtickt 
I g % 0' % % % 01 % __ I, _ /0 ,0 

124,59 ! 64,45 I 
---._-

Weizen . 6,3 10,95 34,86 2,45 29,60 8,50 0,49 
Roggen. 6,3 25,07 : 67,47 

i 
7,45 42,87 2,56 24,60 4,90 0,15 

Gerste 9,1 25,02 61m 
! 

13,01 31,92 3,06 30,05 9,95 0,56 
Hafer 12,1 23,52 70,51 5,97 48,21 2,37 22,30 3,60 0,34 
Mais 5,9 23,38 60,24 16,38 39,54 4,03 20,70 12,95 0,19 

Dias tasepra para teo 
Georg Barth S) berichtet tiber die Zusammensetzung von Diastasepraparaten: 

Nahere Angaben Wasser Stlckstoft _lStlckltoff-SU blta.n z 1 Mlneralstoffe 

Taka Diastase 10,35% 2,65% 
-I·· 

16,56% 
I 

33,51 % 
I Wittes Diastase 10,47% 13,09% I 81,81 % 

I 

5,64% 
Mercks Diastase . 7,75% 6,77% I 42,31 % 17,37% I 

- -----
') Zeitschr. f. Untersuehung d. Nahrungs- u. ·GenuBmittel 1912, 24, 240ff . 
• ) Bull. gener. de therapeut. 1903, 148, 816. 
') Zeitschr. f. angew. Chemie 1901, 14, 368-371; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 

1901, 4, 937. 
*) Von der Firma Mohr & Co. in Altona. 



172 Diii.tetische Erzeugnisse. - Hamoglobinerzeugnisse. 

Diafetische 
(V gI. Ed. I, l!)03, 

I 
Nr. I Nahera Bezeiehnung 

__ II __ 

.. 
.. c .... ...... .. .. ..... 
to :: 
"'.:!! c 

:;) % % % % 

c 
]I 
e a. 
c 
;;; 
II: 

% % 

.:!! 
..:.f 
E~ ..... 
.. c .... 
CII­... 

o ... 
% 

1 
2 
3 

Knorrs diastasiertes Gerstenmehl . 
Sano, £2rmentiertes Ger3te:lmehl . 
Enterosc *). 

1899 1O,1l 187,7 1,26 I 
1899 12,6 85,94 2,15 
1899 6,7 89,5 2,85 

7,9 
13,45 
17,9 

- I 14 

- 1 1:58 

I 77,5 

4 Extraktpulver d?r Liebigschen Kinder-
- III 59 

liuppe (Troppau). 1903 5,68 92,81 0,95 5,94 2,13 
5 Tori! 1900 17,49 42,36 6,13 38,31 9,00 
6 Rieclels Kraftnahrung**) . . . . . . . 1903 2,44 95,20 1,65 10.31 -
7 II G"briid2r J03tyS Energa-Nahrzw:eback 1909 6,85 92,29 2,04 12,77 -
8 i Volna, Flei~cher"atz- und Bratenmasse '11911 8,42 86,04 2,63 16,41 14,83 
9 II Malzzulade ***) . . . . . . . . . . . 1912110,7 87,6g I 0,46 2,871 -

5,87 
8,92 70,13 
2,62 -

-1-

Hamoglobin-
Die Hamoglobinerzeugnisse kommen in LOsungen und als Gemische, vorwiegend mit 

Kak'lo vor. M. Vogtherr7) fand hierfiir folgende Zus:lmmensetzung: 

Nr.]! Nahere Angaben I Feuchtigkeit I Trocke~ubstanz I Himoglobin 

II % % 

II Hamoglo binlosungen: I 
I' I Hommels Hamatogen 57,44 42,56 23,52 

:1 Patent-Kronen.Hamatogen.Ges. 47,24 52,76 31,92 
Eubiose, aus Hamoslobin.Carbonat, Sieco·Ges. 76,20 23,80 25,72 

J Hamoglo bin-Ka kao-Prii parate: 

Hamoglobin.Kakao, Kakao· Komp. Theod. Rei-
chard t, Wandsbek. 5,57 94,43 16,5 

5 Hamoglobin.GraIspeise Reichardt, Wandsbek. 9,16 90,84 14,55 

6 -Lecithin-GraIspeise Reichardt. 7,i'i8 92,42 13,50 

7 .GraInahrung Reichardt. 26,80 73,20 II,58 

8 Perdynamin-Kakao Barowski 6,82 93,18 6,72 

9 Hamatol-Kakao Niemann 7,38 92,62 5,88 

Hamaglobin-Kakao mit Starkezusatz: 

10 
} Hamakolade, alte { 2,92 97,08 5,2 

11 3,70 96,30 5.6 

12 neue 3,42 96,58 4,95 

13 Haemacao, Berl. Hygiene Ges. m. b. H. 7,62 92,38 4,52 

- -------

1) Wei B bei n, Diss. Berlin 1899; Chern. Zentralbl. 1899, I, 1114; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. 
GenuBmittel 1900, 3,41. 

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1900, 3, 738. 
0) Zitiert nach P. Siedier, Deutsche Medizinaiztg. 1903,24, 589-590; Chem.-Ztg., Rep. 1903,27, 191; 

Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1904, 8, 300. 
') Zeitschr. f. offentl. Chemie 1909, S. 247; Pharm. Zentralhalle 1909, 50, 706; Zeitschr. f. Untersuchung d. 

Nahrungs- u. GenuBmittel 1910, 19, 341. 
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Diatetische Erzeugnisse. - Hamoglobinerzeugnisse. 
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1,51 
40,15 

2,36 
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1,36 0,046 
0,22 0,062 

8,87 1 15,39 

19,19 

6,30 } 46,43 

0,065 10,57 
0,086 13,71 
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Untersucht von 

Siegfried Wei/.1-
bein') 

Ehrmannund 
Kornauth 2) 

Au/recht') 

Au/rech!') 

0,18 5,75 ! 0,96 59,821 0,30 5,54, 4,29 

1,611 -
0,70 17,92 Koch8') 

33,5 33,1 I 0,15 3,21 Kapeller u. Gott/ried 0) 

Erzeugnisse. 
Eine weitere Untersuchung einiger vorstehenden Erzeugnisse lieferte folgende Ergeb-

nisse: 
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Re~~~::-HamOglOb~n~--~: 30,62 i 16,50 Ill' ,'2624' ---[4566',49°511 o,-90 I 71,,46'~3r~-13119 232J3,20 

Hamoglobin-Gralnahrung 26,80 13,38 11,58 3415 1271 2,80 
I 

-Gralspeise 9,16 17,44 14.55 1,33 63,29 68,9911,10 1,39 3561 1590 4,00 

-Lecithin -Gral-

speiseHt) 
Perdynamin (Barowsky) 
Hamatolkakao (Niemann) 
Hamaknlade (Sauer), alte 

1 I 

7,5~ ~9,18 13,5~ ')~,43 56,60 ~5'8812'28 1,?6' 3692 1526 6,00 
6,8~ 30,44 6,72 ~2,46 - 06,47 5,75 6,27 3446 2760 5,00 

7,38 28,64 5,88 11,85 - 28,8412,10 8,9 I 4226 2325 5,20 

Hamacao 

2,95 9,63 ~ 5,2 5,87 66,61 80,09 0,62 1,56112,86 4019 1184 4,00 

neue 3,70 1O,06i 4,95 5,8361,6275,811,3,833,5519,96 4208 1483,4,00 
7,G2 45,05: 4,52 8,54 - 34,02,1,38 4,27 22,64, 4054 I 284914,00 

'J Pharm. Zentralhalle 1911, 5~, 1344; Chem.-Ztg., Rep. 1912, 36, 40; Zeltschr. f. Untersuchung d. Nah­
rungs- u. Geuuflmittel 1912, 24, 246. 

'J Bericht des Nahrungsmittel-Untersuchungsamtes Magdeburg 1912, S. 18; Zeitschr. f. Untersuchung d. 
Nahrungs- u. GenuBmittel 1913, 26, 60. 

') Zeitschr. f. offentl. Chern. 1911, 17, 41. 
*J Weizen- und Hafermehl, durch Malzextrakt und Hitze aufgeschlossen und dann mit FleischlOsung und 

Butter gebacken. 
,oJ Besteht aus den liislichen Kohlenhydraten des MaIzes in Verbindung mit Stoffen des Hiihnereigelbs. 

Dazu: 1,75% Lecithin; keine Albumosen. 
* •• J Gemenge von Malzextrakt mit Zuckersirup. 

t) J<'iir die Berechnung der Calorien wurden nngenommen: 1 g Stickstoff-Substanz ~ 4,00 Cal., 1 g 
Fett ~ 9,32 Cal., 1 g Kohlenhydrate ~ 4,111 Cal. 

ttJ Die Preiswerteinheiten sind unter Zugrundelegung des Wertverhllltnisses zwischen Protein: Fett : 
Kohlenhydrate wie 5: 3 : 1 berechnet. 

tttJ Mit 1,046% Lecithin. 
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1903
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I 
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I 
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1 :1 Hii.matineiweilltabletten . . . 9,89 12,64 79,00 - - -
! 9,58 - , -

2,1 HamatineiweiIlschokolade*) . 1903 2,15 4,07 25,44 25,92 - - i 41,30 - I -
311{ Hii.matineiweiIlschokolade. 1 I 

I I 19031 
I 

7,04 i 7,37 46,07 12.26 

I 
30,10 

I 

- - I -
I 

-
" tabletten **) j 

19081 
I 

4 il}J.Hen.{Hamatinkaffee} Eisen. { 7,31 -1- - - - - - ! -
5 I, sels Hamatinkakao praparate 1908

1 

3,82 3,07 19,21 - - - - - -
6 II Kraftnahrmehl "Ideal"***) . 1904 , 9,07 3,11 19,41 3,48 -- 1,22 28,43 - -. 

1904\ 7 II Mellins Food. . . . . . . . 4,36 1 1,40 8,75 0,18 - 0,95 78,02 
i 

- -

8 'i Dr. Beddies Nahrungseisen t) 1904
1 

14,26 1,51 1 9,41 0,221 0,58 
, 

- - I - -
I 

9 :1 Fleischbrot • 1904 31,27 2,1l 13,19 3,24 - 0,92 - I - -
'I 

I 

I, 

10 I' Nii.hrmittel aus Reiskleber. 1004 10,50 12,64 78,97 0,54 -- 0,27 _. - -
II ,I Trocken.Eiermehlprii.parattt) 1904 6,37 3,66 22,89 32,99 - -- ll,fJ7 - -

12 :{ Dr. Stephans Triumph-Eier- 1 62,78 4,54 
! 

1904 - 10,04 - - -- i -
1 

-
I' puivertttl J , 

I I 
13 II Eisenzwieback . . . . . . . 1908 8,06 - , - - - - - - i -

I 
I 141 Eisenbrot FerroniaO) . . . . 1908 34,9 1,57 9,81 - - - -

I 
- -

1511 desg!. 00) . • • • • • • • • • 1909 34,77 1,15 7,18 0,52 0,48 - 3,48 

121,97 1 

3,60 

16 Harnoglobin-Gral-Nahrung 000) 1909 26,80 2,14 1338 1,24 '0,90 - 13,78 -

17 " "SpeisetO). 1909 9,16 2,79 17,44 1,38 1,10 - 7,59 147,41 -
--.,,-

18 Pain grille SanitastOO) 1909 6,48 2,47 15,44 3,36 - - 8,28 

19 Austriazwieback t 000) 1909 3,27 2,\9 13,63 7,95 - - 17,02 

Malzextraktzwieback 1909 { 
4,76 2,08 12,97 3,10 - 0,31 5)5 

20 
8,97 1,76 10,99 3,23 - - 19,98 

21 Grahamschnitten . 1909 1l,51 2,17 13,56 1,39 - 2,08 -
22 Pflanzennahrpulver tt 0) 1909 6,03 3,71 23,21 0,13 - - 62,04 

23 Myogen ttOO) . 1903 12,20 13,32 83,25 0,20 - - -
24 Myogen-Kakes . 1903 9,30 3,97 , 24,81 12,50 - - -

1) Zeitschr. f. offent!. Chemie 1903, 9, 302-304; Zeitsehr. f. Untersuehung d. Nahrungs- u. GenuJ3mittel 
1904, 'l', 556 . 

• ) Pharm. Zentralhalle 1908, 49, 265; Zeitsehr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3mittel 1908, 
16, 362. . 

.) 17. Berleht der Untersuchungsanstalt des Allgem. osterreich. Apothekervereins 1904/05, S. 6-7; Zeitschr. 
f. Untersuehung d. Nahrungs- u. Genullmittel 1906, n, 115. 

') Zeitschr. f. offent!. Chemie 1909, 15,247-248; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genullmittel 
1910, 19, 341. 

.) Zeitschr. f. offent!. Chemie 1909, 15, 61-65; Pharm. Zentralhalle 1909, 50, 671; Zeitschr. f. Unter-
8uchung d. Nahrungs- u. GenuJ3mittel 1910, 19, 56. 

') 22. Jahresbericht d. Untersnchungsanstalt f. Nahrungs- u. GenuJ3mittel des Allgem. osterreich. Apotheker­
vereins 1909/10, S. 10-11; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3mittel 1911, 21, 685. 

7) Miinch. med. Woehensehr. 1903,50, 106; Zeitsehr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genullmittel 1904, 
1,557. 

0) Soil angeblich 25% Hiimatineiweill enthalten. 
00) Soli aus gleichen Teilen HiimatineiweiJ3 und Schokolade bestehen . 

•• oJ Mischung von Maismehl, Xakao, Zucker, EiweiJ3, milchsaurem Eisen und Calciumphosphat. 



Nahrmittel. 
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9,99 
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2,58 ],65 3,51 

67,74 2,94 4,85 
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Sonst.ige Niihrmitt.el. 

% % 

,0,100 0,143 

I 
I 

0,012 0,017 
0,019 0,027 
0,154 022 

1,57 2,24 

c .. 

== ..... 
f'" -.. .. .. 
11:'" 

hei 40° % 

87,67 
26,00 

49,56 

19,97 
21,35 

9.15 

Mlkroskoplscher 
Befund 

Mais und Kakao 

Wei zen, Hafer. 

Brandsporen 

Weizen 
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Untersucht von 

l H. Matthes und 
Fritz M illier 1) 

} 
A. Beythien. 
H. Hempel und 
R. Hennicke') 

42,95 5,68 

6,33 2,21 
7,96 12,90 

2,75 

1,18 
5,22 

1,71 

],17 1,40 

10,98 

19,20 

88,23 
24.45 

{ 
Weizen, Fleisch­

fasern 

Reis 

Wei zen undEigelb 

M. Man'leld')' 

48,25 

60,65 
54,81 
68,82 
47,70 
60,03 

52,70 

56,05 
68,99 

3,35 
2,17 
3,47 
7,43 
8,62 
2,57 

11,51 3,86 2,5 

0,91 
1,83 
1.72 
1,63 
],93 

2,44 
1,15 
1,42 
1,70 
2,81 
6,02 

1,20 Ii 

1,10 , 

0,50 
0,09 
0,50 
0,59 
0,94 
1,64 

Spur 

0,016 0,023 
0,019 0,027 
0,034 0,048 
0,0356 0,0509 
0,0441 0,0631 

49,0 
45,2 

15,07 
1l,01 
18,28 
19,20 

16,51 
14,09 
13,62 
12,07

1

. 

15,32 
24,701 

Reine Weizenkleie 

t) Mischung von Weizenmehl mit dem Eisensalz einer organischen Saure. 

} 
A. Bey thien, 
H. Hempel und 
R. Hennicke 2) 
Aulreche') 

} V. Gerla_h') 

M. Mansleld'} 

} R. O. Neuman7) 

ttl Enthielt betrachtliche Mengen von Eigelb, das unter Zusatz von Weizenmehl, Zucker und Salz in diEt 
Form eines Pulvers gebracht und mit einem Teerfarbstoff gefiirbt worden war. 

ttt) War trotz des hohen Stickstoffgehaltes nicht aus Hiihnereiern hergestellt worden; die Stickstoff-Sub­
stanz dUrlte der Milch entstammen; ktinstlicher Teerfarbstoff vorhanden. 

t ') Soli nach D. R. P. 15 730 unter Verwendung von Eisensaccharaten und anderen Eisenkohlenhydraten her­
gestellt sein. 

tOO) Die Angabe der Herstellerin, Reichardt Kakao-Kompagnie in Wandsbeck, daB in diesen Erzengnissen 
10 bzw. 12,5% Hamoglobin enthalten seien, Mit Verf. nach dem gefundenen Eisengehalt fUr zutreffend, da das 
Oxyhiimoglo6in 0,33-0,40% Eisen aufweist. - Durch spektroskopische PrUfung wnrde ferner festgestellt, daB 
in den Priiparaten das Hiimoglobin sich in derjenigen Sauerstoffverbindung vorfindet, in welcher es auch im nor-
malen Blnt vorhanden ist. . 

t "') Reine Weizenmehlzwiebacke mit Fettzusatz. 
tt ') Ein wahrscheinlich durch Ansziehen von groben Mehlen in schwach alkaliseher Liisung, dureh nachherige 

Neutralisation und Eindampfen im Vakuum gewonnener Extrakt. Die Stickstoff-Substanz zeigt infolgedessen 
auch eine abweichende Zusammensetzung; 76% verdauliches Proteiu, 21% liisHelie Amide und 3% Nuclein. 

tt OO) :llyogen von Albnmin ans Blntserum; ebenso ansnutzungsfiillig als Fleisch. 
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176 Suppentafeln. 

Suppentafel n 1) *). 

(Bd. I. 1903, S. 78, 82.) 

In der ursl'runglichen Suhstanz In der l'rockensnbst. • _ .. M 
--,-.--;---,....--...,---0=----.----,------.---,---1 0": CD U 

.:~ ~:c~ .. N L .. u 

Bezeichming der Suppe 
.. !; i ':;IIIS .. .. 

-= ':f2 Firma .. J! .. 
II ';.lI co .. ... ,,""' ..... II. ... .. co .. ... ~ 
~ !4" 

P'-JiII! 0 C 0 :-0 ;; .. ;ff! l1li ~ ..- .. II. 
% % % % % % % % 

e:~ ~.c;:;=i.!!~ 
J! CD i Sill D f~'" u 110 

,=1: .. .=.E.1::: It : 
:! i :!~e a: E'D 2 .. .. .. 
% % % bei4O" Pfg 

Bohnen ... • Hohenlohe 7,58 18,42 11,61 46,20 1,51 14,68 11,50 0,842 19,93 12,56 49,99 50,8 20 
Bohnen-Kraft Klopfer 6,52 18,11 18,46 42,78 2,97 11,16 8,01 0,618 19,37 19,75 45,76 48,0 20 
WeiBbohnen . • } M . { 9,60 18,80 7,33 48,35 1,78 14,14 11,73 0,694 20,80 8,11 53,49 52,6 10 
Curry .... 

aug) 
1,15 14,74 13,01 0,451 10,99 16,58 54,38 47,5 15 • 0 12,11 9,66 14,55 47,79 

Erbsen ••...• 7,01119,79 14,52 43,44 1,07 14,17 11,79 0,733 21,28 15,62 46,71 45,7 20 
Erbswurst m.Schinken } Bohen- { 9,64 20,75 14,61 45,11 1,05 8,84 6,62 0,727 22,96 16,17 49,92 50,7 10 
deFgl., mit Speck • . lohe 8,79 19,17 15,1941,75 1,02 14,08 11,87 0,658 21,02 16,65 45,77 50,3 10 
desgl.. mit Julienne. Kaiser-Otto 10,19 21,35 8,70 45,48 1,10 13,18 10,74 0,861 23,77 9,69 50,64 53,8 30 
Erbswurst m.Schinkeni 10,73!20,60 11,15 44,31 1,01 12,20 9,99 0,838 23,08 12,49 49,64 53,0 10 
desgl. mit Schweins- ! 

i 
ohren ..•.. Kaispr- 10,201 20,79 11,24 44,64 0,96 12,17 9,87 0,829 23,15 .12,52 49,71 53,4 10 

desgl. mit Speck . Otto 9,75 120,46 13,21 43,63 1,08 11,87 9,58 0,839 22,67 14,64 48,34 53,8 30 
desgl. ohne Speck 

I 
8,99 44,92 1,01 10,06 50,26 54,7 10 10,63 121,01 13,44 11,01 0,858 23,51 

Griinerbswurst . 10,59 121,30 5,04 43,26 1,30 18,51 15,79 0,886 23,82 5,64 48,38 55,5 10 

E,b",,-Kmft. . . '} {"I2
1

20'06 20.65 ".51 0,94 7,72 6,43 0,778 21,60 22,23 46,85 47,7 20 
Erbswurstm.Schinken 7,99 19,75 22,57 40,59 0,97 8,13 6,04 0,755 21,46 24,53 44,11 48,0 20 
desgl. mit Schweins- Klopfer ' 

ohren • . . . . . 8,34 18,58 22,28 41,19 0,97 8,64 6,11 0,799 20,27 24,31 44,94 48,0 20 
deEgl. mit Speck . . 8,04 19,50 21,42 41,81 0,96 8,27 6,13 0,763 21.20 23,29 45,46 48,0 20 
desgL ohne Speck. Klopfer 7,79 19,24 23,07 40,94 0,91 8,05 5,75 0,755 20,86 25,02 44,40 48,4 20 
desg!. mit Schinken Knorr 13,36 22,52 7,74 43,64 0,99 11,75 9,29 0,829 25,99 8,93 50,37 53,7 10 

100 
107 
50 
54, 

103 
66 
66 

250 
63 

63 
242 
60 
59 

103 
138,1 

130 
139 
141 
69,f 

desgl. mit Speck . 
" 

11,30 23,27 9,01 42,94 1,08 12,40 9,93 0,858 26,23 10,16 48,41 53,5 30 9' 

') H. Wagner u. J. Clement, "Ober die Zusammensetzung von Suppentafeln; Zeitecbr. f. Untersuchung d. 
Nabrungs- u. GenuBmittel 1909, 18, 314-319. 

0) Zur Herstellung der Suppentafeln werden die Gemllse nnd die sonstigen Rohstoffe durch be· 
sondere Apparate und Maschinen gewaschen, geschiilt, geputzt und zerkleinert; teilweise, wie die Leg u mi nos e n 
und .C ere a Ii en, durch das Hochmiillereiverfabren auls feinste vermahlen und zum Zwecke vollstiindlger Auf­
schlieBung gewissen Darrvorgiingen unterworfen. Andere Rohstoffe werden gebriiht, gediimpft oder ge­
rostet, wodurch ebenfslls eine Art AufschlieBung erzielt wird, welche die Dauer des nachberigen Kochens ver­
ringert und die Dauerwaren leichter verdaulich macht. 1m weiteren Verlaufe werden die Bestandteile in Va­
kuumtrockenapparaten auf einen geringen lJ'euchtigkeitsgrad gebracht, wodurch die Haltbarkeit der durch 
das Diimpfen usw. schon teilweise steril gemachten Rohstoffe noch weiter gesteigert wird. Dann wird die 
Suppenmasse mit den entsprechenden Mengen von Wiirzzutaten und dem notigen Fett in groBen Riihr­
maschinen gemischt, wodurch eine innige Bindung erzielt wird, und gelangt ebenfalls maschinell durch groBe 
Fiilltrichter in die Matrizenhohlen der Suppentafeln- bzw. Wurstformpressen. Die Mischungen sind 
natiirlich je nach Art der Suppensorte verschieden und griinden slch auf allgemeingiiltige kulinarische Regeln. 
Stete werden von einer Fabrikation zuvor kleine Versuchsproben angestellt, an denen dann Geschmack usw. ge­
pmft werden. Diese so gewonnenen Fabrikate bediirfen nur eines Aufkochens mit Wasser, um in kurzer Zeit 
eine schmackhafte, niibrkrlJ.ftlge Suppe zu liefern. 

Eine kurze Mitteilung iiber die Art der Gewinnung der Gemilse findet slch in der Deutschen Landwirt­
schaftlichen Presse 1905, n, Somierabdruck aus Nr. 48, 49; aIs Gemilse, die aIs solche oder depen Auszilge 
zu den Suppentafeln bzw. Suppenwiirzen verwendet werden, sind an besagter Stelle aufgefiibrt: Mohr­
ruben, Karotten, Wirsing, WeiBkohl, Spinat, Knollensellerie, Lauch, Pastinake, Bohnen, Kerbel und Zwiebeln. 
Auf die Dilngung, Pflege, Relnlgung wird besondere Sorgfalt verwendet. Eine Zusammenstellung der bis­
herigen hierilber bekannten Arbelten s. J. Kii nig, Chemie der menschlichen Nahrungs- u .GenuBmittel. 4. Aufl. 
1904, n, S. 455-470. 

Die Proben wurden untersucht nach dem allgemein iiblichen Verfahren; die Rohfaser wurde nach J. KOnig 
mitteIs Glycerinschwefels/iure bestimmt. 
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In der llr~Jlriimdit-hen fluhstanz ~In derTrockensubst. • _ .. ... ::; 

.; Ne: It: .:cl :; N.. a:: N I: • .: .. ! • .It.. • 
to ... OIll .. O .. C. ii .. ':.~o= ~ o':oea.a..e'" ~ Hr. Bezeichnung der Suppe Firma .. 't: ! = ~ o.!i - 't:... -. 't: 't: 'Si" A. ~ ° ! -'i:.a .: '=.!!i1:': '!'! t ... r:: oM. II. .-.!! .. -I ~ = 
~.!!a .. C!e_ 0 c CI 0 __ .2. .!cu.M D:E..., =- • 

I ;; • ;;-,::; II: ~ ~ ;; .. ;;.t: f - z 
=jj=====_~.= % i % % % % I % % % % % % .. bei40 Pfil'. g 

21 I Erbswurst . . .. Maggi 6,76 20,95 16,14 42,04 0,92113,19 11,19 0,814 22,47 17,31 45,09 49,6 20 128 
22 Erba . . . . . . " 9,21 21,87 9,23 43,09 1,18 15,42 12,54 0,921 24,09 10,17 47,46 48,1 10 58,5 
23 d:sgl., mit Speck. " 7,93 21,10 17,79 39,20 1,00 12,98 11,03 0,852 22,92 19,32 42,58 50,0 10 59,5 
24 defgl., mit Bohnen. " 9,18 21,77 8,04 44,09 2,17 14,66 11,79 0,9II 24,08 8,85 48,54 51,8 10 51,5 
25 d_sgl., mit Reis .. " 9,50 16,69 7,82 50,05 0,98 15,05 13,12 0,705 18,44 8,64 55,30 47,7 10 58 
26 desg!., mit Sago .. " 9,39 16,36 7,93 51,78 0,54 15,00 12,78 0,606 16,95 8,75 57,15 48,8 10 57,5 

27 } I Kniser·Olto 9,82 2,55 2,01 71,54 0,90 13,18 12,31 0,105 2,83 2,23 79,33 55,7 10 44 
28 Friihlings-.... Kloprer 8,26 17,47 19,14 40,3011,03 13,80 II,85 0,361 19,04 20,86 43,93 47,6 30 103,5 
29 Ma~gi 12,25 7,98 9,05 50,53 12,69 17,50 14,86 0,421 9,09 10,31 57,81 48,6 10 43 
30 Gemiise, Julienne. " 17,92 12,36 17,94 28,12 3,53 20,13 17,30 0,678 15,06 21,86 34,26 47,4 10 26,5 
31 Gersten ...... Kai er-O:to 10,19 10,67 3,83 59,13 0,42 15,76 14,63 0,319 II,88 4,26 65,84 54,7 10 60 
32 desgl. (Tafelform). Kuorr 9,72 10,53 3,34 62,26 0,46 13,69 12,31 0,454 11,66 3,70 68,96 55,0 10 41 
33 d 8g1. (Wurstform) : " 10,89 9,821 3,41 62,40 0,45 13,03 II,85 0,414 II,02 :?,83 70,02 56,1 10 71,5 
34 Gersten Mafgi 9,50 II,49 6,54 58,23 0,38 13,86 II,96 0,522 12,70 7,23 64,34 48,5 10 55,5 
35 } { Kaiser.O~to 11,14 II,29 2,20 61,88 0,27 13,22 12,31 0,281 12,70 2,49 69,64 54,5 10 43,5 
36 GrieB.. MaggI 9,30 11,38 6,00 59,68 0,26 13,38 12,43 0,324 12,55 6,62 65,80 49,0 10 55,5 

37 i {DOheUI"he 7,84 10,80 9,27 57,85 1,08 13,16 II,27 0,784 11,72 10,06 62,77 48,3 20 103 
38 Griinkern.... KaiR.r·Otto 7,99 10,58 5,53 58,70 0,69 14,51 12,89 0,603 11,75 6,13 65,22 53,3 10 63,5 
39 Klopfer 7,37 9,24 19,18 57,80 1,16 5,25 3,48 0,658 9,97 20,71 62,40 47,8 20 117 
40 desgl. (Tafelform) . Kuorr 9,81 10,38 4,59 62,51 0,79 11,92 10,45 0,599 11,51 5,09 69,31 54,0 10 48,5 
41 desgl. (Wurstform) " 11,31 10,44 4,72 61,19 0,72 11,62 9,93 0,606 II,77 5,32 68,99 54,4 10 59,5 
42 Griinkern • . . Maggi 8,67 8,85 12,27 54,06 1,23 14,92 12,95 0,640 9,69 13,44 59,19 44,4 10 48,1; 
43 Griinkernschleim '" 9,71 10,11 8,45 57,04 0,59 14,10 12,43 0,533 11,20 9,36 63,17 45,4 10 39,5 
441 Haferflocken .. . lIobeulohe 8,69 11,88 12,29 53,90 1,01 12,33 9,25 1,001 13,01 13,46 59,03 49,9 20 103 
45 1 {Kui.er-Olto 9,03 11,05 8,91 53,91 1,03 16,07 14,00 0,867 12,15 9,79 59,26 54,5 10 60 ". Hafergriitze. . 

. Knorr 10,40 12,53 7,84 56,51 0,86 11,86 9,76 0,880 13,98 8,75 63,07 51,1 10 56,5 
i":aferschleim . 

:,: }Hausmacher 

')0 Julienne. . . 

•• tlaggi 8,75 10,33 12,14 55,39 0,64 12,75 11,27 0,619 11,32 13,30 60,70 56,0 10 48,5 

{ Kai8er·Ott~ 10,56 16,35 5,52 51,30 1,36 14,91 12,66 0,678 18,28 6,17 57,36 55,2 10 61,5 
• Knorr 11,90 19,II 7,83 44,51 1,35 15,30 13,13 0,720 21,69 8,89 50,52 53,5 10 55 

• Kaher·Olto 12,61 9,93 2,99 53,30 3,62 17,55 14,34 0,478 11,36 3,42 60,99 59,5 10 43,5 
51 Julienne·Ronlliere .: " 11,55 9,94 2,95 53,05 3,63 18,88 15,80 0,454 11,24 3,34 59,98 61,5 10 46 

52 ) 1 " 9,94 7,97 5,24 59,60 2,07 15,18 12,72 0,482 8,85 5,82 66,18 52,5 10 57 
53 Klttpfer 7,75 6,86 14,94 58,23 1,76 10,46 7,43 0,485 7,44 16,19 63,12 47,5 20 112 
54 Kartoffel... Kuorr 9,97 8,83 5,64 58,38 1,24 15,94 13,88 0,483 9,81 6,26 64,84 50,8 10 52,5 

55 Maggi 12,44 7,16 1l,09 52,26 1,24 15,81 13,82 0,485 8,18 12,67 59,58 47,8 10 53,5 

56 } 
57 Konigin 
58 
59 Korbel 
60 Kraft . 
61 Kraut. 

621 Krebs. 

~! I' } Krebs 
65 I Linsen. 

{ 
Kwser·Otltt 10,15 8,32 5,51 62,24 0,34 13,44 12,07 0,429 9,26 6,13 69,27 48,2 10 53,5 

Klopfer 9,04 13,63 16,37 50,61 0,95 9,40 8,07 0,338 14,98 18,00 55,64 49,5 30 107 
Knorr 10,50 8,61 3,92165,10 0,35 11,52 10,57 0,324 9,62 4,38,72,74 51,1 15 45,5 

.(Kaiser.Otto 10,09 6,94 3,94158,70 0,47 19,86 18,76 0,159 7,72 4,43 65,29 52,9 10 60 

.' Knurr 1l,14 15,93 5,65 i 51,68 0,88 14,72 12,95 0,537 17,93 6,36 58,16 51,2 10 47 
· " 12,12 10,97 4,15 i 56,08 1,64 15,04 12,60 i 0,567 12,48 4,72 63,81 54,0 10 66 
· i Kai~er·Otto 10,01 8,87 3,22 57,82 1,73118,35 15,9110,452 9,96 3,62 64,90 57,4 10 57 
f: Klopfer 7,18 18,42 17,28 44,02 1,13)11,98 9,46 0,559 19,84 18,62 47,42 48,0 30 113 
11 Maggi 14,29 10,79 14,57 39,87 1,80118,68 15,91iO,61O 12,59 17,0046,52 50,5 15 55 
• i Huhenlobe 7,60 21,22 14,56 41,29 1,37,13,96 11,50' 0,768 22,97.15,76 44,69 50,1 20 103 

Konig, Nahrungsmittel. Nachtrag zu Bd. I. 12 
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In der urspriinglichen Substanz In der Trockensubst. ,_. ... ~ 
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Nr. Bezeichnung der Suppe Firma ! 
-=:! =.:cl" N I:' 'e: N .·I:rc==.!!;! i .. - i ';IIII! .: ! .:.~ 0: i 0'=. "i': eGO = ..... : Ii I&. ~.'-.I: J ~ i!~:51 II. :5~j ii= L: 
.!! II !S'! & ~ ;.-- = .. 0.: = .. u.te 1:1 ; Z 
;;0>10" .. ... 1- ... % /( % % % % % % % % % bei 40° Pfg. g 

66 il'} {Kaiser.Otto 9,22 23,96 9,68 41,20 1,22 14,72 12,14 0,956 26,39 10,66 45,39 52,9 30 63, 
67 1 Linsell. .. . Klopfer 6,37 17,75 22,90 37,90 2,91 12,17 9,64 0,662 18,96 24,46 40,48 48,0 20 110" 
68 ! Maggi 9,99 21,35 8,78 42,75 2,85 14,28 12,02 0,714 23,72 9,75 47,50 50,4 10 52 
69 II London.Derry .. " 9,02 9,79 14,50 49,74 1,17 15,78 13,82 0,415 10,76 15,94 54,67 48,0 15 53 
70 lit {Kaiser.Otto 9,68 16,31 10,77 48,34 1,31 13,59 11,03 0,791 18,06 11,92 83,52 51,6 10 57, 
71 'If Mockturtle . Maggi 13,88 6,68 13,29 46,99 1,35 17,81 1!',91 0,377 7,76 15,43 54,56 47,6 15 68 

72110chsenschweif . Kaiser.Otto 10,52 16,45 10,50 44,88 1,16 16,49 13,99 0,795 18,38 11,73 50,16 53,0 10 59, 
73 I! Ochsenschwanz Maggi 11,63 10,89 13,98 42,94 1,92 18,64 16,26 0,551 12,32 15,82 48,59 47,4 15 47 
74 II} {HOhenlohe 9,76 12,69 12,62 51,28 1,04 12,61 10,22 0,650 14,06 13,98 56,83 45,2 30 100 
75 ,i,l: Pilz ..... Kniser·Otto 10,71 10,75 1,31 60,06 0,59 16,54 15,21 0,357 12,08 147 67,27 68,8 10 48 
76 Maggi 11,64 8,48 11,69 52,08 1,33 14,78 12,37 0,423 9,60 13,23 58,94 49,0 10 34, 
77 :Il R . {Kaiser.Otto 9,90 6,18 2,75 65,82 0,41 14,94 13,94 0,195 6,86 3,05 73,05 53,0 10 61 
78 ilf elS. " Maggi 9,66 7,43 7,07 62,57 0,40 12,87 I 11,90 0,282 8,22 7,83 69,26 465 10 66, 

79 il} .. {Kaiser.Otto 9,39 6,49 2,38 58,93 0,84 21,97 20,32 0,245 7,16 2,63 65,04 53,0 10 55, 
80 II Rels·Juhenne . Maggi 11,43 7,80 7,94 56,30 1,15 15,38 13,94 0,332 8,81 8,96 63,57 48,0 10 55 

81 I Reis mit Karotten . " 10,84 7,74 6,86 60,18 0,91 13,47 12,31 0,312 8,68 7,69 67,50 47,7 10 51 
82 I { Kaiser·Otto 10,23 17,51 4,53 52,59 1,44 13,70 11,15 0,814 19,51 5,05 58,58 57,8 10 63 
83 Rumford.... Klopfer 8,62 14,76 14,75 49,81 2,00 10,06 7,41 0,569 16,15 16,14 54,51 48,0 20 108 
84 Knorr 11,56 18,69 6,68 48,39 1,00 13,68 11,61 0,680 21,13 7,55 54,71 53,7 10 66 
85 } {KniSer.Otto 12,05 1,581 0,33 76,09 0,21 9,74 1 9,29 0,074 1,80 0,37186,51 65,0 10 56, 
86 Sago... Knorr 10,67 2,48 1,50 69,16 0,18 16,01 15,22 0,172 2,78 1,68 77,40 52,5 10 46 
87 Maggi 11,43 2,63 6,71 67,59 0,10 11,54 10,97 0,150 2,97 7,58 76,3146,4 10 58 
88 Tapioka.. ,,10,98 3,81 6,58 64,70 0,08 13,85 13,30 0,175 4,28 7,39 72,68 
89 Tapioka.Bouillon .. Kaiser·Ollo 9,74 1,67 1,80 71,10 0,20 15,49 14,95 0,070 1,85 1,91l 78,77 
90 " 10,34 1,68 4,10 70,07 0,47 13,34 12,66 0,076 1,87 4,5778,15 
91 Klopfer 9,75 5,52 14,88 58,92 1,77 9,16 7,32 0,268 6,12 16,49 65,28 

46,8 10 47, 
53,7 10 46, 
53,4 
48,0 

10 50" 
20 112 

92 Knorr 10 30 
Tapioka-Julienne (Tafel form) , 

2,49 3,15 65,75 0,38 17,93 16,90 0,085 2,78 3,51 73,30 51,3 10 46 

I 
93 

Knorr 
(lVurslform) 10,43 

2,09 2,73 66,00 0,35 18,40 17,6510,094 2,33 3,04 73,69 51,6 10 65 

94 Maggi 11,53 3,63 .6,41 62,85 0,40 15,18 14,17 0,193 4,10 
95 } T {Kniser.Otto 10,86 6,00 041 62,38 0,72 19,63 18,23 0,241 6,73 
96 ·omaten.... Maggi 20,53 6,34 6,53 49,11 1,20 16,29 14,28 0,319 7,98 

97 Teigware.Eierriebeln Kaiser·Ollo 10,98 12,00 2,82 62,07 0,48 11,65 10,69 0,283 13,43 

98 Teigware. Eierstern-

7,25 71,04 
0,46 611,98 
8,22 61,80 
3,17 69,72 

49,8 
69,2 
49,2 
60,0 

10 52, 
10 48 
15 49, 
10 51 

chen. . . . .. " 
99 Teigware.Riebeln.. Maggi 
00 Teigware·Sternchen. " 
01 Zwiebel . . . . . . Kaiser·Ollo 

11,47 11,29 

12,43 11,431 
13,23 11,84 
10,34 10,9/ 1 

0,80 6~,38 0,39 9,67 9,0010'21~ 12,75 O,GO 74,98 
8,77 53,48 0,41 13,48 12,1910,36<> 13,05 10,01 61,07 
8,20 52 96 0,50 13,27 12,08 0,388 13,65 9,45 61,09 
5,57 58,13 0,66 14,39 13,12 0,453 12,17 6,21 64,83 

68,8 10 43, 
48,5 10 61 
47,8 10 60 
54,8 10 62, 

Uber die Mittelwerte der wichtigsten gleichartig bezeichneten Suppentafeln vgl. fol­

gende Seite. 
Die Suppentafeln sind besonders im Fettgehalt (z. T. auch im Kochsalzgehalt) Behr ver­

schieden. Von der Art und Beschaffenheit des verwendeten Fettes - ob Schweineschmalz 
oder Rindstalg - hangt wesentlich der Ges.chmack derselben mit abo Die Suppentafelu aus 
Hiilsenfruchtmehlen sind im allgemeinen dmch hohen Gehalt an Phosphorsaure ausgezeichnet. 
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Suppentafeln. 

Von E. Remyl). 

---- -·-----r-·--- In der urspriinglichen Substanz In derTrockensubst. 

!1---;---II-.g ~-li----~--!I~~~' ~ :, G) I .; I ~:. = ... 0 .. ' : .. c II Ili== ... = 
i fill .... ca: ... ... "'1 • ;.c fill, .'D~ ... i II :; I-=J .: I'=~! ~ I ~ ! of; li e -; -M,A '" \.=.!!! 

:: J: i =: I=.E ~ ~ I C I :: I ~!&r. i: il i~~ 
Bezeichnung del' Suppe 

1.1 01 '~I " OJ, , co 0/'" I 01 : 0/ ! 01 bei 40 0 0/ % I 0/0 I /0 : 10 i ,0 ; 10 10 /0 I /0 1 /0 I. 1< I( 

;:~::~e-r·-··--===#=i!1=4='6=5=f1=17='6=5'='-=4'=7=4j=i4=6=,6=7"";=,=97""'II=I=5,=3=0"'"lll=2=,7=8i'=5=6=,5=f=20=,=68~1C'=5,=5=5'i=5=4=,6=8 
Krebs 1110,70 8,61 5,96: 57,540,29 16,90 15,84 52,5 9,641 6,67 64,43 

Mockturtle . Knorr I: 16,02 17,55 5,79 41,4511,42117,77115,18 52,1 20,90 6,18 49,35 
Ochsenschwanz illl,OO 17,38 5,61 46,66

1
1,58: 17,77 14,83: 54,7 19,45 6,30 52,43 

Reis-Julienne _ I: 14,34 7,09 2,07 58,5°1°,52 i 17,48 16,171 46,0 8,28 2,42 68,29 
Franzos. Gemiise- 1113,68 4,75 4,88 54,28115,58116,83 13,63' 52,1 5,50 5,65 62,86 

Linsen . 1 jlll,lO,72 2~,52 6,69 43,88 3,17 115,02 12,59 51,5 22,98 7,49 49,15 
Tomaten. ~ _,17,01 <>,35 6,3655,661,27\14,3512,83 48,0 24,72 7,6667,05 
SpargeJ. lfaggl 1! 15,76 9,21 10,57 51,25 0,27 12,94 1l,90 46,5 10,93 12,54 60,84 

Blumenkohl 1116,30 I 9,31 7,24 54,69 1,14 i 12,32 1l,26 47,0 11.12 8,65 65,34 

Mittelwerte del' verbreitetsten Suppentafeln: 

I
I IPh~::~eor- I j 

, (P,O,) I 

Bohnensuppe (3) . _ _ _ _ ,I 7,90 18,44 12,47 45,77 2,09 13,33,10,411 0,751 20,02 13,54
1

49,69 
Hohenlohe (3)1 8,45 19,90 14,77 43,47 1,05 12,36 10,09 1 0,706 21,74 16,13147,48 
Kaiser-Otto (6) hO,35 20,921 8,89 44,81 1,08 13,95 ll,wl 0,852 23,33 9,92 i 49,98 

Erbsensuppe Klopfer (5) _ -:1 7,86 19,42! 21,80 41,81 0,95 8,16 6,09 1 0,770 21,08 23,66 i 45,37 

,bzw. , Knorr (2) _ _112,33 22,90 I 8,38 44,27 1,04 1l,081 9,611 0,844 26,121 9,56 50,49 
Erbswur"t Maggi (6) . _ ii 8,66 19,79: 1l,16 44,89 1,13 14,3712,071 0,802 21,66.12,22 49,14 

Gesamtmittel li 9,24 20,31 113,24 44,00 1,051 12,16! 9,97; 0,799 22,37114,59 48,48 
'I I I! 1 1 

Linsensuppe (4). __ . _ 9,38 21'7~: 9,9342,232,15114,49 12,061°,612 23,98110,96146,70 
Gersten- bzw. Grieflsuppe (6) 10,12 10,8<> 4,22 60,62 0,37,13,82 12,58

1
' 0,386 12,08 4,69 i 67,43 

Griinkernsuppe (6) . . . . 9,22 10,19, 7,47 58,92 0,82 i 13,38 1l,32 0,627 1l,27 8,23' 64,77 
Hafergl'iitze- od. Schleim- (4) 9,22 1l,45: 10,29 55,91 0,~8! 12,2~ 1l,07 0,842 12,42 1l,32i60,51 
Kartoffelsuppe (4). _ 10,02 7,71; 9,23 57,39 1,<>8 14,3<> 1l,96 0,484 8,47 10,24

1

63,43 
Reis-Julienne (7) . .10,75 7,93 4,71 58,60: 1,57 16,44 14,65 0,319 8,90 5,27

1
65,63 

'l'apioka-Julienne (6). 10,55 2,56 4,13 66,61
1

10,31 15,84 14,94 0,101 2,87 4,62 74,61 
Reissuppe (2) _ . 9,78 6,81 4,91 58,82 1,00 18,68 17,13 0,289 7,55 5,44 65,19 

Sagosuppe (3). . .. . Ill,38 2,22 2,85 70,93 iO,16 12,46 II,83 0,132 2,5°1 3,22 80,04 
Krebssuppc (3). . . ,10,7212,6112,54 47,21

1

'1,0715,8513,74 0,585 14,12,14,0452,87 
Mockturtlcsuppe (3) . .13,19 13,51 9,95 45,60 1,36 16,39 14,04 0,584 15,56111,46 52,53 
Ochsenschwanzsuppe (3) . 11,05 14,91 10,03 44,8311,55 17,63 15,03 0,673 16,76iII,28 50,40 

Rumfordsuppe (3)_ . 10,14 16,99 8,65 50,2611,48 12,48 1O,0fi 0,688 18,91 i 9,fJ3 55,93 
Hausmachersuppe (3) 12,37 17,70 6,03 47,50 1,23 I.5,17 12,89 0,699 20,19; 6,88 54,44 

Tomatensuppe (3) . 16,131 5.90 4,43! 55,7511,06 16,73 15,11 0,280 /7,03 1 5,28 66,47 
Pilzsuppe (3). . . . 10,70 I 10,64 8,54 54,49 0,99 14,64 12,60 0,443 1l,91 I 9,56

1
61,02 

J) Pharlll. Zentralhalle 1913, 54, 1238. 

12* 
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Nr. Nahere Angaben 

NiihrmitteJ. 

Nahrmittel. 
I. Niihrmittel aus Fleisch. 

(VgL Bd. I, 1903, S. 88, 1463ff.) 

.. 
t:: .... ..... ..... .... - .. .. .. 

... .8 .. 
:I 

I .. 80N 

! III 
:~. 
I 

% % 

... 
"0 
E1: .... .. .. .. -III;; 

o· 
70 

al:N 
0" .... .. .. ..... .. .. 
-II 

iii'" 

% % i % i % 
-::--"_. --

1. Tropon: 

• 0 .. ~ 
o -~ ...c... 0. _ 

:e ..... 
D. • .. 
% 

1 Il j19 9,16 89,61
1
114,45 90,31 ~ - ,1,23, - 9941 { Eh.ma·nn /MId 

I 
" Kornauth I) 

2 fTropon (Miilheim a. Rh.) 1904 - -, - 90,97 - I - - - A. Jolles') 

3 1908 12,53 85,80113,73 85,81 - [1,67 0,05/_0_,2_1_5.,.9_8_,_10-j{ R7=~o San-

!fittelwert (Nr. 1 u. 3) - 10,85 87,1°1 14,09 88,061-=--1 1•45; 0,05 O,~I 98,1 

J 1900 

11903 
1904 

Mittelwert 

2. Soson: 

9,99189,60113,84 

4,82 94,10 15,00 
4,29 94,59 14,99 

186,871 Spur 
1 

93,75 0,35 
93,66 0,30 

6,31 92,16 14,61 91,31 0,22 

3. Somatose: 

0,41 

1,08 
1,12 

0,81 

{ 
K. Farnsteiner, 

-10,14 9651 K. LeTldrich. 
, J. Zmk und 

P. Buttenberg4) -I - 98,50 W. Westphalen') 

~ - 97,86 A. Jolles l ) 

- 1-0.-14-+9-1;"',5~2 

1
191\1'1 8,94.86,32 12,99 81,19 4,74; - 8916 { Ehrmann U11d 
~vv , Kornauth 1) 

1903 10,91 83,00 12,70 79,38 6,09 - 89,10 W. Westphalen') 

• 1908 10,33 83,96 13,67 85,44 0,90 5,71 0,09 0,12 95,28 { B7~~ San-

1909 16,00 79,00 12,38 77,40 0,40 5,00 - 92,14 M. GTeshoU6) 

Mittelwert 11,55 83,01 1~,94: 80,81' 0,6615,38; 0,09:;-0-,1-~-t-9-1-,4-1 
4. Eierfleisoh pri para tel 

2 Eierfieisohpriparat . 1910 12,44 - II 2,66 16,62 2,38 1- , - 18,98 ~~~~IZ~ 
I '} {191 13,15 ~! 2,65 16,50 2,61 I 19,00 } 

3 191012,78 - 2,70 16,87 2,54 ~-=-I_-+l_9_,34..., 

Mittelwert - 12,19 - I 2,61 16,68 2,51 I - - I 19,1 

5. Albumosenfleisch prii pant: 

"Riba", aus Fischfleisch her-}119001 besteht aus 22,5% Albumin u. 77,5% Albumosen I a. II. Noordell ') 
gestelltes Albumosenpriparat 1 

1) Zeltechr. 1. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3mittel 1900, 3, 738. 
B) Zeitechr. 1. landwirtschaftl. Versuchswesen In Osterreich 1904, '1', 516-531; Zeitschr. f. Untersuchung d 

Nahrungs- u. GenuBmittel 1905, 10, 364. 
IJ Staz. sperim. agrar. ital. 1908, 41, 283-303; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 

1911, :U, 115. 
') 4. Bericht des Hygienischell Institute Hamburg 1900-1902, S. 89; Malys Jahresbericht iiber die Fort­

schrltte auf dem Gebiete der Tierchemie 1904, 34, 734; Zeltschr. f. Untersuchung d. Nahrnngs- u. GenuBmittel 
1904, '1', 167. 

'j Protokolle des St. Petersburger polytechnlschen Verelns 1903, S. 264; Chem.·Ztg., Rep. 1904, 28, 117. 
oJ Untersuchungen aUs dem Laboratorium des Kolonialmuseums zu Haariem, Serie IX, S.401-450; 

Zeitechr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3m1ttel 1909, 18, 483. 
') Bericht des Nahrungsmltteluntersuchungsamtes Magdeburg 1909, S.6; Zeitschr. f. Untersuchung d. 

Nahrungs- u. GenuBmittel 1910, 19, 605. 
oJ Berliner klin. Wochenschr. 1910,4'1', 1919; Malys Jahresbericht fiber die Fortsehritte auf dem Gebiet 

der Tierchemie 1910, 40, 641. 
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Weitcre Troponnntpl'suchungcll. 

Rudolf Kunz1) gibt an: 
Durch Ausziehen des vegetabilischen Tropons, welches auch Cellulose enthiilt, 

mit 10 proz. Kochsalzlosung wurde ein Korper gewonnen, del' sich beim Erhitzen del' Koch­
salzlosung in Flocken au~schicd nnd beim Erkalten wieder 10ste; er enthielt 67,23% Asche, 
39.46% P205' 19,35% CaO, 4,44% MgO, 3,15% Na20, 9,21%(', 2,88% H, N = 0, R = 0. 

Die Elementaranalyse von Tropon ergab: 

N I s 
% % % i % I % 

\"fihert' Angaben c H o 

Animalisches Tropon, was~er-, fett- und aschefrei ~~' .... 1150,87! 6,93 15,47/1,45125,28 
Vegetabilisches Tropon, wasser-, fett-, asche- u. cellulosefrei! 50,79! 6,95 16,07, 0,90 25,29 

Nach H. Lichtenfelt 2) ergab die Elementaranalyse von Tropon im fettfreien 
'I'roc ken prii parat: 

Nahen, Angaben C H N S 
0 % % % 

o Ascbe 

% I % 

Animalisches Tropon 
Vegetabilisches TroJlon 

... 1 '~,n ~ •• b" 

II 

~~.iI _ .. ~'-'7'-=- .. ~ .. 

.. 
" .... ..... ..... 

i! 
N:I 

" :::» 

.0 I 

:1 I 7,862 16,028 1 0,788 . 51,498 
. 50,232 I 7, l07 16,379 0,538 

II. Niihrmittel aus Milch und Milcherzeugnissen. 

(Vgl. Bd. I, 1903, S.1465, 1467, 1469, 1470.) 

1
23,1841 0,640 
23,004 I 2,740 

! I ! I , 1 1 1 ' .. , I ,.,.,';: I.::;; I;-=c 
t Ii .: __ = "E'! III:_~ = ,:i;s .... it;N';1 .; I .!! ! 15:" -'II ~.=~ 
.. ., .... ... 11 ... -:111 .. -=... ...1 .c: - N= ~ = .. .! • ;; II:. :t.., .=-.... -; __ :. ..... Ia.~ 
~ .. ... .. .!! .... I' .. .!! 1 .. - ... t .. :; f ... ~ ...... Untersucht von t": ell;; = .. 11.;; I=f.s" 1 ::! I' f,: :ll .... : 

; 0 ". I 1 ,"- i I I" lE i.! 
%1%I%i%l%i%l% % % % % % 

~==========~==~~==k=~======= 

1. Nutrose (Rochst a. M.): 
I 

} f 190 9,29 186,84 13,26 82,88 6,48 - - 3,87; 
2 1903 10,07 ,86,07 13,25 82,81 - 0,4013,04 3,86 
3 Nutrose (Rochat a. M.) 1904 - '- 13,25 82,81 - - I - 3,68 

4 1190812,32183,91 13,16182,23 0,08: -. 3,77 0,0811,44 

51 1908 - ,- - 'I - - -1- 340 -1-
9137 ! Ehrmannn u. 

, K OTfIaulh I) 
92,08 W. Westphakrt') 

A. Jolles') 
93 78 { Rit'ciardo 811"" 

, felici 6) 

A. Kickton ') 
1--1---1 j Mitteiwl'rt 10.56183.1'%113,23

1
82,681 - 10,24 2,80 3:'12 0,08 1,44, 92,4 

2. Plasmon (fruhcr auch Kaseon genannt): 

III) /1900 12,96i,'79,40/'ll,79:75,1O' -- 4,58! - 7,64: '29313048628 {](.Flltmteifl6'l 
I' , , u. MiltJrb.8) 

2 i Plasmon . . . . . . 1903 1l,94 180,52 y,22:70,12 - 0,67i 9,73 ,7,54 1 - i 79,63 W. We.9tphal",') 

31 1904 - . - ! - '70,75 0,70, - ,5-71 . A. JolleB') 

4i}Siebold8 MilCheiweiB-{ 190813,73i78,17ill,35 70,94,. - 0,2815,37 :8,I~i 0,32 i.' 2,66
1 

- 82,23 {R~=~811'11-
!j 1 Plasmon 1908 - , - I' - - -, -: -7,801 - ; - 1 - - A. Kickton') 

;[ Mittelwert (ohne Nr. 3) - 12,881 '19.29 1I,45! n,5'1:-=-~ 1,841 5,88 i '1,831 0,321 2,80 I-=- 82.1 

1) Wiener klin. Wochenschr. 1899, 12, 509; Zeitschr. f. Unters. U. Nahrungo- 11. GenuCmittel 1900, S, 35. 
') Berliner klin. Wochenschr. 1899, 36, 918; Zeitschr. f. Unters. d. Xahrungs- u. GenuBmittr.1 19OO. :1, 482. 
3) Zeitschr. f. Untersuchnng d. Nahrungs- u. Genu/3mittel 1900, 3, 738. . 
IJ Vgl. Anm.l, folgende Seite. ') Vgl. Anm. f., folgenrle Seite . 
• ) Vgl. Anm. 3, fo!gende t;dte. ,) Vgl. ,\nm. 6. iolgenife Seite. 
') Vi'll. Anm. 4. rolgende Seite. 
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I' 

Nr.l: Nahere Angaben 

II 

.. .. 
as'" .. -: .... 
·S N ... .. 
~ 

! 
% 

• .eN 
Iii 
i51: 
~t 
o· 
% 

Nahrmittel. 

% % 

N I ~ ii .. 
iI ~!~ :-=1-.I a...o .• 
3 I ': ~ 1il ~ Untersucht von 
ill: If - 1lw I = .. 
% i % .% % 

3. Sanatogen: 

1 i Sanatogen ...... 190 8,82 87,31 12,94 80,87 0,89 3,85 3,85 2,32 88,69 W. WllIltphalen') 

2 Sanatogen "Bauer" *) . 1903 6,01 89,40 13,28 83,00 0,42 4,59 2,25 88,31 } R. Kart-
3 Russisches Sanatogen **) 190 9,89 81,69 12,01 75,06 0,76 8,82 3,76 83,30 Bchewski2) 

4 Sanatogen ***) . . 1904 - 12,92 
BO.7. - -~ A. Jolle8') 

5 desgl. 9,49 86,23 I 13,45 84,09 0,30 I - 1 4,28 0,12 1,90 92,90 { Ricciardo San-
o ••••• felicj,4) 

6 Sanatogen "Bauer" - -
..... 1 .... 1 .... I~;. .... A. Kickton·) 

Mittelwert (ohne Nr. 3) 8,n 81',48 13,15 ~,16 89,4 

4. Galaktogen: 

1 

1---··· .{ 
19 10,82 82,40 11,28 70,53 1 6,78 1,58 79,09 { K.Famsteiner - 1.1. Mitarb. B) 

2 1903 8,18 85,68 12,11 75,67 I,ll 8,90 6,14 82,41 W. WllIltphalen 1) 

3 190 76,00 1-2 1,5-2, A. Jollllll") 

4 desgl. t) ...... 1908 7,30 A. Kickton·) ---------
6,46 1 I 1,60 Mittelwert (1 u. 2) 9,50 84,04 n,69 1'3,10 1,09 9,85 80,1' 

5. Eukasin: 

II} .{ 190310,71 84,13 12,4277,6010,10 6,43 5,16 ~6'91 W. WIlIlPthalen ' ) 
2. Eukasin •. 

190 - - - ca.80 - - 5,16 - - - A.JoUIlIl') 

3 desgl.tt). 1908 - - - - 4,00 - - - A. Kir.kton') 

.;..:.;;....-Mi--·t-te-lw--el'-t+--f---1 -=--=--=---=--=-1-=-1 - -

: I 

6. Milchfleischextrakt "Eberhard": 

Milchfleischextrakt 

"Eberhard" ttt) 
190322,74 54,85 5,44 34,00 20,80 22,41 i 44,01 {A"u~;=:;:.) 1
1903 28,60 53,81 5,44 34,00 19,80 17,59 i 6,43 47,62 Vargllll ') 

II 6 {K. Famsteinfl1' 
_____ -.:.t_19_0_31-2_0,_04_159,48 5,70 35,63 23,88 ~-=--=- 44,5 1.1. Mitarb.') 

Mittelwert --:- ~3,1'9 56,05 5,53 34,5~ ~1,49 ~0,16! - 6,86 45,4 

') Protokoll des st. Petersburger Polytechn. Vereins 1903, S.264; Chem.-Ztg., Rep. 1904, 28, 117. 
I) Farmazeft 1903, n, 1199-1201; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genullmittel 1906, n, 602. 
I) Zeitschr. f. landwirtschaftl. Versuchswesen in Osterreich 1904, '1', 515ff.; Zeitschr. f. Untersuchung d. 

Na.hrungs- u. Genullmittel 1905, 10, 362. 
I) Staz. sperim. agrar. ita!. 1908, 41, 283-303; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genullmittel 

1911, :ll, 115. 
5) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genullmittel 11108, 16, 573. 
') 4. Bericht des Hygienischen Instituts Hamburg 1900-1902; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Ge­

nullmittell1104, '1', 167; Malys Jahresberichte iiber die Fortschritte auf dem Gebiete der Tierchemie 1904, 34, 734. 
') Pharm. Zentralha.lle 1903, 44.343; Chem.-Ztg., Rep. 1903, :n, 159; Malys Jahresberichte fiber die Fort­

achrltte auf dem Gebiete der Tlerchemie 1903, 33, 333. 
') Bericht des Untersuchungsamtes Dresden 1903, S. 16; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genull-' 

mittel 1904, 8, 750. 
0) 5. Bericht fiber die Nahrungsmittelkontrolle in Hamburg 1903/04, S. 17; Zeitschr' f. Untersuchung d. 

Nahrungs- u. Genullmittel 1906, 1I, 283. 
*) Priifung auf Glycerin: positiv; in Wasser ist das Praparat vollig 10000ch . 

•• ) Priifung auf Glycerin: negativ; in Wasser ist das Praparat nur zu 3,17% liislich . 
•• 0) Darin: 5% glycerinphOBphorsaures Natrium. 

t) Lieferer: Thiele u. Holzhausen in Barleben. 
ttl Lieferer: Deutsche Hartspirituswerke und Chemikalienfabrik-A.-G., Berlin W. 

ttt) Darin: 0,25% Ammonlak; 0,13% Xanthinbasen; 0,80% Albumosen und kein Kreatin bzw. Kreatinln. 
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Hr. 1 1 

. .... 0 .. .. ... 0 .:: .... 0 .. 
I ~ .. ~ " .. ... N J," ...... S .... .. ';j eS !; = !~~!l -.... - . - • .. l'i!i~ "'U ;; ,,- ... IIIS: Nahere Angaben ~! ... .... ..... II. .. i-=~ ~ 

.. U ~ .. .2 •• 0 .. 
I ..... ali I 

='f i " ':.8 ~ ... ! ;; ... i L 
II 

il " i - -:::I % 
1 

% i % I 01- % % % 1 % 1 ,0 I 

7. Sonstige Nahrpraparate aus Milch: 

Proton .11902 13,0°181,30 I 1,00 
Phosphor 

2 

3 

4 

Nutrium *) 

Eulaktol 

Laktarin . 

5 Guttmanns Milchnahr· 

1903 6,77 87,33 

1904 

4,66 29,10 2,0 

4,88 30,50 14,3 

1904 9,92 86,33 12,27 ~~:~i~ 0,40 

mittel**) ..... 1904 7,30 92,70 20,0 4 
6 Dr. Riegels MilcheiweiB 1904 8,23 74,32 13,78 86,13 0,31 

44,0 

5,9 I 
4,3 II 

3,75 1 

! 
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.,,;. _" 
"ON • 0 

.!!~ :~I ... .. •• . ... -=.:: Untersucht vo ¥--... ...... .!t,.. .. " ... -
n 

% % 

R. Ehrswom ') 

31,21 Ferruccio· 
Bimh,") 

86,76 

A. JoUeB') 

65 21,58 
93,85 

7 Ovolaktin ***) 1907 8,73 5,81 36,31 28,37 4,51 
17,45 
7,23 1,15 39,78 M. Ma1lll/1ld') 

811 Biocitin t) . . 19II1 7,731. 6 16 39,24
1 474 

, Kasein I ' 
7,23 2,27 

I 
42,53 A. Beythien 0) 

Nr. Nahere Angaben 

III. Niihrmittel aus Blut. 

(Vgl. Bd. I, 1903, S. 1469 und vorstehend S. 172 u. 173.) 

" .. 
. !! ... 

% 

1 II Sicco ....... 1900 6,581'89,74; 13,50 84,38 I - - 3,68 -I -
211 Hamosett) '" 1901 17,37 81,37 13,27 82,94 (1) 113,12 0,42 1,26 -I - 32 { K. Fal'flBteiner II. 

90, Mitarb.O) 
- Unbekannt ') 

3 I Hamatin-EiweiBttt) 190310,54 88,13 13,756 85,98 I - 0,56 1,33 0,17 0,327 

4 1

1
1 Euprotan IX 0) 1904 3,71 94,47 14,54 99,00(1)1 - 0,70 1,820,541 -

5 Euprotan flO) 1904 3,4994,79114,52 98,50(1), - 1°,271,720,40 -

96 II {H. MattkeB llna 
, Fr. MUller8) 

- } Kornautli lind 
_ O. fl. Czadek 8) 

') Hygiea 1902, S. 360; Archiv f. Verdauungskrankheiten 9, 317; Malys Jahresbericht fiber die Fortschritte 
auf dem Gebiete der Tierchemie 1903, 33, 833. 

0) staz. sperim. agrar. ita!. 1903, 36, 518; Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. Genu13mittel 1904, 8, 751. 
0) Vg!. Anm.3, S.182. 
') 20. Jahresbericht der Untersuchungsanstalt des Allgem. osterreich. Apothekervereins 1907/08, S. 7, 

Zeitechr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genu13mittel 1909, 11', 278 . 
• ) Pharm. Zentrallialle 1911, 52, 514 . 
• ) Vgl. Anm.6, S. 182. 
') Pharm. Ztg. 1901, 46, 235; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genu13mittel1901, 4, 1035. 
8) Zeitschr. f. offent!. Chemie 1903, 9, 302-304; Zeitschr. f. Unters. d. Nahrgs.- u. Genu13m. 1904, '1', 556. 
0) Zeitschr. f. landwirtschaft!. Versucbswesen in Osterreich 1904, '1', 879-903; Pharm. Post 1905, 38, 387 

bis 388; Zeitechr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genul3mittel 1906, 12, 746. 
0) Aus Casein. Kocbsalz und MIlchzucker. Der Sauregehalt stieg von 0,27 g (Milchsiture) an feuchter Luft 

bel 15° C nach 5 Tagen auf 0,33 g; nach 10 Tagen auf 0,42 g; nach 20 Tagen auf 0,88 g . 
•• ) AUB Magermiich und Hafermeh!. 

••• ) Durch Zusatz von Soda Wslich gemachtes Protein mit MIlch und etwas Pepsin. 
t) Gemisch von Casein, Milchzucker und Lecithin; aus dem Gehalt an Lecithinphosphorsllure von 0,81% 

wird ein Lecithingehalt von 8,85% berechnet. 
ttl Von Dr. K. Stern; darin: unverdaulicher Stickstoff 0,39%; iD kaltem Wasser IOsliche Substanz 2,53%, 

davon 1,53% organ. Stoffe mit 0,36% Stickstoff und 0,86% Mineraistoffen. 
ttt) Von Dr. R. PlOnnis; darin: 0,082% Xanthinhasen . 

• ) Von J olles erfundene Praparate; sie enthielten ferner: Aciditat, auf Salzsliure berechnet, 1,10 bzw. 
4,25%; verdaulichen Stickstoff 98,5 bzw 99,3%. Bei der Herstellung von Euprotan IX Wild der Blutkorperbrei 
mit der dreifachen Menge 0,01 proz. Schwefelsaure erhitzt, darauf mit Ammoniak neutralisiert nnd mit Wasser­
stoffsuperoxyd oxydiert. Bei der Herstellung von Euprotan P werden die ProteiDe durch Aussalzen aus dem 
Blute entfernt und eiDige Stunden in verdiinnter AmmoniaklOsung stehen gelassen; die weitere Behandlung ge­
schieht wie bei Euprotan IX. 
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IV. Niihrmittel aus Pflanzenstoffen. 
(Vgl. Bd. I, 1903, S. 146!i.) 

I I ., , • -;:; I .. .:; .. I<N .. I "01 .. 
ue: I o ~ .. 
.!:J! II 11 I<p., -J! e: .. ... .. ... ~ .... U ...... II. .. :~ ... .... Ii ~"" .. 0 
~co ;;co e: ..... I\: 

Ii .... 
1 

. 
% I % % % % ~ % 

1. Alenronat nnd Roborat: 

, .... 
! Ole: 

== 
... .... N 

OJ ..... e: 
0 ~-= ... COu. 
;; ..... .. '0_ 
=s 0'" ; -=.::.1 Hergestellt au ~.: ...... 
N u .... 

=e: co-
% % % % 

--

1-' 
1902 7,24 91,58 12,93 80,81 5,63 1,18' 0,26 6,05 87,12 

} Weizenkleber 1903 9,05 89,80 12,48 77,72 1,17 1,15 - 0,20 10,71 85,45 
1909 5,85 93,09 12,95 80,94 1,86 1,07 - 0,33 9,10 85,97 ------

Mittelwert 7,38 91,49 12,79 1'9,82 2,89 1,1 0,%6 8,62 86,18 

Roborat O) •••.• 1903 10,65 88,01 12,67 79,18 4,15 1,34 - 10,19 4,43 88,62 Getreideproteil 

2. Sonstige Nahrmittel aus VegetabiIien: 

{ Phosphatine 1 1907 
, 

0,641- I 
0,93156,98 

(Kakao, Maran 

Fallieres 00) J 4,61 94,21 0,665 4,16 1 1,98 1,18 27,15 4,37 l tao und lIIanl 

1 

7,61-

hotstirke 
Amerik. Nahrmittel } 

1903 3,79 95,17 1,0 1,04 
aus Kokosniissen*) 

6,25 49,4 ! - 6,50 

I 
-----------Mutase. .1904 9,85 9,32 58,27 0,62 2,50 Spuren 64,64 {GemUse u. Le - guminosen 

Edon .1904 14,72 92,00 1- =1 Baumwollsamen 
I 

Plantose .190 12,13 75,81 - Rapssamen 1-1- 1-
{"Melal", nahrsaIZhal.} 

tiges Apfeipulver **) 
1906 13,27 84,85 0,432 2,71 - 1,88 - 14,28 3,13 Apfel 

I {KakaO, Weizen· 
Jadwiga •••.•• 1907 6,92 90,71 0,794 4,96 2,39 2,37 0,86 I 0,74 55,94 24,22 5,33 und Kartoffel· I 

I stlrke I 

Bioson ••••••• 1906 7,33 88,14 10,49 65,99 6,72 4,53 14,35 - 71,21 Kakao I 
PohisHerkules.Nahr·1 I Weizen,Roggen 

1907 8,76 90,38 1,25 7,81 6,84 0,86 40,37 8,56 und viel I und ·Kraftdessert J I Bohnenstiirke 
Visvit ***) (In der } 

1907 -1-- 12,45 77,82 2,25 0,90 0,287 1 

=1 
77,82 Weizenkleber 

Trockensubstanz 

SchmidtsNeue Kraft t) 1911 7,32 87,99 2,84 17,76 4,19 4,69 - , 
19,16 Wenig Kakao ! 

Nr.1. H. Wlntgen. Zeltschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuBmittel 1902, 5, 292. 
Nr. 2 u. 4.. W. Westphalen. Protokoll des St. Petersburger Polytechn. Verelns 1903, S.26'; Chem.·Ztg., 

Rep. 1904, :1:8, 117. 
Nr.3. E. Salkowski. Biochem. Zeitschr. 1909, 19, 117. 
Nr.7-9. A. JoHes, Zeitschr. f.1andwlrtschaftl. Versuchswesen in Osterrelch 1904., 7, 615-631; Zeitschr. 

f. Untersuchung d. Nahrungs. u. GenuBmittel 1905, 10, 365. 
Nr. D. 11. III.Mansfeld. 20. Jahresbericht d. Untersuchungsanstalt d. Allgem. iisterrelch. Apothekervereins 

1907/08, S. 7; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuBmittel 1909, n, 278. 
Nr.6. H.lllansfeld, 16. Jahresbericht d. Untersuchungsanstalt d. AUgem. Osterrelch. Apothekervereins 

1903/0', S. 8; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. Genul3m1ttel 190', 8, 751. 
Nr.10. J. Kochs, Apoth.·Ztg. 1906,21, 611; Chem.·Ztg., Rep. 1906, 30, 265. 
Nr.12. A. Bey thien, Pharm. Zentralhalle 1906, 4'1', 170. 
Nr.13. F. Hernik. Apoth.·Ztg. 1907, :1::1:, 969; Chem.·Ztg., ReP. 1907, 31, 603. 
Nr. U. J. Kochs, mitgeteUt von H. Thoms. Apoth.·Ztg. 1907, D, 266; Zeitschr. f. angew. Chemle 

1907, 20, II, 1867. 
Nr. 15. A. Bey thien, Pharm. Zentralhalle 1911, 52, 515. 
0) A. Jolles (vgl. 7-9) fand in einer Probe Roborat 83,0% Stlckstoff-Substanz. 

00) Aufrecht (l'harm. Ztg. 19M, 49, 256) gibt alS BestandteiJe der Phosphatine Fallim-es enWIten 
Kakao, Starke, Zucker nnd Calciumphosphat an und 1,20% Phosphorsllnre . 

• ) Darin: 31,9% stlckstofffreie Extraktstoffe . 
•• ) Darin: 35.'5% Rohrzucker, 21,12% Invertzucker und D,2'% Apfelsiure . 

... ) Darin: 0,'3% Gesamtlecithin und 0,462% wasserIiisllche Stlckstoffsubstanz. 
t) Darin: 2,05% Maltose; 19,76% Rohrzucker, 27.'3% Dextrin und 0,26% Lecithlnphosphorsaure. 
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Die Asche von Roborat rrgab nach A. Albu und C. 1'\eubergl) in Prozenten: 

K,O 
6,1l0% 

Na"O 
4-6.32% 

CaO 
10.56% 

MgO P20, 
37,43% 

Pflanzliche Fleischersatzmittel. *) 

so, CI 
0,23% 

1. A. Beythien und H. HempeI2) (Nr. 1-3) und M. Mansfeld 3 ) (Nr. 4 und 5) 
fanden fill' einige pflanzliche Fleischersatzmittel folgende Zusammensetzung: 

Hestandteilf' I 
.. ! = ~ I = i.s.:g i i 

Nr. , Bezeichnung = ~ ~ i II. °0)/0'" ! 

J __ ._ ~c:=,c~')(~o=c,==,I=' = .. '.=="o=Yo==~,=,%===,.c !==%==~==.~._===== 
i-IIHe~~~iS Nahrsalz-Fleischersatz. 10,43 18,04 3,70! 61,96 5,87 l Leguminosen. Weizen, Gerste. 
2 . Bratenmasse "Gesunde Kraft". 10,98 15,20 6,07 57,65 10,10 r Mais. 

3)1
1 

Lecithin-Pflanzeneiwei13 .... 25,.74 26,61_ 24,90,: 20,00 2,65 f Weizenkleber, Fett, 0,78% Le-I \ cithin. 
4 Wurst . . . 47,75 13,0() 15,55! 20,21 2,S4} Kartoffelmehl, 'frockenhefe, 
5 I Schnitzel . . 22.01 14,G5 31,3S I2H,14 2,82 Kleber, Fett und Gewlirze. 

2. E. Sal kows ki 4) stellte, lim Zll eillem UrteiI i.lber die Brauchbarkeit del' verschiedenen 
Proteillflrten zu gelangen, Ausnutzungsversuche an Hunden mit folgendem Ergebnis an: 

.= ties Futters ~ ~ ~ II 
stlckstoflgehalt .;" gs if 

til ~ ~ '-1- oo?..!:I::; 

:: I parat fntter gesamt ~ ~ S 

Vom Gesamt­
Stickstoff 
resorbiert 

Korpergewicht 
in kg 

am am 
1- --- II nfang Ende 
1 

!: II Verfiittertes Proteinerzeugnis im pra-I' im Bei.ll ins- : ~ ~ 
'a;1 i ~ ~ ~ 

Tage Ii go I gig ;,; ~ ~ " I % 
=="===,==,~-~~ .-.-.--.---.,~"=~.-.-~==~~~=- ---=-="=,'=--==j====j===4=== 

des Versuches 

5 Fleischalbuminat, feucht . 77,77411,215 78,989 98,46 

8 } {' 21,805 2,086 23,891 91,27 
5 desg!., trocken . 21,80511,986 23,791 91,65 
9 22,420

1 
7,625 30,045 74,00 

6 BIutkiirperch., etw. alkoholhaltig 29,155 3,583 32,738 89,06 
9 BIutkoagulum, trocken 31,42 116,09 47,51 66,15 

15 } f 73,01 117,97 90,98 80,25 
29 I desg!., anderes Praparat . l 174,31 1'14,93 189,24 92,14 

4 III} Entfarbtes f feucht. . 33,46 3,49 36,95 90,56 
20 I' BIutkoagulum l trocken 58,60 141,74 100,34 58,40 
22 ,I Eiweiil aus Pferdebohnen. trock. 116,06 16,77 132,83 87,38 
14 jl Aleuronat . . . . 94,54 ! 24,46 119,00 79,45 
S I! Pferdebohnenmehl 25,07 0,58 97,74 97,74 

73,94293,62 37,750 35,370 -380 
22,23 93,07 10,990 10,530 -460 
22,00 92,47 9,300 9,400 +100 
27,15 88,95 5,915 5,870 - 45 
30,03 91,72 5,800 5,795-5 
42,06 89,78 5,250 5,350 +100 
87,39 96,00 6,700 6,825 +125 

180,72IH5,55 9,720 9,800 +80 
29,53 180,14 36,00 ? ? 
83,69 183,41 4,550 4,700 +145 

125,32 94,37 4,990 5,370 +380 
114,68 96,37 5,900 5,850 -50 
22,90 SH,28 6,920 6,820 -100 

Nach diesen Versuchen konnte nur an eine Verwendung des trockenen Blutkoagulums 
als Fleischersatzmittel gedacht werden. Nach Art seiner Herstellung ist es steri! und 

1) Physiologie und Pathologie des Mlneralstoffwechsels. Berlin 1906; Zeitschr. f. Untersnchung d. Nail­
rungs- u. Genullmittel 1906, n. 618 . 

• ) Pharm. Zentralhalle 1914, 55, 416; Zeitschr. f. Untersuchllllg d. Nahrungs- u. Gennllmittel 1914, 28,224 . 
• ) Zeitschr. f. Untersllchung d. Nahrllngs - u. Genullmittel 1916, 31, 260. Nr. ± enthieli 0,51 %, Nr. 5 

0,40% Kochsalz; die Refraktion des Fettes bei 40' betrug bei Nr.4 = 52, bei Nr.5 = 47. 
') Biochem. Zeitschr. 1909, 19, 83-131; Zeitschr. f. Untersuchnng rl. Nahrnngs- u. GenuJ3mitteI1910, 

19, 601. 
*) Vou Ersatz des Fleisches durch pflanzliche Nahrungsmittel kann eigentIich keine Rede sein weilletzteren, 

anller den Xanthinbasen, die auch in Pflanzen vorkommen, die anderen Fleischbasen, welche dem Fleische die 
elgenartige Beschaffenheit verleihen, fehlen. Es kann sich dither bei derartigen Vorschlagen im wesentlichen nur 
um den Ersatz des Proteins im Fleisch handeln. 
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hygienisch einwandfrei. Das einzige Bedenken ist die Farbe. In der'trockenen Form unter­
scheidet sich die Farbe nul' wenig von del' des Kakaos und tritt nicht unangenehm her­
vor; anders dagegen in feuchtem Zustande beim Einriihren in fliissige Speisen; hierbei 
nimmt das Pulver unter manchen Verhaltnissen einen schwarzlichen Farbenton an, der 
unangenehm beriihrt. 

3.1Eine Fleischersatz- nud Bratenmasse "Volna", hergestellt von del' Worm­
ser Weinmostkelterei und Fleischersatzwerk Hr. Lampe & Co., wird von Koch8 1 ) be­
schrieben: 

"Es ist ein gelbliches, weiBes Pulver, das mit dem notigen Wasser zu einer schwachsteifen 
Bratenmasse verkocht wird. In fertigem Zustand wird diese Masse dann als Grundlage zu 
Bratklops, Frikassee usw. genommen, da samtliche Wiirzstoffe schon bei del' Zubereitung in 
halt barer Form zugesetzt werden." 

Die Zusammensetzung ist folgende: 

Zucker (als Invertzucker) 
Dextrin ....... . 
Starke ........ . 

5,75% 
0,18% 

Wasser. . . . . . . . . . 8,42% 
Stickstoffsubstanz . . . . . . . . . 16,41% 
Reinprotein (nach Stutzer) .... 14,83% 
VerdaulichesEiweiB(nachB. Sj ollema 

und K. Wedemeyer) 14,08% 
Sonstige stickstofffreie Extraktstoffe. 
Mineralstoffe . . . . . . . . 

59,82% 
0,30% 
5,54% 
4,29% 
0,70ok 

Rohfett 2,62% Darin Kochsalz . . . . . . . 
Rohfaser . . . . . . . 0,96% Phosphorsaure (P2 0S) , • 

Hefe als Nahrungsmittel. 

Entbitterte (d. h. zuerst mit Wasser und dann mit SodalOsung gewaschene) und ge­
trocknete Hefe (bzw. das nach dem Verfahren von Delbriick hergestellte Hefen­
protein) wird nach dem Aufkochen von Menschen anstandslos genossen. Solche Hefe ent­
halt nach Voltz und Baudrexel 2): 

Wasser 

6,87% 

Rohprotein 

53,44% 

Relnproteln 

50,04% 

Fett Stlckstofftreie 
(Atherauszug) Extraktstotre 

3,12% 28,09% 

Rohlaser Asche 

1,44% 7,04% 

Bei Ersatz der Halite des Nahrungsproteins durch Hefeprotein wurden von letzterem 
86% verdaut, von den Kalorien 88%. 

Sonstige Angaben iiber Niihrmittel. 

I. Allgemeines. 

1. A ufrecht, Dber neue EiweiBpraparate. (Chem.-Ztg. 1900,24, 538.) 
2. Laves, Dber NahreiweiBpraparate. (Pharmaz. Centralhalle 1901, 42, 82-90.) 
3. M. Wintgen, Dber EiweiBpraparate. (Berichte d. Deutsch. Pharm. Gesellschaft 1901, 11,60-77.) 
4. 0. Dre yer, Zusammenstellung der wichtigen Daten von 21 technisch dargestellten EiweiBnahr­

praparaten. (Inaug.-Diss. Gottingen 1902.) 

II. Fleischpraparate. 

1. R. Kunz, Troponpraparate. (Wiener klin. Wochenschr. 1899, S.509.) 
2. Fr. Kestner, Fleischpraparate. (Inaug.-Diss., Chem.-Ztg., Rep. 1900, S. 229.) 
3. Reichelt, Soson. (Klin.-therapeut. Wochenschr. 1901, Nr. 34.) 
4. C. Arnold u. C. Mentzel, Zur Untersuchung von Fleisch- und Hefenextrakten. (Pharmaz. 

Ztg. 1904, 49, 176.) 

') Pharm. Zentralhalle 1911, 52, 1344 
.) Biochem. Zeitschr. 1910, 30, 457. 
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III. Hefenpraparate. 

1. A. Wolff, Ovos. (Pharrnaz. Ztg. 1902, 47, 210.) 

2. Lebbin, Ovos. (Med. Woche 1901, S. 195; Chern. Centralbl. 1901, I, 1381.) 

3. H. Zellner, Hefenextrakte. (Zeitschr. f. Hyg. 1903, 42, 461.) 
4. C. Arnold u. C. Mentzel, Siris. (Pharrnaz. Ztg. 1904,49, 176.) 

IV. Vegetabilische Nahrpraparate. 
1. E. Laves, Roborat. (Munch. med. Wochenschr. 1900, S. 1339.) 
2. BrunoSchurmayer, Roborat. (Therapeut. Monatshefte 1901,15,521-530.) In del' Trocken­

substanz pflanzliches EiweiB von 97-98%; Lecithin vorhanden. 
3. Constandinidi, Aleuronat. (Zeitschr. f. Bio!. 23, 436.) - Das Aleuronat enthielt in del' 

Trockensubstanz 13,71% Stickstoff entsprechend 85,69% Stickstoffsubstanz; 0,27% Fett, 

7,01% Starkemehl, 0,45% Cellulose und 0,78% Mineralstoffe. 

V. Sonstige Nahrmittel. 
1. J. MaaB, Visvit. (Medizin. Klinik 1906, Nr. 28.) 
2. E. Seel, Malzextrakt. (Medizin. Klinik 1911, Nr. 12.) 
3. A. Jolles (Zeitschr. f. landwirtsch. Versuchswesen in Osterreich 1904, 7. 515-531) rechnet 

hierzu noch Gluton, ein eiweiBahnliches, albuminoides Praparat, das durch langere Ein­
wirkung von Sauren bei hoher Temperatur auf Gelatine hergestellt wird; ferner Phorxal, 
Albo£errin und die Acildalbumine, welche drei letzteren dadurch aus Blutsernm ge­
wonnen werden, daB man dicses durch Zentrifugieren von den roten Blutkorperchen trennt. 

Eier. 
1 

In der natiirIif"hen Substanz In der Trockensubstanz 
-----

Indische Eier I\\'~~ser 1 StiCkstoff-1 ett I Asche 
Slickstoff-T -Fett 

I 

Asche Untersucht von 
1 Substanz I Substanz I 
,I % % 1 % % % Ol % ,0 

-
I ! ... I· -

1 74,79 10,81 42,88 41,65 
1 

H lih nereier 
H lih nere ier ei weiB, frisch 
En te neier *) 

86,72 ll,21 
110,50 I 0,87 
I 0,46

1 

0,86 84,41 3,% ) 3,46 I 6,48 M. Oreshot!, 

I 
70,00 13,44 113,70 1,10 44,80 45,67 367 J. Sack, 

' J. J. vanEck I 68,00 12,00 I 9,24
1 

4,04 37,50 27,00 

1 

12,62
1 

u. Qu. BOSZ') 

75,30 II,OO 10,26 1 0,89 44,53 i 41,54 3,60 
desg!. . 
Kibitzeier 

E. Pennington 2) fand folgende Zusammensetzung des Hlihnereies: 

Wasser -lllt~:srt-lotiffSelic:- - 8Uckslo"------
Asche Niihere Angaben I d h Hit I Albuml'-Gesaml- urc ze I Amlno-

I. _ gerlnnbar , =no~s~en=-=,,==== ~==== 
ImWeiBei .. -.1187,92% 
" Gelbei ... 1 47,64% I 

0,021 % I 
32,67 %**) 

1,69 % 
2,735% 

1,54% 

Kenji Koj 0 3 ) fand im Mittel fUr: 

H uhnerweiB: 
Trocken-

Asche Gesamt- Glykose Trocken-
substanz Sticksloff subslanz 
12,29% 0,4% 1,75% 0,55% 50,27% 

-------

0,058% 0,009% 

Dotter: 
Gesamt-Asche Slickstoff 

1,44% 2,49% 

0.635% 
1,835% 

Glykose 

0,27% 

') Chem.-Ztg. 1903,27, 499-501; 1906, 30, 856-858; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuG-
mittel 1910, 19, 747-756. 

'J Jonrn. of bioI. Chemistry 1910, 1, 109-132. 
3) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1911, 15, 1-12. 
*) Gewicht: 68,5 g mit 7,5 g Schale. 

**J Das Fett des Gelbeis hatte folgende Eigenschaften: 
Brechungsindex Jo<lzahl Verseifungszahl Siiurezahl Hehnersche Zahl 

1,4626 63,82 181,25 5,89 77,26 
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P. Welmanns1 ) erhielt fUr Hiihnereier folgende Werte: 

Bohalen 11,47% 
WeiBei . . . . . . 58,33% 
Gelbei . . . . . . . 30,20% 

WeiBei 
Gelbei. 

EHnhalt in Prozenten 
• 65,89% 

.... 34,11% 

BestandteiJe 

Stiokstoffsubstanz 
Atherextrakt 
Mineralbestandteile 

In der Trockensnhstanz 
in grollen in k leinen 

Eiern Eiern 

50,68% 51,40% 
42,57% 40,68% 
3,66% 3,72% 

Gewichtsverhiiltnisse der Eier bestandteile .. 

Nr. 

1 
2 
3 
4 
5 

6 
7 
8 
9 

10 
II 
12 
13 
14 
15 
16 

17 
18 
19 
20 
2 
22 

23 
2 

1 

4 

Nahere Angahen 

j- .. I 
Mittel von 1-5 

tEnteneier·) 

Mittel von 6-24 

~ a .. 
'" '" ttl 

g 

153,3 
161,8 
156,5 
166,8 
156,4 

158,9 

69,0 
63,0 

66,5 
74,0 
72,5 
71,8 
71,8 
71,8 
69,0 
67,5 
61,3 
61,3 
56,5 
71,1 
72,0 
69,5 
68,2 
64,8 
64,5 

67,74 

i;il.., .. i;il '- '" ""' .. ~ "" S..:: 
'" = 0 'OJ ...... 1=1 a= '" ttl 

g g g 

134,7 53,8 80,9 
144,1 49,0 95,1 
137,7 66,7 71,0 
148,2 57,8 90,4 
140,1 53,0 87,1 

140,9 56,0 84,9 

65,0 23,5 37,5 
55,5 21,5 34,0 
58,5 23,5 35,0 
66,0 32,0 34,0 
64,9 24,0 40,9 
64,0 24,5 39,5 
62,8 25,5 37,3 
64,3 24,5 39,8 
60,0 22,0 38,0 
60,5 24,5 36,0 
54,8 27,0 27,8 
54,3 20,5 33,8 
50,0 19,5 30,5 
63,1 24,6 38,5 
64,0 25,9 38,1 
61,5 25,0 36,5 
59,8 24,2 35,6 

57,4 22,4 35,0 
57,1 20,7 36,4 

60.0~ 23,96136.06 

In 100, ~""., '" des ganzen Eies Ei·Inhalt 
'OJ 
..c cD ...., J.o • Untersucht 
'" 

_ Q.l ~ a) ~ 

00 ~ .~ .~~ ~ 'Gj~ von 
a.l ~ ~ ~ r:= 

g g g g g g 

18,6 12,2 35,0 52,8 39,9 60,1 

17,7 10,9 30,3 58,8 34,0 66,0 
18,8 12,0 42,6 45,4 48,4 51,16 A. Begin") 

18,6 11,1 34,7 54,2 39,0 61,0 

16,3 10,4 33,9 55,7 37,8 62,2 

18,0 II ,3j 35,3 53,4 39,8 60.~ 

8,0 11,6 34,0 54,4 34,1 54,3 
7,5 11,9 34,1 54,0 34,1 54,0 

8,0 12,0 35,3 52,7 35,4 52,6 
8,0 10,8 43,2 46,0 48,5 51,5 
7,6 10,5 33,1 56,4 37,0 63,0 
7,8 10,9 34,1 55,0 38,3 61,7 
9,0 12,5 35,5 52,0 40,6 59,4 
7,5 10,5 34,1 55,4 38,1 61,9 

9,0 13,0 31,9 55,1 36,7 63,3 
7,0 10,4 36,3 53,3 40,5 59,5 H.Li1l1rigl) 

6,5 10,6 44,0 45,5 49,3 50,7 

7,0 11,4 33,5 55,1 37,7 62,3 
6,5 11,5 34,5 54,0 39,0 61,0 
8,0 11,2 34,6 54,2 39,0 61,0 

8,0 11,1 36,0 52,9 40,5 59,5 

8!0 11,5 36,0 52,5 40,7 59,3 
8,4 12,3 35,5 52,2 40,5 59,5 

7,4 11,4 34,6 54,0 39,0 61,0 

7,4 11,532,056.4 36,3 163,7 

7,7~ 1I.4i3~,ii3,2 39,~3:iO,i1 
Behufs Gewinnung einer Grundlage fiir die Beurteilung der Eierteigwaren ftihrte 

H. Liihrig4) folgende Bestimmungen aus: 

1) Pharm. ztg. 1903, 48, 665-667 u. 804. 
I) Zeltschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3mittel 1906, l~, 165. 
I) Ebendort 1904, 8, 181. 
') Ebendort 1904, 1, 141. 
0) Der prozentische Fettgehal t wurde wie folgt gefunden: 

Einzelne Eier Mittel aus 10 Eiern lIIittel aus 6 Eiern 

Ei mit Schale • 
Ei ohne Sehale 
EidottAlf .•.• 

11,2% 
12.6% 
32,8% 

11,9% 
13,6% 
35,0% 

12.5% 
14,2% 
35,4% 

12.2% 
13.7% 
33,8% 

11,8% 
13,3% 
38,8% 



Eier. IH9 

Ather' 
GeSf\mt· 

:-'-r. Gesamt· Helb·Ei WeiJl·Ei Le,·ithin· 
Eigewicht auszug Pho,phorsiiure 

60,0 g 20,0 g 32,0 g. 6,43 g 0,1985 g 

2 50,3,. 18,1 " 25,3 " 5,03 " 0,1797 " 
:{ 55,9,. 16,5 " 33,2 " 4,93 " 0,1576 " 
4 49,3 " 15,0 " 28,2 " 4,31 " 0,1485 " 
5 47,7 " 17,1 " 24,2 " 4,49 " 0,1740 " 

fi 52,0 " 45,5 g 5,10 " 0,1497 " 

lVlittel 52,5 g 45,8 g 5,0;; g 0,1680 g 

A. Juckenack und R. Pasternack l ) stellten an kauflichem und ausfrischell Hiibner­
eiern gewonnenem Eigelb folgende Gehalte fest: 

P hosphorsliure 

Nahere Angabell 

'ii .. 
~= .. .. c_ 
i" 

01 
10 

. -~ ... .... 
.c" 
;c'S 

% 

, --1- DIl~~h Il'\al:h del' Ather· 
hesamt-'Xther extra- extraktion in AI· 
menge I hierbare i kohol liisliche 

% i %! % 

Spdse.E'g Ib {~ : . :11 .. :ii~~~:~~~~i- ~~: --: ~:~:~~ 
des Handtls C . .',46,05 2,31 23,44 1,22 0,2420 

Eigelb aus {26. III. 04151,12 1,68 25,86 1,44 0,3060 
frisehl'n Eiern 1899 ... II - 1,2791 0,4780 

Mittel !! 48,3 2,08 25,36 1,31 i 0,3319 

0,4500 
0,5604 
0,5400 
0,6170 
0,3450 

0,5025 

.. .. .. 
Gesamte , .. .. 

in A Ikohol .. .. 
1ii,liche m 

% % 
------~ 

0,801 + 
0,843 + 
0,782 + 
0,923 
0,823 

i 0,834 

1. Verteilung desPhosphors im HiihnereiweiB(Mp.thode von Neumann unterBe­
riicksichtigullg der Abanderungvon v.Wendt u. Gregersen) nach W. Heubner u. M. Ree b 2): 

Lislichem Wasserl5sllchem Nuclein und 
Phosphor in Form von Phosphat Phosphatld Ester PhosphoreiweiB 1m ganzen 

In der frischen Substanz *) . 0,003% 0% 0,003% 0,009% 0,015% 
In der Trockensubstanz. • 0,02% 0% 0,02% 0,07% O,ll% 

1m wasserhaltigen Dotter war der Durchschnittswert der von A. Manasse 3 ) mittels 
alkoholischer Ausziehung ausgefiihrten Lecithinhestimmungen 9,41% (Schwankungen 
8,856--9,916%). 

2. P. Berg und J. Angerhausen4) fanden in 
Probe I II 

Gesamtunverseifbares. . . . .. 3,37% 4,84% 
Cholesterin, aus der Digitoninab· 

Eierol **): 

III 
4,96% 5,08% 

v 
4,22% 

VI 
4,22% 

scheidung berechnet. . . .. 3,0% 4,34% 4,44% 4,44% 3,84% 3,94% 

3. Thomas B. Os horn e 5) ermittelte in dreimal umkrystallisiertem Eieral humin 1,70% 
und in den ersten Fraktionen des von ihm hergestellten krystallisierten Eieralhumins - Kry­
stallisation aus halbgesattigter saurer Ammonsulfatlosung -1,57, 1,64, 1,61 und 1,61 % Sch we· 
fel, wahrend Hofmeister in mehrfach umkrystallisiertem Eieralbumin entgegen anderen 
I<'orschern nur 1,01 und 1,18% Schwefel fand. 

4. DaB es nicht moglich ist, mitteIs eines hesonderen eisenhaltigen Futters nach 
(lcm Verfahren von C. Aufsberg 6) eisenreiche Eier zu erzielen, zeigt die folgende Unter-

1) Zeitschr. f. Untersllchung d. Nahrungs· n. Ge· ') Biochem. Zeitschr. 1906, I, 241J---252. 
nuBmittel 1904, 8, 94. ') Zeitschr. f. Untersuchnng d. Nahrungs· u. Ge· 

') Archiv f. experim. Therapie 1908, Suppl.·Bd. nllBmitteJ 1915, 29, 9. 
S. 265-272; Zeitschr. f. Untersnchlmg d. Nahrungs· u. ') Journ. Amer. Chem. Soc. 1899, 21, 477-485. 
GennBm ttei 1910, 20, 6&2. ") Sachs. Landw. Ztg. 1900, 22, 409-411. 

*) Die frische Substauz euthie:t 12,6% Trockensubstanz. 
'*) Das CiJ war gewounen: I aus einer E'geJbprobe, die einer Magarinefabrik entstammte, 11 lind III 

aUB zwei verschiedenen Proben ehinesischen Htihnere!gelbs, IV aus Relb~b.usge"('h]fl.genem Hiihnerei~elb. V llnd 
VI fillS zwci verschi('denen chine~i:.;.chen Enteneigelbpfoben. 
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suchung von je 10 Eiern durch Loges und Pingel1), wobei del' Unterschied im Eisengehalt 
innerhalb del' Fehlergrenzen bleibt: 

'[ Ohne Eisenfiitterung Mit Eisenfiitterung 
N1lhere Angaben 

i Eiweill I Eigelb I Schale I Eiinhalt 
1%% % % 

Eiweill I Eigelb I Schale I Eiinhalt 
% % % % 

Eisenoxyd 
Asche. 

II 0,0024 I 0,0088 1 0,0272 0,0047 

II 0,699 i 1,~0 I = ~::~~ 
0,0040 I 0,00951 0,02721 0,0059 
0,699 ; 1,430 I ~ 0,963 

Eisenoxyd in der Asche . ~ I ~ I ~ I 0,612 

H. Kreis2) fand, daB drei Hiihnereier, die er auf ihren angeblich durch eigenartige Fiit­
terung erzielten Mehrgehalt an Eisen priifte, 0,0038, 0,0040 und 0,0042% Eisenoxyd ent­
hielten, wahrend im Inhalte des gewohnlichen Eies 0,0046% Eisenoxyd gefunden wurden. 

Protei ne des Eier klars. 

L. Langstein 3 ) zerlegte die Proteine des Eierklars in del' Weise, daB er zum 
Fallen desselben mit dem gleichen Volumen gesattigter neutraler Ammonsulfat16sung ver­
setzte und den Niederschlag (Gesamtglobulin) durch wiederholtes Losen in verdiinnter 
Salz16sung und Ausfallen mit Ammonsulfat in einen unloslichen und 16slichen Anteil zu 
trennen suchte, welch letzterer eine von der des Gesamtglobulins etwas abweichende Zusammen­
setzung hatte. Weiter gelang es durch Fallen von Eierklar mit dem gleichen Volumen einer 
gesattigten Kaliumacetat16sung ein Globulin abzuscheiden, das stets rund 2/3 des Gesamtglobu­
lins ausmachte. Dieses Globulin nennt Langstein Euglobulin; es liefert ebenso wie aIle 
Eierklar-Proteine durch Kochen mit Salzsaure G I y kos a mi n, und zwar Euglobulin etwa II %. 

Durch Ansauern des Filtrats von del' Ammonsulfatfallung mit Schwefelsaure bis zur 
dichten Triibung und durch Impfen mit vorratigen, in Ammonsulfat aufgeschwemmten Albu­
minkrystallen erhalt man das krystallinische Ovalbumin und nach Abscheidung del' 
Krystalle durch Entfernen der Schwefelsaure mittels Dialyse und durch Erwarmen del' Fliissig­
keit auf 50-60° den nicht krystallisierenden Albuminanteil, den Langstein in 
Ubereinstimmung mit Osborne und Campbell Conalbumin nennt. 

Auch hat L. Langstein 4) nach dem Verfahren von Milesi emeut das Ovomucoid 
in der Weise dargestellt, daB er Eierklar mit dem vielfachen Volumen von 99proz. Alkohol 
fallte, den Niederschlag im Vakuum bei gewohnlicher Temperatur trocknete und die gepul­
verte Masse mit wenig kaltemWasser auszog. Aus der filtrierten Fliissigkeit laBt sich durch 
Alkohol und Ather eine gummiartige Masse ausfallen, die samtliche Proteinreaktionen gibt, 
nicht hitzekoagulabel ist und durch Erhitzen mit 20 proz. Salzsaure ein Kohlenhydrat abspaltet. 
Die Elementarzusammensetzung diesel' (aschenfreien) Proteine war im Mittel folgende: 

N [(here Angaben 

Gesamtglobulin . . . . 
Loslicher Globulinanteil . . 
Euglobulin . . . . . . . . 

C H N S P 0 

O Ib . {krystallisierend. . . 
va umm . h k II' d mc t rysta lsieren 

Ovomucoid ......... . 

% 
51,91 
51,43 
50,04 
52,46 
52,23 
48,82 

% 
7,07 
7,04 
7,1l 
7,19 
6,96 
6,90 

% % % % 
15,13 2,00 23,89 

15,16 
14,40 
15,29 
15,98 
12,41 

1,66 
1,75 
1,34 
1,75 
2,19 Spur 

24,71 
26,70 
23,72 
23,08 
29,78 

Dem aus den Proteinen des Eierklars abspaltbaren Glykosamin schreibt Verfasser flir 
das Wachstum des Vogels dieselbe Bedeutung zu, wie sie dem Milchzucker in del' Milch fiir 
das Wachs tum del' Siiugetiere zufallt. 

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genu13mittel 1901, 4, 309. 
') Jahresb. des kantonalen chern. Labor. in Basel 1900, S. 15. 
3) Beitrage z. chern. Physiol. u. Pathol. 1902, I, 83. 
4) Ebendort 1903, 3, 510. 
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Elementarzusammensetzung von Eibestandteilen. 

KOhlen-: wass;r-I StiCk-ISChwe-'I' Phos-I sauer-I 

Nahere Allgaben S~ft I S~ft I S~ft I ~I p~:r_s~:~ Unt:8uc~~t~V:l 

A=I-b~u=n=li=n=a=u=s=T'ruteneiern *) II 52,~97 I 7,39 115,3711,60 122,;---;-:;:-:~-

Ovomucin ***) . 50,69 6,71 14,49 2,28 25,83 Thomas B. Os. 

Nucleovitellin **) . ! 51,24 7,16 1 16,38

1

1,o4 0,94 ! 23,24l 

Ovalbumin t) 52,75 7,10 15,51 1,62 1°,122 22,30 [bOrne u. George 

Conalbumintt) . . . . . . 52,25 6,99 16,111 1,70 22,95 F. Cf!mpbel/2) 

Glykoproteid ttt) 49,02 6,45 12,71 2,38 29,44 

Protalbinsaure jPrOdukte alkalischer HY-j' 55,4 7,2 14,3 '1
2,4 f 

Lysalbinsaure drolyse des krystallisier- i 52,9 7,0 14,0 1,2 N. Gupta') 

Lysalbinpepton ten Ovalbumins 46,2 6,6 10,3 1,19 I 
I I I I 

H ydrolisier ung s e r zeugnisse des krystallisierten HiihnereiweiBes (vgl. Tho mas 
B. Osborne, D. Breese Jones und C. tl. Leavenworth 4 ): 

==Y=======T===~==~=== --I-;~-Ch-·~-bNdacehl' .~!N.leh .... '--- II Naeh I ··A·Nb~d":ehr-_-
,Osborne! " I Hugou- :IOsborne 
, und 'h a 1 den, n e n q Niihere Angaben' und h a Ide n 

und und Jones und 
Pregel Morel Preg-el 

Niihere Angaben 
Jones 

Naeh 
Hugou­

nenq 
und 

Morel 

% % % % %_J ~_%_ 
Glykokoll . 
Alanin 
Valin. 
Leucin 
Prolin 
Phenylalanin 

i Asparaginsaure . I 

° 2,22 
2,50 

° 2,10 ° 8,40 
1,77 

1,71 

4,91 

3,76 
1,34 
1,23 

. P~T 0,99 

II: 0,27 
! ! 

Glutaminsaure i 

10,71 
3,56 

5,07 
2,20 
9,10 

6,10 
2,25 
4,40 

1,50 
8.00 

15,20 

1,10 
5,20 

1,70 
3,50 

Tyrosin 
Cystin. 
Ristidin 
Arginin 
Lysin 
Ammoniak. 
Glykosamin 
Tryptophan vorhanden 

Berin. . . . 
i I 

Ed. H. Skraup und F. Hiimmelberger 5 ) erhielten aus EiereiweiB und den 
daraus durch Einwirkung von Natronlauge gewonnenen Stoffen, namlich der Protalbin­
saure, Lysalbinsaure und einem Pepton, folgende Spaltungsprodukte: 

Nahere Angaben Histidin Arginin Lysin Tyrosin Phenylalanin Prolin AminosAuren Glutamlnslure 
EiweiB . . .. 1,5% ~,9% 3,9% 2,4% 5,8% 1,5% 7,9% 3,2% 
Protalbinsaure. 2,3% 0,4% 3,3% 3,4% 12,0% 2,0% 14,7% 1,8% 
Lysalbinsallre . 0,3% 0,2% 5,3% 2,6% 5,2% 1,0% 7,0% 1,0% 

Pepton. . .. 0,6% 0,3% 4,0% 1,1% 2,4% 0,3% 3,2% 1,6% 
Bei der Hydrolyse von 100 g aschenfreiem, bei 100° getrocknetem Vitellin erhielten 

E. Abderhalden nnd A. Hunter 6 ): 

Glykokoll Alanin 

I, I g vorhanden 

Amino­
valeriansaure 

2,4 g 

Leuein 

II,O g 

Asparagin- GJutamin- Phenyl-
saure saure alanin 
0,5 g 12,2 g 2,8 g 

Prolin 

3,3 g 

Tyrosin 

1,6 g 

') Journ. rusk. phys.-chilll.obschtsch. 1906, 38, ') Monatshefte f. Chemie 1909, 30, 125·-~145; 
597-607. Zeitsehr. f. Untersuchllng d. Nahrungs- u. GenllIlmittel 

') Journ. Allier. Chem. Soc. 1900, 22, 413-450. 1911, 21, 624. 
') Monatshefte f. Chemie 1909, 30, 767-771. 6) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1906, 48, 505 . 
• ) Amer. JOllrn. of Physiol. 1909, 24, 252-262. 200 
*) Das Albumin zeigte Linksdrehung von der Grolle l~l n· = - 34,90", wllhrend das gleich zusammen­

gesetzte Htihneralbumin um 30,0 0 nach rechts drehte. 
, .*) Durch Kochsalzlosllng aus dem Dotter aufgenommen und durch Alkohol vom Lecithin getrennt . 

• **) Etwa 7% des Gesamtproteins des Eiklars. 
t) Zu etwa 50% im Eiklarprotein. ttl Dem Ovalbumin llhnlich. 

tttl Schon von Neumeister und von Horner beobachtet, in allen Ammonsulfatfallungen vorhanden. 



192 Eier. 

Hydrolyse des Vitellin des H iih nerei weiBeR von Thomas B. Osborne u. 
R. Jones l ): 

Glykokoil Alanln VaUn Leucln Prolin Phenylalanln Asparagln- Glutamin-
sAure siure 

0 0,75% 1,87% 9,87% 4,18% 2,54% 2,13% 12,95% 
Serln Tyrosln Histldln Arginln Lysin Ammoniak TryptDphan Phosphor 

? 3,37% 1,90% 7,46% 4,81% 1,25% vorhanden 0,94% 

L. H ugounenq 2) versetzteHiihnereidotter mitKochsalz und hydrolysierte 16 Stun­
den hindurch mit verdiinnter Schwefelsaure. Die Monoaminosauren wurden nach dem E. Fi· 
scherschen Esterverfahren und die Diaminosauren nach dem Verfahren von Kossel und 
Kutscher getrennt. Es wurden gefunden: Arginin 1,0%, Histidin 2,2%, Lysin 1,2%, Tyrosin 
2,0%, d-Leucin 6,8%, Aminovaleriansaure 1,5%, Phenylalanin 0,7%, Glutaminsaure 0,9%, 
Asparaginsaure 0,7%. Pyrrolidinkarbonsaure, Alanin, Glykokoll und Serin fanden sich nur 
in sehr geringem Prozentsatz vor. Es konnten noch groEere Mengen Huminsubstanzen, Ammo­
niak und eine Base, deren Pikrat bei 95 0 schmolz und die mit Phosphorwolframsaure faltbar 
war, festgestellt werden. 

Aus 25 g feingepulvertem, ovomucoidfreiem Eieralbumin konnte J 0 h 11 See ma n n 3) 

mit 2--3 proz. Salzsaure 9% reduzierende Substanz, als Glykose berechnet, abspalten; aus 
Ovomucoid wurden 34,9% reduzierende Substanz erhalten. 

Haltbar gemachte Eier und Eidauerwarcn. 

1. Ivan Rozsenyi 4) legte mehrere frische Eier in Ka,lkmilch und untersuchte 
je 1 Ei nach vers:hiedener Aufbewahrunzszeit mit folgenden Ergebnissen: 

~ 

I I II III IV V 

Nahere Angaben : Frisches 24 Std. in 13 Mon. in 35 Mon. in Gekalktes ; (nicht konser· Kalkmilch Kalkmilch Kal~rnilch Marktei I viertps Ei) 
--

Gewicht vor der Konservierung in g 59,1230 55,3174 58,8907 52,2329 -
Gewicht nach der Konservierung in g - 59,5644 57,4370 50,2370 44,4105 
Spez. Gewicht vor Konservierung bei 15° C . 1,0751 1,0764 1,0754 1,0703 -
Spez. Gewicht nach Konservierung bei 15° C - 1,0843 1,0482 1,0368 1,0467 
EiweiB (Eierklar) in g . 33,5416 34,8891 26,6911 13,7520 17,6073 
Wassergehalt des Eikiars in Proz. . , 86,55 86,19 85,63 85,77 86,08 
Asche des Eikiars in Proz. 0,490 0,505 0,441 0,326 0,660 
Asche, auf Trockensubstanz berechnet, in Proz. 3,640 3,656 3,070 2,295 4,68 
Kalk (CaO) im Eikiar in Proz. 0,009 0,010 0,0539 0,0496 0,0470 
Kalk (CaO), auf Trockensubst. berechn., in Proz'l 0,066 

I 
0,074 0,375 0,349 I 0,352 

Kalk (CaO) in der Asche des Eikiars, in Proz. II 1,83 2,03 12,207 15,210 I 8,250 

2. Gesalzenes Eigel b hatte nach A. Rei nsch u. F. Bolm S) folgendeZusammensetzung: 

Fett 

Wasser ElwelB-Substanz Fett Asche Kochsalz 
52,2% 11,13% 22,57% 11,98% 9,57% 

3. Das Fett besaE die Jodzahl 64,1 und bei 40° die Refraktion 62,8. 
Das mit Chloroform aus mit etwa 12% Kochsalz konserviertem Eigelb ausgezogene 
hatte nach J. Paessler 6) folgende Beschaffenheit: 

Hfihne~eigelb 
2'----a-- Mittel Enteneigelb 

Jodzahl 
'1 

48,1 42,0 47,5 45,9 45,2 

Unverseifbares .. . . . ... 
Phosphor, als HaP04, berechnet . 

3,1% 
3,7% 

') Amer. Journ. of Physiol. 1909, 24, 153-160. 
') Compt. rend. 1906, 142, 173-175. 
3) Chern. Centralbl. 1898, II, 1271. 
') Chem.-Ztg. 1904,. 28, 621. 

3,8% 
3,7% 

3,3% 
3,7% 

3,4% 
3,7% 

6,2% 
3,1% 

') Jahresbericht des chem. Untersuchungsamtes 
Altona 1902, S. 23. 

0) Deutsche Gerber-Ztg. 1907. Nr.306; Chem. 
Revue der Fett- 11. Harzindu,trie 1908, 15, 116--117. 
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4. Eierpulver, hergestellt von der Merrell-Soule-Company, hatte nach M. POppl) 
folgende Zusammensetzung *): 

Wasser Eiwel8 FeH Andere IlIcllstolfrel. ltol, Alche 

5,74% 48,09% 35,!l0% 7,07% 3,20% 
5. Die Untersuchung von getrocknetenEigeiberzeugnissen des Handels durch 

A.. Beythien und L. Waters2) lieferte foigendes Ergebnis: 

In der Trockensnbstanz 

Wasser Itlckstol-
Ather- I Gesamt- Leclthln-

Bonlar. Nahara Angaben lubltanl M IneraI- Pholphor- PhDlphor-

ii (N x 6.67) exlrakt**) Itole lliare Ilure (H.BO.) 

% % 01 % , % % % il /0 

Getrocknetes Eigelb, untersucht I 

I 
irn Jahre 1900 4,94 38,57 55,21 3,30 2,70 1,69 -

desg!. 1905 4,03 38,62 53,89 3,41 2,59 1,64 -
Eierpraparat 6,52 36,02 i 56,80 5,33 2,41 1,58 1,43 ! I I I 

6. Urn iiber die Veranderung der Eidauerwarell beirn Altern AufschluB zu er­
halten, untersuchte M. Wintgen 3) Erzeugnisse, die mit Ausnahme einer Eigelbkonserve (III) 
aus dem Gesamteiinhalt hergestellt waren, mit folgendem Ergebnis: 

!I Untersucht In der Trocken- Des Ather-

II 
substanz extraktes 

Zeit 1----,--"-
Wauer- I.!. 10 I L 10 

>d 
~ ~ ~I Ii des I zum gehalt .. D~ c:.~ I'" ~..c 

Hr. II Herknnft E'" p.. :ColO:>.., ...... oj ..c,;; Bemerknngen Ein- zum 'zwei- .. • D.._ .. CL_I .. e .. :l= ersten! ten 1- •. --. ~-
II 

ganges '" III':;; 3':1;(= .. '" Male I Male '" o..c 
G. =- a. =- ,oj ... ~ I, .. .. rn 

II I % % % % .. 
II Januar 6,14 _~,~6J:.28 39,08 25,60 73,2 

II 
Dezbr. 1901 - -

I Steierrnark 
1900 

-_._----1- -- ---
Juli 1,89 11,23 !I - 1904 

5,20 34,63 38,64 74,8 -
-1'--"-- -~--~-- -~----

!I Novbr. - 7,13 1,96 (1,09) 39,83 13,59 74,2 II ~ 
-

,I ------r------- -- ----- -----
II II Arnerika Oktbr. 0) Eine in einem Leinen-

1900 ,I - Juli 5,48 1,92 1,23 37,28 42,20 73,2°) sackehen aufbewahrte 
if 1904 Probe hatte 1901 im Juli 

----
ii t-------------I------------- 69,7 Jodzahl. 
Ii 
,I Siiddeutsch- Oktbr. 0) Beatimmung war in 
!i 

land 1901 - 5,56 (2,24°) 1,77 53,46 24,05 75,2 der nicht mit Alkali ver-
III !! Oktbr. aschten Substanz erfolgt. 

Ii (Eigclb- 1901 _0 ____ - -- -- --- ----------I-
konserve) 

Augl1,t 4,05 2,56 1,69 52,28 80,00 68,9 Geruch der Konserve 
, 1904 nieht angenehm. ._---- ----- ----- --- --------- ---------

Oktbr. - 9,73 2,00 1,35 40,66 87,60 74,4 1901 -
IV Oktbr. ------- ---c---------r---- -1901 August 8,10 2,05 1,30 36,73 135°) 61,8 0) Talgiger, unangeneh-

Siiddeutsch- 1904 mer Geruch. r------- --~---1----~-I-- -----,..--land Juli 
Juni 1902 - 8,19 1,70 1,14 34,00 23,50 70,05 

V 1902 r--------"--- - ---1- ----
1ll~60 169,2 

- - -- -~~ -----
- August 7,40 1. 751~.09 . 33.39 " 

1904 
------ ------- ,------------- ---

"' Unbekannt Juli I 
:i I - 7,65 1,78 1,29 36,60 27,70 73,9 

VI "(ausHarnburg Juli 1903 I 
1903 

---
! August ,-------------

offeriert) - 1904 6,60 1,83 I 1,19 '37,90 34,10 73,6 -

1) Chem.-Ztg. 1909, 33, 648. " *) Aus dem durchschnittlichen Gehalt des frischen 
2) Zeitsehr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Ge- Eies an Lecithin: 2,58% bereehnet slch der Gehalt fiir 

nuBmittel 1906, n, 272. das Pulver zu 11,52%; gefunden wurden 8,21% Lecithin, 
0) Ebendort 1904,8,529. i •• ) Die Fette hatten die Jodzahlen 74,75, 70,25 u.74,45. 

Konig, Nahrungsmittel. NachtragzuBd.I. 13 
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Ei-Ersatzmittel. 

Die Kriegsjahre 1914/17 brachten unter anderem auch eine groBe Knappheit an Eiern 
mit sich, welche die Herstellung von Ersatzmitteln zur Folge hatte. E. Gerber 1) unter-
8uchte 41 801cher Ersatzmittel mit folgenden Ergebnissen: 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 IO 11 12 1:1 14 I 15 
1-- -- f--

'" '" .. :;;; ~ ~ 
Anl!'el,Jich~r " "::l~ ;\:1' ,,"2 lit ~ • J.o 

~.!. c YO ., ii! ~ 
. :;: 0) .... " =' .. c 

I: 0> '" 
s::I'4;a>Cil 

"jp ~ 
.~ :: '" ., .. - ~ -:.!!:c c::s .!=~ .. ;~~j ~ "" .. i .. ... ;0 E ~] * .c 

Ir Marke ~~ 
OJ .. C .. e~ NCCSJ.,j 

. ~ i 4> .. oS,! .. !a:' ~~~ ",," .. "',,4> 
.:.~ 

.0- ~ .. ..- ~.:~ ... .a~~~ """" n c.-
.c~ .. ::l IE: ~ 

• GO"";' ... 3 ... ~= .. 
o~~~ ~~ ~<~ :>., ~P; ... :c "- ; - 0- >0'1...: ..oE .. '" Il::oo pr. g % % % % ,% ~d g '" Stck. .0 

1 gelb-
nicht vorh. Pflanzen' 

1 Frommholds Ei-Ersatz 10 10 9,8i' 5,30 7,87 0,175 4,24 und 
vor-

0,0175 
braun 

vor-
handen 

protein 4--5 
handen angeg. u. Eigelb 

- -----~------- ._- --- ------- ---- --- -- f--------1----

Pflanzen-!4_5 Gold-Ei-Ersatz 10 12 gelb 10,62 5,25 1,58 Spuren 8,09 
vor-

desg\. desg\. Spuren 2 handen stoffe 
-- --1----- f-- ---

3 
Apotheker Heims 

10 10 desg\. 8,64 15,43 3,16 0,100 14,00 desg\. desg\. desgl. 0,0100 desg\. -
Ei-Ersatz 

-- --- _. f---- ---1-------_ .. _-

4 Delikat-Ei-Ersatz 10 11,5 
gelb-

11,41 4,74 1,18 Spuren 3,93 desg\. desg\. desg!. Spuren desg\. 4-5 
braun 

~ --- -- i------ ---
6 K. Fr. T.s Yegetabil. Ei 10 17-18 gelb 12,23 6,94 0,34 0,036 .9,29 desg\. aesgl. desg\. 0,0064 desg\. -

-- --- --- -
1I 

Eier-Ersatz 
10 14 desg\. 11,38 9,26 0,53 0,062 22,96 desg\. desg\. desg!. 0,0089 

Mileh-
U. A. 2861/15 

-
eiweiI5 

-- ---------- f-- ---- --- --- e-"- ---- --1-
Zimmermanns 

vorh., 
7 Eipulver A 

20 25 hellgelb 12,33 4,98 5,76 0,171 11,15 desg\. nieht desg!. 0,0427 , :) 

angeg . i 

. ~ 
- ---f-- -------- --- - ohne i--

Zirnrnerrnanns 
20 18 desg\. 10,54 6,30 7,27 0,219 18,26 desg\. desg\. desg!. 0,0394 

An- i 5 
EipulverB gaben I_~------ - --

Zimrnerrnanns 
30 10 weill 9,64 3,95 0,51 0,033 55,34 

nieht nieht nieht 
0,0033 ! Il -

. Eipulver C vorh. vorh . vorh. 
~- - ---~- ----1----

"'1"" 
vorh. 

Milch-
Ei-Ersatz Delikat he\lgelb 8,54 0,079 

vor-
nnd 

vor-
0,0158 10 10 20 24,82 

handen handen eiweiB 
-

angeg. 
-- -- -- ----- ---- ---- ----- ~- -- '---- - ------ -----

vorh., 

11 Ceres-Eigelbpulver 10 15 orange 11,86 O,5i 0,264 - 1,31 - nieht desgl. - - -
angeg. 

- ~~~--------~-~-- c-.. r-- ------_.- - - -,-,-- ---- --e---
vorh. 

MlIeh-
K. Fr. T.s Milehei 18 gelb 10,05 6,03 0,721 0,051 23,51 

vor-
und desgl. 0,0091 12 10 handen eiweiB 

-

--i 
angeg. 

--- --- ---- ---- --- --- _._--- -------- c-~-.-~-

I nieht 
Milchund 

13 Laeto-Eipulver 20 20 desgl. 9,35 8,31 14,36 0,469 62,10 vor· desgl. desgl. 0,01138 -
handen 

etwas Ei 

-- -- - --- - ---- -----~ ---I--- --- -- ---- ---- -~~ -~ ,---1----- - -

14 Ka valier-Ei -Ersatz 10 10 hellgelb 9,42 15,32 5,60 0,149 23,62 
vor-

desgl. desgl. 0,0149 
niehtang., 

4-5 
handen etwas Ei 

- --------~-- -- --- --------- -----I--- f------ ---- --- --- ------

9,57 7,96 10,41 0,283 33,68 desg\. desgl. desg\. 0,0283 
Pflanzen-

4 15 Ei-Ersatz Krone 10 10 gelb eiweiB 
I,-~-------- I-- ---

',<7 !-,m 
- -f- ----- ,,----- --

Pflanzen-
16 11 

Ei-Ersatz H. & Co. 20 50 he\lgelb 12,11 4,2' 3,71 desgl. desgl. desgl. 0,0565 
eiwei6 

-

11 1 

1) Zeitschr. f. Untersuehung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1916, 31, 45. 
0) Die angegebenen Zahlen bedeuten die Anzahl Eier, deren Farbstoff, nieht aber deren Niihr­

wert, dnrch das Packehen Ei-Ersatzmittel ersetzt (d. h. Yorgetauscht) werden kann. 
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... := .. ., .. ....... '" "c-~<f;:i3 
[;0;1 .... 

SteIL 
:~-,:.:.~.;: .. -:~ ::...::....=- ==-_._-

);il E~~~satz, ;i in: s~~:- 10 

-I- .. --
vor- nicht vor- Mehl und 

gelb 11,64 5,78 11,53 0,230 13,17 handen vorh. handen 0,0230 etwas Ei 
--- --- --- -.---- -

10 

II 
18 Eipulver Trumpf 

nicht vorh. vor-
40 20-25 desgl, 9,66 3,03 21,9:3 0,550 32,59 vor- und desgl. 0,1237 wiegend 

handen angeg. Ei ' 
.. 1----1- - -- --. --c---- I-_ .. _--- --- .. - -

grau- 12 -I vorh., vegetabil.\ 
19.11 Ei-Ersatz Gerda 15 14-17 gelb ,a 8,45 4,54 0,113 30,84 desg!. nicht desg!. 0,0175 Milch I 

angeg. , 

~!I Ei-Ersatz, Chem. 10 13-18 desgl. 12.84 4,96 7,84 0,174 41,25 deSg\.-I~ - desgl. ~'026~:fell.aw-~eZl.elln--II'-
11 __ Laboratorium L. _ _ __ ___ __ --1-'-- _ !~gag'.. ________ . _____ . __ _ 

:!1 i Eirol 10 10 gelblich 10,51 B,SH 0,238 Spuren 4,61 vor- desgl desg\. Spul'en kUnst\. 
handen' EiweiB -----_._-_._- .. ---

2 

:!2 Eierkuchenpulvel' Ovo 20 15 
1---1---1---c---

gelb 12,54 20,79 9,96 0,330 38,71 des!!\. desg!. desg\. 0,0495 Milch u.Ei 2 

! 
'.1.3:1 

- -- - - I-- I--'-r--- .-
nicht 

15 18 chwach 1534 7,1 0,96 Spuren 2,18 vor- desg\. desgl. Spuren lelitC\~atsanEgl:?' 4-6 
rosa ' handen OJ 

i\-
Ei-Ersatz H. 

Uji Vogeleys Ovon 
il '1--- .-------- --

;!~ll Ku~steipulv_er 

<:61 1 Ei-Ersatz Gloria -:1----
~7il 

.1 ' '8,1 -11_ 

Reidls Ei-Ersatz 

Ikuwa-Ei-Ersatz 

_. - r-' - .. - --.. - -1---r-;;;;.-- - ----f--- ~~~~~ti;J 
20 ·10-45 gelb 15,37 8,54 3,38 0,107 3,28 handen de~g\. desg\. 0,0452 Eigelb? I 

_J. - .---- -.- -. - --- --1---- .-.. - r----- -+- 1 
Milch-

10 17 desg\. 12,30 7,11 1,57 0,026 13,34 desg\. desg\. des!!\. 0,0044 eiweill 

-- .. --- ---1-----1--- ._.--Jf--- /----·1-

rij:!~~h- 13,81 3,38 2,67 Spuren 10 17 5,46 desgl. 

10 10 gelblich 8,96 11,24 12,01 0,311 35,00 desgl. 

desgl. 

desg\. 

Pflanzen­
desg\. Spuren stoffe 

desg\. 0,0311 nicht an­
gegeben 

.- -. - --... --- -"--"-;'--1--'--- --r------I----\----
10 15-17 desgl. 9,6532,3 1,87 0,047 11,81 desgl. desg\. desgl. 0,0075 desgl. 4--5 

19:i Gregors Ei-Ersatz 10 10-15 schwach 8,5 12,81 ;J,92 
rosa .... ~ 0,100 Pflanzen-

18,37 desg\. desgl. desgl. 0,0142 eiweill 4-5 

-t--.- 1-.- -.-. -.... - .. ---c------. 
:'(h Jentzschs };;i-Ers<ltz 10 10 gclblirh 10,8~ 5,19 7,70 0,185 

nicht 
40,68 VOr­

handen 
desgl. desg\. 00185 desgl. un~ 4--5 

, etwas El 

-- - - .. _---- ... _._--., 
-n' Giinthers Ei-El'satz 20 10 desg\. 9,79 7,4E 5,~0 0,068 656 vor- deogl. des"!. 00068 ? und 

34 , 

Dr. Brandts 
Ei-Ersatz 

._------ .-

Eiergelb-ErR"t, 
l{unzom 

H .. ~t."-Eiplliver 

, handen " ~, etwas Ei ,- . ---

10 12-16 gelb 10,76 12,53 2,27 0,070 31,70 de,gl. desg!. desg!. 

.- -----_.- --

III 13·1; ,h-.-gi. 15,U310,41 3,52 0,219 ~,72 dcogl. des!!\. desgl. 

Pflanzen-
0,0098 stoffe und 

etwas Ei 
----'I 

o 0340 ? u. etwasl 
, Eigelb 

13 20 desgl. 14,M 1l,4( 0,193 l:iplll'en 3,28 deKg!. <iesgl. '. nicht an-
desg!. l:ipnrell gegeben 

;;) ii _~!-Ers"t~,~Si~g~C_ 13 

"I iHateko-.Ej-Ersatzpnlver 10 

~5 desg!. 23,21 1,12 1,340 0,043 1,75 desgl. 
------ -.---- ------------.---
15 hellgclb I4,3D 1O,2( 0,231 Spnren 1,75 desgl. 

• Siehe Anm.· vorige Seite. 
"J Nr.35 soli, ohne Angabe des lbuptbe.tandteiles, mit Hiihnerei bergesteUt sein; fiir .'il'. 30 werden 

eiweiBhaltige Stoffe lind Lockerungsmittel angegeben, fUr Nr. 37 bestes EiweiB lind Phosphate. 

IS* 

4 



196 Anhang. - EBbare Vogelnester. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 
1 

15 

'" '" .. :lO ","2 .! = f Angeblicher 
~L~ 

., .= .. . ~N;o .:,~ p,~-'" "'''' .. - .. J: C a:: <lJ~ :i: 
':i)! 'Ii>] '" '" .. -- :EO' oc"" "0 u ~ . ~-'0 .... .. ..... .. -- . CQ 0'0", ~ - " • .lO 

Nr. Marke rr: := ±:~ '" ;r "c : :: ~ t.i ... ~ i:!~ i;~ e =g~ ~~ " ..... '" .. .5,5 0.1 x .. .... ¢ ..c- ~ .. liIL ~ ~ ~ 
."..,., 

f>O ;l"" .... '" :IE: .c ;:~ 
.. - .. .c bI; ~ "'""'" d~'''' .... ..... • ::... = '" '" ?:<I"l 

~ " 
,,~ ... ~ .. = b.~~ ;; ~~a . " ...... '" 0- ~"t; I"l....: 

Pf. % % % % % 
.... e ~r:5 '" Stek. g g ..c 

37
1 

Thaiysia-Ei -Ersatz 10 10 
schwach 

7,05 13,43 1,33 0,146 8,52 
vor- vorh.n. vor- nicht an-

handen handen 0,0146 -
rosa angeg. gegeb.**) 

~-,-- ---I~ ------

~I ""',mob;'" E;-E_" 

Pflanzen-
10 13,5 gelblich 10,34 5,59 6,74 0,161 39,64 desgl. desgl. desgl. 0,0217 eiweill u. 4-5 

etwas Ei 
r---1----- --

39 Greiners Ei-Ersatz 10 20 desgl. 10,01 4,13 11,45 Spuren 10,91 desgl. desgl. desgl. Spuren 4 
- --------,-,--- ---- ---I----- ~ 

} m'hl 
--,-----

nicht an-
Ei-Ersatz "Sonne" 20 20 desgl. 14,88 1,51 5,74 0,366 16,84 vor- desgl. desgl. 0,0732 gegeben -

handen 
-- I----------- ------------- --

I jl Pflanzen-I Ei-Ei, pflanzIicher 

1 

15 13 

1 

weill 10,93/13,821 1,25 Spuren 112,46 vor- 1 desgl. desgl.l Spuren I'toffe und 4-5 

!I 
Ei-Ersatz handen Milch 

I 

Wenn man in Betracht zieht, daB ein Hiihnerei im Durchschnitt 0,1317 g Lecithinphosphor­

saure 1) enthiilt, so liiBt sich der Eigehalt obiger Ei-Ersatzpulver nach Spalte 13 etwa in folgender Weise 

abschiitzen: Ais praktisch eifrei sind zu bezeichnen Nr. 2, 4, 5, 6, 9, 11, 12, 21, 23, 25, 26, 28, 31, 
32, 34, 36, 39, 41 = 43,90%. Bis zu einem halben Ei in einem Beutel enthalten Nr. 1, 3, 7, 8, 10, 

14,15, 16, 17, 19,20,22,24,27,29,30,33,35,37,38 = 48,78%. Zwischen einem halben und einem 

ganzen Ei liegen nur die Werte bei Nr. 13, 18 und 40 = 7,31 %. Bei diesen Pulvern, im besonderen 

bei Nr. 18, ist der Preis auch ein entsprechend haherer gegeniiber den iibrigen Praparaten, so daB 

auch dieses Pulver den iibrigen im Preise gleichwertig ist. 
Wie aus der Tabelle ersichtlich, treten bei diesen Ei-Ersatzpulvern die Anforderungen an 

den Niihrwert gegeniiber anderen Leistungen, wie Lockerungskraft, Bindekraft, Farbkraft, ganz 

erheblich zuriick. 

Nr. 

1 
2 
3 
4 
5 

Nahere Angaben 

A n hang. 
EObare Vogel nester t). 

% 

~= -­.. -:;i 
coCO 
% 1 % 

II I I I I 
18,65 59,50 0,60-I EBbare Vogelnester (Collocalia 118 60 5163 - I 

fuciphaga) 19:00155:50 0,38 

Von der Ostkiiste Javas ***) 10,42 57,37 0,09 

Von Hongkong 16,33 54,72 

I - \7,67 
I - 1 6,64 

6,64 
21,98 1,40 8,74 

5,51 

Mittel 16,50, 55,7'4 0,36119,06. 1,30 7',04 

1) Vgl. III. Bd., 3. Teil, S.192 . 
• ) Chem.-Ztg. 1903, 21, 499-601; 1906, 30, 866--858 . 
• ) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genullmitte1 1905, 10, 457. 
") Siehe Anm. ", S. J 94. I "") Siehe Anm. **, S. 195. 

""") Durch Dampfen in Wasser Uisliche Snbstanz: 
anorganische organische 

7,14% 74.30% 

Untersucht von 

} M. Greshot!, 
J. Sack, 
J. J. van Eck u. 
Qu. Bose') 

} J. Konig und 
J. Bettels ') 

t) Friiher nahm man vlelfach an, dall die Saiangaschwaibe (Collocalia fuclphaga oder esculenta) ihre Nester 
vorwiegend aus Meeresaigen (Porphyra vulgaris, Enteromorpha compressa, Laminaria japonica, Gelidium cornuum 
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Die Stickstoff-Substanz der eBbaren indischen Schwalbennester wird ale Glyko­

proteid angesehen. 
H. Zeller l ) erhielt durch Erwiirmen von Ovomucoid auf dem Wasserbade mit 3,3proz. 

Salzsaure 33,7, 12,36 und 15,30% reduzierende Substanz, auf Glykose berechnet. Beim Dia­
lysieren und Eindampfen des Dialysats krystallisierte Glykosamin aus. Aus 10 g derRest­
Bubstanz konnte indes kein Glykosamin erhalten werden, dagegen zwei andere reduzierende 
Stoffe, deren Natur aber nicht festgestellt werden konnte. Bei der Hydrolyse der Restsub­
stanz nach dem Verfahren von Kossel und Kutscher wurden in Prozenten des Gesamt­
stickstoffes 11,76% Basenstickstoff erhalten, die sich aus 1,17% Ammoniak-N, 3,88% *) 
Histidin-N, 4,29% Arginin-N und 2,42% Lysin-N zusammensetzten. Fur 100 g Restsub­
stanz wurden: 

Berechnet 
Gefunden _ 

Hlstldin 

1,35 g 

1,30 " 

Arginln 

1,20 g 

1,06 " 

Milch und Milcherzeugnisse. 
(Nachtrag zu Bd. I, 1903, S. 100-397 und 1472-1481.) 

Frauenmilch. 
(Nachtrag zu Bd. I, 1903, 100-111 und 1472.) 

Colostrum und normale Milch. 

LysIn 
1,18 g 

0,99 " 

C. J. Koning 2 ) verfolgte den Dbergang von Colostrum zu normaler Milch bei 2 Frauen 
mit folgendem Ergebnis: 

d 
II 

17./2. 

21 I, 
18./2. 

! 3 Ii 19./2. .. ,I 

4 !I 20./:2-

5: 21./2. 

61i 22./2. 

I 'rages­
zeit 

abends 
7 Uhr 

mittags 
12 Uhr 
mittags 
2Uhr 

mittags 
12 Uhr 

70 

70 

70 

90 

100 

100 

Aussehen Spez. 
Gewicht 

In der natiirlichen Milch *.oJ 

o. .. , .. ... .. .. c 

% 

a) Von Frau Za_ **), Niedel'kunft 15. II. 06. 

geiblich 1,0300 I 88,49 13,08 2,30 1 9,21 5,98 0,149 
I 

1,0310 86,64 3,08 4,05 9,31 5,98 0,200 

1,0341 86,75 2,79 3,55 9,70 6,76 0.150 

1,0332 86,39 2,29 4,35 9,26 6,81 0,156 

1,0314 86,94 2,14,4,00 9,06 6,76i 0,158 
heligeib 1,0316187,19 1,98' 3,90 8,91 6,76,0,170 

In der 
Trockensubstanz 
-------

~c 
~J E- i :Ii II. iii! .o. 

ella. 

0/ 
;0 % % 

26,76 19,98 51,95 

22,05 30,31 44,76 

21,06 26,79 51,02 

16,90 32,111 50,26 

16,39 30,63/51,76 
15,56 30,44 52,77 

u. a.) aufbaut und rechnete die eBbaren Vogelnester infolgedessen unter die pflanzlichen Nahrungsmittel (wie 
Meeresalgen). Nach anderen und Ilouoren Auffassungen werden die ellbaren Vogelnester jndea als ausschlieBliches 
(klebriges) Erzeugnls der Speicheldriisen del' Salangaschwalbe angesehen. Hierfiir spricht der sehr hohe Gehalt 
an Stickstoff-Substanz und ferner der Umstand, dafJ J. Konig und J. Bettels (1. c.) durch Hydrolyse unter 
den Kohleuhydraten mit Sicherheit nur l<'ructose (der Inulingruppe angehiirend) nachweisen konnten, wilhrend 
die durchweg proteinarmen Meeresalgen vielfach Galaktane enthalten. Die efJbaren Vogelnester werden daher als 
klebriges Speichelerzeugnis wohl richtiger zu den tierischen Nahrungsmitteln gerechnet. 

1) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1913, 86, 85. 
') Milchw. Zentralbl. 1909, 5, 165. 

*) In der Abhandillng heillt es (S. 105) irrtiimUch 5,88%. 
,oJ Vgl. Anm. ", S. 199 . 

••• ) Fiir die U nters uch ung wurden im allgemeinen die iiblichen Verfahren angewendet, z. B. Trocken­
substanz bzw. Wasser dnrch Trocknen VOIl 3 g Milch bei 105° in pachen ScMlchen, Fett nach dem Gerber-
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Nr. 

'rag 1 'rages· 
zeit 

Milch nnd Milcherzeugnisse. 

In der natiirlichen Milch 'j 
--- ~---~------~ , 

Ausseben Spez. 
~c: ~~N ... l .. 

In der 
Trockensubstanz 

der Probenahme Gewlcbt 
Eu = •• :a .1:0»1"" I"; :. =-=-= ~~ J 
(J&: ;:~=E= :

i
ll 
-5': 
is 

il _::::_.=::.-,::: 

71 23/2. 

81 24/2. 
9 25./2. 

10 
11 
12 
13 

14 
15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 
22 
23 

26/2. 
27./2. 
28./2. 

l./3. 

2./3. 
3./3. 

4/3. 

5/3. 

6./3. 

7./3. E. 

7./3. M. 

7./3. L. 
3./4. 
5./5. 

g hei 15° % % %!%I%I% % i % ! 0' 
: 10 

~~t~a:: 100 milchweiB 1,034~ 88,3611,95 2,50 9,14 7,01 0,180 16,74 21,46: ~~:17 
100 " 1,0336 88,40 2,01 2,45 9,15 7,01 0,131 17,33 21,12' 60,43 
95 " 1,0325 86,40 1,57 4,20 9,00 7,3) 0,126 11,89 31,82 55,30 
90 

100 

90 
90 

1--
95 

lCO 
morgens 100 
11 Uhr 

100 
mltt1gs 100 
12 Uhr 

morgens 60 
11 Uhr 
mittags 60 12 Uhr 

40 
85 
90 

1,0305 87,23 1,24 4,10 8,67 6,12 0,254 9,71 32,11 47,93 
1,0318 88,44 1,9213,10 8,46 6,28 0,268 16,61 26,82 54,32 
1,0326 89,0011,61 2,20 8,80 7,06 0,13! 14,63 20,00 64,18 
1,0316 88,3); 2,1713,2) 8,50 6,03 0,298 18,55 27,30 51,54 

" ~ 1.0336 89,1811:',301 1,85 8,97 7,500,108 12,57 17,10 69,32 
1,0342 88,6012,0512,35 9,05 6,7i 0,238 17,98 2),61 59,39 

1,0345 89,4011,2711,75 8,98 7,55 0,160 11,84 16,31,70,37 

1,0318 88,98 2,1112,35 8,67 6,18 0,294 19,14 21,32 1 56,08 

1,030988,6312,0612,85 8,52 6,130,334 18,U 25,07 53,91 

1,0324190,27[1,77 i 1,00 8,73 6,81 0,148 18,19 10,28 69,99 
i , ! 

1,0300188,86 1,5812,33 

1,03.26187,83 1,36 1 3,50 
1,0298188,08 1,79 1 3,70 
1,0278 90,45 1,59: 1,55 

8,84 7,11 0,156 14,18 20,65 63,83 

8,67 7,11 0,234 11,18 28,75 58,42 
8,22 6,23 0,202 15,02 31,04 52,26 
8,00 6,13 0,280 16,69 16,27164,33 

schen Acidverfahren Milchzucker uach dem von Lehmann angegebenen, von Schoorl abgeanderten jodo­
metrisrhen Verfahren (Bestimmung des nichtreduzierten Kupferoxyds). Stickstoff·Substanz bzw. Protein aUB 
der Differenz von 100 - (Wasser, Fett, Milchzucker und Asche). Zur Bestimmung des Chlors wurden 50 cern 
Milch in einem 100 ccm-KOlbchen unter Zufiigung einiger Tropfen Essigsaure auf 65 0 erhitzt. auf 100 cern auf­
gefiiUt und !iilrtert; in 50 ccm Filtrat wurde unter Zufiigung von etwas MgO und einigen Tropien einer 10 proz. 
Liisung von K.CrO. aIs Indikator das Chlor durch '/,o-N.-Silber16sung titriert. 

Das Serum wurde durch Stehenlassen der Milch bei 37° bis zum freiwilligen Gerinnen gewonnen. 
Pararea ktion oder Peroxydaserea ktion: 10 cern Milch wurden mit je 1~2 Tropfen einer 1 proz. Liisung 

von Paraphenylendiamin und einer 1proz. H.O.-Liisung versetzt und geschiittelt. Die Starke der Farb­
liiBung ist durch die Zeichen + + +, + +. +, Sp. (Spur) und - (negativ), f- x (negativ nach x Min.)] ausgedriickt. 

Diastasereaktion bedeutet Anzahl g liisliches Starkemehl, welches in 30 Min. durch 100 cern Milch 
zersetzt wird. D > x bedeutet, daB mehr als x g liisliches Starkemehl zersetzt wurden. 

Katalasezahl: Hier bedeutet die angegebene Zahl in der Rubrik 2 g die Menge des H,O" welches iB 
2 Stunden durch 100 ccm Milch zersetzt wird; dagegen bedeuten K. und K •• die Menge Sauerstoff in mm-Lange 
des GaBvolumens, welche innerhalb 2 bzw. 24 Stnnden aus 15 ccm Milch und 5 cern einer 1 proz. H.O.-Liisung 
entstehen; 25 mm Litnge = 2,5 cern Volumen. Bei Frauen milch, die erheblich reicher an Katalase lsi 
ala Kuhmilch, wurden 1 cern Milch und 15 cern 1 % ige H,O,-Liisung verwendet. 

Red u ktase = Zahl, die angibt, innerhalb wieviel Minuten die Entfltrbung von 10 ccm Milch durch 1 cern 
der Methylenblau-Formalin-Liisung bel 45° C eintritt. Das - Zeichen bedeutet, daB die Entfarbung nach den 
angegebenen Minuten nicht eingetreten 1st. 

Guajacreaktion (vgl. III. Bd., 2. Teil, S.228) ist ebenfalls durch die Zeitangabe bls zum Eintritt 
derselben ausgedriickt und haben die Zeichen +, + +, + + + in x-Min. dieselbe Bedeutung wie bel der Para­
reaktion; das Zeichen .. normal >" bedeutet, daB die Reaktion bel normaler Milch starker das Zeichen "nor­
mal <", daB sie bei dieser geringer ist. 

Alkoholprobe durch Vermischen von gleichen Raumteilen Milch und 68proz. Alkohol. 
Alizarinprobe (vgl. III. Bd., 2. Teil, S. 223): 15 ~cm Milch wurden mit 6-10 Tropfen einer Liisung 

von 1 g Alizarin in 100 cern 96 proz. Alkohol versetzt (normale 'Mllch gibt ein feinfiockiges Gerinnsel und gleich­
zeltig einen blaBroten Farbenton). 

Trommsdorffsche Probe; 10 ccm wurden zentrifugiert - 1200 Umdrehungen in der Minute -; wenig 
Absatz wird durch Sp. (Spur) angegeben; weniger als 1 wle '/. oder '/. werden abgeschlltzt (Vi'll. III. Bd., 2. Tell, 
S. 267). Der Bodensatz besteht meistens aus Leukocyten, Epithel und organischem Schmutll. 

*) Vgl. Anm .••• , vorlge Selte. 



Nr.1 

24 

25 

26 

27 

Tag I Tages· 
I zeit 

der Probenabme 

18/2. 

19./2. 

20./2. 

21/2. 

mittags 
1 Ubr 

mittags 
3 t:hr 

mittags 

112 ,~hr 

Frauenmilch. 199 

In der natflrlichen Milch*) In derTruekellsubst. 

i~ I-~~; 
11: .: I:!~ 
C;.t IE: 

Aussehen 

g % %-b~~ 
b) Von Frau Ni. **), Niederkunft 13. II. 06. 

70 milchweiG 1,0325 i 86,55 :,11! 3,85! 9,6~ ! ~,27! 0,220 23,12128,62146,62 

80 1,03::>587,08 _,5413,80 9,12,6,421°,158 19,66
1
29,41 49,69 

80 1,0331 87,93 2,3912,90[ 9,17116,621°,164 19,8°124,03 54,84. 

95 1,0310 87,52 1,8113,45 i 9,03 7,01i 0,162 14,50 t 27,64 56,49 

*j Vgl. Anm .•••. Seite 197. 
'OJ Cber die Milch der beillen Frauen macht Koni ng noch folgende Angaben: 

., MI';" '" .. ," Z': ~~ ;K'~;l ;'; J I··· ...• 1 G::~;I' iICh~~I_~~~'~=-'I_.; ~.; Kat~:s( K~ 
"I p~kt··1 ;;::1:; ID ...... I""'·, ..... ~':. ":::.~:~.I·'· "'.ra. re.aktio. n .... reak ... t.ion Diastas. e R. edukta, 58. ,.!~:~:. E:::~~~:!~r 

J .J __ .!,,-,- _~~.,~~~~I mm i mm I i I g : Min. up.) mm I mm 

1 Iii B~:~::·~i::~ -1~-T:~~00~.60 - 2'7~:r~~111 60 ::i-.r,n:05;~/:~i.,==:~! ~:~:~ =~~o' ~::~: I:~ :: 
2 I dt'sgl. -10 1>0,3001 -60 2,6521 68 71 'I n,IM.++ I , 

'1'[1 n. 3 Min. I' I 26 !, n. 1,5 M. Sp., I - 30 0,120 -180 0,802 41 53 
3 I ~puren I -10 0,1201 - 180 1,462 i 31 49 i n. 2 M. + 

! n. 5 M. blal\ i 27 ' n. 0,5 M, +, - 30 0,090 .. 180 1,683 36 i 52 

41I,!I~: i~ t:'- ~I~;:I!, -10 0,150 -180 1,054 22 27 ~: ~ :: ;1:, _ 30 
, grau i 28 n• 5 M. + 0,060 -120 2,125 45 58 

5 n.3 M. Sp., -10 0,120: .. 180 1,734 29 50 29 n. 0.5 M.+ + - 45 0.060 -120 1,173 23 34 
n.5 M. + + 30 desgl., _ 60 42 

6 n.10M.Sp., ·10 o,09010,5M,+21 1,853 i 35 53 n.5M.+++ 0,120 0,5M,+2,5 1,989 49 

nn,;~MS' p+ 31 n. °5,5MM.++++' - 60 0,090 0,5" - 240 1,581 33 61 

7!,111~13t\L;:I' -30 0,100' .. 120 0,95218 30 ':O,25M,++: -60 
I n.25M.++' i 32 1 n.IM.+++' 0,100 0,5" +20 1,904 38 4,7 

8 ' n. 15 M. +, _ 60 0,130i,' -180 0,731 15 18 : n. 0.5 M. Sp., 
n. 30 M. + + 33, n. 1111. + - 60 0,060 0,5" -120 0,918 12 16 

9 'i n.4 M. Rp., - 60 0,07010,5 M. +41 1,887 31 66 n. 0,5 M. Sp.,. _ 60 20 30.7 
' n. 10 M. + 34 n. 2111. + 0,100 0,5" - 1 1,496 .. 

'il n. 1111. Sp., I' !, n. 1 M. Sp., 
10 Ii n. 4M. +, -60 0,130io,5M,+71 2,210 I' 46 53 35 n. 3M. + -90 0,060 0,5" +16 2,295 45, 72 

In.20M.++ I n.I.5M,Sp.,, -60 33 
n. J M, +, ° 080 ' ~1 36 n. 45 M. + I 0,080 0,5" - 60 1,547 38 

11!: n. 2M. + + +15+ ,! +11 1,530 I 29 v n. 1 M. Sp., I 

12 :i n, 45 M. Sp., -15 01201'0 5M j 1,343 23 28 37 n. 10 M. + ! - 60 0,050 0,5" -120 0,765 12 21 
!, n, 60M. Sp. . I' .+; n, 0.25M. + ! 

n. 0,5M. Sp., , 38 n. 1 M.+ + - 30 0,065 0,3" +3 1,428 31 47 
132M + + + ' +15+ + 0,080:0,5" +10 1,445 30 I 55 S 

n~ 45'M I I' 39 n. \MM !',: -90 0,090 0,5 .. +7 1,R77 28 82 
14 . , -, ~ 30 0,055,0,5" 60 1,173 21 27 n.., 

n. 60 M. - 1 40 n. 1 M, +,' 45 0060 0 5 120 0 833 21 25 
n.0.5M·+"12M++ I' n.2M.+ - , ,.,,- , 

15 n. 1,5 M.+ + I • >0,1400,5" -120 1,156 17 31 n. 0,5M. Sp., 
16 n, 60 M. Sp, - 30 0,050 0,5" -120 0,697 11 24 41 n. 4 M. + - 30 0,5 " + 10 0,646 12 11 

17 n.OaM.Sp., SM.+ 0,110 +8 0,986 15 23 42"n.0.75M.SP.' -30 
n. 2 M. + + + n. 4 M, +, ' 

18 n.05M.++ lOM.+ >0,170iO,3M,+401,037 18 27 43 n,1,5M.Sp." -30 05 3 
n. 5 M. + + n. 4 M. + ! , ,,+ 

19 n. 60 M. Sp. - 65 '0.3 " + lR 0,731 8 14 n.0,25 111. Sp. ' I 
20 desgl. - 65 ,0.3 " + 7 1,445 18 24 44 n. 1 M. + -10 0,060,0,5" - 300 1,428 26 32 
21 n. 40 M. Sp. - 65 - '10,3,. + 2 1,853 33 40 n.0,25M. Sp, , i 

'I' n 05 M Sp 45 2M ,-10 0,030 13,75" -120 1,666 
22 'I '. . . 3 M. Sp. 0,050 0,5 " + 9 1,530 22 31 n.. + + , n.1 M. ++ ' , 
23 'n,O,5M.+ + + 1 M. SP. '>0,06010,6 ,. + 10 0,255 

0,5" +5 

2,125 

1,326 

49 

33 

56 
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:1 Tag 1 Tag~s. 
Hr. ' II zeit Aussehen 

.. 
... '5 
&i 

In del' natiirlichen Milch *J 

! 
~ .. E. 

In der Trockensubst. 

! del' Probenahme 
... 

CII 

... 

.. 0 ... 
CllII. 

II 

28 22/2. 

29 23./2. 
30 24./2. 
31 25./2. 
32 26./2. 
33 27./2. 
34 28./2. 

35 
36 
37 
38 
39 
40 
41 
42 
43 
44 
45 

1./3. 
2./3. 

3./3. 
4./3. 
5./3. 
6./3. 
7./3. E. 
7./3. M. 
7./3. L. 
3./4. 
5./5. 

g 

mittags 100 milchwei13 
12 Uhr 

100 
100 
100 
100 
100 
95 

100 
100 

bei 15° % % 

1,0324187,17 1,823,80 9,03 ;,0610,154 14,19 29~62155,03 
1,0327 87,89 1,71 3,15 8,96 7,11 0,140 14,06 25,91

1

58,47 
1,031486,94 1,77 4,22 8,86 6,960,128 13,53,32,2653,21 
1,0321 87,89 1,36

1
3,15 8,86 7,35 0,144 11,32 '26,23 61,20 

1,0320 87,98 1,67 3,10 8,92 7,11 0,142 13,89 25,79 59,16 

1,0320 87,75 1,4513,50 8,75 7,1610,146 11,84 28,57 58,45 
1,0325 8S,48 1,38 2,75 8,77 7,26 0,138 11,98

1

23,87 63,02 

1,0304 87,05 1,4914,20 8,75 7,11 0,150 11,51 32,43 54,90 

1,0320 88,31 1,30 2,85 8,84 7,40 0,138 11,12124,38163,30 

1 
" 110 " 1,0313 87,71 1,50 3,40 8,89 7,26 0,140 12,21 27,67 59;07 
" 100 " 1,0307' 87,35 1,19 4,00 8,65 7,40 0,160 9,41131,62158,50 
" 100 " 1,030587,36 1,21

1

4.00 8,64 7,260,174 9,58 131,67 57,48 
" 100 " 1,0321 88,12 1,38 2,70 8,88 7,35 0,148 11,92 i 23,32 63,47 
" 70 " 1,0300 88,68 1,58 2,70 8,62 6,86 0,182 13,96 i 23,85 60,60 
" 60 " 1,0288 87,00 1,76 4,30 8,70 6,77 0,180 13,54

1

: 33,~8 52,07 
" 75 " 1,0296

1

87,39 1,823,75 8,86 6,860,174 14,43 29,14 54,40 
" 90 " 1,0312 88,97 1,39 2,50 8,53 7,01 0,128 12,60 22,67 63,55 

" 85 " 1,028188,07 1,033,55,8,38 7,2110,146 8,64129,7860,47 

. (Niedrigst 1,0300186,3911,2412,20 1-8-,4-6-:-5,-98-'1,' -0,-12-6+-9-,7-1'1-1-9-,9-81-4-4,-76 
Colostrum belder Frauen ROO h 

N oc st 1,0341 189,003,11 4,22 8,70 7,3510,29826,7632,26164,18 
r. 1-13 u. 24-34 . 1 1 I 

Mltte 1,032188,092,0413,401' 9,01 6,79: o,no 13,84
1
27,20\ 54,69 

Normale Milch beider {Niedrigst 1,027887,0011,0311,00 8,00 6,13
1
0,108 8,64 16,27 152,07 

Frauen Rochst 11,0345 90,4512,1114,30 [9,05 7,55,0,334 19,14133,08170,37 
Nr. 14-23 u. 35-45 Mittel 1,0320188,39,1,55 i 2,91 8,68 6,95 10,183 13,52 j 24,65j 60,27 

II 
Hr. 1 

, 

Nahere Angaben 

N In der nati.irlichen Milch In der Trockensubstanz 
~§ -- I' I ~- I 1 .;.g .. It: :rt::'1 I'" G) I: ~ .... 

~= i I-=S~I i '5'= '5 -:5 i '5'= 
~i ~ I~~x Ir. ~= :i ~J: Ito. 11&= 

c ~i:0, ~'''o,: I' 
:t %: ~~_f%i% % I. % % 

Untersucht von 

% 

I ,oJ I "J I 'I 1 

46 5. Tag \ 1913 88,88 1,43 2,2016,77 0,19 12'86 1 19'82
1
60'89

1

2'02\ 
47 6." nach del' ,,88,74 1,76 2,23 6,44 0,18 15,63 19,75 57,21 2,46 

48 7." Ent- ,,88,97 1,25 2,8716,38 0,15 11,33 26,00157,82 ' 1, 77 ~~:Sh~d 
49 8." bindung ,,89,0011,67 12,0316,500,19 15,18 18,44159,1412,38 
50 9. " " 87,5711,80 13,0116,57 0.25 14,48 24,25152,89 2,29 

Colostrum, Mittel Nr. 46-50 88,6311,5812,4716,5310,19 13,89\ 21,65 1 57,591'i.i8 
1) Journ. of BioI. chern. 1913,1".6, 147. .) VgI. Anm .••• , S.197 . 

•• ) Der Gesamt-Stickstoff verteilte sich wie folgt: 
Gesamt-N Casein- u, Globulin-N Albumin-N Nicht faJIbarer N 

Frauenmilch-Colostrum . 0,2962% 0,1572% 0,0514% 0,0876% 
Frauenfriihmilch . . . . 0,2186% 0,1377% 0,0267% 0,0542% 
Kuhmilch . . . . . .. 0,5135-0,5623% 0.4119--D.4925% 0,0426-0,0586% 0,0216--D,0480% 

In Frauenmilch wurden ferner gefunden: 0,391, 0,495 und 1,378% alkohollosliche Stoffe mit 13,8% Stick­
stoff, die die Millonsche und die Biuretreaktion gaben und deren Asche phosphorhaltig war; 2 Proben Kuhmilch 
enthielten 0,187 und 0,586% solcher Stoffe. 



Frauenmilch. 201 

11 -------- = j ~ ~ ~n;::dler na~iirlic~~n M~lch---I--1 :-N~ Trocklensub~t~~z_ - Unter-

[
I 1:1 u • .2 :; ~ := I ~ j ~ f ':.2 i I == A .:.: sucht 

Nr. 'I',', Nahere Angaben :!:! .. ~ ii ';:1: ..!! co 0 .. [" '::1'= .. I!! co ... 
... .! ~ ,,'" x, II. i" .b ': ~ co... 1 II. i".!! von 

I: i=~, N C; [ i = N ;; 

II :;) % % I % % % % % I % i % % 

51 1[ 5 Monate nach del' I! I I ~ ~ 
Entbindung . . . 1913 87,3411,03 4,0817,08 0,18 8,14132,22 55,90 1,27 ~~~s 

52 : Ende del' Lactation. " 90,41 i 1,25 0,85 7,30 0,16 13,031 8,89 76,14 2,04 Marsh') 

53 118} Tage nach der { 1901 88,54 [1,34 2, 74 1 - I 0,26 11,68 23,90 1,83} C. Har-

54 54 Entbindung *) ., 89,3911,05 ,:2,5916,471 i 0,20 9,89 24,41 60,98 1,55 tung') 

Nach d. Entbindung: I 
55 9 Tage . 190 88.66 1,70 5,00 4,52 0,035-0,05 0,25 15,00 44,09 39,86 2,35 
56 30 87,9211,30 4,91 5,500,048 0,24 10,76 40,64 45,53 1,68 
57 31 88,0°11,22 5,1015,6°1°,036-0.04 0,21 10,17 42,50 46,66 1,59 
58 35 88,5211,20 4,44'5,4510,024 0,18 10,45 38,68 47,47 1,69 , 
59 61 89,191 0,87 4,58 4,65 0,026-0,04 0,15 8,05 42,37 43,02 1,26 
60 4 Mon. 16 Tage. 88,80, 1,20 4,52 4,72 0,048 0,18 10,71 40,36 42,14 1,69 
61 6 4 88,50,10,98 5.505,000,066-0,0450,14 8,52 47,83 43,48 1,34 N. s::-

ber') ) 
62 6 13 87,81 i 0,94 4,90 5,54 0,060-0,0400,43 7,71 40,20 45,45 1,21 
6il 7 8 89,40 l,ilO 4,50 4,52 0,050 ! 0,12 12,26 42,45 42,64 1,92 
64 8 88,64 1,:25 4,405,140,055 10,24 11,00 38,73 45,25 1,73 
65 10 88,50 0,88 4,44 5,92 0,070-0,040' 0,19 7,65 38,61 51,48 1,20 

66 11 87.6°1°,95 4,906,540,030-0,0500,17 7,66 39,52 52,75 1,20 
67 12 87,99' 0,88 3,2617,60 0,040-0,0450,20 8,16 27,14 62,28 1,28 

***) ***J ***) 
68 f 1907 84,85 4,14 ,5,16 5,68 - 1°,17 27,33 34,06 37,49 4,28 

6!) I 81:;,02
1 3,71 i4,88;6,2°1 1°,1924,77 32,58 41.39 3,89 

70 84,70 4,17 4,8416,10 10,1927,26 31,63 39,87 4,28 

71 I 185,90 3,27 4,37 6,3°1 1°,16 23,19 30,99 46,10 3,64 

7'2 Milchvongesun- 86,07 [ 3,71 4,1l!5,90: 1°,2126,6329,51 42,354,18 
n 89.20) I' 1,08 3,82,5,70 I" 1°,20 10,00 35.37 52,79 1,57 den Miittern,deren 
74 Kinder gesund)1 86,3:., 3,53 3,80,6,15: 0,2025,8027,78 44,95 4,05 Rolch') 

75' 87,1l 2,04 3,7°1'6,951 10,1415,8328,7053,912,48 ( 
I waren und gut I I 

76 'I gediehen 86,21 3,07 3,307,3°1 i,,0,12 22,26 23,93 52',94 3,50 
77 i[ 87,78 i 1,65 3,l6'1 7,20 10,21 13,50 25,86 58.98 2,12 

7811 89,:231 1,91 2,96 5.78, [,0,21 17,71 27,48 ~3,6~ 2,7~ I 
79 'I' 88,l8 2,20 2,36 7,10' 1 0,16 18,61 19,97 60,0, 2,9:"1 
80 1 89,68 1,38 2,0~i6,70i :0,15113,3720,25 64,61 2,10 
81 i J 89,1612,12 2,02 1 6,55: iO,15 19,56 19,63 60,42 3,07 J 

1) Vgl. Anm, 1, vorige Seite. 
') Jahrb. f. Kinderheilk. 1901, 54, 676 . 
• ) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1900, 30, 101. 
.) Mitgeteilt von W. Hempel, Zeitschr. f. angew. Chemie 1907, 20, 1634 . 
• ) Nr. 53 u. 54 war Milch von derselben Frau, 6 Stunden nach dem letzten Trinken. Die Milchdriisen wurden 

miiglichst vollkommen entleert. die Jl.IiIch Nr. 54 enthielt 0,49% Casein in der natiirlichen Milch . 
•• ) Die Stickstoff-Substanz wurde durch Verbrennen nach Kjeldahl und durch Multiplikation des 

Stickstoffs mit 6,37 berechnet. Die direkte Bestimmung der Stickstoff-Substanz und des Eisens ergab: 
Bestandteile Nr. 55 56 57 58 59 60 61 62 63 64 65 66 67 

% % % % % % % % % % % % % 
Stickstoff-Substanz, dir. 1,61 0,90 0.96 1,00 0,69 1,04 0,79 0,77 1,16 1,03 0,70 0,70 0,90 
Eisen in der Asche.. 0,13 0,14 0,15 0,13 0,17 0,24 0,24 0,21 0,18 0,23 0,20 0,12 0,18 

Die Milch Nr.55-67 ist fiir Frauenmilch sehr fettreich • 
••• ) Der Gehalt an Stickstoff-Substanz und Fett ist bei den Milchproben Nr.68-72 bzw. bis 75 

auJ3ergewiihnlich hoch, der Gehalt an Milchzucker dagegen entsprechend niedrig 
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II 
--- ---- -.. . In der nR.tiirli"hen llilch In der Trockensubstanz .. : .. .-

=~ ~i = .. N I .. .... u'" II ' .. • .! g = I ' .. ! Untelll1iCht Jlr. Nilhere Angaben =E 
... . := .... ... ... 1;,= e- El .... = . ' . II .: .. -: . Ne =g .. 

~ =; .. TOG ::J!I :tal • .!!,. liN • liN i '" .. ~; I ... fill ;Ifill ;Ifill 
I % -~--.--

:::I g g g g g g % % % I -'-' -.=.--::=:-=-~-.--"-~~-:' - 0- ~ ---1-1 --- --

In 100 c~m Milch ! ., -82 

'I 
Milch von gesunden 

1 
190e 1,0120 86,29 2.05 4.73 6.n - 0,21 14.93 34,48 48,98 234 

1-" 83 Miittflm, deren Kinder 
" 

1,0174 87.08 2.4;) 4,01 6,22 - 0.24 18,96 31,04 48.18 2,97 
84 geaund waren und gut 

" 
1,0310 85.77 2.65 4,19 6,98 - 0,41 16.82 29,45 49,05 2.64 

85 gediehen 
" 

1,0319 84.94 2,21 5,15 7,20 1 - 0,45 14,67 34,20 48,21 2,30 

I % % % %1 1% 
86 I Vergl. Anm.B) 190€ - 86,03 1,27 5,01 6.98 - iO,18 9.09 40.16 50,00 1,43 { H. Droop-

RitlmlJll4lj 
87 " ,,3) 190 1,0284 85.23 2,76 6,ll 5.93 - iO,16 18,69 42,04 40,89 2,93 H. LllArig I) 

88 } Von deraelben Frau { 1~~ - - 1,95 480 - -
10,34 

- - - -

In.J-89 88,01 1.40 3,80 1 1l,66 31,66 53,75 1,83 - 6.45 1 -
90 } f - 2,25 2.60 

, 
Andere Frauen " - -I -

91 l .. - 88,55 2,10 3.60 
5.50 1 

- 10,25 18,34 31,44 48,03 2,88 , 
92 Mittel VOll 14 Proben. 189~ 1,0320 87,59 1,79 3,02 6,75 - 10,27 14,42 :t4,33 54.47 2,26 

} CA. JlWlII' 93 
" " 58 

" " 
1,0325 87,02 1,24 3,41 7,35 1 - ,0,19 10,1628,03 59,37 1,59 

.j In 100 ccm Milch 

il0hne Angaben ••....• 

I 

190~ 
g I g g gig g 

94 - I 1,75 3,14 6,35 0,057 0,26 15,14 27,16 54,93 2,37 
!, Entbindung I Probenahme 

11." 95 '\ 10. Marz 
f 14. u. 15. Miilz " - - 3,30 5,80 0,058 0,19 17,47 29,13 51,19 2,74 

96 J l15. ,,16. " 1,97 3,80 6.10 0,058 0,15 17.78 34.29 55,05 2.77 Rob.BIIt'*' 
" - -

97 \ 11. Marz 
J 12. u. 13. Malz " - - i 2,19 3,60 4,70 0,060 0,30 20.05 32,97 43,04 3,11i 

98 J l14. " 15. " " - - 1 1,97 3.48 5.25 0,059 0,28 17,84 31,52 47,55 2,80 
99 I '"tlolhoi 51 r'" lOT .... 

190~ - - I 1,80 3,30 660 - - - - - -

l~-" 
lQO Ammen n. d. 10-30 Tage • 

" - - I 1,10 4,00 7,10 - - - -
I 

- -
101 Entbindung iiber 1 Monat. I 0,95 ~30 7,40 

I I 
" - - - 1- - - - I-

i 
, 

102 
{ Tagesmilch von { Nied igst • " - - (0,66) 2,99 6,42 - - - -

10 Ammen Rochat.. 
" - - 1.42 497 7,91 - 1 ___ 

1% --I-- ,%1%",,"%",,"To % % % % % 
Frauenmilcb naeb N'r. 14 {NiE'drigat (1,0126) 84,70 0,87 0,85 4,52 - 0,11 7,65 8,89 37,49 1,20 
bis 23, 36-45. 51-67, 68-81, Rochat 1,0340 90,45 4,14 6,1l 7,60 - 0,43 27,33 44,09 70,37 4,28 

86. 87. 89, 91-00 Mittel 1,0310 88,01 1,11 3,56,6,41 (0,058) . 0,19 14,26 29,10 54.00 2,2" 
*) 

1) Bull. Sciences Pharmacol. 1900, :.. 297; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuBmittel 1901, 
4, 893. 

') Analyst 1906, 31, 176; Zeiuchr. f. Untellluchung d. Nahrungs· u. GenuBmitteI1907,13. 147. - Befrakto­
meterzahl des Fettes (ZeiB) !leI 35° = 51,3. Die Fettkfigelchen waren 0,002-{),O;l5 mm groB. 

') Jahresber. d. Nahrungsmittel· Untersuchungsamtes Breslau 1907/08. 28. - Die Mllch hatte alta· 
lische Reaktion. 

'j 22. Report of the agric. Exper. stat. of the University of California 1904 • 
• ) Report de Pharm. 1898 (3), .8, 451; Zeltschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuBmittel 1899, 

" 419. 
. .) Zeltschr. f. physiol. Chemie 1900, 31, 495. - 4 sonstige Proben von Frauenmilch emben ebenfalla 
0,057-0058 g Lecithin in 100 cern Milch. Das Lecithin wurde aus dem Magneslnmpyrophosphat dureh 
M ultlpllkatlon mit 7,27 berechnet; an letzterem wurden in 100 ccm Milch gefunden: 

Nr. 94 95 96 97 98 
0,0078 g 0,0080 g 0.0080 g 0,0083 g 0,0081 g 

') Bull. Sclene. Pharmac. 1906, 12. 270; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nabrungs- n. GenuBmittel 1907. 
13, 31. 

') Mittel aus Nr. 14-23, 36-46, 87, 112 und 93. 
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Zusammensetzung del' Milch aus linker und rechter Brust. 

J. Zappert u. A. Jolles1 ) ermittelten die Zusammensetzung del' Milch von 10 Ammen,. 

deren linker und rechter Brust die Milch zur gleichen Zeit und unter gleichen Verhiiltnissen 
entnommen wurde, mit folgendem Ergebnis: 

, -rAlter---~----=:T-~'~:n~~ - Fett-I-S:~c:s~~~:--I--- - -----T SiU;~ --,~:I:~:er 
II der 'Yle- dO's [Brust- sub- (Ather- II~ch Mllch- Asche! (cemo (herecb-

Nr., Amme vlelte Kindes: seito stanz extrakt) ~~IS I zucker I Lauge net nach 

j~aJ:r~_~ebnrt~ro~a_t.:: ;~ % (~X%~~JL _~ ____ % i~~~~~)_~~~~~-
I ;i'6 ... 2. T .:( :,:,:, ::::: ::: I :::: r::: ::::-:::. p:~~: 

II ~5 l. 11/2 { ~~:~:s ~~:~~ ::~~ ~::; !::: ~:~: !:: I ~~~'~! 
III 2li 

IV 24 

v 19 

VI :W 

YII 28 

YIn 

l. 
J linkg lZ,20 4,25 2,00 6,30 0,14 29 i 819,55 

3) rechts 12,04 4,03 2,41 6,33 0,17 2,8 783,37 

2, .J f links lO,23 4,72 1,46 

~} rechts lO 08 4,36 1,47 
, links 11 28 4,90 2,30 

1 ' P/2) . ~ rec~lts 11.16 4,22 2,14 

1. 

2, 

1. 

4 J links 12,38 I recLtR 12,50 
links 12,29 

5,18 
5,25 
4,42 

P/2 recht, 12,44 4,27 

f links lO,08 3 38 Ql/ ' 
- 2) rechts lO.96 2,71 

1,29 
1,31 
2,49 
2,52 

1,96 
1,74 

6.:M 

633 
7,42 
660 
7,02 
680 
6.37 
6,05 
6,91 
6,51 

0,18 

0,19 
0,20 
0.21 
0,22 
0,20 
0.17 
0,17 
0,15 
0,13 

2,0 

2.8 
3,1 
3.8 
2,6 
2,0 
2,7 
2,8 
5,9 
4,9 

i 781,37 

750,62 
893,43 
793,74 
843,45 
842,78 
8:696 
809,27 
71588 

IX' 24 2, 1 ~ links lO,16 365 
I recLts lO,74 3.32 

2,05 5.93 
1,61 

3.6 
621,77 
708,48 

X'! 
'i 

22 1. 
2/ f links 12,54 4,64 

3) recht, 12,21 4,72 

. * {linke Brust. \httel ) 
recLte " ' 

11.36 
1I,:n-

4,45 
4,18 

4,0 
3,3 

643,66 

84437 

Anmerkungen: 1. Uber deu Ein lull des NahrungsfetteR stillender Frauen auf das 
Milchfett stell ten Engel und Pla1lI 2 ) Untersuchungen au, mit dem El'gebnis, dall iibermiillige 
Mongen Fett in del' Nahrung den Fettgehult der Milch nicht oder nul' in sehr engen Grenzen 
erhiihen und die Milchabsondetung beeintriichtigen kii:men, dall aber del' Fettgehalt del' Na.h­
mng nicht unter eine bestimmte Niedrigstgrenze sinken darf, wenn die Beschaffenheit del' Milch 
nicht gefiil1rdpt werden soil. 

2. Eine an Ta bes, Hii rna te mesis und Her pes zoster erkrankte 62jiihrige Frau sezernierte 
nach S. Fr ii n kel 3 ) geringe Mengen einer Milch von folgender, einer norma.len Milch entsprechenden 
ZUAammensetzung: 

Spez. Gewicht Reaktlon Trockensubstanz Stlckstolf-
Fe" Zucker Asche Substanz 

1,0264 alkalisch 11,81% 2,18% 4,15% 4,84% 0,28% 

Einzelne B es tand teile. 
1. Die Stickstoffvel'teilung in der Frauenmilch (Ammenmilch aus del' Gegend 

von Dusseldorf) ermittelte A. Frehn 4) mit folgendem Ergebnis: 

1) Wiener med. Wochenschr. 1903, 41, Sonderabdruck 12 S.; Zeitschr. f. Untersnchnllg d. Nahrungs- ., 
GenuLlrnlttel 1904, 8, 372. I .) Mlinch. med. Wochenschr. 1906, 53, 1158; Chern. CentralbI. 1906, II, 611!. 

') Biochem. Zeitschr. 1909, 18, 34. I ') Zeitschr. f. physioI. Chemie 1910, &5. 266. 
0) Die Sumrne del' Einze]beR(,an<lteiIe iet nngleichmaGig hOher als <lie Trockensubstauz. 
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Milch und Milcherzeugnisse. 

Ditferenz zwischen ., 
I 

Differenz zwischen 
bJJ ., Casein- und 8 ~ ., *' Casein· und ., 

*' 01 .... bIl ." Filtrat·Srickstoif S ~ 
.. ." ." .. 1'1 ... 1'1 Filtrat-Stickstotf 1'1 ., .... 11. ...q 1'1 CD ... . -=! i s ei blii in Proz. 0 S elii in Proz. ... :;; .... b-

13 :S =i '" ] IS = ... 'd .. .S .., 
Sj III: ... .., III: .., I de • 

., 
:i : I de • 

., 
d. Milch Geeamt. 

..: ., 
I 

d. Milch Gesamt· .... Z .... 
g % % Sticketoffs g % % Stickstofts 

! 

11 665 
1 0,243 0,148 0,095 39,1 7 104 1990 0,133 0,093 0,040 

I 
30,1 

28 1305 0,256 0,140 0,116 45,24 7 117 2010 0,149 0,099 0,050 33,3 
30 1425 I 0,251 0,136 0,115 45,7 7 130 1775 0,136 0,077 0,059 I 43,0 
37 1115 1 0,226 0,158 0,058 30,0 8 161 1755 0,181 0,102 0,079 43,7 
38 1780 0,188 0,108 0,080 42,0 8 :1 175 1715 0,187 0,089 0,098 52,6 
39 1700 ! 0,216 0,100 0,116 53,6 91 176 3130 0,151 0,089 0,062 41,3 
40 1170 i 0,280 0,163 0,117 40,1 8 178 1775 0,171 0,093 0,078 45,4 
60 1420 0,203 0,112 0,091 44,5 8 180 1630 0,171 0,096 0,075 43,7 
61 1220 I 0,206 0,107 0,099 47,8 9 203 2870 0,152 0,092 0,060 39,5 
64 1660 0,192 0,118 0,074 38,4 10 205 1945 0,153 0,095 0,058 38,4 
67 1660 I 0,201 0,105 0,096 47,8 10 ,207 2200 0,180 0,095 0,085 46,9 

67 1375 I 0,202 0,123 0,079 39,0 10 222 2375 0,148 0,099 0,049 33,3 
87 2310 I 0,088 0,079 53,0 8 223 1255 0.143 0,072 0,071 49,8 I 0,167 
93 2165 0,179 0,085 0,094 52,6 --

0,019 ! I Mittelwerte 0,184 0,105 42,9 

2. G. Patein und L. Devall) ermittelten folgenden Caseingehalt in Frauenmilch: 

Zahl der 
Untersuchungen 

12 

6 
16 

Tage nach der 
Geburt 
4-10 

10-30 
30-193 

Casein 
g in I 
17,72 
16,15 
10,43 

3. Frauenmilchcasein, durch spontane Ausfiillung (I) und durch Essigsiiurefiillung (II) 
gewonnen und mit Alkohol, Ather und heiBem Wasser ausgewaschen, hatte nach P. Bergell 
und L. Langstein 2) folgende Elementarzusammensetzung: 

C H N S 
I ..... . 53,01% 7,14% 14,60% 0,71% 

II ..... . 52,63% 6,94% 14,34% 0,85% 

Wroblewski fand folgende, etwas abweichende ZusammenSetzung: 

P 
0,25% 
0,27% 

52,24% 7,32% 14,97% 1,12% 0,68% 

4. E. Abderhalden u. A. Schittenhelm3) fanden bei der Hydrolyse des Frauen­
milchcaseins 4,71 g Tyrosin, bei Kuhmilchcasein 4,5 g, bei Ziegenmilchcasein 4,95 g fur 
100 g Casein. 

5. Ala Harnstoffgehalte von 9 Proben Frauenmilch, die in der Zeit vom 4.-10. Tage 
nach der Entbindung entnommen waren, fand B. Schondorff 4): 

Niedrigst 
0,0386%~ 

HlIrhst 
0,0653% 

Mittel 
0,0484% 

1) Journ. de Pharm. et de Chlm. 1905, 21, 193; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuLlmittel 
1906, II, 603. Das nach Adam entfettete "Lactoserum" wurde auf 50 ccm gebracht, mit 60%iger Essig­
sjiure versetzt, bis kein Niederschlag mehr entstand, noch etwas Essigsiiure nebst 30 ccm Alkohol zugefligt und 
der entstandene Niederschlag auf einem gewogenen Filter gesammelt usw. 

I) Jahrb. f. Kinderheilk. 1908, G8, 568-576. 
I) Zeitschr. f. physio!. Chemie 1906, 4f, 458; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuLlmittel 

1907, 13, 280. 
I) ArChlV f. d. ges. Physio!. 1900, 81, 42. _ 
*) D. i. Stlckstoff 1m Filtrat der Caseinfiillung nach Engel (Milchw. Zentralbl. 1909, 5, 325) durch 

FAllen mit Essigsiure, Verdiinnen mit Wasser und Abkiihlen in Eiswasser. 
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6. Beschaffenheit des Frauenmilchfettes: 

I 
. 1 IReichert-\ - 1 ! Umer- 1 Refrak'l Spez. ,verselfungs- H ehner- Mei1l1sche Polenske- JOdzahll seif- I tion Untersucht von 

Gewicbt zahl sche Zahl Zahl sche Zahl bares ,bei40:_ 

P::,: II :~:: .. )II· :::;:)1' l~:tl-l,~-I, a:: IO'~4"O'I' 47,6 '-f~:::: 
I( I} W.Arnold 3 )"') 

Probe II, 205,0 94,98. 1,5 1,45! 45,65 0,347 % 48,75 

Thiemich fand Schwankungen fUr die J odzahl des Frauenmilchfettes von 32,6 
bis 39,6, Enge14 ) von 43,3-54. 

7. Gehalt der Frauenmilch an Lecithin und Cephalint) nach WoodS): 
Lecithin ttl Cephalin Zusammen 
0,041 % 0,037% 0,078'}, 

8. Frauenmilchasche und deren Zusammensetzung. E.'SchloB6) ermit­
telte Tagesmenge, Fett-, Stickstoff- und Aschengehalt sowie Zusammensetzung der 
Asche bei kiinstlich entleerter Frauenmilch mit folgendem Ergebnis: 

~_a::~~:S-_:~1~~13l14~17_i :~_ 74° i __ ~-r~1~4 ____ :~J_-3:~_j~;-~ ::0 -1_ ~i ~i 1 ~~~ 

;:!~~ei! i iil-----~~011~T~~0-3:~~~l4::~~-II:~!::-'41;:13:.~: 139~~ .:~;~ ,;,: 4O'2251~':~ 
Stickstoff" i,2,380 2,50G 2,023 1,848 2,576 1,694 2,086 1,477 1,505 1,575 1,847 1,904 1,897 
Asche 13,0480 2,3310 I 1,9040 1,8860 2,454011,8480 2,0880 1,4765 1,5080 1,5525 1,8390 1,9128 1,8380 
Ca ° . 0,3350 0,4000 1 0,3550 0,3875 0,5675 0,3700 0,4550 0,2850 0,3050 0,2800 0,3785 0,3856 0,3800 
MgO 0,0689 0,0689 r 0,0806 0,0942 0,1l60 I 0,1000 0,0870 0,0734 0,0725 0,0616 0,0857 0,0761 0,0725 
Na2 ° 0,5324 0,33781 0,1924 0,2191 0,20031 0,1916 0,2102 0,1769 0,1563 0,1619 0,1886 0,1623 0,1958 
K2 ° 0,7948 0,6780 0,5515 0,5215 0,6495 0,5492 0,6075 0,4404 0,4491 0,4645 0,5291 0,5292 0,5360 

P2 0 5 0,3804 i 0,3931 i 0,3930 'I 0,4311 0,5009 1 0.3424 0,4159 1 0,3487 0,37571 0,4311 040461 0,4469 0,3829 
Cl 0,89171 0,4254! 0,3095, 0,2552 0,4254 0,3084 0,4113 0,2283 0,25521 0,2506 0,3055 - I 0.3120 

. I j I 
Nach A. W. Sikes 7 ) entiallen von der Ge~amt-P205 14,7-77%, im Mittel 42,3% 

auf Protein-P20 5, von dem Gesamt-Ca 84% auf Protein-Ca. 
l). Hiinaeus 8 ) fand in der Anfangs- und Endmilch Bowie der Morgen- und Abend­

milch von Frauen folgende KalkgehaltetH): 

1) Bull. Soc. de Pharm. Bordeaux 1901, Dez. - Rep. Pharm_ 1902, 14, 118. 
') Zeitschr. f. physiol. Chemie 1894, 19, 369. 
3) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genul3mittel 1912, 23, 433 . 
• ) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1905, 44, 353. 
') Jouru. of BioI. chern. 1906, I, 203; Chern. Zentralbl. 1906, I, 875. 
0) Milchw. Zentralbl. 1912, 41, 720. 
7) Journ. of Physiology 1906, 34, 464; Chern. Centralbl. 1906, II, 1853. 
8) Biochem. Zeitschr. 1909, 22, 442 . 
• ) Schmelzpunkt der unlOslichen Fettsauren 40,0° . 

•• ) 213,0 bedeutet Neutrulisationszahl. Der Olsauregehalt <les Fettes betrug 49,4 g, das Molekulargewicht 
der nichtfliichtigen Sauren war 265 . 

••• ) Ferner bei Probe I: Sauregrad 2,0, Schmelzpunkt (korrig.) des Cholesterinacetats nach A. Bomer 
(4. Krystallisation) 112°, Schmelzpunkt des Fettes 33-36°; bei Probe II: Siiuregrad 1,6. 

Bei den nichtfliichtigen I,'ettsiiuren betrug: 
Olsaure Verseilung~- Molekular-

zahl gewicht Jodzahl 

Probe I. . . 53,8% 216,6 259,1 48,4 
" II. . . 52,4% 214,5 261,6 47,2 

Stearinsaure konnte in Frauenmilchfett nicht nachgewiesen werden. 

Refraktion 
bei 40° 

35,2 
34,6 

t) Getrennt mit ammoniakalischer Bleizuckerltisung und aus dem Phosphorsiiuregehalt bestimmt. 
ttl Dber den Lecithingehalt vgl. auch vorstehende Tabelle S. 202, Nr. 94-98. 

ttt) Ferner bei 12 Ammen im ersten Lactationsmonat 0,0333--0,0518% Kalk. 
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Nahere Angahen II Anlangsmllch i Endmllch Morgenmllch r Abendmllch 
I % I % % % 

____ .-_-_,~~~~"~= .. ~_c~=-1~,===~'''--~~~ __ --~--------___ _ 
Amme K. 22 J. II 0,0465 I 0,0471 -0,0460---i--0,0460 

N. 191/ 2 " Ii 0,0450 0,0446 
I: 0. G. 19 Erst- II 0,0406 0,0389 

Fr. 21 gebarende III 0,0460 0,042-1 
Kl. 21 0,0381 0,0345 
Ko. 22 '1\ 0,0460 0,0450 

, 
II Gr. 

0,0351 
0,0433 
0,0382 

0,0460 

0,0366 
0,0446 
0,0365 

0,0460 

Mit dem Fortschreiten der Lactation nimmt der Kalkgehalt etwas ab - in einem Falle 
\Un 0,0094%; Zugabe von Kalkphosphat oder milchsaurem Kalk zu einer an sich geniigend 
Kalk enthaltenden Nahrung hatte keine Kalkvermehrung in der Milch zur . Folge. 

10. A. Ramacci 1 ) steilte nach dem Verfahren von A. Neumann den KalkgehaU 
von 68 Proben Frauenmilch fest uud fand Werte, die von 0,0291 bis 0,2791 g schwankten und 
einem Mittelwert von 0,1024 C"O g in 100 Milch entsprachen. Er konnte im Laufe seiner Ver­
roche beobachten, daB die Milch der Mutter, deren Sauglinge rachitisch waren, einen sehr 
niedrigen Kalkgehalt aufwiesen. 

11. FUr den Eisengehalt erhielt Siildner2 ) in 2 Proben Friihlnilch vom 3.-12. Tag 
der Lactation folgende Werte: 

Probe f I in 100 ccm 0,21 mg bzw. in 100 g Asche 66,4 mg Eisenoxyd (Fe20a), 
Probe II in 100 ccm 0,13 mg bzw. in 100 g Asche 50,3 mg Eisenoxyd (Fe20a)' 

J oUes u. Friedj unga) geben flir 11 Frauenmilch 3,51-7,21 mg Eisen an (vgl. auoh 
lo1llter Kuhmilch). 

12. Den Gefrierpunkt der Frauenmilch fand L. Barthe4 ) flir Milch von ge· 
sunden Frauenzu-O,59 bis - 0,61 0, flir Milch von kranken Frauen zu -0,56 bi" - 0,59°. 

K inder-Milchpraparate. 
-- --- -- - -= .. .. In der natiirJicben Milch In der TrO"k, nsuhstanz 0: f-----.------.--- -----.... :1; I ~I 0:81 I .5 1 ! .. .. .0: ... ... u J.!:! fa 1:-:0 -OJ' .. .. 0 

NAhere Angaben ~f i iGi~ =-.6! i ... .. .. E 1i := u" 

=-
=: u II I .. .... N" ~ I II x I'" x II. :c ... II. 

I 
u N_ :'c:I 0:.-; -z lEN 0 :c iii 0: ~ c~ 

:I .. 
% I % % i % % % % I % % % 

-- i I --

11901 90,36 I 0 92 1 0,06 
, 

26,04-11,56 - 2,51 5,54 i 0,33 9,54 0,62 

" - 2,95 5,53 i 0,33 9,44 0,69 29,32 i 1,59 
Baokhaussche Kinder- ., -

89,94 [ 0,95 I om 
90,42 ,1,76 om 2,69 4,51 10,38 18,37 0,73 28,08 3,03 

milch*) .. - 90,41 i 1,66 I 0,08 2,87 
I 

4,47 1 0,36 17,31 0,83 29,92 2,82 
- 88,65 2,89 I 0,06 , 3,12 4,49 1 0,60 25,46 0,53 1 27,49 ! 4,05 " I 23,261 .. - 88,48 2,68 i 0,04 3,42 4,540 10,66 0,35,29,69! 3,73 

1) La Pedlatrie 18, 665-669 • 
• ) Zeitschr. f. BioI. 1905, 46, 37t. 
.) Arch. f. experim. Pathol. u. Pharmak. 1901, 46, 247; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Ge­

BuBmittel 1902, 5, 766 . 
• ) Journ. de Pharm. et de Chim. 1904, ~O, 355; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahruugs- u. GenuBmittel 

1006, It, 610. 
') Zeitschr. f. Nahrungs- u. GenuBmittel 1901, 4, 541. 
0) Die Backhaussche Kindermilch (II. Bd. 1904, S. 380) stammte Vall der Anstalt Nntricia in Dussel­

dorf. Nach der beigegebenen Beschreibung wurden drei Sorten, wie folgt, hergestellt: 
"Unter besonderen VorsichtsmaBregeln gewonnene Kuhmilch wird durch Zentrtfugieren in Rahm und 

Magermilch getrennt. 
Zur Herstellung der ersten Sorte wird nun die Magermilch, wiihrend der Rahm einstweilen kiihl gesteUt 

wlrd, bei 40· C mit einer in solchen Verhllltnissen znsammengestellten Mischung von Lab, Trypsin und Natr. 
I8l'honic. versetzt, daB bis zur Zeit von einer halben Stunde das Trypsin 30% des Caseins der Milch in leicht lOs­
Mohes Albumin iiberfiihrt, nach welcher Zeit die beigesetzte Menge Lab den Rest des Caseins ansfllIlt und die Tryp-

Un"'J-
8uch1 
V()~ 

. 
~ 
~ 
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Kinder.Milchprapnratl' . 

In ,1~r niltnrlirhell Milch In dcr Tro"kensuhstanz 

~ ~ ~ II ~ -I =..... ~ : ~ ~ i ~ --~- '-1' ~-~Ii i ~~~~~. 
... ~ x ;; = g .. "'u'" X III ,... " 
~: ~ I 0 :E N C :: ~ 0 !;; von 

% ! % % % ~%_~~----'~~~ % 

89,42 1,381 0.791 2,78 5,66 0~[i7-13:o41Ii 7,47126~812:09 
~ I. Sorte 1,19 0,78 i 
~ .~ (Dezember 1900, 89,23 1,30 0,9512,90 : 0.56 12,0718,82 26,83 1,93 _ 
::: .~ Februar 1901) 88,38 1,33 0,85 3,40 i 0.55 11,45 7,32 29,26 1,83 } 1-

.c ~ II. Sorte 'I,~ 
~Z 89.83 1,77

1
' 1,5813,22 10,41 17,4°115,5331,66 2,78 ~ 

P=I III. Sorte " 

~ ~ 1 88,67 1,38 1 0.94 I 3,58 ! 0,53 12,18
1 

8,30 31,60 1,95 ~ 
~:g {89,98 1,72 1,53 1 \0,43 17,1715,271 - 2'75

J

Iil 

oj { " 87,85 2,97 2,74 3.35 ; 0,72 :24,44 22,55 27,57 3,91 
88,10 2,871 2,65, 3.49 ! 0,71 24,12,22,27 29,33 3,86 

1167 )BaCkhaus' Kindermilch'l' 1903 1,0305 88,7~ 1,58'1 ! 3,4.1 I 6.42 iO,59 14,08 30,392,21} e," 
1,0263 89,36 2,07 - I 3.43 I 4,97 1°,47 19,46 3:2,24 3,05 ~ ~ 

18 trinkfertig i 
.."..,..,,....,....~~-71-__ :-1._0_31_1-r:-88_._09~: 3.28 ....=J~ .. 66 ~10.69 27.54 30.73 4.32 I:.i., 

Backhaus8che Milch, Mi.tel 89,171 1,9~! - I 3,16 5,U" U,5% n,n 1~9,161~,"9 

19 Biedertsches Rahmgemenge I : ' 1 ;.. 
Nr. II (im Hacse belei~et I I I ~ ~ ~ 
und sle:ilisiert)*) .1901 89,91 I 1,12 , 1,02 3,06 ;0,27 1l,1O/10,1l 30,33 1,78 J c:i a 

110 Biederts nalii:liches 1 ' i 
Rahmgemenge . . ,,1,0275 89,38 II' 2.32 2.91 4,85 0,50 21,85 27,40 3,43 

21 b() {1,026- 88,57- 1,01- 3.47- 508- 03 
22· Gii.rtners FeUmilch **) } '_f, " ' , 

~ I 027 89,52 '11,551 3,83 5.63 0,37 

23) f I ~ 1,0247 91,50 1,25 i 2,50 5,31 i 0,37 
24 Voltmers II E 1,0247 90,71 I 1,56 2,71 5,51 10,48 
25 l\1nttermilch *.*) ) III 1,0282 89.93 i 1,76: 3,05 5.56 0,49 
26 l IV 1,0293 89,37 2,01 3,10 5,35 1°,55 
27 desgl. kondensiel't 25,75 ',1l,88 :20,55 43,50 '3.49 

(Fortsetzung der Anm.· von voriger Seite.) 

14,71 
16,79 
17,48 
18,91 
16,00 

129,41 2,31 
129.17 2,64 
!30,292,75 
i29,16 2.97 
127,68 2,51 

sinwirkung hemmt. Hierauf wird durch einl(eleiteten Dampf auf 80· erhitzt und die Molke durch 6 Minuten bel 
dieser Temperatur stehengelassen. Dann wird dieselbe abgegossen, durch Trichter filtriert und mit '/. Volumen 
Wasser, '/2 Volumen Rahm und der entsprechenden Menge Milchzucker versetzt; zuletzt wird sie in Portions· 
tlaschen zu 125 g geUllt und sterilisiert. 

Die fiir iiltereSiluglinge bestimmte, in Flaschen von 200g gefiillte zwei te S orte entsteht durch Vermischung 
Yon gleichen TeUen Magermilch und Wasser mit der HilUte Rahm unter entsprechendem Zusatz von Milchzucker. 

Die dritte Sorte mit 300 g, eine Mischung von Rahm und Magermilch, stellt eine wegen der sorgfilltigen 
Hewinnung und Sterilisation verlilBliche Volhnilch dar." 

Die Proben 1-6 enthieiten durch Phosphorwolframsiiure fallbares Molkc n protein (N :< 6,45): 

Probe: 1 2 3 4 5 6 
Molkenprotein . . . .. 0,28% 0,23% 0,17% 0,15% 0,09% 0,18% 

K. Farnsteiner faud in den Proben 16-18 folgenden Gehalt an Phosphorsaure: 
Nr.: 16 17 18 

Phosphorsiiure. . . . . O,H% 0,14% 0,20% 

1) Jahrb. f. Kinderheilk. 1901, 54, 670. 
') Milch·Ztg. 1903, 32, 695. 
0) Die Biedertschen Rahmgemenge (vg!. II. Bd. 1904, S. 378) werden in 5 verschiedeneu Verhiilt~ 

lliesen durch Mischen von Magermilch, Rahm, Mllchzucker uud Wasser in der Weise hergestellt, daB die Zusammen~ 
setzung mit steigendem Gehalt an Protein und Fett der der Frauenmilch angepaBt wird . 

.. ) Die Gaertnersche Fettmilch (II. Bd. 1904, S. 378) wird in der Weise hergestellt, daB die Kuhmilch 
~uni1chst mit Wasser so verdiinnt wird, daB der Caseingehalt dem der Frauenmilch gleichkommt; dann wird 
~Ie so zentrifugiert, daB der abflie1leude Teil einen der FrauenmiIch gleichen Fettgehalt annimmt . 

.. 0) Voltmer vermischt die gekochte KuhmiIch mit Wasser, Sahne und Zucker, so daB das Gemisch die 
Zusammensetzung der Frauenmilch annimmt, behandelt das Gemisch mit Pankreasferment und kocht schliel.l­
lkh in einem luftdicht verschlossenen Kessel 1 Stunde bei 100-105°, bzw. darnpft im Vakuurn ein. 
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Nr.l: 
.. . In der natiirlichen Milch In der Trockensubstanz c .... .. I':: ~;o e:~ 

I 

..... ..... .. .. Unter-"av v'" .. ' .. • 0 
Nahere Angaben .... ii i 

' 0 .OJ = ..... ... -!! = -= sucht )1: .. d" .. v'" v .. 
il "iiI: N .. I~i~ II. =-; :2 ...... II. ... 

N:l :'CII ~ :EN .!:! .. v von 

II 
c .. (0 .~- ;0" i 
::) % % % % % % % % I 

28111 Biederts { 1. Marke Drenk. 
33,651 Rahm- han *) . . 1903 - 42,0 5,62 19,52 8,66 1,24 9,69 1,52 

29 'i J konserve ~ 2. " Pizzala *) 39,68 7,68 18,25 9,56 1,59 12,73 30,25 I 2,00 -" 
Kohlen-,I 

""I 
;;' 

30 :1 L i:i f fl u n d s Rahmkonserve 
hydrate :0 

" 
-- 23,10 5,88 20,42 48,59 2,01 7,65 1,20 ·S ., 

31 I' " peptonisierte Kinder- 'Iii 

i milch ...... 
" 

_. 21,51 9,31 11,55 54,46 3,17 11,86 14,71 1.86 ~ 
32,1 Allenburgs Milk-Food I. 

r;." 

" - 2,41 11,14 19,33 63,37 3,75 11,42 19,81 I 1,79 ~ 

3311 " " 
II. 

" - 2,57 9,99 18,07 65,55 3,82 10,25 
18,45

1 

1,61 
34 ' Roses Muttermilch 1*) 

" - 46,55 4,20 11,37 36,30 1,18 7,86 21,27 1,23 

" 351j " " 11*) . " 
.- 1,20 10,82 26,44 44,59 2,35 10,95 26,76, 1,72 

Kuhmilch. 
(Nachtrag zu Bd, I, 1903, S. 111-254 und 1473-1477.) 

Colostrum. 
(Nachtrag zu Bd. I,' 1903, S. Ill-lIS und 1473.) 

1. Ubergang von Colostrum in normale Milch nach Untersuchungen des La­
boratoriums zu Ladelund bei S Kuhen **), berichtet von J. Petersen 2 ). 

I 
1 

... ., I" ;" ~ ..:' ;" ~ In der Trocken· 
Lac- ~ ~ l: ~ S ... -= = .: .! suhstanz , Ge - .... _v g ..... Fe" ........... , ---,--_. 

Kuh I ta;!~ns. molk~n ~ Farbe der Milch I' Reaktion der Milch I ~ ~ ~ = i II. ~ = 'StlCkstOffl Fe" 

I Pfd. ! CII % % % % % I % 

) 

1. Tag I A=b=en=d=fI=1O='=3=ic1===g~e=lb'~~~s=chwa~h alkalisch 1,059120,92 2,06412,86\18,06 9,8'661 13,67 

2. Tag i Morgen, 3,1 schwach gelb neutral 1,042 18,01 1,331, 4,67 13,34 7,390 I 25,9.; 
" Mittag 3,0 1 normal " 1,035 13,30 0,818 2, 73 110,57 6,150 i 20,53 

I" Abend 5,8 I" amphoter 1,036 11,37 0,680 1,83 I 9,54 5,981 16,1 
I.) 3. Tag Morgen 9,8 I" ,,1,033 13,01 0,661 2,54 9,47 5,080 

II 
',', MAbitetnadg 56',91 I - - 1,033 14,99 0,675 5,28 9,71 4,503 '''~' 

- - 1,032 14.43 0,597 5,16 9,27 4,137 35, 

II 4. Tag Morgen 7,8 I normal amphoter 1,033 13,79 0,679 4,02 9,77 4,924 29, L 

I " Mittag 4,51 - - 1,033 13,90 0,666 4,04 9,86 4,791 29,01> 

II. {'Ill. T"ag MMo!'trtgaegn 37,,24 ii' citronengelb amphoter I' 1,068 24,58 2,726 2,33 22,25 111,090 9,4~ 
gelb I - . 1,037 15,31 1,274 2,77 I 12,54 8,322 I 18,0. 

1 j V gl. Anm. 2, vorige Seite. 
'j Milch-Ztg. 1909, 38, 447. 
OJ Nr.28, 29 u. 35 enthielten folgende Mengen Saccharose: 

Nr.28 
22,94% 

29 
23,24% 

Das Fett von Nr.34 und 35 wies folgende Konstanten auf: 

Nr.34 ........ . 
Nr.35 ....... . 

OOj V gl. Anm .• , foillende Seite. 

Reichert-MeiBI­
Zahl 

28,6 

Jodzahl 

31,22 

35 
13,05% 

Verseifungs­
zahl 

232,6 

Refraktometer­
zahl bei 40· 

42,6 



Kuh 

II. 

III. 

IV. 

I Lac· I 
! tations-I 
I tag 
i I 

,<:l I 

m~:;" l'~d 
1. Tag Abend I 4,3 I 

2. Tag Morgen I 6,6 

" Mittag I 4,7 
" Abend 7,0 

3. Tag Morgen '19,9 

I 
" Mittag 6,0 
" Abend, 8,3 

1. Tag 
2. Tag 

" 
3. Tag 

! 

Abend I 

Morgen I 
M:ittag I 

I 
Abend i 

Morgen I 
Mittag 
Abend 

8,4-

4,0 
2,7 
6,0 
9,2 
5,8 
8,5 

1. Tag Abend 8,5 
5,0 
3,0 
6,8 

I 

2. Tag Morgen 1 

" Mittag 

3. Tag 

4. Tag 

i " 

[
!.I1. Tag 

I 
" '2. Tag 

i " 

Abend 
Morgen i 7,9 
Mittag I 

Abend I 6,5 
Morgen i 8,1 
Mittag 5,0 

4,5 

Mittag 
Abend 
Morgen 
Mittag 
Abend 

13. iag Morgen 
'I " :Mittag 

5,6 
1,8 
4,5 
3,0 
5,0 
7,5 
4,5 , 
5,8 ' 
8,0 

: Abend 
II " 

;! 4. Tag Morgen 

Farbe der Milch 

gelb 

sohwaoh gelb 

normal 

rotgelb 
gelb 

schwaoh gelb 

normal 

gelb 
sohwach gelb 

normal 

normal 

rotgelb 

gelb 
schwaoh gelb 

normal 

normal 

Kuhmilch. 

I R,,,",, do< >Ow 

I~ ---

i amphoter 

amphoter 

amphoter 

amphoter 

sohwaoh sauer 
amphoter 

amphoter 

amphoter 

amphoter 

amphoter 

amphoter 

amphoter 

209 

.. .... 
N U 

:.i ..... 
(II 

I
, ,;, ~ In der Trocken-
.... II b t Fe" i ~ -= t---~s~u~s-,-an~z-,-_ 

,.... ~ -= StlCkstOfil Fett 
% I % % % 

1,039 12,83 0,878 1,89 10,94 
1,037 14,31 0,858 3,37 10,94 
1,034 16.27 0,808 5,96 10,31 
1,033 13,30 0,720 3,08 10,22 
1,033 13,56 0,685 3,43 10,13 
1,032 13,33 0,642 3,51 9,82 
1,032 13,63 0,684 3,60 10,03 

1,060 26,37 2,525 3,70 22,67 
1,042 16,56 1,254 3,29 13,27 
1,038 13,11 0,847 2,39 10,72 
1,037 12,48 0,754 2,16 10,32 
1,033 13,18 0,781 3,16 10,02 
1,033 13,30 0,758 3,10 10,20 
1,035 13,35 0,727 3,11 10,24 

1,061 20,78 
1,051 18,84 
1,043 15,11 
1,038 12,57 
1,037 12,36 
1,035 12,91 
1,035 13,36 
1,034

1

13,47 
1,035 14,31 

2,050 3,18 17,60 
1,646 3,28 15,56 
1,003 3,44 11,67 
0,692 2,75 9,82 
0,697 2,57 9,79 
0,694 3,14 9,77 
0,705 3,28 10,08 
0,711 3,32 10,15 
0,693 3,95 10,36 

1,079 26,96 2,735 2,75 24,21 
1,044 20,97 1,551' 5,48 15,49 
1,032 12,61 0,719 2,34 10,27 
1,032 13,10 0,652 3,63 9,47 
1,033 12,47 0,631 3,47 9,00 
1,032 12,90 0,634 3,44 9,46 
1,032 13,63 0,623 4,04 9,59 
1,034113,33 i 0,616 I 3,37 9,96 

,1,034 13,21 10,603! 3,38 9,83 

6,823 14,73 
5,996 23,55 
4,966 36,63 
5,414 23,16 
5,052 25,30 
4,816 26,33 
5,018 , 26,41 

9,575 14,03 
7,574 19,87 
6,461 18,23 
6,042 17.31 
5,925 23,97 
5,699 23,31 
6,446 23,30 

9,864 15,30 
8,737 17,41 
6,638 22,77 
5,505 17,88 
5,628 20,75 
5,376 24,42 
5,277 24,55 
5,278 24,65 
4,843 27,60 

10,144 10,20 
7,397 26,13 
5,702 18,56 
5,029 27,71 
5,060 27,83 
4,915 26,67 
4,571 29,64 
4,621 25,28 
4,565 25,59 

(Anmerkung zu •• vorhergehender Seite.) 
*) Ober die Verhaltnisse del' Kiihe, deren Milch unteraucht wurde, werden folgende Angaben gemacht: 

I ~ J?ie erate Kontrol- Durchschn. 
Nr. A~!~r Gekalbt I Wieviel E-< §l Das Futter bestand herung nsch dem Fett-Proz. 
del' Kuh 1----,------'--- Male :;:l ~ aus Kraftfutter Kalben im 
Kuh II I 1 gekalbt ~] und 1 Milch 1 Fett Sommer-

. Jahre Datum Stun de ..:;j I __ Datum _ ,~~ % halbjahr 

I. 4 
II. 4 

III. 5 
IV. 7 
V. 3 

VI. 41/. 
VII .. 13 

VIII.! 6 

11./5. 1908 11 Uhr abends 
17./7." 4" morgens 
19./8." 9" abends 
27./9... 1" mittags 
15./10." 4" nachm. 
9./2. 1909 12 .. abends 

25./2." 2" nachm. 
31./3." 8,. abends 

2. Kalb I 30 Gras- u. Grii~futter 23./6. 1-3~~;;--3,95 3,62 
3." 45 "" " 1./8. 32,8 4,40 3,95 
3. " I 65 "" " 29./8. 26,6 4,60 3,86 
5. " '42 Riiben, Heu, Stroh 10./10. 43,1 4,30 4.16 
1." - " " " 24./10. 23,4 4,45 -
4... 42 ., ,. .. 20./2. 30,3 4,20 3,71 

10." 42 " " " 6./3. 23,1 4.10 3,62 
4.., 49 " .. .. 3./4. 32,2 3.45 3.21 

Konig, Nahrungsmittel. Nachtrag zu Bd. 1. 14 
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VI. 

VII. 

v III. 

210 Milch und Milcherzeugnisse. 

'N .. .:~; In der 'l'rocken-is 0 ..d -Lac- ..e .'" -= suhstanz 
... - Fett =~~ N" Ge-tations- ~ Farbe der Milch Reaktion der Milch .... ... G- ..... .. "0 ... 

molken 
.... 

tag .... .... i ....... StlCkstOffl Felt 
ell 

,.. .. ,.. .. 
Pfd. % % % % % % 

11,81 

_. - - _. 
1. Tag Mittag rot schwach sauer 1,060 24,79 2,381 4,26120.53 9,605 17,18 

" Abend 6,9 - amphoter 1,046 19,52 1,586 4,94 14,58 8,125 25,31 

2. Tag Morgen 10,4 rotgelb " 
1,037 14,26 0,861 3,32 10,94 6,038 23,28 

" 
Mit.tag 6,8 schwach rotgelb - 1,033 15,36 0,7i5 5,42 9,04 5,046 35,29 

" 
Abend 10,0 schwach gelb - 1,033 13,60 0764 4,64 8,96 5,618 34,12 

3. Tag Morgen 14,8 normal amphoter 1,033 13,45 0,711 3,82 9,63 5,286 28,40 

" 
Mittag 10,4 - - 1,031 15,01 0,709 5,32 9,69 4,723 35,44 

" 
Abend 10,9 - - 1,032 13,92 0,693 3,92 10,00 4,979 28,16 

4. Tag Morgen 14,9 normal amphoter 1,030 (19,23) 0572 (9,40) 9,83 2,974 (48,88) 

" 
Mittag 8,6 - - 1,028 14,94 0,658 5,79 9,15 4,404 38,75 

1. Tag Mittag 9,1 rotgelb 8chwach alkalisch 1,064 20,68 2,277 1,86 18,82 11,010 8,99 

" Abend 1,2 gelb - 1,069 17,65 1,730 2,84 14,81 9,802 16,09 

2. Tag Morgen 8,1 schwach gelb amphoter 1,042 14,86 1,207 2,46 12,40 8,122 16,55 

" 
Mittag 2,5 " - 1,041 16,19 1,033 4,82 11,37 6,380 29,77 

" 
Abend 4,5 normal - 1,040 12,86 0,889 2,28 10,58 6,913 17,73 

3. Tag Morgen 7,0 " 
amphoter 1,038 13,43 0,794 3,23 10,20 5,912 24,05 

" 
Mittag 4,4 - - 1,035 15,52 0,747 5,55 9,97 4,813 35,76 

" Abend 5,4 - - 1,034 12,78 0,686 3,15 9,63 5,368 24,65 

4. Tag Morgen 11,0 normal amphoter 1,034 13,44 0,678 3,85 9,59 5,045 28,65 

1. Tag Abend 12,6 rotgelb schwach sauer 1,069 25,39 2,676 4,07 21,32 10,541 16.03 

2. Tag Morgen 7,4 gelb neutral 1,052 18,82 1,699 3,31 15,51 9,028 17,59 

" 
Mittag 8,0 schwach gelb amphoter 1,041 14,59 1,056 2,98 11,61 7,238 20,42 

normal " 
1,038 12,29 0,786 2,14 10,15 6,396 17,41 

" Abend 8,2 
3. Tag Morgen 112,0 " " 

1,034113,78 0,757 3,84 9,94 5,4941 27,87 
1,034 14,51 0,733 4,75 9,76 5,052 32,74 

" 
Mittag 7,8 - -

" 
Abend 10,0 - - 1,037 12,93 0,701 2,64 10,29 5,422 

4. Tag Morgen 13,5 normal amphoter 1,035 13,74 0,673 4,22 9,52 4,898 

" Mittag 8,0 - - ! 1,032 14,37 ! 0,644 4,88 9,49 4,482 

1m Mittel der 8 Kiihe: 

Morgenmilch Mittagmilch Abendmilch 

Nach Frische Trocken- Frische Trocken- I Frische Trocken-
dem Milch substanz Milch substanz Milch substanz 
Kal· Spez. I I Spez. Spez. 
ben I Gewicht Wasser Fett Stick· Fett Gewlcht wasserl Fett Stick· I Felt Gewicht Wasser I Felt stiCk'l Fett 

stoff stoff I I I stoff 
% % % % % % % % ~_~j~o;.,_~'Y~_~ 

C.C, T='la=gc¥====i=1 ==i==_='===IF===!!=I='0=65=0=!==76='1=9'cF1=3'=13=!=10='21 1 13,20 '1,0653 81,64 3,~,41 :~1: 
2 " 1,0419 83,97 3,26 7,32 20,34 1,0371 85,37 3,86 5,99\26,42 1,0360 87,3812,78 5,87 121,88 

t ! 
3 " 1,0341 86,79 3,26 5,41 24,57 1,0331 85,85 4,29 4,94 i 30,36 1,0339 86,45: 3,60 4,99126,57 

I ' I I 

4 1,0340 86,97 3,74 4,94 27,75 1,0320 85,62 4,65 4,63 1 32,34 - - I - _. -
" 1 i 1 

*j Die Mittagmilch des ersten Tages bedeutet die erste, die Abendmilch die zweite nach dem Kalben er· 
molkene Milch usw. 

20,42 
30,71 
33,96 
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2. Colostralmilch*), die 8-14 Stunden nach dem Kalben, d. h. etwa 5-8 Stunden 
nach dem ersten Melken, entnommen war, von A. Burr, F. M. Berberich und A. Berg 1): 

a) Milch. 

. [I • 
I ~~ 

In der naturlirhen Milch In der 
Trockensuhstanz 

I, U U I N I LQ t=' _ --;:; 

I ~'i ~:i E·5~ .5~ *..d<l:l CD .: ~~ G t 
Hr. II Bezeichnung der Rasse N I» -:0 ........ "; 'l; .... "'x =: OOx :: ~ ~ .g ca ..d <l) esam - FeU 

~ ClI .... '."'z ~ z ..... .=- OJ :c : ii:;:~ protein 
;1 rn .... til - __ ctI Ii ~ I>< <ll 

1 _________ . __ =~~c,===~='=b=e=i= =15=0~:~=o=Yo,=,==%==,=1 =o=Yo="=%=o=!=%=====~. rr. % % 

~~reite~~urg:r-.-. - I~,~~I 8,4~13,7; 4,70 10,98 1l,0-=~~~,48125,82 
2 I " • . 1,0400 13,02 I 7,00 3,90 1,30 10,93 lO,O 53,76 9,98 
3 I " . . . 1,0888 14,97 5,68 3,79 4,00 0,89 10,0 37,94 26,72 
4 Hollander, 4. Kalb. 1,0558 17,78 11,81 5,12 1,45 0,97 10,5 67,80 8,20 
5 " 4." - 25,86 16,31 5,48 5,00 0,97 13,0 63,07 19,34 
6 Breitenburger 

7 
8 

9 
10 
II 
12 

4. Kalb 

1. " 
Ostfriese 
Breitenburger 

13 Shorthorn. 
14 Hollander, 1. Kalb . 

16 Angler . . 
15

1 

" 1." 

171 Shorthorn. . 
18 'I Angler . . . 
19 Hollander, 4. Kalb . 

20 II " 4." 

.. - .•. 

I , .. ... =~ .. 0"" 

Spez. 
OON 

i~ Cc .... Hr, Gewlcht ...... 'Gj x " .. 'l;Z 0 

t:. .. -... 
1 I bei H;o % % , 

1 -i 1,0398110,61 6,23 1 
2 [I 1,0341 8,81 4,00 I 
3 :i 1,0325' 7,88 2,54 
4 ; 1,0455 12,63 9,12 

FeU 

% 

0,07 I 
0,03 

I 
0,04 
0,04 

- 11,83 5,2914,7011,75 0,88 10,0 44,72 14,79 
1,0679 31,11 19,25 I 5,12 9,00 1,37 14,0 61,88 28,93 
1,0433 20,96 8,42 1 4,30 5,80 0,94 16,5 40,17 27,67 
1,0464 25,53 12,03 5,46 7,65 1,02 15,0 47,12 29,87 

1,0446 16,01 10,56 4,65 2,00 10,98 13,5 65,96 12,49 
1,0378 18,19 6,78 3,90 6,60 0,96 12,0 37,27 36,28 
1,0344 15,381 5,14 3,48 5,20 0,92 13,0 33,42 33,81 
1,0438 15,88 7,60 4,35 3,30 1,06 13,0 47,86 20,78 
1,0443 15,36 7,57 3,34 2,20 1,02 12,5 49,28 14,32 
1,0355 12,78 7,11 3,39 2,70 0,87 10,0 55,64 21,13 
1,0390 13,82 7,92 3,79 2,75 0,93 10,0 57,27 19,88 
1,0402 14,19 7,13 3,66 2,60 0,96 12,5 50,24 28,32 
1,0447 15,70 7,83 4,79 2,90 0,97 13,0 49,87 18,47 
1,0646 22,72 17,15 4,35 3,00 0,82 13,0 75,48 13,20 

I ' I I 1,0330 15,15 6,78 3,34! 4,65 ,O,93! 7,8 44,75 30,69 

.. 

I"~ 1 

I 

';; = N I .. c c 
Asche =:Si Bemerkungen I': e '" : 

: ... , 

I % I 
10,54 
8,78 
7,84 

12,59 

% 

1,03 
0,93 
0,95 
1,00 

I 
I 42,0 

39,0 
31,2 11,7 

37,0 ! 21,4 

N ach 5 Tagen gewonnen 

4 

1) Chem.-Ztg. 1913, 37, 70. ') Chem.-Ztg. 1913, 37, 98. 
*) Die Colostra waren dirkfliissiger als reife Milch, fadenziehend, schleimig und klebrig, und zwar urn 80 

mehr, je reicher an Trockensubstanz sie waren. Beim Aufkochen gerannen aIle Colostra, bis auf Probe Nr. 6, die 
am wenigsten Trockensubstauz enthielt . 

• 0) Zur Fettbestimmung wurden die Verfahren von Riise - Gottlieb, Gerber (mit Schwefelsliure) und 
Wolln y angewendet. Am besten bewahrtcn sich bei den Proben die beiden ersten Verfahren. 

Die Fette wurden auch weiter auf ihre Konstanten untersucht. Die hierzu verwendeten Fette wurden 
aus dem Rahm gewonnen, del' mit Ammoniak und Alkohol versetzt und darauf mit einem Gemisch von Athyl­
lither und niedrigsiedendem Petroliither ausgezogen wurde. Die Konstanten schwankten bei den 20 Colostrum­
fetten zwischen folgenden Grenzen: 

Reichert­
MeiBIsche 

Zahl 
11,5-29,1 

Polenske­
Zahl 

1,35-3,83 

Verseifungs­
zahl 

203,1-231,4 

Jodzahl Schmelzpunkt 

21,9-44,4 32-40 0 C 

Refrakto-
meterzahl 

bei 40 0 

44,2-48,8 

14* 
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.. 
A I 

~ S· . 
:§~ 

• c , N .... CD.!_ ..... ..!:!+-' 
Cc C;-N N~ -= I-< 

8pez. .... .. - =1= 1~1J.) c 1>..iI ~ ... .. c«:> Fett Asche 
Nr. " .. 0; x =o~ .... .=~~S Bemerkungen Gewlcht 0"'" 11:-::[ .. o~ .... o;z ~ 00 Q.1 !-;~ t-. .t~ ..... 

I 

I 
t- ... ~~ 1II1;:::a 

i 
I 

co" 
bei 15' % % % % % I " bei 17,5' 

'" .. 

1,0625119,00 1 12,46 5 

I 

0,05 18,95 0,97 57,0 36,7 Nach 4 Tagen gewonnen 
6 1,0305 7,39 2,63 0,04 7,35 0,87 35,0 11,7 " 

2 
" " 

7 1,0727 22,31 18,59 0,04 22,27 1,31 65,0 42,0 "ca.12 " " 
8 1,0393 10,72 5,68 0,03 lO,69 0,99 35,0 17,5 " 9 

" " 
9 - - - - - 0,96 - 20,6 

" 
8 

" " 
lO 1,0374 lO,12 6,36 0,04 10,08 1,04 44,0 18,7 
11 1,0345 8,31 3,33 0,02 8,29 0,99 34,8 14,4 

" 
8 

" " 
12 1,0286 6,57 1,75 0,01 6,56 0,97 28,0 11,0 

" 
4 " " 

13 1,0360 ·9,11 3,85 

I 

0,01 9,lO 1,05 37,0 15,0 
" 

5 
" " 

14 1,0348 8,89 4,05 0,01 8,88 0,99 32,8 13,9 " 
4 

" " 
15 1,0316 7,53 2,27 0,02 7,51 0,92 30,0 10,5 " 3 " " 
16 1,0334 8,01 2,41 0,03 7,98 0,98 30,0 11,4 

" 3 
" " 

17 1,0350 9,03 4,51 0,03 9,00 1,05 38,0 13,0 
" 7 " " 

18 1,0364 9,15 3,89 0,02 9,03 I,ll 40,0 13,8 
" 

4 
" " 

19 1,0615 18,72 14,54 

I 
0,05 

I 
18,67 

I 
0,97 40,0 33,7 

I " 7 " " 
20 1,0336 8,89 6,78 0,04 8,85 I 1,05 39,2 13,5 

" 
4 

" " 
3. Colostrum und normale Milch hei 3 Kuhen, von C. J. Koning l ): 

I 
.. Iu der natiirlichen Milch 

Tag Tageszeit .... Fett ...... 
:.t.!! 'N .. ' N -=:i~ in der c c l!!.e Nr. Aussehen ~~ .... ii Trocken-..... =o~ g;, 

des Melkens :'CII " .. ... !Bu .. substanz 0"," 

.:~i ; s ~ co ... 
t-oo .. ,,>-< 

1904 bei 15' % % % CO$ % 

a) von einer zweijahrigen Kuh, die zum ersten Male am 3. Mai gekalbt hatte *). 

1 3. Mai 
morgens 

hellbraun 1,0787 27,386 3,3 24,086 44,4 12,05 
(1. Gemelk) 

2 4. abenda normal 1,0362 14,793 4,8 9,993 26,8 32,45 

3 5. 1,0328 13,113 3,9 9,213 22,0 29,74 

4 6. morgena 1,0330 14,600 5,1 9,500 21,4 34,93 

5 6. 
" 

abends 1,0330 14,460 5,15 9,310 19,8 35,62 

6 7. 
" 

1,0328 14,583 5,15 8,433 15,2 35,31 

7 7. 1,0343 14,050 4,45 9,600 18,8 31,67 

811 8. " " 
1,0337 13,933 2,7 11,233 18,8 19,38 

------
1) Milchw. Zentralbl. 1909, 5, 157 u. 160 . 
• ) Uber die Untersuchungsverfahren vgl. unter Frauenmilch S. 197; ebenso iiber die Priifung auf En· 

zyme und Bedeutung der Zeichen S. 198. Der Gehalt an Enzymen war folgender: 

Nr.11 Parareaktion 

21 II, Spuren 
schwach 

3 I normal> 
4 I normal 
5 i 
6 I 
7 Ii 
S II 

Guajacreaktion 

nach 3 Min. normal 
normal 

normal < 
< 
< " normal 

normal < 
< 

0,600 
0,175 
0,060 
0,045 
0,040 
0,030 
0,030 
0.025 

>3,481 
0,238 
0,061 
0,088 
0,070 
0,060 
0,050 
0,080 

Reduktase 

Min. 

+30 
+35 
-120 
-90 
-60 
-240 
-240 
-120 

I 
Refraktion des 
Serums n. D. 

% 

1,3491 
1,3462 
1,3442 
1,3443 
1,3444 
1,3444 
1,3446 
1,3446 



Tageszeit 

Hr. J Tag 

des Melkens 

9 

10 
11 
12 

9. Mai 
10. 
11. 

12. 

1914 

morgens 
abends 

" 

Kuhmilch. 

Aussehen 

normal 

" 

1,0318 14,260 5,0 
1,0328 13,906 4,9 
1,0321 14,120 4,7 
1,0310 13,326 4,2 

9,260 
9,006 
9,420 
9,126 

213 

FeU 
in der 

Trocken· 
substanz 

% 

17,8 I 35,06 
18,2 35,24 
18,4 33,29 
18,0 31,52 

b) von einer Kuh, die am 11. Mai 1904, vormittags 11 Uhr, gekalbt hatte*): 

13*) 
14*) 
15*) 
16*) 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 

11. Mai mittags 12Uh 
12. morgens 4 " 

12. " 4 " 
12. 
12. 
12. 
13. 
13. 
13. 
14. 
14. 
14. 
15. 
15. 

"I " 4" mittags12 " 
nachm. 4 

morgens 4 " 
mittags 12 " 
abends 5" 
morgens 4 " 
mittags12 " 
nachm. 4 " 
morgens 4 " 
mittags12 " 
nachm. 4 " II 15. " 

1

116. "f morgens 4 " 
bis mittags 12 J 19. ,,1 nachm. 4 " 

hellbraungelb 
safrangelb 

rahmgelb 

normal 

1,0728 24,027 
1,0448 12,886 
1,0412 12,926 
1,0408 15,473 
1,0346 15,546 
1,0331 14,733 
1,0352 12,800 
1,0339 13,820 
1,0330 13,446 
1,0344 12,160 
1,0328 12,086 
1,0321 12,186 
1,0331 12,320 
1,0309 12,013 
1,0301 12,826 
1,0304 12,25 
1,0307 '11,66 

1 
1,0292 112,17 

1,4 
0,4 
1,1 
3,4 
5,15 
5,0 
2,9 
4,2 
3,95 
2,4 
2,7 
2,8 
2,7 
2,9 
41 
3,2 
2,75 
3,53 

22,627 
12,486 
11,826 
12,073 
10,396 
9,733 
9,800 
9,620 
9,496 
9,760 
9,386 
9,386 
9,620 
9,113 
8,726 
9,057 
8,91 
8,64 

30,4 
31,8 
27,0 
27,6 
26,0 
23,2 
22,8 
22,4 
21,6 
21,2 
23,6 
20,4 
20,1 
20,0 
18,0 
19,3 
19,3 
16,9 

5,83 
3,10 
8,51 

21,97 
33,13 
33,93 
22,66 
30,39 
29,38 
19,74 
22,34 
22,98 
21,92 
24,14 
31,97 
26.05 
23,54 
28,93 

*) Nr. 13 ist erstes Gemelk; Nr. 14, 15 u. 16 erste, mittlere und letzte Strahlen aue demselben Viertel. 
Der Enzymgehalt dieser Milchproben wurde wie folgt gefunden (vgl. Frauenmilch S. 1118): 

Nr·li par~reaktion I Guajacreaktion I 

911 normal I mormal < I 

~~ii :: II ~ 'I 

12 ii normal> < 
13 'I'. schwach, spater normal schwach I 
14! morgens normal>· normal < , 
15 I mittags > normal I 
16 Ii nachmltt. > normal> 
17 : mittags > < 
18 'nachmitt. > < 
19 morgens > < 
20 mittags > > 
21 1 nachmitt. > > 
1'2 morgens > > 
23 mittags > < 
24 nachmitt. > < 
25 morgens > < 
26 mittagi > < 
27 nachmitt. > < 

Diastase 

g 

0,030 
0,025 
0,025 
0,015 
0,600 
0,175 
0,200 
0,225 
0,090 
0,070 
0,060 
0,060 
0,045 
0,045 
0,030 
0,035 
0,045 
0,025 
0,025 

Katalase 
(2 g) 

0,075 
O,OBO 
O,OB1 
0,085 
2,159 
O,OBO 
0,100 
0,150 
0,120 
0,092 
0,040 
0,064 
O,OBB 
0,046 
0,090 
O,OBO 
0,OB5 
O,OBO 
0,070 

Reduktase 

(Min.) 

-120 
-lBO 
+30 
+16 
+12 
-240 
-240 
+34 
+32 
+38 
:tUO 
+63 
+70 
+180 
+300 
-300 
-300 
+150 
.-1: 150 

Schwankungen vom 16.-19. Tage nach dem Kalben: 

I 
Refraktion des 

Serums 
n.D. 

1,3446 
1,3443 
1,3434 
1,3431 
1,3491 

1,3449 
1,3440 
1,3437 
1,3437 
1,3434 
1,3435 
1,3436 
1,3431 
1,3435 
1,3438 
1,3431 
1,3432 

I 0,022-0,050 I 0,045-0,200 I +lB-±IBO 11,3427-1,3484 



Hr. 

31 
32 

33 

34 

35 
36 
37 

38 

39 

40 
41 

42 
43 
44 
45 

46 

47 
48 
49 

50 
51 
52 
5 
5 
5 
5 

5 

3 
4 
5 
6 

7 
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c) Dritte Kuh *), gekalbt am 16. Miirz 1908. 

Tag I I In del' natiirlichen Milch In der Trockensub~tanz 
Tageszeit I • N J.c . 

Spez. c c . .. .. -c , .. .... .., .. .., .., .. 
I 

Menge I Aussehen Reaktion EO; = Eo; i des lIIelkens Gewicht ... - ..... .. ... .. .. .. - .. ::u ~ .. - =; .. 0 .. 0 ... OQ ... 

Marz 
16. 
16. 

17. 
17. 

17. 
18. 
18. 

18. 
19. 

19. 

19. 
20. 

20. 
20. 

21. 
21. 
21. 
22. 
22. 

22. 

23. 
23. 
24. 
24. 
24. 

24. 
April 

4. 

.... IE: .... 
i .. .. 

i 
ilia. ilia. lEN 

I 1- .. 

1908 1 I bei H,o 0' 0' % % % 0' % % 10 10 70 
-

morg.10 Uhr 3 rahmgelb amph. s.**) 1,0575 19,010 12,662 2,20 3,144 1,004 66,602 II,57 16,537 

abds. 5 " 5 
" " 

1,0482 16,450 9,138 2,85 3,558 0,904 55,549 17,32 21,629 
morgens 6 I 

" " 
1,0374 14,610 6,154 3,85 3,834 0,772 42,124 26,35 26,244 

mittags 4 bellgelb amph. 1,0349 12,6:>0 4,762 3,20 3,926 0,712 37,794 25,40 31,159 
abends 5 milchweiB 

" 
1,0348 12,290 4,549 2,85 4,157 0,734 37,015 23,19 33,825 

morgens 8 
" " 

1,0343 12,410 4,323 3,00 4,345 0,743 34,835 24.17 35,012 
mittags 5 

" 
ampb. s.**) 1,0351 12,500 4,032 3,05 4,724 0,694 34,256 24,40 37,792 

abends 5 
" " 

1,0333 12,580 4,151 3,30 4,439 0,690 32,996 26,23 35,286 
morgens 6 

" " 1,0327 13,490 4,062 4,30 4,392 0,731 30,111 31,88 33,258 

mittags 8 
" 

amph. 1,0328 13,610 4,062 1 4,45 4,392 0,706 29,845 32,70 32,270 

abends 7,5 
" " 

1,0327 13,220 4,19:) 4,10 4,298 0,632 31,693 31,01 32,510 
morgens 10 

" " 
1,0329 13,180 4,123 4,05 4,345 0,662 31,281 30,727 32,965 

mittags 7,5 
" " 

1,0340 12,29:) 4,192 4,20 4,298 0,660 34,110 34,175 34,973 
abends 8,5 

" " 
1,0328 12,680 4,120 3,65 4,298 0,612 32,490 28,584 33,894 

morgens 8,5 
" " 

1,0320 12,930 3,819 4,20 4,251 0,660 29,536 32,483 32,877 
mittags 8 

" " 
1,0318 12,550 3,930 3,70 4,298 0,632 31,314 29,482 34,246 

abends 8 
" " 

1,0316 12,370 3,863 3,55 4,345 0,612 31,23 28,698 35,125 
morgens 9 

" " 
1,0315 13,000 3,786 4,30 4,298 0,616 29,122 33,076 33,060 

mittags 8 
" " 

1,0330 12,650 3,881 4,00 4,157 0,612 30,679 31,620 32,861 
abends 7,5 

" " 
1,0320 12,470 3,870 3,70 4,298 0,602 31,033 29,670 34,466 

morgens 8,5 
" " 

1,0317 12,510 3,812 3,70 4,392 0,606 30,473 29,578 35,110 
abends 11 

" " 
1,0304 11,720 3,550 3,30 4,298 0,572 30,289 28,156 36,670 

morgens 13 
" " 

1,03CJ2 12,110 3,459 3,60 4,439 0,612 28,564 29,729 36,657 
mittags ***) 0,120 

" " 
1,0291 8,5:10 3,278 1,20 4,558 0,464 38,566 14,118 53,625 

abends***) 0,15:) 
" " 

1,0300 12,080 3,448 3,70 4,392 0,540 29,877 32,072 38,070 
abends***) 0,135 

" " 
1,0196 18,340 3,514 10,60 4,696 0,530 19,160 57,796 25,605 

morgens 13 
" " 

1,0309 11,150 3,218 2,85 4,486 0,596 28,862 25,5621 40,235 

0) Die Untersuchung auf Enzyme (vgl. unter Frauenrnilch S.198) ergab unterWeglassung von 15 Proben: 

I Rednktase 
Katalase 

Nr. Guajacreaktion Parareaktion Diastase 
(Entwickelter Sauerstotf) Alkohol· 

O.5M·IIM. 2 Std. 124 Std., g H,O" zero probe 
runl mm setzt in 2 Std. 

31
11
1M·-110M.- d. Sp. 0,25M: + 0,300 < 5+ I 17+ 57 78 0,668 + 

322M. Sp. 2 M. + d. + 0,20M.++ 0,220 5+ 32+ 55 65 0,578 + 
33 d.+++ 0,5M. +++ desgl. desgl. 0,100 5+ 17+ 52 71 0,518 + 
34 d.++ - d.+++ - 0,075 16+ 22+ 32 60 0,221 + 

I desgi. 0,035 14+ 20+ 27 60 0,130 + 35 desgl. 1 - -
42 d. Sp. 1M. + d. ++ 1M. +++ 0,017 18+ 30+ 8 40 0,061 + 
43 desgl. desgl. desgl. desgl. 0,012 15+ 20+ 14 37 0,100 + 
44 1M.Sp. 2M.+ desgJ. deggl. 0,015 30+ I 45+ 7 32 0,051 + 
53 desgl. 3M. + desgl. 0,5M. ++ 0,017 20+ 123+ 7 28 0,051 -
64 2M.Sp. 4M.+ d.+++ - 0,015 55+ 180- 12 55 0,091 + 
65 3M.Sp. 6M. + d. Sp. 1M. ++ 0,015 26+ 70+ 12 46 0,095 -
67 - - - - 0,010 - 11+ 11 50 0,090 -

00) Amph. B. bezeichnet amphotere Reaktion, bei welcher das blaue Lackmuspapier deutlich reagiert. 
000) Nr. 54, 55 u. 56 bezleheu 8ich auf die ersten, mittleren und letzten Strahlen aUB demselben Viertel. 
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4. M. Siegfeld 1 ) stallte ftir das Colostrum bei 3 Kiihen, von denen bei Nr. III 
auffiilligerweise erst am 2. Tage dieColostrumnatur der Milch hervortritt, folgende Zusammen­
setzung fcst: 

i In der natiirliehen Milch In der Trockensubstanz 
i 
I - • N .oN .oN 

.. '5 " " .2) " ... .. D" 
Gekalbt Probenahme .. ", 0; :&: .... ... -'" :&: 

! :. 'i ... - -=.1 :; • v'" I: .. - .: v" II. =; ... -... OZi !4 .. 0 lEN C v'" 
I CD ~= - .. ;; .. ;; .. 
I % % % % % % % % % 

-

19./10. 9 Uhr morgens 20./10. 8 Uhr morgens 1,068 28,09 18,44 7,36 5,65 1,90 0,90 65,65 20,11 

19./10. 12 Uhr mittags 20./10. " " 
1,083 37,21 23.75 7,59 9,55 1.60 1,07 63,82 25,66 

" .. 1,0366 20,94 7,57 4,04 9,40 3,50 0,85 36,15 44,89 24./10. 

120./10. 1/29 Uhr morg. 21./10. .. .. 1,0318 14,34 5,42 3,38 4,70 3,20 0,92 37,80 32,77 
22./10. .. .. 1,0435 27,88 12,23 4,00 12,00 2,20 0,87 43,51 43,14 

I! 23./10. .. " 
1,0310 17,62 4,81 3,05 8,65 3,25 0,89 27,29 49,09 

5. Den Ubergang des Colostrums in normale Milch verfolgte Walter 
F. Sutherst 2) mit nachstehendem Ergebnis: 

In der natiirIichen Milch rl I' dO' T=kw"b.t ... 
Reihenfolge ' N =; " " .; ... ... " " " ~ i I .. 

der .... !.; 11 .... .: u.s i '5'= .;'5 ...... .. .. ... 
V" II .II .. i! .I :;i II. i! Melkungen *). ..- 0'" ...... 0 .It II. a.. .... .!! .. 0 ii :c ... "'- ;; .. % ;;% .. CD 
% % % % % % % % % 

=-=---'"-~...::=-

10,06 111,99 1 1,068 22,878112,236 4,858 15,321 1,454 12,302 2,742 11,034 53,49 
2 1,037 16,232 6,976 3,353 2,048 1,014 2,490 2,852 0,874 42,97 15,34 17,56 
3 1,035 15,158 5,829 3,099 1.451 0,758 3,410 3,376 0,866 38,45 22,49 22,21 
4 1,030 15,902 4,652 2,705 0,662 0,782 4,748 3,628 0,824 29,85 29,79 22,18 
5 1,030 15,738 4,018 2,618 0,558 0,524 5,102 3,636 0,820 25,53 32,42 23,11 
6 1,029 15,748 4,042 2,563 0,488 0,499 4,554 3,862 0,818 25,67 28,92 24,52 
7 1,029 15,718 3,464 2,211 0,316 0,627 5,496 3,922 0,804 22,04 34,96 24,95 
8 I 15,624 3,36G 2,176 0,272 0,610 5,470 4,576 0,802 21,51 35,01 29,29 11,030 
9 1,030 15,476 3,354 2,150 0,255 0,591 5,626 4,220 0,824 21,67 36,35 27,27 

10 1,031 16,016 3,480 2,427 0,246 0,620 5,372 3,782 0,860 21,73 33,54 23,61 
11 1,031 15.970 3,524 2,520 0,229 0,597 5,048 3,820 0,846 22,06 31,55 23,92 
12 1,031 16,102 3,062 1,965 0,212 0,554 5,152 4,800 0,842 19,01 32,00 29,81 
14 1,031 16,550 3,216 2,201 0,203 0.562 5,156 5,008 0,844 19,43 31,15 30,26 
16 1,031 16,282 3,328 2,341 0,194 0,554 4,902 5,010 0,836 20,44 30,11 30,77 
18 1,031116,094 3,314 12,322 0,194 0,571 4,708 4,902 0,820 20,59 29,62 30,46 
20 1,030 16,058 3,242 2,250 0,198 0,562 4,796 4,874 0,814 20,19 29,87 30,34 

6. Ubergang des Colostrums in normale Milch mit besonderer Beriicksichtigung 
des Verhaltens des Stickstoffs bei 3 Kiihen, von denen die dritte an Miichfieber erkrankt 
war, von St. Engel und L. Dennemark3): 

1) Molkerei-Ztg. Hildesheim 1908, 22, 1293. 
I) Chern. News 1902, 86, 1-2; Zeitsehr. f. Untersuehung d. Nahrungs· u. GenuBmitteI1903, II, 594. 
') Zeitsehr. f. physiol. Chemie 1912, 711, 148. 
0) Vom Tage des Kalbens an wurde tiiglieh zweimal gemolken. Das Casein wurde durch Fiillung mit 

gesiittigter Alaunliisung erhalten, das G lob u Ii n aus dem Filtrat dureh Sattigen mit Magneslumsulfat gefiillt 
nnd in dem Filtrat von dieser Fiillung dureh alkoholische essigsllurehaltige Tanninliisnng daB A I bum 1.0 nieder­
geschiagen. In allen Fallen warde der Stickstoff nach Kieldahl bestimmt. 

tJ 
=1 lEN 

% 

6,76 

4,30 
16,71 

22,32 
7,93 

18,44 
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~I·~~ 1 
,Q i 

Fett- I Gesamt-I Molken-
0: 

"' ... I F!tllung - .. z 
Eo-< S ~ '" '" Caseln- z3..:. Rest-

Tier 01 "s~ .... bei I Stlck- . Stlck- Stlck- .5 -N = Stlck-
und ... I ~'-.2: I -+> ... Kochprobe ,ccm%N- gehalt stoft *) I stoft *) ~ en .... III I ~:o stoft *) ,,0 .. stoft *) 
Tag ~ I ~ t~ : Essig-

...... 
;;,Q ..... eII 

~ \..):2'00 [ °SE-t i saure 
01 I % % '" 

>-'1 ~ i ~ , 
/0 I 0 0 % % % 

~II 3 3 41,2 erstarrt im ganzen 80 
1 

4,65 2,8375 2,166210,6713 23,7 0,1812 
3-4 

6 3-4 50,05 groBe Flooken 60 4,05 0,6144 0,1828 0,4315 71,9 0,0503 

3 8 3 27,5 kleine Flooken 60-80 2,95 0,7713 0,1787 ' 0,5926 76,8 0,0525 

4 10 2 25 sehr kleine Flooken 80 2,80 0,7716 0,1946 0,5767 74,7 0,0475 

.... 5 10 1 24 
" " " 

80 3,20 0,7750 0,1885 0,5864 75,6 0,0470 
'§, 7 16 - 120,5 eratarrt nicht 60-80 3,30 0,5583 0,1814 0,37691 67,5 0,0421 
~ 

9 16 - 19,2 
" " 

80 3,50 0,4967 0,155110,34451 68,9 0,0415 

12 18 - 18,6 ! 80 3,70 0,4812 0,0620 
I " " I 0,125510,35571 73,9 

18 18 - 18,2 i 
" " 

60 3,65 0,4869 0,1172 0,3696 80,0 0,0216 

24 18 - 1 17,8 " " 60 3,10 0,4397 0,127810,3118170,8 0,0462 
! 

35 18 - 1 17,8 " " 80 2,70 0,4667 0,0902 i 0,3764 76,4 0,0305 
I 

I 
I eratarrt im ganzen 

-----I ---- ---
1 

1 - I 3 145,2 60 2,60 1,9547 1,4601 0,4946125,3 0,1037 

2 - 2-3 i 22 kleine Flocken 120 6,40 0,7525 0,2354 0,5170 68,6 0,0863 

3 - 2 121,6 
" " 

60 5,60 0,6402 0,1303 0,5099 79,6 0,0441 

4 - 1-2 20,8 erstarl't nicht 80 12,00 0,6079 0,122910,4849179,9 0,0459 
co 

2;50 ,Q 5 - 1 19,6 
" " 

60 0,6069 0,1282 i 0,4787 78,8 0,0379 
'" 1 im 0,140310,4118174,6 ~ 7 19,2 60 3,75 0,5521 0,0340 - " " ganzen 

10 - - 18,8 
" " 

60 3,80 0,5138 0,1336
1

0,3701 72,0 0,0348 

17 - - 18,6 " " 
60 2,90 0,4447 0,0914 10,3533 79,4 0,0260 

26 - - 18,1 
" " 

60 2,90 0,4352 0,095910,3393 77,8 0,0242 

---- - ----

I 
-----

f 1 16 2-3 40,0 erstarrt im ganzen 100 2,4 1,1137 0,408210,7055 63,3 -
2118 1-2 ? groBe Flocken 60 7,1 1,0461 0,4110 0,6350 60,7 -

3 20 1 ? kleine Flooken 80 5,1 1,0851 0,4200 0,6650 61,2 -

4 21 imganz. 22,0 erstarrt nicht 60 6,4 0,7620 0,2827 0,4793 62,9 -
wenig 

5 21 desgl. 21,4 
" " 100 5,1 0,7048 0,2830 0,4217 59,8 -

6 24 - 19,5 
" " 80 3,75 0,7592 0,2483 0,5109 67,3 

I 
-

7 26 - 18,4 
" " 80 3,5 0,7545 0,2457 0,5088 67,4 -

~~ 8 26 - 18,2 
" " 70 4,0 0,7335 0,2443 0,4892 66,7 -

9 29 - 18,1 " " 60 3,2 0,7281 0,2437 0,4843 66,5 -

10 29 1 illl 18,1 
I 

60 4,7 0,7035 0,2510 0,4524 64,3 
" .. -

ganzen 
11 29 - 18,1 

" ,- 60 4,3 0,7040 0,2526 0,4514 64,1 -

14 29 - 18,1 " " 
60 3,85 0,7062 0,2537 0,4554 64,4 -

16 29 - 18,08 
" " 60 4,1 0,7056 0,2782 0,4273 60,5 -

31 29 - 17,2 1 60 2,75 0,4574 0,1095 0,3497 76,1 -
" " 

1 l50 29 - 17,24 
" " 

60 2,70 ! 0,4449 0,0739 0,3709 83,3 -

7. Kuhmilohoolostrum vom el'sten Tage naoh dem Kalben hatte nach 
E. Winterstein und E. Striokler l ) folgende Zusammensetzung: 

1) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1905, 41, 58. 
*) Die Zahl der Colostrumkorperchen wurde durch Ausziihlen mehrerer Gesichtsfelder des un­

gefiirbten Priiparates ermittelt; das Casei n wurde in dem 5-fach verdtinnten Colostrum durch Essigslnre 
gefiUlt und aus der Differenz von Gesamt-N minus Molken-N erhalten und der Rest-N durch Fillen der 
Yolken mit Phosphorwolframsiiure bestimmt. 
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'[ Stlckstolf als -- 'I Protein, I 
Spez. Trocken- ---- --;-- - Casein Albumin fallbar d. Felt Chole- MilCh-I' Asche 

G~Wlc~tl:~stan~ G~sa~t~ I protein-I P~~::i~- _ Gerbsiiurei sterin zucker I 

I~06-F7~19%ll~53%: 1,43% 10,07%13,00%15,06% 11,16%12,40%1 0,04% 12,87%10,68% 

Die Verfl'. geben dort anch die durch Hydrolyse del' koagulierbaren Proteine 
el'haltenen Easen nnd Amino:;1i,ul'en an (vgl. am SchluB die8es Abschnittes). 

Anhang zu Oolostrum. 
(Nachtrag zu Ed. I, 1903, S. 163--166.) 

FUr die letzte Milch einer Kuh in del' Lactationszeit erhielt C. J. Koning!) 
folgende Ergebnisse: 

Tag I Tageszeit 

der Probenahme 

1907 

1 I 5. Febr.jl mittags 
2 i 12. " abends 
3 ' 13. morgens 

4 i 14. " 

51 17. " 
6 20. 
7 12. 
8 13. 
9 14. 

10 1115. " 
11 17. , 

1 

121120. 

abends 
morgens 

I u-"w_ I • ..! i 
Aussehen Reaktion :- ~ g.: i =: f ... 

OJ 
btl ' 

~I 
... N 
.- C C ...... 
~-:-= -0'" ...... ........ 

% 

... ..... ..... - .. ia 
% 

.. ... .. 
~ 

% 

I ,di II ~ CION 1 -e' .!: 

__ : _____ bei ~o~!o~J t:I% "- % 

gelbbr~~~photer 1,0342 10,413 =9'=4=77=IFO='4==IO='=0=13=i"'0-='0=1~0'=5=36-
3,5! milchweiB 1,0326 13,746 3,713 4,6 9,146 4,770,663 

Liter i 

4 i 1,0328 13,400 3,46714,3 9,100 4,95 0,683 
7 gran 1,0317 13,660 3,880 4,5 9,160 4,57 0,710 

12 milchweiB 1,0335 19,266 6,28618,4 10,866 3,62 0,960 
5 I rahmfarben lamph. alk. 1,0284 14,160 5,040 5,6 8,560 2,600,920 
2,51 milchweiB 'amphoter 1,0326 14,566 4,336 5,1 9,466 4,370,760 , 
2,5 1,0315 14,240 4,316 4,95 9,260 4,22 0,754 
4,2 
4 

4 

1,0310 14,453 ,t,468 5,25 

1,0326 15,030 4,753 5,60 
1,0287 15,186 5,323 6,15 

I dnnkel rahm- i h Ik 7 I 2. farben lamp. a - 1,02 1 14,946,6,321 6,15 

9,203 3,95 0,785 
9,430 3,82 0,857 

9,036 2,8110,903 

8,796 1,38 1,055 

Zu diesenProben macht Koning noch folgendeAngaben iiberihren Enzymgehalt 
11. a. (vgl. vorstehend S_ 198): 

1 

-- i :Jl I' ~ (E~~i;k:rte1 Tromms- ! .S 0) ~~~: IR~[~~k- I ~:i ~ 
Nr. Parareaktion i ~ ~ Sauerstoff) dorfsehe ; ~ ~ des Serums Chlor: ~!~ 
~I_===~= L~ l _~ ___ 2m~12~~lt. _ p:ob=e=c===iI=:;j=""=;--_=15=o~f-'-1 ~1~7,=5°~,= I ~2;J 

~ I : :!!+ i £~I-:-::. 4~T::· _. ~~~-- 1.02951l.3442 0,116 I _ 

3 + + ! 0,015
1 

4 " 14 i 28 " - 1,0293.1,3439 0,119 
4 +++ 10,02514,5" 8 33 " - 1,0259'1,3431 0,142 
5 + + 0,085 i 0,5" 43 52 + - 1,0333! 1,3466 0,173 
6 ++ 0,085 5 Sek. 38 52 1/4=++ 
7 
8. 
9 

lO 

11 
12 

++ 0,055 3 " 14 36 Spuren 
-l-+ 

+++ 
+++ 

++ 
++ 

0,050 3 

0,075 
0,075 

1,5 Min. 
1 

0,140 1 
0,105 1 

Sek. 

18 
8 

15 
30 
45 

1) Milehw. Zentralbl. 1909, 5, 163. 

40 
40 
45 
45 
48 1=+++ 

Spuren 1,0232! 1,3435 0,295 
- 1,0291 1 1,3443 0,142 
- 1,0283 1,3436 0,163 

i i - 1,0268 1,3435 0,198 

'I - 1,0292 1,3446 0,188 
Spuren 1,0283, 1,3448 0,248 I 
I " 1,0256' 1,3446 0,320 

7,4 
8,0 
5,2 

6,4 

7,2 
5,0 
4,4 

0) Nr. 1 enthiilt das Gemelk von einer Kuh, 2-7 und 8-12 beziehen sieh auf zwei altmelkende Kilhe. 
Die Gemelke!it 2 u. 3 sowie Nr. 7 n. 8 wurden noch zum Gebrauch bestimmt, die anderen nicht. Diese 

hatten einen salzlgen Geschmack. 



Nr. 

Ill. 
Ib 

Ie 

2a 
2b 

2c 

3a 
3b 

3c 

4a 

4b 

4c 

5 
6 

7 

I 8 
9 

II 10 
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Nahere Augahen 

Milch und Milcherzeugnisse. 

Milch von Kiihen, deren Rasse nicht angegeben ist 

(Nachtrag zu Bd. I, 1903, S. 118-135.) 

.. .. In der natiirlichen Milch In der Trockensuhst. 
e .... .. .., .. 

'" :.:ll 
I ",N .. ".c ..... .. .. ..... .... .. ... .c" .. .. c = II ... .... , "I !~ 11 ~ .... 'Si a ~~I Umgegend I I Milch-

- .. .. .. .... .. ... .... .. .. ...... .. ... .:l 
..... ... N:I ~(!I ~ .!! :I .. lEN .. .a .. 

Menge ertrag .. - .. ;; von c '" e%U) .. ;;0. 
Giistrow kg ::s % '" % % % % % % '" -- ._. "-

f Nicdrigst ! I 320 1904/5 1,0299 87,13 2,40
1
14,0 3,34 4,51 0,70 24,81 27,51 13,98 

Gut A 1 Rochst I 1216 
" 

1,0327 88,15 3,48 21,5 4,24 5,00 0,76 27,14 33,05 4,26 
Mittel . 728 " 

1,0312 87,68 3,19 16,5 3,63 4,74 0,72 25,89 29,46 4,06 

{ Ni,drigot 260 " 
1,0298 87,08 2,79 14,0 3,17 4,41 0,69 23,70 27,10 3,72 

Gut B Rochst 880 " 
1,0319 88,44 3,49 29,0 3,96 4,88 0,76 28,72 31,08 4,51 

Mittel 644 1,0309 87,98 3,11 17,6 3,51 4,66 0,72 25,88 29,19 4,06 
" 

{ Niedd"" 420 1,0302 87,05 2,93 15,0 3,51 4,35 0,71 23,71 28,76 3,72 
" 

Gut C Rochst 840 " 
1,0322 87,86 3,43 20,0 4,25 4,80 0,76 26,64 33,00 4,18 

Mittel 639 " 
1,0311 87,48 3,20 16,8 3,91 4,66 0,73 25,56 31,23 4,01 

{ Ni"ri",t III " 
1,0297 87,12 2,92 14,0 3,28 4,50 0,71 24,20 27,42 3,80 

Gut D Rochst 567 " 
1,0326 88,05 3,46 23,0 4,10 4,98 0,76 27,86 31,98 4,37 

Mittel 392 
" 

1,0313 87,56 3,17 17,7 3,80 4,73 0,74 25,48 30,54 4,00 

Anzahl 

I der unter- i suchten 
Proben 

395 1902 1,0327 87,29 - - 3,55 - - - 27,93 -
334 1903 1,0310 87,57 - - 3,51 - - - 28,24 -

Stallproben aus 
291 1904 1,0323 87,25 3,66 - 28,71 

der Umgegend 
- - - - -

von Niirnberg 
184 1905 1,0322 87,27 1 - -

1
3,66 

- - - 28,75 -
279 1906 1,0322 87,121 - - 3,66 - - - 28,42 -
309 1907 1,0314 87,40 I - I - 3,74 - - - 29,64 -

N 
"c 

.. 'N .. .. ..... , .. c c: .. .;.:S Ji-: .. .... .... 1)e-: (!Ie ......... .. .... ie % ...... 
8,43 1,31 

9,08 1,34 

8,73 1,33 

8,22 1,31 

9,00 1,35 

8,52 1,33 

8,38 1,3) 

8,84 1,33 

8,60 1,32 

8,37 1,31 

8,82 1,34 

8,64 1,33 

8,98 -
8,78 -
9,06 -
9,04 -
9,18 -
8,86 -

1) Milchw. Zentralbl. 1907, 3, 150. - Das spez. Gewicht wurde mit dem Soxhletschen Lactodensimeter 
bestimmt, das vorher mit der Westphalschen Wage verglichen war. Ferner wurden bestimmt: Stickstoff­
Substanz in 10 g Milch durch Verbrennen nach Kieldahl- es ist nicht angegeben, ob der Stickstoff mit 6,37 
oder 6,25 multipliziert ist -; Sauregrade nach Henkel- Soxhlet; Fett nach Gottlieb und Gerber. 
welche beiden Verfahren gut iibereinstimmende Ergebnisse lieferten; Milchzucker polarimetrisch nach 
A. Scheibe; Trockensubstanz durch Eintrocknen von 5 g Milch auf Sand. 

Die Milch der 4 Giiter wurde wahrend eines ganzen Jahres aile 14 Tage auf vorstehende Bestandteile unter· 
Bucht. - Bei Einfiihrung des We ide g a n g e s (im Mai) nahm in den ersten Tagen die Milchmenge wie der Fett­
gehalt durchweg ab, um dann allmahlich wieder zu steigen. 

A. Hesse erhielt durch vergleichende Bestimmungen (Fett nach Gottlieb und Gerber) bzw. Berech­
nungen (bei Trockensubstanz und Milchzucker) und durch Bestimmung des Kalkes in der Asche noch folgende. 
mittleren Ergebnisse: 

1

'1 Trockensubstanz Fett nacb Milchzucker Kalk in Proz. der Asche 
(jut 

~~ __ "_ ,~~_~kl g;;e=f=un=d,=e=n=!l=b=er=e=cb=n=e=t~G=o=t=t=li=e,=bdl =G=e=r=b=e=rc1._;;~e=f=ll=nd=e=n.1 berecbnet Niedrigst I Hlichst I Mittel 

A--- i,l. 12,32% 112'45% 3,63% I, 3,63% 4,73%1 
B 1'1 12,02% 12,23% 3,51% 3,53% 4,66% 
C 12,52% 12,73% 3,91% II 3,94% 4,66% I, 

D, 12,44% I 12,66% 3,80% 3,76% 4,73% 

4,78% 
4,68% 
4,68% 
4,73% 

21,48% 
21,28% 
19,12% 
80,32% 

24,69% 
23,24% 
23,71% 
24,80% 

23,00% 
22,18% 
22,18% 
22,18% 

1m einzelnen waren aber die Unterschiede recht erheblich, z. B. bei gefundener und berechneter Trocken· 
Substanz von - 0,29 bis + 0,54%. Mit der ErhOhung der Stickstoff-Substanz stieg auch im allgemeinen der 
.Aschengehalt und umgekehrt (wenigstens bei A, B und e). 

') Jahresbericht d. Untersuchungsamtes Niiruberg in den Jahren 1902/07. 

-

Unter-
sucht 
von 

- -

.. ;:: .. 
I:Il 
..j 

J 

;f-

~ 

~ 
~ 
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2a 
2b 
2c 

3 
4 
5 
6 

7a 
7b 
7c 
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In der natiirlichen Mileh In der Trockensubstanz .& 
.11 

Zpit der .. c . .. c II: .. ;~ 
Spez, .. c i ... .. .. c i I ~~J! Nahera Angaben Unter- .. '. = ...., ... 1 = Gewlcht :; :; II .. =: .. II • ... ..... 

suehung :c: .a II. ~ ... II. i ... e co C lEN co C ~ 

% % % % % % % % % % % 

{ Kiihe vom Gebiet Re· ) I 
25,37 19,61 

miremont in den Vogesen J 1908 - 87,62 3,14 11,19 3,13 4,20 0,72 25,28 5,49 9,25 

--...-- ~ rt.npro"", '" t dri 1906 2,29 1,20 (0,46) (5,34) • 1 Ie "at - - - - - -Stadttellen von h " 
. . Hoc st . 1906 - -. 4,46 4,80 - (1,50) - - - 10.60 

Llssabon(59 biS M' 1 
74 Proben) Itte 1906 - 88,41 3,06 3,13 4,73 0,67 26,37 27,01 4,14 8,46 

~ 

Milch aus Lodi ... 

r~·1 
- 87,32 2,81 0,41 3.79 5,73 22,163,23 29,89 - 8,92 

" " 
Casale .. 1906 bis . - 87,342,78 0,4113,78 5,69 21,963,24 2[},86 - 8,88 

.. " 
Chiara d'Adda Febr. - 87,17 2,86 0,41 3.81 5,73 22,29 3,19 29,6a - 8,98 

" " 
Locate ... 1907 - 5,81 21,643,02 29,12 - 8,90 87,43

1
2,720,38!3,65 

} ~ IG
•
blt 1,0289 -1- -12.68 =1 3 Stiille mit 5, 8 N~~d:igst 1903 - - - 23,90 - 8,00 

b 16K"h Hoc st. 1903 1,0339 - - - 4,27 - - - 33,60 - 9,40 
zw. u en. . 1 

1903 1,0313 87,901- -13,46 28,60 8,64 Abendmilch Mitte . - - - - -

Gesamtmittel - 1,0315 87,55: 3,28 13,61 4,84 0,72 26,34 28,98 4,13 8,85 

1) Milch.Ztg. 1908, 31, 29. - Der Gehalt der Milch an Casein + Albumin, besonders an letzterem, gegen­
iiber Fett und Milchzucker, ist aufflUlig hoch . 

• ) Revista de Chimica pura e applicanda 1906, 2, 457; Zeitschr. f. untersuchung d. Nahrungs- u. GenuB· 
mittel 1907, 14, 361. - Bei diesen Analysen sind die Schwankungen 1m Gehalt an Asche und fettfreier Trocken­
substanz auffallig hoch und miissen wohl ganz abnormen Verhilltnissen zugeschrieben werden. 

a) Annuario della Societa Chimlca di Milano 1907, 13, Heft 1 u. 2; Milchw. Zentralbl. 1908, 4, 75. - Das 
Fett wurde nach Gerber, Casein durch Fallen mit Essigsaure, Albumin durch Erhitzen des Filtrats vom 
Casein bestimmt. Die griiJ.lten Schwankungen betrugen: 

Trockensubstanz 

% 
11,86---13,54 

Casein 
0' 
,0 

2,40-3,24 

Fett 

% 
3,30-4,40 

Fettfreie 
Trockensubstanz 

% 
8,45-9,49 

Cornalba bestimmte auch in 10 Proben den Gesamt·Stickstoff bzw. die gesamte Stickstoff·Substanz 
und fand auBer Casein und Albumin: 

Nr.1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
01 % 01 % % 01 % % % % 10 10 /0 

Gesamt·Stickstoff 0,518 0,511 0,674 0,532 0,539 0,651 0,532 0,534 0,539 0,518 
Gesamt·Stickstoffsubstanz . 3,34 3,26 3,67 3,40 3,45 3,53 3,40 3,41 3,45 3,34 
Casein 2,79 2,65 3,18 2,89 3,00 3,12 2,73 2,88 2,92 2,75 
Albumin 0,40 0,41 0,45 0,42 0,38 0,44 0,43 0,47 0,40 0,36 

Sonstige Stickstoff·Verbindungen 0,15 0,20 0,04 0,09 0,07 0,24 0,06 0,13 0,24 

Es ist aus der Quelle nicht zu ersehen, mit welchem Faktor die Gesamt·Stickstoffsubstanz aus dem Stick­
stofigehalt berechnet ist; es berechnen sich Faktoren von 6,39-6,44 . 

• ) Jahresber. d. Stadt. Nahrungsmittelkontrolle in Rotterdam 1903; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· 
u.Genl1BmitteI1905, 9, 157.- Das Fett wl1rde gewichtsanalytisch bestimmt. Die Milch bestand aus Stallproben 
der Abendmilch und ergab ferner: 

Sauregrad 
(Soxhlet-Henkel) 

filr 100 eem Milch 
6,0-7,8 0 , Mittel 6,46 0 

Die Marktmilch Rotterdams schwankte 
Grenzen, niimlich: 

Spez. Gewicht }'ett 

% 
1,0316-1,0317 3,03-3,10 

1m 

Spez. Gewlcht 
des Serums 

1,027-1,030, Mittel 1,0288 

vierteljahrigen Durchschnitt zwischen 

Fettfreie Fett in der 
Trockensubstanz Trockensubstanz 

01 0/ 
10 10 

8,76-8,80 25,7-26,1 

nur geringell 

Unter-
sucht 
von 

Vaccat) 

r .§<S 
~.= 
dot 
-.lAo. 

a 
H 
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Kasereimilch. 
.. .. ' N .. ' N 
.. ... c c ill d'd~'h~ _ • Q 

~~ ~!!! .. .. ... = .. .c .. C'II Q) Q) Unter-
~.!! 

...... N .. .! i; =~~ .. .. .. ....... 
Monat 0'" ... "'0'" .c ~ :t: !II .... ...... .!! .c _=-: ~~Q) N .. ..... ... ..... i X-c:I 

Q f'" =~~ co 
% % % % % % % ~ 

._ .. 

I. Sammelmilch von Moosseedorf (28 Lieferanten mit zusammen 100 Kiihen). 

November 
Dezember 
Januar. 
Februar 
Marz 
April 

Mittel 

1,0326 13,46 4,22 9,25 4,436 0,718 13,69 27,92 7,04 
1,0318 13,16 4,12 9,03 4,452 0,727 13,52 27,29 6,78 
1,0314 12,72 3,85 8,87 4,514 0,719 13,32 27,42 6,92 

, 1,0314 12,47 3,64 8,83 4,658 0,712 13,12 27,73 6,82 

t 

1,0314 12,39 3,57 8,82 4,704 0,712 

• ! 1,0317 12,54 3,62 8,87 4,779 0,713 
13,02 27,65 6,70 
13,01 27,60 6,74 

· II 1,0317 1~,79 3,84 8,94 4,590 0,717 13,~8 I ~7 ,60 6,8~ 

2. Sammelmilch von Zollikofen (II Lieferer mit zusammen 100 Kiihen). 

· II 1,0316 12,95 
t 1,0315 12,76 

4,00 8,94 
3,86 8,89 

4,363 
4,490 

0,710 12,80 27,93 6,64 
0,722 13,05 27,83 6,60 

sucht 
von 

November 
Dezember 
Januar. 
Februar 
Marz 
April 

'1 
· .1 

1,0314 12,57 3,72 8,85 4,477 0,718 13,07 27,46 6,80 -;;.. 

· i! 
· i! 

: ii 

1,0311 12,23 
1,0312 12,28 
1,0311 12,23 

1,0313 1~,50 Mittel 

3,49 8,74 
3,51 8,77 
3,48 8,74 

3,68 8,8~ 

4,542 
4,676 
4,726 

4,546 

0,715 13,16 I 27,30 6,56 ~ 
0,715 12,61 I 27,43 6,78 ! 
0,711 12,98 1 27,76 ~ C!i 
0,715 1~,94, ~7,6~ 6,68 

3. Sammelmilch von Diemerswil (14 Lieferer mit zusammen 80 Kiihen). 

November 
1 1,0325 13,22 

Dezember 1,0320 13,01 
Januar. . 1,0316 12,69 
Februar 1,0317 12,69 

Marz 1,0314 12,47 

April 1,0314 12,45 

Mittel. 1,0316 1~,76 

Gesamtmittel . : 1,0315 1~,68 

4,04 9,18 
3,97 9,04 
3,73 8,96 
3,76 8,93 
3,62 8,84 
3,61 8,83 

3,79 8,96 

3, 'j'j 8.91 

4,446 
4,391 
4,509 
4,638 
4,734 
4,698 

4,569 

4,568 

0,728 
0,718 
0,728 
0,722 
0,717 
0.714 

0,7~1 

0,718 

27,93 6,94 
12,92 28,51 6,88 
12,96 28,49 7,00 
12,94 28,15 6,82 
12,98 28,49 6,92 

12,94 28,04 6,86 J 
1~'951 ~8,~7· 6,90 

13,06 ~7 ,83 6,80 I 

Westungarische Kuhmilch (Marktmilch). Von H. Komlos 2). 

Spezlflsches Gewlchl 'N .. ' N Cc 
i 

_cc ... 
~i-= -- I I der 

...... 
Nr. Herkunft der Milch Gehalt .. .. ... =0 ... 0'" 

~er des Trocken- .... ...... ..... ... ..... 
Milch Serums 8ubstanz % % % 

111 SWl",b., 'M d= goo". B"IINWdri", . 1,0289 1,0270 1,265 11,85 3,15 8,36 
1 II zi;k derV~rsuchsstation Magyaro- Rochst. . 1,0344 1,0308 1,351 13,77 4,80 9,69 

I var (KoIDltate: Moson, GyOr, Ko- l . 
, m"'m, V .. ~dS"ro,) 1 Mittol .. 1,0320 1,0294 1,312 13,03 3,99 9,06 

II fNiedrigst . 1,0277 1,0256 1,230 11,42 3,00 8,12 

2111 A., L; "do." B"',k.. . . . \ Roolw'. . 1,0382 1,0328 1,375 15,99 6,75 10,85 

, 1 Mittel . . 1,0312 1,0291 1,309 13,12 4,141 8,98 

.. 
.c .. .. c 

% 

0,56 
0,77 
0,67 

0,51 
0,84 
0,61 

1) Molkerei-Ztg. Berlin 1903, 13, 445 und 457; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3mittel 
1904,8, 377. - Die Untersuchungen fanden 2-4mal monatlich in den Wintermonaten von November bis April 
statt. 1m Monat Dezember bzw. Januar waren die meisten Kiihe "altmelk". Wie ersichtlich, nimmt del' Gehalt 
an Trockensubstanz und Fett von November bis April allmahlich ab, del' an Milchzucker stetig etwas zu. 

') Milchw. Zentralbl. 1914, 43, 458. - Die Untersuchung erstreckte sich auf 508 Proben Milch. 
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Milch lombardischer Kiihe.*) 

a) Vber die Zusammensetzung der Milch aus Lodi und Umgebung teilt P. Cor. 

nal hal) folgende Durchschnittswerte **) mit: 

, N ! , I U , N In d. Trackensubstanz c c c .~ ~ ! E 'i--' .- c c Milchzucker, u .. 
'a; *' :z ~'=J! "'- ::I * ! eII..-* I Asche und N-hal-..... Stickstoff- ' , :;. ... 1:Z f ~ Herkunft der Milch oz> 0* I .a: i:f# , tiges Nichtproteln Felt .... c Cli co. Substanz ........ ..... 

% % % % 01 
I % % % % /0 

=---":-=:.--:..:::::-- ------------

1 29,89 Lodi . ,! 12,68 ! 2,81 0,41 ! 3,18 3,79 8,92 5,73 25,08 
Casale i: 1266 ' 278 0,41' 3,19 3,78 8,88 5,69 25,19 ! 29,85 I' ' ! , 

Chiara d'Adda Ii 12,83
1

2,86 0,41 3,28 3,81 8,98 5,73 25,56 
1 29,69 

Locate : 12,56 2,72 0,38 I 3,09 1 3,65 8,90 5,81 24,60 29,06 

Durchschni tt " 12,68 I 2,79 0,4013,i9 3,76 8,92 I 5,74 25,16 i 29,65 
I 

b) G. Billitz2) untersuchte in der Molkerei Locate Triulzi die Milch aus der Umgegend 

von Mailand 10 Jahre lang von 1494-3067 Kiihen in 17-31 Herden und fand im Mittel 

von jahrlich 12410-28470 Proben Milch in den Jahren 1892-1902 nur geringe Schwan­

kungen, namlich: 

Jahre 
Spez. Gewicht 

1892-1902 

Trocken- -I 
substanz 

% 

Fett 

% _' ____ ~_-- -' 

Fettlreie 
Trocken­
substanz 

% 

Felt in der 
Tracken­
Bubstanz 

% 

Spez. Gewicht 
der Tracken­

substanz 

Billitz weist weiter nach, daB die Milch am Abend desselben Tages und von einem 

Tage auf den anderen nicht nur bei einzelnen Kiihen, sondern auch bei ganzen Herden (50 

bis no Stuck) in Menge wie Gehalt groBere Schwankungen aufweisen kann, so daB die 

1) Annuaria della Societa Chimica di Milano 7, 13, Heft 1 u. 2; vgl. Milchw. Zentralbl. 1908, 4, 75 . 

• ) Milchw. Zentralbl. 1905, I, 113. 

*) Das lornbardische Vieh gehort rneistens den Schweizer Braunviehschliigen an oder ent­
stammt einheimischer Zucht italienischer AlpentaIer. Die Riihe werden bestandig im Stalle gehalten, nur zwei­
mal tiiglich znr nahegelegenen Tranke gefiihrt und in den Herbstmonaten einige Stunden des Tages auf die Weide 
getrieben. Die Riihe erhalten reichlich Futter, im Sommer H eu und Griinfutter von den Beries el ungs­
wiesen, im Wiuter Heu, Maismehl und Weizenkleie. Der jahrliche Milchertrag ist im Durchschnitt = 3000 I. 

**) Die groBten Schwankungen waren folgende: 

Trockensubstanz 

11,86-13,54% 

Casein 

2,40-3,24% 

]'ett 

3,30-4,40% 

Fettfreie 
Trockensubstanz 

8,45-9,49% 

•• *) Die Zerlegung der Stickstoff-Verbindungen in 10 weiteren Proben ergab folgende Grenzwerte: 

Stickstoff 

01 
10 

Gesamt-Stick­
stoff-Substanz 

(N x 6,40?) 

% 

Casein 

% 

Albumin 

01 
m 

Casein 
+ Albumin 

% 
Schwankungen. . .. 0,511-0,574 3,26-3,67 2,65-3,19 0,35-0,47 3,06-3,63 
Mittel ....... 0,535 3,43 2,89 0,41 3,30 

Das Casein wurde durch Essigsaure, das Albumin durch Erhitzen des Filtrats hiervon gefallt, das 
Fett nach Gerber bestimmt. 

t) Milch elner Herde von "Maltraverso", bestehend aus 50 Riihen, am 29. Marz 1899. 

ttl Milch einer Herde von "Rizzabrasa Ed", bestehend aus 80 Riihen, am 18. Dezember 1902. 
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Stallprobe, falls Abweichungen von normalen Werten auftreten und Verfalschungen 
vorzuliegen scheinen, nicht immer als maBgebend angesehen werden darf. 

c) C. Bertocchi 1) hat diese Untersuchungen in den Jahren 1902 und 1903 ebendort 
bei 2127 bzw. 2304 Kiihen in 24 bzw. 31 Herden fortgesetzt und im Mittel gefunden: 

Fettlreie Nahere Angaben II Spez. Gewicht I Troc!censubstanz Fett Trockensubstanz 
" 

Umgebung von Mailand 

II 

1,0317 12,52% 3,61% 8,91% 
von Locate Triulzi 1,0316 12,61 % 3,70% 8,91 % 

Den etwas hOheren Gehalt der Milch an Trockensubstanz und Fett gegeniiber den 
Jahren 1892-1902 fiihrt Verf. auf die bessere Beschaffenheit des Futters zuriick. 

Bei 4 Herden mit 350 Kiihen in der Mailiinder Gegend ergaben sich fiir die einzelnen 
Monate des Jahres im Mittel folgende Werte: 

! Milchmenge I , N ",'N .. 
! 

' '" 
i cog 

.. c c .;:; ... c c 
c ...... .... = _Q,)<l)r» ..... .. ... ~.a.! ... -=~~~ ., 

"'::l6D .... .... .. .. .. Monat S" ~'a~ !:i 0'" ... 
;:~i II. s= o..c 

.~ § .... .~ s... :::I 
N .. 1- .. £:-<00 

i '"' :=' 0 =." 
! '"'~ .. 
i hI I % % % % 

-:.:-=-------.::..=~-'-"----~---- ---- - -- -

1902 Mai. .j 111,158 11,00 1,0315 
I 

12,45 3,62 8,83 29,07 
Juni 

, 
106,482 10,00 1,0312 12,50 3,68 8,82 29,44 

" '1 
" 

Juli. 
i 

108,349 9,80 1,0309 12,43 3,71 8,72 29,85 

" 
August • i 107,259 9,80 1,0305 12,32 3,69 8,63 29,95 
September. I 94,233 8,80 1,0308 12,52 3,80 8,72 30,35 

" 

: II 
" 

Oktober. 94,151 8,50 1,0313 12,64 3,80 8,84 30,06 

" Novemcer. 88,568 8,30 1,0322 12,70 3,65 9,05 28,74 

" 
Dezember .1' 83,300 8,10 1,0320 12,50 3,53 8,97 28,02 

1903 Januar I 83,451 7,60 1,0320 12,92 3,55 8,97 27,48 '1 
" 

Februar. 79,205 8,00 1,0316 I 12,41 3,57 8,84 28,78 

" 
Marz 107,837 9,70 1,0323 I 12,35 3,35 9,00 27,12 

" 
April . 115,514 10,80 1,0328

1 
12,55 3,38 9,17 26,93 

Mittel f. d. J ahr U. Kopf I 33,58 

I 
9,20 1,0316 I 12,49 3,61 8,88 28,90 

Hiemach entfallen die h6chsten Milchleistungen in die Friihling-Sommermonate, die 
niedrigsten in die Wintermonate. 

Die tiefsten Grenzwerte dagegen wurden in Friihling-Sommermonaten beobachtet, Z. B.: 

Trocken-
Fettireie 

Gegend Spez. Gewicht Fett Trocken-substanz substanz 
% 01 % /0 

Umgegend von Mailand 1. Juli-12. Sept. 1,0286-1,0295 11,60-12,18 3,50-3,80 8,10-8,48 
desgl. von Locate Triulzi, 19. Mai-7. Aug. 1,0283-1,0303 11,30-12,19 3,30-3,90 8,08-8,50 

1m allgemeinen hat die Milch der Kiihe in der berieselten lombardischen Tiefebene eine 
sehr bestandige Zusammensetzung. 

') Milchw. ZentralbJ. 1905, l, 113 u. 211. - Das Fett wurde bis 1899 nach dem araometrischen Verfahren 
von Soxhlet. von da an nach Gerber bestimmt, das spez. G ewicht mit Hilfe eines zuverliissig gepriiften 
Ar1lometers, w1lhrend die Trockensubstanz aus spez. Gewicht und Fettgehalt mit Hilfe der Fleisch­
mannschen Formel berechnet wurde. 
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Milch von Kiihen, dereR Rasse angegeben ist. 

!I .. § :fi In d. natiirl.l~il~: ~ ~ N ~ .~ 1 
I, u.c 'j .. I -C:c =§s:: <l> +'~ 

Nr. !. N A 'a: U I» :: ....: f CD (II .- J:I:, ..& ...c= § ; 
.J. ahere ngaben :; f ~ 1& \;: 1= gi i g 00 I.s: ~ ~ 

l __ ~_.~~ _ ~__ _. ._~ N!_ ! _ ;_ ~% I~~~~~~_I ~ J~ 19 .. 
1:11-~ ~-;:;~1::) f;:~~gS~'~~ 1,02: 84'73~;~-=-~4'9~1';~0~~~='1=4=8~=== 

Unter· 
sucht 
von 

1 bl '" 520 m tROchst. " 1,0335 88,825,601 - 37,70 10,00 1,169 ~ 

1 c I ~ MeereshOhe Mittel ,,1,0310 87,16 4,021 - 32,08j 4,60 0,572 ~ 
2a[! .~ AufderAlpe*)!Niedrigst " 1,030084,9113,201 - 25,91;j 2,25 0,363 ~ 
2 b i 2 1600 m 1 Rochst ,,1,0348 88,30

1
5,10 - 35,26, 11,50 1,440 

2e II' ~ Meereshohe :t>nttel. " 1,0318 86,87 14,08 - 31,07 1 6,22 0,803 
I im Jahr 

3 II t Schweizer Braunvieh f Algau " _. -; 3 55 - -' 3992 

4 'I f 1897/98**) t Wyl. " - - ;3,61 - - 3677 I -

5 Simmentaler in Oberoster· 
I, reich, Mittel von 12460 
Ii Kiihen ***) . 
,I 

1912 3,68 

} 
E. 

Wyss­
mann2 

{F.Ha. 
nusch' 

') Milch·Ztg. 1899, 28, 419. - Das spez. Gewicht wurde mit dem Lactodensimeter von SoxhIet, das 
Fett mitteIs Gerbers Acidbutyrometer bestimmt. 

') Milch·Ztg. 1899, 28, 691. - Die Untersuchung erfoIgte nach den vorstehend bei M. Pa uI us angegebenen 
Verfahren. 

3) Zeitschr. f. d. Iandw. Versuchswesen in Osterreich 1913, 16, 899. 
*) Die Klihe Iieferten auf der AIpe durchschniWich 0,231 kg, im ganzen fUr die 38 Stiick 8,780 kg Milch· 

trockensubstanz im Tage mehr als im T a Ie. 
") E. Wyssmann untersuchte auch die Milch von 20 Klihen des Schweizer Braunviehes, die zu 

verschiedeneu Zeiten gekalbt hatten, in gleicher Lactationsstufe, namlich jedesmaI im 20. Teile des gesamten 
Lactationszeitraumes, urn den EinfluB der Individualitat, der Jahreszeit, Flitterung u. a. auszuschalten; er fand 
auf diese Weise: J 

MiIchmenge flir den Tag Was ser Fett 

Niedrigst Rochst Mittel Nledrigst Rochst Mittel Niedrigst Rochst Mittel 
kg kg kg 0/ % ot % % % /0 ,0 

5,16 17,70 12,69 85,65 87,56 87,10 3,38 4,44 3,67 

'**) Die Untersuchungen von F. Ranusch bezogen sich auf die an Sammelmolkereien in Oberoster­
reich geliefcrte Milch Simmentaler Klihe, die groJJe Schwankungen von 1,75%-5,95% Fett aufwies. Die 
niedrigen Fettgehalte flihrt er einerseits auf unvollstiindiges Ausmelken, andererseits auf etwaigen Wasser· 
zusatz zurlick. Aueh war die Mischmilch samtlicher Molkereien geringhaltiger als die von 2 Simmentaler 
Zuchtverbanden gelieferten Milchproben. Es ergaben namlich im Mittel der 12 Monate 1912: 

Milch 

nesarnte. . . . . . . 
Reinzucht· f Schiirding . 

verban d \ Ried . . . 

Anzahl der MiIchproben (in Prozenten) Anzahl 
mit einem Fettgehalt von der Milch. 

Fettgehalt 

" '-4 001 14~5~0/-1 "b -:.- 5-0/~ proben ii6cb;;t;rl Niedrigster 
",0 '10! /0 U e. 10 (gesamte) % I % 

~i~lrl~i:~!I'~::{r ~E~Tii~~~~:I- n~ 
Die Anzahl der fettarmen Milch unter 3% war daher bei den von beiden Simmentaler Zuchtver­

banden herriihrenden Proben Milch erheblich geringer, die der fettreichen (iiber 4%) erheblich groJJer, 
welcher Umstand die VorteHe der Reinzucht guter Milchviehrassen dartut. 1m allgemeinen war die Anzahl 
der fettarmen Milch im Winter nur gering, nahm dann bis Mai zu, ging im Sommer zuruck und erreichte 
im Herbst den tielsten Stand, die Herbstmilch war durchweg die fettreichste. Diese Unterschiede sind vor· 
wiegend durch die Flitterung bedingt. AhnPch verhielten sich die erzielten Rahmproben: in Ihnen 
schwankte der }'ettgehalt zwischen 5,25-52,50%. Auch der Rahm War durchweg im Rerbst am fett­
reichsten, die Butter am besten. 
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r. NAhere Angaben 
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:l:!E .=.a 

Milch und Milcherzeugnisse. 

In der natilrlichen Milch 
:I 
... -.. ... 
ii 
N u 
1,15 
ID 

.. 
i :.: 

C:Nt=' 
o Iii"" = 
li~ .: 
i:3 

, .. ..... ..... Ea 
.. ... .. .; 

.:: N I .. 

!! 11 ! 
~ ~ I II. :; 

.. . .. ... .. ... 
=E ..... .. .. ... = E 

Untersucht 
von .. 

:::I 

==~========================,~=+======~======~~~~~~~%~o~~%~O~I=%~O. I % 
Milcbmeng'e I I I 

In d .• rrOCkenSUb~t. 

i- = 
% I % % I 

I 
6 
7 

8 
9 

10 

11 

12 

13 

14 

15a 

15b 

150 

elner L~ct&tion I ' 

}Kii.rn-{ Molltaler } 2056-2250 1904 1,0328 86,78 - 13,861 
I I ten Blondvieh 2089-2409 " 1,0328 87,24 - i 3,67, - - - 28,76 -

Anzahl I Zeit nach I i I 

29,19 

=-'" '': 
oj .. der d. Kalben Fiitterung II I 

Kil.Iber Monate 1899 i ! 

1 61/ 2 Weide 24. Sept. 1,0305 85,27 3,48 15,654,71 0,73 23,60 38,35 3,70 1 

oj 1 4 " 60kt. 1,0302 85,21 4,46 5,453,990,7230,15 36,85 4,73 2 

~ 1 7 - 28., (1,0255) 88.73 3,79 3,05 3,62 0,62 33,62 27,05 5,27 4 

"3 
S 

~ 2 - {we~:i;;md 29. Nov. 1,0306 84,17 3,88 6,654,320,7224,53 41,90 4,42 3 

Jill",;f - - 25." 1,0302 87,55 3,39 4,05 4,27 0,70 27,21 32,52 4,27 131/ a 
~ ~ ;;:~l - {Hei~~Oh, 10. Dez. 1,0334 86,91 3,39 3,90 5,14 0,72 25,87 29,78 4,06 162/ a 

~H. Svo­
boda l ) 

Oal. 
Strzy­

ZOfII8ki') 

~ 3 - {St~~e~nd 21." (1,0258) 88,12 3,48 4,10 3,59 0,59 29,27 34,50 4,59 g;m':l~e" 
~~~~~r-----+~~~~~I-~-I-__ -I-_____ ----I'----I'--~--~ 

Mittel Nr. 8---14 1,0294 86,56 3.69 4,69 4,23 0,69 2'-,'-5 34,42 4,43 Fettfrele 

~ ! Mittel 600 Stck. wahrend 2 J. 
~ 13 Behr gehaltreich . . . . 

~ 6 sehr geringhaltig . 

1900 
bis 

1902 

85,29 

81,97 
88,47 

I ~~~~~::~ 
3,66 5,264,840,7524,88135,75 3,91 
4,68 7,76 4,76 0,83 25,95 43,04 4,07 

3,34 3,90 3,59 0,71 28,97 33,82 4,55 

9,25 

10,27 
7,63 

1) Corinthia 1904, 2, Nr. 2 u. 3; Zeitgchr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3mittel1906, ll, 465 und 
Chem. Centralb!. 1904, 2, 264. 

0) Osterr. Chem.-Ztg. 1900, 3, 157. - Das Wasser wurde durch Trocknen von 10 g in Papierschnitzei 
(nach Adams) aufgesaugter Milch zuerst auf dem Wasserbade und dam! im Wassertrockenschrank bis zur Ge­
wichtgbestlindigkeit bestimmt, Fett nach Gerbers acidimetrischem Verfahren, Milchzucker nach Fehling­
Soxhletschem Verfahren, Stickstoff durch Verbrennen von 10 g Milch mit 15 ccm Phosphor-Schwefelsiture 
nach Kieldah!. 

Wie vorstehend Billitz, so fand Strzyzowski, daJ3 die MorgenmiIch in obigen 7 Milchproben durch­
weg fettreicher war aIs Abendmilch, indem Morgenmilch bei gleich ermolkenen Milchmengen im Durchschnitt 
4,97%, Abendmilch dagegen 4,66% Fett ergab. 

I) Journ. Amer. Chem. Soc. 1903,25, 132; Chem. Centralb!. 1903, I, 783 u. Zeitgchr. f. Untersuchung d. 
Nahrungs· u. GenuJ3mitteI1904, '1', 92. - Sherman steUte auch dieAnalysen von den einzelnenMonaten zusammen 
und rand: 

, N ':= , .. I ' N ~i "c: .. .... ' .. • .=S Os :e .... ~ . i ... .. .. ... ... 

I 
Ii ...lIII ... I .. .. "i .. 

Monat "a ... iiS ~ Monat ... == .; e. .... 
~= s. EN -. .... ;SID ;SID 

% % % % % % % % % % 

April 14,34 3,62 6,14 

I 
4,88 0,76 Oktober 14,72 3,80 5,36 4,82 0,74 

Mai 14,31 3,56 6,17 4,84 0,74 November 14,80 8,84 6,34 4,86 0,76 
Juni 14,45 3,69 6,24 4,88 0,74 Dezember 14,65 3,81 5,27 4,80 0,77 
Juli 14,18 3,62 5,15 

I 
4,77 0.74 Januar . 14,76 3,79 

I 
5,36 4,86 0,75 

ugust 14,23 3,56 5,14 4,79 0,74 Februar 14,63 3,70 5,31 4,87 0,75 
September 14,54 3,66 5,33 4,81 0,74 MlIrz. 14,46 3,57 5,28 4,87 0,74 , 
A 

Wll.hrend hiernach der Gehalt an Milchzucker und Asche wllhrend des ganzen Jahres slch gieichbleibt, 
zeigt die Milch, im Gegensatz zu sonstigen Untersuchungen (vgI. welter unten), in den Sommermonaten einen 
etwas geringeren Gehalt an Fett und auch an Stickstoff-Substanz aIs in den Wintermonaten. 

Die MittagrolIch entbielt durchweg 0,4% Fett roehr aIs die Abendmilch. Fettreiche Milch ist auch 
reich an Stickstoff-Substanz. 

Ein geringer Gehalt an fettfreier TrockensubstanZ wlrd, wie zuerst Richmond (vgl. welter unten) nach­
gewiesen hat, durch geringen Gehalt an Milchzucker bedingt, wllhrend bei einem 9% fettfreie Trockensubstanz iiber­
steigenden Gehalt hauptgllchlich Stickstoff-Substanz im tlberschuJ3 vorhanden iBt. 

H.O.Sher· 
man') 
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.. In der natiirlichen Milch In d. Trockensubst. -= c .~ 

N .. ,,, !'''b~._,,!i !i qn ~ ~il i Hi! ill;; fir. 

~ IH N ~ ~ ~~J~%:.%=~~]_~~=~~~_ ~ .... ~l 
1 (l Hol~tein-ostfrie-I"-r' -,.... I ' 'I' 1 i ! - 1 I 

siH0he Rass~ '17011751901 88,223,183,334,52'1°,7527,001128,2614,248,45\ 
17 Guernseys *) .: 2 12" 85,54 3,45 i 5,39 4,83 0,79 23,86 37,27 3,74 9,07 F. W. 
18 Shorthorns**).: 21 2 87,403,533,52,4,63

1

°,9228,01 127,954,399,08 J WoUt) 

19 Rote, hornlose.i 8: 8 87,433,34:3,7414,750,7426,57129,834,178,83 

:0 \ Short- JKUh I i ~ 19031,03.1~ 87,03 3,29,4,3°,,4,700,7225,44133,164,008,67\ H. 
~1 I " II 1 - " 1,032287,31 3,0214,0814,850,7423,80132,15 3,798,62 D,?op-

22 i J ki:::~~*)l "III! 6 " 1,0321 87,18 3,18
1

'.4,05
1

4,82 0,72 24,8°1 31,59 3,89 8,76 J m~;:) 
23 "IV 4 " 1,032087,22 3,134,01 4,850,71 24,49 31,4013,82 8,71 

1 
" 24 Oberbadisch. Fleck- 1 1 

yieh t) . . . . . 601912 [,0328 86,f52 - 4,18 1 i 1 31,01 9 30 Mach u. 
. , . Schaller ') 

1) 18. Jahresbericht d. Wisconsin Agric. Exper. Station 1901, 85; Zeitschr. f, Untersuchung d. Nahrungs­
u. GenuBmittel 1902, 5. 770. - Die Milch entstammte reingeziichteten Kiihen; der durchschnittliche tllgliche 
Milchertrag war folgender: 

Milchertrag . . . 
Holstein-Ostfriesen 

21,95 kg 
Shorthorn 

14,06 kg 
Rote, homlose 

11,88 kg 

Vo:> der holstein·o3tfriesisclle~ 1tl33e lieferten weitere 502 Proben einen mittleren Fettgehalt von 3,30%, 
493 Riihe "erselben Ra3Se mit :!2,18 k~ ~mch flir dea Tag uni Kopf einen mittleren Fettgehalt von 3,29%. 

') Analyst 1903, 2S, 289; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1904, S, 376. 
') Landw. Jahrbiicher B12, 42, 631. 
*) M. H. Pi ngree (Pennsylvania Stat. Rpt. 1901. s. 192) fand in der Milch einer 4jilhrigen hocilgeziichtettlll 

Guernseykuh wiihrencl des 4.-5. Monats der zweiten Lactation einen durchschnittIichen Fettgehalt von 6,8%, 
in einem weiteren Monat von 5,9~~. .~ i 

- '0) :F. J. Lloyd (Jonrn. of the Brit. Dayry Farm. Association; Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1907, 3, 71, 
oestimrnte das VerhKltnis von Fett : Fettfreier TrockenSllbstanz von 3 Gruppen Rassenl,iihen mit folgendem 
Ergebnis: 

Hasse 

1. Shorthorns 
II. Shorthorns 

III. Yerseys. 

Zahl 

15 
17 

Abends 

3,13 
3,50 
5,37 

Felt 

Morgens 0, 
(0 

3,98 
3,94 
5,66 

. Verhil!nis,e von Fett: Felt-
Feltfrele Trockensubstanz freier Trockensubstanz 

-Ab~~d;rMo~ens Ab~nd8 Mo~ens 

I i;H I i:HT~T~:~: 1: 2,23 
1: 2,25 
1 : 1,61 

"') Die 4 Shorthornkiihe zeigten auffilllige Schwankungen im Wasser- und Fettgehalt ihrer Milch, nl1mlich: 

Knh I II III IV 
% % % % 

Wasser . . . . . .. 85,89-87,91 86,82-87,79 85,68-87,90 86,78-87,98 
J<'ett . . . . . . .. 3,28- 5,48 3,65-4,50 3,27- 5,55 3,46- 4,37 

Die sonstigen Bestandteile zeigten keine groBen Schwankungen. Die ersten Schwankungen lwnnten weder 
mit der Fiitterungs- noch Haltungsweise in ursachlichen Zusammenhang gebracht werden. 

Sonstige Untersuchungen ~von 12914 Milchproben dieser Kiihe ergaben: 

Morgenmilch 
Abendmilch . 

Spez. Gewich! Wasser Fet! 

1,0323 
1,0319 

% 
87,46 
87,08 

% 
3,62 
4,02 

FetHreie 
Trockensubltanz 

% 
8,92 
8,90 

t) Der Fettgehalt schwankte von 3,52-5,24%. Die abgesonderten absoluten Mengen Milch, Fett 
u,Hl fettfreie Trockensubstanz waren folgende: 

Fiir den Tag: Flir das J ahr: 

Milch Fett 
Fettfreie 

Trockensubst. 
4,72-13,82 kg 221-572 g 471-1290 g 

Mittel 9,11 kg 369 g 845 g 

Lebendgewicht 464-795 kg, im Mittel 663 kg. 

Reiuig, Nahrungsmittel. Nachtrag zu Bd. I. 

Milch 

1724-5046 kg 
3327 kg 

Fett 

80,67-208,78 kg 
134,54 

Fettfreie 
Trockensubst. 

171,92-470,85 kg 
308,44 k~ 

15 
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") 

Unter­
sucht 
'\'on 

25 II I ~ f 4 
26 ,I ~ 4 

6 
9 
2 
6 

6 

2 
6 
6 

2 
6 

1913 1,0330 79,34 (9,65) ! 10,2[5,010,80 - 49,42 - 10,46 39,4 I 
" 1,0337 80,96 (5,59)' 8,614,0010,85 - 45,li - 10,44 38,5 

I. " 
27 i ~ 5 3,50 

7,95 

" 1,0285 83,00 (3,52) 8,0 4,8210,66 - 47,0() - 9,00 38,1 ;:' 

28 1 , 
29 I 

30 
31 
32 
33 
34 
35 
36 
37 
38 
39 
40 
41 
42 
43 
44 
4~ 

40 
47 

6 

7 
5 
8 
4 

5 
10 

3,5 
3 
4 

7 
9 
5 

7 
1,5 
5,5 

6 
0,5 

7,95 
2,27 

4,54 
11,35 

" 1,0313 83,83 (3,04) 6,8,4,79 '0,74 - 42,05 - 9,37 37,9 ~ 
" 1,0318 84,00 - 6,614,571- - 41,25 - 9,40 38,3 ~ 
" 1,0340 83,42 (4,61) 6,314,940,73 - 38,00 - 10,28 39,6 ~ 

" 1,0305 85,25 - [;,4·4,85 - - 136,61 - 8,45 37,8 ~ 
" 1,0323 84,64 (4,69) 5,414,5210,75 - 1 35,1:; - 9,90 36,8 ~ 
" 1,0370 84,00 I - 5,015,09, - - 32,27 -- 10,40 39,2 ;i 

" 1,0348 85,96 (3,57) 4,4
1

5,300,77 - 31,34 - 9,64 30,0 g. 
" 1,038085,15 (4,84) 4,115,07!0,84 - :27,6;) - 10,75 38,8 ~ 
" 1,0302 87,36 (3.24) (014,770,03 - 131,64 -- 8,64 36,9 t~ 

4,54 " 1,0350 86,57 (3,86) 3,9
1

4,920,75 - 29,04 - 9,53 38,5 ~ 

~,5~ 1 " 1,0342\86,76 (3,48) 3,75,430,63 - !27,95 - 9,;)41 38,5 ~ 
1,9D " 1,0330 87,65 (3':58) 3,414,610,76 - 127,53 - 8,94 37,4 ~ 

1 7,95 " 1,0370 87,32 (3,2:1) 3,015,67,0,7(; - 24,4-1 - 9,68 40,0 :i 
G 5,07 " 1,0347 87,73 (3,81) 3,0!.J-,7l;0,71 - 24,4 .• - 9,27 37,9 ~ 
1,5 7,95 " 1,0315 88,83 - 2,914,75' - - 25,8(; - 8.27 37,6 ....; 

~ 2 - " 1,0342 88,221 (3,4:3) 2,0 5,02! 0,73 - 22,0. - (l,18 37,4 1: 
.;::: 4 2 - " 1,0330 89,18; (3,23) ~2,114,810,68 -19,41 - 8,72 37,3 J 

4 

3 

~ 5 1,5 7,95 " 1,0376 88,64'1 (3,73) 1,615,260,77 -- ,14,0,. - 9,76 38,9 

I .: I 78 7 - " 1,0353 90,02 (3,90) 1,0:4,290,79 1 -- 1'10.0':: - 8,98 36,5 J 
8 - " 1,0347 90,60, (3,45) 0,8

1

4,370,7S1 - 8,51 - 8,60 3G,9 

l\l"'i-t,t-c'-I ~N':'"r-. ~2-5-_-4""'7-1--- 1,0337 86,3;I""(3,GSfI4,~~ 4,99' 0,'2'4 --=- 30,96 -=-' 9,4~ 38,3 
: ! i 

48 Hollandischer Kase. 1913 - -, - ! 3,32, - - -
l~x6,25)1 

8,82 A.Bonr~2) 

41)a IIndischeJfrisch .. 1903 - 8889 1 313 13251404106928172925450 786 - 1M. Gres-
\ '"", I ' . ' I' '~ r-J' i ' I" \ hoff3) 

-!\lb f Kiihe lpasteurisiert " 1,0311 88,10 3,10 12,95

1

4,600,1521,43
1

26,11
1

4,39 8,35

1

- Bosz') 
_..::..... ________________ !(Nx6.37)1__ ' . ____ _ 

Gesamtmittel (Rasscnkiihe) - 8;,15 3,33 4,0~ 4,;5 0,;5 ~5,91131,~9 4,0; 8,83 -
1 ' 

') The JOllrn. of Industr. and Engin. Chemistry 1914, 6, 22. - Das spez. Gewicht wurde mit dem Que· 
venneschen Lactodensimeter, das mit der Westphalschen Wage nachgeprtift wurde, bestimmt, l'ett nach dem 
Verfahren von Babcock, Wasser durch Eindampfen von 5 g Milch in einer Platinschale und durch 5sttindiges 
(d. h. bis zur Gewichtsbestandigkeit) Trocknen bei 100°, Asche in diesem Trockenrtickstand, Milchzllc ker 
polarimetrisch nach KHiren mit l\Iercurinitrat, Refraktion in dem mit Kupfersalz hergestellten Serum nach 
Lythgoe. 

Die Milchproben Nr. 25-47 zeigen ganz gewaltige Ullterschiede. Es kanll sein, daB (liese zum Teil :\\If 
die klimatisrhen Verhaltnisse, Ftitterung, Pflege, Individnalitat und besonders darauf zurtickgefiihrt werden 
konnen, daB die Ktihe nur einmal im Tage gemolken wurden. Die Analysen zeigen aber auch verschiedene 
Unstimmigkeiten, z. B. das spez. Gewicht im Vergleich zu dem Gehalt, die Schwankungen im Gehalt an rler 
aus der Differenz berechneten Stickstoff-Sllbstanz, so daB hierauf auch wohl einige Abweichungen -von son· 
stiger normaler Milch zurtickgeftihrt werden miissen. 

') Anm. des Falsific. 1913, 6,648. Der Fettgehait schwankte bei 613 Ktihcn von 2,51-4,52%; durch-
schnittlicher Milchertrag 13,08 I im Tage. 

3) Chem.-Ztg. 1906, 30, 856. 
<) Zeitschr. f. Untersuchllng d. Nuhrungs- u. Genullmittel 1910, 19, 747. 
*) Die Stickstoff-Snbstanz ist aus der Differenz 100 - (Wasser + Fett + Milchzucker + Asche) an­

genommen. Die Unterschiede lassen sich schwerlirh aus der Beschaffenheit der Milch allein erklaren. 
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Unter­
sucht 
yon 

a) Proben YOn einzelnen Kuhen *) (Gebirgskiihe) aus der Umgebung von Tiibingen: 

50 Gebirgsras~e, :'IIitlel von 3u Proben I 
ohne sonstige Angaben 1,0311 1,0289 3,72 12,50 i 12,38 39,6 29,76 

clesgl., 31 ;\filch t altmilchencl, Heu 1,0302 5,00 13,81 i iii 

i;2 
;,3 

desgl., 61 fund Griinfutter I,030n 4,81 13,53: 
38,8 
38,2 

I clesgl., im 6. :'ITonat milchend, 

;)4 

6,51 Milch. 
clesg!., 3 I Mile'} 
clesg!., 3,:i I 

clesgl., 5 1 
desgl., 3 I 

;;8 cles,;~!., [) I 

fi9 **) deRgl., 3,5 I, Hopfl'nlaubflltt(]" 
no **). clesgl., 3,:i I . 
(iI 
fi2 

()5 

(;6 

fi7 

(i8 

(i!l 

70 
71 
72 
73 
74 

75 
7G 

77 

78 

desg!., im 5. }lon. milcheml, 7 J 

desg!., im 4. ]\fan. milchend, 8 J. 
alt, 9 I 

desg!., (i I 

desg!., 4 J. alt, .; I 

desgl. 
clcs,~l. 

clesg!.. (j J. alt, im 3. Mon. mil-
cheml 

deR~l., im 1. :\Ion. milchl'l1ll, I:! I . 

)

,:, lm 2. :'lIon. milchend, !J I . 
, ~ ~ lm 6. Mon. milchend, 7,8 I. 

'n rA lm 2. :\10n. milchend, 9,8 1 . 
inJ; lm 6. lIfon. milctend, 7 1 . 
m oj 

~.... AItmilchend, 5,G I. . . . 
desg!., seit J1/2 J. milchend, 12mal 

gekalbt 
Gebirgskuh, im 2. Mon. milch., 6 1 
desgl., im 5. Mon. milchend, 4 1 
clesg!., 2mal gekalbt, im 10. Mon. 

milchencl, 3 1 

desg!., 1 mal gekalbt, im 5. Mon. 

1,0307 
1,0340 
1,0310 
1,0300 
1,02!J;"; 
1,031i; 

1,0300 
J,0300 
1,0300 

1,0310 
1,0310 
1,0305 
1,0300 
1,02!J0 1 

1,02!J0 
1,0290 
1,0310 ' 
1,030G 
1,0305 ' 

1,0300 
1,0332 

3,70 12,18 12,42 39,4 
4,40 14,05 39,4 
4,40 13,29 13,24 37,9 
4,50 13,16 13,06 39,0 
6,40 15,32 39,0 
3,80 12,70: 38,1 
3,15 11,54, 
4,01; 12,62 
4,20 12,80 

3,10 11,73 
4,00 12,81 
3,60 12,21 
4,30 '12,92 
3,90 12,19 I 

3,20 11,36 

38,2 

39,0 
12,73 39,0 

11,70 39,4 
13,08 39,2 
12,42 38,0 

39,0 
38,0 

37,4 
3,20 11,35 39,4 
3,70 12,45 12,46 40,5 
3,90 12,59 12,65 38,0 
4,00 12,93 12,95 40,0 
3,80 12,32 i 12,30 40,0 
4,50 14,01' 14,33 40,5 

2,40 11,37 38,1 
3,20 11,70 11,69 39,0 
3,95 12,50 12,30 37,6 

4,95 13,87 13,60 39,6 

36,20 
35,55 

30,38 
31,32 
33,11 
34,19 
41,77 
29,90 
27,29 
32,09 
34,29 

26,44 
31,22 
29,48 
33,29 
32,00 

28,19 
28,19 
29,72 
30,98 
30,93 
30,84 
32,12 

21,11 
27,35 
31,60 

35,69 

mi!ch('nd, 3 1 . I,OaOfi 4,80 13,u5 13,46 38,6 35,16 
7!J des2!', im 2. Mon. milchend, 3 Kal-

ber, 5,5 1 1,0320 3,10 11,98 11,74 40,2 25,96 

') K. Alpers, Inaug.-Dissert., Tiibingen 1912; Zeitechr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genul.lmittel 
1912,23,497. - Das spez. Gewicht wurde mit der Westphalschen Wage, das Fett nach Gerber (z. T. nach 
Itose - Gottlieb), die Refraktlon nach Ackermann (Herstellung des Serums mit Chlorcalcium) bestimmt; 
zur Berechnung der Trockensubstanz aus dem spez. Gewicht und dem Fett diente die Flelschmannsehe 
Formel. 

0) Taglich zwei Melkzelten . 
•• ) Geblrgsrasse Nr. 59, 1 mal gekalbt, 1m zwaiten Monat mllchend. Nr. 60, 6 mal gekalbt, 2 Monate milchend. 

15* 
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8pel. aewlcht ,-Y_rO_C_ke,n_Iu_b_It-i' .; Ii .. I'l'" 
I . I ~I- ~i~ 

1OI!1J ~ ~ ~ 101 Ii -! -E .8 8 ~ Unter ... -5I",.#!!1ii. '101 ,",,-- -'" b ~= ~~~ ....... CIl.= CIlM :=:i! i~~ Ruet 
::E! ~: ... ~ ... ~ ,s.2= • tile von 

bei 15·1 bei 15. % % %.; ti % E-< 

IIr. Nibere Angaben 

~··~----···-·--·-~=====F~=~~~=!=~===*'~=*== 
80 :1 Gebirgsrasse, im 7. Mon. milohend, \ 

I, 

I; 1 Kalb, 1,61. . . . . . . . . 
81 ! Gebirgskuh, im 12. Mon. milchend, 

f' trichtig, 4,5 I . 
82 1

1

'1 Simmentaler . . . . . . . . . 
83*) I desgl., Heu und Griinfutter, 8 1 
84 I: desgl., 10,51. ..... .. 

85 I' desgl., 
86 l~ desgl., 3,8 I . 
87*)11 desgl., 1,51. 
SS :' desgl" 2,6 I . 
89 Ii desgl., altmilchend, triichtig, 2 I 
90 !, Allgauer . . . . . . . . . . . 
91 II desgl., 7 1 . . . . . . . . . . 

92 

1,0324 

1,0330: -
1,0330 
1,0285 
1,0335 
1,0340 
1,0300' -
1,0310 
1,0284 ~ -
1,0294 
1,0323 
1,0338 
1,0325 

3,80 13,28 13,38 38,0 

5,15 14,69 14,62 39,9 
4,00 13,31 13,07 39,5 
3,70 11,73 11,90 38,2 
4,20 13,67 13,86 40,9 
3,30 12,73 12,75 40,0 
3,70 12,02 II,85 37,5 
4,00 12,81 12,90 38,2 
4,75 13,06 - 38,1 
6,00 14,86 - 38,2 
4,20 13,38 12,89 39,0 
4,00 13,51 13;49 40,1 
3,80 12,94 13,30 40,0 

Fettfreie 
Trocken· 
8ubstanz 

: Hoohst·Gehalt 1 78 Stallproben 1,0340 1],0304 6,40 15,32 9,67 
! Niedrigst." f aua dem Gemelke 1.0284 1,0269 2,40 II,35 8,11 
. 'I Mittel." von je 1 Kuh 1,0310 i - 3,9:e 1:e,7:e i 8,80 

41,3 
35,8 
39,6 

b) Stallproben von Mischmilch mehrerer Kiihe: 

93 II Misohmiloh von je 2-5 Kiihen aus berech· 
net gewogen ,I 25 Stallen, fast aU8schlieBlioh 

! Gebirgsrasse......... 1,0317 ] ,0283 3,78 12,72 39,4 
Flltte· 
rung 

94 2 Gebirgskiihe, 2· u. 8m. gek., 
im 6. u. 8. M. miloh., 12 1 c;i 1,0338 

95 12 desgl., im 6. und 8. Mouat ~ 
milohend. 7 1 . . . . . . t:I:I.g 1,0310 

96 ii' 2 desgl., 6 I. . . . . . . . ='§ 1,0320 
I, b ..:l!;i 97 ; 2 desgl., 1· u. 8mal gekal t, ..... -
I ,;6 

im 6. u. 8. Mon. milch., 121 '" 6 1,0315 
~o 

98 2 desgl., 11 1 ;!]<I.l 1,0313 
99 2 desgI., 2· u. 1 mal gek., Ill! 1,0320 

100 2 desgl., 14 I 1,0315 
101 2 desgI. . 1,0310 
}(,2 2 desgl., 1· u. 6ma! gek., 7 I 1,0310 
103 2 desgI., 5· und 4 mal gekalbt, im 

, 6 u. 8. Mon. milohend, 14 1. 1,0300 
104 112 desgl., 2- und 4mal gekalbt, im 

Ii 4. u. 6. Mon. milchend .. • 1,0290 
105 II 3 desgl. . . . . . • . . . . . . 1,0310 

r 
3,6: 13,04 12,98 40,0 

4,3 13,17 13,63 39,4 
3,4 12,34 12,29 40,3 

4,4 
4,1 
3,2 
3,9 
3,9 
3,8 

13,42 
13,01 
12,10 
12,82 
12,69 
12,57 

13,67 39,3 
12,88 39,5 
ll,68 38,4 
12,96 38,6 

- 39,1 
12,20 38,5 

3,7 12,20 11,96 39,0 

3,8 12,07111,96 38,4 
4,5 13,41 13,79 39,5 

28,61 

35,06 
30,05 
31,54 
30,72 
25,92 
30,78 
31,22 
36,37 
40,37 
31,39 
29,61 
29,36 

41,77 
21,Il 
30,86 

29,72 

27,61 

32,65 
27,55 

32,78 
31,51 
26,44 
30,73 
30,23 
30,23 

30,32 

31,48 
33,56 

I) VgI. Anm.l, vorigs Selte • 
• ) 8lmmentaler, Nr.83, lima! gska!bt, aeit-s Monat8n mllchend. Nr. 87 im 18~ Monat mllchend, 25 Wochen 

trllchtlg.-



-j . Niihcre Angabcn 

106 ii 3 0. e birgskiihe . . . . . . 
I07ir 2 Simmentaler nnd 2 Holi. 
108 !: 4 desg!. . . . . . . 

d 
1'9 i' 4 desg!. . . . . . . 
IIO!' 5 desg!., 54 I Milch. 
III 2 desg!. I'. 3 HolL 54 I 
112: 2 desg!. I~. 1 HoIL, 18 I 
I I a ' 5 desg!., 65 I 
I 14 4 desgl.. 22 I 
115 4 HolHimler, 54 I. 

Flitte· 
rnng 

..... 

Kuhmilch. 

1,0320 - 4,1 
1,0310, 1,0266 3,30 
1,0320 1,0267 3,40 
1,0310. 1,0260 3,20 
1,0320 1.0263 3,30 

~~ 1,0310: 1,0263 3,2 
~.;; 1,0310' 1,0276 3,4 
i:Il::.l 1,0330: 1,0284 3,3 
~ I 

~ 1,0340: 1,0292 3,6 
-t: 1,0320 1 1,0270 2,8 
'" II Ii 9 SiJll1l1entaler n. 4 HolL. 1301 ;ri 1,0321 --- 3,2 

12,90 I - 37,8 

11,97 - 38,7 

12,34! - 39,0 
11,85 - 39,0 

12,20 12,02 39,3 
11,85 11,62 38,4 
12,09 12,05 38,t 
12,47 12,32 39,2 
13,09 ,12,78 39,0 

11,62 ! 11,71 37,7 
12,12 • 11,91 38.7 

: Fettfrei 

27,00 
27,05 
27,00 
28,12 
26,46 
27,50 
24,09 
26,40 

229 

Unter­
sucht 
von 

Hochst·Gehalt . 

'I Niedrigst- " 

) 
· } 59 Stallprob. aus 
· Mischmilch meh­

rerer Kube 

1,3040 
1,0290 
1,0316 

4,75 13,96 9,51 41,2 33,56 

--- 12,80 11,62 8,21 37,4 24,09 J 
'i Mittel- " · J - 3,7l 12,61, 8,90 39,15 29,3')' 

Allgauer Kiihe. 
Beziehungen zwischen der Menge und dem Durchschnittsgehalt der Milch. 

K. Teiehert und M. Hess 2 ) fanden in den Jahren 1904-1907 bei 2500 Allgauer 
Kuhen und bei 2500--4000 1 jahrlichen Milchleistungen fUr den Kopf folgende Be­
ziehungen zwischen letzteren und dem Gehalt: 

Milchleistung 
in 365 Tagen 

kg 

bis 2500 
250~3000 

3000-3500 
3500-4000 

, Zabl del' ,Spel. Fettgehalt I Trocken.! Milch· ' Stlckstoff· i 
I K Iihe : Gewlcht , der Milch , substanz! zucker substanz i 

Asche 

% 

ii' ' i ! Fettfreie ! : i 

i bei 15° C % i % : % % 

--~ ~~~'-~f~ --c ~::-=~~::!~~ I~:::~c~-:::i-~ -- ~:~:~ 
605 
448 

32,75 
32,8 

3,622 I 9,173 I 4,969 3,440 0,764 
3,617 9,177 4,971 3,441 0,765 

nber 4000 i 
Durchschnitt Ii 

285 

2500 

32,6 

32,7 

3,576 

3,643 

9,135 4,948 3,426 0,761 

9,162 ! 4,963 3,435 i 0,')'64 

I FettgehaIt d. 
Trockenlub· 

stanz 
% 

------- --

29,06 
28,58 
28,31 
28,27 
28,13 

28,45 

Hier tritt nul' bei Fett mit zunehmender Milchmenge eine geringe Abnahme im Gehalt ein; 
Oer Gehalt an den anderen Gehalten ist glcichgeblieben. Die allgemeine Ansicht, daB cine Kuh 
mit hohem Milchertrag eine geringhaltige Milch liefere, ist hiernach im Durchschnitt einer groBeren 
Anzahl Kuhc nicht zutreffend. Hier spielt die Individualitat eine wesentliche Rolle. Es gibt 
ill jedem Milchviehstall bei gleicher Fiitterung und Pflege immer Tiere, die viel und gute, und solche, 
die wenig und geringe Milch liefem. 

Die lVIiIchleistungsergebnisse von im ganzen bis 2500 Allgauer Kiihen wah· 
rend del' Jahre 1894-1907 fanden K. Teichert nnd M. EsZ3) wie folgt: 

') Vgl. Anm. 1, 8.227 . 
• ) Mitt. aus d. Milchwirtschaftl. Untersuchungsanstalt 1m Allgiiu zu MemmiDgen, Leipzig 11108, Verla" 

1'011 M. Heinsius Nachf., vgl. Milchwirtschaftl. Centralbl. 1909,5, 260. 
'J Mitteilungen aus d. Milchwirtschnftl. UnterRuchungsanstalt 1m Allglin zu Memmingen. Leipzig bel 

1l. Heinsins Nnrhf. 1908. S, 15. 
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Nr. 

I 
2 

3 
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I
: ~ [.-::...,_ 'l'ag~ del",,'~.~ Ge~aJt del' Milch. ~rtragp'Tag':'Z"~~1<a~!i.tl Ertrag von 365 Tagen .. 

: :: I:: -:2 N ~ :: ~ ii ~ =: Ii ~ f '5 I .. I.; ~:: z:! ~ I ~ = t) I. • * 
.-0 :'i tIE =~I-=~A: = -= ~~I ~ I ~ !-:51 i! 

1 

,.!:.;.:: ~~.CD = .. t;2E bile; Ii ... =;OE E I °E~-

I 
3 ~ !I, ~ i "§ ":'': &I. t- 1= t- • I I 11.;; i I :. l: : i': 

=~~==~'~~,====~=-===='~=~~1=5° C % ... % .:: .i ~ kg. g J g kg kg i kg II. ~ 

Jahr 

1894/9511105 289 i 67 1 366 32,6 '11 3,59! 9,12128,23 8,8131315,391 802,67 3217 115,121·293~~;!~~~~00 
1895/9611100 297 69 I 376 32,5 3,56 9,09: 28,12 8,580 304,05 I 778,44 3132 110,99 i 284,291151,60 
1896/97, 95 324 69 403 32,313,59 9,05! 28,42 8,161 291,85! 738,10 2977 106,35 269,57 1145,04 

18H7/98Ii 100 324 63 397 32,7! 3,5~ I 9,15! 28,05 8,490 302,4511 777,00 31001110,40.284,59 151,10 
1898/00 11200 330 64 404 32,813,66: 9,19128,49 8,731! 319,72 1 803,70 3188 116,81 293,24 158,70 
1900/01 1200 333 63 406 32,8 i 3,74 9,21128,75 8,588' 319,00 790,75 3135

1
116,44 i 288,62 157,67 

1901/02 11200 336 64 410 33,113,66 9,28 i 28,29 8,373
1

306,49 777,07 30561111,87,283,63 152,3!J 
1902/04 :1500 358 63 431 32,813,65 9,19! 28,42 8,315 303,50 764,06 30351110,78 278,88 i 150,62 
1904/0511500 348 61 41932,413,66 9,10128,71 8,397 307,75 764,16 3065! 112,33 278,92 152,17 

" I I I 

Mittclwert 355 
Mindestwert 224 
Hiichstwert . 1060 

60, 425 32,7 3,64 

I 298 30,2 2,75 
172 i 1109 34,8 4,69 

1905/1907 500 Ktihe. 

9,16 2~,41 8,7121316,90 798,30 3180: 1~~,67 291,38 157,29 
8,44 122,88 4,046 i 151,66 I 361,88 14771 00,36 132,09 75,84 
9,80 33,07 15,364: 589,83 1440,10 5608 215,28 525,64 290,38 

1894/1907 2500 Ktihe. 
Mittelwert . 342 62 
Mindestwert 165 
Hiichstwert. 1060 227 

414 32,7 3,64 9,16128,45 8,501 309,73, 779,00 3103 113,05,284,33 153,67 
253 29,3 2,49 I 8,21

1
21,12 3,393 124,31 i 308,15 1238: 45,31! 112,47. 63,70 

1109 36,0 4,81 10,01: 34,12 1(;,460 590,66 1487,40 6008 215,59' 542,91 291,46 

Steirische K uh. ***) 

Von K. Helle, P. Th. Miiller, W. Prausnitz und H. Poda l ). 

Kiihere Angaben 

.. 
c .... 

"z: ..... 
:;;! 

i u i Stickstoff ~ 1: = 
B .= 'f ~ --~-------- .. ; .:; 
~ ~ i-= ; !~i!~ .daff; ~! 
;;; ... g = 'Ni~i~~ -... ~ 

Spez. Gewieht 

00 '"' ~ (II g Cal. :IE 

~ ::...--==.:;;:::..::.:--=--___ ~_=_-_- __ .~--;;=...:::=.--=-----=~ __ ' _____ ==""~"'=1=°=Yo~:=c~={,~=%~=o=%~,=o=Io=io="=)~=io=%=' (~~ % fur 11 kg 

1,80 4,69 -0,61 18,93 0,443 I ~~; 00· ',~02425-1·:9~98~,,37·' .3
6
. ,,9

4
, 11 

N:: 
c 
~ 

Schwau- \ Niedrigst-Gehalt 
kungen f Hiichst " 
Mit tel bei Fiitterung**): 

a) Griinfutter 
b) Heu 
c) Heu und 1,5-2,25 kg 

MehI. 
d) Heu und Treber und 

Schlempe. 
e) G1 iinfutter unci etwas 

Heu 
f) Heu 

1912 1,0299 1,0284 84,60 2,82 

" 

" 

1,0354 1,0312 88,60 3,49 6,55 5,06 0,75 9,69 0,548·0,128 v 

1,0328: 1,0298 86,42 3,24 4,19 4,87 0,68 9,39 0,509: 0,109 
1,032011,0291 86,58 3,04 4,31 4,77 0,69 9,11 0,478 10,110 

1,032611,0294 86,94 3,05 4,01 4,80 0,71 9,05 0,479 1 0,108 

0,033 779,7 5,88 
0,034 791,4 5,13 

0,028 767,3 ,5,04 

1,0342 1,0296 86,55 3,15 4,00 4,85 0,72 9,45 0,513 0,117 0,035 762,2 6,13 

1,0321 1,0293 85,88 3,24 4,75 4,80 0,72 9,37 0,508 0,101 i 0,028 860,1 4,.51 
1,0341 1,0293 86,63 3,36 3,85 4,73 0,72 9,52 0,536 0,103 I 0,029 4,06 

') Zeitschr. f. BioI. 1912, 58, 355. 
*) Die "Fettwerteinheiten" werden in del' Weise erhalten, daJ3 man den Wert del' fettfreien Trocken­

masse zu '/, des vom Milchfett annimmt und diesen Wert zu der Menge des erzielten Milchfettes addiert . 
•• ) Urn den EinfluJ3 des Futters auf die Beschaffenheit del' Milch und den Milchertrag zu zeigen, sind 

die Versuche nicht geeignet, weil die Fiitterungszeitraume zu kurz waren und nur eine Kuh verwendet wllrde . 
••• ) Die Kuh wog etwa 500 kg. Der Gesamt - Stiekstoff wurde in 5 cern Milch nach Kjeldahl bestimmt; 

50 cern Milch wurden einerseits mit 50 cern gesiittigter Zinkslllfa.t-, andererseits mit 50 cem Almenscher 
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Die Untersuchung der Morgen-. Mittag- und Abendmilch, sowie die physikalischen 
Untersuchungen ergaben: 

Milchmenge nnd Fettgchalt 

'Bmaliges Melkcn 2maJiges Molken 
'l'agoszeit Befund 

mengo gchalt monge gehalt 
1 ~~ 1 % Atm. 

Milch- I Fclt·~ 1\li];;h--1 FeU--

~---" ~=---'.~"~~=--~~==='-=-=.-=-~===i===T=~=C=[=== 
}<'riih 
}littag. 

Abend. 

2,440 3,16 2,096 3,93 
1,511 i 5,33 -
1,<';74 4,13 2,144 4,63 

Niedrigst 

Hochst 
"Tittel. 

0,507 
0,549 

: 0,525 

6,95 
7,53 
7,20 

OstpreuGische Hollander_ 

1Ifilchwirtschaftliches Institut in Kleinhof-Tapiau 1). 

l\lonate 
Gehalts­
angllben 

Wasser 

Fett 
-_.- ~~~ 

, N 

"'..c ~ = = 
'" " 

<l) OJ c::; 

""~ """"'" 
.S~ "'" CO"", . ~~ ~ 

01 n· 
.0 m 

41,33 
45,00 
42,47 

... N 
-cc 

~~-= -" ... ...... 
"'t- .. 

% 

3,566 
4,140 
3,824 

.N 'Oc 

~~ 
'j '§ 
~~ .... 
N " .. " c. .. 
ent-

--~-~ -" - - -- ---- --=-~.::-:.:....::....:.-=:.,---:=:..=...;.-~ 

1903-1906 I 

2,85- i 24,91- 8,3;;- 1,332-
3,37 I 28,06 8,80 1,357 

3,05 26,20 8,58 ] ,346 
2,71- '123,90- 8,49- 1,366-

3,18! 26,55 8,84 1,344 
2,90 25,05 8,67 1,356 

1. 
Oklo, Nov., t III J 
Doz. 1905 f 1 

n. Jan., Febr., t ]07 J 
Miil'z 1906 f \ 

Rchwan· 7,31- 30,0- 88,00-
kungen 10,66 31,6 88,75 
Mittel 9,32 30,82 88,38 

Schwan- 8,73- 30,7- 88,02-
kungen 11,08 31,9 88,74 
MitteJ 9,66 31,30 88,43 

2,43- 22,65- 8,30- 1,322-
3,64 30,26 8,80 1,376 

3,01 26,11 8,50 1,347 
Ill. 

April, Mai, t 112 J 
Juni 1006 f 1 

Schwan- 0,28-- 29,6- 87,76-
kungen 12,47 31,4 89,27 
Mittel 11,11 30,55 88,49 

3,14- 27,11- 8,35- 1,314-
3,66 30,18 8,68 1,339 

3,37 28,44 8,48 1,,329 
2,91 25,63 8,63 1,351 
3,19 21,28 8,49 1,338 

n-. Jnli, Aug., t ' 118 J 
Hl'[lt. 1906 l' \ 

Winte!' (I. n, II. Ql1artal) . 
:-)Oimnel' (Ill. u. IV. Quartal) . 

Sclnvan- 7,86- 29,7- 87,76-
knngell 10,34 30,8 88,42 
Jlittel 9,31 30,17 88,15 

Mittel 9,49 31,06 88,40 

" 
10,21 30,36 88,32 

l,ssigMiiure - Uerbsiiurcliisllllg gefiillt und in je 20ccm der :Filtrate der Stickstoff bestimlllt; das Fett wurde 
nach Uerber bestimmt, rlie Trockensubstanz berechnet. 

Die nelrierpunktserniet!rigung wurde mit dem Kryometer von Prausnitz (Zeitschr. f. allgew. 
Chelllic 1908, S. 1(66) bestimlllt unt! hieraus del' osmotische Druck berechnet nach del' Formel: 

P (osmotischer Druck) = 0,082 X exT" 
"'orill T c~ abso!. Temperatnr und c ~c molare Konzentration del' Lasung bedeutet; c wird aliS dem Gefrierpunkt (A) 

Hlit Hilfe del' :Formel c = 1-~i; beredmet. Znr Bestimmung del' elektrischen Leitfiihigkeit (d. h. del' in Ohm 

mlsge<lrlickte reziproke Widerstand der betrellenden ~i1chprobe) diente das Kohlra uschsche Verfahren, und 
zu del' des Lichtbrechungsvermagens (Refraktion des Serums) das dnrch Zusatz von 2 ccm Essigsiinre (spez. Ge­
wicht 1,026) zu 100 ccm Milch und 10 Minuten langes Erwiirmen auf dem Wasserbade hergestellte und wieder 
abgekiihlte Serum. Del' Wiirmewert wnrde dnrch Verbrennen del' dnrch Eintrocknen und Pressen hergestellten 
1>Iilcil\latroncn mit <lcm Hem 1>" IRr:hen Verbrennnngscalorimeter unter einem Druck von 15 Atm. Sauerstoff 
oestilllillt. 

') Hittciler, Jahresberichte der Versuchsstation und Lehranstalt f. Molkereiwesen zu Kleinhof-Tapiau 
1906~ 1909. - Die Kiihe gingen im Sommer tagsuber auf die Weide und kamen nachts in den Stall, wo Bie zur 
Abliittenmg etwa 2 kg Heu erhielten; im Winter, von Mitte oder Ende Oktober, wurde Stalifutterung (Heu, Stroh 
und wechselnde Mengen verschiedener Kraftfutter) eingefiihrt. Die Kuhe wnrdcn morgens stets um 4 Uhr und 
abends entweder 4' /, Uhr (Winter) oder 5' /, Uhr (Sommer) gemolken. 

Das spez. Gewicht bzw. die Lactodensimetergrade wurden wie ublich, das Fett wurde nach Rose­
Gottlieb bestimmt und aus diesen beiden Bestimmungen wurde nach den Fleischmannschen Formeln der 
Gehalt an Trockensubstanz sowie das spez. Gewicht del' Trockensubstanz nnd der prozentische Fettgehalt 
del' Trocken;ub;ta.nz berechnet. 
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8,56 

8,54 

8,53 

8,42 

Winter (I. u. II. Qilartal) ... 
Sommer (III. u. IV. Qual'tal). 

Mittel 10,00 31,01 88,46 8,60 
8,41 

II i 
II 1907-1908 i 

Ii.' {Ok N } i { Schwan· I t., OV., 113 I kungen 
Dez. 1907 Mittel 

II. {Jan., Febr.,} 103 'I { s~::~ 
Mii.rz 1908 • Mittel 

f April, Mai, } I { Schwan· m. 120 kungen 1 Juni 1908 Mittel 

IV. {JUli, AUgUst,} 114 {S~U:;:~ 
Sept. 1908 Mittel 

Winter (I. u. II. Quartal). Mittel 
Sommer (III. u. IV. Quartal) " 

:1 1910--1911 
ii' { } {. Schwan· I. I Okt., Nov., 109 kungen 
'i Dez. 1910 Mittel 
:1 {SChwan. 

II. i { Jan., Febr., 1 103 kungen 
! Marz 1911 f :Mittel 

. { } { Schwan· UI. i
l 

April, Mai, 118 kungen 

I JUD!.' 1911 Mittel 

{ } 
1 

{SChwan. 
IV. II Juli, August, 116 kungen 

~i . Sept. 1911 Mittel 

Winter (I. u. II. Quartal) . Mittel 

Sommer (III. u. IV. Quartal) " 

1911-1912 

I. f Okt., Nov., } 105 
t Dez. 1911 

II. {Jan., Febr., } 1 106 
Marz 1912 , 

{
Schwan' 
kungen 
Mittel 

{
Schwan' 
kungen 
Mittel 

8,13 30,34 88,39 

4,93- ;28,6- 87,92- 3,04- 26,07- 8,11-
7,30 37,9 88,41 3.69 30,99 8,88 

6,12 30,50 88,21 3,25 27,59 8,54 
6,92- 31,1- 87,71- 2,77- 24,22- 8,61-

10,79 32,3 88,56 3,38 27,49 8,92 
9,46 31,53 88,23 3,02 25,69 8,75 

7,32- 29,7- 87,93- 2,73- 24,13- 8.26-
11,37 31,4 88,86 3,55 I 29,41 8,71 
9,45 30,71 88,42 3,04

1 

26,21 8,55 
6,53- 29,4- 87,7'Jr- 3,04- 25,85- 9,32-

9,57 31,4 88,44 3,68 29,98 8,72 
7,79 30,33 88,05 3,42 I 28,62 8,53 

1,19 31,OZ 88,ZZ 3,i41-Z-6-,6-4-1--8-,6-S­
·1 8,6Z 30,SZ 88,Z3 3,Z3 I Z1,4Z 8,S4 

6,61- 30,7-
8,65 32,6 

7,79 31,90 
8,90-- 31,8-

10,32 32,6 
9,63 32,18 

10,35- 30,8-
12,62 82,6 

11,01 31,61 
7,68- 30,8-

10,37 31,8 
9.39 3102 

87,40-
88,12 

87,79 
87,90-

88,51 
88,12 

87,44-
88,41 

88,11 
87,50-

88,33 
8790 -----

8,1'1 32,04 81,96 
10,20 31,32 88,01 

6,67- 80,1- 87,60-
10,76 32,9 88,66 
8,57 3L49 88,07 

9,17- 31,5- 87,78-
11,35 32,8 88,50 

10,24 32,22 88,07 

2,96- 24,92-
3,68 29,20 

3,31 27,71 
2,70- 23,50-

3,23 26,70 
2,98 29,64 

2,78- 23,82-
3,69 29,37 

3,11 I 26,11 
3,15-1 26,85-

3,66 29,56 
340 2813 

3,14 \ 26,38 
3,26 21,12 

2,84-
3,71 

3,16 

24,47-
34,62 

26,53 
2,78- 26,78-

3,18 26,19 
3,01 25,22 

8,65-
9,09 

8.90 
8,79--

8,90 
8,90 

8,64-
9,01 

8,79 
8,62-

8,87 
8.70 

8,90 
8,1'4 

8,43-
9,12 

8,77 
8,70-

9,09 
8,92 

:=.: 
.!!.N .... ~ .... 
ClJe~ 
N~.g .... ..... ...... 

1,34S 

1,356 

135(} 

1,330 

1,3S~ 

1,34. 

1,30B-
1,847 

1,335 
1,3a6-

1,363-
1,351 

1,320-
1,364. 

1,346 
1,316-

1,349 
1,32i 

1,343 
1,331' 

1,322-
1,357 

1,334 
1,349-

1.369 
1,356 

1,321-
1,366-

1,348 
1,320-

1,342 
1331 

1,34S 
1,340 

1,315-
1,300 

1,344 
1,346-

1,36~ 

1,335 

0) Dlesa lIfittelzablen sind der Milch·Ztg. 1908, 3'1', 50entnommen, da una hierfiir· der lahresberirht der 
hetalt, welcher anch die Schwankungen enthlilt, nicht iiberlassen werden konnt". 
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" !l ' 

Gehalts­
angabe 

Kuhmilch. 

01 
10 

Fett 
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.... 
"'co ""N 
i -=Jco ·0 m" 

...... 
% I ~ 

joe_. . _ _ ~__ c'~_-I __ o~~o=cc=_, .. _______ .===j=-=-c-= =i="o'.=-'-= ---

{
A '1 l\f' t : J Schwan- 9,54- 30,8- 87,76- 2,75- 24,12- 8,55-

8,96 

I !~ == 

.-
1,326-

1,364 III. PrJ , aI, ,114 I. kungen 13,58 32,2 88,69 3,51 28,81 
Juni 1912 (! ! t Mittel 11,58 31,47 88,24 3,02 25,69 8,74 1,351 

{ 
J rAt· if Schwan- 8,17- 30,2- 87,62- 3,15- 26,25- 8,49- 1,316-

IV. u I, • ugust, : 113 i kungen 12,85 32,0 88,28 3,68 29,99 8,90 1,346 
Sppt. 1912 (! :' Mittel 1l,04 31,16 8796 3,20 2690 8,69 1.341 

Winter (I, 1I. II. Quartal) . Mittel 9,40 -3-1-,8-6-:-8-8-,-01'-1-3-,-0-9-1-2-5-,8-8-+-8-,8-5-11,340 

Sommer (III. u. IV. Quartal) " ll,04 31,16 88,10 3,20 26,90 8,69 1,341 

1912--1913 i 

I. J Okt., Nov., t i 109 I! J s~~~:~~ 
, Dez. 1912 J ~ 'Mittel 

II. ,J Jar." Febr., t. 107 :1' JS~~:;~~ 
'11 Miirz 1913 (i : t Mittel 

; ! Schwan~ 
III, I ~ April, lIfai, Jll: 120 i I, kungen 

: ~ Juni 1913 , I Mittel 
, J' I . i I Schwan-

IY. ,JUII, August, (~ ~ 118! kungen 
Sept. 1913, i 1 Mittel 

Winter (I. 11, II. Quartal) . 3Tittel 
Sommer (lIT. 11. II'. Quartal) " 

Jahresmittel 

(Jahrzehnt) 

1912-1913 
1911-1912 
1910-1911 
1907-1908 
190€--1907 
1£05--1906 
1897-1907 
1887-1897 

7,77- 31,0- 87,35- 3,04- 25,79-
9,05 32,7 88,21 3,70 29,47 

8.51 31,80 87.82 3,31 27,16 
8,93- 31,2- 87.37- 3,01- 25,62-

10,78 32,6 '88,25 3,64 28,82 
9,95 31,68 87,97 3,21 26,64 

8,70- 11,320-
9,13

1 
1,350 

8.88 1,338 
8,70-- 1,326-

9,03 1,351 
8,82 1,343 

10,06- 29,9- 87,81- 2,80- 24,62- 8,40- 1,321-
13,00 31,5 88,74 3,54 29,41 8,77 1,360 

11,06 30,80 88,26 3,15 2685 8,59 1,341 
6,61- 29,0- 87,46- 3,23- 26,89- 8,20- 1,304-

11,09 32,7 88,35 3,96 31,59 9,12 1,341 
9,16 30.59 87,92 3,47 2876 8,61 1,326 

~---~---:-----+-----:-----
9,23 31,1'4 81',89 3,26 126,90 8,85 1,341 

10,ll 30,1'0 88,09 3,31 21',81 8,60 1,333 

9,67 31,22 
10,22 31,51 
9,46 31,68 
8,22 30,77 
9,37 30,68 

9,85 30,71 
9,86 30,59 
9,28 30,59 

87,99 
88,09 
87,98 
88,22 
88,42 

88,36 
88,41 
88,27 

3,29 27,36 
3,14 26,39 

3,20 I 26,79 
3,18 27,03 
3,04 26,24 
3,08 26,46 
3,07 26,47 
3,18 , 27,12 

8,73 
8,77 
8,82 
8,59 
8,54 

8,56 
8,52 
8,55 

1,337 
1,340 
1,342 
1,340 
1,346 
1,345 
1,344 
1,339 

Hiernach sind die Schwankungen im Fettgehalt, mitunter auch die im proz. Fettgehalt 
der Troekensubstanz sowie im Troekensubstanzgehalt bei Weide gang - wahrscheinlieh infolge 
del' stiirkeren Temperatursehwankungen und des hiiufigen Weehsels der Witterung (Regen oqer 
Troekenheit, heiteres oder triibes Wetter) - graBer als bei S tall f ii t t e run g , wiihrend sieh die anderen 
Werte gleiehbleib€ll oder aueh umgekehrt verhalten. 

Der Fettgehalt der Mileh wie Mileh-Troekensubstanz ist bei Weidegang (Sommer) dureh­
s~hnittlich hOher aIs bei Sta11fiitterung (Winter). Dieses tritt besonders bei einer einzelnen 
K uh, del'en :Mileh in den Jahren 1901-1912 10-14 Tage vor und 10-14 Tage nach Beginn des 
Weideganges untersueht wurde, hervor, namlieh: 

In den Jahren 1901-1912 - -i :lIilchmenge b der Mileh·_Feftt'f.ge~::chlr;ken~';b~taD;-
10-14 Tsge iN. ietl.;[g~t-I Hij~b;tl-Mitt~1 Niedrigstl HijCh~tIMitte) Nied~igstl Hilthst'l Mittel 

:i % %, % % I % % % % % 

Tor Beginll des Weideganges Ii 8,08 :.12,37110,341 2,85 13,1813,01124,76127,08125,99 
N aeh " ~ 9,40 i 13,14 11,54 3,09 3,49 3,34 26,47 28,69 27,83 



234 Milch und Milcherzeugnisse. 

Die J ahresmittel flir den Gehalt del' Milch wahrend 20 Jahren sind bei der Herde, die durch­
weg mehr als 100 Kopfe ziihlte, sehr bcstandig, wahrend die Milchmengen, je nach del' Fiitterung, 
.groDere Unterschiede aufweisen. 

Gelegentlich del' landwirtschaftlichen Ausstellung im September 1913 im Haag1 ) wurde die 

Milch von 631 Hollander Kiihen *) untersucht. Del' Fettgehalt lag zwischen 2,51 und 4,51 %' im 
l'tiittel bei 3,32%, del' Gehalt an fettfreier Trockensubstanz zwischen 8,24 und 9,43 %' im Mittel bei 
.s,818%. Von den untersuehten 1170 Milchproben hatten nul' 113 = 9,66% einen Fettgehalt von 
3% odeI' weniger; bei allen iibrigen Proben lag er iiber 3%. Bei 238 = 20,35% der Proben lag er 

:zwischen 3,5 und 4,0%. 

Fettgehalt der Milch ungarischer Kuhrassen. 

E. Ujhelyi2) weist fUr Rassetiere in herrschaftlichen Zuchten Ungarns folgendc 
.11iedrigsten und Mchsten sowie mittleren Fett-Gehalte wahrend del' einzelnen Jahres­
monate**) aus eigenen Untersuchungen nach: 

Ort 

M. Gorbo 
.szamosalva 
Tafa 

Szil. 

51 ' 
51 
48 

Pecsenyed . 48 
28 

Tiiskepuszta . i 45 

~al'iamajor 28 I 

Alcsuth . 18 i 

Rasse 
.~ .. , 1l '"~ +' b, rg ~ I' :g.8 ~'a ~ 

Ras,e Z '" , tI1 '" IS.Q Or.t : ~ 
~!---QjiiJ i:::::l 

Fcttgchalt g; 'fj , ~ 
____ imMonats- ::!l ~ __ 

der KUhc durchsdlO. "" der Kiihe 
·-cc-c_c~_c== __ , ___ ~~ __ ~==c'=[I=c,c-~~ --' 

ungarischer 3,0814,30 3,71 Martonvasarl 39. bonyhader 

3,1114,42 3,94 Ii, 51 I' " 

bonyhader 3,5214,13 3,83 i 60 " 
3,58 14,68 4,03 1192 I " 

3,6614,23 3,89 Nebejsza .. 11 30 I kuhland-sim-

3,74 1 4,72 4,14 Ii mentaler 
bonyh.-sim- 3,58

1

' 
4,25 3,93 II 30 

mentaler Csakvar . I' 20 simmentaler 
Halbblut 

bonyhader 

3,33 4,46 4,07 
3,88 4,38 4,17 
3,66 4,44 4,05 
3,83 4,21 4,01 
3,30 4,21 3,84 

14,15 4,62 4,34 

1
3,60.4,35

1
3,86 

3,40 4,06 3,67 

I 

I, Vollblut 

Kapuvar _ '1'136 pinz3auer 
i 38 

Alcsuth _ ! 41 
I, 

Magyarovar I': 30 
Moson .... 53 

Isabellamajol"i l16 
MaO'yarovar ,I 96 

inntaler 
algauer 

;::, Ii 
Martonvasar Ii 61 montafoner 

" i 36 schwyzer 

Milchleistungen verschiedener Rassen. 

~Il ! I 

or: fi; i.z ~ ~ 

~~:~~ "*] 
~_ 1---- §ii: 
Fettgehalt g:: 'fj 
im ;llonats- ';!) ;; 

uurchschn. .::; 

3,83 . 4'~813'9; 
3,43 4,30 3,88 
3,74 4,54 4,00 
3,64 4,33 4,03 
3,49 4,79 3,93 

3,64 4,63 4,20 
3,61 4,52 4,04 

3,55 3,99 3,68 
3,62 3,98 3,80 
3,42 : 3,86 3,66 
3,50 i 4,08 3,80 
3,37, 3,78 3,61 

1
3,36; 4,01 3,70 

1
3,23, 3,85 3,56 
3,07 4,08 3,60 
3,23 4,00 3,61 

a) Del' Kontrollverein 3 ) des landwirtschaftlichen Bezirksvereins in Fricsach steUte 
uber die Menge und Zusammensetzung del' Mariahof - Lawanttaler Rinderrassen 

folgende Milchleistungen fest: 

') Vgl. A. Bonn, Anu. Falsific. 1913, G, 648. 
') Milchwirtschaftl. Centralbl. 1906, 2, 303-313. 
') Wiener landwirtschaftl. Ztg. 1905, S. 394. 
*) Die Lactation schwankte von 117-673 Tagen und betrug im Mittel 307, der Milchertrag von 905 

lJis 7621 kg, im Mittel 4137,8 kg. Jede Kuh gab also durchschnittlich 13,08 I Milch im Tage. 
'*) Uber die Durchschnittsgehalte wahrend der einzelnen Monate vgl. weiter unten. 
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.. - .- ~I .. -- : . ., 
Il""h,clmithlkh. P .' Zahl der I! ~i~ler:s i Durchschnittl. i Durchschnittl.. Durchschnittl. J ahresleistu~ Ho~hs~_~Il~~lm8~U~g ; e en - I ' 

gepl'iiften I gewicht I Zahl del' i Tagesmelkung' Fettgehalt 
Milch ' Butter fiir d.Tagl fiir d. Jahr Kfihe I : Melktage I 

!. kg kg % kg. kg ._. kg I . kg = 

3;} 561 309 7,80 3,88 240S 103 IS,1 3937 
U; 499 301 7,26 3,9G 2185 96 14,9 2992 
.)-
-I 519 2S7 6,64 3,70 1905 78 15,0 2984 
];') 560 282 8,93 3,70 2519 103 16,8 3673 
II 6G7 301 8,93 3,76 2G89 1I2 16,1 3454 
I:l 530 312 7,40 3,89 2308 99 13,7 2663 
12 ,19U 304 8,28 3,U7 2516 llO 15,3 3347 
](i ;,8D 207 8 ~.) 

,I~ 3,73 2329 9G 16,8 3152 

7 508 304 7,87 3,63 2391 96 20,0 3431 
.) 560 305 7,90 3,7!) 2408 100 15,1 3425 

+ liiiO 3li 777 3,85 246:2 105 13,9 2872 
4 575 292 7,28 3,7D 2124 SH 13,H 2399 
Ii 513 315 7,40 3,9G 2442 106 13,1 3393 
6 498 294 7,46 3,86 2192 D3 !l,8 2554 

In 545 300 7,84 3,81 ~350 100 

b) Die auf der bretagnischen Halbinsel gehaltenen Kuhe lieferten als Ergcbnis des 

'Yettbewerbs zu Saint-Brieux im Jnni IS9( 1 ) folgendc Milch- und Buttermengen: 

Durchschnitts· Milch I Butter i Liter !\Iilch I Dichte Bezeidlllung der GruPl'en gewicht 
Jig I;g 

auf 1 kg Butter 
bei 15' C 

-- ----,------ ~---

3 Ti,'1'o bretap:niseher und nOTmannisclwr 
l\.reuzung. :310,66 G:3,55 2,IH8 24,30 1,0314 

3 ,T e]'seykiihc :302,00 !l7,40 3,617 18,5G 1,0300 
:-l J)urham-Bretagner Kuhe 4:57,00 7:2,Hj 

! 
2,584 27,H2 1,0300 

3 Kiihe Cotes-du-Nord 394,00 71,45 3,241 2:2,16 1.0303 
I 

3 Jerseykiihe :318,00 58,82 
I 

3,294 17,80 1,0303 
3 ])llrham-Normannen 477,00 74,3G 2,792 I 26,71 1,0300 
3 J erseykuhe 308,00 82,36 3,707 i 22,03 1,0314 
3 klpine Brctagner Kuhe 241,00 7:2,32 3,:]0;; :21,51 1,03:25 

\Viihrcnd einer Lactation gabcn von 185 normannischen Kiihen 3,2% uber 50001 

Milch, 20,0% 4000-5000 I, 36,8% :3000-4000 I, 34,6% 2000-30001 und 5,4% unter 2000 I 
Milch. Dcl' mittlere Fettgt'halt betrug hei 14,5% aller Tiere bis 3,5%, hei 37,9% 3,5-4,0%, 
bci 3H,8% 4,0-4,5% und bei 8,6~~ 4,5-5,0%. Ch. Brioux 2). 

c) }Iilchleist u ngen der Ri nderschlage a uf de m Gut Die ko pshof bei Bonn_ 
Diese ermittelten J. Hansen und .:\Iitarbeiter 3 ) auf dem Gut Dickopshof bei Bonn mit 

folgendem Ergebnis *): 

') JIiklt-Ztg. lOOR, 31, 387. 
') Annal. Falsific. 1911, 4, 470. 
3) J. Hansen. Zweiter Ilericht Yom Dickopshof. Berlin, Panl l'arey 1911; }Iilchwirtschaftl. Zen­

tralbl. 1911, 1, 413. 
*} Die Fntterausnutzung konnte bei den Niederrheiner, Westerwiilder und Glaner Riihen nieht angegeben 

werden. Die hochste Futterverwertung durch Erzeugung von Fett ullll Fettwert, auf gleiches Rorper­
gewicht berechnet, erreichten die Angler, wiihrend sie in der Milchmenge von den OstpreuBen nnd 
Ostfriesen iibertroffen werden; die Landschlage, Holsteiner und Wesermarscher, haben am schlech­
testen abgeschnitten; von den H6henschlilgen haben die Schwyzer die Simmentaier iibertroffen. 
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Rasse 

Angeler 
Jeverlander. 
OstpreuBen . 
O.,tfricsen 
Niederrheiner . 
Breitenburger 
Hoisteiner . 
Wesermarscher 
Schwyzer. 
Simmentaler 
West.erwalder. 
GIaner .. 

Milch und Milcherzeugnisse. 

.~ I "' .. I Fett Fettfr.Trok- Je 100 kg StArke- Je' 500 kg Lebendgewicht 
~-- --.- kensubstanz wert lieferten lieferten .durchschnittlich ,. "i =::l ~ ..... f----- 1m Jahr 
~ , S 1 ~.lll ..<:l .., go . .... durchschnittlich f---

't:I Q III (l.I c..:~ I.~ Cf-o_~p.o ' .':1'!=' "I ~ ~ O,Q ,...k Q) CIS cp~ ~ s:: 
~ ... " '"' .. ::i ~..c:l .. '"'~ .' o:! ~ oj Fett-

~ ;;;j Eo< '" ~ ".. ... '" "=.., M'I h F tt Fett- MIlch i Fett ..... <:iii t*) 
~ ... .: ~ P-.ctl ~~ SIC e wert") i. ~ f-S I wer ... , p:: """"' "" ~ , ~Eo<;; 

kg kg! % % g % kg kg kg kg kg I kg kg i kg 

11443114,3 12,51 3,51' 510 8,99/1,30 222,3 7,79 10,65 59251208,0 532,8! 284,1 
II 563 ! 18,4 11,86 3,09 570 8,7711,61 239,6 7,38 10,38 6000.184,8 527,4 259,9-
'1599 i 19,1 11,54 3,05, 590 8,49 1,63 235,0 7,06 9,91 6144 i 184,8 521,7 259,3-
:j 591 18,3 11,80 3,09/' 560 8,71, 1,60 218,0 6,71 9,42 60611186,5 526,7 261,8 
: 547 17,4 12,12 3,31 570 8,81: 1,53 - -, - 54081176,9 476,0 245,0 

•• 1551 16,6 12,34 3,361560 8,9811,48 219,6 7,39110,20 5477 !184,3 491,3 254,5 
; 602 15,9 12,07 3,27 530 8,80 i 1,40 182,0 5,98 1 8,26 4750 i 155,9 418,1 215,6 
:1570 15,2 11,85 3,24 500 8,62:1,31 176,6 5,7017,87 4741 1153,1 408,4 211,6 
[ 567 14,8 12,76 3,60

1

1 540 9,16! 1,36 184,4 6,63 9,05 45511163,8417,7 2-23,5 
i 659 15,1 13,27 4,05 610 9,211 1,39 158,3 16,41: 8,50 42391171,7 390,7 227,5 
i 323 8,4112,99 3,79 320 9,1910,77 - I -; - 4278 1164,6398,5 221,5 
1418 9,213,574,16 1 380 9,4O! 0,87 - 1- i - 33641139,0317,3,181,6-

d) Mit 7 Gruppen von je 5 Tieren der nachbezeichneten Rassen wurden beim Probemelken**) 
auf der allgemeinen Ausstellung flir hygienische MiIchversorgung in Hamburg wahrend des sechs­
tiigigen Wettbewerbs nach C. Boysen u. P. Buttenberg l ) folgende Feststellungen gemacht: 

----- ---------- --1----------------------- - -----,----.. ----
i Fettfreie I 

Gruppe Milch- , F tt 'r k b Geldwert Aufwand I G . 
menge i e roc ensu - der Milch an Futter; ewmn 

I stanz 1 

====e========'i==kg I kg ~=_~'!.-__ _~._=~- M. =1=_= M. __ 
I. Hollander . . . . • 762,8 22,844' 66.440 97,00 II . 58,45 I 38,55 

II. WestpreuB. Hollander 667,4 21,665 55,888 88.95 35,24 I 53,71 
III. Angeler • . . . . . 560,3 16,936 49,121 71,86! 36,41 I 35,45 
IV. Breitenburger. . . . 357,8 13,486 31,185 53,82 I 40,19 ! 13,63 

V. Rotbunte Ho1steiner. I 639,8 17,871 54,744 77,07 [45,92 31,15 
VI. Schwarzbunte Ostfriesen:! 595,7 21,334 51,412 86,03 41,06 44,97 

VII. Rotbunte Holsteiner..1 730,5 25,906 64,048 105,17 i 47,99 i 57,18 

Die wahrend der Dauer des sechstagigen Wettbewerbs erhaltene Mischmilch ergab folgende Werte: 

a) bei den einzelnen 35 Kiihen . 
b) bei den 7 Gruppen . . . . . 
c) bei der gesamten Herde. . . 
d) Tagesmilch der einzelnen Gruppen 

Fett 

2,49-4,29% 
2,79-3,77% 

3,24% 
2,73-3,82% 

Fettfreie 
'l'rockensubstanz 
8,16-9,11% 
8,37-8,77% 

8,64% 
8,33-8,90% 

Die Verschiedenheit der Leistungen der einzelnenKiihe an den sechs Tagen zeigt sich all' 
folgenden Grenzzahlen: 

Milchmenge 

58,4-192,3 kg 

Fettmenge 

2,419-6,210 kg 

Geldwert von Fett 
un d fettfrei er 

'l'rockeDsubstanz 
9,49-25,41 M. 

') Bericht fiber genannte Ausstellung, herausgegeben vom Deutsch. milchwirtschaftl. Verein, S. 44--94_ 
.) tlber die Berechnung des Fettwertes vgl. S. 230, Anm .•. 

•• ) Es durfte nur von einer bestimmten Auswahl von Futtermitteln von genau festgelegten Prelsen ge-
1iittert werden. Tliglich fanden drei Melkungen statt. Der Geldwert der Milch wurde unter Zugrundelegung eines 
Prelses von 3 Pf. fUr je 1% Fett und die dem Fett gIeichgesetzte Menge fettfreier Trockensubstanz (1 Teil fett­
freie TrockenBubstanz = 'I. Teil Fett) 1m kg Milch ermittelt. 
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Milchleistungen von Hohen- und Niederungsvieh. 
a) M. Fischer1) verwendete zur Feststellung der Milchleistungen vergleichsweise aus dem 

Rassenstall des Landwirtschaftlichen Instituts in Halle a. S. als Hohenvieh 2 Schwyzer und 3 Sim­
mentaler Kiihe, als Niederungsvieh 2 Oldenburger-Wesermarsch, 2 Ostfriesen, 2 Angler und 
1 Wilstermarscher Kuh; ferner 10 Kiihe einer Dominial- (Buhlendorfer) Herde. 

Die Trockensubstanz wurde auf ausgegliihtem Sande ermittelt; das Fett nach Gerber 
bestimmt, die Gesamt - Stickstoffsubstanz und das durch Essigsaure gefallte Casein aus 
dem nach Kjeldahl ermittelten Stickstoff durch Multiplikation mit 6,37 berechnet. Die Probe­
nahme der Milch erfolgte aufangs jede Woche, spater aile 14 Tage; jedes Gemelk wurde fiir sich 
untersucht. Die Ergebnisse fiir die Lactationszeit waren folgende: 

Milchmenge Ge~alt der~tiirJi~hen~1ilch i!n der Trockensuhstanz .S!.g ~ 
= ~ c ~ I i: = I e I II'! ~ ~ =: c: !~ C = .5 rd ii3 .5 s ~ ~ ~ .:. -:J! 0; = :::':S -=J! 'm = I ... .=,!! .. . ~$ 

..... 1=' 8 gi 1-=1: ;; ~ =g~ JIll': :; :. li;.I 1 ~~bj ~:~ "':1 - ~ 0 I I CII ":I .!!:I 0 .: .. :II ~t'I~ rj] 
.:..-. .....;; U) III. I- CD ;; tI) , .... ~ 

kg kg o~ I % ()~ ?~ i % % _l~~ I % <>;) 
=~=';C=-~c-c'i=ccc"'C" , 

1619 5,80 1201 3,07 12,46 -13,26 i 8,63 24,90: 19,-3;fZ5,00 1 69,71 74,30 
3604 11 ,20 13,04 4,00 i 3,05 i 3,81 i 9,78 32,05 124,44 30,79 75,00 80,1:3 

.Jahresmittel 1-=-- _ 
Niederun:~R­

vieh I N~~drigst 267 2552 
Hochst. 557 5312 
Mittel . 

12,58 3,62 12,76 , 3,55 i 9,03 28,87121,9" 28,22 n,78 76,24 
-- 12,651 3,6912,80 : 3,65 19,00 29,17 122,~ 28,85 71,14 76,00_ 

6,9(;106312,811-2,05T2:777,86 26,43 119,2925,J5 71,96 69,72 

JO,68 13,0013,6312,77 i 3.,48 9,70 2925 24,04128.04 74,85 85,23 
(7 SHick) 

.Tahresmittel 

BuhJ endorfer J 
Herde 

(wahrend 1 
2 .Jahre) 

Niedrigst 
Rochst 
Mittel 

It,67 I 3,28 i 2,"21 3,08 8,59 28,1l 20.7",26,3973,61 7318 
1l,65i 327' 2,38' 3,10 855 28,07 20,43 i

I
26,61 1 73,39 72,79 

- 1O,9i-2-89 2,09 2,70 8,05 W-i5 117-,8723)9173,7865,52-

12991 3,54 2,74 3,35 9,77 27,75 121,08126,15176,23 80,59 
12,0813,30 2,38.3,05' 9,03 27,32119,70125,2;;17<&,7<& 72,12 

Jahresleistnngen nnd Ertriige JahresJeistnngen fur 500 kg Lebendgewicht 

Rasse ""I .. It;;·~~' -i j-- i ;1.1 ! .. :- :~:hml e;~~- -I i-jl-i ~ i Iii ii 
,~~ I ,~Eo< i..: ~ ~ 0 ~ ~ ~ ~ ! i I 5!; ~ ,~! ~ 
~g i ~g kgi kg 1 kg I kg I ~g ~g I ~g '. kgl:gl;g _L.M~ 1M. 

=;::;; ::! :~ :~Ill::IT :::::::~I ~~ff~::~ I::i: ~~~::I ;~:III-:t:~ I.-~~!:: !:::~ 
Mittel . 2575 7,06 325,8 I 95,0 72,6 94,1 104,8 2150! 5,89 78,9' 87,5 60,8: 192,5 205,1 

,. I 

2221. 6,09 243,1 
3722110.20 446,4 
3054' 8,36 357,2 

65,3 43,4 65,0 70,9 2253 6,17 65,9 71,9 44,0 '1158,1 20"2,1 
127,8 93,4 124,5 137,7 3729 10,22 124,7! 138,0 93,6 303,5 397,2 
100,7 72,7 95,4 104,1 2884 7,82 89,21 97,4 67,7! 214,2 281,9 

Bnhlendorfer Herde, 
MitteJ zweier Jahre 

1 J 
} 4200 11,5 508,6 137,5 99.7: 127,3 140,3 308,7 408,4 

1) Landwirtschaftl. Jahrbiicher 1906, 35, 333. 
*) Der Butterwert wnrde nach der Hittcherschen Formel (B = 1,21-0,31) bereehnet. Die Caseln­

prozente lassen sieh in ahnUcher Weise wle die der Trockensubstanz bereehnen: 
Filr Hilhenvieh mit 22% Casein in der Troekensubstanz naeh der Formel c (Casein) = u,22 t = 0,264 f 

- 0,686 x 100 ~ 100 und fiir Niederungsvieh mit 20% Casein In der Trockensnbstanz nach der Forme! c (Casein) 
8 

= 0,20 t = 0,240 t + 0,533 x 1008 - 100 • 
Die Butterprozente wurden mit etwa 2,2 Pf., die Caseinprozente mit etwa 1 Pf. mllltipliziert, beide Werts 

addiert, um den Verarbeitungswert zu flnden. 
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Hiernach liefert das Hohenvieh im Durchschnitt zwar weniger Milch als das Niederungs­
vieh, aber infolge des hoheren prozentualen Gehaltes jahrlich fast gleiche absolute Mengen Fett 
und Casein und fiir gleiches Korpergewicht bei einem geringeren Milchertrag von 26% nur Il-12% 
weniger Ertrag an Fett und Casein, so daB der Jahresverarbeitungswert der Milch auf Butter und 
Kase bei dem Hohenvieh sich wesentlich niedriger stellt als beim Niederungsvieh. 1m iibrigen 
treten auch hier individuel! bei beiden Rassen groBe Unterschiede hen·or. 

Gleichzeitig zerlegte del' Verf., urn eine Grundlage fiir cine richtige Fiitterungsweise zu ge­
winnen, die Lactationszeit in drei Stufen, die neumilchende, abmilchende (Haupt.) und alt­
milchende Lactationszeit und fiir den neu- und altmilchenden Zeitraum zu je 1/5, fiir den a b. 
milchenden Zeitraum 3/5 del' ganzen Lactationszeit. Auf diese Weise fand er im Durchschnitt: 

1I1ilchmenge 

Lacta tionsstllf e A~~~.hl -~:-T~ti~=--i ~ ·'jl 
Tage gamwn I 'llag f i 

, ___ k£.J __ kg 1-%" 

Gehalt ller Milch 

=N o c _co .. -..... ..... .- .. 
~/CO 

/0 

c 
.~ 
<) 

o 
o 

HoJ:envit'h JI 
. I i 

neumilchend 
abmilcl:end 
altmilchend 

64 

192 

64 

746 
1612 

327 

II,7 

8,6 

5,4 

I" 12,88 

12,31 

13,50 

3,61 

3,57 
4,05 

2,76 

2,74 
2,97 

3,57 

3,40 
4,36 

Niederungsvieh 

, 

Ii 
li 

neumil~hend 

abmilchend 
altmilchend 

71 
214 

71 

897 
1923 

340 

12,6 
9,2 

4,9 

12,06 , 
Il,44 
12,27 

3,22 
3,18 

3,76 

2,39 
2,30 

2,67 

3,19 
~,98 

3,42 

Diese hlgdmisse bestatigen die bereits bekannte Tatsache, daB del' Gehalt der Milch an Trocken­
substanz, Stickstoffsubstanz und Fett nach dem ersten Fiinftel der Lactationszeit allmahllch her­
untergeht, um in dem letzten Fiinftel wieder zu steigen und den anfanglichen Gehalt zu iibertreffen. 

DerVerf. priifte auch die Frage der Vererblichkeit del' Milchleistung und fand zunacllst 
fiir 2 Miitter und ihre Tochter: 

Milch- I·T~~c~n-T . Milch- I Trocken-menge substanz Casem ,~ I i menge Casein Fett 
Jeverliimler im dahr Holli\nder im dahr substanz 

1 OJ: I 01 % I I .. !o % o~ 
: /0 _ 10 

Mutter (Nr. 2) 3667 12,62 ~,40 3,10 MuttC'., (Nr. 6) 4579 12,25 2,39 303 

Tochter (Nr. 23) 4676 II,63 2,33 3,00 Tochter (Nr. 38) 5210 I 12,45 2,43 3,21 

desgl. (Nr. 48) *) 3240 , , 3,18 desgl. (Nr. 47). 3580 11,14 2,11 2,86 

Hier sind in beiden Fallen die l\Iilchleistungen del' Tochter so verschieden von denen del' Miitter, 
daB letztere einen bestimmenden EinfluB auf die Vererbung der Milchleistung in Menge uud Gehalt 
nicht zu haben seheinen. Diesel' EinfluB ist anscheinend eher vom Vater, je nach seiner Abstam­
mung, zu erwarten; so ergab die Nachkommenschaft yom Bullen "Ajax" (mit 7 Nachkommen) 

und Yom Bullen "Eisenfcst" (mit 5 Nachkommen): 

Werte 

Niedrigst. 
Hochst . 
MittC'l. . 

i Nachkommen von "Ajax" 

I Milchmenge I 
I i~~:r I 

3960 
5340 
4396 

Fett I Fettmenge 1m dahl 
% kg 

Wcrtc 

2,70 
3,91 
3,19 

I 

107,7 I Niedrigst. . 
166,9 Hochst.. 
138,1 Mittel . 

-\ -. N achkommen von" Eisellfest" 

;i.-Milch;':;;npl-;;-TFettmeng;-
'; 1m dahr , im dahr 

I II %1 

2538 
4144 
3384 

2,82 
3,52 
3,Il 

81,3 
129,6 
104,0 

Hier iiberragen nicht nur die Mittelwerte, sondern aueh die Niedrigst- und Hoehstwerte in 
der Milchleistung der Nachkommenschaft des Bullen "Ajax" so sehr die del' Nachkommenschaft 

0) Zwilling,tochter. 
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vom Bullen "Eisenfest", daB dem Yator hier, je nach seiner Abstammuug, ein bestimmendcr Ein·· 

flull auf die lVIilchleistung der Tochter zuzukommen scheint. 
b) F. Schonemann1 ) unterwarf in ahnlicher Weise wie M. Fischer, die Milch yon 

Xiederungsvieh (3 Angler, 1 Breitenburger, 1 ostfriesische Kuh) und H6henvieh (2 gelbe 
Frankenkiihe) einer yerglcichc nde nUn ters uch ung*), und zwar vorwiegend auf ihre 
stickstoffhaltigcll Bestalldteile, mit folgendem Ergebnis: 

.. 

; ~~ .=~ 
. , . N N 

!~~: c c 
I E.2.e 

c .. 
=t: ... :1 'c;; E ... 

u .. i ::'=.1 .. " 0 ~~:S~ Hn!'se Kullcrc Angaben 0'" II. II ... -.. u " g -(II {:. ill "ifn c+ ! -.I:" .,; L&I 
0/ % % o· % 0 /0 

---------

i 

3,6; I 'L r Dmehschnitt . . . 12,24 i 3,20 2,49 0,61 O,ll 

2 ..<1 '" Hiichstmengl' . . . 1527 : 5,34 4,32 3,59 0,96 0,28 
co , 

" .~ V Niedrigstmenge . . 10.59 : 2,68 2,69 2,01 0,42 0,01 
"::l 
.S 'I GroBter Untersehied 4,68 I 2,661 1,63 1,58 0,54 0,27 "< I 

" 

1 63,4 : Dilrchschnitiswcrt : Zll griiGtem Unterschied wie 100 : 38,2. 7'3,6 I 50,9 88,5 245,5 

~ r Durchschnitt 12,56 3,87 i 3,22 2,:'53 (Ui!) 0,10 
.s 

II Hiichstmengc 13.54 4, 35 1 
3,65 2,85 0.72 0.18 ; 

" t!' Niedrigstmengc . . 1l,36 3,60 i 2,8!) 2,2.3 0,4!) 0,01 "" '0 
\, GroBter Unterschic( 1 ;::r:: 2,18 0,75 I 0,76 0,60 I 0,23 0,17 

'---.--'---1 U((J'chschniltswert : zngriiBtem Unterschied wie 100 : n,4 19,4 i 23,6 '23,7'! 39,0 , no,o 

Die Milch der Kiihe der Niedernngsrassen ist allch hicrnach wie in sonstigen Fallen armer 
all Trockensn bstanz nnd Fett als die Milch del' Hiihenrassc nnd zeigt griiBere Schwanknngcn im Ge­
halt als lctztcl'c. Die Verhiiltniszahlcn sind aber individnell verschieden nnd iindern sich auch im 

Laufe der Laetationszcit. 

c) Ganz iihnlichc Fntersllchungcll liber die Milchleistungcll von Kicderungs­
Ullrl Hiihellvieh steUte anch B. v. Ponicki 2) an. 

Zn den Yersuchen dienten 13 Kiihc, niimlich '7 Stiick Niedcrungsvieh nnd (\ Stiick Hiihenvich. 

Einc schlesische Lmdl{llh ga h im altmilchenden Zustande so gehaltreiche Milch, daB sie fiir sich auf· 

gdiihl't werden moge. Die Milch wurrlc fiir jcde Gruppe aile 3 Tage untersucht und aus je 5 del'-
a rtigE'n UntcrHllchnngen del' Dul'chschnitt bcrcchnct. Die Ergebnisse \varen folgcnde: 

Albumin 
Gesamt· und Fettfreie 

Spez. Trocken-
Stickstoff- N·haltige Trocken-Hru .. ;s\) (j"halt substanz Casein Felt 

Gewich! Substanz Extrakt- substanz 
stoHe 

% 01 01 % o· 01 
.0 /0 " /0 

-= --------==-----

J ~t'hwnn- 1,0284- 10,96- 2,76- 2,07- 0,28- 2,;3-4,6 7,96-
Xicdcrungsvieh (7) Kungen 1,0338 13,90 4,59 3,68 1.27 9,:)9' 

\ ~Iitt('l 1,0318 12,13 3)1 2,6:2 O,U!! 3 .. 27 8,8:) 

J Selman· 1,0304- 11,86- 3,04- 2,41- 0,45-- 0,0--6,4 8,81·-
Hohenvieh (5) knngen 1,0360 15,26 5,78 4,47 1,:n 10,26 

\ :\Iittel 1,0331 13,10 3,71 3,04 0,67 3,81 9,34 

J Schwan· 1,0340- 14,[.3- 3,73- 2,98- 0,70- 4,6-6,7 9.74-
LIE-Sg!., Be hIes. L<mdkuh kungen: 1,0405 18,11 6,17 4,89 1,28 11.45 

\ :\1ittel·· 1,0371 15,84 4,69 3,8l 0,88 5,:25 JO.'511 

') ]'. Schone mann, Der Gehalt der Milch von Niederungs· und von Hohenrindern usw. lnaug.·Dissert. 
Leipzig 1909; Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1910, 6, 274. 

') B. v. Ponic ki. Neue Untersuchungen tiber die chern. Zusammensetzung d. Kuhmilch, lnaug.·Dissert. 
Breslau 1910; Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1911, 1', 179. 

*) Die Trockensubstanz wurde durch Eintrocknen auf fettfreiem Papier bestimmt. Fett nach Gerber. 
Gesamt ·Stickstoff nach Kjeldahl. Casein nach Schlossmann. Albumin durch Fallen des Caseinfiltrats 
l\lit Gerbsaure. 
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Die Milch der schlesischen Hohenkuh ergab bei einer weiteren Zerlegung der Gesamt-Stick­
stoffsubstanz z. B. 4,57% Casein, 0,83% Albumin und 0,20% stickstoffhaltige Extraktivstoffe. 

Kuhmilch in verschiedenen lages-, Jahreszeiten und Jahren. 

(Nachtrag zu Bd. I, 1903, S. 225; vgl. auch vorstehend S. 210 und 231.) 

1. Morgen- und Abendmilch (Stallprobenmilch) einzelner und mehrerer Kiihe von 
K. Alpersl): 

Trockensubstanz 

Nr. : Angaben liber die Versuchstiere 

Spez. -----1"----

Zeit der Gewicht i FeU be- I ge-
Probenentnabme ' rechnet i wogen 

I 
i! ..........!L. __ .. _____ . ________________ ~ __ _ bei 15·' % 0' 

10 % 

15. IX. abends 1,0335 14,20 13,67, 13,86 9,47 140,9 
16. IX. morg. 1,0340 3,30 12,73' 12,75 9,43 40,0 

~ ----E-in-e-A-Ig--a-u-er-K-u-h--- ~~: ~~: :~:~:s ~:~:~: ::~~ ~~:~~ -~:::~ -~:~~ I :~:~ 
-- --E-i-n-e-K-u-h-,-G-eb-i-rg-s-s-ch--I-a-g-, -im-- U:x.-;;;'org. 1;0312 3,15 11,S4 -11,71----8,69 1-39,4 
3. 2. Monat milchend, 2ml1 gekalbt 24. X. abends 1,0332 3,10 12,28 12,06 9, IS 40,6 

- ~---- - - ----------- - - --

~ . d' W 24.. morg. - 4,00 13,08!, 12,83 I
i! Eine Kuh, Gebirgsschhg, im (, X 1,03')11,' 

4. 1 12. Monat lmlchen , smt 20 oehen X b d ' 
. 7 k . 24.. a en s 1,0333: 4,3[) 13,67' 13,64 

9,08 
9,37 

I trachhg, mal ge albt, taghch 4,21 i 

"-I! Eine Kuh, GebirgSBchlag, im ,. 24 x-.... ---·--- -03 6 1 

I • •. morg. 1, ° 14,10 12,83 
5. 1 15. Monat milchend, hochtrachhg, 24 X b d 3 5 

. . ,. a en s 1,0 I 14,70 13,78 _II 10mal gekalbt, 4,21 taglich ,'" ____ _ 

II Mischmilch von 5 Gebirgskiihen 29. X, abends 1,0312i3,95 12,8) 
6. Ii vcrschiedenen Vwtationsstadiums 30. X. mmg. 1,0312i3,9) 12,74 

12,68 8,73 I 
13,42 9,08 I 

~~:~:--~I 
GroBte tagliche Schwankung zwischen zwei 25: 

1 . h ' 1\1 Ik . O,OJ '1
1,00 g elO namlgen "e zeIten 0,56 I 

38,6 
40,4 

39,3 
39,3 

39,3 
39,3 

1,4 
. ----------------- .. -- --- - .. - --c-f-------i-- ----
GroBteSchwankung von einer l\felkzeit zur anderen 0,0020: 0,9) O~49-1- 1,8 

Jahreszeit 

2. Morgen- und Abendmilch einer Herde. 

Vom Milchwirtschaftlichen Institut in Kleinhof-Tapiau 2). 

Tages­
zeit 

.... ~ 8pez. Gewlcht FeUlrele .: ~ 
- lLactoden· Wasser FeU .... 

g ';:: simetergrade) Trockensubstanz 'iii ~ 
! "& 1_---,.----, ___ 1 _____ ---.-.. __ ___ ':i': 

i~ '~~II ~ II ~ ~~I ~-:-~-~~Il--~- ~jl·~· ~ ~i e Z~ ~ I:;;J .;;; ~ ::s '0 ~ ::s .;;; ~ ::s Mittel 

==0=11 ===.,_-,,_ --c.=o==F===4=k=g==lo=~==i==='ci- _?£ L~~c.i~~~!~l'Yo .... _!"-_ . ..'Yo-ccL~cc- ~._ ". 

{

I Winter.) { Morgen 4,52 29,7 32,4 30,99 87,75 89,31 88,46 2,403,242,9418,229,01 8,61 25,43 

1~06 (Stallfiitterung) Abend 4,98 30,0 32,2 31,12 87,50 88,69 88,34 2,40 3,35 3,0118,30 8,97 8,65 23,82 
Sommer·) {MOrgen 4,58

1
29.5 31,4 30,41 87,73 89,25 88,29 2,87 3,72 3,21 8,33 8,80 8,51 27,36 

(Weidegang) Abend 5,6329,231,830,3287,49 89,11 88,362,69,3,703,178,208,938,64 2;,18 

') Zeitschr, f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genullmlttel 1912, :3, 508. - Taglich zwei Melkzeiten. 
'J Vgl. S. 231, Anm.1. 
*J Die Stallfiitterung 1m Winter wurde von Oktober bis April, der Weidegang (im Sommer) von April 

bls Oktober gerechnet. Die Kiihe (iiber 100 Stuck, vgl. S, 231) warden morgens stets um 4 Uhr, abends im Winter "I. Uhr, 1m Sommer 5'/, Uhr gemolken. 
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Winter *) 

( StnJlfiitterung) 

Sommer*) 

( Weidegang) 

Winter 

(Stallfiittcrung) 

Sommer 

( \V cidega ng) 

Winter 

(S! nllfiittcrllug) 

Sommer 

(Weidegnnp:) 

Winter 

(St.allfiittcfung) 

SOlUml'l" 

(Weideg""g) 

Winter 

(Stallfiitlcrullg) 

SOnlnlCi' 

(Wddeg:tllg) 

f 
I 
J 
) 

J 
\ 
J 
\ 

J 
1 
J 
\ 

1'",,(,8-
zcit 

Morgen 

Abend 

Morgen 

Abend 

Morgen 

Abend 

Morgen 

Abenel 

Morgen 

Abend 
?'[mgcn 

Abend 

4,68 

5,32 

3,97 

Kllhmilch. 

Spez. Gewicht 
(Lactlldcn­

,illl(;tergrailel 

i 

~ 

-

--

._- ---

-

-" 

-" 

-

01 
o 

'30,87 --

31.08 -
30,76 --

Wasser 

0f 

" 
88,64 --

88,28 -

88,43 -

FeU 
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.. 1 • .. -Fettfrele ... .l!: 
Trockensubstanz .. " 'ii~ 

- -,------- - '1 1'= 
0; d> ~ i +-' 

I 

0; !: ·n .... 
~ S ." .. I-

:ii Z'~i '0 ~ Mittel rO! p:: ~ 

01 01 01 % 01 
10 10 .0 /0 

-~ 

2,8:2 -- _. 8,54 24,79 
3,08 -- -- 8,64 26,23 

3,11 _. - 8,45 26,87 
- -3,17 ·8,49 27,11 4,76 - -- ,,\0,38 -- ~ 88,31 - --

3,79 28,631,nI30,74 87,82 8n,08 88/;22,443,352,948,13,8,8618,5425,62 

4,0028,6'3:2.8131,30,87,31 88,80 87.n:2 2,70~3,8813,33 8,09i9,0718,75 27,54 
:3.n4 :2n.o 33,4130,54187.H 8fl03 H~,38 2,62'3,n33,08 8,09 ' 9,3:2:8,5426,;30 
4fi8 2n,1 31,8: 30,50 I Hi .. i:; 88,nn 88,08 2,70 3,78 3,28 8,21 8,80 8,6427,;30 

+,IH :31.4 33,:2 31,8n Hi,77 88.i8 88,17 2.;3:) 3,23,2,99 8,67,9,14,8,8325,::8 
+,53 31,2 32,n 32,20 87,33 88,:30 87,7;; 2,70 3,:)S' 3,29 8,SI 9,14: 8,97 26,80 

+,73 30,1 32,4 132,3n 87,23 88,39 88,00 2,85 3,80 1 3,24 8,44 9,0518,76 27,02 
;;'43 30,2 32,0 3l.2:l 87.:12 88,:~9 88,01 3,00 3.n:2 :{,:26 8,4;' 8,93: 8,72 27,~:2 

J Morgen 4,36 29,8 33,0 31,85 87,DI H8,77 

) Abend 4,85 30,3 33,2 31,87 87,:33 88,13 
j Morgen ;3,05 29,9 32,3 31,31 8iA:3' 88,48 
) Abend 1i,9!) 29,4 32,4 31,02 87,27 88,fil 

88.23 :2,fi2 3,30'2,9;' 8,:3:2 D.12: 8,8225,07 
87,91 :2,(l5 3,36 3,21 8,40' 9,21 18,87 26,60 

88,092,883,70'3,198,408,98'8,7326,74 
. I 

88, 1:1 :~,OO :3,D,) 3,21 8,:27 8,98 8,66 27,04 

j I ~forge'l 4.4:2 30,6 32,8 31,72 87,33 88.67 88J)H 2,7;' 3,65 3,11 8,4D 9,Ofi, 8,81 26,05 \ I Abend +,82 :2Dfi 33,8 31,76 86,95 88,86 87,72 2,G5 3,Di;;3,39 8,3:3 G3DI 8,88 27,()5 
J Morgen 4.G+ 2H.4 32,7 30,7ii 87,:2:3 88,m 87,06 3,0:2 4,12!3,33 8,25 9,1418,61 27,84 
I I Abeml .iAH 28,G 32,8130,66 8G,87 88,02 87,11 3,024,10'3,30 8,1l 9,W8,59 27.76 

TrotzdeT1l di" Zwischenzeit zwischen den beiden }Ielkzeiten (morgcus und l1bends) ul1hezu 

.~·leich war Hnd trot~dl'm die J\Iilchmengc 11m Abend allgcmein graDer war als am ~[orgcn, ist b .. i 
zweinmligCllI }klkpll ,\(>1' Fettgehalt, besonders wiih1'end del' Stallfiitternng (Oktober bis April), 
in del' Abcndmileh dUl'citweg gri5De1' als in det ;\Iorgenmilch, In einzelnen Fiillen tritt auch das um. 
C'ckchrte Verhiiltnis hervor. 

3, Morgen- nnd Abcnclmilch (Stallpl'obenmileh aus del' Umgegend von Chelllllitz 
a us Stiillen -mit K ii hen gellliscilter Rassen) Yon A. Be h r c 1 ). 

Stall 

Anzahl' 
del' cin­
zelnen 
Kiihe 
bzw. 
~[el-

knngen 

a) Von einzelnen Kiihcn der StiiJIe. 

Milchmenge Spezifisches Gewicht 

Tngrszeit S,:hwnn- Mit-
KlIllgen tel Hehwanknngen ~litteJ 

I 

FeU 

Schwan­
kungen 

01 
/0 

Fettfreie 
Trockensubstanz 

lUit--:-;rh,,~n---I~~t-
tel kllngen I tel 

Of 
o 

0/ 
.0 

!. Landra8Be J 8 

8 
:lforgeumilch 

Abendmilch 

:lIorgenm:lch 

Abendmikh 

- , 

2,25 1,0294-1,0334, 1,0306 1,65-3,25 2,608,08-9,19 8,39 
1,37 1,0281-1,0311 i \,0296 3,03-5,03 3,9H 8,07-8,92 8,40 Sept. lOll "*)) 

2. Verschied. Rassen J 
,Tuni Inll **) \ 

10 
10 

1/2~71/2, i5,0011,0289-1,034H. 1,0318 1,45-~,78i 2,38 7,8D-9,28 8.,5:3 
1/_ ~G 4.20 1,027H--I,032H' 1,030H 2,90-<),03! 3,02 7,89-9,22 8.61 

') ,\Iilc:hwirtschaftl. Zentralbl. 1912, 41, 353. 
*) Diese i\Iittelzahlen sind uer i\Iileh-Ztg. 1008,31, 61 entnommen; hier Sill'\ die GehaltsschlnUlkllllgen 

llkht angegeben worden. 
**) Vgl. Anm. "', folgende Seite. 

Ktinig, ~ahl'llllgst!littel. Xachtrag Zit lhl. 1. 16 
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Stall 

Anzahl 
der ein­
zelnen 
Kuhe 
bzw. 
Mel-

kungen 

.Milch und Milcherzeugnisse. 

'l'ageszeit Schwan- lI-Iit· Schwan- Mit- Schwan- ! Mit-
kungen tel Schwankungen Mittel kungen tel kungen i t~l 

~~ V:rsMCa'~rziedl'-9~1-:1s:)e=n={-'41 =1=3=4=M=O=r~::~~;! 4-91/ 216,38 1,0276-1,032411,0299 1,50-3,08 2,1917,52-8,98 i 8.24 
_ 13 Abendmilch 2-6 3,50 1,0281-1,0318 1,0307 1,60-3,60 2,427,76-9,17 8,48 

4. Landrasse {17 Morgenruilch: 3-5 4,12 1,0286-1,033111,0309 1,50-3,43 2,607,71-9,05 8,46 

Mllchmenge speZiflsches~e~~~_ Fe" ~il Troc~:~~~IIIZ 

I I % % % 1% 

April 1911 *) 17 Abendmilch P/2-7 3,53 1,0288-1,0326 1,0309 1,93-4,10 2,86 7,90-9,07
1
8,36 

26 Morgenmilch 1/4-61/2 3,68 1,0274-1,0355 i 1,0301 1,90-5,28 3,077,94-10,20 8,62 i. Verse hied. Rassen{ 
D'z 1911 *) I 26 Abendmilch 1/2--61/2 3,78 1,0279-1,0329 i 1,0304 1,98-5,3013,137,74-9,33 8,52 

6. VeIS,' hied. Rassen f I 
Sept. 1911 1 

7, Niederungsra3sen J 
Aug. 1911 1 

8 Landrasse 
Doz. 1911 

f 
l 

9 Ver.,chied. Rassen f 
~O\·. 1911 11 

6 
6 
6 

Morgenmilch 
Mittagmilch 
Abendmilch 

8 
8 

Morgenmilch 
Mitta,;milch 

8 ! Abendmilch 

I 1 

21/ 2-31/ 4 3,92 1,0291-1,0299 1,02942,00-3,88 3,138,01-8,46 8,27 
13/ 4-33/ 4 2,58 1,0273-1,0304 1,0287 2,76-4,55 3,577,70-8,43 8,10 
P/2-23/ 4 2,08 1,0277-1,0301 1,0283 3,73--5,75 4,497,95-8,42 8,22 

2-5 3,51 1,0272-1,0305 1,0287 2,43-3,7312,947,62-8,53 8,04 
1-3 2,08 1,0248-1,0290

1
1,0277 3,20-4,2313,777,24-8,32 7,9'2 

1-3 1,81 1,0256-1,0293 1,0279 3,08-4,3013,73 7,44-8,33 7,9'2 

16 Morgenmilch 1/3-6 2,81 1,0278-1,0330 1,0312 2,00-6,7513,387,90-9,57 8,53 
12 : Mittagmilch ' 3/4-21/ 2 1,54 1,0291-1,0340 1,0317 3,18-5,351' 3,71 8,27-9,83 8,84 
16 Abcndmi1ch 1/3-3 1,56 1,0286-1,0348 1,0317 3,10-7,00,3,828,12-10,36 8,83 

17 

17 

17 

Morgenmilch I' 71/ 26 32 1 /2- 2 3,47 1,0 8-1,0' 9 

! MA~~ctnadgmml~llcchh I!il 1-41/2 2,21 1,0268-1,0326 
IJ 1-41/ 2 ,2,56 1,0298-1,0338 

b) Mischmilch ganzer Stalle. 

I 

1,0311 2,20-5,73 1 2,807,42-9,17 8'S:1 

1,03061~,64-5,1013,3~ 7,50-9,1418,~.~, 
1,0317 2,34-4,60 3,12 8,26-9,36 8, n 

Abendmildl Morgenmilch 

Zeit '-~-"'-a>--'-i~~-~~'--+,-"",~c-: ~-§-t~ I~; ~--.§ "-li -~ ~--I-:;:--r-j-",,-~---:j:-I'·~-~-· -~-~ 
lier Untersuchung :S8i~~ ~ ~~2·~~~ :c~ ~<l) ~ l:::g12.~~2~ 

..... ~ S Q.) s.... ~ l'tl 0:1 ~ ~ : ~ S. I Q,) ~:;:::I 't:l g t 
N:':: I ' r. H 00 : .... ~ ..c:: :: I ~ ~ 00 '1-0 ~ j ::: 

.:; _ __ _ %: % :~ ~ ~ < 1 I % ! % I ~ ~ ~ ~ 

~!! ;~~l ~~~~~ . : i ::f:1: :::: ::: : I~:;: T::;;: I ::~' ::f 
3 September . 8 i 11 3,99 8,40 1,4 8 18 ! 2,50 I 8,39 2,4 

4 August 8 141/ 2 3,73 7,92 1,8 8 281h I, 2,94 i 8,04 3,6 
6 Juni 10 42 3,62 8,61 4,2 10 50 2,38 8,53 5,0 

6 "August 10 27 3/ 4 i 3,48 8,04 2,8 JO 391/ 4 1 3,28 8,10 3,9 
7 "Juli . 11 29 4,24 8,61 2,6 11 38 2,91 8,59 3,5 

8 1910 November 11 i 68 3,15 8,97 6,2 11: 73 3,20 8,83 6,5 
9 1911 Marz 13 '451/ 2 2,42 8,48 3,5 13' 83 2,19 8,24 6,4 

10 Dezember 16 25 3,82 8,83 1,6 16 45 3,38 8,63 2,8 
11 "April 17 60 2,86 8,56 I 3,5 17 70 2,60 i 8,46 4,1 

12: " November 17' 371/z ,2,98 8,72 2,2 17 59 2,80 II 8,54 3,5 
13 Dezember 19 i 443/ 4 j 3,85 8,96 2,3 19: 551/ 2 . 3,60 8,77 2,9 

14 "April 26 1981/ 41 3,13 I 8,53 3,8 26 1953/41 3,07 . 8,62 3,7 

---==---Mi-'-tt-el-l--t2-,-81 38,0 . 3,49 I 8,52 2,8'2' 12,8 i 4,89 . 2,90 i 8,45 I 3,89 

*) Die Kiihe in den Stiillen Nr.1-4 wurden 3 mal tiiglieh gemolken; die Mittagmilch kam aber fUr den 
Verkehr nieht in Betracht; die Kiihe in Stall 5 wurden nur 2mal (morgens4 und nachmittags 4 Uhr) gemolken. 
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4. Morgen- und Abendmilch vom Harburger Markt, von W. Bremer und 
~'. Sponnagel1): 

Spez. Gewicht 
bei 150 C 

: Fettfreie I Fett in der i Spez. I Asche 

Nilhere Angaben 

Gesamt- j 

Trocken-I 
substanz . 8ubstanz i substanz I Tr::k~n- Serums 

Fett Trocken- I Troeken- : Gewicht I des 

Lder~iIc~~~~sS.~~_~s % I % % I % jsubstanz % 
-~-::-=;----:::'=~~-~;;::-:-i--::----::::-===--==-~-' .. ::---=--- ::::::-:;:.~~=-:: 

11,70 3,08 i 8,35 26,32 1,3464 0,783 
11,97 3,29 I 8,69 27,49 1,3383 0,829 

l\Iorgenmilch 1,03097 1,02705 

Abendmilch 1,03105 1,02723 
Durchschnitt aller I 

Prohen . 1,03101 1,02714 11,83 3,18 8.52 26,95 1,3423 0,806 

5. Morgen-, Mittag- und Abendmilch aus einem Stall mit 76 Kuhen, von H. Fre. 
se ui us 2). Die Untersuchung an 2 Tagen ergab bei den einzelnen Kuhen folgende Schwan· 
kungen: 

Spez. Gewif"ht 
Milch 

21. Mai 1908 22. Mai 1908 ?~ % % % 

Fett '4 Berechnete Troekensubstanz 
2i. M-;;i-i908 :£Mai 1908 2l.l11ai 1808 i 22.Mai 1908 

___________ .L __________________ • ___ • _____ '_ ~ _ _ ' 
.~ =----~c-=rr:I=== --------,--------------- --- i 

1,1(1,0249-1,0328) •• ,1 1,0234-1,0352 (2,5-3,7) 1,7-4,8 (9,70-12,06) i 9,08-13,02 
, 1,0214-1,0329 11,0263-1,0329 1,8-6,1 2,2-4,4 8,19-15,13 119,84-13,65 

Morgen­
Mittag­
Ahend- . 

, , 

111,0238-1,03601,0182-1,0331 2,1-4,2 2,3-4,2 9,25-13,10: 9,11-12,86 

6. ~uhwankungen des spez. Gewichtes und des Fettgehaltes der Milch 
einer graileren Herde. 

Klose 3 ) untersuchte taglich Morgen-, Mittag- lind Abendmilch der Proskauer Kuhherde 
von 70 Stuck wahrend 30 aufeinanderfolgenden Tagen in den Monaten Marz und Juli (mit gleich. 
maBiger Futterung) sowie im Mai und Oktoher (mit 1-3 maligem Futterwechsel) und erhielt folgende 
Schwankungen und graBten Unterschiede von einem Tage zum anderen: 

,1ikh VUl! 

70 Kiihen 
Wert 

lI1iirz 1912 ____ lIf~!_19l2 _ - __ ~JUIi 1912-:1 Oktober 1912 
,C)-I~, 1;~ ~~ 4-J "=~I~j... i~ ~:'I'=I -+=' 

~ ~ I ~E~ ~ ~ ~ I ~.25~ I ~ ~ ~ i ~ Q)~ I ~ ~ = ~ ~ q;) ~ 
..... C,) 0 cd ~ ....... ClJ O.;V ~" - Q.) I o~ cd ~ •• - ~ o--prc ~ 
~ S -ts~ ~ IS "tSEDI ~ ~ S '"tS enl ~ ~ Idef 

I ~.Ci..i I !N';; , I d'..- I do""" tID 
" kg I"""' % kg 1 ~ % kg ....:: '" I % kg I"":: en % 

\io;"n. ";"d"ge',,; 204 ' 31,1 1~351234 I 30,2 b,40 t77 28,; 2.8°12;7: 29,'12,9() 
milch hOchster 258 ! 33,1 3,00 32i 31,9 13,70 302 32,0 3,55 282 I 32,4 3,70 

.'"::"::---__ ",------- ----;-------- ------GraBte Differenz yon 1 • 1 ,I I 

. T d f 26 1,0 0,4., 28 .,2 0,;;0 56 3,1 0,10 4;; 1,3 0,45 elllem age zum an en'n 

') Milch·Ztg. 1910, 39, 88. - Die Mittelwcrte "iud at" 214 ,\naly:,;en iJereellne!, die in der Zeltvom 16. bis 
23. Oktober 1909 ausgefiihrt wurden. 

') Zeitsehr. f. analyt. Chemie lU09, 28, 559. - Die Untersuchung wurde auf der Domllne Hof Hayna bei 
Wolfskeh1en ausgefiihrt, weil einzelne Proben der llach Darmstadt gelieferten Milch nleht als der dortigen polizei. 
lichen Verordnung entspreehend befunden worden waren, die bei einem spez. Gewleht von 1,029-1,034 wenigstens 
3% Fett und 11,5% Troekensubstanz verlangte. Von 304 untersuchten Proben von Einzelkiihen entsprachen 
der polizeilichen Vorschriit nicht: 101 Proben iIll Fettgehalt und 191 1m Trockensubstanzgehalt. Se1bst von 
28 Proben Misch milch erreiehten 4 Proben nieht den vorgeschriebenen Fettgehalt und 11 Proben nieht den 
vorgeschriebenen Trockensubstanzgehalt. Letzteres Ergebnis ist auffallend. Zwar ist bekannt, daB die Milch 
von Einzelkiihen von Tag zu Tag groBen Schwankungen unterllegen kann, aber hier traten anffallige Schwan. 
kungen nieht iedesma1 bei denselben Kiihen auf, und die Gehalte sind z. T. so niedrig, daB ganz besondere Ursachen 
fUr die Abweiehungen und sonstigen Befunde angeuommen werden miissen. Die Kilhe waren groBtenteils ost­
hiesischer Rasse, ZUlli kleineren Teil simmentaler Rasse. die 1m allgemeinen eine fettrelche Milch llefern. 

Die eingeklammerten Zahlen fiir Morgenmilch vom 21. Mai 1908 sind nur von 10 Kiihen gewonnen. 
') )[i1chwirtschaftl. Zentralbl. 1913, 42, 385. 

16* 
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I 
I 

Milch von I 
70Kfihen ! 

I 

Wert 

Milch und ~filcherzeugnisse. 

~ i ~~~ I ~ ~ ~ ! ~~~ ~ .g ~ ~ ~"' ~ ~ ~ ! ~ ~"' I ~ 
::;; s "l3 8 ti., ::;; S '~"'s f '" ~ 8 .E~~ ~ ::§ 8 i .Et;~ I ~ 

~._ ..... I 1 ce-- ~ ;;.~ ~ -1; ai s ~ I 

--T=_--Mfir;-191~ ____ ~----~fAi 1912- -.1-------. -~J-IU~li~l-91-i~-- .~O_k~~l~~ __ _ 

kg ~ 00 i % kg ...:J en % kg ~ '" % kg! ~'r;; i % 

Mm-i~-~:~~~."~~_~_£_r!_::_:e_rr~ :~n:T -- ::.1 ::: ::~I::: ~ ~i~m~:~I::~ 
GroBte Differenz von 111 23 I I I 
. T d f" 1,9 1,41 j 41,341 33 1,5 41,141 ~6" 1,5 41,5.41 cmem age zum an eren :, I 

! I I 
Abend. I niedrigster 100 31,1 31,0 12,35 108 i 29,0 3,15 97 I 30,7 13,30 

milch .l..1_h_Oc_h_st_eT-...,.lr 173 32,9 33,1 1_4_,0_°10-17_3_1 32,1 3,90 171 l 32,7 14,00 
GroBte Differenz von l' 09 I - ...... ---' i 
. T d f·· N 1,6 1,1 : 41,141 4~: ~,9 41,541 32 1,3! 41,441 

emem age zum an eTen ,. ' 
i 

Tages. niedrigster 437 i 30,7 30,5 i2,85 464! 29,0 13,05 488130,6.3,15 
milch hOchster ;~I 32,6 31,5 13,20 684 I 31,2 3;40 641 I 32,2 : 3,8!) 

GroBte Differenz von 1: 4'" I .. 8 I 1 I I. 
einem Tage zum anderen fi: .. i v, 41,9 i 41,25 51 i 1,2 41,35 36 I 1,2! 41,441 

Hieraus erhellt, daB auch hei einer groBeren Herde und hei gleichmaBiger Fiittcrung 
nicht unerhehliche Unterschiede im spez. Gewicht und Fettgehalt der Milch von einem Tage zum 
anderen eintreten konnen und daB daher die Stallprobe in Fallen von Milchverfalschungen 
unter Umstanden nur einen hedingten Wert haben kann (vgl. auch Billitz S.321 und 
nachstehende Untersuchung). 

7. Morgen. und Ahendmilch von Vorarlbergern Kiihen (Bregenz), von J. M. 
Krasser 1) (Erlauterungen vgl. folgende Seite). 

llezeichnnng 
der Kuh 

Befnnd 
i; Frtihmilch I - - Abendl1lilch· -.. r· .. 'l'~~esmilch . -

ilNiedrigstl H6chst) Mittel ~;ed~igstr Hijch-st-:-MitteilKi~drigst.1 Hochst i Mittel 

kg Ii 5,68 I 8,25 1- 6,87 5,68 8,26 1'~:~2=-~ 1 i;77~Ti~:;7~: -13;69= 
"Bergere", im 1 
ersten Drittel 
der Lactations. 

zeit 

"DorebirereI", 
in der Mitte 

derLactations· 
zeit 

"Dorebirere 1 
II", im zweiten 

Drittel der 
Lactationszeit 

,Elfs", im 1 
zweiten Drittel 
derLaclations· 

zeit 

Milchmenge . 
Lactodensimetergrade. 
Fett 
Trockensubstanz . 
Fettfr. Trockensubsl·anz. 

Milchmenge . 
Lactodensimetergrade. 
Fett 
Trockensubstanz . 
Fettfr. Trockensubstanz. 

Milchmenge . 
Lactodensimetergrade. 
Fett 
Trockensubstanz . 
Fettfr. Trockensubstanz. 

Milchmenge . 
Lactodensimetergrade. 
Fett 
Trockensubstanz . 
Fettfr. Trockensubstanz. 

ii 27,9 ! 33,9 ,31,7 29,4 33,8 ! 32,4 30,20! 33,65 ! 32,06 ,. : I I . 

%' 2,4 i 6,9 i 3,55 1,85 5,7 i 3,28 2,525! 4,681, 3,45 
% 10,96 i 15,51 112,45 10,76 114,95 i 12,31 11,56 i 13,57 "12,41 
% 8,46 9,24 I 8,90 8,40 I 9,38 i 9,02 8,58 9,18 8,91 

I : kg 4,13 6,71 I 4,91 4,13 5,38 i 4,89 8,77 11,46 9,80 
Ii 31,3 )33,3 132,1 31,4 33,9 i 32,8 31,83 33,04; 32,43 

o/j 2,7 ; 4,25 ,3,54 2,6 4,3 I 3,63 2,94 4,20 3,56 
%:! 11,44 ! 13,34 112,46 11,63 13,73 i 12,75 11,97 13,35 12,64 
% 8,69: 9,22 ) 9,05 8,81 9,53 I 9,18 8,97 9,24: 9,08 

kg 6,19 7,84 I 6,88 5,87 7,75 i 6,82 12,49 14,96 : 13,73 
·32,4 30,2 33,3 132,1 31,9 33,9 i 32,7 31,48 33,15 

% 3,0 4,05 i 3,52 2,9 4,2! 3,47 3,13 3,91 3,51 
% 11,94 12,99 112,53 12,08 13,48 112,62 12,18 12,98; 12,61 
% 8,59 I 9,24 9,01 8,48 9,48 i 9,14 8,83 9,25 9,08 

kg L 3,09 5,88 I 436 3,10 5,58 I 4,69 6,91 10,94 
Ii 30,8 \33,9 t 32:14 29,9 34,1 '32,53 31,05 33,87 

9,18 
32,37 

3,51 % i 2,25 " 4,15 'I 3,56 2,7 4,45 i 3,44 2,92 3,99 
% l' 11,44 i 13,36 12,55 11,81 )13,60 )12,55 11,99 13,15 12,55 
% I 8,70 I 9,31· I 9,04 8,49 i 9,64 ! 9,10 8,77 9,32 9,06 

') Zeitschr. f. d. landwirtschaftl. Versuchswesen in Osterreich 1911, 14, 711. 
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~~zeichnung Befund 
II - F;i\hmil~h - - _ r- -- Abend~iich 1_ T~g~~il{;h___ 

der Kuh !IXie~~~~s~i~ijc~s~i!fitt::.~_~~~_~~.niJ~~~t Mittel Ni~drigst 1 TIl!chst: Mittel .- -----I-----r~ --------- -_._- ---------. 
I 

l\'lilchlllenge kg 27,33 136,30 .31,59 28,81 36,14 31,92 57,92 1 68,39 

fischmilch {I Lactodensimetergrade. 30,45 : 32,92 131,74 :31,02 32,75 32,12 31,30 132,44 

von sechs :Fett 0/ :2,941 : 4,5021 3,432 2,946 3,951 3,473 3,1081 3,881 10 

11,777 i 13,278 12,316 Kiihen 'rrockensu bstullz . % 11,942 12,988 12,483 12,074 112,798 
Fettfr. Trockensll hstanz. 01- 8,680! 9,160 I 8,884 8,846 9,177 9,010 8,773. 9,082 ,0 

Die untersuehte Milch stammte von 6 Kiihcn cines Stalles in Bregenz (Vorarl. 

berg), die um 6 Uhr fruh und 6 Uhr abends gcmolken wurden. Zwci der Kuhc waren 
kranklich; in den Tabellen sind deshalb Menge und Zusammensetzung der Milch nur der 
vier gesunden Kuhe mitgcteilt, auBerdem aber die entsprechenden Zahlen fiir die Miseh· 
milch alIcr 6 Kiihe. Das Futter hestand wahrend der ganzen Versuchsdauer in gutem 
Wiesenheu und dalleben, wenn nur immer moglieh, Weide. Die Untersuchungen er· 
streeken sieh auf 31 Tage, namlich die Zeit yom 22. Mai bis 21. Juni 1910. 

Die Zusammemietzllng del' Milch unterlag von ei nem Tage zum anderell folgenden 

Hohwankllngen: 

Lactodensimetergrade 0,0 4,00 0,95 0,10 3,60 1,08 0,04 1,87 
I! 

I,Bergere" Fett . O( 0,1 3,50 I 0,977 0,0 3,55 1,005 0,078 1,499 
1 i ,0 

TrockcllHll bstnnz . % 0,0 3,19 , 0,971 0,06 4,03 0,988 0,073 1,601 

Lactodensirnetergrade 0,10 1,40 0,500 0,10 2,30 0,800 0,03 0,94 

63,49 
31,98 

3,439 
12,388 
8,943 

0,7 
0,657 
0,631 

0,U6 
"Dorc· J Fett . % 0,0 1,55 0,418 0,05 1,7 0,505 0,001 1,026 ! 0,330 

hirere I" 1 Trockellsuustallz . °lr ,0 0,04 1,51 0,431 0,02 1,89 0,579 0,005 1,105 i 0,367 

"Dol'c- J 
Lactodellsimetergrade 0,0 3,1 0,630 0,0 2,8 0,607 0,09 1,41 0,453 
Fett . 0 1 0,05 0,8 0,297 0,0 1,05 0,288 0,003 0,613 0,222 

Jirere II" t /0 

Trockensubstallz . 01 0,02 0,71 0,301 0,01 1,24 0,323 0,010 0,577 0,233 ;0 

J 
Lactodensimctergrade 0,1 2,0 0,767 0,0 3,9 0,733 0,0 1,81 0,529 

"Elfs" 

1 
Fett . % 0,0 1,8 i 0,398 0,0 1,6Q 0,547 O,OIl 0,994 0,346 
Trockcnsubstanz . O( 0,02 1,92 0,414 0,0 1,68 0,565 0,060 0,854 0,367 ;0 

Ilischmilch 1 Lactodensimctergrade 0,06 1,96 0,60 0,04 1,51 0,847 0,03 0,8 0,30 
von sechs Fett . 01 ,i 0,004 1,028 i 0,317 0,016 0,890 i 0,668 0,002 0,694 i 0,261 

Kuhen 1 10 

Trockensubstanz . % 0,008 0,867 I 0,323 0,010 1,046 : 0,778 0,009 0,775 . 0,286 
I 

8. Morgen. und Abendmilch von Kiihen in Kiautschou von W. Obstl): 

)lilch ulld Anzahl 
der Proben 

Spez. Gewicht '~f Trockens.bstanz 

;i:~rig:t :.1 Hochst i ~~t~el Niedrigst[ HOchat Mittel 

FeH f;ett;-reie Trockensubstanz 

NiedrigS~~~c~:~1 Mittel iedrigstl Hiic~st ,- ~itteI-
% %i% 0/1%'01 

orgen· (10) . 

hend. (7) .. 

stiindl. Zwischen· 
'aumen gernolken (7) 

- ; - - %: ~ % 

I 1,0301 i 1,038311,0332113,72 I 19,84116,94 

1,0305 1,0377 i 1,0345

1
13,02 I 20,09 1 16,99 

1,0316 1,0380! 1,0339 14,44 20,43 I 17,59 

o _ u I! 0 ____ /0 __ !~'__ 0 _ -c'c~ /0 __ 

4,26 9,31 6,08 9,46 12,26 , 10,88 
4,01 9,33

1

' 6,11 9,01 11.99

1

' 10.02 

4,82 9,36 7,17 9,58 11,47 10,82 

') Milch·Ztg. 1904, 33, 50. - Das spez. Gewicht des Serums der 3 lIfilchsorten war foIgendes: 
Morgenmilch Abendmilch Stiindlich ermolken 

-----~ :'iiedrigst 
1,0274 

ROchat 
1,0313 

Mittel 
1,0300 

Niedrlgst 
1,0313 

Rllchat 
1,0333 

Mittel 
1,0321 

Niedrigst 
1,0303 

ROchst 
1,0810 

Mittel 
1,0307 
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9. Morgen- und Abendmilch von australischen Kuhcn, von A. A. Ramsayl). 

Milch 

Morgenmilch 
Abendmilch . 

Wilier 

87,30% 
86,92% 

Niedrigst 
3,09% 
3,40% 

Felt Feltlrele 
Rochst Mittel Trockenlubatanl 

4,58% 3,76% 8,94% 
5,00% 4,21% 8,87% 

10. In derselben Weise fand E. Hollmiller2) fiir 11140 Proben a ustralischer Milch 
aus Viktoria von Gutern der Anglo-Australian-MiIk-Preserving-Company folgende durch­
schnittliche Jahreszusammensetzung: 

Morgenmilch 
Abendmilch. 

8p81. 
Gewlcht 

1,0304 
1,0310 

Trockln­
lubatanz 

12,62% 
12,96% 

Felt 

4,07% 
4,23% 

Fettfreie 
Trockenlubstanl 

8,55% 
8,70% 

11. Fur die Morgen- und Abendmilch von 14 000 Milchproben der Aylesbury­
Molkereigesellschaft fand H. Droop-RichmondS) wahrend der einzelnen Monate folgende 
Durchschnittszahlen: 

. 

" J Morgenmilch Abendmilch Durchsclmitt , 

r' 
... I I N S '. N ... I • N .!!~= ... i c; :.; i i N~ 

.... := • =,g ..;'fi i .... .... i 

Monllt I':': ... =: ~i; Ne> , ... :: u·- u =~i :. .. iI-= .. - i~~ :i:i .... I e; .. I 
U 

=O.A .... .. ... -;e .. ... 0'" .. . .. : e-= .. 
CII CII 1 

~= 
...... CII :u ... 

i .... ..... i .. ... I .... . ....... 
I 

J % % % % % % % % I I i ! % .. _. 
j: 1 

9,00 1,0324113,05[4,02 1,0325112,8613,851 Januar ·1 1,0326 12,68 3,68 ' 9,03 9,01 
1 

Februar . • '! 1,0326 12,66 3,65 I 9,01 1,0324 13,0514,01 9,04 1,0325 12,85 i 3,83 i 9,02 
Marz · '[1,0326 12,57 3,59 ' 8,98 9,00 

I ' 8,99 1,0324112,90 I 3,90 1,0325 12,7413,75 I 
April 1,1,0325 12,56 3,58 8,98 1,0324112,851 3,84 9,01 1,0325 12,70 3,71 8,99 
Mai. .,' 1,0328 12,38 3,38' 9,00 1,0326 12,80 i 3,77 , 9,03 1,0327 12,59 3,57 9,02 
Juni 1,0327 12,26 3,30 8;96 1,0322 12,631 3,70 i 8,93 1,0325112,45: 3,50 8,95 
Juli . " 1,0320 12,30 3,47 8,83 1,0315 12.51 3,75 , 8,76 1,0318 12,40 i 3,61 I 8,79 
August 1,0315 12,32 3,60 8;72 1,0309 12,47 3,83 i 8,64 1,0312 12,40 i 3,7:l I 8,68 

September. · 1,0319 12,51 3,67 1 8,84 1,0315 12,84 4,03 : 8,81 1,0317 12,68 3,85 : 8,83 

Oktober. .' 1,0325 I 12,70 3,70 9,00 1,0322 13,04 406 8,98 1,0324 12,87 3,88 i 8,99 

· :' 1,0323 i 12,64 12,97 
I 

8,96 1,0322 12,80' 3,85 1 November. 3,69, 8,95 1,0321 4,01 ; 8,95 

Dezember • I~ 1,0326 ! 12,56 i 3,59 1 8;97 1,0324 12,91 i 3,90 i 9,01 1,0325 i 12,74 :3,751 8,99 

Mittel · 1,0324112,51, 3,57 8,94 1,0321112,83 1 3,90 1 8,93· 1,0322112,67 i 3,74 1 8,93 
I 

12. Fiir die Jahre 1898-1912 ,,'Urdcn unter Ausfall von 1904-1906 einschl. folgende 

1I'littelwerte4) erhalten: 

') Journ. Soc. Chem. Ind. 1014, 32, 09S;.Chem. Zentralbl. 1914, 1,173. - Die Milch einer Herile \'on mehr 
ala 60 Stuck wurde von Februar 1911 bis Elide Jllnuar 1912 wochentlich einmal untersucht. Der fettfreie Trocken­
riickstllnd lag nur einmal unter S,5 (S,87) %. Von Oktober bls Januar wurde wochentlicb noch ClISein, Albumin. 
Lactose und Asche bestimmt. Die Schwllnkungen wllren: 

Morgeulllilch ..... . 
Abendmilch. . . . . . . 

I) Analyst 1912, 37, 47. 
0) Ebendort 1900,25, 225-233. 

ClISein Albumin 
2,77-3,54%11 0,22-0,53% 
2,87,-'0-3,39% 0,15-0,57% 

Lactose 
4,58-4,99% 
4,58-4,99% 

Aache 
0,67-0,72% 
0,66-{),75% 

') A~IY8t lS911. 14, 197; 1900, 25, 225; 1901, 26, 3;(0; 1902, 27, 240; 1903, 28, 289; 1904, 29, 180; 1905, 
3.,325; 1906, :n, 176; 1907,31,141; 1908,33,113; 11109, 34, 208; 1910, 35, 231; HIll, 3G, ·390; 1912, 31, 298; 1913, 
38,252. Zeitschr. f. Untersuchung d. Nabnings- u. Genul.!mlttel 1898, I, 649; 1900, 3, 336: 1901, 4, 612; 19M, 
5,771;'1903, " 595;1904,8,3'76; 1906, '",238; 1901, 13, 147: 1912,23,346 u; f. 
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, N .. 'N .. I: c -cc i! ~ § I 
Jllh!" Ii ~ £ Milch 

"' ... I 
iii ill, i! 1--11 -li~j 
:'i 3.1 ill. =o.a 

• & ! {:.%-= ' % :.::~-= 

II :a ~ 
I ~r§ 

Jahr!; ~p:; Milch 

1 = =! 
... 

I ,U-e .... .. ... II. :e g ... a. • 0 ... I .... ... .... , ... ~I 
'" " " <:!l0Cl 

I' ~ 1i1 
'i ~rc 

CII 
% % % , 

it . "ii 
) !. 'J Morgen-

1898!i29707 ' ~:~~~~ ~~::! I!:~! ~:~ 1907I,ii,:114~-~I;{~'A~bOe~gn-de=~=-cTl='0=3=24~':I'=1=2'=50="1=3='5=6rI8='=94 
1,0319 12,88 i 3,94 8,94 :) Abend-

1908")!( 17433 ' Mittel 1,0330112,631,3,7518,88 , 'J Morgen-
1899.14000 II Abend-

1,0324: 12,5113,57 8,94 

1,0321, 12,83 i 3,90 8,93 19091i 18519 Mittel 1,0321:12,66!3,74 8,92 

1900 3 "fMorgen­
I 198 ) Abend-

1,0324, 12,41 ! 3,47 8,94 
1,0321' 12,74 i 3,81' 8,93 

i: 
i' i { Morgen-

191°11 19282! Abend-

i 

1,0392 12,43 3,531 8,90 

1,0319: 12,81: 3,9218,89 

1001 32635 J Morgen­
, Abend-

1,0323,12,46 3,53' 8,93 

1,0320: 12,81'3,91 8,90 
***) II ! 

I' I' J Morgen-
1911

1
: 19997 il Abend-

1,0319 12,37 3,561 8,81 

1,031512,64 3,861 8,7R 

'{ :Morgen-
1902' 12914., 

Abend-

1,0323: 12,5-! 3,62 8,92 
1,0319' 12,92! 4,02 8,90 tl :'1 'I J Morgen-

19121,19646 I 
,i 't Abend-

10m ' 
'1:0:125 12,37 3,511 8,86 

10312 'I 'I,0321 '12,54 3,68 8,86 . J "Iorgen­
J003' 15313, Abend-

1,0323, 12,56: 3,62 8,94 
1,0320; 13,00'4,05 8,95 " , 

13. Abendmilch von 600 amerikanischen Kuhen wiihrend der einzelnen Monate 
im 5jiihrigen Durchschnitt, von H. C. Sherman l ): 

~Iunat 

Januar 

Februar 
Marz. 
April . 

Mai 
Juni 

Jnli ttl 

i":'::~11 c 1.s:::s1 u Ij';5~ ..:.J:NI c: I I CDJ:N 
:e'=J! u :; u~i '5 ~~J! I~i ! I:; :;-5 1

1 

i ~ii : = g.l '! II. i::' c = a .: Monat :: 0 .a, .. I'" i;: c i 0 .. 
;t;~=1 a.: I N' !:'l;.; f1I~=i A. I I&.~i 

%_~_~!o j~~_j _ % ___ ._J~. L_~_.__ il % I _ % : __ ~___ % : ~~ __ ._ % __ 

14, 94 -3,80-~,57-14,82i 0,76-1 -9:;-7--Aug~st ·li4:283,53 5~26 i 4: 74 -0~7 41 9,02 
'14,91 3,77 15,5214,86 iO,76 9,39 September i 14,48 3,62 5,33 4,79 0,74 9,15 

14,73 3,6615,46:4,861°,75 9,27 Oktober __ '114,62 3,705,364,810,75 9,26 
14,603,60 5,42 i4,84 iO,74 9,18 November 114,73 3,80 5,38 4,81 0,75 9,35 
14,57 3,575,40 1 4,8610,74,9,17 Dezembertt) 114,95 3,855,524,820,76 9,43 

,14,44 '3,57 5,331 4,79 10,75: 9,11 DUTchschnitt 1~14,6413,66 5,421'4,81
1
0,75 9,22 

14,20 '3,49,5,244,73 10,74' 8,96 I . 

1) Journ. Amer. Chem. Soc. 1907, 28, 1719~23; Chem. Zeutralbl. 1907, I, 495. 
*) Die vollstiindige Untersuchung von 50 Milchproben fiihrte zu folgenden Mittelwerten; 

Trocken- Milch 
Fettfreie 

Spez. Gewicht Protein Fett Trocken- Asche 
substanz zucker BubBtanz 

Morgemnilch 1,0325 12,32% 3,43% 3,44% 4,71% 8,88% 0,74% 
Abendmilch . 1,0322 12,71% 3,39% 3,90% 4,69% 8,81% 0,73% 

**) Wie gewohnlich betrug die Differenz im Fettgehalte zwischen Morgen- und Abendmilch 0,4%; ebenso 
war der Fettgehalt am niedrigsten im Juni (3,29%), am hochsten wahrend der letzten vier Monate des James 
(4,05~4,15%)_ Nach den Beobachtungen dieses Verf.'s wird bei mildem Wetter wl1hrend der Zeit vom September 
bis Dezember eine verhaItnisml1J3ig fettllrmere, bei kaItem Wetter eine fettreichere Milch erzeugt. 

***) Durch die lange Trockenzeit des Sommers 1911 und die dadurch bedingte Futternot wurde nicht nur 
die Menge, sondern anch die Qualitat der Milch ungiinstig beelnfluJ3t. So enthlelten zwischen 8,5 und 8,2% fet-t­
freier Trockensubstanz im Juli 7,8%, im August 26,8% und im September 13,1% aller Proben. Wiihrend der 
ubrlgen Monate fielen nur sehr wenig Proben unter 8,6% fettfreie Trockensub~tanz. 

t) Bei slimtlichen Proben schwankte der Gehalt: 

Milch 

Morgen­
Abend- . 

Fett 

3,21-3,97% 
3,62-4,27% 1 

]'ettfreie 
Trocken­
Bnbltanz 

8,75-8,96% \ 
8,71-8,95% I 

StickstoU­
Substanz 

3,40-3,60% 

Milchzucker 

4,52-4,70% 

Alohe 

0,73-0,76% 

ttl Die Ergebnisse zeigen, daJ3 der Prozentgehalt an TrockensubstanzbestandteUen im Jull ein MInimulII 
erreicht, wl1hrend das Maximum auf Dezember fl1llt; das stimmt mit den BeQbachtungen von Richmond bel 
Milch englischer Kiihe iiberein. 
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14. Hittcher1 ) erhielt fill' die Herde in Kleinhof-Tapiau wiihrend del' einzelnen 
Monate des Jahl'es folgende Fcttgehalte: 

IIIonat ;1; ,.., "" O"J ..,. 

~ 
::?- ~ " § 

",,-

0 0 

~ 0' ,.., 

.~ _~J_%L~.' . .. 0' o~ 0' 0/ 
10 ,0 ,0 10 

l~ 00 
0 0 

, :;;,;- ~6 

§ § I 
01 % ,0 

t-

I 
% 

!~ 
I~ 

J % 

Mittel aliS den 
vorliegcnucn 
zwolf Jahrcll 

0,' 

" -----,.- -,--!-----I------j---_·,----I-----·----:-----;--------! ,---- --, ---------

, 1 ' , " !' 
Oktober .. 
November. 
Dezember 
Janual' . 
Februar. 
lUiir!. 
April 
Mai 
Juni 
Juli. 

Septembc'l' . 

3,~0 13,53 i 3,5813,46 : 3,50 I 3,661 ~,.~8 , 3,35 ! 3,46 • ~,28 3,33 

3,;)81 3,48 1 3,5; : 3,40.3,36 :, 3,41 , ~,;6 i" 3,48 i 3,01, .• ,3,41 ' 3,29 i 3,35 
3,47 3,4313,3~ '13,3613,41 3,39 3,21 , 3,45,3,11 1 - 3,27 3,11 
3,20 13,24,3,17 ',3,27 ',3,24: 3,20 .3,10 3,:32,3,:26" 3,41 3,19, ~,95 

1 I 1 'I " 1 

3,02 ! 3,1813,07 ! 3,09 ' 3,14 3,03. - '3,06 3,0613, II .3,23 , -
2,92 i 3,1O! 3,01 i 2,97 3,07 i 2,98 2,83 2,97 ~,7813,01 2,95 3,01 
~,90 i ~,97 i ~,90 i ~,80 ~,85, ~,86 ~,75 ~,80 2,85! ~,86 ~,88 3,04 
3,13 i 3,15: 2,97 '2,88 3,01 2,96 2,95 2,92 3,10, 3,05 3,19 
3,14 i 3,09 i 2,99 : :2,96 2,94; :2,94 ! 2,93 2,89 3,00 \2,94 I 3,03 ,2,98 
3,30 3,15! 3,05 • 3,04 ! 3,01 13,08 I :l,09 :3,00 3,12 i 3,05: 3,21 : 3,30 
3,21,3,27 3,29: 3,0913,14 3,08 3,11.3,12,3,0913,16 " 3,21 '13,34 

I 'I .', 

3,45 
3,38 
3,32 
3,21 
3,10 
2,97 
2,87 
3,03 

3,12 
3,18 
:3, l(l 3,33 ! 3,36 , 3,5~ : 3,23 ! 3,16 3,25! 3,20 i 3,:27 \ 3,67 i 3,4~! 3,44 , 3,49 

------- ---,--,------,----,--'--'--,-- 1-----
.Ja.hn'Rlllittel . 3,~3! 3,~613,~0 13,16: 3,15: 3,1513,06 3,14! 3,1313,17: 3,n! 3,19 3,165 

In den 12 Jahren fiel daher del' geringste Fettgehalt del' Milch mit cineI' Aus­
nahme 1904/05 (Miirz) in den Monat April, del' hochste Fettgehalt durchschllittlieb 
ill den Monat Oktober (4mal September und 2mal November). Zu Ende del' Stallfiitte­
rung im :Frlihjahr hat man daher den geringsten, Ende des Weideganges iIll Herbst den 
hochsten Fettgehalt del' Milch zu erwarten. lIbel' den mittleren Fettgehalt derselben Herde 
wiihI'end 20 Jaln'e vgl. f:-). 233. 

15. Mo natlieher Fettgehal t der Milch ga nzer Herde n. J. Klei n2) un ter­
suchte die Milch der Viehherden in l'roskau und Jaschkowitz wiihrend 12 Jahre mona t­
lich 4mal mit folgenden mittleren Ergebnissen: 

.i\1onat 

April. 
l\lai 
Juni 
Juli 
August 
September 
Oktober 
November. 
Dezember . 
Januar . 
Fcbruar. 
Miirz. 

0/ 01 
10 /0 

0' 
/0 

0/ 
10 

a) Fettgehalt del' Viehherde in der Gutswirtschaft Proskau: 
, 3,09 2,85 2,93 3,11 3,36 ~,99 3,18 3,32 i 3,19 3,16 

! 2,91 ~,77 3,03 3,01 3,20 3,33 3,36 3,25 ; 3,25 3,06 

3,09 2,90 ~,89 3,09 3,10 3,44 3,30 3,30 ' 3,23 3,10 
3,12 3,07 3,03 3,29 3,25 3,53 3,25 3,30 3,45 3,16 
3,17 3,36 3,31 3,27 3,49 3,46 3,48 2,99 3,64 i 3,CO 

3,3~ 3,65 3,13 3,16 3,44 3,58 3,58 3,12 3,42 ' 3,30 
3,09 3,37 2,97 3,21 3,24 3,48 3,52 3,49 3,44 3,05 
3,12 3,24 2,97 3,20 3,28 3,14 3,14 3,14 2,87 ~,80 

3,09 3,05 3,02 3,14 i 3,17 3,28 3,00 ~,88 2,74, 2,87 

2,93 3,00 2,96 320 ' 3,04 3,21 3,09 2,96 2,75 2,96 
, I 

2,89 3,02 3,03 3,33 ! 3,08 3,18 ~,96 2,96 2,801 2,96 
~,87 3,00 2,98 3,21 ! 3,13 ' 3,16 3,01 3,10 2,92 ~ 2,98 

o 
10 

2,99 
3,13 
3,07 
3,15 
3,34 
3,48 
3,53 

3,60 ! 

3,34 ' 
3,15 
3,00 
~,84 

~,85 

3,06 
3,24 
3,19 
3,li 
3,08 
3,29 

3,~9 

3,06 
3,02 
2,99 
2,99 

0' 
d> 

3,08 
3,12 
3,14 
3,2:~ 

3,31 
3,35 
3,31 
3,16 
3,05 
3,0~ 

3,0'2 
3,02 

') Hittcher. Bericht tiber d. Tatigkeit d. Versuchsstation f. Molkereiwesen Zll Kleillhof-Tapiau 1908/09, 
S. 30. - Die Kuhherde umfal.lte tiber 100 Kopi (vgl. S. 231). 

I) J. Klei n. Berichte d. Milchwirtschaftl. Instituts zu Proskau iiir die Jahre 1903-1914. - Der FeU­
Ilehalt wmde nach dem Gerberschen Verfahren bestimmt. Die Viehherde in Proskau besteht allS vorwiegeu(l 
hollandischer bzw. Oldenburger Rasse, die in Jaschkowitz ist gemischten Schlages. 
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~ ~ '"' 1- W 8 ;=; ,...., "" ;3 ..,. 
,o~ c 0 0 0 ,...., ,...., .... 
'" "' :;1 :0 '" ),~ ~ {._" (fj" 0> 8- ;::J' ~ ~+> 

}l''''llt § ~ ~, 0 g c 0 &; .... § ~::: 
~ ;:; , c c c "" -~ ~ .... ,...; .... 
" 0' 0' OJ 'j; III 

0 10 ,0 ,0 ,0 oj 

I)) j)t's,,\' ill dN CUlswil'(schaft Jaschkowitz; 

April ~,()7 :!,8i, 2,70 ; 2,84 3,63 :2,78 :2,95 2,60 3,06 2,!:G 3,28 12,94 
Mai :!JJ.J- :!.n; :!,HH 2,98 : 2,65 3,30 3,On 3,0:3 Q ~. 2,70 2,79 3,12 2,93 _,iD 

,!uni :!,H;) :!,SO :!,64 2,lll 2,88 3,01 
I 

3,18 3,10 0 2,83 2,93 , 3,OG 3,09 2,94 

.flili :2~B8 :!,\\O 2,95 :3,14 2,83 3,18 3,01 2,03 2,74 2,86 i 
:~,O5 3,25 2,\\8 i 

.\ugU::-;l :!.\l~ 3,6t :!,!l4 :1,05 :1,lG 3,43 i 2,!l!l 2,8!l 3.11 3,08 2,\\J 3,29 :1,12 

S,. l'tem il"~ l' :l,OJ ;~,:2N 2,78 , 2,85 3,43 3,58 :l,14 2,94 i 2,84 3,28 2,9!J ! 3,53 3,14 
( )ktober :1.11 3,:),) :!,H[) 2,fHl 3,81 3,34 3,42 2,91 3,25 2,90 3,07 3,13 3,19-
\'ovcml>er, :~,15 :t2:l 2,7'S :l.:J3 :1,81 :1,:32 2,96 2,85 2,78 2,90 3,20 3,00 3,12 

1 k'zelll \'el' :2,Ori 3,13 :!,7S :3,18 :un 3,30 2,70 2,60 3,11 2,H9 3,23 2,H1 i 3,07 

.lanual' :!,!l:2. :2,78 :!,7H 3,07 :~,O5 :~, 18 3,On 3,03 3,14 3,03 3,34 2,75 3,08 
Febl'll<lJ', :!,SI 2,611 :!,7!) 2,87 3,84 2,H8 2,83 2,84 :!,\l9 2,\10 3,13 2,76 2,95 

, 

~lal'7. 2,63 :2,70 2,8:3 3,01 3,92 2,79 2,89 2,93 2,74 2,9:! 3,lG 2,!J9 2,!l6 

\,aeh di('~en l'Jlter,m(·jlUngen fallen die niedrigstcn Fettgehalte im Durelniehllitt 
del' 12 ~Ionate wiihrend U Jaln'en in die letzten Wintermonate (Februar, Marz, April) und 
die hoehHtC'll Fettgl'halte in die Hel'bstmonate (August, ~eptell1ber, Oktober); in den 
l'illzelnen Jahn'Il al)('r tretell gro(3e Abweiehungen auf und nicht die Regelmal3igkeit, die 
i)ei del' Hel'd(' Kleinhof-Tapiau (S. 248) festgestellt wurde. Diose UnregelmiWigkeit ist hier 
ulllle Zweifel dUl'eh die H'I'Kchiedencn Futterverhaltnisse, den 'Vechscl von Kiihen, verschie­
dello Pflege Wi\\". bl'dillgt (\-gl. Allin. *, S. 250). 

16. A. Hal'lloth 1 ) el'lllitteite bei 20 Molkcreigenosscllschaften Pommel'lJs den ]<'ett­
t'dmlt, die Milch- uud }'cttel'triige wiihrend cines Jahrcs und erhielt im Durchsehnitt der 
(' i Il zelll C 11 110natc folgelllie Ergebllissc: 

Fettgl' hn It, , . 

Tiigl. J il1ilc-h 
}1engell t FeU. 

,lilli, F,,),I'. \litl'Z April Mai .Iuui Jllli I All~'. :-iept. I Okt. );,,1'. I llez, 

. . I 1 
0' '! ,).) '~I 'l 'j I ~ 31'" I 3"0 ; 3 18 3 [9 33') ',' 33 ; 334 ) 329 'j .)() ,0 ",-- ._,.- " j ,a I ,- I, ~, ,..... .), : ' I' . , ...... 

Lg I'iK:!:2l R I 7()084450.86575 93 6S()!.99 6.6389.1318296475277:69.93,4-. 662721'7054-0 
J'g I :!521 :!(iO;, 2677 2727 3006' 316i 2847 :!757 2513: 232!l1 2177 2:170 

I , I ; I 

Del' lliichstc pl'ozcutische Fettgehal t £alit hiernach in die Hel'bstmonate (Oktober), del' 

Iliedrigstc in uieWintel'llionate. ])ie Milchmenge und die absolutel!'ettmenge steig;en dagegcn 
in den Fl'iihjahrslllonatcn an, errcichon im Juni die hochste Hohe, um von da an wieder zu fallen 
und illl N OV01ll bel' die niedrigste Stufe zu orreichen und weiterhin wieder zu steigen. Das hlingt 
mit dol' }'uttenlllg; (Cl'iinflittcl'ltng illl Friihjahr einerseits und Riiben-, Wruken- und Sauerh"u­
fiittpl'ltng illl Winter andl'l'cl'seits) zusammcn. Del' prozentische Fettgehalt dagegen wil'd weniger 
<lurch die Flittel'llllg als dureh die Lactationszeit und andere Ursachen beeinflul.lt. 

17. Eo Gjhelyi 2 ) (,l'hielt (vgl. f'. 234) in 31 herl'schaftlichen Zuehtstall(,u 
P llganL'i fiil' den prozentischcn l<'cttgehalt wiihrclld del' eillzelne11 Monate von ] 901 u:s 
190;) folgellde pro2:. Fettgehalte, indem er seinen Ergebnissen die 5jahrllchen Dureh­
, cllllitt(, VOll 20 biiuerlichen Milchgenossenschaften des Komitats Moson, del' Budapester 
Zentralmilchhalle und del' Wi ('ncr Molkel'ei sowie femer die I jiihrliehen der Ziiricher Zen­
t I'almolkerci 3) hinzufiigt: 

I) J<'iihlings Landwirtsl'ilaft!. Ztg, 1905, 54, 361 u. 401, 
2) Milchwirts<:haftL Zentralb!. 1906, 2, 303. 
") Berliner lIlolkerd-Z(g, 1 \)()6, Heft 4. 
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Nahere Angaben \ 
Jan. \ Febr·1 Miirz /APril/, Mai I Juni 1 JuJi 1 Aug. 1 sept.1 Okt.1 NOV.j Dez, :{E~~ 

01 %1% 01 % % 0%,,10 %" % 01 % 0/,01 
to 0)0/0_0 0 ~Jo /00/0 fO. 

Herrschaftliche Zuchten. 

.§ I Moson ..... . 
f Bl:dapest..... 
~ Wien ...... . 
:S Ziirich ..... . 

1\3,90 \3,8413,8213,82' 3,88! 3'83j~3'86113'84 !I'~ 3,91 3,96 3,91 4,00 3,8~ 
!3,82 3,6513,5013,65 3,7613,77,3,78 3,75 4,064,204,204,09 3,83 
,13,75 3,71 1

1

3,70
1
3,69 3,7213,7213,73,3,72 i 3,73 3,76[3,73 ~,83 3,73 

1

3,67 3,65 3,64
1 
3,63 3,65 i 3,6913,67 1 3,71, 3,75

1

' 3,79 3,80 3,77 3,70 
13,59 3,57 3,56' 3,58,3,58! 3,5713,61 i 3,70: 3,1'7 3,1'7 3,71 ,3,65 3,64 

Auch hier fallen bei der verschiedensten Fiitterung und Haltung der Kiihe unter 5 Yer­
schiedenen Verhiiltnissen iibereinstimmend die hOchsten FettgehaIte in die letzten Monatc 
des Jahres, Oktober bis Dezember, die niedrigsten in die Monate Marz und April. Diese regel­
maBigen Beziehungen konnen schwerlich auf die Fiitterung allein zuriickgefiihrt werden, 
sondern miissen nach Ujhelyi mit dem Kalben, das meistens in den ersten Monaten des 
Jahres stattfindet, zusammenhangen, da die Milch um so fettarmer ist, je naher zum letzten 
Kalben, und um so fettreicher, je weiter yom letzten Kalben die Milch gewonnen wird. 

18. Jahrliche Gehaltsschwankungen und Mittel der Milch zweier Herden 
wahrend mehrerer Jahre. J. Klein 1 ) erhielt fUr die jahrlichen Gehaltsschwankungen und 
Mittel der Viehherden von der Gutswirtschaft Proskau (mit vorwiegend holliindisch-oldenburgi­
scher Rasse) und der Gutswirtschaft Jaschkowitz (mit gemischter Rasse) folgende Ergebnisse: 

Jahr') Gehalt 

Gutswirtschaft Pro s k a u 

,: lpez. Gewicht 

! Fettfrele 
I TrDcken-

Fett i 8ubstanz 
% I % 

{ Schwankungen" 1,0298-1,0334 2,66--3,8618~34=-9.29' 
1903/04 Mittel '1,0314 3,09 8,55 

I Schwankungen: 1,0301-1,0325 2,69-3,541' 8,40-9,00 
1904/05} Mittel 1,0314 3,02 8,72 

Schwankungen: 1,0302-1,0327 2,82-3,4618,50-9,10 
1905/06 \ Mittel ... : 1,0318 3,19 I 8,85 

/ II Schwankungen 1,0303-1,0337 2,92-3,71 18,51-9,29 
190607 \ 'Mittel . . ., 1,0319 3,25 II 8,89 
1907/08 1 Se?wankungen i: 1,0306-1,0334 2,86--3,80 8,57-9,26 

\ MIttel . . _ i: 1,0323 3,31 I 8,98 
1908/09 {, Sehwankuugen:: 1,0308-1,0334 2,80-3,80 18,61-9,24 

Mittel . . _ I 1,0318 3,24 i 8,86 

/ J Sehwankungen 1,0306-1,0344 2,65-3,90 1 8,51-9,53 
1909 10 \ Mittel . il 1,0321 3,16 I 8,91 

J Sehwankungen Ii 1,0295-1,0339 2,30-3,8518,41-9,35 
1910/11 \ Mittel . . . I 1,0321 3,14 I 8,90 
1911/12 { Sehwankungen 1,0305-1,0332 2,70-3,40 8,51-9,13 

Mittel .' 1,0319 3,03, 8,84 
J Schwankungen' 1,0294-1,03351' 2,70-3,80 1

18
,22-9,23 

1912/13 \ Mittel '1,0316 3,22 8,80 
1913/'14 ~ Schwankungeu 1,0296-1,0332,2,65-3,608,29-9,41 

,Mittel ',1,0318. 3,10 i 8,85 
-----

Gutswil'tschaft Jaschkowitz 

, 

Ipez. Gewlcht ' 

1,0285-1,0329 
1,0304 

1,0283-1,0317 
1,0295 

1,0280-1,0313 
1,0296 

1,0295-1,0341 
1,0315 

1,0275-1,0330 
1,0305 

1,0284-1,0324 
1,0307 

1,0296-1,0342 
1,0316 

Fett 
0' 
/0 

I Fettfrei; -
TrDcken-

I, lubstanz 
% 

2,21-4,18 7,91-9,11 
2,99 8,32 

2,50--3,12 7,84-8,76 
2,83 8,20 

2,47-3,47 
3,02 

2,65-3,95 
3,41 

2,70--4,50 
3,24 

2,60--4,70 
3,03 

2,20-4,05 
2,91 

7,82-8,77 
8,26 

8,20-9,53 
8,81 

7,77-9,1~ 

8,53 
8,02-9,00 

8,54 
8,31-9,25 

8,74 
1,0285-1,0336 2,20-3,45 8,03--:-9,32 

1,0315 2,88 8,71 
1,0283-1,03:12 2,30--3,60 7,81-9,17 

1,0308 2,97 8,55 ' 
1,0286-1,0324 

1,0304 
1,0297-1,0344 

1,0317 

2,60-3,60 8,00--9,07 
3,06 8,49 

2,50--3,75 8,37-9,39 
3,09 8,90 

1) J. Klein,'Berichte d. Milehwirtschaftl. Instituts zu Proskau in den Jahren 1902-1914. - Das Fett 
wurde nach dem Gerberschen Verfahren bestimmt, die fettfreie Trockensubstanz aus dem Fettgehalt 
und dem spez. Gewicht nach der Fleischm annsehen Formel berechnet. Die Milch der Herden wurde all­
wiichentlich einmaluntetsucht. Die Kalbezeit der Herde verteilt sieh auf der Gutswirtsehaft in Proskau auf 
das ganze .Tahr, in Jaschkowitz fliUt sie ausschliel.llich in die Zeit Dezember bis Februar. 

0) In den Jahren 1902/03, 1903/04 und 1908/09 herrschtc Futtermangel; 1m Sommer 1904 und 1911 waren' 
wegen Diirre die Futterverhiiltnisse ebenfaIls schlecht; im Winter 1907 trat hiiufiges VerkaIben auf; 1911111aUI­
nnd Klauenseuche. In den Jahren 1909-1911 wurde in der Gutswirtsehaft Proskau ein Teil der alten Kiihe durell 
neue ersetzt; im .Tuli 1906 wurde in der Gutswirtschaft .Taschkowitz durch einen Schweizer eine bessere Pf1ege 
der KUhe eingefiihrt, infolgedessen der FettgehaIt alsbald stieg, spiltcr aber infolge des Wechsels 1m Besitzer and 
anderer Ursachen wieder herunterging. 
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19. Die Milch niederosterreichischerSammelmolkereienergabnachA.. Devarda1) 

fiir die einzelnen Jahresmonate im Mittel von 13000-14000 Proben folgenden Fettgehalt: 

:' Jan. ! Febr.1 Marz I April I Mai : Juni I Juli I Aug. I Sept. I Okt. i Nov. i Dez. 
Gehalt :: 0 : 0 I 0 I 0 ! 0 : 0 ! 0 0 0 0 o! 01 

__ ~~ Yo I Yo .. 1 . Yo .! Yo j %;_Yo_' _X"---L!"---i~"--._~_. :----'.". 
J ·;~~~-ri~st -- 3,24\-3,28 : 3,33 I 3,261 ~,18 I· 3,33 3~~~1 ~;--3,41 3,5;-;~4~--;~4~-

IIHO) Hiich~t 3,88 !, 3,90 , 3,88 ',. 3,91 13'~7 • 3,93 3,94 I 4,04 3,95 4,02 4,03 4,01 
Mittel. 3,60 : 3,59 3,61 3,57 3,u6 3,65 3,68; 3,71 3,67 3,79 3,80 3,77 

1!l09 Mittel. 3,65 1 3,64 3,57' 3,47 I 3,56 3,56 3,59 i 3,57 3,60 I 3,64 3,64 3,66 
I ' I I 

Auch hier fallen die Niedrigstgehalte durchweg in die Monate April bis Mai, die Rochst­
,gphalte in die Monate Oktober bis Dezember. 

Milch unter dem Einflu6 verschiedener Lactationsverhiiltnisse. 

1. K. Teichert und IV£. Es z2) ermittelten den Ei nfl uB der Kal bezeit a uf die Milch­
](1istung bei 2500 Aigauer Kiihen in den Jahren 1894-1907 mit folgenden Ergebnissen: 

.-

a) Gehalt del' Milch 
---------~~-- - i --------

'I Lactoden- Fettfrele I Feltgehalt 
Kalhezeit slmeter- Felt Asche Trocken- der Trocken-

grade substanz i subatanz 

: bei 15° C 0' 0' 01 0/ I % /0 ,0 /0 /0 1 . --=--- --=:---"::.--
__________ I ___ ~ __ .0'_ 

)J'ovember 33,0 3,647 
Dezember 32,9 3,663 
Januar 32,7 3680 
Februar 32,5 3,629 
~f1irz 32,4 3,652 
April 32,4 3,615 
Jlai. 32,2 3,665 
JUl1i-Oktober . 32,6 3,644 
2'ifovember-Februar 32,9 3,645 
Marz-Oktober. 32,5 3,643 

Gesamtmittel . 32,1' 3,643 

Kalbezeit II Zahl 
,i del' Milch 

1
'1 Kiihe, kg 

----,------ ~----.!-

November 
Dezember 
Januar 
Februar 
Marz 
April 

Mai. 
Juni-Oktob!'t' . 

-- -- - -----, -~---- ------1-

496 i 3134 

335 3256 
246! 3225 

217 3253 
252 3216 
159 2987 
142 2987 
653 2990 

5,012 3,470 0,771 9,253 28,27 
4,998 3,461 0,769 9,228 28,41 
4,968 3,439 0,764 9,171 28,64 
4,942 3,422 0,760 9,124 28,46 
4,932 3,414 0,759 9,105 28,63 
4,924 3,409 0,758 9,091 28,45 
4,895 3,388 0,753 9,036 28,86 
4,956 3,431 0,763 9,150 28,48 
4,988 3,453 0.768 9,209 28,42 
4,940 3,420 0,760 9,120 28,50 

4,963 3,435 0,764 9,162 28,45 

b) Ertrag in 365 'ragen 

! Stickstolf- ' 
Felt Zucker: Substanz I 

kg 

114,30 , 
119,25 i 

118,68 ; 

118,05 
117,45 

kg 

157,75 
162,75 
160,20 i 
160,80 : 
158,61 : 

I 
108,75 , 

112,67 : 
110,91 i 
111,30 
109,81 

• Fettfreie 
Asche !Trockensub- I Feltwerteln. 

; stanz helten *) 
kg , kg 

24,16 289,99 155,72 
25,04 300,46 162,17 
24,65 295,76 160,93 

24,70 296,80 160,45 
24,40 I 292,82 159,27 

107,98 : 147,08 : 101,83' 22,63 271,54 146,77 
109,47 ; 146,20 : 101,21 i 22,49 269,90 148,03 

108,96 i 148,20 I 102,60 i 22,79 273,59 148,03 
November.Februar . ~I 1294, 3193 116,38

1
' 159,27 i 110,27: 24,50 294,04 158,39 

Marz-Oktober ..•. ; 1206 1_3_01_6_:._1_0_9,_87_, 148,991103,141_22_,_92_:_2_75_,O_5_r-l_4...;9,_17_ 

Gesamtmittell, 2500 I 3103 113,05 I 154,01 106,62 i 23,1'0 284,33 153,61' 

') Zeitschr. f. Iandwirtschaftl. Versuchswesen in ()~terreich 1911, 14,366. 
*) tiber die Rerechnung der Fettwerteinheiten vgl. Anm. *, S. 230, 

.) Vgl. Anm. 2, S. 229. 
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1m allgemeinen pflegt man iiberall da, wo Weidewirtschaft getricben wird, die K a I be­
zeit in den Wintermonaten fiir die folgende Milchleistung als die weitaus giinstigste zu halten. 
Dieses trifft auch hier zu. Die griiBten Milchmengen wurden geliefert von denjenigen Kiihen, 
deren Abkalbung in die Monate Dezember bis Marz fiel. Ihnen folgen die Novemberkiihe, 
wi.ihrend die geringsten Leistungen bei den Kiihen beobachtet wurden, die in den Monaten April 
bis Oktober kalbten. Der Fettgehalt der Milch wird dureh die Kalbezeit nicht beeinfluBt, 
ctwas mehr dagegen die fettfreie Trockenmasse, die bei den Winterkiihen urn ein geringes. 
hoher ist. 

Fiir die Praxis der Milchwirtschaft einer groBeren Viehhaltung ist es aber am zweckmuBigsten, 
die Kalbezeit der Kiihe tunlichst gleichmiiBig iiber das ganze Jahr zu verteilen, urn stets eine tun­
lichst gleiche Menge Milch von gleichem Gehalt zur Verwertung zu haben. 

2. Ober den EinfluB der Dauer des Trockenstchens, der Trockenzeit, d. h. der 
Ruhepause zwischen zwei Lactationen, auf den Milchertrag gelangtenK. Teichert und 
:\1. ESZ1) im Mittel einer griiBeren Anzahl Kuhe zu folgenden Ergebnissen: 

Vorausgcgangcnc 
Trockcnzeit 

Tage 

0-40 
41-70 
71-100 

iiber 100 
Durchschnitt 

ZabJ 
der Kuhe 

320 
468 
348 
152 

1288 

MeJkiag'e 

340 
334 
332 
306 
332 

Trocken­
tage 

53 
60 
70 
87 
64 

K achfolgende 

Ertrage fii.r i ! F tt h It 
0_' ,egea 

Tag der Jallrl ~ett:vel't-* :derTrocl(en-
Zwischen- (a65 Tage) ,cIDhCIten ) I sub.tauz 
kalbezeit I 

kg kg 

8,644 
9,343 
8,734 
7,808 
8,803 

3155 
3410 
3188 
2850 
3213 

159,08 
166,84 
155,96 
139,66 
152,56 

28,79 
28,48 
28,42 
28,57 
28,55 

Hiernach begiinstigt eine Trockenzeit von 6-10 Wochen den Milchertrag der nachfolgenden 
J.actationsperiode am meisten. Kiirzere Ruhepausen miissen im Interesse der Gesundheit der 
l\lilchkiihe vermieden werden; langere Ruhepausen begiinstigen zwar den allgemeinen Ernah­
rungszustand, fiirdern aber keineswegs die Milchleistung der Kiihe. 

3. Ober den EinfluB des Alters auf die Milchleistung teilen K. Teichert undo 
M. ESZ1) im Durchschnitt von 2500 in den Jahren 1894-1907 beobachteten Aigauer KUhen 
folgende Ergebnisse mit: 

a) Gehalt der Milch: 

Zahl der 'I Spez. 0, Fettgehalt I z~cker IStlckltotr-1 Asche I Fettrreie Gelamt- I Fettgehalt d. 
Z~~.l~ d." Gewicht der Milch, ' Subltanz i Trockensubst.: Trockenlubst. Trockensubst.o 

Kalber u e :: Lei t5°C % % I % i %" % _ % I % _ 

508 33,0 3,669 5,008 
1.0 

9,247 12,916 28,41 3,468 I 0,771 
2 504 33,0 3,673 5,013 3,470 I 0,771 9,254 12,927 28,41 
3 478 32,7 3,654 : 4,961 3,435 I 0,763 9,159 12,813 28,52 
4 390 32,5 3,645 4,942 3,421 0,760 I 9,123 12,768 28,53 
3 269 32,5 3,611 4,929 3,413 1°,758

1 
9,100 12,711 28,41 

6 171 32,3 3,650 4,916 3,404 9,076 12,726 28,68 
mehr 180 32,1 3,607 4,883 3,380 0,751 I 9,014 12,621 28,58 
-~: 2500 32,7 3,643 • 4,963 3,435 

1 0,756 j 

10,764 ! 9,.'2 .2,805 28,45 

I) Mitteilungen a. d. Milchwirtschnftl. Untersuchungsanstalt im Algilu in Memmingen. Leipzig, M. He i n -
sius :\nehf. 1908, S.23. 

',0: tlber die Berechnung der Fettwerteinheiten vg!. Anm .• , S. 230. 
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b) Ertrag an Milch und Milchbestandteilen: 

'l'ng'e del' Ertrag- in 365 Tagcn 

'"'" ~ ~ = '" ' N Z,),hl del' Zahl del' 
.., 

i: =.- .., :::: '" ~~ '" .- c: c: i; '~ '" '" .. ~ 
.c ~~~ Kiilber Kiihe ~~I ~ N := '" .. 

.! ~ *' -'" " '" :IE '" " ~-= :c -0'" 
:§ g N 00-", ... '" ~" '" 'i'~ ~'" "' ..... ;: .! ,.., ~ ~,..t.s::: kg' k o, k" k!! I", b' ;- ~ 

508 361 57 428 2693 98,83 134,89 , !)3,38 20,7:'} :249,02 134,40 

:2 504 345 64 419 2954 108,50 148,07 102,51 2:2,7R 2n,:~6 147,55 

:1 478 336 G2 408 3251 118,79 ' IGl,29 11 I,Go 24,81 :2H7,76 lGl,32 

4 390 329 62 401 3351 122,14 !Gil.5H 114,64 25,48 30:'},71 16!i,81 

:3 2G9 334 G3 407 3418 123,42 !G8,47 116,64 ' 2:'),92 311,03 167,8;) 

(i 171 337 6G 413 3381 123,40 16G,22 115,07 25,57 :IOG,8G IG7,24 

mehr 180 332 7G i 418 3110 i 112,18' 151,84, 1O;'},13 , 23,36 :280,34, 

1113,05 • 154,01 ' 106,62 1 23,;0 284,33: 

152,2:3 
---'---'---

Mittel 2500 342 62 ! 414 310:J 15:J,67 I 

,'om Alter del' Kiihe hangt die :\Iilchabsonderung insofcrn ab, als die Milchme nge Ili, 7,\1 

ell1cr gev;:is:scn Grenze von Jahr zu Jahr zunirnmt, urn dann mit zunehmendcm Alte)' zuriick-

z 11,~ehel1. Die Zu sammen setz n ng der Milch iindert sich dabei nach vorstehenden Bcohach-

tUllgen gar nicht. Erst in hoherem Alter (etwa yom 7. Kalh ab) schcint mit cinelll ZuriickgcllC'n 

del' Milchmcnge auch ein ganz langsamcs Sinken des Fettgchaltes Hand in Hand zn gohen. 

Dil' :lIikhlllcnge bei den Algi\uer Herdebuehkiihen steigt liis zum 5. Kalbc, blcibt heim 6. noch zielll­

lieh auf gleicher Hi)hc und f,illt von da an bedeuteml. Die fettfreie Tl'ockenmasse - cine 

Bonst ziel1llich konstantc GroBe - bewcgt sich yom 1. his Zllm 7. Kalbe in standig absteigender 

Kurve. ])(']' Unten;chiecl zwischen den heiden Worten betragt - 0,233%. Die J\lclktage nphmcn 

mit zunehlllcndem Al tel' ab, die Troe ken ta ge zu. Trotzdelll ycrmag selbst clie );lngere Rniwpausl' 

die Hohe del' Leistung im allgellleinen nicht mehr naeh oben hin gilnstig zu I,ceinflllsscn. 

4. Die durchschnittlichen Fettgehalte der Milch in el8l1 vCl'schieejpnenLacta­

tionsjahren crmittelte P. Vieth1 ) mit folgendem Ergebnis: 

14:2 J(ilhc im 1., 2. 
14:2 

" 
2., 3. 

102 :3., 4. 
8(; 4., f). 

4S 
" 

;) .. (i. 

3:2 Ii" I. 

:2;) 7., 8. 

I" .J 
" 

S., D. 
{) D., JO. 

llncl il. Nutzungsjahre 

4. 

5. 

G. 

I. 

S. 

9. 

10. 

II. 

:l,11 

:l,18 
:l,20 

:l,16 

:3,16 
3,24 

3,09 

2,20 

3,a5 

:1,10 

3,1:{ 

3,IG 

3,11 

3,11 

:l,22 

3,0:2 

:3,11 

3,20 

3,12% Fdt 

3, 17 ~o 
3,18% 

:l,16<)0 

:3,17% 

:l,32 % 
3,08% 

:3,20% 

:3,44<)0 

') Molkel'ei·Ztg. Berlin 1909, S. 15-17. - Die Ergebnisse wurden aus den Erhebullgen der Rilldvieh­
kontrollvereine in der Provinz Hannover wiihrend der Jahre 1905-1907 erhalten. 

Gegen das Vorjahr, berechnet auf }OO Riihe, zeigten im Fettgehalt: 
Abweichungen von. . . . . --0,20 bis - 0,10 bis +0,00 bis 

O,50~'~ -- 0,15% +O,05~~ 
Kuhe irn 2. Nntzungsjahre 20,4% 14,8% 33,1 % 

3. 19,O~~ 20,8~{) 28,2S~) 
4. 13,9% 17,2% 32,4~~ 
5. 15,4~~ 16,5<j~ 39,4S~ 
6. 11,9o/c) 20,2~~! 32J8So 
7. 13,7<;6 15,O~6 31,3~,~ 
8. 19,3<?6 12,3S'~ 21,O~0 
9. 23,7% 7,9% 34,2% 

10. 5,6% 27,8% 33,3% 

nnd von 100 Riihen iiberhaupt 16,4% 17,5% 32,1% 
.) Uber die Berechnung der }<'ettwerteinheiten vgl. Anm. *, S. 230. 

+0,10 his 
-1-O,15°~) 
17,2(j(') 
16,5~~) 
20,5~;) 
15,9% 
20,2~~) 
21,3~{) 
19,3% 
13,2% 
22,2% 

17 ,6~6 

-i-O,20 bis 
-10,50% 
19,0(}6 
15,5~~) 
16,O(~'~) 

12,8~~ 
14,9~~) 
18,7% 
28,1 ~~ 
21,0% 
11,1% 

16,4~'~ 
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Hiernach bleibt l/S der Kiihe sich im Fettgehalt in 10 Nutzungsjahren gleich, l/a zeigt 
Abweichungen von 0,10-0,15%, 1/3 dagegen zeigt Abweichungen von mehr als 0,2-0,5%. 1m 
allgemeinen steigt der Fettgehalt etwas mit der Zahl der Lactationen, halt sich dann einige JahrEt 
auf dieser Hohe, um von da an wieder zu fallen. 

Kuhmilch unter dem Einflu6 der Kastration und Brunst. 

(Nachtrag zu Bd. I, 1903, S.243.) 

1. J. RoBmeisP) kam durch langere Beobachtungen iiber den EinfluB der 
K a s t rat ion auf Menge und Beschaffenheit der Milch zu folgenden Ergebnissen: 

KUhl1 
~r. i Lactationsperiode 11IIilchertrag I _.. Gehalt del' Milch I 

--~;-Fett. 1 an Zucker + Ei~;ill-
KHrpergewicht 

'1: . __ C_ verlangert 

2 ! etwas klirzer 

3 II betrachtlich verlangert 

4 

5 etwas klirzer 

erhOht 
wenigerhoht 

erhoht 

kaum erhoht 

normal ; 

erhoht 

wenig unter I 
dem Mittel I 
betrachtli~h 

erhOht 

erhOht 

7 kg zugenommen 
3 

wenig liber dem 15 " abgenommen 
Mittel 

10 

118 " zugenommen 

2. O. Mezgel' 2 ) ermittelte den EinfluB del' Brunst auf Menge und Beschaffenheit 
der Milch von 8 Kiihen, von denen hier 4 aufgeflihrt werden mogen, mit folgenden Ergeb­
nissen: 

'" II .... G):§I 
j 

§ 
." 

II ~ ~ - ' N I~ ~:; ,..~ 'i ..= i .... I: I: 
'" oj 

'$~ ':!!E :to!! ::: .... ~iJJ Bemel'kungen IJeziiglich del' An· 
"",0 ... ~ i -g:i '" i 0.1: :: 0 I .... .. 

zeichen des Eintl'ittes und des "'.: "" , E" CD .. II. _0.0 

" II ~i :=~ i " .... .. .. ~ 
'" " ..... 111. ... '" Verlaufes del' Brunst ~~ ;:s 

0 

L~-. 
CD " 

~ g I bei 15° % 0' 
;0 

. 
--~--------

~~~~~ 1906 abends Am 9./5. 06 morgens erstmals 
...,;0 =: ~ do) 8 7,0 ' 14,5 9,3 Unruhe und Beliistigung der be-
~:E§~~ 9./5. 6 Uhr nachbarten Kiihe beobachtet 
.a°E~bO 
~ ... ~~-5 Am 9./5. 06 abends war die Kuh 
.;;~~~~ 10./5. 

morgens 
7 7,2 1 1,0302 5,3 14,2 i 8,9 noch unruhig, am 10./5. morgens .-~a>..t:: 

6 Uhr - to.-< "" """ J wurde nichts mehr bemerkt -;"';~.!3~Z 
:.: ~:ca ... Q,)..c 

10./5. abo 6 Uhr 4,5 7,0 1,0339 4,5 14,1 9,6 ~~ ~>< Nichts mehr bemerkt 
.;~:g~;:: 
""';;'Q"+-I"O"O 

11./5. mo.6Uhr 6 7,0 1,0339 3,7 13,2 i 9,5 Desg!. § fi15 t:§ 
S~~~. 

1 13,3 .sc;8§§ 11./5. abo 6 Uhr 6 6,8 1,0332 4,0 9,3 Desg!. 
rIl.!<:E-<".". 

• 00 I abends Am 10./5.06 vormlttags um 8 Uhr ~ ~ s:: 
::o:s ~ ;::l 10./5. 6,5 6,6 1,0316 4,7 13,8 9,1 Unruhe und BelAstigung derNacb-,..; 'a, . 5 Uhr barkiihe erstmals beobachtet Q-<~~ 

i :::;:I~ 
... .p ~.+oJ 

mo. 6 Uhr II 8 
Am 11./5. 06 vormittags nichta - ~:9~.8 11./5. 7,2 1,0327 3,9 13,1 9,2 

-;~~··~l mehr bemerkt 
:.r:r:~gg 

11./5. abo 6 Uhr Ii 8 6,6 1,032414,7 14,0 9,5 Desg!. -a.pnE:i ...,"'-
;1 ~·c l .~- A 14./5. abo 6 Uhrl: 8,5 4,8 12,9 9,1 Desg!. ::l~~ I: 

1,0322
1 

3,8 

') Biochem. Zeitachr. 1909, IS, 164. 
0) Zeltschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u GenuBmltte1 1908, f6, 277. 



r;./12. 

abe:lds 
,1 Uhr 

1l1orgens 

() Uhr 

.ab. 4 Uhr 

abo 4 Uhr 

u,n 

5,5 

4,5 

5 

mo. (i Dhl' 6 

a bends 
4 Ul,r 

4 

Kuhmilch. 

7,8 . 1,0327 5,1 i 14,61 9,5 

8,4 1,0331 3,2 12,4 9,2 

8,2 1,0336 3,3' 12,6 9,3 

7,8 1,0331 4,2 13,6 i 9,4 

8,0 1,0344 2,9 12,4' 9,5 

7,4 1,03441 2,3 ; 11,61 9,3 
! 

I 

(i./12. lIlu. 5,; UtI' 8 8,2 1,0323 4,9 14,2! 9,3 

(i./12. abo -1 Dhr 4,5' 7,6 

7./12. mo. (j Uhr 7 8,2 

1,0334 4,5 14,0 9,5 

1,0328! 3,9 13,1 9,2 

1,0330. 4, I 13,4 9,3 7./12. abo -1 Dhl' 5 8,2 
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Am 16./11. 06 vormittags 4'/. 
Uhr erstmalsUnruhe und Besprin­
gen der Nachbarkiihe beobachwt 

Am 17./11. 06 vormittags noch 
Unruhe beobachtet 

Nichts mohr beobachtet 

Desgl, 

Desgl. 

Am 5./12. 06 vormittags 10 Uhr 
erstmals U nruhe und Beliistigung 

der Naehbarkiihe beobaehtet 

Noeh Unruhe beobaehtet 

Desgl, 

Nichts lIlehr beobachtet 

Desgl. 

Die 131' 1I nst iiullert sieh nach vorstehenden Untersuchungen von G. l\l pzgcr auf Menge und 
13psehaffenheit del' l\;Iilch bei den 8 Kiihen verschieden. 

Die Milch me nge ist bei Kuh I und VI am ersten Abend nach del' Brunst, bei Kuh II und 

Kuh VII an dcmselben Abend del' Brunst erheblich niedriger als sonst; bei den tibrigen Kiihen 

fanckn sieh keine wesentlichen Unterschiede. 
Der Gehalt an FcH und Trockensubstallz zeigt bei 4 Kiihen (I, II, V, VI) am Tage bzw. 

in den Tagen ,\er Brunst einc deutlichc Erh6hung, bei 3 Kiihen keine nenncnswerte Veranderung, 
hei Kuh VII dagcgen ist 81' umgekchrt am Tage del' Brunst wescntlich erniedrigt. 

Del' Sa uregrad wei,t nUl' geringc Abweichungen auf, wahrend del' Gehalt an fettfreier Trockcll­
,ubstanz in allen Fallen mehr odeI' weniger gleichgeblieben ist. 

3. K. Alpersl) erhielt unter gleichen Verhaltnissen fiir die Brunstzeit hei 4 von 
8 Kithen folgcnde Ergebnisse: 

_,c I N~ - ..- ! c. 
'li cglNQ;l 

!~E· . .I:.!! c c " ~!!.§ N g.- .:.e.g ,c "~:lE Zeit der X.'i I: .. 
Ang'aben QueI' das Yersll~hstier g.: q;, 

.. _0. 0 eou ;! 
Probenentnahme *) ....... = - o.f:l Q) 

i!!= CII" ....... .. 4) .. :1""' ... ... ·e II. ... ... -e 
bei 15 0 % % '" bei 17,!i' ;0 

1. Rasse: Monta£oner. 1m Miirz ;{O. / 1 O. a bends 1,0335 12,98 3,60 ! 9,38 40,8 
1911 gekalbt, seitdem haufiger 31./10. morg. 1,0345 13,24 3,60 (1,64 41,1 

rindrig. Erste Probe am 30./10. 31./10. abends 1,0342 13,02 3,50 9,52 40,5 
1(111 abends entnommen. Am 1./11. morg. 1,0337 12,76 3,40 9,36 40,0 

31./10. 1911 rindrig gcworden. 6./11. morg. 1,0360 11,78 2,10 9,68 40,1 
Kraftfutter, Griin, Heu 6.,/11. abends 1,0350 13,21 3,50 9,71 40,2 

1) K. Alpers, Inaug.-Dissert. Tiibingell 1912; vgl. auch Zeitschr. f. Untersuchung Ll. Nahrungs- u. Genu/l­
mittel 1912, 23, 497. 

*) Tiiglich zwei Melkzeiten. 
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, 

.. .c , I N~ ;; .!? c~~ ~a!.. 
u.g~ ~.5~ .c ~:.!!E ;:.!!Ee 

Zeit der :t i:E 
., ~.c :I::. 

Angal1en tiher das Versuchstier u .. " !f 
_ (,.\M .::;, "ou .. 

Probenentnahme*) .... ~ 0..,. <!) ... cJ::ttl) i :rii :: "::s :..... -Z G) .. :s:..... 
CII" "'.2- ...... cnC) ... II. 2- = ...... 

he; 15° 0' 0 
0 hei 17);:) ~ 0 

.-~~~----:--=== --- --------

2. RaHse: Simmentaler, 1m Ang. fl./lO. frlih 1,0327 1l,14 2,23 H,H9 3RJi 

19l1 3. Male gekalbt. ' 31./10. al:ends 1,0315 11,73 a,oo H,n an,o 
zum 

i; Jahre alt. Am 31./10. 1911 11./11. mOTg. l,oa27 ll,6S 2,70 H,B8 aD,:! 

ftiih rinchi" geworden. 
: 2 /11. morg. 1,03aO Il,9D 2,90 n,09 :W,O 

2)1 I. "tend" 1,0345 12,73 a,20 D,53 3H,n 

5./11. morg. 1,03IS 12,41 3,5 H,91 an,5 

G./ll. morg. 1,0336 13,Oa 3,7 n,4a :3n,H 
3. Gehirgsf'chlag. Am 5./11. IHll 6./11. a bends 1,0316 13,08 4,1 8,n8 an,o 

hriinstig gewordcn. 7./11. morg. 1,0328 13,26 4,0 n,26 3n,:! 

7./11. al:ends 1,0336 12,74 3,4 n,a4 3H,:! 

8./ll. morg. 1,0332 12,8(; 3,6 ll,2H 38,7 

24/1. n:torg. 1,0363 12,63 2,7i5 n,8H 38,2 

4. Kl'enzl!n:~ zwilOchen J\fonta- 24/1. "Lends 1,02DO 13,69 is, liS 8,54 a7,8 

foner uwl Allgiiucr. 6 Jahre 25/1. JnOL'~~·. 1,0370 11,90 2,00 9,nO 3D,2 
, It. Am 16/11. gekalbt. Am 25./1. arends 1,0340 13,69 4,10 n,;;n ;39,0 

'21./1. fliih IniillPtig gewonlcn. 2G./L ry.ort7 • 1,0334 13,77 4,30 9,'17 3B,0 

2G./1. abenrls 1,0342 13,62 4,00 D,(i2 :In,4 

Hiemacl, zeigcn Kuh Nr.2 n, 4 bei beginnender Brunst einen sehr niedrigen Uelmlt an Fe t t 
uml TroekenRuhstanz, der noeh an demselben Tage wieder ansteigt, um am folgenden Tage wieder 

zu fallen 1111<1 l10chmals zu steigen. Die anderel1 Kuhe wei son keinc wesentlichcn Unterschiedc in 

dicS('lI GPllalten wiihrend der Brunstzeit auf. 1m Uehalt an fettfreier Troo ken R u hs tan z 
ROW;C' in del' Refra ktion des Chlorcalciumserums tritt nur hei ciner Kuh pin wesentlicher 
Ulltercehied in der Brtll1stzeit auf. 

4. ~aeh lJntrrsuehungen von G. Faseetti unll V. Bertozzil) an 2 E.,i'illPn ninlll1t 
die Milehmengc in der Brullstzeit etwas ab, unci zwar betrugen die Sehwankungen bPi 
jeckm l\Ielken zwischen 0,1 und 0,41. Das spez. Gewicht hatte trotz des h6heren Fett­
gehaltes wgenommen unci betrug bis 1,0345. Der Fettgehalt betrug bis 4,5 und 'J,8%. Aneh 
die l\Ienge der Proteinstoffc uml Trockcnsubstanz war vcrmehrt, wiihrend der Lactose- uml 
Aschellgehalt nicht beeinfIuDt war. 

5. Fleischmann und Hittcher 2 ) untersuehten die .Milch yon 16 IGihen wilhrend 

eines ganzen Jahres znr Hrunstzei t; bei 10 Kiihen traten keine besonderen Unterschierle 
auf, die UnterEehiede Lei den 6 ancleren Kiihen gehen aus der folgenden Tat.clle hervor: 

~ 

;t; 

-S 
~ 

2 

j[ifth VOl' und nu"h del' Brllllst )filch 1I'iihrend ,Ie]' Bl'lil1:,t 

~c~ ~~~ . .. .. . .. .. .c .. :e ~':.e .cOD :::: ... c • .c ... c • .c ., .!:: .:..:: •• 
Zeit = .. N ... ... -;;g.: Tage = .. N U 

II. .... ~ .. - .. - .. 0'" :EE ",iI :EE ",iI .. ~,. .... ... ~::I en .. ...... ., 
CII 

..... 
(.II 

kg o· 0/ k!! o~ " ," /0 " ----------

r 
1 

Jnli morgens 3,5 27,7 2,5 10,2 22./7. morgens 3,0 28,(5 2,8 10,. 
abemls . 3,8 27,0 2,8 10,4 abends . ') -.... ,D 28,2 I,n 9,0 

23./7. morgcns 3,4 2i,8 3,0 10,8 

Sept. morgens 2,6 27,4 3,6 11,0 13./D. lllorgens 1,9 20,4 1,8 9,0 
abends. 1 3,9 27,5 3,0 10,6 abends . 5,5 2;,0 3,7 IlA 

') staz. sperim. agrar. Ita!. 1905, 38, 705-710. 
') LanuwirtschaftI. Jahrhticher 1891, 20, Erganzungshanu II, vg!. H. Steng. Arch. Hyg. 1913,18 21D. 
*) 'l'iiglich nvei Melkzeiten. 
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Milch VOl' und nach der Brunst 

, 

( i :\fai 
() ) , . ) 

10 Juli 

Juni 

Zeit 

lHorgens 

abends. 

abends . 

morgens 

abemls. 

Dez. morgcns 

Mai 

"hends. 

mor~ens 

abends. 

... ..... 
" c 
~e 

kg 

r~,~ 
9,:2 

7,2 

8,0 

9,0 

3,4 

4-,0 

7,0 

8,5 

-.... N" ... -.... 
rn .. 

ClI 

31,3 

31,1 

28,4 

30,3 

3:2,0 

32,7 

3:2,R 

31,3 

31,5 

0' 
.0 

3,3 

3,1 

3,ii 

4, I 
3,3 

3,4 

4,2 

3,3 

3,0 

Kuhmilch. 

Milch wahrend der Brunst 

12.1 

11,8 

11,6 

12,R 

ll,D 

13,0 

13,1 

12,2 

11,8 

Tage 

29./5. morgens 

abends . 

10. /7. abends . 

4./6. morgens 

3./6. "hends 

4./6. "bends . 

10./12. mOl'gens. 

ahends 

20./5. l1lol'gens 

ahends . 

121.(.). mOl'gens 

3,1 
I 

3,0 1 33,6 
8,5 I 32,7 

12,0 . 2H,8 

2,7 

4,3 

7,1 

3,4 

110,0 

33,0 

31,2 

30,5 

33,8 

:29,6 

0,7 

0,98 

1,8 

4,6 

2,7 

5,0 

4,3 

0,9 

4,9 
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10,3 

14,0 

8,5 

9,8 

10,6 

13,3 

11,7 

14,4 

13,0 

9,9 

13,6 

6. H. Ste nsi) untersuchtc ?lIilch bI' uns tiger K iihe vorwiegenll zu dem Zweck, urn 
fcstzustellel1, ob diese Milch aueh zu Ki ndermilch geeignet ist. Rei 4 von 12 Kiihel1 wurden 
folgende Ergebnisse erhalten: 

. ------------
In del' . 

III del' !li\ti'trlicbell }Iii,.], c - Tro('kensu bst . .. ... c "!i ". N 

~ 
0 

.~ • N I·..;,-:'i 
I 

..!.i~ 
f:i :; 

'iithere Angal!en c c 

E~al I . ~ .. ~-:;; :! .. Bemerkungen ClI ~S - ..... ... E_ .. :::: ZI ::I ~ .... - a> "". .. i.ei .. .: ::I .. .... =g N OZI =~~ ... :.1 ... i- OIl II: 
a> ~ ::I 

!Cf~ti IE N ClI-::I ... ~ .. ~ .. 
'" 

I 
... 

0 i ('(') I 0- 0/ 0/ % 0/ % 0' % " " 0 '0 '0 10 
---------

I. 

11./1' 
II ., 

1913 
18./3. "bends 1,0318 13,l)] 4,0 4,47 30,75 9,01 3,1 37,9 
19./3. morgens. 1,0326 13,09 3,01 3,9 4,44' 23,00' 29,79 9,19' 3,2 37,7 KreUzllng yon 

23./3. abends, bl'unstig 1,0318 12,00 3,10 3 ') 4,49 1 0,73 25,83.26,67 8,80 3,6 38,0 SimmentaIer 
,~ 

und Gebirgs-
24./3. 1,0298 1I,n8 2,n8 3,6 4,49 i O,74 24,87 130,05 8,13,3,4 38,0 morgcns. schlag. Ofters 
24./3. "bends 1,0302 1:2,37 3,18 3,8 4,47:0,74 25,71 30,72 8,57' 3,5 37,9 briinst.ig, 

11./4. ftbends, bl'iinstig 
I 

8,85: 3,7 durfte nicht 1,0298 14,53 3,19 5,7 4,44 0,7-1 24,6739,17 37,7 mehr trllchtig 
12./4. mOl'gens. 1,0310 1:2,H3 3,14 ,4,1 4,47 0,73 24,28' 31,71 8,83i 3,7 37,9 werden. 

12-/4. abends 1,030:2 12,:J3 2,80 4,(; 4,53' 0,74- 22,71 37,31 8,73 3,6 38,2 

11./4. abcnds 1,03:20 13,18 :3,3(j 4,1 14,04 27,31 31,1l 9,08 4,0 38,8 

}WloK"h L 
12./4. morgens . 1,0318 13,01 3,(1) 4,0 . 4,59 23,75 30,75 9,01 4-,0 38,6 

12./4. abends, br ii II s tig 1,0316 12,96 3,:33 4,0 14,61 25,69 30,86 8,96 4,0 38,7 

13./4. morgen, . 1,0310 13,41 3,27 4,5 14,59 24,38 33,56 8,91 4,0 38,6 
I 

13./4. "bends 1,0318 1:3,37 3 'J" 4,3 :4,59 24,46 32,16 9,07 4-,2 38,6 ~I 

') Archiv f. Hygiene 1913, 78, 219. - Das spez. Gewicht wurde mit der Westphaischen Wage, das 
Fett nach dem Gerber,chen acidimetrischen Verffthren, der Sauregrad nach Soxhietschem Verfahren mit 
'I. N-Natronlauge, die Refl'aktion nach Ackel'manns Verfahren und die Asche in iiblicher Weise bestimmt; 
·die Trockensubstanz wurde aus dem spez. Gewicht und dem Fettgehalt nach der Fleischmannschen Formel, 
die Stickstoff - Substauz aus dem nach Rjeldahl bestimmten Stickstoff-Gehalt (Faktor?), MiIchzucker 
naeh der fiir das EintauchrefmktolOeter von Steng umgerechueten Wollnyschen TabelIe aus der Refraktion 
berechnet. 

Die Riihe wurden zweimal mn dieselbe Zeit von 12 zu 12 Stunden gemolken nud erhielten Trockenfutter 
,(in groBen, ·hellen StiiJlen). 

K () n i g, Sahrungsl1litteJ. Nachtrag zu Bd. I. 17 
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Milch und Milchl'rzeugnisse. 

In der ~ 
In dor naturlichen Milch l'rockensubst," 

---~~-- T---,-------.f-----,----J ~ ~ ~ .. 
ClI 

c ~ ,.!,~ ~ I" Q ~.: ~ ~ ~ ~ 
Kuh [,'[ .= S !1:! ... i '5: .I:: ;.;-e i .: -: :I 

N X': .~.Q =~ ~ • .M,a ... = ... :"1 ill ! ,:: = ~i: :IE N &i: 
NAhere Angaben Bemerkungen 

Ii % % % % % % % % I % °0 ==:1"" =1=91=3=======j==~~=j='=---=1= '- ;==i=1 ~1==F="=~=c=i==~, -~-:=-= ----.-
120./4. morgens. 1,0314 13,75 3,69 4,7 :4,581- 26,48,34,18 9,50: 3,7138 .. ) 
1120./4. abends, briinstig 1,0327 14,07 3,69 4,7 14,64 - 26,22!33,40 9,3714,1138,8 

I [121./4. morgens. 1,0330 12,95 3,61 3,7 14,68'1 - 27,88128,57 9,2514,1 39,~ 
II., / I --

I
'I 21. 4. abends 1,0309 15,44 3,61 6,2 4,78, - 23,37 40,15 9,24 4,0 139,.) 
i 22./4. morgens . 1,0323 14,57 3,85 5,2 14,781 - 26,42,35,69 9,37! 4,0 ,39,5 
r 22./4. abends 1,0325 13,90 3,79 4,614,76! - 27,26

1
33,09 9,30 14,0 39,4 

Irl,', 21./3. abends 1,0333 12,18 2,96 3,0 14,67[' - 24,3°1124,63 9,18, 3,3 39,0) 
: 22./3. morgens . 10345 12,37 3,03 2,9 : 4,73 - 24,49 23,44 9,47 3,5 39,2l 

IV. <I' 22./3. abends, briinstig 1,0340 12,61 3,03 3,2 '4,76, - 24,03
1

25,38 9,41 3,7 39,4, 

tl 23./3. morgens . 1,0340 12,37 3,09 3,0 ! 4,78 1 0,74 24,98
1

24,25 9,37 3,7 39,51 
i 23./3. abends 1,0332 12,46 3,02 3,25 478 0,71 24,24 26,08 9,22 3,6 39,5 J 

Wie Ruh 1. 

"Iontafoner, 
wurde 

befruehte!. 

Hiernach erstreckt sich der EinfluB der Brunst nur auf den Fettgehalt und stellt sich hei 
den einzelnen Kiihen verschieden. Eine Kuh zeigte, wie Nr. I, bei der ersten Brunst keine wesent· 
liche Veranderung, bei der zweiten eine erhebliche Erhohung im Fettgehalt; bei einer anderen Kuh 
von den 12 Kiihen war der Fettgehalt wahrend der Brunst erniedrigt, um bald wieder in die Hohe 
zu gehen, wie bei Kuh Nr. III. In den anderen FaileD: katen, wie bei Kuh Nr. II und IV, iiberhaupt 
Imine nennenswerten Veranderungen ein. Trotzdem empfiehlt es sich nicht, Milch brii n stiger 
Ki1he als Kindernahrung zu verwenden. 

7. A. Rosam 1 ) fand fiir die Milch von 8 brunstigen und 2 nichtbriillstigen 
Kuhen (in der Umgegend von Pilsen) folgende Zusammensetzung: 

Kuhc 

I Briinstige (8 Stiick) 

2 a Briinstig \ Hof 
2b Normal J Pinovan 
3 a Briinstig ) 

~ Hostivic 
3b Normal J 

Fett 
0, 
/0 

II' I Trockensub- I 
ILSP:~ G:WiC:t I . st~:z 

ill:~;I-Z::~,~;~O! U=,0=2=_=1=3,=5=0"i'! =2,40-4,15 

J Ii 1,0345 ! 12,54 ! 4,6 

t 1,0308 I 13,18 4,7 

J II 1,0320 12,47 3,8 
t I 1,0336 13,48 4, I 

Asche *) 

0,704- 0,789 
0,730 
0,736 
0,762 
0,745 

: Acidltiil 

3,45-7,60 
4,75 
3,30 
3,60 
4,60 

Bei der Milch der briinstigen und normalen Kiihe Yom Hof Pinovan und Ho~tiYic 

zeigten sich keine nennenswerten Unterschiede im Gehalt an den einzelnen Bestandteilen. 
Die Milch briinstiger Kiihe setzt geringeren Rahm ab und verbuttert sich langsamer als 

die normaler Kiihe, hat aber keinen nachteiligen EinfluB auf Tiere (Mause und Meerschweinchenl 
geauBert. Milch briinstiger Kiihe wirkt nach Rosam nur dann schiidlich auf Thfenschen und 

Tiere, wenn sie Blut und Unreinigkeiten enthiiJt. 

') }IiIchwirtschaftl. Centralbl. 1908, 4, 2 . 

• ) Die Asche enthielt: 

Chlor , 
0, 
.0 

0,0551-0,1210 

Phosphors'iure 

% 
0,1951-0,2671 

Calciumoxyd ~fagnesiumoxyd Kaliullloxy,l 
0/ 01 01 
/0 /0 /0 

0,1620-0,1930 0,0145-0,0203 0,1775-0,2111 

NatrinnlOxyd 

0,0474-0,0650 
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Kuhmilch unter dem Einflu6 des gebrochenen Melkens und der Art des Melkens. 

(Naehtrag zu Bd. I, 1903, S.233 und 1475.) 
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1. P. Fahrenwald 1 ) fand fiir die verschiedenen Fraktionen eines Gemelkes von 
4 KUhen *) folgende ansteigenden Mengen FeU: 

II Morgens Mittags Abends 
Nahere Angaben II Mel~- I Milch II Fett Melk- I Milch Fett Melk- I Milch I' Fett 

i fraktlOn kg % fraktion kg % fraktion kg % 

",' ~=-== ===0#: I ==1 =t=! 1=~:6~5='i=0=,8=07'-=1="*1

1

=1,=70=1==3'=35+==1= 1,15 2,95 

1,'1' 2 1,55 1,20 2 1,35 4,60 2 1,15 3,25 
Die Kuh "Binse" gab am 3 1,57 2,00 3 ,1,41 6,35 3 0,75 4,10 
18./12. 190921,31 kg Milch mit 1 4 1,43 2,90 4 I' 1,25 7,45 4 1,00 6,50 
4,45 % Fettgehalt im Durch- II 5 1,65 3,20 5 0,50 8,85 

schnr'tt und zwar·. I' 6 150 370 6 ' 050 11 80 
, " i" 

Die Kuh "Buche" gab am 
18./12. 1909 19,28 kg Milch mit 
3,65 % Fettgehalt und zwar: 

I 7 1,30 5,70 I 1 

,I 8 0,10 8,90 i I 
:i 

1 
2 
3 
4 

5 
6 
7 

1,60 0,50 
1,51 1,35 
1,75 2,05 
1,40 3,05 
1,55 3,75 
1,07 4,60 
0,53 5,65 

1 
2 
3 
4 

1,51 
1,30 
1,50 
0,81 

3,30 
4,40 
5,25 
6,45 

1 1,00 2,40 
2 1,50 3,75 
3 1,15 4,211 
4 1,10 5,10 

, I 

2. K. Windiseh 2) fand fUr die erste und zweite Halfte des Gemelkes dreier Kuhe 
folgende Werte: 

" N Fettfr. Trocken-!' ... .. Fett Spe~. Gewlcht Ii ... 
~ 8ub.t. (berechn.) ..... 

i~ ... --1-',,, .$", " ~N ; ~ CIIIl ;: ....... . - -= =11)-
'" Kllh Nahere Allgaben Gemelke c t~ '" "' .. ~~~ ~.cp~ ~ai ~~ Nt .. ",,-"'.,0 ... ""~ " '" §~~ 8~-= 

0.,0 :."" .. .::~ =?..c ... " ... '" ""0 
I' 0 -~= <-<"§ ~ co .. ..... ~ ~ .... .. ,;:;.s~ 
ii 

... os .. -dOl 
beiU'>°C % % % .. % .. % % beil5°C , 

----- .-~-F Doz. 1007 ~~ka.lbt. seit A.pril { 11. Halfte 1,0309111,03 2,53 122,9 8,50 

I 
8,72 1,37 1,0276 

I \ 1908 trachtig; tagliche 2 
1,0288 12,83 4,47 34,8 8,36 8,75 1,28 1,0275 " Milcbmenge 8 I '" 

1,0341 1 11,44 
II 

f Febr. 1908 gekalbt, seit Mai f 1. Halfte 2,20 19,23 9,24 9,45 1,41 1,0293 t trachtig; tiigliche Milch- t 2. 1,0301 14,53 5,63 38,75 8,90 1,25 menge 121 " 9,43 1,0291 

I {JUni 1908 gekalbt. noch nicht { 1. Halfte 1,0328 10,12 1,40 13,24 8,72 8,84 1,46 11,0283 III gedeckt; tagliche Milch-
2. 1,0296 12,69 1 4,20 , 33,10 8,49 8,86 1,30 1,0284 I! menge 221 " 

') Milch-Ztg. 1910, 32, 124 • 
• ) MilchwirtschaftI. CentralbI. 1908, 4, 536. - Veranlassung gab zu dieser Untersuchung der Umstand, 

daB eiu Landwirt, dessen Marktmilch elnen Fettgehalt von 3,25%, aber eiu spez. Gewicht von 1,0230 fiIr das Serum 
ergeben hatte, einer WlI.sserung der Milch beschnldigt war, aber dieses dadnrch zu entkrl1ftigen suchte, daB er 
behanptete, daB die Milch nicht vollstlindig ansgemoiken gewesen sel. Diese Behanptnng des Landwirtes erwies 
sich aber als unrichtig. weil, wie ersichtlich, das spez. Gewicht des Sernms der Milch von der ersten und zwelten 
Halfte vollig gleich befnnden wurde. Die belden Hlilften des Gemeikes nnterscheiden slch nur durch den 
Fettgehait, siud aber 1m iibrigen gleich znsammengesetzt. Anch fiir die fettfrele Trockensubstanz erhll.lt man 
eiue volle tlbereiustimmung. wenn man sle auf fettfrel gedachte Milch nmrechnet • 

• ) Hler mogen nur die Ergebnisse von 2 Kiihen anIgefiihrt werden. 
") Vgl. Anm.', S.260. ' 

17* 



Kuh 
Nr. 
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3. R., Svoboda l ) teilte die Milch aus allen 4 Zitzen (vgl. auch den folgenden Abschnitt 
S. 267) in 3 Anteile mit folgendem Ergebnis: 

Ii I II ' i Katlirliche Milch 
In der Trockensub· n der fettfreiE 

l'iIGekalbtITagder,! Melk- i Anteil des ~'~"'I I 1 1 2 i 3 ; 4 I., ...... , N *' N i 

I! nahme " 0 ,: .. 60 .. et .. 
1 

et ,,~.;;::i 060 U 60 : 

stanz TrockcnsuhsV 

... ! .... .... 
=!; 
lEN 

am i ProbeM I zeit ! Geme1kes I~~ .. · III I ~ -= \-- -... II ~ ~ \ ... ;;-1 ~ §~ !~etE i iii ... 1: 
I, 'I, ..,:a ~ let ..... 1= co .. 1m <>J ........ • - .. 
il iii ~~ :;::; -I :I = c ,...; .... Ii-I 
ii i:3 a, % -% % % I % I % % % I % %! % 

I 

% % (j/ 
/0 

=M=ij=I!.=,~'=I=~====I=~========T=======~==~!====~! ~I : I : 
taler J erster 34,7189,8413,321°,9315,071°,82 1O,la 

22 26./9. 12./11. ,abends 1 mittlerer 32,0,87,28:3,083,80\4,9710,79 12,64: 

9,21 32,7 9,1 50,0 8,1 36,0 55,0 8, 
8,92 24,4 30,0 39,3 6,3 34,8 56,2 8, 
8,56 17,4 50,0,28,2 4,3 34,856,4 8, 

I! : I 

i letzter 27,7183,0412,9318,4014,74iO,73116,801 

, I {erster 32,9190,153,13IO,9014,75!0,80 9,58 1 8,9532,6 9,449,68,3 36,054,7 9,' 
26 ' 5./10. 12./11. abends mittlerer 32,3 89,28 2,991' 1,78 14,78

1
°,80 10,351 8,94 28,6 17,1 46,2 7,7 34,8 55,8 9, 

letzter 28,8 86,20 2,97 5,20 4,72 1°,76 13,65 1 8,60 21,8 38,1 34,6 5,5 35,1 55,9 8, 
1 I 1 1 I 

32 
f erster 

9./10. 11./11. abends 1 mittlerer 
letzter 

, 
, 

35,4186,1214,0413,605,361°,78 13,78 10,2829,3 26,1 38,8 5,6 
34,2 85,28 13,84 4,70! 5,19 0,77 14,5? 110,02 26,5 32,4 35,8 5,3 
32,5 84,44

1

3,83 6,00 5,04! 0,75 15,62 9,56 24,5 38,4 32,2 4,8 

1 1 I 34,5 87,54,3,692,704,890,83 12,H i 9,76 30,4 22,340,4 6,8 

39,7 52,6 7, 
39,252,9 7, 
39,7 52,4 7, 

39 ,27./10. 12./11. i friih 
J erster 

1, mittlerer 
letzter 

1 I I 1 34,1 86,92: 3,65 3,80 4,82 0,83 13,10 I 9,28 27,9 29,0 36,8 6,3 
1 'I 

39,2 51,9 8, 
39,2 51,9 8, 
39,9 51,2 8, 

, 1 

J erster 
75' 6./10.12./11., friih 1 mittlerer 

letzter 

f erster 
102 ,19./7. 11./11. !abends 1 mittlerer 

! letzter 
Blond· l00a : 

viehfilaltmel·l if mit. f er~ter 
68

1
11 k d 'j./6. '1 l mlttlerer :en' 'tags 
: [ ! letzter 

! I 

f" f' h it If '{ te :' rIse . ~ '.' ers r 
69\1,' mel· 1124./6.11 nut· I mittlerer 

" tags' , kend 1 ' letzter 

30,4 84,3813,59'16,80,4,6°1°,80 15,79; 8,8222,7 43,1 29,1 5,0 
, ' 1 

33,6 89,44' 3,35 1,20; 4,611 0,80 9,96' 9,36 33,6 12,0 46,3 8,0 
! I ' 

32,8 88,64 3,322,25'4,52:0,78 10,861 9,11 30,6 20,841,5 7,1 
I' , 

28,6 85,71 3,15 5,8°'14,3210,75 14,02 8,4922,4 41,430,8 5,3 
I I 

38,252,6 9, 
38,5,52,4 9, 
38,3: 52,4 9, 

35,1 88,66 3,6611,73 4,82 10,76 10,97! 
33,3 87,00 3,5613,704,7110,74 12,71 i 
30,3 84,38

1
3,33

1
6,70 4,57! 0,72 15,32! 

9,62 33,4 15,7 43,9 6,9 39,6,52,2 8, 
9,30 28,0 29,1 37,0 5,8 39,5 52,2 8, 
8,9221,7 43,729,8 4,7 38,6'52,9 8, 

32,7 88,18 13,1512,954,930,70 11,73' 
! I' I 

31,8187,53 3,15'1'3,63,4,931°,70 12,41 
30,1 85,90 3,05 5,43 4,88! 0,70 14,06 

8,87 26,8 25,1 42,0 6,0 35,8 56,1 8, 
8,84 25,4 29,2 39,7 5,6 35,8 56,2 7, 
8,67 21,7 38,6 34,7: 5,0 35,3 56,5 8, 

,I! 
35,6 '88,34 3,61 1,9515,24,0,79 11,95 9,71 31,1 16,8 45,2 i 6,8 

20,7 43,1! 6,6 
33,7 36,5 I 5,5 

37,4: 54,3, 8, 
37,154,4, 8, 
36,5 55,1 8, 

35,1 87,90 13,49 2,45
1
5,11 i 0,79 11,84 9,65 29,5 

32,5 86,10 i 3,34 4,65; 5,04 0,70 13,79 9,25 24,2 

Der Fettgehalt der Milch nimmt daher gegen Ende des Melkens erheblich zu, das spez. 
Gewicht, der Gehalt an Stickstoff-Substanz, Milchzucker, Asche bzw. an fettfreier 
Trockensubstanz nehmen dagegen abo Die prozentuale Zusammensetzung der fettfreien 
Trockensubstanz bleibt dagegen fast gleich; am bestandigsten halt sich derMilchzucker. 

Die Anderungen in den Gehalten treten aber nicht stetig wahrend des ganzen Gemelkes auf, 
wie allgemein angenommen wird, sondern auf einmal, wie dieses schon friiher von Fr. Hoffmann 
(Bd. I, 1903, S.238) und von E. Ackermann (Bd. I, 1903, S. 1476) naehgewiesen ist. 

1) Chem..Ztg. 1905, 29, 468. - Das erste halbe Liter des Gemelkes eines Euters wurde gieichmaJ3ig aus 
allen 4 strichen ermolken (erater Anteil), dann wurde der Euter fast ausgemolken, elienfalls unter Benutzung 
aller 4 StricM, aus dieser Mischmilch wurde das halbe Liter des mittleren Anteils gebildet; schlieBlich wurde 
nnter Anwendung der Hegelundschen Griffe (vgl. S. 265) der letzte Rest der Milch aus allen 4 Zitzen ge· 
sammeit und zu dem ietzten Anteil vereinigt. 

oJ Die Umrechnung auf fettfrei gedachte Milch (S.259 Nr. 2) geschah In folgender Weise: die Milch von 
Ruh I entbieit z. B. 2,63% Fett und 8,60% fettfre1e Trockensubstanz; 100 Teile Milch enthalten 100 - 2,53 
= 97,47 Teile fettfreie Milch; bierin 8,50 Teile fettfrele Troekensnbstauz enthalten, also in 100 Te1len fettfrei ge' 

8,60 x 100 
dachter Milch 97,47 = 8,72% fettfreie Trockensubstanz. 
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4. In derselben Weise fand G. Koestler l ) fiir die zuerst und die zuletzt ermolkene 
:\lilch aller vier Striche folgencle Zusammensetzung: 

ProlJC 
-• .c 

N" ... -.... .., .. 
ell 

, N 
C C .. .. ...... .. ~ 
o.a 
.. ::I ... ~ 

.. .. ... .. 
::I 
N 
.c 
~ 

i 

.. 
.c .. 
C 

Phosphorsliure Chlor 

Ersle J\I ilch . 
Letzte " 

I 
1,0348 ' ll,(,(j 3,72 

3,71 
2,2U 4,95 
5,30 4,80 

~,7~0! 9,37 7,:; 131,141 
0,H79· 9,19 7,0 30,5U I 

2'239111~2-1 0:~29 
2,137 1l,03 I 0,772 1.0:31;'; 14,4U 

Del' Gehalt an Stiukstoff-Substanz, Milchzucker, Asche und fettfreier 
Trockensubstanz bleibt anch nach diesel' Untcrsuchung von Anfang bis zum Schlusse 
del' lVIilchgewinnung ziemliuh bestandig, nur, der ,Fettgehalt steigt unter entsprechender 
Abnahmc des spcz. Gewichtes regelmiil3ig an. Die Vcrschiedenheit des Sauregrades, der zur 
Gerinnbarkeit durch Lab in dirckter Beziehung steht, ist durch den verschiedenen Gehalt 
an sauren Phosphaten bedingt, wie aus dem Phosphorsiiuregchalt del' Asche hervorgeht. 

Unvollstiindiges AU8melken. 

I. lVIilehmenge und Fettgehalt konnen durch verschiedene, insbesondere durch 
nicht sachgemiU3e lVIelkweise, sehr beeintraehtigt werden, wie die Ergebnisse nach­
stehender Versuche Kriigers2) zeigen: 

Milchmenge 
Felt ... 

1. Tag: Kreuz­
weises lIfelken 

11,0 kg 

3,75% 

2, Tag: Veriinderte 
lIfelkweise 

9,5 kg 

3,05% 

n. Wic amI. Tag 

10,5 kg 

3,80% 

4. Wie am 2. Tag 

8,75 kg 

2,98% 

Bei einem anderen Versuche wurde die Milch einer Kuh in 6 Teilen gesondert aufgefangen. 
Die einzelnen Toile hatten folgendes Gewicht und folgende F et t ge h al t e: 

1. Teil 2. Teil 3. Teil 4. Teil 5. Teil 6. Teil 

Milchmenge :398 g 628 g J295 g 1390 g 1565 g 315 g 
Fettgehalt 1,70% 1,76% :2,10% 2,54% 3,14% 4,08% 

2. HenkeJ3) lieE 12 Kiihe einige Zeit abwechselnd von guten und schlechten 
Melkern ausmelkcn und verglieh die Ertrage. Aus diesen Versuchen ergaben sieh fol­
gende Durchschnittswerte: 

c\rt del' lIfileh 

Abendmilch 
i\[orgenmilch . 

3. Die folgonden bei "Untersuehungen 4 ) tiber die Wirkung des Futterfettes auf die 
Milchproduktion del' Kiihe" an einzelnen Tagen festgestellten geringen Mengen und Fett­
gehalte del' Milch mullten ebenfalls auf unvollstandiges Ausmelken zurUckgefiihrt 
werden. Die Ergebnisse waren folgende: 

') Jahresbericht d. Bernischen lIfolkereisehule Riitti-Zollikofen 1904, 18, 49; Milchwirtsehaftl. Zentralbl. 
1906, 2, 274. - Das Gemelk wurde stets von dernselben Melker in lauter einzelne Fraktionen von je 250 cern zer­
Jegt und hiervon die erste und letzte Fraktion aller. 4,8triehe untersueht . 

• ) Deutsche milchwirtschaftl. ztg. 1902, S. 145-146; Zeltschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genull­
mittel 1902, 5, 774 . 

• ) Mitteilg. d. lUilchwirtschaftl. Vereins im Algau 1903, S. 294 . 
• ) Bericht ,\. Deutsch. Landwirtschaftsrats an d. Reichsamt:d. Innern. Bericht der Versuchsstation 

fiir Molkereiweseu zu Kiel 1907, S. 199 II. f.; Zeitschr. f. Untersllchung d. Nahrungs- u. Genullmittel 1909, 
18, 553. 
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II 

Kuh Nr.jl Tag 

II 

I: 
II 2 i 27./28. XII. 

2 I 31./1. I.-II. 
M ! 12./13. I. 
35 ! 7./8. II. 

62 'I· 17./18. I. 
93 11./12. II. 

129 Ii 12./13. I. 
131 !' 6./7. II. 
170 I] 2./3. I. 
194 'i 28./29. XII. 
215 6./7. II. 

66 26./27. XII. 

Ertrag 
am 1. Tage 

Milch· 
monge 

kg 

14,6 
11,9 
12,7 

Fett· 
gehalt 

% 

2,63 
2,52 
2,83 

11,1 2,28 
11,1 2,65 
11,9 2,40 
9,8 2,70 

14,4 2,87 
9,7 2,22 

14,9 2,34 
18,3· 2,24 
13,5 2,77 

Ertrag 
am 2. Tage 

Milch­
menge 

kg 

Fett­
gehalt 

% 

15,1 3,89 
14,0 3,45 
16,0 ; 4,02 
12,1 3,20 
13,8 3,79· 
13,2 3,29 
10,8 3,20 
17,1 3,55 
11,1 3,98 
19,3 3,30 
21,0 2,99 
14,0 3,86 

Mehrtagiger (3-5\ Durcbschnitt 

vor nach 

der Probenahme am 1. Tage 

Milch- I Fett- I Milch- I Fett-
menge gebalt menge gehalt 

kg % kg % 

15,3 
12,9 
14,5 
12,9 
12,8 
12,9 
11,2 
15,4 
10,4 
18,3 
19,2 
14,8 

3,72 
3,14 
3,53 
3,02 
3,52 

! 
2,87 
3,21 
3,39 
3,09 
3,07 
2,74 
3,31 

15,3 
12,8 
14,6 
12,6 
12,6 
13,0 
10,2 
16,1 
10,2 
17,1 
20,1 
13,9 

3,47 
3,03 
3,60 
3,16 
3,29 
2,84 
3,39 
3,29 
3,36 
2,95 
2,80 
3,29 

Da die Menge wie der Fettgehalt am 2. Tage der Probenahme erheblich hOher war und mit 
den 3-5tagigen Durchschnittswerten vor und nach der ersten Probenahme iibereinstimmte, so 

muBten erstere niedrigen Werte auf un vollstandiges A usmelken, das von ungeiibten Melkern 
ausgeiibt wurde, zuriickgefiihrt werden. 

Verhalten der fettfreien Trockensubstanz beim Melken. 
Fr. Lauterwald 1) weist zunachst nach, daB die Ergebnisse von Svoboda (S. 260) und 

anderen, wonach mit dem Steigen des Fettgehaltes in der Milch bei ge brochenem Melken 
eine Verminderung der fettfreien Trockensubstanz und deren einzelnen Bestandteile Hand 
in Hand geht, auf einer fehlerh!!-ften Voraussetzung beruhell. Denn berechnet man die Analysen­
werte nach Schmidt - Miihlheim 2 ) auf fettfreie Milch (Milchplasma oder ideale Mager­
milch), so erh1iJt man erst einen richtigenAusdruck fiir die etwaigen Veranderungen des Milchplas-

100 
mas. Der Plasmafaktor ist---; ist/=Fett=O, alsodieFliissigkeitdasPlasmaselbst, 

100 100 - / 100 
so ist der Faktor --- = 0; ist f dagegen = 10%, so ist der Plasmafaktor = --.. ~. 

100 100-0 . 100-10 
= -~ = 1,111 usw. Den mit Hilfe des Plasmafaktors umgerechneten fettfreien Trocken-

90 
riickstand bezeichnet Lauterwald mit rp und findet durch Berechnung desselben aus 
den Untersuchungen Svo bodas (S. 260), daB bei einem und demselben Kuheuter von Zitze 
zu Zitze bisweilen recht erhebliche rp-Schwankungen beobachtet werden, daB sich aber in 
vielen Fallen cine ganz gute Ubereinstimmung zeigt. Die Unterschiede indes, die sich beim 
fraktionierten Ausmelken von Zitze zu Zitze ergeben, heben sich in der Fraktionsmischmilch 
aller 4 Zitzen gegenseitig auf, so daB das Plasma der Fraktionsmischmilch bei demselben 
Euter meistens nahezu von bestandiger Zusammensetzung erscheint. 

Fr. Lauterwald hat dann noch eigene Untersuchungen dieser Art ausgefiihrt, indem er aus 
allen Zitzen - aus jeder Zitze moglichst die gleiche Menge - eine kleine Menge Milch (etwa 150 ccm) 
in ein und dasselbe GefaB melken lieB und die so erhaltene Menge als Probe I bezeichnete. Nach 
Entnahme derselben wurde das Euter wie gewohnlich auf allen 4 Zitzen ausgemolken, von der 

') Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1905, I, 885 . 
• ) Arch. f. d. ges. Physlol. 1888, 30. 
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ganzen Menge eine Probe von 150-200 eem abgefiillt und als Probe II bezeiehnet. Alsdann wurde 

die Kuh naehgemolken und die erhaltene Menge von 150-200 cem (aueh Strippmilch genannt) 

als Probe III bezeichnet. Endlich wurde durch noehmaliges Nachmelken (letzte Strippmileh) 
cine Menge von 150-200 cem gewonnen, die ala Probe IV aufgefiihrt ist. 

Die Untersuchung*) dieser 4 Fraktionsmilche aus allen Zitzen lieferte folgende 

Ergebnisse: 

Vel'such I (17. 11. 04). 

ii .. ~~ I" I~~~ \ ; = c":ca N 
~c: ... c: c: .. :I- .e:- • .1. .. E • ..... 

II .alJ!- -- ".M • • .... .. .e: u'" il .. :iii g.l~ .:~ I=i ; =. ;-. .. Ie u 
ii Mil chlra letlon .. ~ .. - ... - *' 

.. 
II !t .:: a· I ... .:: a c:I ... 111 c:lcill D ~ ... c 
I' I ~% .. 
Ii % % 1%% % % % % % % I --

j I I 1 I I I 1 I 'I 89,46 10,54 1 1,51 9,03 2,54 I 0,54 3,081 0,13 3,21 0,72 5,10 
II 

III 83,81 16,19, 7,591 8,60 2,331 0,49 2,82 0,12 2,94 0,69 4,97 
IV 83,89 16,11. 7,53 8,58 2,31 0,49 2,80 0,13 2.93 0,67 4,98 

I ",51 12,49, ~46 ',03 2,51 I 0,52 3,03
1 

0,15 3," 0,71 5,14 

---______ 1 __ . ______ , ____ 

Gesamtmileh I 87,18 112,82 ; 3,841 8,98 . 2,49 ! 0,5213,01 1 0,14 1 3,15 0,71 5,12 
GroBtc Abweichung dES r-Wertfs 0,45 I ! , 

I 
II 

III 

Umgerechnet auf fettfreie Milch (Milchplasma). 

I
I Wp I Tp I I ! 
190,83 9,17 1 2,58 ! 0,55 II 3,13 0,13 i 3,26 0,73 5,18 

90,65 , 9,35 I 2,60 I 0,54 3,14 0,15 i 3,29 0,74 5,32 

I ' I I I 

Plasma· 
faktor 

100 
= ---

(l00-j) 

1,01533 
1,03584 
1,08213 
1,08143 

1,03993 

! 90,69 -- I - 9,31 1 2,52: 0,5313,05 0,12 i 3,17 0,75 5,39 I 

IV 190,721 -- I' -- 9,28 2,50 0,53 3,03 0,14: 3,17 0,72 5,39, 
""G-es-a-m-tm-'ilch 190,66 -=--=- 9,34 2,59! 0,54: 3,13 1 0,1513,28 1 0,74[5,321----

GIOJltc Abweichun~ del' Tp-Werte 018 010' 002 I - - 1 012 003 021' 
unter slCh: '" '" j 

Versueh II (2. 12. 04). 

II \ I r i I I I I 1 I 
I !I 90.47 9,53 0,98 8,55 2,261 0,551 2,81 0,11 12,921 0,71 4,92 

II II 8~,44 11,56 3,00 18,56 2,23 0,5512.781 0,0912,87 0,68 5,01 'I 

III ii 80,40 14,60 6,40 8,20 2,14 0,55 2,69 0,08 2,77 0,67 4,76 
IV II 85,62 14,38! 6,09 ~ 2,19 0,51 2,70 0,08. 2,78 0,63 4,88 

Gesamtmileh II 88,38 111,62 I 3,071 8.55 2,23 0,5512,781 0,0912,87 0,6815,00 I 
GroBte Abweichung des r-WertES. 0,36 I! , 

Umgereehnet auf fettfreie Milch (Milchplasma). 

ii Wp ,I "p I I i 
I i: 91,36 8,64 i 2,28 0,56 2,84 0,11 2,95 0,72 4,971 

II ., 91,17 1 8,83 ! 2,30 0,57 2,87 0,09 2,96 0,70 5,17 
III 91,2~ j I 8,77 I 2,29 0,59 2,88 0,08 2,96 0,72 5,09 

1,0098 
1,0309 
1,0683 
1,0648 

1,03167 

IV , 91,17 1 - 1 - I 8,83 ! 2,33 0,54 2,87 0,09 2,96 0,67 5,20 

GeBa~(milch It 91'181~1-=-18'82 r 2,30 0,57 2,87 0,09 2,96 0,70 5,16 1----
Grollte AbwelchUlI?, der Tp-V\erte 019 I 005 005 001 00'" 0"3 

unter BICh: ' ." " .. I ,,. 

*J Die Trockensubstanz wurde durch Trocknen von 10 g in flaehen Porzellanschiilchen bestimmt, 
Fett nach Gottlieb - Rose. Casein durch Fallen mit konz. Alaunlosung mich SchloBmann. losliches Ei­
weiB durch Filllen mit gesattigter TanninlOsung im Caseinfiltrat. Gesamt-Protein, Casein und Hisliches EiwelL! 
wurden durch Multiplikation des nach Kieldahl erhaltenen Stickstoffs mit 6,37 berechnet. Milchzucker da­
gegen wurde aus der Differenz der Summe von Gesamt-Protein + Asche und der fettfrelen Trockensubstanz 
angenOmnleIl. 
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Versuch III (14. 12. 04). 

'I .. • N .. 
: = = = .... 

='2 .... =~ ... ..,-
I ..... ~ .. ::;, =~..; .... .~ ~~ I 

Melkfraktion :;~ fi~ "- ...... 
~ "0.0 .: ~ ;: , 

:; 

=-
.. -0 .. III 

i.E':!! I: 5 -E' -.. = i.. i: t 
I 1I»5! U t ,.a::: Col ..w 
l :3oa.! _- =1) I :: = Col 
gc.., is ~&: cc liB 

Plasllla­
faktor 

100 ..... ... 
% % % % % % 

~- ~ ~ ~ ------

~ 

llOO-1i 
I % ,% i_ % i _Jo % 

il ! I 1 I : ! I I I 
I 90,551 9,45, 0,87 8,58, 2,64 : 0,44 I 3,071 0,15 I 3,22 i 0,73 4,63 1,00877 

II i, 88,36 1l,64 , 3,00 8,64 i, 2,60 I 0,49 I 3,07 ,0,09 3,16 i. 0,74 4,74, 1,03092 
III ! 87,181 12,82 I 4,50 8,32 I 2,49 0,47 I 2,95 i 0,08 3,03: 0,74 4,55 I 1,04712 
IV , 86,29113,71 15,28 ~I 2,46 I 0,44 I 2,89 i 0,09 2,98 i 0,78 4,67, 1,05574 

Gesamtmilch 1188,33 n,67 I 3,06 1 8,61 '12,59 I, 0,4913,08 I 0,07 i 3,15 i 0,7414,72 1,03156 
GroBte Abweichung des r-Wertes 0,32: I 

Umgerechnet auf fettfreie Milch (Milchplasma). 
II Wp Tp 

!i 91,34 I - 8,66 '2,66 0,44 I 3,10 0,15 3,25: 0,74 ! 4,67 
i1 91,09 I - - 8,91 2,68 0,50 i 3,18 0,08 i 3,26 : 0,76 I 4,89 

I 

II 
II ! i I I I 

III 1191,291 - - 8,71 2,61,0,49
1

3,10 0,07 3,17 0,77
1

4,77 
IV I 91,10 I - - 8,90 I 2,60 i 0,46 ,3,06 0,09, 3,151 0,82 4,93 

Gesa~tmilch . 91,12 I-=-'-=-' 8,88 I 2,671 0,50 I 3,17 I 0,08 ' 3,25 1 0,'2'61 4,87 ----
Gl'oJlte AbwelChu~g del' Tp-Werte 025 008 1 006: 010 0.08 026 

unter slCh : '" I 'I I' 

Versuch IV (8. 11. 04). 

I II 88,36 i 1l,64 2,17! 9,~7 ! 3,241 0,88 1 4,12 I 0,19 i 4,31 I 0,7614,40 11,02218 

II 1185,58 14,42 4,61 \9,81 I ~,38 " 0,8314,21 , 0,19 ! 4,40 I 0,74 4,67 II 1,04832 
III 'I' 84,03 15,97 6,61 ~13'16 i 0,82 1 3,98 0,16 4,14 0,72 4,50 1,07078 

Gesamtmilch i 85,51 14,49 4,74[9,75 3,35 1, 0,83 I 4,18 I! 0,19 4,371 0,1'4 ! 4,6411,04916 
GroBte Abweichung des r-Wertes 0,45, : I Ii! 

Umgerechnet auf fettfreie Milch (Milchplasma). 

I ; 9~;2 I ;:6813,31 0,90, 4,21 0,20 4,41 I 0,78[4,49 

II ,I 89,72 I - - 10,28 1 3,54 0,87 1 4,41 0,20 4,61 I' 0,78 1 4,89 
III I' 89,98 1 - - 10,02 3,38 0,88 i 4,26 0,17 4,43 0,77 4,82 

Gesamtmilch 189,761-=--=-110,2413,52 0,8714,39 0,20 14,59 10,78 4,87 :1----
Groflte Abweichu~g del' Tp-Werte 060 023 003 020 I, 0.01 040 

unter sleh: ' " 'I ,., 

Versuch V (2. 1. 05). 

I ,89,67 10,33 I 1,79 [ 8:54 12,661 0,71 13,37 I 0,13 3,50 i 0,7814,2611,01823 
3,64 0,75 4,67 1,04037 II ! 87,06 12,94 3,88 9,06 2,791 0,7°13,491 0,15 

III 1185,58 14,42 5,48 8,94 2,73 0,73 3,46 0,06 3,52 0,77 4,65 1,05798 
IV I 84,51 15,49 6,71 8,78 2,58 1 0,68 1 3,26 1 0,25 3,51 0,76 4,51 1,07193 

Gesamtmilch i 86,99 13,01 3,98 90',~~ 112,,,,, 1 0,70 II' 3,47 I" 0,12 , 3,59 1 0,75 4,65 1,04145 
GroBte Abweichung des r-Wertes .. iii 

Umgerechnet auf fettfreie Milch (Milchplasma). 
Wp I Tp I ,~ 

91,30 I 8,70 ; 2,71 i 0,72 i 3,43 i 0,13 3,56 0,79 4,35 ,. ,I 
II 90,57 1 - i 9,43 i 2,90 0,73 I 3,63 1 0,16 3,79 0,78 4,86 

III 90,54\ - , 9,4612,89 0,7713,66 0,06 3,72 0,81 4,93 
IV 90,59 l-=-I~ 2,77 0,73 3,50 0,26 3,76 0,81 4,84 1-__ _ 

Gesamtmilch 90,60 1 1 9,40 12,88 0,73!, 3,61 I 0,13 3,'14 I 0,78 4,84 
Gr6Jlte Abweichung del' Tp-Werte '0"". 0,19 1 0,05: - - 1 0,23 0,03 I 0,58 

unter sich: ,. 

I 
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Hier zeigt mil' in den Versuchen IV und V der mit Hilfe des Plasmafaktors errechnete f e t t­
freie Trockenriickstand fp grollere Abweichungen in den einzeillen l\'Iilchfraktionen; die Ab­
weichungen bei den einzelnen Bestandteilen des Milchplasmas sind meistens nur gering und konnen 
z. T. auf }'ehlcr bei der Prohenahmc und in der Analyse zuriickgefiihrt werden. In der Mehrzahl 
der Faile dieser und anderer Untersuchungen wird die Ansicht Sch mid t - Miilheims bestatigt, daB 
namlich wiihrenrl dOH :lIelkens pinc wesentliche Neubildung von Milch nicht stattfindet. 

Knhe 

Anhang zu ge brochenem Melken. 
1. Das f-i. 260, Anm.l, erwahnte Hegelundsche oder danische MeIkverfahren be­

steht im wescntlichen darin, daB trocken mit der Faust, gieichstrichig gemoIken 
und unter Anwendung besondcrer Griffe nachgemolken wird. Dem Melken geht das Rei­
nigen des Euters durch Abreiben, das "Anriisten", voraus; dann folgt: 

I. Allgemeincs ;HeIken, troeken mit der Faust, gleichstrichig zuerst die vorderen, dann die 
hintercn \Tiertel 111elkon, illrlem man anfangs hoher greift und dann gleich - ohne wie iiblich. 
wieder und wpiter hintpn zt! melken - iibergeht zum 

II. Reinmclken in 3 Griffen. 
1. Griff: Allgemeincs ~Helken. 
2. Griff: Hohergreifcn und Strichausdriicken, beide Vorderviertel gleichzeitig; dieser­

Griff wird so lange gcmacht, als Milch kommt; Hinterviertel werden ebenso behandelt. 
3. Griff yom: Heru11terstreichen und ausdriicken, beide Viertel gleichzeitig so lange­

Milch kOll1mt. 
3. Griff hinten: Y orhole 11 und ausdriicken, beide Viertel gleichzeitig, so lange Milch kommt. 

III. Nachmelken. 
1. Griff: Schwingcn; rechte Halfte 3mal schwingen, dann ausdriicken. Diesen Griff 3mal 

machen; linke Euterhalfte ebenso. 
2. Griff Yom: K II e tell, rechtes Viertel 3 mal kneten, dann ausdriicken, diesen Griff 3 mal 

machen, linkes Viertel ebenso. 
3. Griff hinten: Herunterdriicken an beiden Vierteln zugleich, 3mal herunterdriicken; 

diesen Griff 3mal machen. 
4. Griff: StoBcn, yorn beide Viertel zugleich 3 mal stollen, dann ausdriicken, diesen Griff 3maf. 

wiederholen, hinten ebenso. 
Zum Sch1u13 driickt man jedes noeh einmal aus, um den letzten Rest angesalllmeiter Milch 

zu entfernen. 
HenkelI) ermittelte den Erfolg des danischen MelkverfahreIlB in der Weise, daB er 

Simmentaler Kuhe (38 Stiick) in WeiheIlBtephan einerseits durch geiibte MeIker, andererseits 
2 Kiihe durch Melkerinnen, die meistens weniger gut ausmelkten, zunachst in gewohnlicher Weise 
und weiter in vorstehender Weise rein- bzw. nachmelken lieB. Hieran schlieBt er auch 6Ver­
suche von Esz in Memmingcn mit Aigauer Kiihen an. Die Ergebnisse waren im Mittel folp:ende: 

(lekalht 
vor 

J\!onaten 

'1 GewohnIiches Mel ken Naehgemoll;en 

Melkende l ... 
Person 'I ~ 

i ~ 
:1 
II lq·r g 

-:j:5 - :@--I:j:5 [-~ 
~ ~ ~ ~ 
0/ 
,'0 gig I % 

1m ganzen erhalten 

l,g I g 01 
if) 

Zunahllle an 

01 
10 % 

~=~:;=- -.. c~-i=c=,-~-=,,,-

Sim· f (38) 2-12 I Melker 7,16 

men- I (2) t hoch- II . J 1,30 

275,8 
63,1 

104,6 
395,1 

1 3,85 217,4 
4,85 169,0 
5,39 206,0 

i 3,60 272,1 

17,0 
10,3 
13,2 
20,9 

7,80 7 38 293,0 3,97 3,4 
6,09 1,47 73,4 5,00 13,0 
6,38 2,15 117,8 5,48 10,6 
7,69 11,23 i 415,5 3,70 2,5 

6,2 
16,6 
12,6 
5,3 

taler (2) f trachtig JI Melkenn\i 1,94 
<\lgauer (fl) 2-21 i Melker ,I 10,96 i 

Die Werte bei den 38 Simmentaler Kiihen schwankten wie folgt: 

0,12 
0,15 
0,09 
0,10 

~ie(higstmenge 1,0 50,6 i 3;14 1 90,0 I 6,4 [ 5,81 1,21 1 66,9 i 3,20 1 1,2, 3,1 1 0,03 
fIOchstmenge . . . . . . . . . . 12,3 406,0 5,80 609,0 45,4·10,2 12,64 438,5 6,31 24,2' 38,8 ~,oo 

') lfi!ch-Ztg. 1904, 33, 4 u. 19. 
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Der Mehraufwand an Arbeitskosten fiir das Nachmelken, nach Henkel durchschnittlich 

2-21/2 Minuten Zeit fiir den Melker, wird durch Mehrertrag an Milch und Fett gedeckt. Die Kiihe 

werden durch das danische Melkverfahren nicht nur mehr vor Euterkrankheiten geschiitzt, sondern 

auch zu grollerer Milchergiebigkeit angeregt, die sich nach und nach auf die Nachkommenschaft 

vererbt. A. Wen c k 1) ist indes der Ansicht, dall die geringe Erhohung des Milchertrages die 

betrachtlichen Mehrkosten nicht zu decken vermag. 

2. Die Zusammensetzung der durch das Kalb gesaugten verschiedenen 

Anteile Milch ermittelte O. Wellmann 2 ) in der Weise, daB er eine Kaniile*) in die Schlund­

rohre eines Kalbes legte, die Milch anteilweise zu je 1/2 I sammelte, die unpaaren halben Liter 

zur Untersuchung verwendete, die iibriggebliebene Milch dem Kalbe zur Erniihrung iiberlieB. 

Auf diese Weise fand O. Well mann: 

II 
Kr. I 

Zeit del' Probenahme 
D d S Fettgehalt del' Anteile Fett 

auer er aug- I----r------,----,----I der Gesamt. 
bzw. Melkzeit 1 tes '/21 13 tes '/21 15tes '/2 I 17 trs '/21 mikh 

Ii 1904 

I 6. April, mittags 12 Uhr 

II II 7." " 12" 

~I; il :: 
" 

morgens 8 

9 

Std. % % % % % 

4 1,30 I 3,20 ! 4,10 
6 3,70 4,20 I 5,80 

14 1,30 1,70 'I 2,30 
15 1,60 2,10 2,20 

3,85 
9,30 
2,60**) 

3,60 

3,11 
5,75 
4,05 
2,38 

Die durch das Kalb gesaugte Milch wird aber nach einer gewissen Zeit mit Speichcl vcrmischt, 

wodurch die Milch verdiinnt wird. Unter Beriicksichtigung dieser Verdiinnung***) fand O. Well­

man n fiir die durch das Kalb gesaugte Kuhmilch folgende Zusammensetzung: 

-
Vie Tl'ockensutst. 

.T. '"" Die korrigierte Zlisammensetzullg uer Mi Ich: 
"" " del" fadenziehenden 
5 § Milchprobe Emulsionsschicht in Speichel stlckstoff-

I 
I Fettfreie 

~~ Wasser I Substanz Fett 
I AS,che 100 cem Milch *** J (Nxti,il7) 

1 

Trockensubst. 
% 01 01 0' % g 10 01 10 0 

'0 ,,-

I' 
------ -

I I 

{ I. halbe Liter 0,88 1l,3 88,77 i 3,32 i 1,45 - 9,78 
III 

II. 0,41 80,65 3,07 i 1l,45 0,53 7,90 
" " -

I 

IV { 
I. halbe Liter 0,73 7,9 89,60 2,93 1,73 , 0,72 9,68 , 
7. 0,40 - 88,92 2,89 ~,60 ! 0,78 7,48 

" " I 

H el'llach wiichst auch in der durch clas Kalb gesaugten Milch ebemo wie in der ermolkenen 

Milch das Fett stetig an. Jedoch sind die Unterschiede zwischen der gesaugten und ermolkencn 

Kuhmilch nicht so groll, wie sie Ostertag und Zuntz bei Saumilch gefunden haben. Die durch 

das Kalb gesaugte Milch enthiilt nur im Anfange des Saugens Speichel; in der zuletzt gesaugten 

Milch ist kein Speichel mehr nachweis bar. 

') Molkerei-Ztg. Berlin 1905, H., 169. 
') Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1911, 7, 304. 
*) Die Kaniile war auf schwierige Weise - vgl. die QueUe - so eingerichtet, tlaJ3 die eingesaugte Milch 

einerseits ungehindert in den Labmagen des Kalbes gelangen, andererseits durch besondere Einlagen naeh auJ3en 
entleert werden konnte. Bei jeder Mahlzeit konnten 3' /2-5'/, I Milch gewonnen werden. 

Die Kuh war Bonyhader Schlages, die vor 2 Wochen ihr zweites Kalb geworfen hatte. Das Kalb wog 50 kg. 
Trockensubstanz nnd Asche in der Milch wurden nach den iiblichen Verfahren, Stickstoff nach 

Kjeldahl in 5 ccm Milch, Fett entweder wie in den ersten Untersuchungen nach Gerber acidimetrisch, bei 
den spateren Untersuchungen nach Soxhlets gewichtsanalytischem Verfahren bestimmt. 

") Das neunte '/, I Milch ergab 5,00%, das elfte '/2 I 11,4% Fett (Ietztere Menge ubgeschiitzt). 
"') Die Menge des abgesonderten Speichels bzw. die fadenziehende Emulsionssehicht wurde nach dem Ver· 

fahren von Ostertag und Zuntz (Landwirtschaftl. Jahrbiicher 1908, 37, 206) bestimmt: die Milch wirtl kiinst­
lich durch Pepsin und Salzsaure verdaut und nach Verdiinnen mit Ather ausgeschiittelt; es bildet sieh dann zwischen 
der atherischen und salzsauren Liisung eine Emulsionsschicht (Mucin ?), deren Trockensubstanz flir 100 g ermolkene 
Milch 11,4 g betrug. Durch Zumischung von 33% Kalbspeichel wurde der Trockensubstanzgehalt auf 1,8 g er-
hiiht; also entspricht 1% Speichel = 1,8 ;;0,'£ = 0,042 g Trockensubstauz. 
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Milch aus den einzelnen Strichen (Eutervierteln) der Kuh. 

1. H. Svoboda l ) untersuchte (vgl. S. 260) auch dic Milch der einzelnen Zitzcn 

bei ge broche ne m Mclke n*) mit folgcnden Ergebnissen: 

a) Menge del' Milchfraktioncn aus den einzelnen Zitzen: 

=-=---=-=--=.-=----;----=--;-==-=--:;---=.--=-==-=-----=-=---=--==T'===~=== 

Mo'''''' II ~:;~ff :O(;'[~lk~ h:'{;;'"I~tt\~' Kuh 

Tag I 

del' 1 
Gekalbt- Pro be- , 

nahme 1 

I 

M01~~a~~~ -I \~9~~) ;:~:. ! 

17 [2·/1.,130./6. , 

\ / J: 26./5. I 

[1. 4'\1 30./6. ! 
94 
94 

Blondvieh 1903 11904 

/ f 6./6. 
Jula 24.3.,111./7. 

1904 : 
I :, 
'1 I fl 6./6. 19. 4.\ 1I.j7. Dora 

a cends Ii 225 505 1

1
215 208 350 220 2'20 1200 123J 2161

1

75: 22: 
600 230 250 50 218 228 1200 226 246 600 232 

'244 1000 270 225 655 212 233 600 202 227 950 222 
236 1050 246 228 1150 221 236 700 234 242 560 272 

mitta,2;s 222 
acends 170 

mittugs 225 

! abends 1225 

196 214 214 
177 144 

880 2241230 
275 247 231 

132 209 236 
120 239 

800 2341245 
200 253 212 

550 215 221 
ll8,238 229 

800 '1278 252 

400 202 245 

450 226 
134 227 

I 

84011244 
250.235 

b) Gesamtmenge aus den einzelnen Zitzcn und VcrhiiJtnis zu einander: 

------

I' al GeSllmtmenge aus den Zitzen 
(I) \' erlitiltlli, zueinander 

I (wenn Niedrigstmenge = 100) I 

Knh 1---
'i vorn I Torn hinten 

hinten I, , 
links linl(s vorn 

'I rechts I 

Ii g I reelits links g g 

17 778 1190 121 (2) 100(1) 153(3) 

17 1052 518 1078 203(2) 100(1) 208(3) 

!J4 1514 1092 1035 1399 146(4) 105(2) 135 (3) 

ll4 1532 1599 I 1160 1074 143(3) 149(4) 100(1) 

JuJa 632 555 1001 897 ll4(2) 100(1) 162(3) 

347 i 264 595 590 131 (2) 100(1) 226(4) 224(3) 

Dora 1329 1264 1323 1336 105(3) 100(1) 105(2) 106(4) 

747 684 814 730 109(3) 100(1) 
I 

119(4) 107(2) 

Die Milchergiebigkeit der einzelncll Eutcrviertel ist hicrnach meistens sehr verschieden, 
ein Strieh lieferte das Doppeltc bis Dreifache an Milch wie ein anderer Strich desselben Euters. Es 
liegt das einerseits in der stark yerschiedenen Ausbildung der Euteryiertel und der ungleichmiWigen 
Mdkarl,eit. Die hintere EuterhiilHe isL durehweg hedeuteml ergiehiger ab die vordere. Dei gleich­
zcitigem Melken (rcchte hz\\,. linke Euterhiilfte zusammen) ist infolge der stiirkeren Behandlung 
dt'f rechtcn Euterhiilfte dureh den rechtssitzellclen l\Telkcr diese elr'r linkcn Hiilfte im Milchertragc 
weit yorans. 

1) Chem.-Ztg. 1905, 29, 468. 
*) Die 4 Striehe des Euters wurden stets einzeln allsgemolken, uml zw"r inlIner in derselben Reihenfolge: 

vorn reellts und links, hinten reehts und links. Das Gemelke jedes einzelnen Striehes wurde in Anteilen von etwa 
je 250 cern allfgefangen. Nachdem aile 4 Striche fast ausgemolken waren, begannen die Hegelundschen Griffe 
(S.265), worauf wieder jeder einzelne Strich fiir sieh naehgemolken wurde. Die ersten, etwa je 250 ccm betra­
gellden Ant.eile des Gemelkes bildeten die Proben I, die letzte n Anteile die Proben II, wahrend die dazwischell­
Iiegelldcn Ant-eile, vereilligt. alb "Mischmilch", die Proben 1\1 bildeten. 
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0) Gehalt der Milch aus den einzelnen Striohen hei gehroohenem Melken 
an Trockensuhstanz, Fett usw. 

..:. .. ..... e. .:ti 
0" ... u Ull 
.!2E 

Vom rechts 
, ... .. 
.. N 
ee 
u .. ...... 
u .. 
o 
i:. 

. .!. u .. ... 
ell .:to 
0" ... .. Ull 
.!2E 

Yorn links 

1. .. 
.. N e e .=.8 
u" o 
i:. 

01 
,0 

Hinten rechts Hinton links 

~Hm· 1904 I i ! I I 
34,9

1

1 10,90 1.1,70
1
9,20 ·34,8 10,98 1,88 \9,10 

I! I 

tale" I f MI 
17 26./5. abends 

tIl 
34,7 12,13! 3,1319,00 34,6 II,88 2,80 9,08 
29,1.14,6216,00.8,62 30,5 13,96 5,38.8,58 

35,1 10,9411,70 9,24 35,8 i 10,60 1,30 9,30 
35,2 II,OO i 1,91 9,09 35,8 I 10,98 1,43 9,55 
32,5 12,49! 3,58 8,91 33,6: II,90 3,00 8,90 

! 

17 : 30./6. " 
I 

36,1 10,13' 0,61 9,52 36,3 1l,06 1,51 9,55 36,7 10,81! 1,03 
34,5 12,44 2,83 9,61 33,5 12,82 3,30 9,52 36,6 10,82: 1,15 
30,4 14,84 5,55 9,29 29,3

1

14,72 5,50 9,22 31,9
1
13,36; 4,08 

9,78 36,9 
9,65 36,9 
9,28 34,7 

10,84 1,10 9,74 
10,85 1,10 9,75 
12,36 2,94 9,42 

II ! 

94 Ii ~6./5·1 " 
! I 

36,2 9,95 0,65 9,30 35,0,10,68 1,53 9,15 35,9 9,90,0,70 9,88 0,62 9,26 
*) 

34,9 II,28 2,03 9,25 34,8 II,26 2,10,9,16 35,2 10,64 1,50 9,14 - - - -
27,2 16,24 7,80 8,44 30,7 13,82 5,10 1 8,72 31,2 13,12 4,40 8,72 31,5 i3,12 4,39 8,73 

9,20 35,9 

94 

Blond· 
vieh 

Jula 

30./6.1 " 

1 

i ,**) 
I ! I 

6./6·1 mittagSI { ~ 

36,7 9,86 0,25 9,61 
33,8 12,56 3,23 9,33 
26,6 15,81 7,15 8,66 

35,0 10,20 0,90 9,30 36,5 
32,8 1l,94 2,90 9,04 36,5 
28,5 15,36 6,56! 8,80 34,6 

10,181.0,60 9,58 36,7 
10,20.0,75 9,45 36,1 
1l,32 i 2,10 9,22 34,6 , 

35,7 12,62 2,80 9,82 35,2 12,90 3,00 9,90 34,9 12,86 3,18 9,68 35,7 
33,9 14,13 4,30 9,83 33,6 14,38 4,77 9,61 34,6 13,50 3,93 9,57 35,5 
31,9 15,48 5,75 9,73 31,4 15,82 6,30 9,52 31,1 15,72 6,52 9,20 33,0 

34,3 13,86 3,88 9,98 33,7' 13,80 3,95 9,85 33,5 14,16 4,25.9,91 34,0 

i 

9,88 0,58 9,30 
10,02 0,65 9,37 
1l,03 1,90 9,13 

12,90 3,03 9,87 
12,94 3,06 9,88 
14,76 5,13 9,63 

13,86 3,85110,0 II I 'f I 
II I 

" 1(·/7., " 1 :: 
[I I 

32,0 14,38 4,46 9,92 33,7 

36,1 10,15 0,70 9,45 35,2 

13,881 4,15 

1 

I 
4,21 1 9,97 
4,40 9,95 

***) 
- 33,2 14,12 4,25 i 9,87 33,6 14,18 

9,73 32,1 14,58 4,8319,75 32,8 14,35 

Dora 
1 

6./6'1 .. 

" 

10,57 11,30 9,27 35,2; 10,57 , 1,38' 9,19 35,2 10,56 1,40 9,16 
*) *) 

33,3 1
1
12,18 3,35 8,83 - - - - - - - - 34,9 10,88 1,70 9,18 

26,9 17,22 8,55 8,67 30,2 14,90 6,34 8,56 31,9 13,66 4,80!8,86 29,9 14,62 5,90 8,72 

33,0 12,23 3,15 9,08 32,5 12,60 3,65 8,95 33,8 12,14 3,10 9,04 33,7 12,30 3,28 9,02 
32,2 13,32 4,40 8,92 32,5 12,84 3,97 8,87 32,6 12,42 3,35 9,07 33,6 12,46 3,45 9,0 
28,9 14,58 5,95 8,63 30,5 13,97 5,28 8,69 30,7 14,54 5,80 8,74 31,7 13,64,4,80 8,84 

Den gro Bt('n Un terschied im Fettgehal t zeigte das vordere rechte Euterviertel von 
Kuh 94 vom 30. Juni. namlich 0,25 % zu 7,15 %. also eine Steigerung des Fettgehaltes um das rund 
29fache; der kleinste Unterschied im Fettgehalte ergab sich ini vorderen linken Euter­
viertel von Kuh "Jula" am II. Juli von 3,95% zu 4,15%. Die Unterschiede im Fettgehalt sind im 
allgemeinen um so groBer, je mehr Milch aus dem Euterviertel ermolkenwird und umgekehrt. daher bei 
frischmelkenden Kiihen groBer als bei altmelkenden. Die hinteren Euterhalften sind im allge­
meinen milchergiebiger als die vorderen, und die StIiche, die mit der rechtenHand gemolken 

0) Diese Proben waren beim Versand verungliickt . 
• 0) Aus dem hinteren rechten Strich lief·spontan Milch aus, als yom rechts und links gemolken warde • 

••• ) Infolge gerlnger Milchergiebigkeit konnte aus dem vorderen rechten und linken Strich bei der Mittag­
mUch keine Milch gewonnen werden. 



Ruh 
Nr. 

Kuhmilch. 269 

werden, milchergiebiger als die mit der linken Hand ermolkenen, weil die mit der rechten Hand 

behandelten Striche besser ansgemolken werden. 

d) Gcsamtallalyse dcr Milch aus den cinzclncn ~trichen bei gebrochenem Melken. 

In der naturliehen Milch In der Trockeusuhst. In d. lettfr, Trockensub,t 
------_.-------- - ------- .. _-- ------ --- ---- -.~ - .-~- --

2 3 
, N 

~.ei~~ ... 
:~ :t:-! i log.: 
~= I~~' IA. li~ 

i ;; O!) i I 

4 

% 

. .. .... ..... 
== :EN 

01 I ~l' 
10 I 0 II Hrade! % % % I % % % % % % % i % 

MCO=1=1_~1=9=0=4FI====~~v=o=rn===iJ==I~36='=7~' =9=,8=6=3=,2=7=:0='=25~1=5=,4=8Flo='7=5=i-c'==9=='7=~=-=9:=6=1~3=3=,5==2=,6==5=6,=2~7,=7~3=4,=4~1=5=7=,7====7,==9 
taler rechts\ II 26,615.81 2,94'7,15;5,2710,68,16,04j 8,66 18,3144,632,8: 4,2 33,11 59,3, 7,6 

94 

Blond· 
vieh 

Dora 

vorn !J I 35,010,20 3,24 1 0,90' 5,48 1 0,7510,37 1 9,30 31,2; 8,752,817,2 34,1 57,8' 8,0 
links i\ II 28,515,36 2,98 6,56: 5,37: 0,6815,59; 8,80 19,1142,1 34,4, 4,3 33,0 159,5 7,5 

lhinten IJ I 36,510,183,21 1°,60,5,32 1°,78 9,91: 9,58 32,4 6,053,6: 7,9 34,5 57,1 8,4 

I rechts 1\ II 34,6 11,32 3,08 2,10 5,07
1
°,75 11,00 9,22 27,9\ 19,1 46,1' 6,8 34,6 1 56,9 8,t 

30./6. abends 

hinten IJ I 36,7, 9,88 3,20,0,585,37'0,76 9,91 9,30 32,3, 5,8;54,2 7,6 34,3 ~ 57,6 8,1 
I links !) II 34,6,ll,03 3,15,1,905,04:0,7510,84 9,13 29,1:17,546,5 6,9 35,2! 56,4 8,3 

Ivorn IJ I 
I rechts I) II 

\
vorn J I 

i. . links!) II 
6./6. ' mlttags. h· 'J I , ,mten i 

1 rechts i) II 
hinten lJ I 
links) II 

vorn IJ I 
rechts I) II 

vorn J I 

36,1,10,15 3,170,705,40,0,78 10,05 9,45 31,5 6,953,8 7,7 33,9 i 07,7 
26,917,22j2,87 8,555,20;0,67 17,29 8,67 16,5,49,530,0 3,9 32,8.59,5 
35,4,10,5713,08:1,3015,40iO,761O,54 9,27 29,2!12,3 51,2 7,2 33,3 158,4 
30,214,902,866,3415,2110,71 15,12 8,56 18,9,41,934,4 4,7 32,6 1 59,3 
35,21O,57,3,021,38:5,39!0,7510,54 9,19 28,6113,151,1 7,1 32,9! 58,9 
31,913,662,70,4,80:5,24[0,7213,46 8,86 20,°1 35,7,38,9 5,3 31,2 60,5 
35,2:10,56 13,13 1,40'5,25iO,731O,51 9,16 29,81'13,349,9 6,9 34,4.57,6 , , " 

29,914,622,995,905,19:0,7214,80 8,72 20,2139,935,1 4,8 33,6' 58,3 I 

8,3 
7,7 
8,2 
8,0 
8,1 
8,3 
8,0 
8,0 

33,°
1
12,23 3,02 3,15 5,30 I 0,75 12;22 9,08 

28,9114,58 t 2,96 5,95,5,231°,70 14,84 8,63 
32,5,12,60;3,083,65,5,33 10,7412,80 8,95 

i 
24,7: 25,8 43,4 6,1 33,3 58,4 i 8,3 

I 
2°'°140,1 35,2 4,7 33,3 58,8 I 7,8 

1 : I I 

links I) II 
'jhinten J I 

Dora 11./7., abends 
30,5! 13,97: 2,995,285,191°,71,14,17 8,69 
33,8112,14,3,05 3,105,33iO,7412,22: 9,04 
30,7;14,542,995,80'5,19

1

°,6914,67 8,74 
33,7: 12,30 2,99 3,285,271°,72, 12,26 9,02 
31,7 13,64 2,96 4,80 5,19 i 0,70 13,65 8,84 

24,0.28,541,7 5,8 33,6 58,2 8,1 
21,1137,2 36,6 5,0 33,6 58,3: 8,0 
24,9 i 25,4 43,6 6,0 33,4 i 58,5 8,1 

7,8 
8,0 
7,9 

i rechts I, \ II 
I hinten:/ I 
I links I) II 

20,5 i 39,5 35,3 4,7 33,7: 58,5 
24,4! 26,7 42,9 5,9 33,3' 58,7 , 
21,7,35,3 38,0 5,1 33,4 58,6 

Wie die Menge, so ist hiernach auch die Zusammensetzung del' Milch aus jedem ein­
zelnen Strich sehr vcrschieden; dabei zeigt sich, daD bei der Milch aus jedem einzelnen Strich 
in derselben Weise, wie die gesamte Milch der Trockensubstanz und del' Fettgehalt von Anfang bis 
zum Schlusse des Gemelkes erheblich zunehmen, dagegen das spez. Gewicht und der Gehalt an Stick· 
stoff·Substanz, Milchzucker und Asche bzw. an fettfreier Trockensubstanz abnehmeri. Diese Er-
8cheinungen treten urn so deutlicher hervor, je mehr Milch aus einem Euterviertel ermolken, d. h. 
je frischmilchender und milchergiebiger cine Kuh ist und umgekehrt. 

Die Behauptnng E. Ackermanns (vgl. Bd. I, 1903, S. 1476), daD der Niedrigst-Fettgehalt 
der Milch jedes spater gemolkenen Euterviertels etwas hOher ist als derjenige des vorher gemol· 
kenen Striches, hat sich hier nicht regelmaBig bewahrheitet; vielmehr scheint ein gleichmaBiges 
Sinken der nacheinander auftretenden Fett.Hochstgehalte am Schlusse jedes Gemelkes aus den 
einzelnen Eutervierteln stattzufinden. 

Nach den bedeutenden Unterschieden in Menge und Beschaffenheit der Milch eines jeden 
Euterviertels wahrend jeder Melkung ist man fast genotigt, nicht nur jede Kuh, sondern sogar 
jedes einzelne Euterviertel einer Kuh als Individuum aufzufassen. 
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2. Milch aus den einzelnen Strichen bei 15 verschiedenen Kuhen*) unter­
suchte R. Hanne!) mit folgendem Ergebnis: 

Nr. der Kuh . . . . . 1 2 3 4 5 6 I 7 8 9 10 11 1 12 13· [ 14 I 15 
Name del' Kuh. . .. Berta Berta EmmaCanlila Dra'le Agnes Sabine Drossel Berta Della Drossel Agnes Berta - 'I -

Tag d.Probenahme 05 24./2. l!f>./2. 3./3. 3./3. 6.ja. *') 17./3. 17./3. 23./3. 211./3. 23./3. 25./3. 1 25./il. 25./3. 115./5. 15./5. 

'1:;li::I~i~~': ',:' ::~ '::: '~: ':~ ': ':: :~ '~~ ':~ [: c ':~r~ i ~~~ 
1

1 v. r. 2010 1850 1 940 945 540 1 400 990 610 1430 450 375 320 1540 II 1160 1 1020 
. Milch. I h. r. 1600 1870 1190 1040 1260 925 1590 1010 1380 970 715 660 1480 1410 2420 
menge v. I. 1150 1410 1 590 615 - 380 1085 520 920 520 420 345 1280 11510 11340 

! h. I. 1750 2290 1250 1120 1I50 710 1550 250 1100 750 220 770 1630 16tlO 2460 

Summe 6510 7420'1' 3970 3715 3950 2415 5210 2390 4s301' 2690 1730 2095 5930 15730 1 7240 

2. Verhalt- I 100 ' fi v. r. 120 100 100 100 100 100 100 100 104 100 100 100 104 100 1100 
niszahl del' : h. r. 100 101 I 127 110 233 231 161 166 100 1 216 191 207 122 237 

Milch- l' v. I. 100 100 I 100 100 - 100 100 208 100 I 100 101 100 100 100 100 
menge : h. I. 152 162 i 212 182 - 187 144 100 1191 141 100 233 127 110 I 184 

3. Spez. f· v. r. 35,5 34,5 :35,0 33,5 34,5 35,2 33,5 32,5134,8 i 34,3 32,0 31,0 33,9 33,0 1 33,0 
Gewicht • h. r. 35,5 34,6 j 36,0 33,5 36,0 35,3 33,8 29,5 34,8 33,8 33,2 34,5 34,4 32,3 I 31,5 

r~~~~~~~~-li v. I. I 36,0 34,0: 33,2 32,4 - 33,8 33,5 30,3 35,2 33,8 32,8 34,5 34,3 31,3 32,2 
grade) h. I. I 36,7 34,5: 32,5 34,5 34,5 35,0 34,2 30,0 34,6 32,8 32,8 36,2 34,4 32,0! 31,8 

% % % % % % % % % % % % % ?~ i % l' v. r. 

4, Trocken- I, h. ,r. 
substanz i v. I. 

, h. I. i 

12,37 13,05 12,01,12,57 12,75 12,41 11,93 14,26 11,29 11,68 13,80 12,21 12,84 ll,64i 10,47 
13,17 12,54 11,57112,36 12,89 13,09 1l,91 16,57 110,95 1l,93 12,79 13,53 12,46 1l,64 1 10,10 
12,36 13,50 II,88 12,67 12,54 10,99 15,871111,04 12,06 12,7912,62 12,58 12,71: 10,87 
11,85 12,87 II,49 12,17 12,82 12,70 :12,07 15,87 i 10,89 II,87 14,01 13,36 12,27 12.55 ll,80 

I 

stoff- ' 
5. Stick Ii ~: ;: 
Sllbstanz :, v. I. 

, h. I. 

f v. r. 

I h. r. 
6. Fett I l' v. I. 

, h. l. 
I 

~~~ch~:~1 :: :: 
proz. Fett-

gehaltes v. I. 
geOl'dnet h. I. , 

8. Fettfreie1 
Trocken-
substanz 

v. r. 
h. r. 

v. I. II' h. I. 

3,8J 
3,65 
3,59 
3,66 

4,10 
3,85 
3,70 
2,40 

4 

3 
2 

1 

9,27 
9,32 
8,66 
9,46 

3,49 3,51 3,51 4,10 4,51 3,12 
3,62 3,45 3,43 4,05 4,50 3,24 
3,49 3,66 3,50 - 4,49 3,21 
3,59 3,05 3,55 4,10 4,46 3,13 

4,10 3,70 3,80 3,65 3,70 3,00 
3,70 3,40 3,85 3,80 3,20 3,10 
4,20 3,50 3,80 - 3,65 2,90 
4,00 3,20 3,00 3,85 3,90 3,10 

3 
1 

4 

2 

4 

2 

3 
1 

2 

4 

2 

1 

1 

2 

4 

3 
1 
2 

4 

2 

4 i 

1 
4 

8,95 8,31 8,76 9,01 8,71 8,91 
8,84 8,17 8,51 9,09 9,90 8,81 
9,30 8,38 8,87 - 8,89 8,08 
8,87 8,29 9,17 8,97 8,80 8,97 

') MilchwirtsehaftI. Zentraibl. 1905, I, 356. 

4,801 3,10 3,35 5,30 3,40 
7,45! 3,00 2,85 5,35 3,50 
6,95 1 3,10 3,25 5,90 3,50 
6,40 3,20 3,20 5,10 3,30 

1 2 
4 1 
3 2 
2 ! 4 

4 

1 

3 
2 

2 

3 
4 

1 

2 

4 

4 

1 

9,461 
9,12: 

8,92 
9,47 

8,19 8,33 8,50 8,81 
7,95 9,08 7,44 10,03 
7,95 8,80 6,89 9,12 
7,69 8,67 8,91 10,06 

3,20 
4,45 
3,15 
3,00 

3 
4 

2 

1 

9,64 
8,00 
9,43 
9,27 i 

3,20: 
3,60, 

4,50 
4,10 

I 

:2 

4 

3 

8,44 
8,04 

8,20 1 

8,46 

0) Die Kiihe gehiirten samtlich bis auf Kuh Nr. 8 (Simmentaier Rasse) der ostfriesisehen Rasse an; Nr. 2, 
7,14 u.15 waren frisehmilchend, Nr. 3, 4, 6 u.1O altmilehend. Die 4 Striehe wurden naeheinander gemolken, 
und zwar in der Reihenfolge vorne reehts, hinten reehts, vorne links, hinten links, oder es wurden die beiden 
Striehe derselben Euterhalfte gieiehzeitig vorgenommen, wobei mit der rechten Enterhillfte begonnen wurde. 

'0) Die Kuh Dralle Nr. 5 hatte nur 3 Striche. 

2,30 
2,90 
2,70 
3,80 

I 
.) 
i> 

2 

4 

8,17 
7,20 
8,17 
8,00 
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Nr. del' Kuh .... "

1

1 
1 2 I 3 I 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13! 14 i 15 

Name del' Kuh ... i Berta Berta I Emma Camila Dralle Agnes Sabine Drossel Berta Della Drosse! AgllHs Berta I - ! -
Tag d.Pr.obenahme 05,1 24./2. 25./2. 3.;8. 3./3. 6./3.*) 17./3. 17./3. 23./3. 23./3. 23./3. 25./3. 25./3. 25/3.! 15./5. ! 15./5. 
Tageszeltcn ..... oj NaChm'1 Mittag I Nachm. Nachm. i Nac11m'l Nachm,I Nachm. Nachm. Nachm. Nachm. Nachm. Nachm. Nachm.' :S-aehm. Sachm. 

-d~r !:~a~;Eute'~11 I I i I '[ ; [ 
stimmung Iviertelsli g g: g gig 1 g g g g g g _~~,o_g_! ~,--_g_ 

J: v. r. '.[ 82,41! 75,85 1 34,78 36,911119,71 14,80 I" 29,70 29,28 44,33 i 15,08 19,88 10,88 49,28 37,12 23,46 

9. Absolute I h. r. III. 61,60 I 69,19. 140,46 40,04j47,88 29,60 '[49,29 75,25 'I', 41,40 1127,65 38,25 23,10 65,86 50,76 70,18 
'Fettmenge i v. I. 42,55 59,22120,65 23,37 - 13,87 31,32 36,1428,52 ,16,90,24,78 12,08 40,32 , , ausgeseh·1,. I' I 6795 36 18 

, h. I. 'I 42,00! 9~,60 14~'00 33,60 ,44,28 27,69
1 
.. 48,05 16,00 35,20! 24,00 11,22 25,41 48,90 68,06 93,48 

J rechts: 144,0 [14;;,0 7;;,2 76,9 167,6 44,4 179,0 104,5 85,7 :j' 42,7 58,1 34,0 115,1 87,9 93,6 
10. Desg1. , 

) links I 84,6 150,8 160,7 57,0 144,3 41,6 i 79,4 52,1 63,7 140,9 36,0 37,5 89,2 136,0 129,7 

Hiernach ist, wie nach anderen Untersuchungen, nicht nul' nicht die Milch aus jedem Strich 
ciner Kuh verschieden, sondern jode Kuh scheidet, wie Hanne hinzufiigt, bei jeder Melkung aus 
jedem Strich wieder eine andere Milch aus. Auah die Milchmengen aus den 4 Strichen einer Kuh 
sind sehr \Pl'schieden. In del' Regel, abel' niuht immer (in 6 von 29 Fallen), erg eben die hi n tere n 
Stricho mohr Milch und darin mehr Fett als die entsprechenden VOl deren. Auch ist dio 
l'cch to Euterhiilfte meistens ergiebiger als die Ii n ke, was wohl darauf zuriickzufiihren is!, daB jene 
I'om rcchtssitzenden Melker riner starkerCll Behandlung unterworfen wird als diese (vgl. auch S. 268). 

3. C. L. Be a c h uml A. B. CIa r k 1 ) gelangten bei Versuchen mit 15 K lihen zu dem Er­
gebnis,darletwa 2/; clel' ~Iileh in der vorderen und 3/5 in del' hintcren Euterhiilftc 
abgesondcrt werden. 

4. Die verschiedene Zusammensetzung der Mileh aus den einzelnen Euter­
viertcln zeigt P. Kocstlcr 2 ) dureh Untersuchung des vollstandigen Gemelkes cler 
Striehe, niimlieh: 

.... 
c-.. ~ 
c .. 
.c.~ 
.~> 
N" .. ., 
III'" 

h.r. 
h.!. 
\'. 1'. 

v.L 

.. 
," c" 
~~ 
~.f! .... 
.. E .;;; 

33/, 
;{2,8 
;{3,0 

32,0 

-OJ 
,.e: :. 

::: 

1 

.. 
II. 

12.2:3 13,no 

N 
C .. .,,.; 

'f~ -.. i5i ... ~ 
e 
I-

0/ 
,0 

ll,23 
12,12' :3,05 ll,07 
12,47 3,30 0,17 
12,(i(i: :3,Gi,) !J,OO 

Milchzucker 

Vi:! 50,0 
4,32 47,6 
4,;lO 49,1 
4,31 47,9 

Asche 

0,678 7,38 
0,690 7,61 
0,681 7,42 
0,691 7,67 

Dillerenz 
von 100% 
Stickstotf-

Substanz usw. 

3,93 42,6 
4,06 44,7 
3,99 43,5 
4,00 44,4 

I.......... 
, '" '" .- ~ 
M~ 

33,69,2,360 
31,76 2,265 
32,56! 2,290 
30,0(2,142 

I 

Ch!or 

10,31,0,722 
13,18;0,940 
10,69 10,752 
14,08 11,019 

... 
f .. :: .. .. 
'" 

7,liO 
(},7~3 

7,40 
(),90 

Die S. 261 erwiilmten Ergdmisse des ganzen Gemelkes gelten auch fiir die del' einzelnen 
Striche; auch bei ihncn nillllllt, wie Koestler hel'v'orhebt, der Fettgehalt mit del' Dauer des 
Mplkens bis zum Schlull stdig zu, das spez. Gewicht ab, wahrend die anderen Bestandteile mehr 
odor weniger gleichblcibon. Die allmahliche Zunahme des Fettgehaltes wird dadureh erkliirt, daB 
die Fettkiigelchen bei der Abfwnderung der Milch in dem schwammigen Driisengewebe hiingen­
hleiben. Die Untersuchungen Koestlors ergahen, ill Dbereinstimmung mit den vorstehenden 
und friiheren, daB die hinteren Viertel ergiebiger sind aIR die yorderen und dip rechten Striche 
aus den vorstehend angegebcJleJl Griinden leistungsfahiger sind als die linken. 

') Agric. BxperinL Stat., Storrs, Conn. 16. Annual Report 1904. 
2) Jahresbericht d. Bernbchen Molkereischule Riitti-Zollikofen 1904, is, 49; Milchwirtschaftl. Zentralbl. 

[906. 2, 274 (libel' die Art des Melkens vgL S. 261, Anm. 1). 
*) VgI. Anm. **. yorige Seite. 
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Kuhmiloh unter dem EinfluD der Fiitterung. 

1. K uhmilch bei Weidegang und Stallfiitterung. 

a) Der EinfluB des Weidegangs1 ) auf Milchmenge und Fettgehalt steUte sich flir 
eineHerde von etwa lOO-125Stiick auf der Kgl. Domane Kleinhof-Tapiau wahrend 12 Jahren 
im Mittel wie folgt: 

a) In den letzten 10 bis 14 Tagen v 0 r Beginn b) In den erst en 10 bis 14 Tagen n a c h Beginn 
des Weideganges: des Weideganges: 

Fettgehalt Fettgehalt 
Jahr Milchmenge ,.- - Milchmenge ~-------der Milchtrocken- der lIIilchtrocken-derMilch substanz der Milch substanz 

1912 10,93 kg 2,858% 24,76% 12,75 kg 3,338% 27,53% 
1911 10,97 " 2,949% 25,04% 11,35 " 3,448% 28,18% 
1910 12,37 " 3,118% 25,97% 11,81 " 3,485% 28,32% 
1909 8,28 " 3,136% 26,78% 9,40 " 3,494% 28,69% 
1908 8,08 " 3,121% 26,93% 10,04 " 3,433% 28,66% 
1907 8,32 " 2,917% 25,69% 9,81 " 3,315% 27,96% 
1906 11,16 " 2,986% 26,02% 11,90 " 3,386% 28,39% 
1905 11,25 " 2,881% 25,56% 11,53 " 3,363% 28,31% 
1904 10,50 " 3,185% 27,08% 13,14 " 3,363% 28,31% 
1903 11,08 " 2,990% 26,23% 12,05 " 3,220% 27,45% 
1902 10,87 " 3,033% 26,02% 12,12 " 3,193% 26,86% 
1901 10,31 " 2,965% 25,85% 12,56 " 3,088% 26,47% 

Mittel 10,34 kg 3,11% 25,99% n,59 kg 3,34% 28,59% 
1m Jahre 1910 und 1911 wurde auch die Milch nach Wiedeleinfiihrung der Stallfiitte­

rung (Nov.) im Herbst mit der bei Weidegang (Okt.) verglichen und gefunden: 
Milchmenge Fettgehalt 

Weidegang . (1.-12. Okt. 1910) 7,64 kg 3,55 % 
Stallfiitterung (4.-16. Nov. 1911) 7,85" 3,16% 

Nach Einfiihrung der Stallfiitterung war daher 
gehalt nicht unwesentlich gesunken. 

Milchmenge Fettgehalt 
(2.-11. Okt. 1911) . 7,70 kg 3,57 % 
(1.-13. Nov. 1911) 7,83" 3,06% 

bei nahezu gleicher Milchmenge der Fett-

b) Klose 2) fand beieiner Herde von 70 StiickMilchkiihenfiir s pezifisches Gewich t und 
Fettgehalt des Gesamtgemelkes folgende gr5Bte Schwankungen innerhalb 24 Stunden: 

I Morgenmilch Mittagsmilch Abendmilch Tagesgemelke 

Monat Art der Fiitterung spez.\ Fett Spez. ! Fett spez'l Fett spez'l Fett Gew. Gew. ! Gew, Gew. 
% % 01 I % % % % % /0 I - ~ 

i 

Marz Ii Stalliiitterung. 0,0010 0,45 0,0019 0,35 0,0016 0,45 0,0008 0,16 
Mai: Stalliiitterung, Ubergang zu Weide-

fiitterung, Weidefiitterung . 0,0012 0,50 0,0010 0,30 1,0017 0,70 1,0009 , 0,25 
Juli I, Weidefiitterung . 0,0037 0,70 0,0015 0,70 1,0029 0,50 1,0012 ! 0,35 

" 

Okt. i Weidefiitterung, Ubergang zu Stall-

ii fiitterung, Stalliiitterung. 0,0013 0,40 0,0015 0,50 1,0013 0,40 1,0012 i 0,26 

Die Milch ganzer Herden ist nach Klose, besonders bei Weidegang, von cinem Tage zum 
anderen haufig so schwankend, daB die sog. Stallprobe bei der Kontrolle als zweifelhaft 
erscheinen muB. 

c) In derselben Weise beobachtete A. Kirsten 3 ) fiir die Sammelmilch einer ~filch· 
viehherde bei Weidegang infolge Weidewechsels und Witterungseinfl usses sowie 
des hierdurch bedingten ZuriickhaItens der Milch folgende Schwankungen: ~ 

1) Milchwirtschafti. Zentraibi. 1914, 43, 246 . 
• ) Ebendort 1913, 4~, 385. 
0) Landwirtschafti. Jahrbiicher 1904, 33, 925-937. 
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a) Die innerhalb 2 ~Ionaten beobachteten Schwankullgen in del' Zusammensetzung 

der Abend· und Morgenmilch und der Gesamtgemelke. 

----------------"" 

Ahendmilch '\Illl'genmilch 

I 
Spez. ~ch\\'ankung'en FeU i Spez. FeU 

I Gewlchl , Gewlcht 

% Grade o· Grade " --- -

~ I 
L _________ 

Hochster Wert 3,73 32,7 3,m 33,2 

Niedrigster Wert 2,25 30,6 2,3;"; 30,9 

Spez. 
Gewlcht 

Grade 

I 32,5 
31,1 

Gesamttagesgemelk 

Gesamt- Fettrreie 
FeU Trocken- Trocken­

substanz subslanz 
()' 01 
o ,'0 

12,24 8,96 
II ,00 8,62 

fJ) Die an zwei aufeinander folgellden '1'agen beobachteten groJ3ten Unterschiede ill del' 
Zusammensetzung del' Abend· und Morgenmilch nnd del' Gesamttagesgemelke: 

Hochste Ahnahme. -1,07 ---1,61- I,Hi 

Hochste Zunahme . + 0,98 i + 1,4 + 1,0n 
--1,41--0,8 
+1,9 +0,8 

-0,60 -0,57 -0,17 

+0,76! +0,89 +0,20 

d) Milch bei Weidegang und i:ltallfiitterung von C. J. Koning l ): 

~ ~ ~Il ~ ~ .. ~;I~.: C<I - C 
II ~ 1=:;:::; ~ E 'i - .: • .:.: ~ ... C G) ; i _= i I j! 

Nr. II -= ~ ~ III e E ~.E: ~ : ~ c; "0 ;:; .: ; II ~ i 
II ~ ~ ~ I ~ ~ ] ~ N N:& g ~ j ~ ~ ~ 1: ~ 
Ii ~ ___ ~_~~ __ ~,.-. ___ I __ i __ :..~~ __ ~o ~!)! ~ l\~j_l 

l,i1 -1-129'/4': St~-;~~lm~r~g~]~-~,0329! 3,7 4,80 ~Ispu"ren 
2 : Dez. 30./4. " I" ,,16 1,0328 3,85 :: 

311 I 1906 : 1./~. Weide ischlechtl 10 1,0269 6,5 2 0,,) 
4.: ,2./.)."" I " 11. 1,0311 5,0 1,0299 2,5 O,:! 
5

1
'1 Ii 6./5. Stall I schon i ahds. 7 I 1,0303 4,45 1,0270 I 1,3431 ' 1,5 5 Spuren 

6 Ii II Fehr. I 7./5. ,,1 imorg. 8; 1,0310 3,6 4,97 1,0274 1,3431 1 2 7 

7 II 1907 11 7./~. Weide i i ahds. fi ' 1,0310 4,1 1,0277 1,3431 2 4 0,025 5 
8,i I 8./0. I Imorg. 7 ;1,0312! 4,2 1,0295 1,3435 1,5 3,5 0,025 fi 
9 6./5. Stall . I ahds. 8 1,0292,3,9 1,0270 1,3430 2 3,3 0,025 r; 

10 i ~./~. I morg. 10 1,0298 3,5 1,0265 1,3429 2,5 5 0,027 7 0,2 
11 1./0. Weide I' ahds. 8 1,030Ei 3,2 1,0272 1,3431: 1,3 3,75 0,027 5,5 Spuren 
12 III Marz 8)5. morg. 7 i 1,0303,4,0 1,0275 1,343412 5,5 0,030 fi 0.i5 

13 1907 fi./5. Stall I ahds. 10 • 1,0311 4,05 1,0294 1,3436 I 2 0,015 7 0,3 
14 7./~. Imorg. 11 ! 1,0326 2,85 5,12 1,0300 1,3436 i 1,5 0,015 10 Spuren 
15 7)0. Weide! I ahds. 10 I 1,0321 . 3,9 ;),12, 1,0296 1,3438 '2,25 0,015 6 
16. , 8./6. morg. 10 ' 1,0327' 3,55 5,33 1,0306 1,3438 2! 0,015 10 

17 i1 Ji 6./5. Stall ahds. 8 1,0305 4,1 5,07 1,0275 1,3431 1,5 '0,015 7 
18:! IV April I 7';5. Imorg. 9 1,0323 3,5 ,5,121 ],0294 1,3433 1,5 '0,017 !l 

19 i;J 190711, 7./5. Weide: ! ahds. 8 1,0325 3,1 i 4,97 1,0292 1,3436 1,5 1°,015 10 
20!i 1 I 8./5. 'morg. 8 1,0312 4,4 5,071,029211,3436' 2 ,0,017 8 

e) K. Teichert und 1\1. ESZ2) ermittelten den Einfl uB von Weidegang und Stall­
fiitterung auf die Milchleistung im Mittel einer grofieren Anzahl Algauer Kiihe 

mit folgenden Ergebnissen: 

1) Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1909, 5, 225. Vber (lie Untersuchungsverfahren vgl. S.197 u. 198. 
2) Mitteilungen a. d. ~Iilchwirtschaftl. Unt.ersllchullgsanstalt im AUg-au Zll Mmnmingen. Leipzig lJei 

M. Heinsius Nachf. 1908, S. 30. 

Konig, Nahrungsmittel. Nachtrag zu Bd. I. 18 
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~I Gehalt der Milch Ertrag in 365 Tagen 
'" '" ...... ~ ....... ,.CI 

, I Fettfreie I F tt-.g.," I ~ ," Spez. I Fettfrele Fflttel'ungsweise N <l) N ~ Fett TrockeR- Milch Fett TrockeR- e. 
=~ = r... Ge- i substaRz . werteln-<"'1-<1 Q;I i substanz 

I "" "" wicht I ~ helten") 
""I % i % kg kg i kg . 

._. 

il 
, 

I a) Sommerfiitterung. I 
:1 , 

Weidegang ., 79 1378 32,9 3,6741 9,219 3246 119,26 299,24 . 162,00 • :i 
" 

Griinfiitterung im Stalle . IJ 23 463 32,3 3,7141 9,086 2804 104,14 254,77 ' 140,54 .! , 

b) Win terfii tterung. 1 

I 
, 

Grundfutter: Heu und Grummet . : 'I} 24 325 33,1 3,736 9,282 34121127,48 316,70 172,72 
Beifutter: Getreideschrot 
Grund£utter: Heu und Grummet . 

: 'I} 40 510 32,8 3,580 9,181 3440 123,15: 315,82 168,27 
Beifutter: Frische Treber 

, Grund£utter: Heu und Grummet. . 11 I 
Beifutter wechselnd: Frische Treber, Il f 21 577 32,3 3,6781 9,077 2756 101,37 250,16 137,25 

Trockentreber, Schrot, Melasseusw. I 

Nul' Heu und Grummet. 14 92 33,013,685j 9,256 2700 99,50 249,91 ! 135,20 

Der Weidegang hat auch hier wie in anderen Fallen h6here Milchertrage zur Folgc gehabt 
als Griinfiitterung im Stall. Bei Trockenfiitterung von nul' Heu und Grummet ist der Ertrag 
noch etwas geringer; die Beschaffenheit der Milch ist jedoch gleich, ein Beweis, daB das Rauhfutter 
von guter Beschaffenheit war. Durch die Beifiitterung von Getreideschrot wird die }Iilchmenge 
nicht unwesentlich und aueh del' Fettgehalt ein wenig erh6ht, wahrend Beifiitterung von frischen 
Trebern die Milehmenge noeh giinstiger beeinfluBt, den Fettgehalt der Milch aber etwas herabgedriickt 
hat; die wechselnde Beifiitterung von verschiedenen Futterstoffen zu Heu und Grummet hat die 
:\Iilchmenge nur unwesentlich erh6ht, den Fettgehalt nicht beeinfluBt. 

f) Schlecht genahrte, fast immer im Freien lebende Kiihe des Plateaus von Sctif 
(AlgieI') lieferten1 ) eine :Milch mit 3,33-3,50% Fett und einem Trockensubstanzgehalte von 11,62 
bis 14,25%; dieselben Kiihe, mit reiehliche m und gu te m Fu tter versehen, lieferten Milch mit 
4,06-4,99% Fett und 13,76-14,90% Trockensubstanz. 

2. EinfluB wechselnder Fiitterung auf Zusammensetzung del' Milch. 

Hieriiber erhielt C. J. Koning 2) bei einer einzelnen Kuh mitten in del' Lactations­

zeit folgende Ergebnisse: 

~ Trockensubst. 1 II i:: 
Ii S .:... ~.I: N 'ii~ ~ 
:1 ~ :, ~:§ ---~-II -~ i ~.:.= ~ g.$ 

Nr. ~ Pl'ohe :§ :! &:>! '$::1 ... LI:;;.g~8~ 
H iii" bIl~ ~~ ... .:., ':~Fh 

! 1009 I 15 0 % I % '" _%, % . % 
1 i7;79.c;:be~ds-7 11,0307 1l,61 I 11,67 3,35 8,26

1

1 28,8 
4 17./9. morgens 6 1,0297 1l,66 1l,5() 3,50 8,16 30,0 
oj 18./9. abends 6 1,0314 12,05 12,13 3,60 8,45 I 29,8 

6 19./9. morgens 6,5 1,0299 1l,34 1l,29 3,20 8,14 28,2 

7 19./9. abends 6,5 1,0291 11,08 1l,16 3,2517,83 29,3 
~ 8 20./9.1 morgens 6 1,0301 10,31

1
10,29 2,30 8,01 22,3 

§ 9 20./9'1 abends 7 1,0293 11,93 12,15 4,05/7,88 33,9 
~ 10 21./9. morgens 6,5,1,0296 11,55 i 11,68 3,60 7,95 31,1 

') Journ. de Pharm. et de Chim. 1901, l.f, 70-74. 
') Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1910, G, 82 u. 83. 

~ I' Bre;; I i CD'" sp~z. thungs- ~ 
B 'fi ~ i Gewlcht index e. 
:i :c 0 c.: des Serums ._~ 
i f------... 

% % I % % bei 1~0 I (ni,?5~)ei_qJ 
4,8 10,64 0,11312,82 1,0280 '-1,3435 =- 0,56 

4,81°,60 0,116 2,76 1,0275 1,3432 - 0,55 
5,0 0,64 0,117,2,81 1,0290 1,3436 -0,57 

4,9 ! 0,660,120 12,53 1,0279 1,3433 - 0,56 
4,71°,720,120,2,40 1,0273 1,3432 -0,;';5 
4,8

1 

0,69 0,120 12,52 1,0274 1,3433 -- 0,5.5 
4,7 0,700,12212,47 1,0270 1,3432 ·-0,513 
4,8 ,O,72,0,1l4i2,43 1,027.5 1,3433 -0,54 , , 

0) Fettmenge + '/, der fettfreien Trockenmasse, vgl. Anm. '. S. 230. 
00) Vgl. Anm. " folgende Seite. 



II : 21./9.1 abends 
12: 22./9. morgens 
13 22./9.1 abends 

" :;- 14, 23./9. morgens 
g> 15 i' 23./9. abends 
~ I' 

~ 16:,24./9. morgens 
;,;:, 17!' 24./9. abends 
3 18 i, 25./9. morgens 

~ 1 fJ i: 25./9. abends 
..c 20 26./fJ. morgens 
-j 

21 26./9. abends 
22 27./9. morgens 
23 27./9. abends 
24 28./9. morgens 

~ 2;): 28./9. abends 
i: 26'29./9. morgens 
~ 27, 29./9. abentls 
~ 28' 30./9. morgens 

~129 30./9. abends 

~' ~O." l./IO. morgens 
:: ,ell, 1./10. abends 
; 32! 2./10. morgens 

;- 13:J 2. / 10. a berids 
"1 34 2./10. abends 
~ 35 '2./10. abends 

Kuhmilch. 275 

.. a ... 
u : 

i 

.. .... =.2 a.' IO" 
(II 

1 I 15° 

I .. I';=~ ::~~ u := ~ -; .... S., o~ ::I .a:: ;; 1 -= 
,<D • $:I II. Ila. WI~OO .: : = :i ~ 
QH. .,.... .. e.g ="'~ '.!! 'eo, des Serums 
bIl~.o~ I ....... ':~1;t i ,i 

% % % I o~ % % % % I % bei HiO 17,0°) 

Spez. II Bre-
Gewlcht, chun,s· 

Index 

TrOCkenIU"'~' I .. ~" j I, .. I 

.... : .,,; I (n. D. bei 

''' .. -=' = C=~C~.=,C~_"= .. ", - .. ='.'~ " ... ~~"'=T~'="=-C=='==~==='=T==='i= 

6 1,0298 11,96 11,97 3,80 8,10 31,7 4,9 
5,5 1,0300 11,50 11,43 3,30 8,20 28,7 4,9 
6,5 1,0297 10,49 10,50 2,57 7,93 24,3 4,8 
7,5 1,0291 10,46 10,46 2,65 7,81 25,3 4,7 
7 1,0292 10,62 10,71 2,85 7,77 26,8 4,7 
7 1,0290 10,13 10,10 2,37, 7,76 23,4 4,8 
7,5 1,0296 10,24 10,40 2,50; 7,74 24,4 i 4,8 
7,5 1,0302 10,26 10,19 2,20: 8,Ofi 21,4 5,0 
6,5 1,0316 11,11 11,12 2,70 1 8,41 24,3 5,0 
6,5 1,0317 11,20 1l,09 2,65! 8,55 23,6 i 5,1 
5,5 1,0306 10,54 10,47 2,35i 8,19 22,3 i 4,9 

l i 

6,5 1,0304 10,85 10,61 2,52, 8,33 23,2 I 4,9 
6 1,0310 11,60 11,56 3,20' 8,40 27,fi! 5,0 
6,5 1,0319 11,18 11,34 2,fi5 8,53 23,7 5,2 
6 1,0318 11,18 11,29 2,80' 8,38 25,0 4,9 
6,5 1,0313 11,57 11,43 3,02! 8,55 26,1 I 5,0 
6 1,0316 11,62 11,79 3,27 8,35 28,1 5,1 
6,5 1,0312 11,17 11, II 2,77 8,40; 24,8 5,0 
6,5 1,0308 11,87 11,98 3,60: 8,27: 30,3 4,9 
6,5 1,0303 11,50 11,51 3,30: 8,20 : 28,7 I 4,8 
6 1,0303 11,69 11,75 3,50' 8,18 ' 29,9 ' 4,8 

I 
6,5 1,0305 11,55 1l,56 3,30: 8,25 '28,5 4,8 
2 1,0315 10,49 10,36 2,07: 8,42: HJ,7' 4,!) 
2 1,0302 12,13 12,07 3,80: 8,33 1 31,3 4,!) 
1 1,0282113,69 13,65 5,57! 8,13: 40,6 i 4,7 

0,73 0,130 2,53 1,0266 1,3429 - 0,57 
0,74: 0,139: 2,56 1,0269 1,3431 - 0,56 

, , 

0,73! 0,134 i 2,39 1,0272 1,3430 - 0,54 
0,74,0,151 2,37 1,0267 1,3428 -0,54 
0,75 ' 0,149 2,32 1,0266 1,3427 - 0,55 
0,790,1512,17 1,0265 1,3427 -0,55 
0,73:0,I44i2.20 1.0262 1,3427 -0,54 
0,75;°,14412,31 1,0267 1,3428 -0,54 
0,74 0,139 12,66 1,0263 1,3428 - 0,55 
0,74,°,13312,71 1,0264 1,3430 -0,54 
0,71'0,14012,58 1,0268 1,3431 -0,54 
0,70 1 0,139 12,72 1,02741 1,3432 -0,54 
0,74,0;13512,66 1,0275 1,3432 - 0,54 
0,73 0,130! 2,59 1,0282 1,3434 - 0,55 
0,71 0,127 12,77 1,02,73 1,3431 -0,55 
0,70 0,126 2,84 1,0283 1,3435 -0,55 
0,72 0,129 2,52 1,0282 1,3434 - 0,57 
0,69 0,123 2,71 1,0283 
0,70 0,123 2,66 1,0271 
0,71 0,12612,69 1,0272 
0,71 0,126! 2,68 1,0276 i 
0,73' 0,121 r 2,70 1,0279 
0,74 0,130i2,77 1,0270 
0,720,129

1

'2,70 1,0273, 
0,69' 0,129,2,73 1,02721 

J ,3431 - 0,55 
1,3431 - 0,55 
1,3432 -0,55 
1,3433 - 0,55 
1,3432 - 0,55 
1,3431 - 0,55 
1,3431 - 0,56 
1,3431 -0,55 

Del' Gehalt an Enzymen - tiber deren Bestimmung vgl. S. 198 - und die Mittel­
werte der wichtigsten Bestimmungen waren folgende: 

,i' Fett ! 
, Milch- I Spez. ! TrDcken- I Re ' 

Filtternngi menge : Gewlchl I,. subslanz i~ de; 'lind'T~~ken- Diaslase : Kalalase 2 dUkt~e: LeukDcylen 
Milch substanz' ! 

i bei 15 0 I % % % MitteI'~) i Mittel''') Mittel"') I Sehwankungen 

Gute . - 6,45, 1,0301 r 11,44 3,36 29,27 0,008 I 0,8 7,2 Spuren -2,5 
Schlechtc 6,43 1,0303. 10,86 2,74 25,19 0,009 'I' 0,8 10,9 Spuren -2,5 
Gute .. 6,31 1,0310 11,51 3,19 27,71 0,008 I 0,6 5,7 Spuren -2,0 

Infolge der schlechteren Ftitterung hat der Gehalt an Trockensubstanz, Fett und fett­
freier Trockensubstanz nicht unwesentlich abgenommen. Das Sinken bzw. Steigen des 
Fettgehaltes infolge des Flltterwechsels machte sich schon nach 24 Stnnden geltend. 

*) Xr. 1-10 und 25-35 normale, gute Fiitteruug (Serradella, Leinkuchen, Hafermehl); 11-24 sehlechte 
:Fiitterung (Kartoffeln, Roggenmehl, Randgras); zwischen 21 und 22 wurden noch 200 g NaCl und 25 g NaNO" 
zwischen 22 und 23 wurde wieder erstes gutes, zwischen 23 un(l 24 wieder schlechtes Futter und 200 g NaCl zu­
~egeben. 

'0) 33, 34 und 35 beziehen sieh auf die ersten, mittleren und letzteu Milehmellgen aus den 4 Vierteln, 
••• ) Die Schwankungen fiir diese 3 Enzyme betrugen: 

Fiitterung Diastase 
Gute . , 0,005-0,014 
Schlechte 0,007-0,015 
(Jute . . , . . . . 0,007-0,012 

Katalase 2 
0,4-1,0 
0,4-1,3 

SpUf-l,2 

Reduktase 
2,0--12,5 
6,0-15,0 
4,0- 7,0, 

18* 
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Die bei schlechter Fiitterung sinkendc fettfreie Trockensubstanz steigt wieder nach 
einigen Tagen, um bei der folgenden besseren Fiitterung bestandig zu bleiben. 

Auffallend ist cs, daB dcr Milchertrag wahrend der schlechten Fiitterung im wesentlichen 
gleich bleibt. 

Aschen· und Chlorgehalt erfahren wahrend dcr schlechten Fiitterung eine kleine Steigerung. 
Bei besserer Fiitterung sinkt "der Chlorgehalt wieder auf. die friihere Hohe. Aber selbst groBere 
Gaben von Chlornatrium erhohen den Chlorgehalt der Milch nicht. Auch hat die Beigabe von 
Natriumnitrat kein Auftreten von Salpetersaure in der Milch zur Folge gehabt. 

Die Unterschiede im Gehalt der ersten, mittleren und letztcn Milch (Nr. 33, 34 und 35) 
sind ausschlieillich durch dcn verschiedenen Fettgehalt bedingt; alle anderen Bestandteile bleiben 
fast gleich. 

Die Red u ktasezahl hat bei diirftiger Fiitterung abgenommen. 

3. Wirkung des Futterfettes auf die Milchleistung der Kiihe. 

a) Uber diese Frage sind auf Anregung und unter Leitung von O. Kellner l ) im Winter 
1905/06 von 10 deutschen Versuchsanstalten umfangreiche Versuche angestellt, aus denen 
bier nnr die von O. Kell ner zusammengefaBten Durchschnittsergebnisse wiedergegeben 
werden konnen. 

Die Versuche wurdcn entweder 1. nach dem Gru ppensyste m oder 2. dem Periodensystem 
ausgefiihrt. Bei demGruppensystem wurden2Abteilungen (Gruppen) von je 10 gleich schweren und 
in ihren Milchleistungen gleichen Kiihen gewahlt; beide Gruppen erhielten in dem ersten Versuchs· 
abschnitt ein gleiches fettarmcs, in dem zweiten Abschnitt die einc Gruppe ein fettreiches, 
die andere das bisherige fettarme Futter; in einem dritten Abschnitt sollte wieder das fettarme 
Futter des ersten Abschnittes gefUttert werden, urn die Nachwirkung des fettreichen Futters fest· 
zustellen. Bei dem Periodensystem erhielten je 20 Kiihe in einem crsten Abschnitt das fett· 
armc, in einem zweiten das fettreiche und in einem dritten Abschnitt wieder das fettarme 
Futter. JederVersuchsabschnitt dauerte nach einer 5-7tagigen DbergangsfUtterung 20-25 Tage. 

Das Futter wurde so gewahlt, daB die Tiere fUr je 1000 kg Lebendgewicht bei der fettarmen 
Fiitterung 0,4-0,5 kg, bei der fettreichen 0,9-1,0 kg verdauliches Fett in der Ration er· 
hielten. 

Der hohere Fettgehalt wurde dadurch erzielt, daB einem Grundfutter, welches in jeder Ver· 
suchswirtschaft verschieden war, aber, wieiiblich, im wesentlichen aus Heu, Stroh, Riiben und vcr· 
schiedenen Kraftfuttermitteln bestand, 2,5-3,0 kg Reisfuttermehl fUr je 500 kg Lebendgewicht 
zugelegt wurden, wahrend an dessen Stelle in den fettarmen Fiitterungsabschnitten eine entsprechende 
Menge Roggenfuttermehl mit dem gleichen Gehalt an verdaulichem Protein verabreicht wurde. 
Statt der 0,5 kg mehr Fett in der fettreichen Ration sollten 1,1 kg mehr Kohlenhydrate in der fett· 
armen Ration gegeniibergestellt werden. Der Gehalt der Futterrationen an verdaulichen Nahrstoffen 
schwankte in den 10 Versuchswirtschaften fiir lOOO kg Lebendgewicht zwischen folgenden Werten: 

Stickltoll'reie 
Futterration Rohprotein FeU Extraktstolle 

and Roh'aser 
Fettarm 1,85-3,13 kg 0,25-0,64 kg 10,10-13,83 kg 
Fettreich 1,85-3,13 " 0,79-1,17 " 9,10-12,62 " 

Die Menge wie der Fettgehalt eines jeden Gemelkes wurden von einer jeden Kuh ermittelt 
_ Fettgehalt nach Gerber -; auBerdem wurden vom Reismehl· und Milchfett der Sauregrad, 
die Verseifungs·, Hiiblsche Jod· und Reichert· Meisslsche Zahl, sowie der Brechungsindex 
bestimmt. 

Die Durchschnittsergebnisse fUr je 1 Kuh in den 10 Versuchswirtschaften waren folgende: 

') Vgl. Bericht d. deutschen Landwirtschaftsrats an das Reichsamt des Innern. Berlin bei Paul Parey 
1907; A. Allgemeiner Bericht von O. Kellner; B. Spezialberichte der Versuchsanstalten. 
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a) Versuche nach dem PCl'iodensystem: 
-i ~ - -- -- ... 
, Bonn Kiel Lauchstadt Weihenstephan Danzig 

;1 Nuhere ~f~-,~ _!~t!~- -~f 1

1

-- Fetlt - : !~-~~~~-~ -:--- ~etlt -~ i I "Fet~ 
rt~riqde Ii ~ ~ ~ ~ a;) ~ 0) ~ ~ Q) o;l !! Q) i..... ...... 

'I Angaben ~ ~,.g ~ I § ~ ~ § i ~ :§ §, ~ ~ I § ~ 
I ~ .... " ~I~'~ ~:~I~ ~ ~l" ~i~ rZ 

~=1====-~-~!- i g ~ ~:)_-~ kg !~_ g II ~=~~~_L g L~{'-~~ k~~-1=g _I=~~~ kg I g %~ 
I II Gefunden 15,44480,43,11 13,18:436,8'3,3110,75 371 ;3,46 10,271385,7,3,76 15,83432,22,73 

III' " 14,06431,0 a,07 11,41 '371,33,257,68' 266 13,47 8,681320,813,69 14,61384.22,63 
II I 1 : Ii' 

IT ilBerechnet 14,781456,8:3,0!l 12,30,404,°
1

'3,289,13:315 [3.4;; 9,481353,2;3.73 15,22408,2
1
2,68 

IT 11 Gcfunden 14,41 426,7: 2,96 12,331383,7 3;H 9,321 300 13,22 8,811_3_54_,8_,1:_4;....,0-3-1-1-5;...,1-5.:_3-6-8,;...1.:_:.-\4_3 
l!ul'cil die Fettfiit'l~! _ : __ +: _ i _ +! _ I _ _ I + 1 + 1 I 
tenlllg~ehr{+). f 037 301i o13 003 203.017019. 15023 0671 161030 0~07 40.1

1
°,25 orl!,f wemgcl' (-) ,. " , , ~' 'i I , " '!' 

J pc,:~ Grllf 
P,,/'i, )de I Futter 

II Fettarm. 
[III 

" , 

I Abnahme 

Ii Fettarm. 
II II Fcttreich 

(-) bzw. 
Zu nahme (+) 

von ab die Hipr 
j)jff erenz von A 

ung des 
tea 

Wirk 
Fet 

V ersuchsallstal t 

Danzig 
Bonn . 
Pommritz 
Kiel 

Bresluu 
J'rier 
Weihcnstephan . 
Lauchstadt 
D'iI'JJlstadt. 
J(~na 

lJ) Versuche nach dem Gruppcnsystem: 

B reslan Dfll'mstadt .Jena Pommritz Triesdorf 
.. _--"--- -

-;55,4~.70~.9 i 352-1~~~ 7,44T256,~~;,~5 14,101409,0 

327,5 2,75 0,6 I 341 3,~5 7.~9124~'1: 3,~1 13~76138~'4 
12.80~ 12,74 , H.13 
12,82 

403,1 3,62 
3.62 H,91i 10,73 388.1 

- , 

1°·07 
- -

0,40 15.0 0,83
1 

12,73 

27.!l 0.4 0,3 I 11 0,01 0,35 12,7 0,01 0,43 21,3 

363,8 2,86 9,9)341 3,44 7,76 261,6 3.37 12.74 386.0 
335,4 2.01 8.8 320 3.64 7,43 221.7 2.08 13.27 378.3 1

2•81 11,10 400.5 3,61 
3.59 11,52 1 3.08 10,45 375,6 

I + ---1---1 --

1,21 

-
0,83 

- I + 28,40,05 

- I -

27,01°,04 

I 

1~1 I 21 0,20 O,:i:l. 30,9,0.38 

I - - i - i -
10 ' 

7,8 
I + - -
1°,27 0.65 24,0. 

- 1 

1,47 0.02 
I _ 

0~401 
-I 

1°,07 14,0 

1O~381 
0~311 II 
0,8 10 

- I + 
0,5iO,01 

I .01 0,37 t 12,01-°;....°_1+-°...;.,4_2_1, 20,1 

! i I 1+ -1- - -
[0,21 0,04 i 27,0 I 0.37 1.05 

+ 
12,3 /o.~4 0~251 -

10,0 , 0,02 

I~I Wenn in den .A.b~chnitten mit 
l fettreichem Futter fettarmes ge­
I fiittert worden ware, so waren 
'I folgende Betrage zu erwarten 

Ab· ( - ) odeI' Zunahme l +) durch Wenn Menge von Milch 
Ersatz von verdanlichen Kolden· und Milchfett bei fettar' 
hydraten (lurch eine Rquivalente mem Futter = 100, so Ah· 
Menge Fett gegeniiber dem zu ( -) oder Zunahme (+ l 

erwartenden Be",t"-,ra""g",e __ +-!!:be~i~~",-e~ttr~e~ic';!h~e~m~F~u'!'tt~e~r 
:i Milch· 

I lll~:e 
. Fett· 1 Fett· :\Iilrh· I Fett· I Fett· Milch· 1 Fett-

; ~ ~~~;~:~_I~ ge~alt~,~_mw_e _~_ ~~.-,,~=g=e c-=:=I =ge=~",oa=lt=l==m=e~%~g=e==!I==m~e%;:,:g=e= 
15,22 408 -II--~ 2.68 -0,07 I -40 1-0.25 --~O,5' - 9.8 
14,78 457 3,09 --:l,:l7 I -30 i -0,13 --:2,5 I - 6,6 
13 3 36'J'! 2 7 - I . ~ . I . 5 --- 1,01J I + 12 i + 0.34 -- 7,0 +- 3,3 
12.30 404 I 3,28 +0,03 -20 i -0,17 +0.2 - 5,0 
11,m 328! 2,75 ~~-0,37 - 1 i ·1~O,09 -3.1 -- 0.3 

10,71 ;j8fi 3,nO -0,25 - [() -0,0'2 ---2,3 I' 2,6 

!I,13 :315 3,45 -"-O,I!J ---I;; i -0,23 +2,1 4,8 

i 
9,00 :113 3.48 -0.(;1); :3 I -+~ 0,21 -6.7 - 1.0 

-------Ii 
Durchschnitt :: 

9,48 :153 3, 72 -~ 0,67 '2 +- 0,30 -7,1 I + 0,6 

7.30 ! 249 3,37 ~i 0,04 I --:27 ; -0.37 + 0.5 -10.5 
:-------!:--~,--~--~~--:,------i----~~--~~--·:-----~ 

11,32 358! 3,16*) -0,31 -13 1-0,03*) -2,1 1 - 3,1 

OJ Rerechnet aus dem DllrchscJmitt der Gewiehtsmengen Milch lIud Fett_ 
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Hiernach hat der Ersatz der verdaulichen Kohlcnhydrate im Futter der Milch­
kiihe durch eine gleichwcrtige Menge verdaulichen Fettes - beide Nahrstoffe in voll­
wertigen Futtermitteln bis zum Hochstbetrage von rund 1 kg Fett auf 1000 kg Lebendgewicht 
verabreicht - nicht nur keine giinstige Wirkung auf die Milchleistung, sondern 
in der Regel eine Herabsetzung der Milchmcngc wie des Gewichtes des ermolkenen 
Fettes z ur Folge gehabt. 

Stellt man die Ab. und Zunahmen der Milchmengen denen des Fettgehaltes der Milch 
gegeniiber, so ergeben sich im Mittel folgende Beziehungen: 

3 Falle 4 Falle Zu· (+) oder Abnahme (-) 

Milchmenge. . . . . . . 
Fettgehalt . . . . . . . 

(Po., We .• Da.) 
-7,2% 

3 Falle 
(Br., Bo .• '1'r.) 

-2,6% 
(Oa., Ki., Je., La.) 

+0,6% 
+0,28% -0,03% -0,26% 

Wo also die Fettfiitterung eine Erniedrigung dcr Milchmenge zur Folge hatte, ist 
eine Erhohung (bis 0,37%) und dort, wo sie eine sohwache Erhohung der Milchmenge 
zur Folge hatte, ist cine schwache Erniedrigung des prozentischen Fettgehaltes der 
Milch eingetreten. 

1m iibrigen ist die I ndi vid uali ta t der Kiihe einem unbereohenbaren EinfluB auf das Er. 
gebnis unterworfen; so wurden z. B. in Lauchstadt hei 15 Kiihen folgende Zu· (+) und Ab­
nahmen (-) infolge der Fettfiitterung beobachtet: 

TIiichste Zu· (+) 
l\filchmenge. . . . . . . . . . .. + 1,85 kg 

Abnahme (-) 
-2,24 kg 

Mittel der 15 Kiihe 
+0,19 kg: 

Fettmenge . . . . . . . . . . .. + 53 g -92 g -15g 
Ahnliche Sohwankungen ergaben sioh in Weihenstephan. 

Bei den einzelnen Tieren traten alle nur denkbaren Veranderungen auf: Verminderung der 
Milchmenge lei vermindertem Fettertrage, Gleichbleibcn und Zunahme beider, Abnahme der 
Milch bei gleichbleibendem Fettertrage, Gleichbleiben der Milch bei Vermehrung oder Vermin. 
derung der Fettmenge bzw. des prozentischen Fettgehaltes. 

Auoh die Beschaffenheit des Milch· bzw. Butterfettes andertesich duroh die fett· 
reiche Reismehlfiitterung (vgl. weiter unten), die Reichert·MeiBIsche Zahl und Ver· 
seifungszahl nahmen durchweg ab, die J odza hI und Refrakti on dagegen zu. Die Fa rbe der 
Butter war nach einigen Beobachtungen heller, del' Geschmack weniger fein (ja olig), die Kon· 
sistenz schmierig, wahrend bei del' Roggen mehlfii tterung einereine Tafelbutter erhalten wurde. 

Nach allen Ergebnissen ist dul'ch die Vcrmchrung des Fettes im Futter kein oder nur 
dann ein Vorteil zu erzielen, wenn das zu verfiitternde Fett die Beschaffenheit dm Butter zu 
verbessern imstande ist. 

b) Bei Priifung der Frage tiber den EinfluB des Futterfettes auf das Milchfett 
hatte O. Hagemann!) schon 1899 folgende Ergebnisse erhalten: 

Periode 1 2 3 4 [) 

Erdnullmehl u. Leinkuchen. Maiskuchen. 
MaIzkeime Kakaoscha!en· meh! mehl Malzkeime 

melasse 
218 g Verdautes Fett. . . 

Milchmenge im Tag 
Fettgehalt der Milch 

42 g 
10,79 kg 

3,476% 
9,02 kg 
4,577% 

456 g 

10,15 kg 
3,545% 

556 g 
6,79 kg 
3,063% 

7g 
3,43 kg 
3,631% 

In einer 6. Periode wurde neben Malzkeimcn cine Sesam61emulsion gereicht und wurden 
422 bzw. 471 g Fett verdaut; der lVIilchfcttgehalt stieg von 3,630 auf 4,115%, doch sank die Milch· 
menge um 0,72 kg, so daB auch hier eine Erhohung der Milchfettproduktion dureh 01. 
verfiitterung nicht zu erkennen war. Diese Ergebnisse stimmen daher im wescntlichcn mit 
den vorstehenden iiberein. 

O. Hagemann nimmt aber an, daB manche ]'uttermittel gewisse Reizstoffe enthalten, 
welehe sowohl auf die ErhOhung der MileIimenge wie aueh des Fettgehaltes hinwirken. 

1) Landwirtschaftl. Jahl'biicher 1899, 28, 485-534. 
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c) Eben60 iibereinstimmend lauten Versuchsergebnisse von Knieriem und Busch­

mann l ). 

Sie verfiitterten neben einem fettarmen Futter, namlich in einem eraten und dritten Abschnitt, 
1,5 kg Timothyheu, 6,5 kg Haferstroh, 0,25 kg Fleischmehl, 3 kg Weizenkleie, 1,5-2,5 kg Trocken­
treber, in einem zweiten Abschnitt je 400 g RiibOl (an 3 Kiihe), LeinOl und CocosOl (an je 2 Kiihe) 
und fanden im Mittel von 5-6maligen Untersuchungen der im ganzen je 25 Tage dauernden Ver· 
suchsabschnitte folgende Mittelwerte ffir den Kopf und Tag: 

Fiitterung 

Grundfu tter 
desg!. + 01 
Grundfutter 

9,71 
9,76 
9,81 

3,27 
2,79 
3,20 

317 
271 
348 

10,74! 3,04 
11,00 i 287 
11,16 i 2,97 

319 
310 
327 

CocosH1-Gruppe 

6,95 
7,02 
6,70 

3,56 
3,52 
3,46 

248 
247 
234 

Gesa.mtmitte1 

9,22 
9,33 
9,31 

3,23 
2,95 
3,16 

298 
275 
294 

In diesen Versuchen ist der Milchertrag nach der Olbeifiitterung im wesentlichen gleich­
geblieben; der Prozentgehalt und die absolute Menge an Fett aber haben abgenommen und weil 
die Abnahme bei Fiitterung von Riibol - ebenso wie nach Fiitterung von Rapskuchen - am 
groBten, nach Beifiitterung von Coc0801 gleich Null gewesen ist, so glauben Verff., daB den cin­
ze1nen Olcn bzw. Fetten noch besondel'c Stoffe innewohnen, welche die Fettbildung und -ausschei­
dung mit beeinflussen. 

d) 1m Gegensatz zu vorstehenden Ergebnissen gibt L. B. Lindsey2) auf Grund von 
Versuchen an, daB durch reichliche Gaben von 01 (z. B. von 500 g fiir den Tag und Kopf), z. B. 
yon Leinol im Leinmehl oder von Baum wollesameno1 im Baumwollesamenmehl der Fett­
gehalt um 0,5 bzw. 0,4% gesteigert werden kann. Eine Zu1age von Maisol und Sojabohnenol 
;;teigerte ebenfalls den Fettgehalt der Milch. Bei LeinOl nahm die Milch nach einigen Wochen wieder 
den urspriinglichen Fettgeha1t an, bei Baumwollesamenol blieb er Iangere Zeit bestehen, wahrend 
hei Mais- und SojabohnenOl nach Weg1assen im Futter ein plotzliches Fallen des Fettgeha1tes der 
31i1ch eintrat, del' auch nach mehreren Wochen noch nicht die urspl'iingliche Hohe errcichte. Die 
Ole hatten auch eine Veranderung des Butterfettes zur Folge, indem sie durchweg den Geha1t 
an fliichtigen Fettsauren verminderten und den an Olsaure erhohten. 

e) V. Henriq ues und C. Hansen 3 ) erhielten in friiheren Versuchen (1899) ganz ahnliche Er­
gebnisse wie Li ndse y. 

Rei cinem Grundfuttcr von 12 kg Heu und 0,75 kg mit Benzin entfetteten Leinsamenmeh1es, 
bzw. 8 kg Heu, 1,25 kg Gerstenschrot und 0,75 kg entfetteten Leinsamenmehles erhie1ten die 2 Kuhe 
0,5 kg emulgiertes Leino!. Milchmenge und Fettgehalt waren in den ersten 4-7 Tagen wesent­
lich (letzterer zuweilen bis um 1%) erhoht, gingen aber nach 10-15 Tagen auf die normale Hohe 
herab. Die Reichert - MeiB1sche Zahl fiel von 23,6 und 24,2 auf 16,4 bzw. 12,5, jedoch wurden 
diese tiefsten Zahlen erst nach beendeter Olfiitterung gefunden. Die J odzahl stieg infolge der 
()lfiitterung von 33 auf 58 und entsprechend erhohte sich die Refraktometerzahl von 50 auf 58. 
Rbenso schnell wie die Steigerung der Jodzahl trat eine ErhOhung des Schmelzpunktes von 35,4 
auf 38" ein (nur bei Kuh II be8timmt). Bei ungeniigender Fiitterung ging Korperfett in die 
3Iilch iiber und die Jodzahl des Milchfettes stieg von 32,7 auf 46,7 bzw. von 37,7 auf 44,6; der Schmelz­
punkt sank bei Kuh II von 34 auf 31,7". Unter das Futter gemischtes Vaselinol ging nicht in 
das Milchfett jiber, verekelte aber dem Tiere nach kurzer Zeit die Futteraufnahme. 

') Landwirtschaftl. JahrbUcher 1907, 36, 257 u. f. 
') Massachusetts Experim. Station Record 1908, 20, 375; Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1910, 6, 20, 
3) 44. Beretning fra den Kg!. Veteriniir- og Landbohlijkoles Laboratorium ·for landlikenomiske ForsOg. 

Kiiihnhavn 1899, A. Barg; ·Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1900, 3, 103. 
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4. EinfluB verschiedener Futtermittel auf Menge und Beschaffenheit 
der Milch von E. Ramm und E. Moller l ) (Nr.l-1O), E. Ramm, C. Mommsen und 
Th. Schumacher2 ) (Nr. 11-22): 

Futtermittel 
[neb en dem 

Grundfutter *Jl 

Milch- i Trok-I Trok- i Futtermittel Milch- ---I~- .Tr;~I-

Grundfutter *)l I Gewicht stanz I stanz Gewicht stanz stanz 1 

~Gehalt der MI.'ICh Absol. Menge II Gehalt der Milch l~bSO.1. M •. enge 

menge Spez, I :::: I' Felt :::: Felt Nr'lll [neb en dem menge spez,/ sk::: Fett :::: i Fet! 

kg _' i % ! % kg kg kg_, % % kg, I~g_ 

li'~:Ullk~:~cn**) .-14,34;-~;315 ~~,1413,32 1,741 i 0'47=6~1=1~'II=E=r=dn=U=Jl=kU=C=h=en==.Ii=I=2='4=6=6*=1'=0=314' 12,18
1

3,3911,516 io,~~; 
TrockeneBrauerei- 121' Maiskleber .. 13,250 1,0319 12,1513,26 1,610 0,432 

2 I schlempe .... 14,439 1,0312 11,75 3,06 1,677 i 0,442 13, Erdnullkuchen 12,335 1,0314 12,18 3,37 1,500 0,414 

3;1 Erdnullkuchen**). 13,837 1,0312 12,09 3,35 1,673 0,464 14!! Rohzucker .. 1l,475 1,0317 11,93
1

3,11 1,3670,356 

4 i Illipenullkuchen**) 13,139 1,0306 12,10 3,48 1,590 0,457 1511' ErdnullmehH) . 27,348 - 12,17 3,38 3,3491°,909 

5 Erdnullkuchen 13,309 1,0314 12,13 3,34 1,614 0,441 1611 Palmkernkuch.·j·) 24,085 - 12,66 4,14 3,050 0,984 

Palmkern-Illipe- 17lPalmkernschroH) 24,230 -- 12,76 3,83 3,092 1°,914 

6 nullkuchen. 13,019 1,0303 11,83 3,33 1,54.0 0,434 IS 1.'1
' 
LeinmehHl .. 28,313 - 12,53 3,71 3,573 i 1,029 

7 Erdnullkuchen 12,708 1,0316 11,97 3,16 1,521 0,402 191 Ricinusmehlt) 23,794 - 12,14 3,382,92210,786 

8, Tropon***). . 12,924 1,0326 ll,71 2,74 1,5130,354 201 Melassett) .. 18,000 1,0302 ll,65 3,192,097
1

10,547 

9 I Erdnullkuchen 12,082 1,0315 12,19 3,37 1,474 0,408 21 i' Rohzuckedtl 18,907 1,0306 1l,32 2,84 2,140 0,525 

l0I'llIIaiskeimmelassc 1',11,576 1,0318 12,35 3,45 1,428 0,3981 ',I, Zucker und 
I 22:1 SchlempeH) 18,583 1,0309112,06 3,39 2,241 O,iifjf, 

Nach diesen Versuchen hat Leinmehl unter sonst gleichen Verhaltnissen den hochsten Milch­
und lfettertrag bewirkt. 1m prozentualen Fettgehalt wird es nur von Palmkernkuchen und 
Palmkernschrot iibertroffen. Darauf folgt im prozentualen Gehalt an Fett die Milch bei Fiitterung 
von IllipenuBkuchen und Maiskeimmelasse, wesentlich erniedrigt ist del' prozentuale Fett-

1) Milch-Ztg. 1899, 28, 97, 145, 225, 641 und 673. 
') Ebendort 1900, 29, 291, 309, 340, 353, 433. 
') Je 5-8 Kiihe (hollandische Rasse) erhielten als Grundfutter auf je 1000 kg Lebendgewicht 10-14 kg 

Heu, 4,5 kg Stroh, 50 kg Runkelriiben, 4 kg Trockentreber und dazu 6-7 kg ErdnuBkuchen. 1m Wechsel mit 
letzterem wurden aile 10-14 Tage in gleicher Menge andere Kraftfuttermittel verflittert, indem zwischen diese 
jedesmal wieder 10-14 Tage lang die 6-7 kg ErdnuBkuchen eingeschaltet wurden. Menge und Gehalt der Milch 
bilden Durchschnittswerte flir den Kopf und Tag. Die Probenahme erfolgte in den letzten 4 Tagen. 

") Die Brauereischlempe war durch Trocknen von Brauereiabfallen (Hefe und Kiihlgelager) gewonnell. 
Die Illipen uB kuchen sind die PreBriickstande der Niisse von Bassia-Arten (Borneo, Indien, Senegal). Beide 
Futtermittel hatten folgende Zusammensetzung: 

Brauereischlempe 
IilipenuJ3kuchen . 

Wasser 

10,25% 
8,75% 

Protein 

47,20% 
8,75% 

Fett 

0,90% 
19,90% 

Stickstofffreie 
Extraktstoffe 

32,16<J~ 
47,45% 

Rohfaser 

2,59<}~ 
2,75~~ 

Asche 

6,90~b 
5,40% 

Fiir das durch Fiitterung von Erdn u 0 k uchen und Bra uereischle mpe gewonnene B utterfett wurden 
folgende Konstanten erhaIten: 

Erstarrungs. Butterfett 
Butter bei Schmelzpunkt punkt Saure- R.M.- Kottst.- Hiiblsehe Hehner- Uefrah-t. der Butter der Butter grad Zahl Zahl Jodzahl Zahl Zahl 

ErdnuBfiitterung. . 33,4-33,9 0 C 20,20 0 C 5 26,5 223 34,2 88,2% 50,4 
Brauereischlempeflitterung 33,2-33,7 0 C 19,25 0 C 3 26,3 233 33,8 88,5% 50,3 

"'J Das Tropon enthielt 84,85% Protein, wovon 76,32% kiinstlich verdaulich waren. 
t) Die Futterrationen enthielten flir 1000 kg Lebendgewicht (verdaulich): 

Bei Fiitterung von ErdnuO· Palmkern- Palmkern- Leinmehl Ricinus-
mehl kuchen sehrot meld 

Protein 4,26 kg 2,07 kg 2,23 kg 3,08 kg 2,94 kg 
Fett 0,84 

" 
0,98 

" 
0,56 

" 
1,07 

" 
0,32 

Stiekstoffl eie Extraktstoffe 12,41 
" 

13,44 
" 

13,65 
" 

12,47 
" 

12,23 
" 

Dber den EinfluB dieser J;'uttermittel auf das Milchfett vgl. unter Butter. 
ttl Die Kiihe erhielten flir 1000 kg Lebendgewicht statt der friiheren Kraftfuttermittel 6 kg Melasse, 2,64 kg 

in Versuch 21 und 2,64 kg Rohzncker + 3,5 kg Sehlempe in Versnch 22. 
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gehalt hei Fiitterung von Tl'opon (reincs Protein) und Rohzucker (pl'oteinfrei); bei Fiitterung 

der sonstigen Kraftfuttel'mittel schwankt der prozentuale Fettgehalt nur in engen Grcnzen. 

Bei Fiitterung von Rohz u c ker (Nr. 14) ist gegeniiber der Fiittl'rung von ErdnuBkuchen 

(Nr. 13) auch die Milchmcnge wesentlich erniedrigt, in Versuch Nr. 21 gegeniiber der von Melasse 
(NT'. 20) und von Rohzucker:- Schlcmpe (Nr. 22) zwar am hachsten, a ber die absolute ausgeschie­
dene Fettmenge ist am niedrigsten. In einem anderen Versuch erzeugte die Beifiitterung von 
:l,G kg Zucker in Form von Mclasse 19,172 kg Milch und 0,734 kg Fett, in Form von Rohzucker 
l1ur IG,948 kg Milch und 0,Gfi5 kg Fett. Da die l3eigabe von Nahrsalzen zu Rohzucker die Erzeu­
gung von Milch und Fett nicht anderte, so muB angenommen werden, daB die Mela sse noch be­
sondel'e Reizstoffe cnthalt, "'elche die El'zeugung von Milch und Fett giinstig beeinflusseu; es Jiegt 
nahe, diese Reizstoffe in den stickstoffhaltigen Verbindungen (A miden u. a.) zu suchen. 

1m iibrigcn lehren auch vorstehende Versuche, daB die Milehleistung in erster Linie von der 
Hasse und Individualitat der Kuhe bedingt ist. 

5. Ei n£1 uB verschiedener F utter mi ttel a uf die Milehleist u ng. 

Von O. Lelllmerlllann und G. Linkh 1). 

Die Verff. priiften CocosnuBkuchen, Palmkernkuchen, Biertreber und ein Ge. 
misch von Fenchel, Anis, Kiimmel und Wacholder bei 4 einzelnen Kiihen auf den Ertrag und die 
Zusammensetzung der Milch nach dem Periodensystem (S. 276), indem sie in einer Grundration von 
:20 kg Luzerneheu, 30 kg Riiben und 10 kg Kartoffeln zunachst durch Beigaben indifferenter Nahr­
stoffe, namlich Tropon, Margarine und Starke den Gehalt auf 3,60 kg Protein, 0,800 kg Fett und 
J 6 000 kg stickstofffreie Extraktstoffe brachten und die indifferent en Nahrstoffe dann z. T. durch 
;')-6 kg der genannten Futtermittel fiir 1000 kg Lebendgewicht ersetzten. Die eigentlichen Ver­
nlChsabschnitte dauerten 10 Tage, die Vor- bzw. Dbergangsfiitterung 7 Tage. 

Die genannten Futtermittel hatten neben der Nahrstoffwirkung zwar eine geringe besondere 
Wirkung, hauptsachlich auf cine schwache Erhahung des Milchertrages bzw. auf eine Verzogerung 
der Abnahme infolge der Lactation, abel' die Wirkung war so gering, daB sic fUr die Praxis bedeu­
tungslos war. Auf den prozcntischcn Fettgehalt waren die Futterlllittel ohne EinfluB. Da aber 
die Futtermittel nur bei einzelllen Kiihen gepriift wurdell, die sich je nach der Individualitat noch 
verschieden verhielten, indem ein Futtcrmittel, welches bei dem einen Tier eine besondere Wirkullg 
hervorgel'ufen hatte, hei dem anderen Tiere wirkungslos blieb, so mage hier von einer Mitteilung 
del' einzelnen Versuchszahlen a bgcsehen werden. 

6. EinfluB yon CocosnuBkuchen, Troekentreber, Weizenkleie, Leillkuchen 
und Rapskuchen. 

Von W. v. Knieriem und A. Busehmann 2 ). 

Je 10 tUlllichst gleichartige Kuhe (Angler und Ostfriesen) von durchschnittlich 398-407 kg 
Lebendgewicht erhielten in 3 Gruppen folgendes Grundfutter: 2,0 kg Wiesen- bzw. Timothyheu, 
:2,0 kg Wickhaferheu, 1,5 kg Roggenstroh, 1,5 kg Spreu, 3,0 kg Riiben und 0,25 kg Fleischmehl; 
,lazu kamen fiir Gruppe A wahrend aller 4 Versuchsabschnitte 2 kg Cocoskuchen + 2 kg Weizen­
kleic, fiir die anderen beiden Gruppcn folgende Mischungen fiir den Kopf und Tag: 

Gruppe 1. Vel'suchsabschnitt 2. Vel'suchsahschuitt 3. Versuchsabschnitt 4. Versuchsabschnitt 
25./10.-13./11. 02 14./11-8./12.02 9./12. 02-2.!1. 03 3.(1.-27./1. 03 

B J :2 kg Co~oskuchen :2 kg Cocoskuchen 2 kg Cocoskuchen t 
1 '> Weizenkleie 2 Trockentreber 2 " ( 

wie 1. Abschnitt 
- " " 

C desgl. J 2 kg Trockentreber 2 kg Weizenkleie t wie 1. Abschnitt 1 2 " Weizenkleie 2 
" ( 

Die Rationen enthielten fiir den Kopf und Tag 0,91-1,03 kg Roh- bzw. 0,78-0,88 kg 
Heinprott'in und 4,36-5,16 kg Starkewerte. Die Versuchsabschnitte dauerten 20-25 Tage, yon 

1) Lnndwirtsehaftl. Jahrbiicher 1903, 32, 559. 2) Ebendort 1907, 36, 185 u. 241. 
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denen 7-10 Tage auf die Vor- bzw. Dbergangsfiitterung entfielen. Die Kiihe wurden 4 mal im 
Tage gefiittert und 3 mal im Tage gemolken_ 

Das Fett wurde nach Gerbers Verfahren bestimmt; die Stickstoff - Substanz durch 
Multiplikation des nach Kjeldahl ermittelten Stickstoffs mit 6,37, die Trockensubstanz nach 
Fleischmanns Formel berechnet. 

In einer zweiten Versuchsreihe erhielten je 6 Kiihe in 3 Gruppen als Grundfutter: 4,0 kg Klee­
Timothyheu, 2,0 kg Haferstroh, 1,0 kg Spreu, 1,5 kg Roggenstroh, 3,0 kg Riiben, 0,25 kg Fleisch­
mehl und 1,5-2,0 kg Weizenkleie; dazu Gruppe A in 3 Versuchsabschnitten 1,85 kg Cocoskuchen, 
wahrend bei den Gruppen B und C die Anordnung folgende war: 

B 

C 

Gruppe 1. Versuchsabschnitt 
1,85 kg Cocoskuchen 

1,88 " 

2. Versuchsabschnitt 
1,85 kg Leinkuchen 

{ 0,94 " Cocoskuchen 
0,94 " Rapskuchen 

1m iibrigen war die Anordnung wie in der ersten Versuchsreihe. 

3. Yel'suchsabsclmitt 
1,85 kg Cocoskuchen 

t f 1,88 " " 

Ii b~ N I :l Iu del' Weizenkleie = 100 
1 ::. jii j Fett. Trocken- Verhaltniszahl unter 

'I! c '-" t .I *= N • -= substanz Ausschaltung des Ein-
0> II E :; al ~ !jl--'I--If-: I - flusses der I,actation 
~ II Beifuttermittel:!! i] .. .!! II ~ ~ i i ~ § := ' 

Cii , Ii ClI';; ~ ;,;.. .g I ~ ... ~ :-= 1"' ~~ett __ 1 Milch-

=J~c~c~===~=~ ~ ~_ C~~=~~=_=====l==k=g=,,=!-,=j-'=-'==~=O~=%=i-=C!l=%=-,=I =;=~%=~~=i=%====~=.~~=G=e o=~a=l=t~: i\=l.=e;=g=e=:=m_=~:=g=e 
I ! I! i ! 1. Versuch~reihe: 

A{ 
I, 

B II 

Cocoskuchen und 
Weizenkleie 

Wie Gruppe A, 
Cocoskuchen und 

Trockentreber 
Cocoskuchen und 

Cocoskuchen 
Wie Gruppe A, 

1
1. Abschnitt 

2. " 
3. " 
4. " 

1. A bschnitt 

t 

C' 

8,87132,2 12,49 3,20 3,43 304 9,00 25,62127,98 
7,74132,5 12,58 3,273,42 299 9,0926,00 27,74 
8,36i 32,1 12,45 3,28 3,41 285 8,98 26,34127,87 
7,97

1
32,1 12,48 3,293,45 275 8,9826,36i27,77 

8,65 32,2 12,45 3,09 3,39 293 9,01 24,86,27,69 

8,79 32,1 12,23 3,26 3,25 284 8,94 26,65! 26,90 

100 100 

96,6 101,8 

100 

105,8 

C 

I , Wie Gruppe A, 

I
I Trockentreber und 

Weizenkleie 
Weizenkleie und 

Weizenkleie 
Wie Gruppe A, 

2. Versuchsreihe: . 

J 3. 

4. 

1. Abschnitt 

1 f 2. 

t f3. 
4. 

G df d 11. Abschnitt 
run utter un 2 

1,82 kg Cocoskuchen . " 
3. " 

B 1,85 " Leinkuchen 11,85 kg Cocoskuchen 1. Abschnitt 
2. 

1,85 " Cocoskuchen 3. 

1
1,88 kg Cocoskuchen 1. Abschnitt 

C 0,94 "Cocoskuchen 12 
. 0,94 "R:tpskuchen f' " 
II . 

1,88 "Cocoskuchen 3. " 

i 
7 79 31,4 12,32 3,19 3,44 268 8,81 25,89 i 28,53 

7,15 32,6 12,51 3,29 3,37 

8,38 32,4 12,5013,26 3,48 

8,57 32,7 12,29 I 3,37 3,22 
I 

I 
241 9,09 26,30! 27,36 

292 9,06 26,05127,52 

276 9,08 27,46126,01 

I 8,12 32,6 12,33 3,31 3,30 268 9,06 26,52,27,49 
I 

8,24 32,4 12,53 3,28 3,51 289 9,06 26,21,27,71 
I 

8,75 31,7 12,09 2,95 3,36 299 8,73 24,40 27,70 
8,20 31,6 12,24 2,96 3,44 282 8,80 24,18 28,10 
7,58 32,3 12,49 2,983,51 266 8,98 23,86 28,10 

8,79 32,6 12,30 3,06 3,38 297 8,92 24,88 27,48 
8,00 32,1112,19 3,19 3,36 268 8,83 25,43 27,56 
7,83 32,8112,47 3,04 3,46 271 9,01 24,38 27,74 

8,81 32,5 1 12,52 3,36 3,33 293 9,19 26,84 26,59 

8,64 32,5112,24 3,36 3,15 272 9,09 27,45 25,73 

7,83 32,5112,66 3,34 3,38, 265 9,28 26,38 26,69 

I 
102,71 103,5 

100 

100,7 

92,4 

100 

93,5 

97,0 

100,8 

100 

93,5 

95,1 

Wenn Cocos­
kuchen = 100 

100 100 I 100 
100,3 100,8 100,5 

lOG 
98,2 

100 

94,0 

100 
94,4 

100 

100 
96,2 

100 

97,5 103,8 
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Nach yorstehenden Versuchen haben die Tlockentrebel' einen ungiinstigen EinfluB auf 

Menge der Milch und des Milehfettes Bowie des prozentischen Fettgehaltes ausgeiibt; dagegen sind 

diese \Verte durch die Fiitterung Yon Coeoskuchen in allen Versuchen giinstig beeinfluBt; 

Lein- wie Rapskuchen sind ebenfalls weniger giinstig als Cocoskuchen. Die Oberlegenheit 
'Ger letzteren zeigte sich anch in einem Versueh mit 2 Kiihen, welehe als Grurrdfutter 6,0 kg 
Kleeheu, 3,0 kg Riiben und 0,25 kg Fleischmehl 'und dazn je 4 kg Cocoskuchen, Trockentreber 
bzw. Weizenkleie erhielten unG dabei folgende Ertrage flir den Tag lieferteu: 

Beifntter 
Kuh .. ~leen" Kuh ,,~phelia" -~IiIchmenge Fett Fettm~ Milchmenge Fett Fettmenge 

Grundfutter _ 5,17 kg 3,48% 180 g 4,82 kg 3,82% 184 g 
Kokoskuchen, 2 kg 5,64 

" 3,GO% 197 " 5,06 
" 3,82% 193 " 

4 kg G,40 
" 3,57% 193 " 5,11 

" 3,91 % 200 " 
Trockentreber 4,85 

" a,07% 150 " 5,13 
" 2,88% 148 " 

Weizenkleie _ 4,87 
" 

;{,47 % 169 " 4,91 
" 3,11% 158 " 

Hiernach hat aueh die Weizenkleie bessel' gewirkt als die Trockentreber. 
Aueh wirkt das Futtorfdt anf die ResehaHenheit des Rutterfettes cin, wie folgende 

Konstanten zeigen: 

Ffittel'ung: Verdauliches Yerseif}!ngszahl Jod}ahl 
Grundfutter nm1 Fett Futterfett Butterfett Futterfett Buttel'fett ' 

4 kg Cocosknchen 292 g 268 231,7 9,3 28,1 
4 Weizenkleie 102g 189,2 225,1 110,4 35,1 
4 

" 
Troekentreber 282 g 210,5 221,6 78,7 40,1 

Vgl. aueh nnter "Butterfett". 
Ganz iihnliche Beziehungen erhielt A. Bnsahmann 1 ) zwischen Cocoskuehen nnd anderen 

Bcifnttermitteln; auah hier zeigte die Milch nach Fiitterung Yon Coeoskuehen durchweg eine!). 
hoheren Prozentgehalt an Fett als nach Fiitterung yon Trockentrebern, Weizenkleie, Malzkeimen, 
Rapskuehen, Gerste, Hafer n. a. Del' Verf. schlieBt aus diesen Versuehen, daB dem yerdauliehen 
Reinprotein im Futter nieht die fiihrcnGe Rolle zukommt, die ihm yielfach zugeschrieben wird; 
·cs kann in ziemlich wei ten Grenzen schwanken, wenn nm die Starkewerte (0. Kellners) gleich­
bleiben. :\Iit diesel' Bchauptung stimmen abel' seine Versnchsergebnisse nicht iiberein, da ar z. B. in 
Versueh XII fand: 

Verda u lic~"I iihrstoffe Erirag 
Futter N -freie Extrakt- Fctt 

Reinproteill Yett stoffe + Rohfaser Sf"il'kewerte Milch ,.--"--., 

% Menge 
Proteinreich 0,72 kg 0,23 kg 4,9G kg 4,60 kg 13,10 kg 3,Hl 416 g 
Proteinarm 0,50 

" 
0,22 

" 
4,50 

" 
5,40 

" 
12,65 

" 
3,02 382 " 

Hiernach hat die proteinreiche Fiitterung trotz niedrigerer Starkewerte eine 
hohere Milchleistung aufzuweisen als die proteinarmere Fiitterung, und das ist natmgema13. 

7. EinfluB verschiedener Fnttermittel auf die Milchleistung. 

Von ,T. Hansen, K. Hofmann, H. Hecker, H. Herweg und W. Homberg 2 ). 

A. Rei dern Versnch A iiber den Einflu13 del' Zuckerschnitzcl (nach dem Stcffenschen Ver­
fahren erhalten) wurden yergleiehend Rohzuc.keI + Trockenschnitzel (getrocknete Diffusions­
schnitzel) und Melasse + Trockenschnitzel gepriift. Nach q.em Steffen,chen Verfahren werden 
die Zuckeniibenschnitzel mit Rohsaft yon 85 0 behandelt und gepreBt. Dcr PreBsaft ist wesent­
lieh reiner ala der nach dem Diffnsionsyerfahren erhaltene und hat einen Gehalt Yon etwa 96% 
(18 0 Brix); der PreBriiokstand betragt 28% yom Riibengewieht nnd hat einen Trockenriickstand 

1) BaIt. Wochenschr. 1907, Nr. 11; MilchwirtschaftL Zentralbl. 1908, 4, 179. 
') Landwirtschaftl. Jahrbiicher 1903, 32, 337 11. 371; 1906,35,125; fiber Versllche D bis F vgl. J. Hansen. 

Zweiter Bericht yom Dickopshof, Berlin, bei Paul Parey 1911, und Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1911, r, 413. 
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von 33-34% mit 8-10% Zucker; die Trockenzuckerschnitzel enthalten nach dem Trocknen 
91-93 % Trockensubstanz mit 30-40 % Zucker. 

Die Futterration hestand fiir 1000 kg Lebendgewicht aus 12 kg Wiesenheu, 3 kg ErdnuB­
mebl und 10 kg Zuckerschnitzeln; letztere wurden in einem zweiten Versuchsabschnitt durch 
6,6 kg trockene Diffusionsschnitzel + 4,01 kg Rohzucker, in einem dritten Abschnitt durch 
6,25 kg trockene Diffusionsschnitzel, 5,0 kg Melasse + 1,45 kg Rohzucker ersetzt; in einem 
vierten Abschnitt wurde wie im ersten gefiittert. 

Zu den Versuchen dienten 6 Kiihe (3 Niederungsvieh, 2 GIan-, 1 Jersey-Kreuzung) im Alter von 
21/ 2-8 J ahren mit 437-516 kg Lebendgewicht; sie hatten 1-5 mal gekalbt. Die eigentliche Versuchs­
zeit dauerte 7 Tage, die Dbergangsfiitterung ebenfalls 7 Tage; gemolken wurden die Kiihe taglich 2 mal. 

Das Fett in del' Milch wurde nach Soxhlets und Gerbers Verfahren untersucht, Trocken­
substanz und fettfreie Trockensubstanz nach den Fleischmannschen Formeln berechnet. 

B. Dem indischen Rapskuchen pfiegt man wegen seines hohen Senfolgehaltes einen 
nachteiligen EinfluB auf die Beschaffenheit zuzuschreiben. J. Hansen und H. Hecker fanden 
indes in anderen Rapskuchen ebensoviel Senfol, z. B.: 

Indischer 
0,26% 

Mecklenburger 
0,28% 

Schlesische Rapskuchen 
0,12% 

Mit diesen 3 Sorten Rapskuchen wurden vergleichende Fiitterungsversuche bei 3 Milchkiihen 
angestellt, indem in jedem Versuchsabschnitt fiir 1000 kg Lebendgewicht neben 12 kg Wiesenheu, 
8 kg Trockenschnitzel I und 2 kg Palmkernmehl je 4 kg des Rapskuchens verabreicht wurden. 
Sonst war die Versuchsanordnung wie vOl'stehend; nur wurden die Kiihe 3mal im Tage gemolken. 

C. In einer dritten Versuchsreihe priiften J. Hansen und Mitarbeiter Weizenkleie, Cocos­
nuBkuchen, Maizena, Palmkernkuchen und -mehl auf ihre Wirkung bei Milchkiihen; 
6 Milchkiihe erhielten als Grundration fiir je 1000 kg Lebendgewicht 12 kg Wiesenheu, 8 kg Zucker­
schnitzel, 1,45-2,00 kg ErdnuBkuchen (wechselnde Mengen zur Ausgleichung des Gehaltes) und 
dazu in den einzelnen Versuchsabschnitten 6 kg Weizenkleie (2 Sorten), 5 kg CocosnuBkuchen, 
5 kg Maizena und je 5,5 kg Palmkernkuchen bzw. -mehl, so daB del' Gehalt an Protein in den ein­
zelnen Abschnitten 2,816-2,877 kg, an Fett 0,429-0,749 kg und an stickstoffireien Extraktstoffen 
13,460-12,518 kg taglich betrug. Die sonstigen Versuchsanordnungen waren im wesentlichen die­
selben wie bei den vorstehenden Versuchen. 

D. Weitere Versuche mit Gerste, Trockentrebern, Roggenschlempe, Malzkeimen, 
Maisschlempe, Wicken, Erbsen, Bohnen wurden mit besonderer Beriicksichtigung del' 
Starkewerte angestellt. Die Versuche wurden mit 11 Kiihen nach dem Periodensystem (S.276) 
ausgefiihrt; jede Periode dauerte 14 Tage, davon 7 Tage die Vorfiitterung. Als Grundfutter erhielten 
die Kiihe fUr 1000 kg Lebendgewicht 10 kg Wiesenheu, 80 kg Runkelriiben, 2-5 kg Weizen­
kleie und 2,32-3,80 kg ErdnuBkuchen (letztere beiden Futtermittel in wechselnden Mengen zur 
Erreichung eines gleichen Nahrstoffgehaltes); hierzu in den einzelnen Abschnitten 4 kg Gerste 
oder 6 kg Trockentreber, 5 kg Trockenschlempe (Roggen), 5 kg trockene Maisschlempe, 5 kg Malz' 
keime oder je 4 kg Wicken, Erbsen oder Bohnen. Die Rationen enthielten 3,01-3,86 kg Rohpro­
tein, 2,51-2,86 kg Reinprotein und stets 13,83 kg Starkewerte. Die Kiihe wurden 3 mal gemolken. 

E. Je 10 Kiihe erhielten neben 12 kg Heu, 65 kg Riiben, 5,47-6,36 kg Weizenkleie in 5 Ver­
suchsabschnitten je 4 kg ErdnuBkuchen oder Hanfkuchen, Sonnenblumensamenkuchen 
oder 5 kg Sojabohnenkuchen; die Rationen enthielten 3,72-3,95 kg Rohprotein, 2,98-3,19 kg 
Reinprotein und stets 15,00 kg Starkewerte fiir 1000 kg Lebendgewicht. 

F. In einer letzten Versuchsreihe erhielten die Kiihe neben 10,5 kg Heu, 58,5 kg Riiben, 
3,04 bzw. 2,52 bzw. 3,60 kg ErdnuBkuchen (in wechselnden Mengen zur Ausgleichung des Nahrstoff­
gehaltes) in 5 Versuchsabschnitten 5,45 kg Weizenkleie, 3,33 kg Maiskuchen I, 3,5 kg Mais­
kuchen II oder 3,6 kg Leindotterkuchen; die Rationen enthielten 2,82-3,46 kg Rohprotein, 
2,23-2,81 kg Reinprotein und steta 13,50 kg Starkewerte. Die sonstige Versuchsanordnung war 
dieselbe wie in vorstehenden Versuchen. 
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Die Ergebnisse fUr den Kopf und Tag waren lID Mittel folgende: 

'" .c: 
.~ 

.z Gepriifte Futtermittel 
~ 
Z 

;.. 

fl: Zuckerschnitzel . 

Ali! Rohzucker . 
I' Melasse unci Rohzllckcr 

I 

fl! Indische Rapskllchen 

B I, Mecklenburger Rapskuchen. 

111 SchlesisLhe Rapskuchen 
Ii Inclische Rapskuchen 

(I Weizenkleie I/III. . 

II COCoskllchen . . . . 

, Weizenkleie lII/V 
C J' Maizena . . . . . . . 

'I : Weizenkleie V/VlI . . 
" 'I Entii1tes Palmkernmehl 
!, Weizenkleie VII/IX. . 

1'1 Palmkernkuchen 

Gerstenschrot . 
Trockentre ber . 
Roggenschlem pe 
Malzkeime 
Maisschlempe . 
Gerstenschrot . 
Wicken 
Erbsen. 
Bohnen 
Gerstenschrot . 

(I, Erclnul3kuchen . . . . . . 

jij Hanfkuchen ...... . 

ID III So~nenb1umensamenkuchen. 
II SOJabohnenkuchen. . . . . 
, Erclnlll3kuchen . . 

, 
(,: Weizenkleie . . 

jl Maiskuchen 1. . 
~ I' Maiskuchen II . 

I, Leindotterkuchen 
l' Weizenkleie 

FeU 

o· 

" 

Trotken­
substanz 

0' 
/0 kg 

Fettfreie 
Trocken­
substanz 

10,150 33,0 3,86 38£) 
10,053 33,7 3,83, 37£) 
10,110 33,3 3,92 384 

, I 
13,13,1,333 9,2910,944 100 100 100 100 446 
13,28 1,325 9,2510,946 99,0 97,4 99,4, 100,2 45!l 
13,30 1,326 9,36! 0,942 !l9,6 98,7 99,4, 99,8 4()5 

Indische Rapslwchen ~ 100 

13,02 31,3 3,16 410 II,9!l 1,560 8,8311,150 iOO-Too(WOTiOO 55£) 
11,!l7 31,8 3,23 383 12,10 11,37!l 8,87 i 1,061 9!l,7 100,5' £)£),£) 1 99,£) 5ll£) 
11,46 32,1 3,12 353 12,0511,372 8,93

1
1,01£) 103,5 [ 100' 102,5 i 103,6 572 

to,15 32,03,341336 12,27 1 1,236 8,£)3 1 0,967 100 ! -, 100 ! 100 100 576 
, I 

! Weizellkleie ~ 100 

16,82 31,£) 3,17 535 12,04 2,027 8,90; 1,4£)2 1001o0-1Q;)""fl(ioi"iOo' 573 

16,8£) 31,4 3,46 585 12,2.5 2,071 8,8011,486 100,4 109,1 10£),4 102,71 £)£),6 570 
16,03 31,8 3,26 524 12,08 1,£)48 8,82 , 1,423 100 100 100 ,100 1100 583 

17,20 32,4 3,05 627 12,02 2,071 8,98,1,544 107,3 £)3,8 100,6 106,4! 108,5 677 
15,70 31,7 3,27 516 12,0411,8£)5 8,7£)il,37£) 100 100 100 100 1100 611 

I 16,39 30,6 3,53 581 12,1911,£)£)3 8,5911,412 104,4 108,0 ll2,G 1105,2 102,4 607 
14,£)6 31,73,28 493 12,13:1,81(\ 8,91'1,323 100 100 100 1100 100 (H7 , , 
15,71 30,7 3,62 570 12,40 '1,933 8,54' 1,362 105,0 1I0,4 115,7 106,4 1030 614 

Gerste~100 

16,£)7 32,22,£)4 49£) 11,84'2,00£) 8,90i 1,510 loO"":wOlO"oiWOTiOO 
16,£)0 32,6 3,08 520 12,08 2,042 £),ooj 1,522 101 : 105 106 ! 103 ! 102 
15,!l7 32,2 2,93 468 ll,83 1,889 8,90,1,421 97 100 £)7 I 97 97 
16,51 32,6 2,85 471 ll,82 1,952, 8,£)7 1,481 102 97 i 100 '102 102 
16,56 32,6 3,13 518 12,14 2,Oll £),0111,4£)3 104 106 [Ill 106 105 
15,74 32,52,8G 449 ll,80 1,857 8,£)5i 1,408 100 100 100 100 100 
15,79 32,8 2,£)7 46£) 12,01 1,8£)7 £),0411,428 102 104 105 103 102 
15,64 32,8 3,07 480 12,13 1,897 9,06 11,417 102 108 108 104 102 
15,17 32,6 3,03 460 12,04 1,827 9,01 \ 1,367 100 106 104 101 100 
15,09 32,3 2,£)6 447 1l,87 1,7£)2 8,£)1 1,345 100 100 100 100 100 

ErdnllJlkllchen ~ 100 

557 

57l) 

572 
580 
579 
577 
586 
579 
584 
583 

21,87 
21,35 
20,85 

20,89 
20,00 

31,4 3,30: 721 12,06 2,63£) 8,8711,£)18 loO""TiOOilQ;)lo()T"iOQ 546 
31,6 3,26, 6£)7 12,07 2,578 8,81' 1,881 100 i 97 i £)8 £)9 r 100 54£) 

31,4 3,24! 676 12,00 2,502 8,7611,826 101 £)6 96 £)8 I £)9 548 

31,8 3,20[669 12,04 2,515 8,8411,846 102 £)4 96 .100 i 102 552 
31,6 3,461692 12,31 2.461 8,85: 1,769 100 100 100 100 1 100 552 

Weizenkleie~100 

15,05 32,7 3,51' 528 12,66 1,906 9,15,1,377 WoloO--IIQ;)iloOliOO 

14,94 32,7 3,41 509 12,52 1,871 9,12111,362 101 100 £)£) 101 ,101 
14,44 32,3 3,37 487 12,38 1,787 £),01 1,300 100 £)9 98 98 £)9 

13,73 32,8 2,76 37£) Ill' 77 1,616 £),0111,237 97 80 80 92 96 
13,90 32,6 3,37 469 12,45 1,731 9,081,262 100 ·100 100 1100 100 

50:2 
498 
4£)7 

504 
611 
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Aus vorstehenden Versuchen ergaben sich folgende SchluBfolgerungen: 
Versuchsreihe A: Zuckerschnitzel und Gemische von Diffusionsschnitzeln, Rohzucker 

und Melasse mit gleichem Zuckergehalt iiben eine nahezu gleiche Wirkung auf Menge und Fettgehalt 
der Milch aus, vielleicht ist die Wirkung der Zuckerschnitrel noch etwas hoher als von den Gemischen. 

Versuchsreihe B: Die verwendeten indischen Rapskuchen wiesen keinen hoheren 
Senfiilgehalt auf als einheimische, z. B. Mecklenburger; sie waren den schlesischen Rapskuchen 
in der Erzeugung der Milchmenge und Milchtrockensubstanz unterlegen, wahrendbei letzteren der 
prozentische Fettgehalt erniedrigt war. 1m allgemeinen haben sich die drei Rapskuchensorten 
als gleichwertig erwiesen und haben selbst in Mengen von 4 kg auf 1000 kg Lebendgewicht keinen 
bitteren Geschmack von Milch und Butter hervorgerufen. Die Fettkonstanten (Saure­
grad, Reichert - MeiBlsche, Hehnerzahl und Schmelzpunkt) schwankten nur innerhalb ge­
ringer, natiirlich vorkommender Grenzwerte. 

Versuchsreihe C: Nach diesen Versuchen hat Maizena den Milchertrag erhoht, aber den 
prozentischen Fettgehalt herabgesetzt; die Verfiitterung von CocosnuBkuchen, P alm­
kernkuchen und Palmkernmehl hat, entgegen den vorstehenden Versuchen von Lemmer­
mann und Linkh (S.281), sowohl einen deutlichen hOheren Milchertrag als auch einen deutlichen 
hoheren prozentischen Fettgehalt (bzw. Fettmenge) gegeniiber der Weizenkleie zur Folge gehabt_ 

Versuchsreihe D: Die in dieser Versuchsreihe verwendeten Futtermittel Gerste, Trocken­
tre ber, trockene Rogge nschle m pe, Malzkeime, trockene Maisschlem pe, Wicke n, Er bsen 
und Bohnen haben sich im allgemeinen als gleichwertig erwiesen; nur ist die trockene Roggen­
schlempe in ihrem EinfhtB auf die Milchleistung hinter den andel'en Futtermitteln etwas zuriick­
geblieben, dagegen haben die Hiilsenfriichte die Menge wie den Gehalt der Milch gegeniiber 
der Gerste giinstig beeinfluBt; das gilt auch von den Wicken, die im allgemeinen als !rein gute~ 
Milchviehfutter angesehen werden. 

Versuchsreihe E: Gegeniiber den ErdnuBkuchen haben Hanf-, Sonnenblumensamen­
und Sojabohnenkuchen, besonders letztere, den Gehalt wie die Menge des Milchfettes etwas 
herabgedriickt, wahrend die beiden letzten Olkuchen die Milchmenge etwas erhiiht haben. Die 
Sojabohnenkuchen lieferten aber eine mangelhaft beschaffene Butter. 

Versuchsreihe F: Wahrend die Mais!ruchen sich als der Weizenkleie gleichwertig er­
wiesen haben, haben die Leindotterkuchen nicht nur die Milchmenge, sondern besonders auch 
den prozentischen Gehalt und die Menge des Fettes wesentlich herabgedriickt. Dazu verbreiteten 
die Tiere beim Wicder!rauen einen widerwartigen Geruch und nahm die Milch einen bitteren kratzen­
den Geschmack an. Die Leindotterkuchen sind daher !rein geeignetes FuttermitteJ fUr Milchkiihe. 

8. Sonnenblumensamen, Sojakuchen und -mehl als Milchviehfutter. 

Von Nis Hansson l ). 

Hansson verfiitterte auf 2 Giitern (Sabyholm und Bjerka Saby) an 3 gegenseitig vel'gleieh· 
bare Gruppen von je 6 Kiihen zunach8t ein gleichmaBig zusammengesetztes Futter, welchcs fiir 
eine Gruppe nicht geandert wurde, wahrend in den beiden anderen Gruppen 1,0, 1,5 und 2,0 kg 
Sonnenblumensamenkuchen allmahlich durch die gleiche Menge Sojakuchen bzw. Sojamehl ersetzt 
wurde. Die Verfiitterung dauerte 15 bzw. 25 Tage, die eigentliche Versuchszeit 25 bzw. 30 Tage. 
Die Ergebnisse fiir den Kopf und Tag in der Versuchszeit waren folgende: 

I bzw. 

II " 
III 

Gruppe und Vergleichsfutter 

III Sonnenblumensamenkuchen 
II Sojameh1 . 
I Sojakuchen . . . . . . . 

Durch- I I Fett 
schnittliches II Milch· -.--.---------
Leb.-Gewicht meuge I Gehalt Menge 

kg kg % g 

_,I 612 u. 4871114,02 u_ 10,2812,89 u. 3,42 
. 627" 484 14,66" 10,37

1
2,81 " 3,24 

. 618 485 14,70" 1I,37 2,86 " 3,37 

405 u. 352 
412 " 336 
421 " 373 

1) Meddelande Nr.16 frlLn centralanstalten far farsaksavsendet pli iordbracksomriidet.- Husdjurafdelingen 
Nr.2. stockholm 1909; Zentralbl. f. Agrik. Chemie 1910, 39, 191. 
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1m teilweisen Gegensatz zu vorstehenden Versuchen von J. Hansen (S.28-! u. f.) erkHirt 

Hansson Sojakuchen und -mehl fUr gute Milchviehfuttermittel. In Mengen von 1,5·-2,0 kg 

fiir den Kopf und Tag scheinen sie zwar eine schwach abfiihrende Wirkung zu besitzen, haben 

aber keine sonstigen ungiinstigen diatetischen Wirkungen geauBert; ein EinfluB auf den Geschmack 
del' Milch war nicht festzustellen. Dagegen zeigte die Butter nachder Fiitterung von Sojakuchen 
ehIOn Futtergeschmack, die Reichert - MeiBlsche und Kottstorfersche Zahl waren etwas er­
hoht, die H ii blsche .Todzahl war gegeniiber del' Rutter bei Fiittpl'ung von Sonnenblumensamen 
etwas erniedrigt. 

9. Kartoffeln und Topinambur als Milchviehfutter. 

Von J. Hansen, H. Geist, K. Hofmann, H. Herweg und W. Homberg 1 ). 

A. Die Kartoffein wurden in 3 Fonnen, namlich als robe, Trockenkartoffel- und 
KaJtoffeldauer£uttGr verabreicht. Letzteres wird in del' Weise erhalten. daB die gewaschenen 
und gemahlenen Kartoffeln, del' Kartoffelbrci, mit StlOhmehl vermischt und getrocknet wird; es 
enthielt infolgedessell mehr Rohfaser als Trockenkartoffeln, namlich 9,08% gegen 3,50% in Trocken­
kartoffeln. Von den rohen Kartoffeln erhiclten die Kiihe fur je 1000 kg Lebendgewicht in einem ersten 
und fiinften Abschnitt 40 kg, von den beiden getrockneten Kartoffeln je 8,9:3 kg im zweiten, 
dritten und vierten Versuchsabschnitt nnd dazn als Grundfutter 10 kg Wiesenheu, 4 kg Weizen­
spreu, 1,:3 kg Erdnul.lmchl nnd 4 kg Maizena; die Futtersatze enthielten 2,652-2,91:3 kg Protein, 
O,36,J,-0,375 kg Fett und 13,019-13,233 kg stickstofftreie Extraktstoffe. Zu den Versnchen dienten 
je 4 Kiihe. 

B. Die To pi na m b nI' wurden im Vergleich zu Futterriiben auf ihre Fntterwirkung gepriift. 
Zu den Versnchen dienten :3 Kiihe. Sie erhielten als Grundfntter fiir 1000 kg Lebendgewicht 
10 kg Wiesenheu, 4 kg ErdnuBmehl und :3 kg Reisfuttermehl; dazu in dem ersten nnd witten Ver­
snchsabschllitt 100 kg Futterriiben nnd an deren Stelle im zweiten Abschnitt 4:3 kg Topinambur 
Yon annahernd gleichem NahI'stoffgehalt. Die Untersuchungsvcrfahren nnd die sonstigen An­
ordnullgen waren diesel ben wie in vorstehenden Versuchen. 

I ,~i 1 ~ C) Fettfrele Verhaltnis unter Ausschaltung ~ 
<0-;"-; I ~ 'S Felt Trockensub- Trockensub- des Einflusses der Lactation :;:: ~ 
G) ...:::l <N stanz stanz _____ __ :;: ~ bIlPI-:n I r-

1il'-I~~-- -- ....... --. --- , Fett 'NI"·N~.'~ E g. .!:! ~ ~ C) .p C) .p Cl .1::. ~ 1------- ~ a ';; ~ a :-:~. 
.c ~ :. E ~ ,~. ] ~ ] ~ ~ ~ I ~ ~ i i £ g i "0:= 

r"O = § c= ~ (:i I '---' ctl ~ ,; ~ t- CI) I ...... Ct.I A ~ 

Gepriiftes Futtermittel 

~§I"·w~ -- <l)i~ <l) ~ is ~ = "=G>"'::I;~ 
I(g ~ "" % go % 1 kg % 1 kg kg % g kg I kg kg 

:-'~~-~;:~J:;:::v",)2'7S . -'c13-C"lC-'="J=13=9=2='=1=2='0=2==1':3~2F8~-~1:01:~!~~~e ~~~:el~~ioO~~0~l4;6 
Trocken- b' h f 12,07 -- 2,99',352 11,91,1,428 8,92 1,07:3 98,3 - ' 92,7 97,4 98,8 -

a relC t 
kartoffein I. . h I emgewerc t. 11,88 _. 3,2:3' 376 

Kartoffeldauerfutter 10,61' --

10,:30 -
3,13 322 
3,29 336 

12,21 i 1,438 8,96 1,062 99,6, - '101, I 100,5 100,3 -
12,12 i 1,272 8,99 0,950 97,:31 -- , 93,1 96,9 ' 96,4 -

, i 
Rohe Kartoffeln 

Futterriiben 
Topinamburknollcn 
Futterriiben 

· :20,:37 ,31,92,6:3: :3:34 

· 19,50:32,22,471489 
· 119.23: 3:2,2 2,61 508 

12,24 I 1,272 8,95: 0,936 - - 1 - ! -

i >Venn Hiibcn = lUO 
11,40,2,361 8,76: 1,807 100 1100 '100 1 100 i 100 

11,28
1
2,212 8,81 11, 72~ 98,0 i 93,91 92, I i 96,71 98,1 

11,45
1

2,213 8,84 1,700- - - .-- -

Vers uch sreihe A: Die Troc kenkartoffeln (und auch das Kartoffeldauerfutter) haben 
sich hiernach nicht so bewahrt als die rohen Kartoffeln, nul' weichen die eingeweichten Trocken­
kartoffeln hiervon insofern ab, als sie den Fettgehalt einseitig erhoht haben. 

Versuchsreihe B: Die Topinambur haben die Menge wie den Gehalt der Miloh weniger 
begiinstigt als Futterriihcn. 

') F iih lin gs Lan<lwirtschaftl. Ztg. 1905, 54, 746; 1906, 55, 794. 

536 
533 
i)-!2 
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10. Einflu13 von Trockenhefe, Sesamkuchen und Maisklebermehl im Vergleich 
zu Erdnu13kuchen auf Menge und Beschaffenheit der Milch. 

A. Richardsen, K. Hofmann und L.Abl1) vel"fiitterten an je 10 bzw. nach Ausschaltung 
je einer Kuh an je 9 Kiihe (ostfriesischer, Angler und Niederungsrasse) fiir je 1000 kg Lebendgewicht 
10 kg Wiesenheu, 40 kg Runkelriiben, 4 kg Zucker-schnitzel und 3 kg Cerste in vier Versuchsab­
schnitten je 4 kg ErdnuBkuchen, Trockenhefe, Sesamkuchen und Maisklebermehl sowie neben 
letzteren Mengen Kraftfutter stets noch so viel ErdnuBmehl, daB anniihernd diesel ben Mengen 
Rohprotein (3,298-3,504 kg) bzw. Reinprotein (2,815-3,059 kg) und Starkewerte (14,725 bis 
14,742 kg) vorhanden waren. Jede Versuchsfiitterung dauerte (nach einer Vorfiitterung von 7-14 
Tagen) 7 Tage. Das Lebendgewicht der Kiihe schwankte zwischen 430-647 kg. Der Versuch 
wurde 2mal in wesentlich der gleichen Weise ausgefiihrt. Die Kiihe wnrden 3mal gemolken; das 
spez. Gewicht der 'Milch (Lactodensimetergrade) wurde wie iiblich, das Fett nach Gerber bestimmt, 
Trockensubstanz und fettfreie Trockensubstanz wurden nach Fleischmanns Formeln be­
rechnet. Urn den EinfluB der Lactation auszuschalten, wurden die wirklich ermittelten Werte 
unter Beriicksichtigung der durch die fortschreitende Lactation bedingten Abnahmen - bzw. 
bei Fett Zunahmen - nach dem Vel"fahren von Morgen - Hohenheim2 ) umgerechnet; indes mogen 
letztere Werte hier nicht mit aufgefiihrt werden. 

II i is ~ Fettlrele Verhiiltnis unter AUBschaltung des Ein~ -+01 

Q,) ::, I ~ ~ Fett Trockenlub.. Trockensub- llusse~ der Lactation, wenn Werte bei ~ <ll 

~ ) ~ 1...:1· stanz Itanz _---r.~E_::.r::.:dn=u::.:Dk=uc=h=en:..:'F;:=-:..:l"'OO:......,--1 ~ ~ llil' Angewendetes Beifutter ... .!!E ,I i $",~~ .. ~"' .. -- ~ ~-------, .. II Fett I.!: ::: to!! .!:::: ~~ 
-- :II' ~ -; tID ~: ~ i ~ 1-----' -"'-1-='; f.: J! ~ ~ ~ 1,'1 i .. S.J:l .. .J:l .. ,s;; .. = .. . ±: I .. 8...:: 8': ,.Q "" 

~, ir~.; ~ .; ~ .;: ~ EEI';~ ~ '::=':'::=$ 
Ii kg 1:-.-0 % g % kg % kg kg % i g kg kg kg 

==1#=E=rd=n=U=B=kU=C=h=e=n=.======4=20='=09~3~1'=1*3='=17=1'F6=3=8*=11='8=4~I';='3~7=8}8='6=7-~;=1'=7=40=F1=00~+ll=0=0~/=10=0==Fll=00==~ll=0=0~=5=56= 
Trockenhefe. . 18,50 31,9 3,31 612 12,20 2,254 8,89 i 1,641 97,31102,0 I 99,5 99,3, 99,3 563 

I Sesamkuchen . 18,3231,8 3,021553 11,82 2,165 8,80] 1,612 100,5191,4 92,1 98,6~ 101,0 566 
j Maisklebermehl 17,91 31,8 3,211574 12,04 2,157 8,8411,583 102,6 95,7/ 98,4 102,0

1

1103,3 571 
I ErdnuBlmchen. 16,70 31,6 3,39

1

566 12,23 2,040 8,8311,474 100 ! 100 100' 100 100 576 

jl!ErdnUBkUChen 17,5931,53,261573 12,082,1148,8111,541100 100 1100 100 !100 605 
Trockenhefe. : 15,07 31,8 3,33 502 12,23 1,836 8,89

1
1,334 90,2 99,81 90,31 90,7! 90,8 571 

II I S3samkuchen . 15,54 31,8 3,28 509 12,14 1,883 8,87
1

'1,374 98,0 95,2/94,0! 97,1/1 98,3 578 

I Maisklebermehl 15,51 32,03,31 513 12,22 1,890 8,91 1,377 103,7 ,94,3 98,21102,3 104,1 58€-
j ErdnuBkuchen . 14,31131,8 3,54 507 12,41, 1,781 8,89 i 1,274 100 100 100 100 100 58~ 

Nach diesen Versuchen wird im Mittel beider Versuchsreihen: 
1. der Milchertrag und, parallel diesem, die Trockensubstanz und fettfreie Trocken­

substanz durch Trockenhefe etwas herabgedriickt, durch Sesamkuchen nicht be­
einfluBt und durch Maisklebermehl etwas erhoht; 

2. der prozentische Fettgehalt umgekehrt durch Trockenhefe nicht beeinfluBt, durch 
Sesamkuchen und Maisklebermehl etwas erniedrigt; 

3. die erzeugte absolute Fettmenge wird durch aIle drei Kraftfuttermittel gegeniiber 
ErdnuBkuchen, am meisten durch Sesamkuchen, herabgedriickt. 

11. Einflu13 von Kakaoschalen )Ind Johannisbrot. 

Von A. Richardsen, K. Hofmann und L. Ab1 3). 

Je 12 Kiihe erhielten fiir je 1000 kg Lebendgewicht als Grundfutter 10 kg Wiesenheu, 40 kg 
Runkelriiben, 3 kg Zuckerschnitze1, 2,0-5,0 kg Weizenkleie und 3,68--3,98 kg ErdnuBkleie in 

') Landwirtschaftl. Jabrbiicher 1916, 49, 535 . 
• ) Landwlrtschaftl. Versuchsstationen 1912, n, 351. 
')Landwirtschaftl. Jabrbiicher 1916, 49, 595. 
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einem ersten und vierten Abschnitt 4,0 kg Gerste, in einem zweiten nnd dritten Abschnitt je 

4,0 kg Kakaoschalen bzw. Johannisbrot, so daB der Nahrstoffgehalt im wesentlichen gIeich 

war uml den vorhergehenden Versuchen cntsprach. Auch die sonstige Versuchsanordnung war 

dieselbe. Die durchschnittlichen Ergebnisse waren foIgende: 

J 
.,c" 

I ~~ Fett Trocken- Fettfrele Verhaltniszahlen unter Aus-
:. I'::: tl substanz Trocken- schaltung des Einfiusses der 

0:1) : 

~ 1 Vergleichs-
~ 1_ l:!' substanz Lactation, wenn Gerste = 100 i I! i -~-TT ·f~ .. ] I ~ MIICh-!. FeU ~:n~- ~~:~. ;2 futter 

i: ~ c3 I ~ c3! ~ c3 1 ~ mengellGehaltiMenge s~:~; s:~:t. ~ 
OJ 
~ 

I""" I kg 1:--B % g % I kg % kg kg % g kg kg 

I Gerste 
2 Kakao-

17,08 32,8 3,50 583 12,65 2,138 9,17 1,555 100 100 100 100 1100 588 

schalen 16,61 32,5 4,24 579 13,46 1,876 9,22 1,297 85,0 120,1 101,7 90,1 85,6 600 
3 Johannis-

brot 
4 Gerste 

16,14 32,3 3,45 538 12,48 1,969 9,03 1,431 98,5 97,6 
15,67 1 32,6 3,55 545 12,65 1,965 9,11 1,420 100 100 

96,21 97,1 97,4 592 
100 1100 100 599 

I 
Wahl'end das J ohannis brot als ein del' Gerste ebenbiirtiges Futtermittel sich erwiesen hat, 

haben Kakaoschalen die Milchmenge herabgesetzt, dagegen den prozentischen Fettgehalt so 
erhiiht, daB die gesamte erzeugte Fettmenge gegeniiber del' Gerste im wesentlichen gIeich geblieben iat. 

12. EinfluB von Weizen- und Roggenfinalmehl sowie indischen Erbsen. 

Von A. Richardsen, K. Hofmann und L. AbP). 

Unter "Finalmchl" versteht man die nach Finkler 2 ) zubereitete, d. h. aufgeschlossene 
Getreidekleie. Roggen- oder Weizenkleie wird mit einer etwa 1 proz. Chlornatriumliisung in kalkhal­
tigem Wasser im Verhaltnis von etwa 1 : 5 versetzt, gut gemischt und auf Raffiniiren oder Walzen 
gemahlen; nach dem Trocknen auf Walzen, von denen sie wie Papier abfallt, kann sie nachgemahlen 
werden. Fiir die Teigbereitung zur Gewinnung von Brot kann sie auch direkt ohne vorherige Trock­
nung vcrwendet werden. 

Die durchschnittlichen Ergebnisse (bei 11 bzw. 20 Ktihen) waren fiir den Kopf und 
Tag folgendc: 

Yergleichsfuttermittel 

1m il:C .,!. "r FeU Trockensubstanz FeUfreie Futter .2 rJ "" Trockensubst. 
fUr je Mllch-;I "':: --" --1---'1----· --~I 

lOOOkg mengel ~ l ~ Ge- IMenge Gehalt, Menge Ge- ,Men~e 
Lebend- tl '" ~ halt I I halt I b 

gewicht kg :- S s % 1 g % I kg % kg kg 

Weizenkleie, grobe 8 kg 

'" eizenfinalmehl . 8 " 

Roggenkleie 6 " 
Roggenfinalmehl. 6 " 

Gerate . 4 " 
Kleine indische Erbscn *) 4" 

Gerste . 4 " 

Verhaltnis, wenn Gerste = 100 

I I I 16,651 31,4 3,371562 12,17 2,022 
16,46, 31,4 3,34,551 12,11 1,997 

13,77 i 31,6 3,291454 12,12 1,665 
13,99 I 31,5 3,11 i 436 11,89 1,659 

I I 
18,351 31,8 3,091566 11,98 2,183 
17,44

1

1 31,8 3,08

1

1538 11,98 2,073 
15,94 31,7 3,17 506 12,01 1,907 

1 

99,0 ! - 99,4, 98,5 - i -

') Lanliwirtschaftl. Jahrbiicher 1916, 49, 607 u. f. 
2) Fi n kler, Die Verwertung des ganzen Rornes zur Ernamung. Bonn 1910. 

8,78 1,460 575 
8,80 1,446 579 

8,81 1,211 544 
8,76 1,223 546 

8,84 1,617 612 
8,83 1,535 616 
8,81 1,401 620 

*) Der Versuch mit lien groJ3en indischen Futtererbsen konnte wegen Durchfalles der Riihe nicht 
durchgefiihrt werden. 

R 6 n i g, ~ahrung'mittel. ~achtrag zu Bd. 1. 19 
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Das sog. Finklersche Finalmehl hat daher sowohl von Weizen· wie Roggenkleie keinen 
giinstigen EinfluB auf die Milchleistung der Tiere ausgeiibt; dazu lieB die Bekommlichkeit viel zu 
wiinschen iibrig. 

Auch die kleinen indischen Futtererbson lassen keine besondere giinstige Wirkung 
auf die Milchleistung erkennen. Dagegen wirkten in einem Versuch die groBen indischen Erbsen, 
die 0,90% Ricinussamen enthielten, stark abfiihrend, als die verwendeten Mengen von 4 kg auf 
1000 kg Lebendgewicht auf einmal in die Ration eingefiihrt wurden. 

13. Einfl uB der Niger k uchen auf Milchertrag. 

J. Seisl und N. Wester meier 1) verfiitterten neben einem Grundfutter von 7,5 kg Wiesen­
heu, 7,5 kg Stroh und 15,0 kg Futterriiben in del' ersten Woche I kg BohnenschlOt und 1 kg Soja­
bohnenmehl, in del' zweiten Woche statt letzteren Kraftfutters 3 kg Nigerkuchen und dazu in der 
dritten Woche noch 1 kg Sojabohnenmehl fiir den Kopf und Tag. Das Futter enthielt folgende 
Mengen verdaulicher Nahrstoffe: 

Woche Trocken- Protein Fett N-freie Extrakt- Starkewert substanz stoffe + Rohfaser 
1. Woche 16,411 kg 0,842 kg 0,282 kg 7,779 kg 6,050 
2. Woche 17,330 " 1,101 " 0,244 " 7,783 " 6,075 
3. Woche 18,230 " 1,363 " 0,402 " 8,008 " 6,914 

Der Milch- und Fettertrag war wiihrend dieser Fiitterung bei 6 Kiihen in del' Woche 
folgender: 

Oldenburger WiIstermarsch 
Nr.126 Nr.l35 Nr.90 Nr.68 

'" 
I O.tfri'oo N" ~ 0",,"'00 N,," 
I '~I ' ~ I , ~ I t 

."'w'O""~ """W,,,""' 
..= ,~ • GI • CD I '" oCbQ .t:bIJ .., .. .., .. 

~ ~ FeU ~ ~ I FeU 0 ~ c FeU ~ c Fett " c FeU u c FeU a: II iE ~ __ iE =~ :., 
liE IiEI Ii E ~_ Ii E I~ ___ 

!I kg 1 % I kg kg I % I kg kg % I kg kg I %~ kg % I kg kg I % : kg: 

11"'''12,91 2,53 
50,15\2,4411,22 44,79 1 4,37 1,96 """13,36 1,57 

i I 

L 88,70 1 3,23[2,87 62,80' 3,42 2,15 
185,39 2,93 2,52 I 86,94 3,33 2,89 45,25 3,39 1,53 64,77 • 3,48 2,25 2. ~~:~: I ~:~~ \ ~:~: 44,22: 4,45 1,88 

3. 190,0~12,91 2,6: 44,8014,37 1,96 91,881 3,32 13,05 53,78 3,07 1,65 68,12: 3,10 2,11 
, 
~ ~ ~ ~ ~ 

Lactationswoche: 7. 18. 33. 11. 8. 30. 

Der Milchertrag als solcher ist durch die Fiitterung von Nigerkuchen in der zweiten 
Woche bei 5 Kiihen heruntergegangen und in der dritten Woche wieder gestiegen; weil aber 
del' prozentische Fettgehal t in del' zweiten Woche etwas h6her, in der dritten Woche etwas 
niedriger ist, so bleibt del' Ertrag an absoluter Fettmenge in del' Woche fast gleich, so daB 
die Nigerkuchen keinen giinstigen - eher einen ungiinstigen - EinfluB auf den Milchertrag 
auBern. Indes ist zu beriicksichtigen, daB bei Kiihen nach jedem Futterwechsel ein Riickschlag 
im Milchertrage eintritt, der 14 Tage anhalten kann; eine 8tagige Fiitterungszeit ist jedenfalls 
nicht ausreichend, urn solche Wirkungen von Futtermitteln festzustellen. Von der Tagesmilch­
menge entfielen 48-50% auf Morgenmilch, del' Rest zu fast gleichen Teilen auf Mittag- und 
Abendmilch. 

14. EinfluB von SheanuJ3kuchen auf Milchertrag. 

M. Ripper2) verfiitterte SheanuBkuchen (PreBriickstande von Bassia latifolia 
Boxb.) vergleichend mit Palmkernkuchen an Mi1chkiihe und fand, daB sie letzteren gleichwertig 
sind. Eine Gabe von 1,5 kg fiir 500 kg Lebendgewicht iibte keine gesundheitsschadliche Wir­
kung aus. 

1) Zeitschr. f. landwirtBchaftI. Versuchswesen in Osterreich 1911, 14, 124. 
OJ Milch-Ztg. 1903, 3:e, 743. 
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15. EinfluB von Maisschlempe, Futterkiirbis, Futterriiben, Kartoffeln 
und griiner Luzerne auf die Milchleistung. 

Von Tangl und Zaitschek 1 ). 

Die Verfiitterung der genannten 5 wasserigen Futtermittel lieferte im Vergleich mit 
Trockenfutter (vgl. unten) folgende Ergebnisse im Mittel von je 2 bzw. 4 Kiihen*): 

Fiitteruugs­
abschnitt 

II Von ill! Gesamt- Anfgenommenes Wasser Spez. Gewicht del' 
I
I futter vorhan- I~-----,---~--,..-:~-=----:-

G h It I.,! im Trank- 1 
II denem e a ill! ganzen 11m Futter! wassel' MI'lch- Milch I Molken 
.1 sind im wasse-
. rigen Futter \ '" '1------00---:- 1 '" ertrag, wenn r--- I 
' 0 ~ 1,- I = ~ ~ ~ ~ ~ ~;... i = s... ~:... bei Trockpn· = ~ I = s... ~ 

:t1 ~ ~ _~ ·S ~ .; ~ 'E ~ ~ ~ .~ ~ futter - 100 Q) ~ .~:... Q) Q) hD J.o 
Q) 03 ~:... ~ -.- --,... I '-' ~ - ...,.... .... ..,......,... - ,.!:iQ ~ 1 ;.....$ ,.u;: -+=> ';: ..25 

~ iii ! w. t-< ~ IE-< ::: E-< ~ ~ ~ ~ 
~tn I ;; Q) _'?cE ._~r? I, 2~ ~r? I 2~ I ~,.p ~+J Q)~ I ~~ Q)~ 
OP: ~~ .~ .w~ ~~ ~- ~~I~:~~I~Z ~:;~ 

%==,i==%==F=k=g=j===k=g=fo1 =k=g=T=k=g=o!l=k=g=;=k=g=r=====r===T==?==;=== 
~a,ois-=s=ch'=le=m=p=8='=" =:"=)~5 38 37,11· 37,84[1,23 36,2-2 '1 35,881 1,62 105 u. 75 ],034 1 1,034 i 1,029 1,029 

IGirbisfieisch 45' 55 28,89 47,81 1,28 47,62 27,61\ 0,19 83" 66 1,03411,033 i 1,029 1,028 
Futterriiben. 50 50 46,01 63,89!141 36,3344,60 27,56 105 " 146 1,037 1,035,1,030 1,030 

Kartoffeln ! 48 '59 37,76 43,611'.1,49.13,77136,271.29,84 102 ,,91 1,03311,03311,029 1,028 
Griine Luzerne Ii 83 , 73 49,16,64,58 1,29131,08 47,87: 33,50 108-129 1,033: 1,03311,029 1,028 

Die Milch ergab ferner: 
I! -

i, Trockensub-
stanz Stickstoff stickstoff­

Subslanz Felt Milchzucker Asche Feillreie 
Trockensubst. 

}'iitterungs­
abscbnitt 

,,---.,-, --c"'c---- --§-:;;--c--!---"'+--"-... ~-.; ~ . § :;; 1 ';-~-§-:-I ~r:;; "...I ~ ... -,,-~-- -Ii -~-.... 

~ ~ [' .~ ~ ~ ~ .~ ~ i ~ ~ ~ g ~ ~ ~ g ~ ~ ~ i ~ 'I .~ ~ ~ ~ .~ ~ 
~.E I ~~ ~.E ~I'<; ~"- ~r.<. ~'- ~I'<; ~'-I ~~ ~~ ~~ ~~ ~~ 
% % % % % % % % % % % % yo i % 

1VIa=i=s~sc-h~le"-m==p=e==~ii 1=2~,3=4~i =12='=76=-FO=,=~-3=i=1 0='=58==f=3='3=8="'1=3='6=9~3='3=1'f13='=62*4='6=9~1=4='5=5of=o'=7=6:=1 0=,7=;oJ=9,03 i 9,14 

Kiirbisfleisch 13,69'13,74 0,58 i 0,62 3,69. 3,98 4,4914,61 4,64 4,34 0,740,78 9,20" 9,13 

Futtcrriiben. 14,81 i 13,29 0,80 0,67 5,09 i 4,27 4,18'[3,70 4,6814,68 0,83'10,75 10,63 1 9,58 
Kartoffeln '12,50112,57 0,59 0,60 3,76 3,82 3,47 3,40 4,65 4,74 0,720,71 9,03 1 9,17 
Luzerne 13,64113,17 0,57 0,61 3,63 3,88 4,343,98 4,7714,64 0,73

1

°,72 9,30, 9,19 
Gesam-t-m-i-tt-el-)I13,<4o'lliJi '-0-,-6'-'1'-0-,-62-;--3-,8-8-1-3-,9-5'3,96 13,86 <4,69'1''4,59 0,761°,75 9,4<4 i 9,25 

Hiernach hat die Fiitterung der Kiihe mit wasserigen Futtermitteln in der Zusammen­
setzung und im spez. Gewicht der Milch wie der Molken gegeniiber der Fiitterung von trok­
kenen Futtermitteln keine wesentlichen Unterschiede hervorgerufen. Trotzdem die Kiihe bei 
der wasserreichen Fiitterung noch erhebliche Mengen Trankwasser und durchschnittlich 
30% Wasser mehr als bei trockener Fiitterung zu sich nahmen, heferten sie keine wasser­
reiche und diinne Milch. Die wasserigen Futtermittel wirken abee verschieden auf die 
JVIenge der Milch; Schlempe, Riiben und besonders Luzerne bewirken eine Steigerung, Kartoffeln 
und Kiirbisfleisch dagegen eine Verminderung. Bei Fiittcrung der griinen Luzerne war auf-

1) Landwirtschaftl. Versuchsstatlonen 1911, 1'4, 183. 
*) Die Versnche wurden mit je 2 Killien, bei der Fiitterung von griiner Luzerne mit 4 Killien der Plnz. 

gauer, Inntaler und Bouyhader Rasse von schwankendem (365-586 kg) Lebendgewicht angestellt. Die eigent­
lichen Versuche mit den trockenen nnd wasserreichen Futtermitteln dauerten 9-22 Tage, die Vbergangsfiitterung 
9-21 Tage. Das wasserreiche Futtermittel wurde bei jeder Kuh 2mal im Wechsel mit 1mal Trockenfutter 
verabreicht oder umgekehrt, indem zwischen jeden Wechsel eine Vbergangsfiitterung elngeschaltet wurde. Das 
Trockenfutter bestand aus Heu, Stroh, Mals und Gerste, wozu in einigen Versuchen Klele und Rapskuchen hin. 
zukamen. Von wasserreichen Futtermitteln wurden fiir 1000 Pfd. Lebendgewicht 1m Durchschnltt 
verzehrt: 

Schlempe 
80 kg 

Kiirbisfleisch 
133 kg 

Ruben 
82 kg 

Kartoffeln 
34 kg 

Griine Luzerne 
76 kg 

19* 
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fiillig, daB sie erheblich auf die Steigerung der Abendmilch wirkte; so ergaben sich im Mittel 

fiir den Tag und Kopf: 

Flitterung 
Menge ~er MiJ~h Fettgehal,t der Milch Ausgeschied,:, Fettmenge 

Mnrgens Abtluds Murgens AbelJds Morgens Abends 
Trockene • 3,399 kg 3,119 kg 3,61% 4,57% 122,5 g 142,6 g 
Griine Luzerne 3,404 " 3,386 .. 3,29% 4,71% 110,8 g 158,6 g 

Diese Verschiebung des hiiheren Milch- und Fettertrages auf die Abendmilch fiihren die Verlf. 
auf die leiohte Verdaulichkeit der griinen Luzerne zuriick. 

1m iibrigen wies der Fettgehalt der Morgen- und Abendmilch bei trockener und wasseriger 
Fiitterung solche Schwankungen auf, wie sie selten beobachtet worden sind, namli<;h im Mittel 

aller Versuche: 
Morge,!lmilch Abendmilch , Morgenmilch Abendmilch 

Flitterung , 
Niedril!St H6chst Mittel Nie,lrhrst' H6"h~t Mittel in Proz. derTagesmilch 

Trockene . 0,77% 6,31% 3,57% 2,51% 8,53% 4,57% 46,3-65,4% 53,7-34,6% 
Wasserige . 1,54% 9,07% 3,32% 1,89% 11,42% 4,44% 55,3% 44,7% 

'--------~~e~l------~ 

Das Lebendgewicht der Kiihe nahm im Durchschnitt bei der trockenen Fiitterung um 0,60 kg, 

bei der wii.sserigen um 0,55 kg zu. 

16. EinfluB von trockener und frischer Schlempe auf die Beschaffenheit 
der Milch·). 

Von St. Weiser l ). 

Die Untersuchung der Milch ergab: 

Kuhl KuhII 

Werle 
Milch Serum**) Milch Serum**) 

Art der Flitterung 
Bpez. I FeU Re- I Bpez. Bpez. I FeU Re- I Spez. 

aewlcht % Iraktlon aewlcht aewlcht % Iraktlon aewlcht 

{ 
Rochst 1,0332 4,47 40,9 1,0279 1,0334 4,40 41,4 1,0284 

Trockenschlempe. 0 0 ° Niedrigst 1,0320 3,90 39,8 1,0267 1,0317 2,80 40,0 1,0269 
Mittel 1,8323 4,16 48,4 1,0273 1,8327 3,81 48,5 1,8275 

{ 
Rochat 1,0337 4,90 41,0 1,0277 1,0341 5,12 41,0 1,0280 

Frische Schlempe .. Niedrigst 1,0316 3,70 39,6 1,0258 1,0318 3,20 39,5 1,0267 
Mittel 1,832~ 4,19 40,4 1,0261 1,8331 3,69 40,2 1,0272 

Trockenfiitterung (Kleie) { 

Rochst 1,0346 4,57 40,6 1,0'273 1,0350 4,60 41,9 1,0280 
Niedrigst 1,0327 3,95 39,7 1,0267 1,0326 3,35 39,8 1,0264 

Mittel 1,0336 4,24 40,1 1,8268 1,0335 3,99 40,2 1,0270 

Die Versuche ergaben somit in "Obereinstimmung mit den vorstehenden, daB die Verliitterung 

von frischer Sohlempe und derodamit verbundenen erhohten Wasseraufnahme gegeniiber 

Trockenfii tterung keinen EinfluB auf die Beschaffenheit der Milch und des Serums ausgeiibt hat. 

1) Landwlrtschaftl. Versuchsstationen 1912, 1'8, 409. 
oJ Zwei Kiihe (6jAbrlge, nichttrAchtlg, Inntaler Rasse) erhielten neben 6 kg Heu, 1 kg Gerste und 0,6 kg 

Klirbiskernkuchen in dem ersten Fiitterungsabschnitt (6. Dezember 1911 bis 2. Januar 1912) 2 kg Trocken­
schlempe; in dem zweiten Abschnitt (3. Januar 1912 bis 20. FebruarJ ° durchschnittlich 37,32 kg frisehe 
Schlempe, darauf in dem drltten Abschnitt statt letzterer 2 kg Weizenkleie. Auffallend war, daB die Kiihe in 
der Zeit der Fiitterung mit 'frischer Schlempe noch TrAnkwasser und 1m ganzen 49,2% (Kuh I) und 51,7% 
(Kuh II) mehr Wasser aufnahmen als bel Fiitterung von trockener Schlempe, nAmllch: 

Trocken~Schlempe Frisehe ~chlempe 
Kuh I Kuh II Kuh I Kuh II 

Wasser im Grundfutter. 1,040 kg 0,969 kg 1,040 kg 0,969 kg 
" in der Schlempe 0,191 II 0,191 " 85,000 " 35,000 " 

Trlinkwasser ° 0 0 0 0 ° 26,110" 25,370 " 2,580 " 1,160 " 
1m ganzen ° 0 0 0 0 0 27,341 kg 26,580 kg 88,620 kg 37,129 kg 

•• ) Chlorcalcium-Serum nach Ackerma nn. 



II 

J! 
II .~ 

" ..r= 11 " " Ii 00 ... d <!) 

;.- , 

i 

Kuhmilch. 

17. EinfluB von Riibenblattern ala Trockenblatter und Sauerblatter 
im Vergleich zu Heu und Runkelriiben. 

Von A. Richardsen, K. Hofmann und L. Abl1). 

293 

Das Grundfutter bestand ffir 1000 kg Lebendgewicht aus 40 kg Runkelriiben, 3,0 kg 
Zuckerschnitzeln, 3,0 kg Palmkernkuchen, 1,0 kg Weizenkleie und wechselnden Mengen Erdnull. 
kuchen (3,40-4,13 kg), so daB annahernd gleiche Mengen Rohprotein (3,095-3,398 kg) bzw. ver­
dauliches Reinprotein (2,568--2,750 kg) und Starkewerte (rund 14,000 kg) herauskamen. An Heu 
wurden 10,0 kg odcr statt dessen 8 kg trockene und 40 kg gesauerte ZuckerriibenbIatter verabreicht. 
Zu den Versuchen dienten 11 Kiihe. Tn der zweiten Versuchsreihe erhielten die Tiere (10 Stiick) 
neben 10 kg Wiesenheu, 2 kg Gerste, 2 kg Zuckerschnitzel und 4,22-4,89 kg ErdnuBmehl in 
einem Abschnitt 60 kg Runkelriiben, in zwei Abschnitten je 12 kg Trockenblatter, in zwei 
anderen 60 kg bzw. 50 kg Sauerbliitter. Dber die sonstige Versuchsanordnung vgl. S.288. 

In den vergleichenden Versuchsreihen mit Runkelriiben erhielten die Kiihe (ie 7 Stiick) in 
der ersten Versuchsreihe fUr 1000 kg Lebendgewicht als Grundfutter 10 kg Wiesenheu, 3,0 kg 
Zuckerschnitzel, 4,0 kg Gerste, 1,0-4,0 kg Weizenkleie, 3,23-3,68 kg ErdnuBkuchen und in 
2 Abschnitten 40 kg Runkelriiben, in 2 anderen Abschnitten statt dessen 40 kg Sauerblatter 
und in einem Abschnitt statt derer 8,0 kg Trockenblatter. Der Gehalt der Futtersatze an Nahr­
stoffen war derselbe wie der bei der vergleichenden Heufiitterung. 

,~ FeHlrele V prh1tltnis unter Ausschaltung des 
" <!) Trocken-.. d'O FeU Trocken· Einflusses der Lactation, .. t:t subs!anz wenn 

c lubs!anz Werte bei Heu=l00 .. ...... 
Verg1eichs-Rauhfuttel" E ~ '" i---

I 
Felt ~ 

..... .., 
~ 

I N .'N - '" ~ '" '" '" '" 0: C -co: 
mittel .!! ! s "" "a "" "" ~ .. 

~ 

I 

<!) ... illS i ..r= " ..r= 1'1 ..r= " ~= "" ...... 
CD';) ... ... 

'" '" '" '" '" '" ..r= " 0'" ':~i N ~ <;!J ~ :;!) ~ <;!J ~ EE '" "' .. ,. 
I 

<;!J ~ "". "'0 kg "'0 % g % kg % kg kg % g kg kg .. .., 
-

a) Vergleichende Versuche mit Heu und ZuckerriibenbJattern. 

Wiesenheu. 

.. .. .. 
l;'= ..... 
i~ .. 
CIJ 

kg 
-

II Trockenblatter. 
17,76 32,0 3,50 621 12,48 2,212 8,97 1,591 100 100 100 
15,79 32,0 3,79 599 12,85 2,021 9,02 1,422 94,6 107,1 101,3 
14,85 32,0 3,88 575 13,00 1,967 9,08 1,404 94,9 107,8 102,3 
15,01 32,0 3,62 543 12,69 1,885 9,00 1,342 100 100 100 

100 100 581 
96,8 95,1 578 
97,8 95,9 586 

100 100 606 
III Sauerblatter. 
IV Wiesenheu. 

IV Wiesenheu. 
V Trockenblatter. 

VI Sauerblatter. 
VII Wiesenheu. 

15,01 32,0 3,68 543 12,69 1,885 9,00 1,342 100 100 100 
15,15 31,8 3,65 553 12,63 1,904 8,94 1,351 101,0 100,6 101,5 
14,22 31,7 3,86 549 12,86 1,817 8,96 1,268 93,5 107.1 100 
15,42 32,0 3,58 552 12,63 1,932 8,99 1,380 100 100 100 

100 100 606 
100,6 100,3 601 
95,1 93,2 614 

100 100 628 

b) Vergleichende Versuche mit Runkelriibcn und Zuckerriibenblattern. 
Vergleichsfuttermittel l' 1. Runkelriiben . 

2. Sauerblatter*). 
I 3. Trockenblatter. 

4. Sauerblatter. . 
5. Runkelriiben 

II 1
1. Trockenblatter. 
2. Runkelriiben 
3. Trockenblatter **) 
4. SauerbJatter. 
5. Trockenblatter. 

I I VerMltnis. wenn Runkelrilben =100 
15,81131,8 3,24 505 12,08 1,899 8,84 1,394 100 100 100 100 100 616 
15,24 31,8 3,22 499 12,19 1,846 8,86 1,347 97,5 104,0 101,2 98,1 97,1 635 
15,12 31,6 3,11 465 11,90 1,789 8,79 1,324 98,2 97,1 96,1 97,2 97,7 614 
14,86 31,2 3,28 481 12,01 1,774 8,73 1,294 - 635 
15,02 31,8 3,13 463 11,96 1,786 8,83 1,323 100 100 ! 100 100 100 626 _____ " __ _ __ I 

17,45 31,53,43 595 1225 2,130 8,82 1,535 - ! - 623 
17,56 31,4 3,20 557 11,95 2,088 8,75 1,532 100 100 i 100 100 100 628 
16,10 30,8 3,27 522 11,89 1,907 8,62 1,385 95,61104,91100,2 96,6 95,3 640 
15,76 30,8 3,24 505 11,84 1,859 8,60 1,382 95,0 104,4, 99,3 95,4 97,0 642 
15,67130,8 3,22 500 11,83 1,845 8,60 1,346 - - i - 645 

') LandwirUlcliaftI. Jahrbiicher 1916, 49, 561. 
*) Die Verhaltniszahlen zu 100 Runkelriiben bilden die Mittel von Versuch 2 und 4 . 

• *) Desgl. Mittel von Versuch 3 und 5. 
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Die durch Trockenblatter und Sauerblatter elzeugte Milchmenge ist im Durch. 
schnitt etwas geringer alB die durch Heu- wie Riibenfiitterung erzeugte Milchmenge; da· 
gegen ist der prozentische Fettgehalt etwas hOher, so daB die erzeugte absolute Fettmenge 
im allgemeinen gleich ist. Die el'zeugte Menge an Trockensubstanz und fettfreier Trockensubstanz 
geht der Milohmenge durohweg parallel. Trocken- wie Sauerblatter konnen daher, was erzeugte 
Fettmenge anbelangt, im Velhaltnis ihres Gehaltes an verdaulichen Nahrstofien dem Heu wie 
den Runkelriiben als gleichwertig erachtet werden. 

18. EinfluB von Riibenschnitzehi und Riibenkraut (natiirlich und gesauert) 
auf Menge und Beschaffenheit der Milch. 

Von .A. Zaitschek1 ). 

Die in je 2 Gruppen lnit je 10 Kiihen der .A1gauer Rasse ausgefiihrten Versuche lieferten 
folgende Ergebnisse: 

Gruppe I Gruppe II 
..... ..c:: ' ..... ... .. 
e~ - <.> ~~e~ d" - c:J .....:!S:==' CI3 ... .... ~ ... :;::: ~~f.j..,E-! .. ..... c:J6(j. .. ..c:: I ' ..... 

~ .. . .. . ~ 'a·~ ~d Versuchs· .. " i 1::'- _ :::I .. " i i§ ..c::;:" :: S 'fl ~ " ... c ..... c ... reihe Fiitterung: .. ()Q;)s...~ Fiitterung: .. .. ", ClI O'.)bJlcO~ .. '" ClI ':0 oobD~~ Eo N 
... ., ..c s.."C 0 Eo N ~ -5;-g~ .g~ 8 QQ.i;:::::~ .g~ .. s e'f ., .. 

~ :; e~ 1=1 = ., Go .... =., Go 
I :IE'" ... 

.S ~:OOJQ) :IE '" 
... 

.S ~~~~ "" ~~"" "" 1 Grundfutter *) und kg 1,0 g kg Grundfutter *) und kg 1.0 I g kg 
----

j 1 

30 kg Riibenschnitzel 7,60 316 13,50 - 7,871 31613,50 -0,13 
30 " abgewelktes I ' , 1 

I 
Riibenkraut . 8,55 324 3,60 + 1,48 

30 kg Riibenschnitzel 8,271323 3,60 +0,78 
30 kg saures Riiben-

kraut. 7,88 325 3,60 +0,28 8,311324 3,80 +0,28 
30 kg Riibenschnitzel 7,79 322 3,50 -0,14 7,94

1
322 3,70 +0,55 

11,17 324 3,67 +0,29 30 kg Riibenschnitzel . 10,92 i 318 3,74 +0,21 
10 " desgl. und 25 kg ab- 1 

II I 
(30./9.09 30 kg Riiben-

10,28 330 3,74 +0,24 gewelktes Riibenkraut 1O,88! 328 3,72 +0,52 
4 kg getrocknetes Riiben-

I 
1 

bis schnitzel 
334 kraut. 9,70 3,91 +0,05 8,751330 4,20 +0,09 

14./1. 10) 9,33 335 3,94 +0,07 30 kg Riibenschnitzel . 8,981331 3,94 0,21 

III 

8,69 338 3,96 - 30 kg saure Riibenschnitzel 10,221 337 3,96. 0,38 
1 

\1\ 

50 kg saures t'''I''' 3,36 +0,19 ( 41,4 kg saures Riibenkraut 11,68 \ 330 3,911-0,11 

Riibenkraut 
12,67 335 3,55 +0,14 50"" " 12,871332 3,50 -0,27 
12,47 338 3,70 +0,23 36,5 " " " 10,04.328 4,13 1 -0,27 

Hiernaoh haben saure Riibenschnitzel den Milchertrag erhoht, und zwar mehr, als naoh 
ihrem Starkewert angenommen werden konnte; auch abgewelktes Riibenkraut bildet ein 
gutes Kuhfutter; trockenes Riibenkraut wird dagegen zu teuer, wahrend saueres Riiben­
kraut als Kuhfutter an Stelle von Riibenschnitzeln nicht empfohlen werden kann. 

') Landwirtschaftl. Versuchsstationen 1912, 18, 419. 
0) Zu den 3 Versuchsreihen wurden je 2 Gruppen mit je 10 Kopf Kiihen der Algauer Rasse im Alter von 

3-11 Jahren gebildet. Jeder Abschnitt der Versuche dauerte 18-24 Tage unter Einschaltung einer tJbergangs­
fiitterung (Reihe II). Das Grundfutter bestand bei 
'1. Reihe I aus 4 kg Heu, 4 kg Gerstenstroh, 2 kg feiner Weizenkleie und 1 kg Rapskuchen, 
2. Reihe II aus 2 kg Wiesenheu, 2 kg Wickgersteheu, 4 kg Stroh, 2 kg feiner Weizenkleie, 1 kg Sonnenblumen­

samenkuchen, '/2 kg Malzkeimen, 1 kg Trockenschlempe, 50 g Schlemillkreide und 30 g Salz, 
.3. Reihe III aus 5 kg Gerstestroh, 1 kg Maisschrot, 2,5 kg Weizenkleie, 2 kg Rapskuchen, 1 kg Trockenschlempe. 

50 g Schlemmkreide und 30 g Salz. 
Das Fett worde nach Gerbers Verfahren bestimmt. 
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Die physikalischen wie chemischen Eigenschaften des Milohfettes zeigten bei Fiitterung 

von Riibenschnitzeln, abgewelktem und saurem Riibenkraut keine wesentlichen Abweichungen. 

19. EinfluB von Maiskraut und Riibenblattern. 

Die Zusammensetzung der Milch von 7 Kiihen bei Fiitterung*) mit Maiskraut und 
mit Riibenblattern fand A. Vivier l ) fiir 11 wie folgt: 

Ermittelte Werte o. Oktober 6. Oktober 2. November I 3. November 
y,;oku,t b~ "'boob" .... 

I morgen' I ab~nds morgens I Rbends , morgens I abends morgens I abends 

Spez. Gewicht (15°) 1,0324 1,0318 1,03291 1,0306 1,0332 1,Oml 1,0319 1,0302 
Fett .. 48,1 58,0 50,2 67,8 50,1 74,3 49,2 66,3 g 
Milchzucker , .. 49,8 48,6 49,6 48,5 48,2 46,8 46,5 48,7 g 

... Casein. " 34,7 37,6 35,1 36,3 40,1 39,4 36,1 34,8 g 
'" .., 

Asche. 7,5 7,6 7,6 7,6 7,9 7,9 7,8 7,6 g ~ .. 
S Trockenmasse (95°) 140,1 151,8 142,5 160,2 146,3 168,4 139,6 157,4 g 

I-< 

Fettfreie Trocken- , 
masse. 92,0 93,8 92,3 92,4 96,2 I 94,1 I 90,4 91,1 g 

20. Kartoffelkraut als Futtermittel fiir Milchkiihe. 

w. Voltz, A. Baudrexel und A. Deutschland2 ) verfiitterten an 4 Kiihe von durchschnitt· 
lich 491 kg Lebendgewicht in 3 Versuchsahschnitten von je 14 Tagen Dauer zuerst 10,487 kg Heu­
hiicksel, im zweiten Abschnitt 5,387 Heuhiicksel + 5,805 kg Kartof felkrau t und im letzten 
Abschnitt wieder 10,560 kg Heuhiicksel, so daB im Futter eine nahezu gleiche Menge Trocken­
substanz vorhanden war. Das Kartoffelkraut war z. T. im griinen, z. T. im gefrorenen 
Zustande geerntet. An verdaulichen Niihrstoffen waren vorhanden fiir 1000 kg Lebendgewicht: 

1. u. 3. Abschn. Heuhacksel . . . 
2. Abschn. desg!. + Kartoffelkraut 

Organlsche 
Substanz 
10,8 kg 

11,4 " 

Protein 

1,2 kg 

1,5 " 

Fe" 

0,2 kg 

0,2 " 

Stickstoftfrele 
Extraktstolfe 

4,1 kg 

5,1 " 

Rohfaser 

5,3 kg 

4,6 " 

Die Menge wie der Gehalt der Milch stellte sich im Mittel der 3 Versuchsabschnitte 
flir den Kopf und Tag wie folgt: 

+' " In der Milch +' 'I 

I ~ ii Mitt· 
Mllch- Trockensubltanz Fett FeHfrele leres 

~~ II Futter Trockenaubstanz Lebend-menge 
I'.T.) I, 

Gehalt I Menge Gehalt I Menge Gehalt I MeDge gewicht ..= !' 
g Ii 
~ kg % g % g % g kg 

I' . 

I I I I' Heu ......... 6,08 12,33 749 3,71 225 8,62 524 479 

II Ii Desgl. +- Kartofl'elkraut 5,53 12,08 669 I 3,63 200 8,47 

I 

469 466 
4,84 11,86 574 

I 
3,47 168 8,39 406 473 III I Heu. 

I " 

Unter Beriicksichtigung der natiirlichen Abnahme der Milch an Menge wie Fettgehalt mit 
fortschreitender Lactation kann hiernach eine gleiche Menge Trockensuhstanz von Heu und Kar­
toffelkraut ala gleichwertig angenommen werden, 

') Annal. des Falsific. 1911, 4, 638. 
') Landwirtschaftl. Jahrbiicher 1914, 46, 136. 
*) Die Futterration betrug fiir den Tag und Kopf in der ersten Periode: 45 kg Maiskrant, 1 kg Erdnu8knchen 

und Lnzerneheu nach Belieben, in der zweiten Periode: 35 kg Riibenbllitter, 1 kg Erdnn8kuchen, 5 kg Hafer­
stroh und Wiesenhen nach Belieben. Die Riibenblattfiitternng ergab in bezng anf Fettprodnktlon eine ziemllche 
tlberlegenheit gegeniiber dem Maiskrante. 
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21. EinfluB von Kartoffelschlempe und verregnetem, nassem Stoppelklee. 

Nach dem Bericht uber die Tatigkeit der k. k.landw.-chemischen Versuchsstation in Wien 
aus dem Jahre 1910 1 ) wurde in einer groBen Stallung von 207 Melkkuhen bei Anwendung 
einer verhaltnismaBig starken Fiitterung lnit Kartoffelschlempe eine erhebliche Er­
niedrigung des Fettgehal tes der Milch, namentlich der Fruhmilch, neben verhaltnis­
maBig hohem Gehalt an Milchzucker beobachtet. Die Halfte der Kuhe gab bei der 
Fruhmelkung Milch lnit nur 2,1 bis 3,0% Fett. Die Milch von einzelnen Kuhen hatte z. B. fol­
gende Zusammensetzung: 

Nr. Refmkt.-Milch- Spez. Stickstoff- Mllch-
Wasser FeU Asche Zahl nach 

der \ des 
Gemelk menge Gewlcht Substanz zucker Acker-

Kuh Stalles I hei 15· % % % % 0/ 
10 mann 

\ 
If Friihmilch . 

-I 
5 

\ 

1,0320 88,86\ 240 
I I 

39,4 
1 

- - - I 
I I . 1 Abendmilch 5 1,0334 88,65 [ 3,27 2,28 

I 
5,10 0,75 I 39,6 

2 I{ 
Friihmilch . 2 1,0353 88,39 3,97 2,10 5,00 - I 39,5 
Abendmilch 3 1,0343 86,24 - 4,10 -- - I 40,5 

3 I{ 
Friihmilch . 51/ 2 1,0342 87,92 3,60 2,72 

I 
5,14 - 40,9 

Abendmilch 5 1,0333 86,39 - 3,81 I - - 40,7 

4 II{ 
Friihmilch . 3 1,0363 87,18 4,26 2,90 I 5,05 - 40,8 
Abendmilch 2 1,0346 86,53 - 3,80 i - - 40,5 

II{ 
Friihmilch . 21/2 1,0383 85,48 4,54 3,90 I 5,75 0,795 43,2 

5 i I 
Abendmilch 21/2 1,0363 85,89 - 3,98 --

\ 

- 41,9 
6 III Friihmilch . 7 1,0361 87,49 3,61 2,69 I 5,59 - 41,3 

t 

Dagegen konnte in einem anderen FaIle die Ausrede, daB die ermittelte Verwasserung der 
~mch durch die Verfiitterung des oft verregneten und no('h triefend nassen Stoppelklees 
verursacht sei, durch folgende Befunde an Stall proben nach solcher Fiitterung widerlegt werden; 
es ergab namlich: 

Abendmilch . 
Friihmilch 

Stallung I Stallung II --- Trocken-' 
r --Spez. 

FeU 
Spez. 

FeU Gewlcht subltanz Gewlcht 
1,0324 3,84% 12,97% 1,0323 4,03% 
1,0324 3,83% 12,96% 1,0325 3,43% 

22. Wirkung der Kornrade auf die Milchleistung. 

Von J. Hansen, K. Hofmann und J. Kuhlmann 2). 

---Trocken-
substanz 
13,18% 
12,51% 

Zu den Versuchen dienten drei 471-511 kg schwere Kiihe (Niederungs- und Glanvieh), die 
als Grundfutter fiir 1000 kg Lebendgewicht 12 kg Wiesenheu, 50 kg Futterruben, 8-10 kg Weizen­
kleie oder statt dessen 8-10 kg Kornrademischung (38% Roggenbruchkiirner und 18,9% Korn­
rade neben sonstigen Unkrautsamen, vorwiegend Polygonum convolvulus) erhielten. In einem 
weiteren Versuch mit zwei Kiihen gaben die Verff. an Stelle von Weizenkleie (8-10 kg) eine 
gleiche Menge Unkrautabfall, aber mit steigendem Gehalt an Kornrade; hierzu benutzten sie eine 
Abfallmischung, die 63,7% Kornrade- neben anderen Unkrautsamen und Weizenbruchkiirnern 
enthielt, namlich fiir den Kopf und Tag: 

Erster V ersu eh 
1,227-1,653 kg 

Zweiter Versueh 
1,685-2,111 kg 

Dritter Versueh 
2,142-2,683 kg 

Kornrade. Der Gehalt an verdaulichen Nahrstoffen fiir 1000 kg Lebendgewicht war in den einzelnen 
AbscImitten der beiden Versuchsreihen im wesentlichen gleich (namlich rund 2,0 kg Protein und 
11,5 kg Kohlenhydrate bzw. 2,3 kg Protein und 12,5 kg Kohlenhydrate). Die VersuchsabscImitte 

') Zeitsehr. f. landwirtschaftl. Versuchswesen in Osterreich 1911, 14, 368. 
'j Landwirtschaftl. Jahrbiicher 1903, 3~, 899. 
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dauerten 6-7 Tage nach einer ebenso langen Vor- bzw. Dbergangsfiitterung. Das Fett der Milch 
wurde nach den Verfahren yon Gerber und Boxhlet bestimmt, die Trockensubstanz und fett­
freie Trockensubstanz wurden nach Fleischmanns Formeln berechnet. Die Ergebnisse waren 
im Mittel folgende: 

II 

~ !I 
on !I 
"§ II 

'il I', ~ 

;> II 

Beifuttel' zu Gl'undfuttel' 

: f I;e~:~~:i:*) 
tl Komrade .• 

fl Weizenkleie*) .. 
II I Kornrade, kleine Menge 

li'li, " mittlere Menge 
" groBte Menge. 

9,724 32,9 4,15 
10,036 33,1 4,05 

9,475 31,3 3,91 
10,593 31,6 3,83 
10,437

1

, 31,3 3,82 
10,512 31,1 3,83 

374 
385 

351 
394 
383 
380 

13,45 
12,81 

12,77 
12,76 
12,65 
12,62 

1,252 
1,301 

1,186 
1,334 
1,301 
1,305 

9,32 
9,35 

8,85 
8,93 
8,83 
8,79 

0,878 
0,916 

0,861 
0,940 
0,919 
0,925 

498 
493 

526 
520 
516 
526 

Hiemach kann ein Futter mit 40% Kornradegehalt - vielleicht sogar ein solches mit 
50 % Gehalt - ohne Nachteil von Kiihen verzehrt werden; die Milchleistung - Menge sowohl 
wie Gehalt an Fett und Trockensubstanz - wird dadurch eher vorteilhaft als nachteilig beeinfluBt; 
dagegen wird dadurch die Beschaffenheit des Milchfettes bzw. der Butter in erheblichem Grade 
v e r s chI e c h t e r t. Dic Milch ha tte zwar einen reinen Geschmack und Geruch, die daraus gewonnene 
Butter war dagegen brocklig, streifig, sofort ranzig und am zweiten Tage kaum mehr zu genieBen. 

1m AnschluB hieran hat O. Hagemann!) sowohl den Kornradesamen als auch das 
daraus hergestellte Gi thagi n auBer an Kiihe (auch tragende) auch an Schweine (Bauen) und andere 
Tiere verfiittert. Bei einem jungen Hahn wirkten 1,25-1,50 g fiir 1 kg Lebendgewicht, bei Gansen 
yon 4 kg Lebendgewicht 3-5 g Githagin (unreines) tiidlich. Schafe gediehen bei einer taglichen 
Aufnahme von 246,0 g Kornradesamen (= 5,47 g fiir 1 kg Lebendgewicht) sehr gut, Ziegen da­
gegen verweigerten die Aufnahme. Mastschweine, wachsende Schweine und Sauen vertlugen 
Futtermischungen, welche 60% reine Kornrade enthielten; ausgewachsene Kiihe von 600 kg ver­
zehrten taglich 2,5 kg Kornrade, ohne daB die Kiihe bank wurden; von 5 trachtigen Kiihen 
verkalbte zwar eine, aber es konnte nicht erwiesen werden, daB hieran die Kornrade schuld ge­
wesen. Selbst an kr'anke oder krank gemachte Kiihe und Schweine verfiitterte Kornrade zeigte 
keine Giftwirkung; auch garende, durchMischen mit Malzkeimen und frischen Trebern hergestellte 
Kornrademis"hungen erwiesen sich als unschadlich. Dagegen erwies sich die Komrade auf die 
)Lilch einer Kuh und ciner saugenden Bau von schadlichem EinfluB. 

23. EinfluJ3 der "Futterwurze Enzymol" auf die Milchleistung der Kuhe. 

D. Beddies Futterwiirze "En zymol" wird aus Hefe hergestellt und soIl die En­
zyme der Hefe enthalten. 

Zwei davon ausgefiihrte Untersuchungen ergaben nach Max Bure 2) folgenden Gehalt: 

II stlckstoft I 
IStlck'tOft_, I I 3-bullch- , 

Probe Protein Fett frele Ex- Rohfaser Pho;Pbor- phospboraaurer Chlor , Chlor-
traktatofte lure Kalk natrium 

a) 
11

0,52% I 
3,23% 1,72% 116,60% I 9,98% 1 20,50% I 44,75% 

I 
8,15% 

112,90% b) 4,70% 1,50% 19,30% 3,40% - 41,60% 

1) Lantlwirtschaftl. Jahrbiicher 1903, 3:e, 929 . 
• ) Zeitschr. f. landwirtschaftl. Versucbswesen in Osterreich 1906, 9, 1003. 
0) Mittel aus der ersten .Vor-) uud letzten (Nach-)Versuchsreihe mit Weizenkleie. 
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Die Kuhe erhielten in einem 14tagigen Versuchszeitraum neben Griinfutter, Hacksel und 1,80 kg 
Gerstenschrot 80 g Enzymol und in einem anschlieBenden 3tagigen Versuchszeitraum die doppelte 
Menge, namlich 160 g Enzymol fur den Kopf und Tag; es wurden 2 Gruppen von je 3 Kopfen gebildet. 

Die Ergebnisse waren fUr den Tag und Kopf iill Durchschnitt folgende: 

Gruppe I Gruppe II 

Euzymol· I Milchertrag I Fett Enzymol I Milchertrag I Fett beigabe fiitterung 

80 g 
I 

7,8 kg 3,97% 0 8,6 kg 

I 

3,37% 
0 8,0 " 4,00% 80 g 8,5 " 3,43% 

160 g 

I 
7,8 " 4,00% 160 g 8,6 " 3,43% 

0 7,0 " 3,90% 

Hiernach hat das Enzymol weder auf den Milchertrag noch auf den Fettgehalt einen 
EinfluB ausgeiibt; auch die FreBlust der Tiere ist durch das Enzymol nicht gesteigert worden. 

24. EinfluB von Salzgaben auf die Milchleistung. 

B. Koehl) verfiitterte an 2 Kiihe von 548 bzw. 595 kg Lebendgewieht neben 5,0 kg Heu, 
a,o kg Stroh, 27,0 kg Ruben, 4,4 bzw. 6,2 kg Kraftfutter (Weizenkleie, ErdnuBmehl, Leinmehl 
und Trockentreber) 10-20 Tage 30-120 g Koehsalz und erhielt hierbei folgende Ergebnisse 
fiir den Mile her trag: 

A bschnitt 
Dauer I Leb.-Gew. Aufge- Gelieferte In der Milch 
der Salzgabe am Ende nommenes -~I--- - I 

Va h d. Versuchs Wasser Milch Trocken-, F"tt Stickstoff 
rsue e I" substanz ' 1 

l'age g kg kg kg % % % 
=~======~====~==~==~=+==~=+==~=+=== 

II 20 30 602 II 31,5 10,32 12,773 I 3,895 f I. 
:;: II. 

~lIII. 
IV. 

J I. 
::: II. 
..<:I 

~ l III. 
IV. 

I 20 80 609 41,2 10,26 12,907 I 3,934 
10 120 615 36,0 9,94 12,675 I 3,908 

0,528 
0,527 
0,536 
0,534 20 30 615 30,5 9,56 12,791 I 3,863 

20 30 557 41,4 18,70 10,999 3,134 0,454 
20 80 568 48,8 16,89 10,860 I 3,105 0,458 
10 120 566 53,5 I 15,08 10,732 I 3,046 0,468 
20 30 560 51,9 I 15,13 10,878 I 3,010 I 0,460 

Hiernaeh ist es nieht moglich, dureh erhOhte Salzgabe und durch gesteigerte Wasser­
aufnahme die von den Kuhen erzeugte Menge der Milch zu erhiihen oder ihre Zusammen­
setzung zu verandern. 

Xhnliche Ergebnisse erhielt O. Alle mann 2 )_ Er verabreichte an Kiihe neben dem iib1ichen 
Futter groBe Salzmengen, z. B. 12 g Eisenlactat, 100 g Kaliumsulfat, Phosphate des Kaliums 
(150g), des Natriums (100 g), des Magnesiums (125 g), 80 g Chlorkalium, 150 g Chlornatrium und 
75 g Kaliumnitrat; ferner verfutterte er Gras von ungedungtem und stark mit Jauehe gedungtem 
Boden, aber in keinem Falle konnte er einen Dbergang der Salze in die Milch oder 
eine Veranderung der Zusammensetzung der Milehasche feststellen; insbesondere 
blieb der Gehalt der Milehasche an Kalk und Phosphorsaure unter allen Diingungs­
verhaltnissen der gleiche. Nur nach Verabreichung groBer Mengen Salpeter konnte er in 
der Milch, entgegen anderen Beobachtungen, eine Spur Salpeter nachweisen (vgl. S. 276). Auch 
Fett- und Zuckergehalt der Milch wurden dmch verschieden gediingtes Futter nicht veriindert; 
dagegen bewirkten groBe Riibengaben eine Erhohung der fluchtigen Fettsauren, 61 
saurereiche Futtermittel (Sesamkuchen) eine Erhohung der 01saure im Milchfett. 

') Journ. 1. Landw. 1901, 49, 61-88. 
') Schweizerische Milch-Ztg. 1911, Nr.67, 71, 72, 74; Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1912, 4l, 304. 
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Marcas und Huyge 1 ) konnten bei Gaben von 2 g Kaliumnitrat zum taglichen Futter 
keine Salpetersaure in der Milch nachweisen; dagegen fiel bei taglichen Gaben von 5 und 10 g Kalium­
nitrat die Diphenylaminreaktion unregelmaBig, bald negativ, bald positiv, aus. 

Die Fiitterung von TeicherIts-Blut-Nahrsalzen an Milchkiihe hatte nach A. Roh­
rig2) keine Erhohung der Mineralstoffe der Milch zur Folge. Die Milch enthielt 3,25% Fett 
und wieJ onst nur 0,66% Asche. 

25. Einfl uB von Eisenfiitterung. 

Milch von Kiihen, die zeitweilig mit einem Praparat "Lactocon", oder nach anderer 
Bezeichnung "Sango", zur Erhohung des Eisengehaltes der Milch gefiittert wurden, ergab 
nach C. Mai 3) folgende Zusammensetzung: 

"""ll 
Beifiitte-rnng -~atum T~;:-~I :~~:~-g-~;~I !~~~~::; II ~~!:~:~-I Asche II imE~g,~:er 
von Lactocon I Gewicht des substanz I 

Oi;~"B'i-J :;~.'::::.~ I ':::; ;: :;( =::=:=1 ~il: =~=~:=:=~~=='i==~:~~=~=~ 
I 

II 

1 22./3. 1,0316 40,0 4,5 13,54 9,04 0,742 0,0010 

Nach Bei- { 30./3. 1,0317 39,5 3,6 12,5 8,9 0,692 0,0015 
1./4. 1,0314 40,0 3,5 12,3 8,8 0,684 0,0015 

gabe *) . 
5./4. 1,0300 40,1 3,7 12,2 8,5 0,652 0,0010 

Ohne Bpi- f 
gabe .. 1 

Mit Bei- { 
gabe *). I 

15./3. 1,0311 40,0 4,6 13,54 8,94 0,793 0,0010 
20./3. 1,0305 39,4 4,5 13,26 8,76 0,736 0,0010 
22./3. 1,0313 40,0 4,1 12,98 8,88 0,716 0,0010 

30./3. 1,0312 39,9 4,8 13,80 9,00 0,762 0,0010 
1./4. 1,0310 40,0 3,9 12,67 8,77 0,716 0,0010 
5./4. 1,0302 40,1 4,3 12,96 8,66 0,714 0,0010 

Ein EinfluB auf die Versuchstiere, 2 Simmentaler Kuhe, war nicht bemerkbar, der Milch­
ertlag schwankte nicht, del' Eisengehalt blieb bis auf eine vorubergehende geringe Erhohung bei 
Kuh Nr. I unverandert. 

Fendler, Frank und Stuber4 ) geben an, daB gewohnliche Milch 0,4-1,2 mg, Milch von 
mit Eisenpraparaten gefutterten auch nur 0,5-0,79 mg Eisenoxyd in 100 g ergeben habe. 

F. Nottbohm und G. Dorr S ) verfiitterten an 3 Kuhe 14 Tage lang taglich 160g Eisen· 
zucker (mit etwa 10% Eisen) in Losung und dann noch 8 Tage lang diesel be Menge in Pulver­
form; die drei Kuhe lieferten in 100 cem folgende Mengen Eisenoxyd: 

Knh A B 
Vor der Eisenfiitterung 0,03-0,04 mg 0,03-0,04 mg 
Nach der Eisenfutterung. . . 0,03-0,04 " 0,03-0,05 " 

c 
0,06-0,07 mg 
0,07-0,14 " 

Fr. v. Soxhlet 6 ) verfutterte an eine Ziege olsaures Eisen, konnte abel', nachdem das 
Tier 16 g Eisen verzehrt hatte, nur cine Steigerung des Eisengehaltes von 0,04 auf 0,06 und 0,07 mg 
Fe203 nachweisen. Dieselbe Beobachtung machte Friedric hs 7) bei ciner Ziege; auch Tedeschi 8) 

konnte bei Esciinnen und Baier 9 ) oei Kuhen nach Verfiitterung von Eisen keine Steigerung 
de~ Eisengehaltes in der Milch nachweisen. 

1) Revue gemlr. du lait 1906, 5, 385; Zeitschr. f. Untersuclmng d. Nahrungs- u. GenuJ3mittel1907, 13, 702 . 
• ) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GeuuJ3mitteJ 1913, 26, 360 . 
• ) Ebendort 1910, 19, 21-23. .) Ebeudort 1910, 19, 369. .) Ebendort 1914, 28, 417. 
') Munch. med. Wochenschr. 1912, 59, 1529. ') Friedrichs. Inaug.-Diss. Wiirzburg 1894. 
') Jahrb. f. Kinderkrankh. 1894, S. 186. 
0) Jahresbericht d. Untersuchuugsamtes f. d. Provo Brandeuburg 1908, S. 12 . 
• ) Die Kuhe erhielten ncben genugendeu Meugen Heu und 5 kg Futtermehl in beiden Fi\llen vom 24. Maxz 

an je 160 g des Eisenmittels, nachdem sie vorher solches nicht erhalten hatten. Das Eisenmittel enthielt neben 
Saccharose 7,14% Eisen und war ein 2'/,fach konz. Ferrum oxydatum saccharatum (Eisenzucker der Apothekell). 
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Wenn von anderer Seite (so von Schulte· Briininghaus, Hosaeus, Liebreich und 
Bystrow) auf Grund von Versuchen behauptet worden ist, daB der Eisengehalt der Milch durch 
Fiitterung von Eisen wesentlich erhoht werden konne, so muB dieses Ergebnis wohl auf unrichtige 
Untersuchungsverfahren zuriickgefiihrt werden. 

Kuhmllch unter dem EinfluB von Arbeit bzw. Bewegung. 

(Nachtrag zu Bd. I, S.239-242, 1475.) 

1. Stillich1 ) untersuchte die Milch zweier Kiihe nach 9-lOstiindiger Arbeit und nach 
Ruhe mit folgendem Ergebnis: 

I KuhI KuhII I 

:Milch Mllch- Trockenlubstanz Fett Mllch- Trockenlubstanz Fett 

I 
menge Gehalt 

I 
Menge Gehalt I Menge menge Gehalt 

I 
Menge Gehalt I Menge 

nach kg % kg % g kg % kg % g 

Arbeit ., 

: II 
8,688 I 13,33 I 1,158 4,381 381 4,749 

\ 
13,32 

I 

0,632 \4,281 203 
Ruhe 9,446 13,00 ! 1,228 .4,01 380 5,219 13,23 0,690 4,17 218 

Hiernach hat wohl die Menge, nicht aber der Ilrozentische Gehalt der Milch durch die­
Arbeitsleistung der Kiibe eine EinbuBe erfahren. 

2. L. Moerman 2) untersuchte die Milch von Arbeitskiiben brabant·hollandischer Kreuzung. 
die einen langen Marsch bzw. eine groBe Arbeit leisten muBten, gleich nach der Arbeit und naoh 
24stiindiger Ruhe und fand im Mittel von je 24 Untersuchungen in 100 ccm: 

8pez. Gewlcht Trocken- Fett Fettfrele Alche subltanz Trockensubstanz 
bei 10· g g g g 

Mittel { nach der Arbeit . 1,0321 12,5 3,525 8,914 0,807 
nach der Ruhe . 1,0321 12,0 3,212 8,811 0,735 

Schwankungen aller Proben 1,0292-1,0350 10,3-14,5 1,34-5,67 6,89-10,74 0,69-0,98 

Auch hier hat die Milch nach der Arbeit einen etwas hOheren prozentualen Gehalt ala nach 
Ruhe; weil aber die ausgeschiedene Menge Milch nach Arbeitsleistungen geringer ist, so scheint 
die Bildung der festen Milchbestandteile eine gewisse Bestandigkeit zu besitzen, die durch die Arbeits­
leistung nicht gestOrt wird. 

F. ReiB und Chr. Busche3 ) berichten iiber eine einjahrige chemische Kontrolle der Milch 
des Friedrichsfelder Magerviehhofes, d. h. einer in der taglichen Menge sehr schwankenden Milch 
von 228 Lieferungstagen und von Kiihen, die unter dem EinfluB der Strapazen der Reise, des Ein. 
und Ausladens usw. standen. Das spez. Gewicht bewegte sich von 1,0312-1,0346; einmal kam 
der Wert 1,0283 vor. Fiir Fett wurden die Zahlen 1,20-4,25% und fiir die berechnete Trocken­
substanz 10,05-13,24% gefunden. An 63 Tagen lag der Fettgehalt unter 2,70%, der Durchschnitts­
fettgehalt dieser letzteren Proben betrug 2,33% mit Schwankungen von 1,20-2,62%. 

Kuhmilch unter dem EinfluB des Versandes. 

(Nachtrag zu Bd. I, 1903, S. 251.) 

1. A. Rohrig4 ) lieB von der nach etwa einstiindigem Bahnversand morgens am 
Bahnhof eintreffenden Milch etwa 1-21 vorsichtig abgieBen und hiervon wie von dem Rest, 
etwa 18 1, das spez. Gewicht und den Fettgehalt bestimmen. Die folgenden Ergebnisse be-

1) MiIch.ztg. 1906, 35, 29. 
I) Bull. Assoc. Beige Chlm. 1902, 16, 147; Zeitschr. f. Untersuchung d. Na.hrungs· u. Genul3mitteI1903, 6, 225. 
'J Zeitschr. f. Fleisch· und MiIchhygiene 1907, IT, 181; ebendort 1907, 14, 685. 
0) Bericht d. Chem. Untersuchungsanstalt Leipzig 1912, S. 17. 
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weisen, daB jede Milch, selbst die frisch gemolkene, wahrend eines solchen Versandes auf­

rahmt*), namlich: 
Spez. 

Oewlcht FeU· Dllferenz 
bei 15 0 gehalt 

Spez. 
Sewlcht FeU· Dllferenz 
bei 15 0 gehalt 

Kanne 1, oberer Teil 
unterer " 

2, oberer " 
unterer " 

3,oberer " 
unterer " 

1,0285 5,475% +2,700% 
1,0310 2,775% 
1,0295 5,300% +2,575% 
1,0315 2,725% 
1,0310 4,325% + 1,450% 
1,0314 2,875% 

, J Kanne 4, oberer Teil 
t~ unterer " 

~,'at 5, oberer " 
unterer ,. 

~-= ~:3f 6, oberer " 
~ S\ unterer " 

1,03114,100% +0,425% 
1,1318 3,675% 
1,0186 4,575% + 1,800% 
1,0300 2,775% 
1,0308 3,525% +0,200% 
1,0309 3,325% 

2. Etwas gunstiger lautet das folgende Urtei! von Strauchl ) uber den Fettgehalt der 
Milch in Stand- und VersandgefaBen: 

"Die Unterschiede sind unbedeutend, wenn die Milch nieht drei Stunden und dariiber steht. 
Beirn Verkauf ohne langere Pausen treten die Unterschiede fast ganz zuriick. Beim Verkauf mit 
langeren Unterbrechungen jedoch muB die Milch gut durchgcmiseht werden, besonders abel', wenn 
es sich um die Entnahme einer Probe fUr die Bestimmung des Fettgehaltes handelt." 

Ober den Einfl uB del' Behandl ung der Milch auf Sauregrad und Entrahm ung. 

Hieruber machen L. Marcas mId C. Huyge 2) folgende Angaben (ccm y\-N.-Lauge): 

a) EinfluB des Filtrierens: 

Saure nach 12 Stunden 

b) EinfluB des Kiihlens: 

Filtriert 
=2,25 cern 

Nicht filtriert 
3,0 cern 110 N.-Lauge 

Temperatur del' gekiihlten Milch 16 0 • 

Anfangs 
1,74 cern 

N ach 12 Stunden 
2,04 cem 

" nichtgekiihlten Milch 30,8 0 • 1,74 " 2,96 

c) EinfluB der feuchten Umhiillung der Transportkannen: 
Aciditiit 

~ ................ --, ............ --~~--------------
nach 2 Stun den 

r feuch-te--K-a-nn-e-n--"--t-ro-c-k-en-e--K-a-n-ne--n Lei Abfahrt 

=2,20 cern 2,90 cern 3,42 cern Yo N.-Laugc 

d) l<JinfluB der Bewegung bei verschiedener Fiillung: 

bei Abfahrt 

2,38 cern 

Acidita ... t ........................................ __ 
bei del' Ankunft 

~z--ge-f~u~lI-te~K~an-n-e-n .... '----t-el-·lw--ei-se .... ge-ru-·-U-te-K .... an-n-e-; 

2,56 ccm 2,82 cern 1\) N.-Lauge 

') Molk.-Ztg. Berlln 1905, S. 291. 
'j Rev. general du lait 1906, 5, 313; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genuflmittel1907, 13,32· 
*) H. Schlegel (Bericht d. Untersuchungsanstalt Nfunberg 1912, S.13) fand durch mehrstiindiges 

Stehen der Milch folgende Verschledenheit zwischen oberem und unterem Teil der gestandenen Milch: 

Versuchsmilch 
Zeltdauer 

Abgegossener oberer Teil Unterer Teil 

Spez. Gewicht I des Auf- ~enge I ~pez. Gewicht Menge I ~pez. Gewicht lIIenge bei 15 0 in Fett rahmens Fett Fett 
Lactoden- i III Lactoden- I III Lactoden-

J % in Std. I I simetergraden % I i simetergraden 0/ simetergraden I /0 
.- . 

1'/( I 32,0 3.2 4'/. 0,35 27,6 7,2 1,45 33,4 2,0 
2 

I 
32,2 3,4 21/2 0,55 32,0 4,0 1,45 33,0 2,9 

2 32,5 3,35 6 0,75 32,0 3,7 1,25 33,0 3,0 
2 32,0 3,25 51/, 0,64 30,0 4,9 1,36 33,4 2,0 
2 I 32,5 3,2 6 0,43 31,2 4,5 1,57 33,1 3,0 
2 I 32,1 2,9 6 0,50 31,2 8,5 1,50 I 32,6 2,6 
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EinftuB des Gefrlerens auf die Zusammensetzung der Kuhmilch. 

(Nachtrag zu Rd. I, 1903, S.248/49.) 

1. E. H. Farrington 1) stellte abgemessene Milchmengen in Kriigen in eine Gefrier­
mischung. Je groBer der Anteil des Gefrorenen war, um so geringer war dessen Abweichung 
im Fettgehalt von der urspriinglichen Milch. War etwa der vierte Teil gefroren, so betrug 
der Fettgehalt des gefrorenen Anteils etwa 1 % weniger ala in der urspriinglichen Milch, warEln 
40-50% gefroren, so zeigten der fliissige und gefrorene Teil annahernd gleichen Gehalt an 
Fett und den anderen Restandteilen. 

2. Fritzmann 2) lieB zwei Kannen Milch bei Frostwetter iiber Nacht im Freien 
stehen; das nach gehOrigem Mischen abgesiebte Eis und die nichtgefrorene Milch hatten irn 
Vergleich zur urspriinglichen Milch folgende Zusammensetzung: 

1. Ve!such 2. Versuch 
Trocken- -- Trocken'. 

Spez. Fett rUckstand Spez. Fett sabatanz 
Gawicht % % Gewicht % % 

Urspriingliche Milch . 1,0300 3,30 1l,70 1,0305 3,60 12,25 
Das Milcheis davon 1,0155 2,65 7,18 1,0200 3,55 9,42 
Nichtgefrorene Milch 1,0310 3,40 12,10 1,0320 3,60 12,60 

3. C. Mai 3) lieB je 10 I Milch und mehr in einer Milchkanne unter verschiedenen Urn­
standen gefrieren und fand: 

Llcht- Fettfrele 
Kinte· AnteiJe der Milch Spez. 

bre- Felt Trocken- Siur .. 
temperatur Qewlcht 

chung subalanz grad 
% % 

{I U",-lioh. Miloh. . . 1,0317 1 38,51 3,4 8,87 

I 
6,5 

Oberes lockeres Eis , . . 1,0233 I 37,5 Ill,1 8,57 -Bis zu _6 0 , 
,Festes Eis an der Wand. 1,0165 ! 28,0 3,2 4,92 

I 

-
14 Stunden lang 

Fliissig gebJiebener Teil 1,0534 i 522 2,0 13,85 -

Alles wieder vereinigt . 1,0321 
1 38:5 3,3 8,95 7,3 

{ 
Urspriingliche Milch . 1,0312 

1 38,7 3,6 8,78 7,1 
KrystaIIe auf dem Sieb - i 35,3 3,0 ' - -

Bis zu _8 0 , 
Fliissig gebliebener Teil 1,0352 i 41,3 2,9 11,65 8,0 

16 Stunden lang 
Festes Eis an der Wand. 

I 
5,75 3,8 1,0172 i 30,4 5,8 

Alles wieder vereinigt . 1,0320 38,7 3,5 8,96 7,4 

Urspriingliche Milch . 1,0318 38,6 3,7 8,94 6,2 

Schnell auf 0° vor- Oberes lockeres Eis, 0,6 1 1,0256 40,2 11,6 9,30 8,2 
gekiihlt, von _15° Fliissig gebliebener Teil, 2,5 1 1,0534 53,5 3,3 14,17 11,0 
bis _18°, 30 Stun- Hanes Eis von der Wand, 7 I 1,0201 30,1 2,9 5,75 3,8 

den lang Wieder vereinigt 1,0320 38,7 3,6 8,97 7,2 
Kontrollprobe, ungefroren - 38,6 - - 7,0 

1m Freien bei J Urspriingliche Milch. 1,0315 39,2 3,5\ 8,84 -
_10°, ein Tag und Oberes lockeres Eis . 1,0175 34 

"'1 
6,30 -

zwei NiLchte ruhig 1 Fliissiger Teil. 1,0450 50 2,5 11,87 ~ 

gestanden Wieder verfiiissigte Milch, zusammeu 1,0316 39,9 3,5 8,85 -

1) Agrio. Exp. Stat. University of Wisconsin, 20. Annual Report, 1904, S. 149; Zeitschr. f. Untersuchung d. 
Nahrnngs- u. GenuBmittel 1905, t, 82. 

I) Berl. Milch-Ztg. 1909, Nr. 9; Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1910, 5, 182. 
0) Zeltschr. f. Unters11cllung d. Nahrungs- u. GennBmittel 1912, U, 250 u. ft. 
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4. F.Bordas u. von Raozkowski!) hielten 2 I Miloh 48 Stunden bei _100 undfanden: 

Die Milch enthielt: 

Vor dem Gefrieren . . . 

J AuBare Teile 
Nach dem Oberer Teil . 
Gefrieren l Kern. . . . 

Unterer Teil 

Trocken· 
sabltanl 
13,97% 
6,53% 

32,21 % 
26,75% 
41,53% 

Felt 

4,80% 
1,54% 

21,68% 
1,58% 
0,79% 

Itlcltatotr· 
labstanl 
3,72% 
1,73% 
6,40% 

12,43% 
19,31 % 

Milch· 
lacker 
4,60% 
2,81% 
3,52% 

10,64% 
18,65% 

AleM 

Q,83 % 
0,46% 
0,61% 
2,10% 
2,78% 

5. P. Fascetti 2) erhielt fiir den im A udifren - Singriinsohen Apparat hergestellten 
Block der gefrorenen Milch folgende Zusammensetzung: 

Nahere Angaben 

rspriingJichc Milch. U 

G {Oberer Teil . 
efrorene M' tl T '1 h It erer CI 
Mile Unterer Teil. 

II Spez I Trocken-
Gewlcht substanz 
bei 15°C % 

,111,0328 12,10 
. 1,029 11,45 
.; 1,035 10,20 

I 
. II 1,039 12,00 

% 
I Feltlrele I I Trockensubst. Siareeehalt Kryolkoplscher 

% nach Soxhlet Punkt 
Felt 

3,00 9,10 9,00 -0,545 
3,80 8,10 7,60 -0,49 
1,00 9,20 8,30 -0,55 
1,70 10,30 10,40 --0,64 

6. K. Farnsteiner, K. Lendrich, J. Zink u. P. Buttenberg3 ) geben iiber die Zu­
sammensetzupg von Milcheis und die Entmischung der Milch durch Gefrieren fol-

gende Zahlen: Aus derselben Milch Milcheis aus teilweise ,,-___ ,_ 

Spez. {der Milch . 
Gewicht des Serums 
Fettgehalt . . . . . 
Trockensubstanz 

gefrorener Milch 'Flussiger 

I 
1,0117 
1,0107 
2,25% 
5,63% 

II 
1,0192 
1,0175 
3,65% 
9,12% 

Anteil 
III 

1,0355 
1,0314 
3,45% 

12,89% 

Milcheis Mischprobe 
IV von III u.IY 

1,0198 1,0330 
1,0181 1,0291 
2,58% 3,30% 
8,18% 12,18% 

7. Utz4) lieB von 4 Proben Milch je II iiber Nacht in hohen Glaszylindern gefrieren, 
zerlegte die Eisstangen willkiirlich in drei Teile, lieE jeden Teil auftauen und bestimmte in 
dem Chlorcalciumserum der aufgetauten Milch das Lichtbreohungsvermogen - in 
einer Probe auch das Fett - mit folgendem Ergebnis: 

Probe I II 

Oberer Anteil . 43,7% 36,0% 
Mittlerer Anteil 37,4% 44,5% 
Unterer Anteil 64,0% 45,0% 

Weitere Untersuchungen ergaben: 

Art des Gefrierells 

i 

Anteile 

Lactodenslmeter­
grade 

I III I III 

III 
I)' 

'Lichtbrechung Fett' 
30,9% 40,7% 5,1% 
34,3% 49,6% 3,2% 
48,4% 46,7% 2,4% 

1. Vollstand. gefroren ilrurSpriingliche Milch 31,9 31,9 - 3,01 3,4 - 8,91 8,9\ -1- -1-
u. teilweise wieder 'l'lFliissiger Anteil. . 36,7 42,0 - 3,5 4,0 - 10,0 11,0 - 41,3 41,4 -

aufgetaut , Gefrorener Anteil . 24,2 17,8 - 1,5 2,1 - 6,4i 5,01 - 32,7 28,7 -
- I' ---------'--~ ... r---..-----

2. Teilweise gefroren lirUrSpriingliche Milch 33,2 32,7 33,8 3,3 3,3 3,1 9,3
1
' 9,11 9,4 -! - -

ll. in fliissigen u. ge- I!) Fliissiger Anteil. . 36,0
1
43,5 42,2 2,8 2,6 2,9 9,7 - ~ - 40,8146,2144,5 

frorenenTeilzerlegt III Gefrorener Anteil . 33,0 18,0 15,7 4,3 3,7 3,7 9,31- - 40,0 29,2 27,0 

" Compt. rend. 1901, 133, 769---760. 0) Staz. sper. agr8.1'. ita!. 1916, 48, 61. 
a) 4. Bericht des Hyglenischen Instituts Hamburg 1900-1902, S.26; ZPitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs. 

u. GenuBmittel 1904, '1', 97. <) Zeitschr. f. angew. Chemie 1918, 211, I, 68. 



304 Milch und Milcherzeugnisse. 

Das spez. Gewicht der beiden Ietzten Proben (zweiten Nr. II und III) betrug fiir den 
fliissigen Anteill,04l0 und 1,0315, fiir den gefrorenen Anteill,0175 bzw. 1,0305. Zwei andere 
Proben vollstandig gefrorener Milch wurden z. T. langsam aufgetaut und die nichtgeschmol­
zenen EisblOcke in eine obere und untere Halfte geteilt; es wurde gefunden: 

Fett Lichtbrechung 
--"- --"-
Probe I II Probe I II 

Obere HaUte . 3,2% 4,2% 32,4 33,6 
Untere Halfte . 3,5% 2,3% 36,2 39,0 

Beim Gefrieren der Milch findet also eine weitgehende Entmischung statt, diese ver­
liiuft aber nicht nach bestimmten RegeIn. Durch vollstandiges Wiederauftauen und l\fischen 
wird die urspriingliche Milch wiederhergestellt. 

Einflu6 des Erhitzens auf die Zusammensetzung der Kuhmilch. 

(Nachtrag zu Bd. T, 1903, S. 250/51.) 

Richtig sterilisierte und aufbewahrte Milch muB mehr oder weniger die Zusammensetzung 
der urspriinglichen Milch besitzen. N. D. A wer kij ew (Zeitschr. f. physiol. Chemie 1911, 72, 347) 
teilt hiervon ganz abweichende Ergebnisse mit, z. B. in der urspriinglichen Milch 6,5% Fett, in del' 
teils unter, teils ohne Zutritt von Licht und Luft sterilisierten und aufbewahrten Milch 0,89 %, 
1,02%, 0,87% und 6,00%, wahrend die Trockensubstanz in der urspriinglichen Milch 12,25 %, in 
den sterilisierten und aufbewahrten Proben der Reihe nach 12,04%, 13,67%, 13,01% bzw. 9,98% 
betrug, also in zwei fettarmen Proben sogar hiiher, dagegen in der letzten Probe mit fast gleichem 
Fettgehalt wie die uTspriingliche Milch eine wesentlich niedrigere Menge Trockensubstanz an­
gegeben ist. 

Aber auch die Befunde fiir die sonstigen Bestandteile der Milch, z. B. flir die urspriingliche 
Milch 2,75% Casein, 2,88% Albumin, 2,70% Milchzucker u. a., sind so abnorm, daB wir von der 
naheren Mitteilung dieser Versuchsergebnisse hier Abstand nehmen. Der Verf. will in der stcrili­
sierten und aufbewahrten Milch auch ein Alkaloid gefunden haben. 

Sonstige Untersuchungen iiber den EinfluB des Erhitzens auf die Milch ergaben: 

1. Den Einfl uB des Kochens auf die Zusammensetzung der Milch ermittelte H. Droop­
Richmond l ) wie folgt: 

:Milch 

Urspriingliche 
Gekochte 
Haut. 

.. 
.-'" 

N U .,-..... .... 
" 

1,0372 
1,0425 

• N 
C C .. .. ..... 
U" 
0'" .. .. ..... 
% 

12,45 
15,45 
43,50 

% 

... N 
-Cc 
~.:S 
"U" -=e-; ........ 

% 

3,451 9,00 I 

3,95
1

11,50 I 
24,90 18,60 

. 
"iii .. 
..", 
.. 0 
.5-;; 
IE 

% 

0,75 
0,96 
1,55 

Fett auf901 fett. 1 FeU in :Milch + Raut fiir 
freie Tr~~ken-I 9% fettfreie 'l'rock?n-

substanz ! substanz. auf relative 

01 
10 

3,45 
3,10 

12,16 il 
:Menge bezogen 

% 

3,37 

2. Enry2) fand bei vergleichenden Untersuchungen der Milch vor und nach dem Sterili 
sieren folgende Werte: 

Frisch .. 
Sterilisiert 

Spez. Gewicht 8iure 

1,033 2,0 0 

1,033 2,1 0 

FeU 

3,52% 
3,52% 

MlIchzucker Asche Trockensubslanz 

5,038% 0,78% 12,65% 
5,130% 0,79% 12,95% 

Er fiihrt die geringen Unterschiede fiir Trockensubstanz und l\filchzucker darauf zuriick, 
daB die sterilisierte Milch weniger stark an den Pipettenwandungen haftet als die frisch€'. 

1) Analyst 1907, 32, 141-144;Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuJ3mittel 1908, 16, 37. 
'j Rev. gener. du lait 1906, 6, 41. 
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3. Dureh 'Ic hllelles Er hi tzen und sofortiges A b kiihlen nahm die Aciditat der 
Milch regelmaBig ctwas ab, wie die folgenden Versuche H. HOftsl), in denen sich die Kubik­
zentimeterzahl auf 1/10 N.-Lauge und 50 ccm Milch bezieht, zur Anschauung bringen: 

I II III IV V 
Vor dem Erhitzen . 
Nach dem Erhitzen 
Erhitzt wurde auf . 

9,4 cern 

8,7 " 
100° 

9,8 ccm 

8,8 " 
100° 

10,1 ccm 

9,1 " 
80° 

9,9 ccm 

9,4 " 
60° 

lO,3 ccm 

9,9 " 
50° 

4. Eine durch Zusatz von 1 cern einer Lasung von 50 g krystallisiertem Phenol in 
10 ccm Alkohol von 95° zu 100 ccm konservierte Milch zeigte nach G. Deniges 2) vor 
der Konscrvierung und nach 10 Jahren folgenden fast gieichen Gehalt fiir 1 I in Gramm: 

1m Jabre 
1900 
1910 ... 

Milchsfiure 
1,80 g 

1,85 g 

Lactose 
46,85 g 

46,40 g 

Fett 
38,12 g 
37,90 g 

Casein 
32,00 g 
32,00 g 

Asche 
6,80 g 
6,75 g 

Trockensubstanz 
126,0 g i. 1 
126,4 g i. 1 

Dcniges hiUt die Losung von Phenol in Alkohol auch fUr 8ehr geeignet, urn Milch fiir die 
Unter8uchung halt bar zu machen. 

5. Dber den EinfluB haherer Temperaturen auf die Verdaulichkeit und dcn 
Lecithingehalt der Milch, Y. Kida 3): 

In 100 g Milch fanden sich un verda utes Protein *): 

Rohmilch. . ..... 
30 Minnten auf SO° crhitzt 

85° 

0,762 g 30 Minuten auf 90 ° erhitzt 
1,153,. " 95° 

1,493 " " 100° 

Setzt man die verdauten Proteinstoffe der Rohmilch = 100, so ergeben sich 

1,420 g 

1,540 " 
1,719 " 

bei halbstiindiger Erhitzung auf 80 ° = 85,5% 

" 85° = 72,9% 
I Lei halbstiindiger Erhitzung auf 95° = 71,9% 

" 100° = 71,2% 
" 90° = 75,6% im Autoklavcn auf 3 Atmospharen 64,6% 

['I)pr das Verhalten des Lecithins**) wurden folgende Feststellungen fiir II gemacht: 
Ein halbstiindiges Erhitzen bei 

.- -------,-- ---.. 
75° SOO 80° 95° 100° 100° 
~ (in 1uft) (im Autoldaven) 

Rohe .:IIileh . . . . . . . . , 0,474 g 0,505 g 0,467 g 0,371 g 0,371 g in 11 
Erhitzte .\Iilch . . . . . 0,444 g 0,420 g 0,467 g 0,349 g 0,292 g 0,289 g in I 1 

Das Lecithin hatte daher durch das Erhitzen urn 6,33-25,27% abgenommen. 

Abnorm zusammengesetzte und fehlerhafte Kuhmilch. 

(Nachtrag zu Rd. I, 1903, S. 244, 252, 1478.) 

A. Abnorm zusammengesetzte Milch, deren Ursache nicht ermittelt werden konnte. 
1. G. Heuscr 4 ) teilt folgende abnorme Reschaffenheit von 32 einwandfrei ent­

nommenen Stallproben mit, die aus AniaB vcrdachtiger Zusammensetzung von Verkaufsmilch 
entnommen wurden, von denen hier 17 Proben aufgefiihrt werden mogen: 

') ~Iilch-Ztg. 1901, 30, 103. 
') _.\.nnales de Chim analyt. appL 1913, H!, l~il-192; Zeitsthr.!. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genui.lmittel 

1914, 28. 105, 
') Journ. of the College of Agriculture imperial University of Tokyo 1909, I, 141-144; Zeitsehr. f. Unter­

suchung d. Nahrungs- u. Genuf.lmittel 1910, 19, 37 . 
• ) Zeitsehr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1910 19, 440. 
*) Der Proteingehalt der Rohmilch hatte urspriinglieh 3,462% betragen. - Behnfs Ausfiihrung der 

Verdauungsversuehe wurde je 1 g Pepsin in 500 cern 0,2 proz. Salzsaure gelost, zu 20 g der zu priifenden Milch 
zugesetzt und die Mischung 20-24 Stunden unter ofterem Umschiitteln bei 37-40 ° stehengelassen. Danach 
wurden die nieht dureh das Pepsin angegriffenen Proteinstoffe, hauptsachlich Casein, in bekannter Weise be­
stimmt, 

'0) Znr Bestimmung des L eei thin s wnrde je 1 1 Milch im Vaknum abgedampft, der Riiekstand mit wenig 
Gips zerrieben. erst mit Xther und dann 2 mal 2 Stnnden mit siedendem Alkohol ausgezogen; die Verdampfungs-

K 6 n i g, Nahrungsmittel. Naehtrag zu Bd. 1. 20 
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a) Proben Morgenmilch mit ungewohnlich niedrigem FettgehaIt: 

Stall proben· Verdiichtige 
milch Milch 

Nr. 
Zeit der 
unt.r­

suchung 

Zahl 
der 

KOhe 

1 I 26./10.06 I 3 

2 26./10.06 4 

3 8./3. 07 6 
4 8./3. 07, 1 
5 30./8. 07 2 

6130./8. 07 3 
7 I 30./8. 07 3 
8 I 21./2. 08 3 

9 12./3. 08 3 

Rasse Futter 

!} Niederrhein. L'1nd. Heu, Baumwollsaat-J 1,0318112,25 1,0325 2,1 
i schlag mehl, Treber \ 1,0316 2,6 1,0320 2,6 
ilMiinsterlandischer Tief· Heu, Reismehl, J 1,0322 2,5 1,0320 2,4 
f landschlag Treher \1,0331 1 2,05 1,0320 2,4 

:, desg!., frischmelkend IK hR· hI I 1,0305 2,6 1,0312,2,6 
'} lee eu, e1sme , !ll,0280 2,15 1,0295 2,1 
! Tieflandsch1ag Treber 1,0317 2,6 1,0325,2,5 

'Niederrhein. Landschlag 1 B 1,0315 2,3 1,0309[2,3 
. . . Heu, aumwoll· 

:I Ostfnes1scher u. meder· f h T b ~ll,0340 2,6 1,0334: 2,6 
It saatme 1, re er 'I If rheinischer Landsch1ag 1,0311 2,45 1,0320 2,45 

~1 f - 1,0297 2,6 1,030212,5 

10 12./3. 08 3 

3,2 
3,5 
3,95 
3,45 
3,55 
3,15 
3,45 
3,1 
4,0 
3,4 
3,2 
3,6 
3,1 
3,1 

11 21./3. 09 5 
12 28./7. 09

1 
3 

131 25./10.09! 4 
14 II 25./10.09 I 4 

! N· d h·· h R Weide 1,0306 2,6 1,0316\2,4 
I Ie err elll1SC e asse .J 1 Heu, Baumwoll· J 1,0317 2,35 1,0330 2, 1 

I saatmehI, Treber \1,0311 2,45 1,0320: 2,3 

b) Proben mit ungewohnlich niedrigem spez. Gewicht: 

II 

I 

II .... '~""I '~'m-
I 

Zeit Zahl Milch· I' substanz Calcium- Phosphor-
Nr. der unter- der Melkzeit Felt 

I 

Asche oxyd siure ertrag der des (be· I 
suchung KOhe Milch [serums rechnet) 

(eaO) (P,O,) 

II I I I 0/ ~~ 0/ I % I 0) 
,0 /0 I ,0 

- ---~ ~-

15*) Ii 24./6. 09 1 mittags 
I 

21/2 1,0254 1,0243 10,38 i 3,15 0,787 I 0,142 r~,;-~~ I 
1 abends 3 1,0264 1,0252 10,46 

I 
3,00 0,750 i 0,150 0,227 16*) I " 

I 

I 
17*) I 25./6. 09 1 morgens 3,7 1,0261 1,0250 10,37 i 3,00 077') I 0 142 I 0225 

, t i' I' 

2. J. Wanters 1) berichtet iiber eine ahnlichc anormale Zusammensetzung der 
l\'lilch von zwei einzelnen Kiihen, namlich: 

I[ I 1 Casein u. 

I 

Spez. Milch- Gesamt- FeUfreie 

Nr·11 Rasse I 
FOtte' Kalbe· Milch Gewicht Felt Asche zucker Trocken- Trocken-
rung zeit (Differenz) substanz substanz 

. 1 I I. . bei 11,>° 0/ % % 0' % /0 /0 

II I I I I I J I Land· I 27./4. f Abend· 22. Juli 1,0202 1,31910,915 4,166 6,350 5,031 

III rasse ! 1 Weide· J 1904 l Morgen. } Ende 1,0269 2,57510,875 6,760 10,210 7,635 
Abend· Juli 1,0241 1,760 I 0,830 I 5,320 7,910 6,150 

2 {I HoI· 'J gang tI Dez. J I Morgen'}d 1 1,0258 2,965 0,975 I 7,110 I 11,050 8,085 

i Hinder! i 1900 ) ! Abend. esg. 1,0232 1,250, 1,000 I 5,190 1 7,440 6,190 

rilckstande wurden mit Salpeter nnd Soda geschmolzen, in der salpetersauren Losung der Sehmelze wurde 
,die Phosphorsiiure bestimmt und diese auf Lecithin umgerechnet. 

1) Bull. Assoc. Beige Chim. 1902, 16, 106-109. 
0) Nr. 15-17: Rotbunter Niederungsschlag bei Weidegang. Die Probe Nr. 17 enthielt ferner 3,50% Milch· 

zucker und 0,135% Chlor. 
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3. O. Mezger, K. Fuchs und O. Jesser!) fanden bei 31 einzelnen, anscheinend 
gcsunden Kti.hen ebenfallsstarkeAbweichungen von der normalen Zusammen­
setzung der Milch. In einigen Fallen handelte es sich urn Milch von Kti.hen in der letzten 
Lactationszeit, wodurch die abnorme BeschaHenheit erklart werden konnte. In anderen 
Pallen war aber die Ursache nicht aufzuklaren; von den 31 Fallen mogen hier nur folgende 
drei mitgeteilt werden: 

i 
Zeit 

K ul! i del' Probe-
:\r. nahme 

1 
Nahere Angaben iiber die 

Hel'kunft der Probe 
I null die Art und Weise der 
i Melkung 

1 

i 

12./1.,'abds.{ I Durch vollstandiges Ausmel-
51/, Uhr ken wurden 3' /. I ermolken 

13./1., margo desg!. 3'1, I Milch 

'J ) II J Es wurde I v;!r~oJe~~~ 
I , 'I I jeder Strich vorn Jiuks 

f l~·I:·'l~~s. I f~e:l~~:k:~S-1 = 400 cem 

1
.- ! und hierbei hinten reehts 

1 rrzielt = 1000 cern 
I 1 hinten links 

'I j'112./1., abds.{ i Durch vOJlstand:e:
5
:u::l_ 

1 5'.', Uhr ,keu wurden 21/2 I ermolken 

:1 13./1., morg. \ i desgl 23/ 1 Milch 

;1 Iii 6
1

,2 Uhr IIi Es wurd: 1" v;!rfoJeg~~ 
, 'I' I jeder Strich vorn links 

I, 18.,1., abds_ I" fiir sich aus- = 500 ccm 
'I 51 2 Uhr ,gema~ken . hinte~ rechts 

: und hlerbel = 700 ccm 

1,\ i, el'zielt hinten links 
: = 200 cem 

r I l1.,'S., abds'l , Dureh voJlstlindiges Ausmel­
I 7 Uhr \' ken wurden 33/. I ermolken 
11./8., 111Org. \ de,,,!. 21/,1 Milch 
! 51/, Uhf I' 

: 17./8., abds. \ 
~ 7 Uhr I 
III \! ht 

23. /8., abds.{I,l~::;:~~~£~-1 h~:iii::~~; 
I 

7 Uhr : gemolken vorn links 
, nnd hierbei = 1000 ccm 

:) I erzielt hinten links 
I~ I = 1250 ccm 

des?!!. 3 I Milch 

Ergebnisse del' physik. u. chern. Untprsuchung**) 

c .. 
.c: .. :: .. cc 

nor­
mal 

c 
.2 
:l& 
II .. 
iii: 

... 

.c: .. 
i .. 
ell 

am- I 2 
photer 11,0 90 3,9 12,2 

" ,,! 1,0288 

" I " ! 1,0298 

3,4 11,6 

3,1 11,4 

jschwach \ 1 0294 
" I alkal. I ' 

2,5 10,6 

\ 

am- 110298 8 photer' 3,4 11, 

1,0302 2,9 11,3 

1,0297 3,6 12,0 
I 

11,0294 3,0 11,2 
, 

11,0313 2,8 11,5 

! 1,0316 2,6 11,3 
i 
\1,0312 3,4 12,1 

stark I 
., alkal.! 1,0285 2,8 10,8 

" i 
\ 

" 

" I 

" I 

alkal. 11,0282 3,3 11,3 

stark 
alka!. 

11,0274 3,3 11,1 

I 
11,0252 4,3 ;(1d) 
I 
11,0276 3,9 11,8 

11,0278 I 3,9 11,9 
I I 

\ 1,0272 I 3,4 11,1 

11,028412,7 10,6 

8,3 

8,2 

8,3 

8,1 

8,4 

8,4 

8,4 

8,2 

8,7 

8,7 

8,7 

8,1) 

8,0 

7,8 

7,4 

7,9 

8,0 

7,7 

7,9 

I 

Mikroskopischer 
Befnnd des 

Bodensatzes del' 
zentrifugierten 

Milch 

1~0283 1,0260 39,2 -

1,0287 1,0255 38,5 

1,0277 1,0256 38,5 

I 
I 

1,0267,1,0255 

1,028011,0261 
I 

1,0278\1:0255 

I 

1,028311,0258 

38,6 

38,5 

392 

38,7 

0,2 

0,1 

0,6 

l nichts f A uffallendes 

f ziemlich viele 
Leukocyten, 

) sonstnichtsAuf­
t fallencles 

0,1} nlchts 
0,1 A uffalJendes 

{ sehr viele Leu-
0,5 kocyten 

I 

1,027711,0254-

1,028711,0266 

1,0291\1,0266 

1,0288,1,0268 

39,3 0,3 1 
ziemlich viele 

39,0 0,2 J I"eukocyten 

39,4 0,2-

-1- 35 6 3 5 ?J { sehr viele Leu-
" , ( kocyten 

-- 11,0257 

- 11,0256 

i 
1,0253i1,0246 

1,026711,0256 

1,0271 1,0254 

38,0 

37,2 

34,9 

36,8 

36,9 

1,02621,0244 35,9 

1,0264 1,0251 36,8 
i 

_ } ziemlieh viele 
Leukocyten und 

, Galt-Strepto-
- kokken 

{ 
sehr Viele Leu-

- kocyten, sonst 
wie oben 

= ) c;::~~ s~~~~~ie 
- oben 

-

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3mittel 1910, 19, 720. 
*) Dber Gesundheitszustand, Fiitterung und sonstige Verhaltnisse sind noeh folgende Angaben gemacht: 

Gesundheitszustand, 
Lactationsstadium, 

Brunst usw. der Kiihe 

I Kuh I I Kuh II Kuh III 
, Gesund; schon vor Hinterer linker Strich angeblich Gesund; vor 15 Wochen ge­

langerer Zeit zuletzt etwas geschwolIen; scho.. vor kalbt; scbon vor lingerer 
briinstig; Trichtig- lingerer Zeit zuletzt briinstig; Zeitzuletzt hriinstig; Triich-

keit fraglich Triichtigkeit fraglich tigkeit fraglich 
Fiitterung Heu, Stroh, Riiben Heu, Stroh, Riiben Grllnfiitterung 

•• ) Die Untersuchungen wurden nach den vereinbarten Verfahren 6usgefllhrt, die Trockensubstanz 
nach Fleischmanns Formel berechnet, mitunter auch gewichtsanalytlsch bestimmt. Das Essigsliure - Serum 

20* 



Nr. 

127 

128 

129 
--
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B. Fehlerhafte Milch, deren Ursache bekannt 1st. 

I. Milch von euterkranken Kiihen. 
1. Mezger, Fuchs und Jesse (vgL S. 307) fanden bei einer altmelkenden Kuh mit 

zuriickgegangener, aber noch nicht vollig abgeheilter Euterentzundung folgende 
Zusammensetzung der stark alkalisch reagierenden Milch: 

I Gesundheits- 12. ~ Ergebnis der physikal. u. chemischen Untersuchung lID: lID 

zustand, ;;~;; , 
~"'a .. SpII. aewlcht des ~...= = Lactations- ... , N .'N 

Zeit der Proben· "'=,.<:1 § c i Cc -"c ",0," 

stadium, ~.:~ I :g •• ~.=S ~ ... = c:::l oe 
entnahme ,.<:I ~J Q)IID'" 

Brunstusw. 
Q) • !Bu • ... ", rc::.:=g;.= .e ., Ii! .. -.:::s ., III II. ,il § 
'" • e. .:~i ei ~,g l:i So. 

der Kiihe -= ~ .. ::0 • " 
.... ~;:: I! e': ~=~ ~ II: • .~ '" c·S§::s (Fiitterung) I Do fllell ';IDO 

~< .... I .. %1 01 % C)~ ~ 11: 00< 70 r:.1 ell lID 

28./1., Stich I star k I (:~:II--'=- I,(mo II'-I~"~" Gesund: seit 3/41 ins Riit· alka- 1,0271 5,7 
abends 6 Uhr liehe lisch 1 

29·/1., 
32 Wochen 1-------

trachtig 1/31 desg!. i desg!. 11,0259 7,0 15,1 I I 
morgens 61/2 Uhr 

(Heu, Obst· 1---1-----
(14,9)J~ 1,0268, 1,0255 1 36,3 

3./2., 
PreBriick· 1/2 1 desg!.1 desgl. 1,0246 J 2,8 9,8 I 7,0 1,0213 1,0193134,7 

abends 6 Uhr stande, _______ 
13,3 1-'---1----

130 I 
4./2., 

Riiben) 1/21 desgl.i desgl. 1,022\6,3 
ahends 6 Uhr (13,7)! 7,0 '1,0212

1
1,0195 I 34,5 

I' , 
2. Friihere Untersuchungen von Schaffer1) hei euterkrank:en Kuhen fiihrten zu 

folgenden Ergebnissen: 
1. Milch aus erkrankten Vierteln: 

Alter der Krankheit und Herkunft der Milch 
I\IPO 1 TrDckenol,tlckstDtfo, I a wi h' t substanl lubstanl 
1 e C 1 01 01 
I m m 

1'/2 Tage alt . 
2 
o 
7 
2 
2 

P/2 
1 Tag 

.. 
" Euter in rascher HeilUJ).g begriffen .. 
" " aua 2 kranken Vierteln 

·1 7,45 
5,15 
9,80 

1,0314 11,28 
7,69 

23,58 
9,66 

8 Tage 
2 

'1 
.. aua 2 kranken Vierteln . I -- 15,88 
" " 2 . I 1,0430 20,94 

21 " " Viertel normal, aber Milch noah abnorm 11,0379 18,18 

2. Milch aua gesunden Vierteln: 

P/2Tagealt"1 1 21,07 
- - d 5,25 , Aus drei gcsun en Vierteln . . 

2 Tage alt 1,0340 17,55 

2 ;, " 8,43 
Aua krank gewesenenem Viertel, dessen Euter 

anatomisch und desden Milch makroskopisch 
normal war. 10,03 

6,17 
4,26 
2,98 
3,50 
5,74 
8,53 
6,74 
5,13 
5,37 

16,65 
7,93 

7,04 
3,40 
6,03 
2,27 

4,65 

Fett \ ~~!::; \ Asche 
% % % 

0,521 - 0,85 
0,22 0 0,82 
1,95 4,06 0,81 
2,72 4,35 0,70 
1,09 0 0,87 
9,30 4,68 1,07 
2,09 2,09 0,85 
0,53 
4,50 5,14 0,87 
0,97 2,61 0,71 
2,80 2,04 0,91 

11,08 1,80 1,15 
1,10 0 0,97 
6,77 3,71 1,04 
0,85 4,55 0,76 

1,83 3,71 0,84 

wurde durch Zusat.li von 2 cem 20proz. EssigsAure, das freiwillig geronnene Serum durch Impfen mit Sauer­
mUch und Stehen bel gewiihnlicher Temperatur, das Chlorcalcl um ° Serum nach Ackermanns Vorschr1ft 
gewonnell. Fiir die Leukocytenprobe nach Trommsdorff wurden 5-10 ccm Milch in den iiblich geformten 
GlAseru zentrifugiert. " 

1) Landwirtschaftl. Jahrbuch der Schweiz 1890, 40; 1891, 30; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. 
GenuBmittel 1911, 21, 131. 
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3. Milch von· Kuhen, die an infektioser Mastitis erkrankt waren. Von E. SeeP): 

I. Milch von normalem Aussehen aus gesunden Vierteln (zu den nachstehenden 
Proben gehOrig). 

~-r:l-----~----~---'-' . ~ ;. ~ ~ ~ t: .5 I .5 I 
Nr ~ ~ Reuktion gegen E~~p~~~h. ! i ...... ~ i.... i i 5 i I ~ II ~ 

. :;; ~ Lackmus Tabelle II CII ;; .;: co ~ C; 
b . 15 0 010 010 010 010 0/0 0/0 

, T~ _ __ I_=====ic==el==jc=/=(=l=I=(~/=(~/=(~=/(= !, 

, .. .... u'" =; 
:EN 

% 

.. ... 
J 

'1=2\ schwach alkalisch I 9 1,0325\ IS,66 14,60 Ii' - I --- I _. III 60 1143 O,SI 

2 1-2
1

" "i 1,0330
1
11,50 '5,54. 2,S212,041 0,78 11:90 113:41 0,72 

a 1-2 amphoter 5 1,0330 I S,17 a,oo, _. I -- I .,- i 1,60 2,10 1,04 
4 :. 1-2 I sehwueh alkalisch 3 1,0340 12,37 2,10 10,93! 0,56 lSpuren I 5,50 1'·- 1,20 

7,16 15,20 
5,13 53,90 

5 2 I sauer 4 1,0300 -- 1,30 -- _. .- I 4,30 12,19 -
6 22 1 alkalisch 8 1,0290 I, 12,07 --... i 3,00 4,56 -

7 6 1 I == :~ .- 1
11,00 I - -

8 3 1 amphoter 10 _. I 10,84 3,20 I . ,-: 2,SO 14,10 0,64 

9 3-: 41 alkalisch 13 1,0350! 10,30 5,9112,9312,50 I 1,~1 II' O2',67°7 ',' 3~~2 0,67 
lO amPhoter} .- .. 

lJ I \~\~S,_ _. -. i 5,50 i-· -
:~ : I 1,0290 4,30 ~= ~ ~~: ~:~~ I = 0,59 

1,69 52,67 

14 
Hi 
16 

17 

18 

19 
W 

21 

l2 
la 
!4 

!5 
!(j 

!7 
!8 
!9 
:0 

I 

5 
5 

7 
S 

8 

8 
9 

10 

10 
11 
II 
II 

14 
14 
14 
14 
14 
17 

schwach alkalisch 
amphoter 

sch wach alklllisch 

amphoter 

8, 17 
ll, 12,22,29 

t 2, 15, IS, 
I 19, 23 
J 13, 20, 21, 
l 25, 2S 

24,30 
ll, 12,22, 29 

J 2, 15, 18, 
t 19, 23 

31 
24, 30 

113, 20, 21, 

J 25--28 

11,12,22,29 
31 

't 32-34 , f 

1,0295 9,69 2,72 - --. - - : 2,30 14,05 0,54 - _ 
10200 15,S2 4,70 -. -- .- 7,50 12,SO 0,75 18,70 40,16 
1,0310 _. ... _. 3,10 I = - -- -

1,0330 3,90 3,02 I -.. -- 3,SO I --. 0,52 9,00 25,50 

1,0320' 12,12 4,60 -. 

1,0250 I 

3,30 13,20 0,81 - _ 

6,50 I _. 0,75 Spuren 39,44 
4,601- - - -

1,0350 I 

1,0300 
1,0295 
1,0330 
1,0340 
1,0300 
1,0310 
1,0310 
1,0340 

1,0315 i 

4,40 -

14,80 3,72 i 0,4s1 

~- i ---

10,98 :::~ 11~8~ 11,60 
11,62 3,9212,10 11,90 

0,30 
0,40 

I 

3,50 i 3,40 0,69 
i 

6,30' _. 

5,40 3,ll 
3,20 3,70 

0,75 
0,69 
0,68 

3,50 
2,90 
2,30 

3,52 0,68 
3,40 0,74 
- 0,90 

4,84 66,46 

7,70 
0,45 
8,01 

32,40 
41,61 
27,67 

I,SO 11,40 0,26lSpnren 2,50 - - Spuren a7,36 
- ._. I - 4,10 3,10 - - -

2,58 
12,72 
15,53 

.. - -- i _. 1,20 3,40 0,77 0,70 36,12 

-- --- I - 2,70 2,70 i - 8,40 -

An m. E. See I gibt in der Einleitung zu vorstehender Abhandlung eine ausfilhrliehe Darlegung der biaher 
liber Milch bei Euterentzlindungen angestellten Untersuchungen und zelgt, daa von den zur E r ken nun g von 
Euterkrankheiten vorgeschlagenen pbysikulischen Verfahren, nlimlieh Ermlttelung des Brechungsver. 
miigens, der Gefrierpunktserniedrigung und elektrischen Leitfahigkelt, letztere nuch Schnorr noeh am ereten 
zur rasehen Erkennung patbologisch veriinderter Milch geeiguet sel. Die durch Ve r let z u n g en, W u n den 
entstehenden Euterentziindungen sind ohne besondere Bedeutung; die durch Infektion .. ntstehenden kiinnen 
durch Bakterien der Coligruppe oder Eiterbakterien (Strepto· und Staphylokokken) verursacht werden. 
Letztere bewirken die eitrige parenchymatiise Euterentziindung (Mastitis parenchymatosa purulenta). 

See! bescbreibt 18 FaIle von durch Mastitis veriinderter Milch. Die Ergebnisse sind nach Tagen 
der Erkrankung geordnet, urn den tJbergang zur normalen Besebaffenheit wlihrend des Verlaufes der Er. 
krankung ersichtllch zu machen. 

') Zeltschr. f. {;ntersuchung d. Nahrungs o u Genuamittel 1911, ~I. 129 bzw. 160. 

45,5 
45,5 
45,0 
44,3 

44,5 
44,5 
44,3 

40,75 

44,85 

42,6 

45,0 

43,85 

45,5 

44,5 

44,5 
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II. Sekrete aus erkrankten VierteIn, 

~S§ .. I N !Il:N 
'd., .... .... ,sJ .. N .. .:U .. .... 'd Ausseben und Reaktion gegen Io • Nr. .,.~ .. - -=.1 :; 
..,Q) Bescbalrenbeit Lackmus .... 0'" .!! .. C) 
:;;: .... ell .. .. "'- ;: ... 
Tage bei 15° C % % % 

1 1-2 gelb, flockig I schwach alkalisch - - - -
2 1-2 I 1,0180 6,73 2,50 " " I " " -
3 1-2 gelblich, milchig I alkalisch 1,0220 6,76 2,92 0,98 
4 1-2 gelb, flockig schwach alkalisch 1,0240 6,62 5,50 1,90 
5 2 gelb, diinnfliissig alkalisch 1,0150 4,92 2,10 Spuren 
6 2 .. " 

schwach alkalisch - - - -
7 2 gelblich, dickfliissig 

" " 
0,9700 22,92 - --

8 2-3 gelb, dickfliissig alkalisch 1,0300 12,20 5,70 ---

9 3 gelb, flockig 
" 

1,0225 3,19 1,75 -

10 3 " " " 
- 9,20 4,05 ---

11 3 " " 
schwach alkalisch 1,0210 8,82 4,30 -

12 3 " " " " 
1,0300 7,12 3,60 -

13 3-4 
" " 

alkalisch 1,0250 6,70 5,02 1,78 
14 4 gelb, dickfliissig " - 3,38 1,62 -

15 4 " 
flockig " -

I 

- - -
16 4 

" 
milchig " 1,0300 8,97 4,77 1,42 

17 5*) gelblich, milchig amphoter 1,0300 12,30 5,24 -

18 7 grauweiJ3, milchig alkalisch - 17,30 14,15 --

19 8 " " " - 16,80 7,90 

I 

--

20 8 gelblich, milchig " 1,0300 11,28 2,64 0,92 
21 8 fast normal schwach alkalisch 1,0350 13,50 5,20 1,58 

22 9 
grauweiJ3, noch 

I 1,0220 - 2,50 -
durchsichtig " " 

23 10 gelblich, milchig I 1,0300 14,30 - 3,30 
" " 

24 11 gelb, flockig 
" " 

- - 8,00 -

25 11 gelblich, milchig 
" " 1,,0300 12,10 5,01 2,20 

26 11 fast normal amphoter 1,0310 12,20 4,82 2,54 
27 14 " " 

schwach alkalisch 1,0225 - 4,60 2,90 
28 14 

" " " " 
1,0300 11,97 - 2,60 

29 14 graulich, flookig alkalisch - - 6,70 -

30 14 riitlich,. milchig schwach alhlisch - - - 1,10 

31 14 gelblich, milchig alkalisch 1,0280 12,40 6,90 2,90 
32 14 gelblich 

" 
- - 6,80 2,61 

33 

II 

14 fast normal schwach alkalisch - - - -

34 17 gelblich, milchig 
" " 

1,0285 12,48 5,80 2,96 

Die Milch bei Euterentziindungen reagiert nach den vorl!tehenden Untersuchungen 
durchweg alkalisch statt amphQter; der Gehalt an Fett, Milchz ucker und Chloriden 
geht stark zuriick, der an Proteinen, besonders an Albumin, dagegen nimmt. zu; die Licht­
bre_ohung des Fettes zeigt ganzbedeutende Abweichungen. 

Auch die den kranken benachbarten gesunden Viertel werden von der Erkrankung mit 

.) Fast gesund . 
•• ) Olobulin + sonstige stickstofihaitige Stoffe . 

••• ) Milchzucker uicht. nachweisbar .. 
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Chlor 
(el) 

Phosphor • 
slure 
(P.O.) 

in Prozenten der Asche 

I • .. -iii 
E" 
0-..­..... -. ii1 
1II:t;, 
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Hr • Fall 

Hr. 
,--"=:_·_·_====oj=====F==="i====T====F====j====jj==j===== 

_ i 
4,30 
1,38 
3,20 

0,70 I 
0,56**) ! 

1,70 Spuren 

3,20 

2,80 
2,64 

2,78 

2,24 
3,60 

3,50 
1,90 

2,28 
3,50 
4,12 

3,90 

Spuren 

0,96 

0,76 

Spuren II 

0,25 

Spuren 
0,80 

Spuren 

0,40 
0,60 
1,00 
0,40 

Spuren 
0,30 

11,50 

4,10 

0,35 
1,30 

Spuren 

0,50 
0,40 
0,40 

0,80 
3,00 

0,80 

:::~ II 

4,40 

0,50 

3,30 

3,30 
3,90 
2,20 
3,40 
0,50 
0,94 
3,40 

0,40 
1,20 

2,50 

1,80 
1,50 

1,24 
0,46 

0***) 
1,80 

0,74 
2,80 

3,40 

2,80 
0,25 

0,73 

2,34 

3,20 
1,40 

3,40 

3,10 

3,00 
2,70 

4,40 

0,78 
0,51 
1,21 

3,20 

2,26 

0,83 

(0,42)t) 
1,13 
0,51 

0,68 

0,72 
0,59 
0,21 

0,85 

0,53 

1,42 
0,84 
0,63 

0,87 
0,68 

0,79 

1,10 
0,80 

I, 0,78 
0,78 

I 0,76 

1,02 
0,60 
0,78 
0,76 

0,77 

0,94 
1,09 

0,79 

0,52 
0,82 

Spuren 
(8,24)t) 
5,93 
1,50 

11,99 

8,65 

7,10 
13,60 

9,40 

10,83 

13,20 

10,94 

Spuren 

10,14 

6,36 

0***) 

10,55 

24,53 

(19,10)t) 

39,20 

12,23 

37,63 

23,39 

18,97 

26,00 

35,31 

29,80 

9,47 

28,20 
18,00 

33,64 

36,66 

19,60 

45,24 

31,80 
29,61 

49,0 

49,2 

42,5 

39,8 
44,8 

47,85 

31,8 

39,6 
44,85 
43,85 
46,5 
45,5 
47,5 

47,0 

44,0 

1 XI 
2 XII 
3 XVIIItt) 
4 XV 

5 VII 

6 VIII 
7 XVII 
8 II 

9 I 
10 IV 

11 } X 
12 
13 VI 
14 III 
15 XII 

16 IV 

17 II ttt) 

18 } XII 
19 

~~I} VI 

22 

23 
24 

25) 26 

27 
28 
29 

30 
31 

32 I 33 
34 

X 

XII 
XIV 

Vl 

X 
XIV 
XVI 

XIII 

beeinfluBt; der Gehalt an Trockensubstanz, Fett, Albumin und Phosphaten ist bei deh 
gesundim Vierteln im Anfange der Entziindungen einzelner Viertel wesentlich erhOht und geht 
erst allmahlich auf die normale Hohe zUliick. Die Chloride sind auch bei den gesunden Vierteln 
erniedrigt, so daB man hieran, an dem hohen Albumingehalt, an der veranderten Lichtbrechung 
des Fettes und der alkalischen Reaktion del' Milch eine' Euterentziindung erkennen kann. 

t l Diese Werte beziehen sich auf die Asche des Serums. 
ttl Tuberkulose? 

tttl Fast gesund. 
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4. Veranderungen der Milch wahrend des Verlaufs einer schweren Euterentziin­
ermittelte C. Amberger l ) mit folgenden Ergebnissen: 

Krankheitsbild 

Tag der 
Milch­
ent­

nahme 

Gemolken aus II Aussehen und 

I

I bakteriologiscber Befund 

Ge-
, molkene 
I Menge 
I 

i 
Sichtbare Zeichen der Erkran- 16./7. 1911 den 4 Strichen Wie normale Milch, : 
kuognoch nichtwahrnehmbar friih Leukocyten vorhanden I 81 

1 
PlotzlichauftretendeSchwel- 16./7.1911 gelb, wasserig, durcbsichtig, 1----

2 -
ab lung des einen Striches und abends dem erkrankten Strich Leukocyten u. streptokokken· I 0,41 

starke Rotung artige Gebilde Ii __ 

Drei Striche ohne den 3 iibrigen, weill wie normale Milch mit 
sichthare Zeichen einer Er- 16./7. 1911 nicht sichtbar erkrankten geringen lIockenartigen Aus- 21 

krankung abends Strichen scheidungen, reichlich , 
Leukocyten ' I gelb, w!lsseri!'.', durchSichtig,-,,--

3 _ab_II-____ w_ie_N_r._2_a ____ �l-7-.~-~~--~_9_11_I--d-em erkrankten Strich lIockige A usscheidungen, Boost 0,3 1 
wie Nr.2a 

wie Nr.2b 17./7.1911 den S iibrigen, nicht sicht- wie normale Milch, '') 450 I 
frilh bar erkrankten Strichen vie I Leukocyten : ~, 1----

41~b __ W_i_~_:_f~_'a_~_~_' e_N_;_~r_ri~_~_g_S-__ I-l-8-./7-.-1-91-1-1--d-em-e-r-k-ra_n_k_te_n_S_tr_ic_h_+::-:-:~ __ w_i_e_N_Jr_._2_a ____ 'I' __ 0_,_18_0~ 
wie Nr. 2b, Nahrungs- 18./7.1911 den S iibrigen, nicht sicht· dick, rahmartig, gerioge Aus- 3,6551 

aufnahme gering bar erkrankten Strichen scheidungen, sonst wie Nr.3 b 
--1-----------------

:; l_a
b
_II _____ w_ie_N_r_. 4_a _____ 

I
_l_9_./7_._19_1_11 ___ d_e_m_e_rk_r_a_n_kt_e_n_S_t_r_ic_h_I-1e-l-b' ~a~~erig, st~ke !~C~~g~ I ;; ussc 61 ungen, aar· n Ie 1 ___ _ 

wie Nr. 4 b 19./7. 1911 den S iibrigen, nicht sicht- wie Nr. 4 b ,i 

bar erkrankten Strichen 

0,1301 

5,350 I 
-i~--

20./7.1911 dem erkrankten Strich farblos, wasserig, fiockige, 45 cc 
eiweiJlartige Abscheidungen III 

6 metastatischer Natur 
--------------- -

{ 

Fortschreitender Krankheits­
prozeJl. Bauch- und Brllstfell­

a entziindung wahrscheinlich 

SchwacheRiltungdesbenach· den S iibrigen, nicht sicht- weW, dick, sonst wie etwa 
b barten Striches wahrnehm- 20./7. 1911 bar erkrankten Strichen normale Milch 7 1 

--l--~II bar; sonst wie Nr.6a. I -1---
wie Nr.6a 21./7.1911 dem erkrankten Strich wie Nr.6a 132 ccm 

7 I-de-n-S--u-b-r-ig-e-n,-n-i-c-ht-sl-.C-h-t--I-----------I etwa--
wie Nr. 6 b 21./7. 1911 bar erkrankten Strichen wie normale Milch 3,710 1 I Weiter fortschreitender I 

8 _ab Krankheitsprozell. Nah- 22./7. 1911 
rungsaufnahme verweigert 

wie Nr. 8 a 22/7 1911 den S iibrigen, nicbt sicht-
. . bar erkrankten Strichen 

dem erkrankten Strich 
wenige Tropfen einer blutig wenige 
gefiirbten, serosen Flilssigkeit Tropfen 

wie normale Milch, 
Stich ins Gelbe 

I etwa 
! 21 

Desgleichen in einem FaIle leichterer Erkrankung mit raschem und giin-

'/ : 
2{~ 

, Entzilndung des einen Stri-127./6.1911 I 
geblich, in geringem Malle 

I dam erkrankten Strich lIockige Ausscheidung, viel 
ches, ohne Schwellung vorm. I Leukocyten I i 

S Ubriren Striche aullerlich 27./6.1911 den 3 nicht erkrankten wie normale Milch, mallig I sichthar nicht erkrankt Torm. Strichen Leukocyten 
- I 

1 

r~'91'1 1 
wie Nr.la 

morgens 
dem erkrankten Strich meist faserartige Ausschei- i 

28./6.1911 dungen, viel Leukocyten i 
1- abends i 

0_-_-
wie gewijhnliche Milch, vi;]"1 

II 
wie Nr.lb 2S./6. 19111 den 3 nicht erkrllnkten 

abends StJichen Leukocyten 

') Zeitschr. f. Untersuchuug d. Nllhrungs- u. Gennllmittel 1912, 23, 369 u. ff. 

0,1751 

2,681 

0,3351 

0,410 1 

2,951 
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dung (Mastitis parenchymatosa), die schlie13licb die Scblachtung des Tieres veranla13te, 

i Trocken- , FeUfrele i
l 

I Chlorgehalt dar 
: subslanz Trockensubslanz Gesaml-

Spez. FeU i (berech- '--'--:--ISt'ckstOft- Mllchzucker Asche --- ---I ----- -- Reakllon 
Gewlchl; i ; be- I gewlchts- , Subslanz 

i net) I rechnet I analytisch ! Milch Asche 

%! o~ In;) i o~ ! % % % % % 

Ii 
II 
; Hr. 

1,03~8r~~T~~~~~;--~,89;~!-c=;,;;-----~,49 4,11 -0,8961 0,092' 10,3 amp~~::= ,~~ 1 

1-1----- -1---- i--- ----,----------------- ,--
1,0251: O~_i _~ 76~ '_~56_5 i 6,98 );. i~~~) ~ :,532 ;:} _0,851 1-",3~~ 38,1) ~ _":;':;~h'.i.,". _j 2 

1 )307 2 1 I 1 8 3 8 4 0942 0 102 12 1 ...... sehr sc~wachi b ,l' " 0,458 , 5 8,303 3,43 ,138 , , , alkalIsch i 

' __ I~______, ---------_____ 11-

1,0213
1 0,1 1 5,678 I 5,578, 6,59 I 5,35 0,214 0,864 0,343 39,7 al~~~r~Ch: a1 3 

1.0318i;;r~;,~~;r~,85;-i-~1_;,;2-i___;,;~- 1,139 -~,~2;-~~-- sehrkscr~ch I:~ 
__ I ____ J _____ : ____ : _____ . ___ ~_;_~_! _____ ~ ___________ a ·a lsc_t __ 

1,0229 i~,3 r 6,326 '.1_~~~,!6'43 ) 0'1. ,' 5'43) ...... i ___ s~ur~ 0,750 0,29~ 39,7) ~. _ al~~:·:~._ii a l4 

1,0258 i-=~i 17,503; __ ~503 : 8,31 oo!~ -,j<' 3,250 1,002 0,1l7 !1_1,~ 8e~k~WS~~Ch 'r~_f_ 
1,0226

1 

0,5 j _ 6~~=~ , 5,990 : __ 6,~ 1 __ 5,61_, Spuren 0,881 0,360 ~~ ___ ~kalis~J~15 

1'0'2~5_: ='_1_18'027_: 8,527 i 8,49 i~8_~~ 0,9~ 0,117 __ 2_3~se~Ik~~~~Ch!~-I-
, 0 5 I -- _ I 6 40 Ii 5 52 I - 0 720 0 25" 35 5 stark I' 
! ' 'I' , I, ' I ::';puren , , ,) , alkalisch 'i a 
I II! II 6 -j--I----~-!-------'-----I--~- ··'f 

I,O'.l9I i ~'~ I 12,576 8,376 i 8,42 I 3,38 : ',138 0,850 ~,IO' 12,2 :l:,~::::t I!_b_ 
0,21 - ! - ! 6,12 ,5,1) ..... ~ Spuren I 0,690 0'240 134 8):;;: alkalisch 'a) 

1,031~ ~'511~563 . 9~';;' 1--';,11 +',1 ~ .. 3,",- 0,'" O'Il7I~2,~ ~'-:",~~ .. ;:~ ~ 
- I - 1 -- : -- : - - -- I - al~!~r~h a 18 

1,03'03 5,5 14,437 I 8,937 8,9S- I 3,92--1 392 I 0,956-0J13li 11 8 sehrschwach b 
ii,' , alkalisch 

stigem Verlauf: 

1,0343[7,3 i 17,598 I 10,298. 10,48 I 6,456 , 2,45 11,03210,1441 13,9 alkalisch Ila] 

1,0309.!~65112,360 :.:_8,710 C_~,88 =1
1 

3,51 i __ ~'_I~_~!6 Ii 0,110 I' 12,8 =f:a~~~;.,;; I 

1,0~:];~1 17,28!~_L __ \l,7891-..!,42 _1~72 I 3,02_~32 i~~_I~,=- ) alkalisch ::_a) 
~3221_6,0_ .. 15,514 i 9'514_,~J~8_1 3,17 0,901 i 0,176 Ls" ..... _i.ib 2 

1,0298! 4,2! 12,752 1 8,552: 8,71 ! 3,29 1 4,74 10,738 '1.0,0951 12,8 slckhwI.achh 11(; 
; I • , • a a ISC jl 
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I Tag der. 
Ge· Milch· Aussehen und 

Itr. I Krankheitsbild ent· Gemolken aus bakteriologischer Befund molkene 

I nahme Menge 
_. 

a 29./6.1911 dem erkrankten Strich gelblichweiJ!; viel Leukocyten 0,7091 morgens 
-

niehts Abnormes. Leukocyten' b 29./11.1911 den 3 nicht erkrankten 2,6211 morgens Strichen gehaltmllJlig 
3 - wenig veliindert 

c 29./6.1911 dem erkrankten Strich wie Nr. 2a 0,6801 abends -
d 29./6.1911 den 3 nicht erkrankten wie Nr. 2b 2,6771 abends Strichen 

4{ : 
Entzilndung geht zurilck 30./6.1911 dem erkrankten Strich wie normale Milch, viel 1,0301 

abends Leukocyten 

Die ilbrigen Striche iJ.uJlerlich 30./6.1911 den 3 nicht erkrankten wie normale Milch 2,8911 
ohne Krankh.-Erscheinungen abends Strichen 

5 

Nr. 

a 1./7.1911 dem erkrankten Strich wie normale Milch 0,7861 
morgens 

-
b 1./7.1911 den 3 nicht erkrankten wie normale Milch. weuig 2,6751 

mOfllens Strichen Leukocyten 
- wesentliche Besserung ~ 

c 1./7.1911 dem erkrankten Strich wie normale Milch 0,6311 
abends 

-

d 1./7.1911 den 3 nlcht p.Tkraukten wie normale Milch, wenig 1,9391 
abends Strichen Leukocyten 

(Fortsetzung del vorstehenden Tabelle:) 

Trocken. FeUfrele Chlorgehalt der 

Reaktlon Spez. Fe" 
Ge..,lcht 

% 

lub.tanz Trockenaubatanz Gesamt-
llierech- �---'1----� Stlckstoff- MUehzueke, Alche 1----,1------

net) be- gewio-hts- Substanz Milch Asche 
rechnet an~lytisch 

% % % % % % % % 

a alkalisch 1,0296 4,0 12,466 8,466 8,51 3,66 0,826 0,158 19,1 1 4,013 1---1----: 
_bll __ !C_l;_~_rS_~~ __ 1-1_,0_3_0_6_1-3-.4 !_1I_,9_9_3_1--8,-5-93-!--8-,5-3-1!-3-,-12-1-1--4-,6-8-_/_0_,7._22 __ 0_,1_1_°.1--15-,7-"--.-

c alkalisch 1,0302 3,7 12;252 8,552 8,73 3,92 4,04 0,797 0,129 16,2 
- -:------t--·-~-I·---I---I----I----I-----I--·-·I--c--I----

d' amphoter 1,0313 3,7 12,528 8,828 8,75 3,09 4,49 0,772 0,098 12,7 
__ I--·--C--~-:--I·--I----I----------I----I----I----I--- -----I a schwach 1,0303 3,6 12,157 8,557 8,61 3,567 4,18 0,772 0,109 14,1 

alkalisch 
4 -b'I,I--am-p-h-ote-r -+-1-,0-3-15-1-3-, 7-1--12-,5-7-8-1--8,-8-78-1'--8,-86--1--3-,3-8--1--4-,6-6-':-0-, 7-53- ----?-1-1-2-,1--

----1-----1----1-----1----
a schwach 

alkalisch 
1,0315 2,7 1l.378 8,678 8,68 3,351 4,32 0,804~1~-

--1·----:--
b amphoter 1,0315 2,7 11,378 8,678 8,59 3,41 4,50 I 0,740 0,0991 13,4 

5 :- se!;;:I~:C~Ch 1,0314 4,0 -1-2-,9-13- --8.-9-13-1--8-,9-6-'1--3,-4-78-1--4-,5-9-+1-0-,7-8-4 0,1071 13,7 

-11-----11---1--1---1--- -1--
d amphoter 1,0314 4,5 13,513 9,013 9,09 3,56 4,78 i 0,756 0,0861 11,4 

Nach diesen Untersuchungen sind dia Bestandteile der fettfreien Trocken­
substanz der Milch euterkranker Kiihe am meisten verandert; das Verhaltnis von Stick­
stoff--Substanz zu Milchtucker kehrt sich um; erstere nimmt zu, letzterer abo Auch der 
Chlorgehalt zeigt im Gegensatz zu den Untersuchungen von E. Seel eine Erhohung. 
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II. Milch von tuberkuliisen Kiihen. 

Uber die Zusammensetzung von Milch tuberkulOser Kuhe mit und ohne Euter· 

tuberkulose gibt A. Monvoisin 1) folgende Zahlen: 

Kuh Ii 
.Nr. ~ 

Art der Milch 

II Normale Milch gesunder 
i: Kuhe. . . . . 

.. 
c .... • .c ,.u .. =e .... 

N" c 
:::» I g 

~i 
Et: .... 
"u .. -CII;!; 

g g g g 

In 100 c!lm Milch 

g 

. 
ii .. .. = -. c .. 
i W 

g 

.. E 
-II .-
..~ 
Sc .c .. 
gS 

.c 
g 

g 

12 
c 

=­S 
ii 
III 

Grad 

normal 14,93 0,58713,54 4,6514,350,1540,730,140' -0,55 1,3434 240 

I I' Mil~h von t~,ber.! Kuh 
1 kulosen Kuhen Nr. 2 
I ohne Eutertuber· 

14./1. 07 normal 12,61 0,867 5,52 2,96!2,98 0,066 0,82 0,413 - 1,3416 -
1 

1 kulosc 3 , 6./7.08 
i 
I. Kuhe mit Eutertuberkulose: 

-.; Il\fischmilch aller vier' { 13. /2. 06 
1] , Viertel 15./2. 06 
~ I 

I 1111' Misch~~:h ~:t:~ sun· I 
... 26. 2.06 
~ 1 Milch des kranken 
r.;l Viertels 

; I! :::: E';Eu::',: 'I' 06 

I ~ IP Viertel ) 6./3. 06 
: Milch des kranken 
~ Ii Viertels 

§ 11 Milch ~es kranken { 8./3.06 

IV Ii) VIertels 1:';:', :: 
V ;.', Milch aller vier Viertel 15./3.08 
VI,: von eutertuberkulosen 17./6.07 

VII II Kuhen {1l.//11.07 
. 14. 11.08 

desgl. 

normal 
desgl. 

desgl. 

leicht 
flockig 
gelblich 
flockig 

normal 
gelblich 
flockig 

desgl. 
desgl. 

desgl. 
desgl. 
desgl. 
normal 
desgl. 

14,75 0,421 2,68 

11,69 1°,703 
10,82] 0,671 

10,8610,505 

11,1511,104 

I 
9,78! 1,044 

4,48 
4,27 

3,22 

7,03 

6,65 

3,85 

1 

5,97
1

4,390,1290,670,105 - 1,3442 -

2,95:2,460,0890,850,243 -0,56 1,3438 -
I 1,6013,12 0,114 0,80 0,227 -0,58 1,3423 -
I 

2,25
1

3,87 0,102 0,66 0,216 -0,55 1,3428 -

1,8°1°,770,0531°,920,471 -0,54 1,3382 -

i 1 

0,50: 0,48 0,0691 0,93 0,481 - 0,56 1,3382 -

-? ' 3,820,138 0,73 0,175 - 1,3426 -
i 

1O,15i 0,605 

8,891°,993 

1 

7,991°,935 

6,33 0,75 0,35 0,053 0,89 0,472 - 0,55 1,3376 

7,78jO,881 

12,9311,080 
9,761

1 
0,897 

7,340,824 
13,9210,538 
10,98! 0,593 

5,96 
5,61 

6,88 
5,71 
5,25 
3,43 
3,71 

0,2°1°,42 0,041 0,87 0,454 - 1,3374. -
0,66,0,29 0,024 0,87 0,431 - 1,3375 -

! 
0,151 ° 0,124 0,95 0,481 -0,51 1,3499 116 

0,421 ° 0,025 0,91 0,485 - -!-
0,071 ° 0,023 0,96 0,513 - 0,51 - 153 
4,19 ,3,00 0,102 0,811 0,298 - 0,55 1,~371 207 
3,84/°,951 - 0,830,459 .-

Wiihrend Casein, Fett und Milchzucker sich bedeutend verringern. steigt der Gehalt 
an Gesamt·Stickstoff bis zu 1,1% und zwar hauptsiichlich wegen des steigenden Albumin. 
gchaltes, was sich aus der folgenden Tabelle 2) (Kuh Nr. 7) ergibt: 

Stickstoff in Form von ' .- . II
' 100 cem Milcb entbalten g ~ In Proz. des Gesamt·Stickstoffs 

. __ Normale M~ TuberkuWse Milch NormaleMilchl TuberkuHlse MIlch 

Gesamtstickstoff . . . II 0,43----{),58 g 0,538 g I 0,593 g 
Casein.Stickstoff*) . . :'1 0,37-0,43 g 0,294 g 0,318 g 
Albumin·Stickstoff **) . i 0,093 g 0,192 g 0,245 g 
Amid·Stickstoff ***) . . :'1°,015-0,024 g 0,052 g 0,030 g , , 

77-81% 
15-17% 

2,5-4,7% 

54,65% 
35,61% 
9,74% 

53,69% 
41,25% 
5,06% 

I) Journ. de Physlol. et de Pathol. gener. 1910, lit, 50-63; Recueil de medec. vetCr. 1910, S1, 16-25; Milch· 
wirtschaftl. Zentralbl. 1910, 6, 272. - Die Aclditat wurde mittels Kalkwassers und Phenolphthalein, der Fett· 
gehalt nach dem Verfahren von Gerber und Adam· Meillere, der Lactosegehalt nach Kll1rnng mittels Mercuri· 
nitrats durch Fehllngsche Losung bestimmt. .) Journ. de Pharm. et de Chim. 1910, [7], 2, 23. 

*) Gef11llt mit Essigsilure und Kohlensilure. ") Gefant- mit Phosphorwolframsaure. 
"') Stickstoff des Filtrats vom Phosphorwolframsilure·Niederschlage. 
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Die Milch eutertuberkuloser Kuhe entspricht in ihrem AUBsehen dem einer normalen 
Milch. 

Die Aciditat derselhen ist abel' geringer als die normaler Milch, del' Geschmack wird 
infolge ErhOhung des Gehaltes an Chloriden salzig. Die Milch wird immer zahfliissiger; 
es treten EiweiJ3gerinnsel und zahlreiche Leukocyten auf. Infolge Schadigung des Drusen­
gewebes verliert die Milchdruse mehr und mehr die selektorische Wirkung; es IaJ3t die ihr durch 
das Blut zugefuhrten Bestandteile ohne eine Veranderung durchtreten und sondert zuletzt eine 
Flussigkeit a b, die dem B I u t s e rum ahnlich ist. 

FUr das Fett wurden folgende Konstanten gefunden: 

Gesunde Kuh 
Kranke Kuh . 

Reichert-Meilll­
sche Zahl 
25-32 
22-24 

Auch die Refraktion war diesel be. 

Jodzahl 

26-35 
36-38 

Yerseifungszahl 

219-233 
225-231 

LUsliche 
Fettsauren 

3,8 
3,3--3,7 

Ohler l ) fand fur die Milch einer tuberkulosen Kuh*) folgende Werte: 

s pez. Gewlcht 
1,0260 

Trockenaubstanz 
7,75% 

FeH 
1,0% 

III. Milch von maul- und klauenseuchekranken Kiihen. 

1. T. Honigm und 2 ) teilt tiber die Veranderungen der Menge und Zusammensetzung 
der Milch von 5 maul- und klauenseuchekranken Ktihen folgende Ergebnisse mit, von denen 
hier nur die von 3 Ktihen mitgeteilt werden mogen. 

II 
Tiigliche Tempe· 

Spel. 
Trocken- Stlckstolf· Mllch-

I Gewlcht FeH Asche Datum I Milchmenge ratur der subatanz Substanl lucker 
I del' Kuh Milch 
I 1 % % % % % 

Kuh 1 I 1 
I I I 

::I .r~ s:: 14./2. 1 8--10 

I 
39,1 1,033 12,90 3,26 5,37 3,73 0,74 01:1 :::I Q.') 

i ...c:l Q) CI!S f"d 

;l~§ 15./2. I 
ca. 6 38,8 1,032 

1 
13,32 3,28 

I 
5,62 3,66 

I 
0,81 

ts~] ~ 16./2. ca. 6 I 38,9 1,032 I 14,25 3,26 5,24 3,78 I 0,82 
.. ~a:l "" " 17./2. ca. 8 39,0 1,032 I 13,76 3,22 

I 
4,79 4,25 I 0,78 ...j.J -==(1) 

'z .g.~ :::I ~ 
19./2. 9-10 38,6 1,032 13,05 3,16 4,25 3,94 

I 
0,77 Z e ~ t~ 

e~!§ 20./2. 10-12 38,2 1,033 12,89 3,24 

I 
3,92 4,33 0,78 

:'::<';;::N 23./2. ca. 12 38,4 1,031 12,50 3,20 3,87 4,43 

I 
0,70 

CD 6 N '-f 
- ;::; O'l a.> 26./2. 12----14 

I 
38,4 1,032 12,75 3,18 

I 
3,82 

i 
4,74 0,66 ,,"''''' 

Kuh 2 

I 
i 

, , ... 
27./2. ca. 8 38,9 1,028 13,66 2,45 5,27 2,80 

I 
0,86 ",,,, " 

~> .. 28./2. ca. 8 38,7 1,030 13,15 2,53 5,13 2,91 I 0,79 .... .., ::r Q) ..... 
1./3. ca. 12 38,9 1,032 12,68 2,54 4,01 3,25 

I 
0,72 ;:I'd ~ 

I 
¢) ... .,b:I C1) 

3./3. 11-12 38,9 1,032 12,83 2,70 3,53 3,45 0,71 M.!!! ~rd 
.. as ;::; ... = 

5./3. 12 38,8 1,030 12,67 2,87 2,63 3,65 0,74 "" "':.:: IS ca. I =:ro! 
.sa~ 7./3. ca. 13 38,6 1,030 13,59 2,91 2,62 4,23 I 0,70 
~ .... 'd 

9./3. ca. 13 38,6 1,031 11,81 3,01 3,40 3,97 
I 

0,69 '" I a§~ 
<..coO 10./3. 13--14 38,7 1,031 11,88 3,03 3,06 4,74 I 0,66 ,,- 1 I 

') Munch. Tierarztl. Wochenschr. 1911, S.23. 
') Zeitschr. f. Flelsch- u. Milchhygiene 1912, 22, 175. 
*) Die Ruh war mit Darm-, Leber- und BauchfeUtuberkulose behaftet, stark abgemagert; die Schleim­

hiute waren anamisch, jedoch frail das Tier regeimalllg, hustete nicht und hatte ein normales Euter. 
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Asche 

% I % L% 

~~ {h ;;!::~-~;~I-:-~:=::=T===~:=~=:~~C=;=~=!=:~=~=j=~=:=:~==7III=::=:cc~r :::! ~:~ .. 
g ~] ~ ~ 28./4. i &---7 38,9 1,030 12,81 2,99 4,30 3,80 0,89 
.:.~ ~ '" ~ 29./4. ca. 8 39,0 1,030 1I,33! 3,04 1 3,43 3,91 0,65 
~~N~_ / 'i 
~ii~-E..cI 1. 5. 8-10 38,6 1,031 I 11,01 3,04: 3,06 4,15 0,70 
~ Ji ~ ~ ~ 3./5. 8-10 38,4 1,029 i 12,03 i 3,10 i 2,90 4,49 0,69 
~ ~ ~ ~ .. " ,5 5./5. I ca. 10 I 38,6 1,030 11,21! 3,19 i 2,84 4,57 0,7I 
~ "" !' ~ _~ §"... 6./5. I 10-11 I 38,5 1,032 11,77 3,24: 3,45 4,41 0,67 
~ en ~ ~ 8)5. ca. 12 38,4 I 1,031 12,30 3,33 3,25 4,38 0,70 

Uber die Veranderung der Milch maul- und klauenseuchekranker Kiihe sagt 
J. Honigm und zusammenfassend folgendes: 

"Der Fett- und Aschegehalt del' Milch del' kranken Kiihe ist in den ersten Tagen 
hoher als bei normaler Milch, wahrend del' Stickstoffgehalt ziemlich konstant bleibt und nur 
den gewohnlichen, auch bei der Milch gesunder Kiihe vorkommenden Schwankungen untelliegt. 
Die Zunahme an Trockensubstanz diirfte wohl von den Schwankungen des Fettgehaltes 
abhangig sein. Mit dem Abheilen der Seuche nimmt die Milch allmahlich wieder ihre alte Be­
schaffenheit an. Die in der Literatur vielfach zu findende Behauptung, daB die Milch maul- und 
klauenseuchekranker Kiihe fettarm sei, konnte Verf. durch seine Untersuchungen nicht bestatigt 
finden. Nur dann, wenn mit der Seuche gleichzeitig eine Mastitis verbunden war, die Milch also 
auch physikalisch hochgradige Veranderungen zeigte, war der Fettgehalt bedeutend verringel't." 

2. W. Montinil) zieht aUB seiner Untersuchung del' Milch ~aul- und klauen­
scuchekranker Kiihe auf dem Berliner Schlachthofe folgende allgemeine Schliisse auf 
die chemische Zusammensetzung: 

"Das spez. Gewicht der Milch halt sich innerhalb normaler Grenzen (1,0299-1,0330). 
Wahrend des Krankheitsverlaufs zeigt dasselbe innerhalb dieser Grenze eine gleichmaBige Fall­
und Steigungskurve. Fettgehalt und Trookenmasse sind erhoht, und zwar entspreohend 
del' Verringerung del' Milchmenge. Der Sauregrad ist meist betrachtlich erhOht. Die Milch 
zeigt keinen vermehrten Enzymgehal t, sofern das Enter nicht erkrankt ist. Die Milch zeigt 
bei leicht erkrankten Kiihen keine auffallende Veranderung del' chemischen Zusammensetzung. 
Das Gift del' Seuche wird durch das Euter nicht ausgeschieden, sondern wahrend des Melkens 
odeI' nach demselben del' Milch beigemengt." 

3. Nach A. Rolet 2) zeigte die Milch einer an Maul- und Klauenseuche kranken 
K uh, deren Euter bereits angegriffen war, Gerinnsel und folgende Zusammensetzung: 

Trockensubstanz Casein Felt Mllchzucker Asche Siuregrade 
13,01% 3,06% 4,1% 5,12% 0,73% 19 

Bei 40° ging die Milch in 14 Stunden in Gerinnung iiber und bildete dabei ein stark fiockiges 
Coagulum. Die Milch von 3 anderen Kuhen wies keine auffallenden Abweichungen auf. Bei kranken 
Kiihen findet man zuweilen in der Milch aneinander haftender schleimige und eitrige Kugelchen. 
Derartige Milch wird mit Ammoniak zahfiiissig und geht an del' Luft in Fiiulnis uber. 

4. O. Mezger, H. Jesser und K. HeppS) fiihrten bei 26 maul- und klauen­
seuchekranken Kiihen del' Koniglichen Meierei Rosenstein sehr eingehende Unter­
suchungen del' Milch aus, wovon nul' die Ergebnisse bei 2 Kiihen hier mitgeteilt seien: 

') Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1914, 43, 85 . 
• ) L'Industrie Laitii~re 1907, 3~, 17; Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1907, 3, 435 . 
• ) Zeitschr. f. Untersnchung d. Nahrungs- n. GenuBmittel 1913, 25, 513. 
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I .., 
'CD 
" ". 
Ol 
;:;:J 

1./11. 
4-5 nacbm. 

2./11. 
4-5nachm. 

3./11. 
4-5nacbm. 

6./11. 
5-6morg. 

6./ll. 
4-5nachm. 

8.jll. 
4-5nachm. 

10./11. 
4-5 nachm. 

~~ 
~§ -s C,c 
S.£ .... -
~;:;:J 

1 

2 

15./11. 21/ 
4-5 nachm. 2 

21./11. 
4-5nacbm. 4 

Milch und Milcherzeugnisse. 

_. ----

"'"'"' ",. ... • N ""'~ 
:§o c c .... § ..... ... • • ...... ::g~ Bemerkungen iiber den Verlauf del' Krankheit e>Q .... 
ell"" 0'" '" '" an den einzelnen 'ragen .... ..... r!::.E 
N '" "'.., !,.a t:j~ .. 

I % 01 
/0 

Kuh Nr. 6, Rasse: 

Neumilchend; gekalbt am 2./10. II. Am 31./10. II. dem letzten 
Starker Ausschlag im Maule; Allgemeinbefinden schlecht, 
von allen Tieren am meisten krank. Seit 30./10. 11. keine 
Futteraufnahme. Ei:tterkanl!.le zur Zeit del' Melkung ver-

klebt; starke Hautschiilung am Euter. 

1,0322 20,8 

Euterkaniile zur Zeit del' 1I1elkung verklebt; keine Futter· 1,0272125,2 
aufnahme. 

Euterkanale zur Zeit del' Melkung' verklebt; keine Futter-
aufnahme. 1,0271 23,3 !Allgemeinbefinden bessel'. Entzllndung im Maule und anjl,0328 15,2 

den Klauen bedeutend zurllckgegangen; Euter offen; FreJl· 
lust gut. 1,0334 15,0 

FutterauflJabme gut. 1,0334115,0 

1,0332 14,1 

Ausnahmsweise wurden von diesel' Kuh mittags 12 Uhr i 
fiir die Kalber 21 herausgemolken. 1,0332 i 14,3 

I 

I 
1,0323! 13,5 

10,4 
145,91 

15,2 
[46,3] 

*) 

13,6 

5,6 

5,4 

5,3 

.4,6 
4,8 

[41.7] 
*) 

4,3 
[43,6] 

10 28./11. 
4-5 nachm. 4 

I 

1,0328! 13,0 
I 

3,8 
[41,3] 
3,6 

[40,1] 
4,7 

[40,9] 

11 12./12. 
4-5nachm. 1,0342113,1 

2 

3 

4 

2./1. 
4-5 nachm. 1,0340 1 14,4 

Kuh Nr. 12, Rasse: Rosen­

Neumilchend; gekalbt am 16./11. II. War illl Oktober versiegt. Probemelkung fand im 

21./11. 21/2 Die Kuh ist von allen am starksten fuJlkrank. Euterkanale 1,0336 1 15,2 5,5 
4-5 nachm. zur Zeit del' Melkung nicht verklebt. 144,6] 

4_~8~!~hm. 23/ 4 Die Kuh ist noch stark ful!krank. 1,0315 13,6 r:3~1 
12./12. 31/4 1,0309 12,9 4,1 

4-6 nachm. 142,5] 
2./1. '13/ 4 Hat immer noch eincn kranken Full (von del' Seuche her- 2 3,9 

4 • b - ru-hrend). 1,030 12,5 
-0 nRC m· r 45,0] 

In den SchluBfolgerungen wird von den Verfassern folgendes gesagt: 
"Aus den Untersuchungsergebnissen bei der Abendmilch der einzeinen Kiihe liiBt sich' VOl' 

allen Dingen erkennen, daB der EinfluB der Seuche auf die Zusammensetzung der Milch weder bei 
den Tieren del' gleichen RasBe noch des gleichen Lactationsstadiums der gleiche ist, vielmehr ge­
wiunt man den Eindruck, daB der EinfluB sichel' individuell verschieden ist. Am hiiufigBten 
beobachtet man, daB zu Beginn der Krankheit die Konzentration der Milch insbesondere hinsichtlich 

OJ Die Untersuchung des Fettes lieferte ferner folgende Werte: 
Nr.2: Verseifungszahl 212,1; Reichert - MeiClsche Zahl 14,8;Polenskesche Zahl 1,8. 

" 8: 224,9: 23,0; 2,5. 

N 
C 

S 
.!!.I f: =1 ..... ... .. e ... 
% 

10,4 

10,0 

9,7 

9,6 

9,6 

9,7 

9,5 

9,5 

9,2 

9,2 

9,5 

9,7 

9,7 

9,0 

8,8 

8,6 
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u 
u spez. 8ewlcht ii c.;,~ 

Einf. Alko· ~ ~ II .. ... ., .. lies • .ama I.=~ holprobe mit S oS '" • . • :I~ 

~ 
.. - ... -= O::,SI II:N ~ C"~ .. ~ bei 15° 'D"s:: :E 0 .sS" Alkohol von 811:1 ""=Sl 00: .. u 01 bE. .. 0 

0: 01 01 ,i to S.S II S ... .. ... 
3~§ "0 .!!=S <1)~ =1 .... N .. .. o ~ 

'S = .::l 'DS .: 0 c.., ",,,, ~ .. ... ~ 0 "'p.. :; t ~ 
.. ~ '" ... -dal·-[Nr. .... 

~ .. z :;: i~ ~ EI ~~~ g ~ ......... 
~ 

",,,, - .. .~ ::-. ~ -" of ~ ! I z; .. ! Ii ~ S~ g ... .,. ... '" . . ., 
';:;0 :;.= "" .0 ~= = ~ct-t A. .; ~ '" . ='" cl ~ 01<1) is OJ) § I .. " ~§~ 111:'"'«1 ..... > 

I 
~- ~., • S ~ ...... = brJ' 

0' 0, % :c % % r<I ~ ~ l=l 111:$ 0/00 :g ~ &l;; Ii /0 ,0 
- --- = 

Simmentaler. 

Probemelktage, lieferte die Kuh morgens 51, abends 3 I Milch. 

4,20' 3,96\ 0,940 4,55 0,070 0,182 1,0347 38,4 amph. 0 I gf. gf. 3,1 3 
! t) 

5,12 1,006 5,35 I 0,106 I 0,291 1,0341 37,7 " 0,1 gf. gf. 12,5 2 
ii 3,50 

ttl 
,,2 

4,59 3,42 0,950 4,00 0,106 i 0,274 1,0327 1,0313 37,1 
ttl 

0,1 gf. gf. 9,2 11/2 11 3 

:{,62 4,18 I 0,810 5,00 0,218 1,0303 1,0290 38,4 0,1 ff. ff. 2,1 3 I! 4 
" -I-

I H 
, - 1,0308 1,0301 38,7 I' 5 

I I Ii 
3,8814,42 i 0,700 2,20 0,082 0,216 1,0308' 1,0302 38,9 4,5 13 il 6 

, I !I 
3,19 4,42 [ 0,697 2,50 0,084 0,247 1,0299 39,1 3,2 17 :1 7 

I 

39,4 0 0 i' 8 
I: 
II 
ii 

3,45 1 4,68 1,60 0,097 , 0,224 1,0288 38,9 ff. 1,8 'I 0,726 
" 0 0 4 ii9 

II 
3,88 4,06 0,810 1,35 0,105 ' 0,212 38,1 0 ff. 2,6 31/ 2 Ii 10 

II 
3,64 4,39 0,750 1,20 0,097 ' 0,215 38,9 

" 0 0 2,2 6 ii 11 
I, 

I , I, 

3,95 4,28 0,766 1,30 I 0,090 0,230 1,0308 39,8 ff. ff. 3,5 I 4 ]112 

steiner-Simmentaler Kreuzung. 

Oktober nicht statt; seit dem Kalben gab die Kuh morgens und abends je 3 I Milch. 

5,60,4,89 0,822 ! 2,62 0,094 I 0,259 1 1,0310 37,2 amph. 0 0 0 17,5 " 

0,079 1 0,230 
Ii I I 

3,45[ 4,12 0,720 1,15 38,3 0 0 11 3,5 112 
3,30,4,24 0,740 1,35 1,0273 38,6 5,5 9 II 3 

I :1 
2,98 ~ 4,12 0,724 1,40 0,085 0,218 1,0277 38,0 5,5 6 

'I 

114 

des GehaItes an Fett und Stickstoff -Su bstanz, oft auch hinsichtlich der Asche, des Chlors, 
der Ph 0 s p h 0 r situ r e steigt, wahrend die Milchmenge entsprechend zuriickgeht. Mit der allmahlichen 
Besserung des Befindens der Tiere sehen wir dann vielfach die Mile hmenge und den Milchzucker­
gehalt steigen, den Gehalt an Fett und Stickstoff-Su bstanz sinken. Was die Milchmenge an­
belangt, so kam ein Teil der Tiere withrend bzw. nach der Krankheit wieder auf die Menge vom letzten 
Probemelktage, manche kamen jedoch nicht mehr darauf, andere iiberschritten sie sogar. Der hOchste 

t) Das Essigsiiureserum fiItrierte viel schlechter als bei der I1hnlich zusammengesetzten Milch Nr. 1 von 
Ruh Nr.18. 

ttl Siiuregrade nach Soxhlet bei Probe Nr. 2: 6,0 und bel Nr. 8: 6,4. 
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von den Verfassern (bei einer trachtigen Kuh) beobachtete Fettgehalt betrug 21,6%. Bemerkenswert 
ist; daB vielfach mit dem Sinken des Fettgehaltes auch die Rllfraktion des Fettes sinkt und daB 
oft die hochten Katalasewerte den niedrigsten Reduktasewerten gegeniiberstehen und 
umgekehrt; auch sehen wir neben hohen Katalasewerten ofters hohen Leukocytengehalt. Von 
einem typischen EinfluB der Maul· und Klauenseuche hinsichtlich der "Verwiisserung" der Milch 
laBt sich also auch hier sicher nicht reden, vielmehr wird nach wie vor in Falschungsfallen mog· 
lichst bald entnommenen Stallproben stets eine ungeschwachte Beweiskraft beizumessen sein." 

Von groBem Interesse sind auch die SchluBfolgerungen von A. Voglerl ), der im Jahre 
1899 die Milch von 8 an Maul· und Klauenseuche erkrankten Kiihen untersuchte; er ~agt: 

,,1. Die Zusammensetzung der Milch von Kiihen, die an Maul· undKlauenseuche erkrankt 
sind, wechselt mit dem Grade der Krankheit. 1m hochsten Krankheitsstadium sind die Abwei· 
chungen von normaler Milch am groBten, mit Abnahme der Krankheit nimmt auch die Milch all. 
mahlich wieder ihre normale Beschaffenheit an. 2. Die Schwankungen im Gesamtgehalte an 
festen Stoffen (11,25-21,1%) sind groBtenteils durch Schwankungen im Fettgehalte bedingt. 
3, Am starksten macht sich der EinfluB der Krankheit bei dem prozentischen Fettgehalte (2,5 bis 
12,8%) geltend, weniger intensiv tritt er beim Protein (2,9-6,0%) hervor, und sehr geringe Ver· 
anderungen zeigen sich beim Milchzucker (2,3-5,0%) und der Asche (0,6228-1,0684%). 4. Der 
Gehalt der Milch an den eiuzelnen Bestandteilen der Trockenmasse ist nicht proportional. 5. Das 
spezifische Gewich t ist meistens niedrig; es kann bis 1,0242 herabsinken und geht selten iiber 
1,03tO hinaus. 6. Die absolute Fettmenge erfahrt bei jedem Versuchstier in den meisten 
Fallen eine Abnahme. 7. Der EinfluB der Erkrankung auf die Beschaffenhei t des Milch· 
fettes macht sich bei samtlichen Versuchskiihen wahrend der eigentlichen Krankheitsperiode 
durch eine deutliche Depression im Gehalte des Milchfettes an fliichtigen Fettsauren be· 
merkbar; die Reichert· MeiBlsche Zahl kann bis auf 12,73 cern lito N.·Alkalilauge (Wollny) 
sinken. Am Ende der Krankheit findet eine starke Erhohung der Menge der fliichtigen Fettsauren 
statt (Hochstwert 50,03 ccm l/ION .. Alkalilauge). Diese Vermehrung halt aber nur kurze Zeit an,und 
einige Tage nach der Wiedergesundung nimmt das Milchfett wieder seinen normalen Charakter an. " 

IV. Salzlg-bittere (raBe) Milch. 

O. Allemann 2) fand fiir eine salzig. bittere (raBe) Milch *) folgende Zusammen· 
setzung: 

In der natftrlichen Milch In Prozentell des Gesamt· 
Proteins 

I~ *'== iii I~ .5u l'e l i: Mr.\: N1lhere Angaben N 1i ; == .s.! .: \ i I -a e I ~ 

I !! tq%J % ! ! I! ! I ! I r I : 
==jili'========I===j====f==T===i'==j==T~==f===C 

I I ! I 1 I Gemelk A, ausgeprii.gt salzig. i I I I 
I I· I 

I bitter . 1,0262 9,03 3,07 1,85 2,86 0,83
1
4,0 0 59,38 i 16,83 " 18,15 i 5,64 

2 Gemelk B, 2 Tage nachher, 
weniger salzig. bitter, Aus· I 
sehen fast normal 1,0314 11,60 2,98 2,90 4,85 0,6917,0073,75 14,08 i 4,94 7,22 

3 Normale Milch. 1,0330 12,60 3,80 3,50 4,60,0,707,00181,12 lZ,13 i 2,83 3,93 

.) A. Vogler, Inaug.·Diss. Leipzig 1900 . 
• ) MUchwlrtschaftl. Zentralbl. 1915, «, 122 • 
• ) Die von elner erstmals iactierenden Kuh stammende Milch hatte die abnorme Beschaffenheit von der 

colostralen Periode her beibehalten. Die Proben A und B wurden nach der siebenten Lactationswoche, und zwar B 
2 Tage nach A entnommen. Die Ursache der anormalen Milchabsonderung ist in pathologischen VerMitnissen, 
vermutlich in elner vor dem Kalben aufgetretenen Euterkrankhelt, zu suchen. 

'.J Sliuregrade nach Soxhlet· Henkel. 
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Die Asche ergab folgende prozentische Zusammensetzung: 

Kall Natron Kalk M I Phosphor- Schwe!el-
agnes a saure saure Chlor 

0/ % % 0/ 0/ 01 
,0 10 10 1O 

1 A. Salzig.bittel'e Milch. 12,89 14,22 14,16 1,49 18,88 7,09 27,97 
14,85 
12,49 

2 B. Desgl., 2 Tage nachhel' 24,23 7,84 20,65 2,15 29,31 4,43 

:~ Normale Milch 25,41 5,34 26,44 2,43 26,40 2,58 

AuBer den aus den Zahlen selbst hervorgehenden Unterschieden zeigte sich auch darin ein 
Unterschied, daB das Gemelk A mit Lab keine, dagegen Beine deutliche, wenn auch verz5gerte 
Gerinnung ergab. 

V. Salzig schmeckende Milch. 

Die Milch ciner Kuh, die angeblich 6 Jahre nicht gekalbt hatte, aber trotzdem noch 
immer maBige Mengen Milch gab, hatte, nachdem die Kuh wieder gekalbt hatte, sal­
zigen Geschmack angenommen. Die Zusammenzetzung der Milch war nach S. Hashi­
moto l ) folgende: 

Trockensubstanz 
i,70-9,37% 

Stlckstolf-Substanz 
4,89-6,12% 

Felt 
0,60-1,40% 

Mllchzucker 
1,03-1,64% 

Die Asche zeigte folgende abnorme Zusammensetzung: 

Asche 
0,74-0,78% 

Milch II K.O I Na.O I CaO I MogO \ F:.O_\ 
SO_ I P.06 I CI I Summe I tu~ gl I Rest 

I % % I 0/ I Yo . Yo <r~ Ol I % % % % /0 ,0 I 

Tages- . '18,936 1 36,544 
I 

1,738 0,212 1,338 17,380 33,627 107,242 7,589 99,653 7,440 I 
Morgen- . 8,742 38,445 6,800 I 1,462 0,297 2,120 13,628 37,164 108,685 8,385 100,273 
Mittag- . '1 7,093 

39,910 6,640 1,528 0,371 2,003 13,270 38,275 109,090 8,637 100,453 
Abend- _ .! 8,827 38,349 6,240 i 1,578 I 0,042 , 2,003 1 15,542 i 36,339 108,920 8,200 100,720 

Hiernach ist in del salzigen Milch der Gehalt der Asche an Kali, Kalk, Magnesia und Phosphor­
saure wesentlich vermindelt, der an Natron und Chlor wesentlich erh5ht. 

R. Steinegger und O. Allemann 2 ) fUhren die salzig- bittere Milch in den meisten Fallen 
auf Euterkrankheiten zuriick und bestatigen das vorstehende Verhalten der Mineralstoffe in der 
Asche; ferner waren auch Fett und Milchzucker nach ihren Untersuchungen herabgesetzt; diese 
Veranderungen der Milch !Dachen sich auch bemerkbar, selbst w('nn nnr einzt>lnt> Zitzen desselben 
Euters salzig-bittere Milch ]jefern. 

VI. Trage, schlecht aurrahmende Milch. 

Trage, d. h. schlecht aufrahmende Milch, die meist zu beobachten war bei Fiitte­
rungswechsel, wenn die Kiihe Ruben und Schnitzel erhielten, war im Verhiiltnis zu nor­
maIer Milch reich an Trockensubstanz und Fett, wie folgende von L. Marcas 3 ) bekannt­
gegebenen Zahlen dart.un: 

Spez. Trocken- Asche Kark 
Phosphor-

Fett sllure 
Gewlcht substanz 

In 1 L~iter g 

Normale Milch 1,0301 1l,62% 3,30% 7,17 g 1,26 g 1,75 g 
Trage .Milch 1,0330 13,83% 5,69% 8,31 g 1,47 g 1,88 g 

') Journ. of the Sapporo Agricultural College (Japau) 1903, 2, 1. 
') Landwirtschaftl. Jahrbuch der Schweiz 1905; Zeitschr. f. Ulltersuchuug d. Nahrnngs- u. GenuJ3mittel 

1906, II, 460. 
0) Rev. gener. <In lait 1904, 3, 361-368 u. 1906, 5, 289; Zeitschr. f. Untersuchnng d. Xahrungs- u. GelluB­

mittel 1905, 9, 556 u. 1907, 13, 32. 

K ii n i g, N ahrungsmittel. N achtrag zu Bd. 1. 21 
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Die .Annahme von Schrodt u. Hansen, wonach schlecht aufrahmende Milch armer 
an Phosphorsaure sei, konnte Marcas hiernach nicht bestatigen. Dagegen wirkten hOherc 
Temperaturen (80°) giinstig auf die Entrahmung der tragen Milch. 

VII. Milch von scheidekatarrhkranken Kiihen. 

H. MeBner u. F. G. Kohn l ) untersuchten unte! sonst gleichen VerMltnissen Milch 
von gesunden und an infektiosem Scheidenkatarrh erkrankten Kiihen mit folgen­
dem Erge bnis: 

Kfthe MJlcllmenge spez. Gewlcllt Felt . Fettfrele 
Refraktlon Trockensullatanz 

Gesund 2,53 kg 1,0330 3,5% 9,21% 40,2 
Krank 1,80 kg 1,0312 4,3% 8,90% 39,4 

VIII. Alkohol- und Betaingehalt der Milch. 

K. Teichert 2) gibt einen Fall bekannt, in dem die Milch von Kiihen, die mit alko­
holhaltiger Schlempe gefiittert waren, nachweisbare Mongen von Alkohol enthielt, 
wahrend die Milch anderer Kiihe derselben Wirtschaft, die nicht mit der Schlempe ge­
fiittert waren, frei von Alkohol war. Die Milch besaB einen widerwartigen, an Fuselol 
erinnernden Geruch; nach ihrem GenuB sollten Kalber und nach Verfiitterung der Schlempe 
auch Lammer auf dem Gute eingegangen sein. Tei chert erinnert daran, daB H. Weller 
bereits 1897 nach Verfiitterung von Schlempe 0,97% Alkohol in der Milch nach­
gewiesen hat. Voltz u. Paechtner3 ) konnten indes in lIilch von Kiihen, die Schlempe 
mit 0,1-0,2% Alkohol in den iiblichen Mengen verzehrten, keinen oder nur einige Milli­
gramm Alkohol nachweisen; auch Frauenmilch entMlt nach maBigem AlkoholgenuB nur 
sehr geringe Mengen Alkohol, die dem Saugling nicht schaden sollen. 

J. Ro11e4 ) beobachtete nach starker Riibenfiitterung einen bitterlichen Geschmack 
und unangenehmen, widerlichen betainahnlichen Geruch. Er leitet diese Eigenschaften 
von den betainhaltigen Riiben her. Das Betain soIl auch die Milchsaure binden .und 
dadurch die Gerinnung solcher Milch hintanhalten. 

Anhang zu Kuhmilch. 
Beduktaseprobe illl Vergleloh zu anderen mllehhyglenlsehen UnterMuchungsverlahren. 

Chr. Barthel5) untersuchte im Laufe eines Jahres 137 Milchproben auBer auf spez. Ge­
wicht, Trockensubstanz und Fett vergieichelld nach den verschiedenen hygienischen Verfahren *) 
und fand groBe Unterschiede. Hier mogen nur die Ergebnisse von 27 Proben mitgeteilt werden. 

') Zeitschr. f. Fleisch- u. Milchhygiene 1913, 33, 99. 
0) Milch-Ztg. 1901, 30, 148-149; Zeltschr. f. Untersuchung d. Nahrnngs- u. GenuBmittel 1901, 4. 890. 
0) Biochem. Ztschr. 1913, 52, 73, 
') Zeitschr. f. Untersuchung d .. Nahrnngs- u. GenuBmittel 1915, 30, 301. 
.) Ebendort 1911, 21, 513. 
0) Das spez. Gewicht wurde mit Hilfe des Soxhletschen Milcharaometers, das Fett mittels des Lind­

stromschen Buttyrometers bestimmt, die Trockensubstanz nach Fleischmanns Formel berechnet. Der 
Schmutzgehalt wurde aUs dem beim Stehen gebildeten Bodensatz ermessen und die Menge durch die Zeichen +, 
++ usw. angegeben. Zur Feststellung des Pasteurisierungsgrades diente die Guajak- und Storchsche 
Probe, zu der Alkoholprobe diesog. "einfaehe" Probe, d. h. 5 ccm wurden mit demgleichen VolumenAlkohol von 
68 Vol.-Proz. oder 60 Gew.-Proz versetzt. Die Garred uktase - Probe wurde nach Orla Jensen, die Katalase­
Probe nach Henkel (2 Stunden bel 22°), die Schardingersche Probe mit 10 ccm Milch + 0,5 ccm Schar­
dingerschem Beagens (5 ccm konz. alkoholische Methylenblaulosung + 5 cem Formalin + 190 Wasser) aus­
gefiihrt. Zur Bestimmung der Bakterienkeime diente der OrIa Jensensche Niihrboden (1000 g Leitungs­
wasser, 2,5 g NaC!, 2 g K,HPO,. 1 g MgSO, + 10 H,O, 10 g Glykose, 10 g Lactose, 20 Ii Wittes Pepton und 
120 g Gelatine), wahrend fiir die Reduktase - Probe der Vert. sein eigenes Verfahren anwendete. 20 ccm Milch 
werden mit 1 ccm Methylenblaulilsung versetzt, und die Mischung wird (in einem Probierrohrchen) im Wasser­
bade bel 45-50 ° stehengeiassen. Die. MethylenblaulOsung wird in der Weise zubereitet, daB man elnige Gramm 
Methylenblau (krystallinisches, grfin glanzendes Zinkchloriddoppelsalz der Base Tetramethylentionin) mit 96 proz. 
Alkohol iibergieBt, unter ofterem Umschiitteln elnige Stunden stehen IaBt, die iiberstehende klare konz. Losnng 
abgieBt und von dieser StammlOsung 5 cem mit 195 ccm destilliertem Wasser verdfinnt. 
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ehr. Barthel bemerkt hierzu uber den Wert der hygienischell Untersuchullgsverfalu:en kul'z 
folgendes: 

I. Alkohol pro be ist fUr eine Mischmilch yorwiegend ein scharIes Mittel, um die begin nende 
Sauerung der Milch nachzuweisen. 

2. Die Katalaseprobe hat hauptsachlich oder fast die einzige Bedeutung, um in einem 
groBen Bestande abnorm oder krankhaft veranderte Milch einzelner Kuhe nachzuweisen. 

3. Die Reduktaseprobe steht im allgemeinen im Verhaltnis zum BakteriengehaJt; 
im allgemeinen entspricht eine Reduktiouszeit von weniger als einer Stunde einem Bakteriengehalt 
von ungefiihr 10 000 000 in 1 ccm und daruber. Bei einem Bakteriengehalt von 4-10000000 
geht die Entfarbung bei etwa 50% der Milchproben ebenfalls noch innerhalb einer Stunde vor sich, 
bei einem noch geringeren Gehalt dauert sie stets Hinger als 3 Stunden, bei einem Gehalt von 10 bis 
20000 000 zwischen 7-35 Minuten und bei einem Gehalt Yon uber 20 000 000 in der Regel weniger 
als 15 Minuten. 

Die Reduktion der formalinhaltigenlVIethylenblaul5sung (1<'. M.) bietet keine brauch­
bare Grundlage fur die Beurteilung der hygienischen Beschaffenheit einer Milch. 

4. Die Giirprobe gibt keinen Anhalt fiir die Menge, sondern nur fiir die Art del' Bak· 
terien und stimmt daher nicht immer mit den Ergebnissen der drei genannten Verfahren uber­
ein. Eine Milch mit viel Milchsaurebakterien z. B. kanll ein gutes Garbild, aber ein schlechteR 
Ergebnis bei der Reduktaseprobe liefern. 

Beziehungen zwischen Siiuregrad und Alkoholprobe. 

Uber die Beziehungen zwischen Sauregrad der Milch und dem Ausfall der "doppel­
ten *) Alkohol pro be" machten G. Fendler und C. Bordas!) unter vielen anderen folgende 
Feststellungen: 

Anzahl del' Anzahl der 
Art der Proben, welche geronnen sind Proben, welche geronnen sind 
Milch Siiuregrade 

weder mit mit I mit 
Siinreg-rade 

weder mit I mit mit und nach 70%igem, nach 
70 % igem 70 ~ ig.e~, 

Anzahl Soxblet· 70%igem 
aber nicht 

5O%igem Soxhlet· 50 % igem 

der Henkel no .. h mit 
mit 50%· 

lind mit Henkel noch mit I ab.el m:;bt ulld mit 
5O%i~em 70%hrem 50 % igem .mlt 50 Yo. 70%igem PI'oben Alkohol igem Alko· Alkohol Alkohol 1gem Alko· Alkohol 

hoI hoi 
II I I I' I I 

3,6 I, 1 I 0 0 7,5 ,I 1 I 0 : 0 
:§ 4,8 i! 1 0 

i 
0 8,0 1 5 1 I' 

, 
:§ 5,0 

Ii 
6 i 0 0 9,4 0 0 3 i 

"0 :, 
8 I 0 10,8 0 0 i 1 ,.. 5,5 1 

I , 
d) 5,8 70 8 0 11,4 0 0 2 .<: I 0 ... 6,0 lO5 9 0 12,8 0 0 1 ,... .... 6,5 8 6 

i 
0 13,0 0 0 I 00 I 

7,0 7 i 15 0 k -" --

·~1 
5,7 1 0 i 0 7,3 0 1 0 

.<: 8 6,1 2 0 0 7,8 !: 0 3 1 
g 6:: 

6,4 10 0 0 lO,2 I: 0 0 I .... ." , 
.... '" I 'I ::a 7,0 Ii 0 I 2 i 0 18,8 I 0 , 0 1 I Ii I 

I' I i )1 
-'-'-T'- -" 

'~1 
5,0 :1 5 0 0 5,8 92 0 0 '" " I Cl):::::: Ii 

~ 8 5,2 32 , 0 0 6,0 29 0 0 .. :::: ,: I 

.. 0 5,4 " 146 : 0 0 6,2 3 0 0 

~~ 5,6 153 i 0 0 6,8 I 0 0 

') Zeltschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuBmittel 1911, ~l. 477. 
*) "Doppelte" Alkoholprobe bedeutet, daB auf 1 Raumteil Milch 2 Raumtelle VOIl 68- bzw. 70 vol.-proz. 

Alkohol verweudet sind. 



Kuhmilch. 325 

Hiernach ist die doppelte Probe mit 50%igem Alkohol fUr die Beurteilung des Frische· 
zustandcs del Marktmilch zur Vorprufung bei der ambulanten Kontrolle geeignet; eine aus· 
8chlaggebende Bedeutung darf ihr jedoeh nicht zuerkannt werden. Feste Beziehungen zwi­
"chen Alkoholprobe und Sauregrad bestehen nicht. 

Alkalitiitsgrad (Peroxydase) und Siiuregrad (ler Milch. 

W. Grimmer1) hat zuerst darauf hingewiesen, daB in der Milch von Rind, Schaf, 
Ziege, Schwein und Prerd ein oxydierend wirkender Stoff vorkomme, der sich durch das 
Storehsehe Reagens (vgl. III. Bd., 2. Teil, S. 229) als ein kennzeiehnendes Enzym nach­
weisen lasse. Zum Nachweise dieses Enzyms ist von RothenfuBer (vgl. III. Bd., 2. Teil, 
S. 231) auch ein Gemisch von einer Losung von 1 g p-Phenylendiaminchlorhydrat in 15 cem 
Wasser mit einer Losung von 2 g Guajacol in 135 ccm Alkohol nnter Zusatz einiger Tropfen 
von 0,3 % iger Wasserstoffsuperoxydlosung vorgeschlagen, welches Reagens an sieh farblos 
ist, durch frisehe Milch aber infolge ciner Oxydationswirkung viol ett gefarbt wird. 

W. D. Kooper2) bzw. A. Hesse und W. D. Kooper3) sowie van Eck4 ) behaupten 
aber, daB diese Violettfarbung des RothenfuBersehen Reagenzes aueh aUein dureh die 
alkalische Eeschaffenheit der Milch hervorgerufen werde, ohne daB hierbei ein besonderes 
Enzym wirksam sei. Die Frage, auf deren Entwicklung hier nieht naher eingegangen 
werden kann, ist zwar zugunsten von W. Grimmer entsehieden (vgl. III. Ed., 2. Teil 
S.232), hat aber zur Folge gehabt, daB W. D. Kooper das RothenfuBersche Reagens 
zur Bestimmung des Alkalitatsgrades der Milch verwertet hat. 

Unter "Alkalitatsgrad" der Milch versteht Kooper namlich die Menge 1lIo N.­
Schwefelsaure, welche erforderlich ist, um die mit dem RothenfuB erschen Reagens ent­
Htandene Violettfarbung in 100 ccm Milch zum Verschwinden zu bringen. 

Man fUgt zu 10 cern 15-20° U warmer Milch 10 Tropfen de~ Rothenfuflerschen Re­
agenzes und 10 Tropfen einer 0,3 % igen Wasserstoffsuperoxydlosung. Darauf setzt man so lange 
1/4 N.-Schwefelsaure zu, bis die violette Farbung durch Dunkelgrun in Graugrun iibergeht 
nnd ein weiterer Tropfen der Schwefelsliure keine heUere Farbe mehr erzeugt. Die verbrauchten 
Kubikzentimeter 1/4 N.-Schwefelsiiure werden auf 1/10 N.-Schwefelsaure umgerechnet. 

Auf diese Wei'e erganon z. B. Kuh- und Ziegenmilch: 

~[ileh 

tiiiuregl·ade naeh Thorn er 
ecrn'!,. ~.-A lkali 

Alknlitatsgrade 
'/'0 No-Seh;' cf.· Isiinre 

Schwankllilgen 
Kuh- (30 Proben) 16,5-20,0 
Ziegen- (21 Proben) . .. 12,0-18,0 

Mittel 
17,4 
14,1 

Schwankullgeu 
106,0--112,2 
102,5--130,0 

;\littel 
110,1 
120,0 

Den hoheren Alkalitiitsgrad der Ziegenmilch erklart Kooper aus ihrem durchweg hoheren 
Aschengehalt gegenii ber der Kuhmilch. 

Die Colostralmilch der Kuh zeigt bedeutend hohere Siiure- als auch Alkalitiitsgrade, 
namlich: 

Befunda 
II ~~.)i. I 29./7. I 30./7. I 31./7·11./~. I 2./8. I !~./8. I 4./8. I 5./8. [I 7./8. I 8./S.­
i! 2 Std. 1_22 Std. : lG Std. : 70 Std. ,94 Std. liS Std. 142 Std. 166 Std.i 190 Stfl 238 Std. 26~ Std. 
!, VOl" d.1 -------------- ----------------------- -000-----
,! Ka Ilwn , 11 a c h dorn Kalben 

~;::. ~e~i~~t :~:l ~:~;921 ~:~:3:-~~;r~:i~~~ -~::~9:1!---~ii~ -~:12 -~:~:12- ~:~~o~ ~:~~96 ~:~:97 
:-lauregrade .1, 23,0 27,0 27,0 1250 22,5, 23,0 21,0 21,0 19,0 19,0 18,8 

Alkalitatsgrade .1 180,0 1155,0 133,5 132,0 130,0 1132,0 135,0 1130,0 122,0 111,0 ill5,!) 

') Milchwirtsch. Zentralbl. 1909, 5, 243; 1911, 1, 395 n. Zeitschr. f. Ulltersuchnng d. Nahrungs- ll. Ga· 
IInllrnittel 1913, 25, 85. 

') Zeitschr. f. Untersuchnng u. ",ahrungs- u. Genullrnittel 1912, 23, l. 
') Ebendort 1912, 24, 30l. 
') Ebendort ]911, 22, 39:1. 
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Die Colostralmilch geht. hiernach erst nach 10--11 Tagell auf den Gel:alt del' nor· 
malen Milch an Saure· und Alkalitatsgrade herab. 

Der A I ka Ii tat s gr adder Milch ist daher ebenso wie der Sauregrad Schwankungen unterworfell. 
Durch Zusatz von Wasser zu frischer Milch steigt der Alkalitatsgrad, wahrend del' 

Sauregrad abnimmt. Bei alterer :M:ilch bleibt mit zunehmender Sauerung hi einem gewissell 
Sauregrad die RothenfuBersche Reaktion aus; die Ziegenmilch gibt noch eine starke Violett· 
firbung hei einem Sii.uregrade, bei dem die Kuhmilch nicht mehr reagiert. 

Die Bestiindigkelt des GebaItes der MUch an liisllchen StoHen. 

P. Cornalba1 ) hat zucrst darauf aufmerksam gemacht, daB der Gehalt der Milch an 
ioslichen Stoffen *), d. h. Trockensubstanz - (Casein + Fett), viel bestandiger sei als 
der an Casein + Fett. Er fand z. B. in verschiedenen Milchproben: 

Losliche Stoffe 

SChWHI.kun!!'en 
5,96-6,26% 

Mittel' 
6,15% 

Casein + Fett 
Schwankungen 
5,72-7,51% 

H. Hoft2) hat diese Untersuchung bei 10 KUhen wahrend langerer Zeit fortgefiihrt und 
z. B. bei 6 KUhen gefunden: 

1 Gebalt Gebalt • Gebalt, ~ __ ... ~e~I~_ .• 

Datum 1 ! J ~'! i ~ ! J ~ 1 ! .. i ! J 11 ! i £ ! J ~ ! ! ~ 
g: - i • .8 g~ - • .. g: ... :; a;; 12 - ! i! 
i:= ~. i:= o~. '::1 0... ~= ... 

. il % % % % % % % % % % % % % . % % % 

- I Kub Nr.48 Kuh NI'. 101 Kuh ~r. 216 Kllh ~r. 219 

15./10,111,9113,34- 2,5915,98 12,26 3,56- 2,58 6,12 - L - I - i - 14,00 4,64 3,29 6,07 
29./10. 12,04 3,38 2,66 6,00 12,04 3,48 2,40 6,16 -- - - - 14,47 4,83 3,26 6,38 
13./11. '12,34 3,56 2,76 6,02 12,05 3,43 2,62 6,00 - - - - 15,20 5,64 3,54 6,02 

1./12. 12,52 3,77 2,86 5,89 12,08 3,52 2,66 5,90 - - - - 14,86 5,16 3,62 6,08 
1l.jI2. 12,20 3,63 2,85 5,72 12,32 3,65 2,73 5,94 14,85 4,85 13,92 6,08 15,63 5,81 3,64 6,18 
29./12. 11,99 3,43 2,88 5,68 12,03 3,30 2,79 5,94 12,15 3,59 2,50 6,06 (25,01 6,87 6,47 U,67)? 
14./1. 13,73 4,97 3,11 5,65 12,5513,65 2,79 6,11 12,50 3,97 2,54 5,99 13,65 4,1l 3,43 6,11 **, 
28./1. 13,94 4,8613,48 5,60 12,3113,48,2,82 6,01 12,56 3,69 2,76 6,11 13,35 4,28 3,21 5,86 
U./2. Kub Nr. 47 12,6113,6312,90 6,08 12,97 3,93 2,79 6,25 12,47 3,65 2,88 5;94 
25./2. 13,19 14,362,47 16,3612,943,842,886,2213,52 4,61:2,876,04 12,80 3,762,99 6,05 
10./3. 12,99 4,35 2,30 6,34 13,28

1

3,83 3,15 6,30 13,04 4,1512,80 6,09 12,82 3,98 2,87 5,97 
24./3. 12,90 4,42 2,17 6,31 14,00 4,07 3,53 6,40 13,12 4,18 !2,80 6,14 13,00 4,00 2,85 6,15 
13./4. 12,05 3,59 2,19 6,27 14,60,3,89 4,04 6,67 13,08 4,0412,84 6,20 13,01 3,95 2,80 6,2ti 
28./4. 11,733,442,186,11 13,9914,144,575,2813,374,2212,916,24 12,89 3,853,01 6,03 
10./5. 11,84 3,49 2,22 6,13 Knh ~r. 90 13,38 4,1912,98 6,21 13,28 4,11 2,98 6,19 

26./5. 11,953,362,286,31 il,3313,17 2,181

1

5,98 13,46 4,2413,02 6,20 13,05
1

4,032,93 6,09 
9./6. 12,013,622,176,2211,57 13,22 2,10 6,25 13,48 4,2612,88 6,34 13,17 4,082,81 6,28 

23./6. 11,87 3,48 2,23 6,16 11,27! 3,09 2,12 6,06 13,45 4,3812,84 6,23 13,07 i 4,47 2,80 5,80 
7./7. 11,923,512,346,0711,5513,292,2616,0013,52 4,47 j2,76 16,29 13,47 4,502,79 6,18 

21./7. 11,76 3,27 2,26 6,23 11,4413,25 2,11 i 6,08 13,65 4,68
1
2,67 16,30 13,02 3,90 2,74 6,38 

4./8. 11,81 3,25 2,33 6,23 11,4613,1: 2,16\6,16 13,91 4,59\,2,88 6,44 13.30 4,'24 2,66 6,40 
18./8. 11,853,432,376,0511,49:3,302,1915,9514,234,962,96 6,31 13,42

1
4,51 12,76 6,15 

1./9. 11,87 3,35 ~,4916,O3 1l,80 3,29 2,36 i 6,1~ 14,03 4,54 i3,06 6,43 13,65 14,5812,94 6,13 
]5./9. 12,2813,62 i ~,59 i 6,07 12,81,3,91 2,63' 6,2/ 15,06 5,19: 3,44,6,43 13,95! 4,56! 3,04, 6,35 

') Rev. GeneI'. du Lait 1908, '1', 433; Milchwirtschaftl. Zelltralbl. 1909, 5, 30 . 
• ) MilchwirtschaftI. Zentralbl. 1911, '1', 861. 
*) Corn alba faUte Casein + Fett mit ESilgsi1ure, HOft nach Schlossmanns VerfnhIell . 

•• ) In der Zwischenzeit frischmilchelld gewordell. 



Kuhmilch. 327 

VerhiiItnl! der Mllchbestandtelle zueinander. 

H. Droop· Richmond1) glaubt aus seinen vielen Milchuntersuchungen schlieBen zu 
diirfen, daB 1. die Differenz zwischen fettfreier Trockensu bstanz und Milchzucker 
nicht unter 4 und daB 2. die Differenz zwischen der Summe der Lactodensimeter­
grade + Fett und der 4fachen Menge des Milchzuckers nicht unter 16 fallen darf, 
oder es mull, in Formeln ausgedriickt: 

100 
1. (S-L)--->4; 

lOO-F 
2. G+F--4L>16 

sein, worln S = fettfreie Trockensubstanz, L = Milchzucker, P = Fett und G = Lactoden­
simetergrade bedeutet. 

Zwischen dem Gehalt der Milch an fettfreier Trockensubstanz, Milchzucker und Stick­
stoff-Substanz findet H. Droop - Richmond folgende Beziehungen: 

Fettfrel. Trockenaubstanz 
Mllchlucker 8tlckatofl· Asche " 

SchwuJlkungen Mittel Subatanl 

etwa 10% 10% 4,79% 4,37% 0,84% 

9,00-9,25% 9,10% 4,77% 3,57% 0,76% 

8,75-9,00% 8,87% 4,75% 3,39% 0,73% 
8,60-8,75% 8,67% 4,60% 3,35% 0,73% 
8,40-8,60% 8,50% 4,48% 3,30% 0,72% 
8,20-8,40% 8,30% 4,18% 3,39% 0,73% 
8,00-8,20% 8,10% 3,94% 3,41% . 0,75% 

Hiernach wird ein Sinken des Gehaltes an fettfl'cier Trockensubstanz unter 
9% in der Hauptsache durch einen vermindcrten Milchzuckergehalt, ein Steigen iiber 9% 
hingegen hauptsachlich durch einen erhOhten Stickstoff-Substanz-Gehalt bedingt. 

Refraktometrlsche l\lIlchuntersuchung. 

Der Erfindel' der refraktometrischen Untersuchungsverfahl'en der .Milch, Wollny, 
verfolgte von Anfang an die Aufgabe, mit Hilfe des Refraktometers auBer Fett auch den 
lIIilchzuckcr und die fettfreie Trockensubstanz zu bestimmen, hat aber seine Erfah­
rnngen und Untersuchungsergebnisse selbst nicht veriiffentlicht. Die weitere Ausbildung und 
Veriiffentlichung dieser Verfahren ist anderen zugefaHen und hat sieh hieriiber eine groBe Fiille 
von Arbeiten angehauft. Das Wollnysche Milchfettbestimmungsverfahren wurde zuerst Yon 
Naurnann 2 ) mit Zusatzen veriiffentlieht, wabrend H. Braun3 ) sowie spater E. Baier und 
P. Neumann4 ) die refraktometrische Bestimmung des Milchzuckers fiir praktisehe Zwecke 
weiter ausgebildet haben. Die beiden Verfahren haben aber bis jetzt keine allgemeine Ver­
wendung gefunden, dagegen fehlt das Refraktometer, nachdem A. Villiers und W. BertaultS ), 

Fr. Utz 6 ), Matthes und Miiller 7 ) u. a. darauf hingewiesen haben, daB sich ein Wasser. 
z usa tz zur Milch durch den Brech u ngsi nde x des Serums (der Molken) zu erkennen gebe, 
in fast keinem Laboratorium fiir Milch- und Nahrungsmitteluntersuchungen. 

Zm Herstellung des Serums sind versehiedene Verfahren vorgeschlagen, so die natiirliche 
Sauerung mit und ohne Zusatz von Sauermilch, Zusatz von Essigsaure und Erwarmen, Fallung 
mit Lab, Zusatz von Asaprol (fJ·Nnphthol.a.sulfosaures Calcium) von E. Baier und P. Neu-

') Analyst 1900, ~3, 225; 1901, ~6, 310; Zeitschr. f. Ulltcrsnchullg d. Nnhmllgs- u. Gcnu/3mitte' 1901,4,612; 
1902, :;, 771. 

') MiIch·Ztg. 1900, ~9, 50, 66 u. 84. 
') Milcb-Ztg. 1901, 30, 578, 596 u. 613. 
') Zritschr. f. Untersuchnng d. Nahrungs· u. Genu/3mittel 1907, 13, 369. 
0) Monit. scientif. 1898 [41,12, I, 270; Zeitschr. f. Untersuchung d. Xahrun!ls, n. ClellulJlllittel 1898, 1,651. 
') Osterr. Chem.·Ztg. 1901, 4, 509; 1902, 5, 780 . 
• ) Zeitschr. f. offentl Chemie 1903, 10, 173. 
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mannl), Zusatz von Tetrachlor kohl en stoff (Tetraserumlundll) von B. Pfyl und K. Turnau2 ) 

sowie Zusatz von Chlorcalciumlosung (von 1,1375 BpeZ. Gewicht) von E. Ackermann 3 ). 

Letzteres Verfahren ist jetzt wohl allgemein in Gebrauch und dient vorwiegend zum Nachweise eines 
Wasserzusatzes zur Milch. Fiir den Zweck mullten in erster Linie die Grolle der Licht­
brechung der natiirlichen reinen Milch und ilIre Schwankungen ermittelt werden. 

Diese Grundlagen hahen hesonders C. Mai und S. RothenfuBer geliefert; sie er­
mittelten 4) namlich: 1. hei Untersuchung von S tall pro he n der Milch*) einzelner und mehrerer 
Kiihe verschiedener Rassen zunachst folgende Schwankungen der Zusammensetzung 
und der -Lichthrechung des Chlorcalciumserums: 

II 
Morgenmilch Abendmilch .... .. ' N 

Zahl und Rasse der Klihe I Zeit der - .... iii: Licht· e':J! Licht· 
(gesnnde) URlera.chuRg Spez. br8- Felt :e .... Spn. br8- Felt iii 

Gewlcht .e.g Gewlcht ChURg ....... ChURg ':~51 
% % % % -_. 

4 frischmelkende Kiiha, oberbaye-}, 20./2.-13./3. 1,0325- 39,3- 3,5- 9,15- 1,0314- 39,55- 2,5- 8,61-

risches Gebirgsvieh / 1,0340 40,1 5,0 9,52 1,0336 40,1 4,7 9,65 

~ ~ischmelkende ~ollander Kiihe. Ii 20./2.-13./3. 

.1 Slmmentaler Kuhe . . . . . . 1114./3.-7./4. 

1 Simmentaler {TrOCkenfiitterung Ii 4./5.-16./5. 

Kuh Griinfiitterung. . [117./5.-27./6, 

I Simmentaler Kuh, im 2. Lacta-\.i 15./1.-16./2. 
tionsmonat J Ii 

1 Sbnnwn","" Koh, 6 Wooh.n ~,h r 17./2.-"/3. 
dem Kalben II 

11 Hohenkiihe (Oberbayerisches Ii 17./3.-30./3. 
Fleckvieh) /1 

10 Hohenkiihe . . . . . . .. ,/28./6.-11./7. 

Kuh, Beit 8 Monaten trachtig 1 28./6.-9./7. 

11 28./6.-11./7. 
6 

6 

5 

7 jii.hrige Kuh, frischmelkend 

Simmentaler Kiihe 

Hohenkiihe . 

Kiihe (Fleckvieh) 

o Kiihe (einfarbiges Gebirgsvieh). 

I Kiihe (Landschlag) 

3 Kiihe (Fleckvieh) . 

29 Hohenkiihe 

2 kranke Kiihe, Fleckvieh, euter-
kra.nk (Bchwere Mastitis) 

1,17./3.-30./3. 

//17./3.-30./3. 
17./3.-30./3. 

1117./3.-30./3. 

i 17./3.-30./3. 

17./3.-30./3. 

13./5.-30. /5. 

} 17./3.-30./3. 

1,0300- 38,55- 2,2- 8,21-
1,0332 39,55 3,7 9,30 

1,0322- 39,0- 2,7- 9,04-
1.0345 39,9 4,4 9,43 

1,0313- 39,2- 2,9- 8,67-
1,0330 40,0 3,5 9,15 

1,0309- 39,2- 2,1- 8,54-
1.0350 40,0 4,5 9,54 

1,0312- 39,7- 2,4- 8,72-
1,0335 40,4 3,5 9,17 

1,0341- 41,15- 3,9- 9,54-
1,0379 41,7 4,7 10,56 

1,0295- 38,5- 3,6-- 8,41-
1,0307 39,0 4,4 8,80 

1,0295- 38,85- 3,9- 8,62-
1,0314 3,92 5,4 9,04 

1.0331- 40,0- 4,1- 9,35-
1,0346 40,2 4,6 9,77 

1,0324- 39,95- 2,5- 8,95-
1,0342 40,55 4,0 9.37 

1,0306- 38,85- 3,4- 8,67-
1,0325 39,35 3,8 . 9,U8 

1,0291- 38,6- 3,7- 8,25-
1,0310 39,3 4,7 8,70 

1,0311- 39,65- 3,6- 8,80-
1,0328 40,1 4,1 9,23 

1,0319- 38,75- 3,3- 8,97-
1.0:133 39,1 4,0 I 9,27 

1,0300- 38,85- 3,5-

1

8,48-
1,0312 39,3 4,0 8,69 

l,Oll08- 39,15- 2,9- 8,55-
1,0323 39,7 3,7 9,01 

1,000>- S9,<- "'2-

1

"<-
1,0342 39,651 3,8 9,51 

1,0277- 36,65- 3,9- 8,05-
1,0291 37,05l 4,5 8,4 

1,0299- 38,4- 2,9- 8,09-
1.0341 40,0 4,91 9,71 

1,0322- 39,2- 3,4- 19,20-
1,0338 40,0 4,8 9,47 

1,0308- 39,2- 3,4- 8,73-
1,0330 40,0 4,2 9,:n 

1,0308- 39,4- 2,5- 8,0-
1,0338 40,0 5,1 9,51 

1,0306- 39,6- 2,9- 8,68-
1,0327 40,4 3,9 9,07 

1,0354- 40,85- 4,3- 9,95-
1,0376 41,6 4,8 10,55 

1,0294- 38,45- 3,5- 8,46-
1,0317 38,95 4,3 8,90 

1,0311- 39,0- 3,6-- 8,83-
1,0320 39,2 4,3 9,08 

1,0344- 40,0- 3,9- 9,68-
1,0357 40,25 4,3 10,03 

1,0319- 40,0- 2,9- 9,18-
1,0340 40,55 4,8 9,34 

1,0300- 38,85- 3,4- 8,52-
1,0;127 39.3 3,9 9,13 

1,0294- 38,65- 2,8- 8,43-
1,0320 39,2 4,6 8,86 

1,0317- 39,7- 3,5- 8,90-
1,0327 40,05 4,1 9,18 

1,0319- 38,7- 3,7- 9,04-
1,0331 39,1 4,1 9,27 

1,0303- 39,0- 3,5- 8,60-
1,0320 39,3 4,0 9,01 

1,0312- 39,2- 2,9- 8,64-
1,0325 39,55 4,3 9,20 

1,0312- 39,4- 3,9- 8,84-
1,0337 39,65 4,4 9,54 

1,0286- 36,75- 4,0- 8,20-
1,0293. 37,0 4,8 8,63 

"Die Versuchsergebnisse beweisen,dal3 das Li c h t b re c hung s v er m 0 g e n des Chlorcalciumserums 
derjenige Wert ist, der von fiir die Beurteilung der Marktmilch in Betracht kommenden Faktoren 
den geringsten natiirlichen Schwankungen unterliegt und der daher fiir die' Erkennung und Ab· 
leitung von Wasserzusatzen zur Milch, insbesondere auch von solchen geringer Hohe, die weitau8 

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3mitte\ 1907, 13, 380. 
I) Arbeiten a. d. Kais. GesundheitBamt.l 1912, 40, 245 (VIZ], auch III. Bd .. 2. Teil, S. 254) . 
• ) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahnmgs- u. GenuBmittel 1906, II, 405; 1907, 13, 186; 1908, 16, 586 . 
• ) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3mittel 1909, 18, 737. 
*) Die Untersuchungen wurden in dem angegebenen Zeitabschnitt Ta.g fiir Tag am Gesamtgemeik, das 

unter Aufsicht der Verff. ermolken war. ausgefiihrt. 

d~ 
'O~~ 

.s ~ ~::I 
~.e~e 
i;~§a 
~.h 
rD~! 

0,35 

0,55 

0,5 

}0,1) 

0,4 

0,45 

0,4 

0,2 

O,~ 

0,35 

0,45 

0,4 

0,3 

0,25 

0,3 

0,4 

0,1 

0,35 



Kuhmilch. 329 

griiJ3te Sicherheit bietct. Es sind damit noch Wasserungen erkennbar, die sich nach den sonstigen 
Verfahren der Beobachtung entziehen wiirden." 

2. Weitere Versuche von C. Mai und S. RothenfuBer 1 ) erstreekten sieh auf die Ein­
wirkung sehroffen 1<'utterweehseIs*) auf die Lichtbrechung des Chiorcalciumserullls. 
Untersucht wurden die GemeIke von 18 wahIlos herausgegriffenen Kiihen, samtlich gewiihn­
liehes oberbayerisehes Fleekvich; die folgende Tabelle enthalt die Schwankungen vor und 
nach dem Futterwechs81: 

Bezeichnung 
der Kuh 

II !:l) 

,: _____ ,--lI_lo_r_ge_n_,n_li_lt_·h ____ ~---_,__-A-l-)e-ll-d,m-iJ_e_h_~ __ 1 ~ ~ ~ 0 

'I' I" ' N I I ' ~ Eo< ~ 'I' Art des 'I L t - C C ~ C ~ .g ~ s ~ 
1 Futters i Spez. Ich - Fett ~ ~ ~ Spez. Licht- Fett ~ ~ ~ : ~ .9 ~ 

1"1 Gewlcht bre- -; f -= Gewlcht bre- 1 -; f -= ~ ~ : ~ 
i chung I II. to- ." chung III. to- co {5 § ~ N 

,'i, . I . I % % ,% % -" _ 

I. [, Jahre ait , " 1/0341 39,4 4,4 9,64 1,0350 39,3 4,6 9,82 0'\ 
----·=I","l=(='r~un~c 'Im28- '1139,0- 3,9- 1 9,26- 1,0333- 38,9-1' 4,0- 19,4:;- { 

)i trocken! 1,0316-139,1- 2,2- 9.04- 1,0326- 39,0- 3,1- i 9,21- ,. 
i ,1/0345 39,4 4,6 9,39 1.0343 ;'9,4 4,2 [ 9,45 

{
i grun 1,0304- 39,0- 3,2- 8,56- 1,0308 - 38,6-13,1- 8,91-

n. ;; Jahre ait ,I 1,0314 . 39,2 4,2 8,76 1,0'123 :'9,2, 4,3 8,96 0-
I troeken 1.0307- 38,6- 2,4- 8,58- 1,0301- 3855- 30- 849- J ,.j 
: 1,0319 39,3 3,7 8,80 1,0312 '38,9 ' 4,0 ' 8,67 

{
i grun 1,0290- 38,9-

1

3,2- 8,43- 1,0302- 38,8- i 3,1- 8,64-) 
III. Ii Jahre alt :, 1.0308 39,2 0 _ 5,1 8,65 1,0320 39,15: 4,2 8,89 l 0') 

'trocken 1,0296- 38,8- ~,'i- 8,40- 1,0292- 38,8- 13,1- 8,41- f ,') 
i 1,0310 I 39,1 4,0 8,56 1,0303 39,01 4,3 8,49 

IV. !l ,Jahre ait 1 1,03~0 40,01 4,4 9,12 1,0332 40,0 4,5 9,45 O,.J. Ji griin ,1,0312-

1

39,1\5-" 4,1- 8,91- 1,0318- 39,8- 14,2- 9,09-} 

\1 trocken 2,0312- 39,0- i 3,2- 8,70- 1,0304- 39,2- 1 4,0- 8,75-
i.. 1,0321 39,5

1 
4,3 9,06 1,0319 39,4

1 

4,9 9,05 

II grull 1,0304-137,3- 4,2- 8,74- 1,0310- 37,0- 4,1- 8,86-) 

V. llJahreaIt)i trocken I,J3~~~ 136,~~71 3,2~1 8,6~":1 l,gJg:;~ 3:'~~~1' 4,3~9 S'8~~1}l O,.J.,-, 
1.0320 i 37,0 4,5 9,14 1,0~10 :17,1 4,9 8,93 

{ 
1,0312-' 38,5- 3,3- 8,72- 1,0:)]7- 38,6-13,1- 8,81-

VI. 4Jahrealt I grun 1,0326 1 39,3 3,6 9,12 1,0:138 39,35 3,,8 9,42 0 .~,) 
! trocken 1,0311- 38,45- 2,9- 8,82- 1,0308- 38,6- 3,2- 8,73- " 

1,0326 39,0 4,0 9,11 1,0:121 38,75 [ 3,9 8,93 

VII. Ii Jahre nIt Ii 1.0310 39,85 1 5,6 I 8,96 1,0318 :19,2 5,3 9.26 0') 
; trocken 1,0297- 38,7- 1 4,4- 8,61- 1,0299- 38,0- i 4,6- 8,74- " 

l' griill 1,0295- 139,0- 4,8- 8,74- 1,0307- 38,75- 4,8- 8'90-1 

10317[' 39,0 I 5,5 9,08 1,0314 39,0 5,1 9,02 f! grull 1,0298- 39,15- 3,6- 8,72- 1,0312- 39,2- 3,7- 8,89-
VJll.13JahrC'aIt): 1,0313 39,45 5,1 8,90 1,0324 39,4 4,7 9,09 0" 

t:trocken 1,0301- 38,95- 3.3- 8,64-- 1.0299- 38,9- 2,9- 8,64- " 

IX. {
! griin 

() Jahre ait " 
I trocken 

1,0325 40,0 5,4 9,31 1,0:134 40,0 I 7,1 9,50 () '); 
1,0316- 39,7- 4,3- 9,16- 1,0291- 39,65-1 4,2- 9,05-} 

1,0321
1
1 39'3

1 

4,8 9,03 1,0321 :19,0 4.6 8,87 

1,0316-1' 39,45- 4,5- 9,08- 1,0316- 39.6- I 4,0- 9,04- ,.J. 
1,0325 39,9 5,2 9,27 1.0839 39,95

1 

4,S 9,53 
1.0323- 39,1-14,2- 9,20- 1,0;]28- 39,0- 4,1- 9,30-} 

1,0330 I 39,4 4,7 9,44 1,0333 39,3 4,7 9,51 0 'J 
1,0321-,38,7- 4,0- 9,09- 1,0318- 3S,7- ,3,7- 9,02- " 

1,03301 39,21 4,5 9,35 1,0323 39,0! 5,0 9,32 

, 

X. t:i Jahre alt {I grull 
, trockell 

Xl. Kiilhprkllh 

Tag i Art der lI1il('h 

" 1"-- co '---,iAlJeDdlllilCh naeh ,h·m 
1. 1 Sail feD des KalLes 

"run 2 i Friihmilch vor dam 
'" " '~"ufen do'S KMlbes 

" <) I Abendmilch nach dem 
i I ~. I Saufen des Kallles 
i i, I Fruh- und A benumiJch 
i trocken:: 3.-13.1 teils vor teils narh 

dem Saufen d<s Kalbes 

1,0308 39,6 5,4 9,02 

1,0342 39,S 2,5 9,32 

1,0305 39,7 5,6 8,09 

1,0296- 38,9- 1,5- S,66-
1,0352 39,5 5,0 9,37 

') Zeitsehr. f. ulltersuchullg 1I. Nahrullgs· u. Gennl.lmittei 1911, 21, 28 ll. f. 

0,3 

0) VOID 1.-7. Tag wurde ausschlielllich frischer K!ee gefiittert; am 7. Tag abends wurde dem Grullintter 
etwas Hackse! und Kornbruch beigegebeu noll YOm 8.-1S. Tag ansschliel.llich trocken gefiittert, null zwar er· 
hielten lIie Tiere f. d. Kopf nnd Tag 5 Pfund ciner Mischnng von Hafer· und K orn bruch mit Roggeukleie zn gleichen 
Teilen .owie 28 Pfuud Hackse! "ns Haferstroh nnd Grnmmet. 
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3. Bei der Milch einzelner Striche *) traten an 3 'fagell folgende Schwankungen1 ) auf: 

~~ II·:J "R''''- '; I :~~ I ..... '~-I-~":~J--;: L~~L ' .. p 

-{-I! 1~i.~~2 : 38~::;,:-!v;,~~;:::~~=~~~2,;-~c-1:0f~~~=!38'2_39,15 i~:;~~,~ti8,57--8'71 i 0,75-1 

XIII ii hinten links hinten rechts 
1111'Of~~14138'4-39'1 !3,1-4,1!8,71-8,74, 1,On~12!38,9-39,1512,8--3,9!8,63-8,78; 0.5-1,2f 

f i vorn links .om reehts 
I,' l'on~310 ! 38,4--38,85!2,4-2,9! 8,4~-8,49 j 1-1,25 1,O;,~~o6138,0-38,851,'2,3--2,9!8,16--8,41 iO,75-1,2: 

XlVi" , - II hintcll links hinten rechts 
11,O~:0332.3 i 38,4-39,1 11,6-2,4 i8,4H-8,64! 0,75--1,25 1;Of~J3141 37,9-38,6 11,7-3,918,31-8,73 !0,71;-I,2: 

xv {11,on~29I, 38,9-3H,4 !v;,;~~~;!8,94-_9,13:, 0,75-1 1,On~291 39,0-39,5 v;:~~~;r8,7:l-9,16! l-I,2.~ 
1,on1334 i 38,9-39,1512,7-3,518,98-9,16. 1-1,2;5 1,Of~~361 38,8-39,3 i2,7-3,619,08-9,21 1 0.7;' 

. I hinten links hinten rechts 

{ ~~ ~~ 
, 1 032-1 ' I ' ' 1 0316 " 
I ' 10337 i 38,3--39,2 ,1,3,5--3,719,05--9,39 i 0,75-1 ' 10330! 38,0-39,2 13,0-3,2i 8,8---9,1:2· 0,75 

XVI I ,. , I " " I , 
- I' hinten links hinten rechts 

1 0332- ; I I 1 0332 'I ' I '1,0335 39,0-39,7 i 2,7-3,3 ,9,14~-(l,26 0,73 1,0337 i 39,0--39,5 ;2,5--2,9 i 9,OG-9,2! 0.75 

10333-- 1 394 3() 8 '36-42: 9 "9 ~ '0 - 075 1,0333- '139 .)C 399 i3 7 39 '19 31 948 i ° -07' XVII ' ' 1,0340 ' - ., I, , I ,or-,o I ,0--, 1,0340 ,-,)--,:, -, , --, I ,0-, . {

II VOI'D links \'OI'D rechts 

.! hinten links hinten rechts 

{ 

11'\' 1,Of~332 ! 39,5--3H,8 Iv30'r8--
n 

Il.4n'k2o, \9,23-1l,32 i 0,5--0,75 1,Of~3391 39,5\39,6 13,7-4,2 \9,31-9,48 1 0,75 
, "om rechts 

o 111'on~32 38,2-38,8 1 3,8--4,0 !9,11---9,35 i 0,5--0,75 1,Og0335 i 38,2-39,0 13,6-3,919,22-9,38Io,5-D,7f 
Xv III II hinten links' hinten rechts 

II 1,Oe02:i36 I 38,25-3!J,0 13,4-3,9 ;9,24-H,42, 0,75 1,Oi,~~5: 38,2-38,7 !3,5-3,719,20-9,36 1 0,:'\-0 7!: 

4. Bei derPriifung des Einflusses des Futterwechscl:;: (amI. und 2. Tag Gras, yom 
3. Tag an Heu und Kleie) und der Arbeit auf die Zusammensetzung und Lichtbrechung 
des ChlorcalciumEerums der :Milch einer Zugkuh (6 Jahre alt, gekalbt 31. V. 10) wurden 
folgende Werte 2 ) erhalten: 
(M:elkzeiten ffiih 51 / 3 , mitt. 111/2 und abo 6114. Uhf. Milchleistung ffiill 51, mitt. und abo jc 2 1.) 

Ii .. " e: 
Morgellmilch Mittagmilch Abendmilch .... 

w.<: ...... .. .... 
:! 

e: 
~ 

" 

;: z(~;~~~t:~g N:§-r § -=g I~~j N:§ § I = ... w ~~~ ~N:§ I § I =g ~~i 
il'l
i 

:. i I' 'fi ill. i g .: :. i 01: -= e -: x. i I .<: I ~ -; 0 .a 

i aI ~:) I % m I( % m I ~~ ,0 II' (I) & f "'" .:::= tIJ C; f 0)/0'" ..... (I) C;! II. ... o~ = 
_~=='I:=~~~~ --- _=c =~==~=c' ~~==~cc=-'_"=~~"----;- ~~=~--,~-='~'_~_~'cc,o '~ ,'=cc= __ 
1. Tag II Vorm. 3 Std. 1,031313!J,0 2,91 8,69 1,0313 j 39,0 1 4,0 i 8,87 1,0310 I 38,9 4,0 8,79 
2.' 2 1,03121 39,1 2,41 8,54 J ,0311 ! 39,0 : 4,0 I 8,83 1,0312138,9 3,7 8,79 

3. keine 1,0312139,0 2,6 i 8,58 1,0311'38,9 i 3,6 8,75 1,0315138,9 3,7 8,8G 
4. " Ii 1,0317! 38,8 2,4\ 8,67 1,0310 39,2 : 3.6 8,74 1,0312. 31l,2 3,3 8,72 
5.1 Nachmo 2 Std. 1,0314! 39,0 2,7! 8,66 1,0302 139,0 ,- 1,0306 i 38,9 
tl.· 2 1,0308,39,0 1,0300' 38,7 .3,9: 8,53 1,0310 138,6 .3,4. 8,61l 
7. " keine 1,0306\38,5 2,71 8,46 1,0296138,7 3,91 8,45 1,0306138,75 i 3,1' 8,55 
8. 1,0325' 38,75 1,8 I 8,73 1,0304; 39,0 ; 3,8: 8,62 1,0300.38,75 4,7: 8,6!l 
9. Vorm. 3 Std. 1,0317! 38,7 3,0 I 8,79 1,0304 i 38,65 i 4,2 '18,6!J 1,0311! 38,45 i 3,31 8:71 

\0. " Ii 2 " ,1,0306: 38,35 2,4 8,39 1,0296 i 38,5 14,8 8,G\ 11,0306 38,56 i 4,(1 8,67 

') I. C, 36. ') I. c. S. 35 . 
• ) Das Sekret einzel"er Striehe kaHll nicht als ;lIi/eh im llahrungsmittelehemiseheu Sinne gelten. 
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GroGtei:lchwankung del' Hrechung von einclll l\lg zum andercn U,5, in 10 'l'agell 0,85. 

5. Die GlcichmaBigkeit der Lichtbrcchung des Milchserums bcim fltchcn del' 

Milch erhellt nach C. Mai und S. RothenfuBer 1 ) aus folgenden VHsuchcn: 

In eincm am Boden mit Tuhus und Hahn versehenen GefiiBe wurden 21 Milch Hingere Zeit 
ZUIl1 Aufrahmen ruhig stehcm>;elaRsen lind damuf wurde I I durch den Hahn am Boden abgelassen. 
Die Untersuchullg pr,gab: 

Zwei Stall~n ergaben: 
Brechung Fett Fettfreie 
~ 0/ Spez. Licht- Fett Trocken- Trocken-,0 Milch substanz 

Urspriingliclw Milell 39,(i; 39,6 4,1% 
Gewlcht brechung substanz 

0' 0' ~/~ ;0 ,0 

Untere Milch 39,H; 39,6 3,5% Abend· 1,0311 39,0 4,!l 13,n 9,60 

Obere Mileh :~9,6; 39,6 9,5~i~ Morgen-. 1,030!l 39,0 3,9 12,6i; 8,75 

In einer groBen Molkerei wurde dem 700 I fassenden Sammelbehiilter nach etwa dreistiin· 
digelll Stehen del' eingelieferten Ahendmilch durch einen am Boden befindlichen Hahn die Probe I 
ohne vorheriges Umriihren entnommen. Darauf wurde vom Molkereipersonal in iiblicher Weise 
mit einer Holzkriicke umgeriihrt und darau£ wieder dem Hahn am Boden die Probe II und durch 
Abschopfen von ohen dip Probe III entnommen. Die Untersuchung der drei Proben ergab: 

Spez. Licht- Trocken- Fettfreie 
Prohe Gewicht brechung Fett substanz Trockensubstanz 

1. i,033!l 3!l,1 ~,5% 11,74% 9,24% 

n. 1,0327 :3[1,1 3,5% 12,63% 9,13% 

III. I,U325 :3\),1 :3,6% 12,70% B,lO% 

lki unterschiedlidlCllI Cehalt war also die Lichtbreehung gleichgeblieben. 
6. G. Fe ndIer, C. Bor kel und W. Reide llleistcr 2) teilen die Untcrsuchullg~ergeb­

nisse von 435 Milchprohen aus den Siiuglingshirsorgestellen der Stadt Berlin sowie aUB dell 
Kuhhaltullgell des Vereins Berliner Molkereibesitzer mit nnd geben folgende Ubersicht libel' 
die Rcfraktiollen des Chlo!'calc:iuIllRerums: 

Ullter 
Liehtbrechung . :n :n,U·:37,4 :n,ii·37,n 
,\llzahl d. Proben i; *) ;, 27 

Ok .. Prozent .. 1,1% 1,1% 

3tl,U·3tl,4 

114 

3tl,3·3tl,\l 

15ll 

36,6% 

3!l,U·39,4 39,5·3ll,9 40 u. mehr 

83 28 14 

Ill,l% 1l,4% 3,2% 

7. Weniger giinstige Ubereinstimmungell in dpr Lichtbrechung fand H. Llihl'ig3) lici 
del' Untcl'snchung del' l\I or gcn· nllll A bend mi Ie h yon 5:1 Ki.ihen cines l\Iusterstalles, namlich: 

l'nter Cuer 
Liehtbl't'ehung au JH, 1· --:{7,0 :n,I---:1H,O :11\,1-3\),0 3U,I-·-40,0 40" 
.-\nzahl del' Proben: 
NIorgenmilch 8 (j 22 14 ') 

.\bpudmikh 5 10 20 15 2 

Eino HegelmiiBigkeit zwischen del' Lichtbl'echullg und del' Dauer del' Lactation Wit!' nicht 
zu bemerken. Die taglichen i:lchwankungen der l\Iorgen. und Abendmilch iibersteigen bei 11,2 % 
aller Proben den Wert yon 0,5 Skalenteilcn. H. Liihrig ist der Ansicht, daB ein Wasserzusatz 
ZII]' }[ilch unter 10% durch die Lichtbrechung nicht 1l11chgewiesen werden konne. 

8. Nach G. Klihn4) liegtdas LiehtbreehungsvcrmogendesnachAekermanllhpl'­
f!f'stcllten Chlorcalcimwiermlls del' nOfmalen !lIileh VOIl Siedel'ungsrassen zwischen 37 und 
.j() Skaienteilen des Eintauchrefraktometers von ZeiB. Von den mitgetcilten Fiillen, in denen 
del' Wasserzusatz Zlll' lVIilch eingcstamlen oder durch Zcugen bestatigt wurdc, miigen hie!' 
die Schwankungt·n del' \"f·rdachtigen lInd del' Stallprobenmilch folgen: 

1) Zeitt3chl'. f. UntcrsudlUllg d. :Xuhrungs- n. Uenni3mittel 1908, 16, 7. 
'J Zeitschr. f. UnterBuchung d. Xahrungs· u. Genullmittel 1910, 20, 156 II. O.W. 
'J Molk.·Ztg. Hildesheim 1914, 28, 741. 
~) Zeitschr. f. Blltersuehung d. Xa.hrullg~~ n. GeullBmittel 1910, ~~O, 575. 
~:) Diese Proben waren z. T. zweifello.-l gewiissert. 
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Verdiichtige Handelsmilch Stallprobenmilch 

Felt ~ I Refraktion 8pez. Gewlcht bei Hi· Felt ~ 5 \ Refraktion 8pa. Gewlcht bei 15· 
.g des Serums I :a e des Sarums I 
p:; bei 17,5· der Milch des Serums % .1 '" bei 17,5· der Milch des Serums % 

3)34,0-35,2 1,0248-1,02581,0219-1,02391,65-2,65 2 37,1-37,4 1,0298-1,0300 1,0269-1,027(J 3,60-3,70 
7 32,0-36,5 1,0233-1,02841,0210-1,02502,50-2,95 2 37,5-38,0 1,0315-1,03161,0279-1,02873,10-3,70 
1 ! 35,2 1,0275 1,0249 2,65 1 38,5 1,0316 1.0284 3,25 
1 i 34,7 1,0262 1,0240 2,70 3 37,1 1,0305-1,0308 1,0270 3,00-3,15 
3 35,5-35,7 1,0270-1,02761,0242-1,025(] 2,70-2,85 2 37,0-37,1 1,0300-1,0304 1,0270 3,20 
2 35,0-35,3 1,0266-1,02701,0243-1,0246 2,40-2,9( 1 37,15 1,0305 1,0270 4,30 
6 33,75-34,9 1,0258-1,02721,0227-1,02502,05-3,4( 6 37,0-37,6 1,0297-1,03081,0266-1,02752,73-3,75 
1 i 32,8 1,0234 1,0220 2,50 1 39,0 1,0330 1,0297 3,80 
1 i 31,8 1,0226 1,0209 2,25 3 37,5 1,0316-1,03171,0277-1,027{ 2.70-3,20 
4 32,0-33,2 1,0239-1,02511,0200-1,0222 1,80-2,9( 4 38,0-38,3 1,0303-1,0320 1,0280 2,80-4,30 
6 34,0-35,3 1,0261-1,02841,0237-1,02552,25-2,90 7 38,0-38,351,0302-1,03171,0277-1,028( 2,70-4,00 
8 34,7-36,1 11,0259-1,02931,0226-1,02562,10-2,80 11 38,35-38,9 ],0307-1,0323

1
1,0276-1,028912,85-4,65 

8131,75-36,051,0219-1,02911,0298-1,0254 1,70-2,65 6 37,2-37,55 1,0295-1,0309
1
1,0270-1,0272 2,30-3,40 

1 33,8 1,0240 1,0222 2,80 4 39,0-39,5 1,0300-1,03261,0285-1,02952,80-3,90 
10 123,75-36,5 1,0116--1,032011,0098-1,02620,10-0,63 - - I - -
3 36,25-36,4 1,0278-1,0285

1
1,0252-1,02572.75-2,90 4 38,4-39,2 1,0309-1,031711,0280-1,02903,05-3,55 

9 35,4-36,8 1,0251-1,0286
1

1,0238-1,02602,80-3,4(J 8 37,55-39,2 1,0302-1,0308
1
1,0280-1,02903,40-4,20 

12 30,55-36,0 1,0193-1,02801,0170-1,025712,00-3,60 11 38,6-39,8 1,0298-1,0338
1
1,0280-1,03043,00-5,10 

6 34,1-35,2 1,0240-1,02621,0225-1,02372,20-3,60 3 39,35-40,0 1,0313-1,03351,0294-1,02973,00-4,40 
3 35,5-36,4 1,0274-1,028611,0250-1,0256j2,10-2,25 3 37,0-37,6 1,0294-1,030011,0268-1,02762,00-3,10 
3 19,0-38,3 1,0035-1,0298

1
1,0032-1,0280

1
0,60-4,00 3 39,0-39,5 1,0310-1,031811,0292-1,02963,40-4,40 

6 31,3-32,5 1,0206-1,0224,1,0183-1,02072,10-2,50 3 38,5-39,0 1,0300-1,0319il,0281-1,0290 3,20-3,75 

9. E. Ackermann und Ch. Vencien l ) sind der Ansicht, daB auch ganz geringe Wasserzusatze 
zur Milch nach diesem Verfahren nachgewiesen werden konnen, wenn jedesmal aIle in Betracht 
kommende Sammelmilch auf Refraktion untersucht werde; fiir schweizerische Verhaltnisse iet nach 
ihnen eine Milch schon eines Wasserzusatzes verdachtig, wenn die Lichtbrechung bei 38,5° liegt. In 
demselben Sinne auBert sich G.Kostler 2 ); boi 66 ernzeinen Kiihen lag die Refraktionszahl in keinem 
FaIle unter 37,5, nur in einem FaIle zwischen 37,5-38,0, in 2 Fallen zwischen 40,5-41,0 und in 
keinem FaIle iiber 41,0; der Gt>samtdurchschnitt von 463 Bestimmungen betrug 39,29. H. Witte 3 ) 

halt jede Milch, deren Lichtbrechung unter 38° liegt, fiir verdachtig, bei der die Stallprobe heran­
gezogen werden solI. Naoh seinen umfangreichen Untersuchungen kann dio Refraktion durch kein 
anderes Verfahren ersetzt oder iibertroffen werden. 

10. Sonstige Angaben iiber Lichtbrechung finden sich auch in vorstehenden Untersuchungen, 
z. B. von K. Al pers S. 227. 

11. Aus anderen Untersuchungen mag nur hervorgehoben werden, daB die Milch kr a n ker Kiihe, 
wenn in derselben der Milchzuckergehalt erniedrigt ist, eine abweichende, meistens geringere Licht­
brechung zeigt; vgl. u. a. M. Ripper (Milch-Ztg. 1903, 3:!, 610), M. Henseval und G. Mullie 
(Rev. Gener. du Lait 1905, 4, 529; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1906, 
11,611), J. Wittmann (Osterr. Molkerei-Ztg. 1905, I:!, 75; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs­
II. GenuBmittel 1906, II, 611). 

12. G. Wiegner und G. Yakuwa4) weisen nach; daB zwischen Brechungsvermogen und 
spez. Gewicht des Serums eine bestimmte Beziehung besteht, die in der allgemeinen Formel fiir 

') Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1914, 43, 845; Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuBm. 1915, 38, 287 • 
• ) 24.Jahresberi~ht d. Bern. Molkereis~huJe RlitU-Zollikofen 1910; Milchwlrtschaftl. Zentralb!. 1912,41,47. 
8) Zeitschr. f. offent!. Chemie 1912, 10, 349. 
'j Milchwirtschaft!. Zentralbl. 1909, II, 473 n. 521; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genul3mittel 

1910, ~O, 70. .) :/rlagermilch. 
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die spezifische Refraktioll R = (' NZ -=_1_) x ~ ihrell Ausdruck findet, in welcher .Formel N 
N2 + 2 d 

den Brechungsexponenten bei irgendeiner Tempel'atur und d die Dichte bei derselben Temperat,ur 

bedeutet .. Die ~pez. Refraktion jst eLenao wie das spez. Volumen eine additive Eigenschaft, d. h. 
beide lassen sich aus del' Summe del' das Serum zusammensetzenden Bestandteile berechnen. Die 

spez. Refrakt.ion ist innerhalb sehr weitel' Grenzen konstant nnd wenn 11' del' Bl'echungswinkel 

des Chlorcalciumserum, lwi 17,5°, dt-*- dessen spez. Gewicht bei 15°, I)ezogen auf Wasser von Uio, 
ist, so gilt: 

N2-1 
---- X = O,205ti . 
N2 + 2 dH 

t 
Wird LV bei il'gendeiner Temperatul' t, das spez. Gewicht d-- bei derselbeu Temperatur 1",-

1 .,timmt und auf Wasser von 4° bezogen, so ergibt sich: 

N2-1 

N2 -+- 2 

1 
X -- = O,20ii~ . 

t 
d 

~ 

Das spez. Gewicht dm Trockcnlllasse des Chlorcalciumserums ist bei gleiohmal3igel' Hersteliung 
des Serums wahrscheinlich auch konstant, und zwar gleich 1,685 bei 20°, bezogen auf Wasser von 4°. 

Mit Hilfe dieses konstanten spez. Gewichtes lii13t sieh die Trockenmasse des ChlorcalciullI­

seru ms berechnen, namlich: 
a) aus dem spez. Gewicht des Chlorcalciull1scrullls, bostil11l11t hei 20° und bezogen auf Wassm 

Yon 40 aach del' Formel: 

1 
= 24;') 3ti -- 244 92 ----

, 'd i_t ' 
odeI' 

b) aUB dem Brechllngsexponenten de~ Serums hei :Wo nach del' Formel: 

N2 +2 
t = 245,36 -- ----.. ;< 50,40;' . 

~V2 -- 1 

Rei gleichma13igem Arbeiten nach Ackermanns Vm£ahren ist auch das Verhiiltnis del' fett­
freien Trockenmasse del' Milch zu del' Trockenmasse des Chlorcalciumserums ein konstantes, nam­
lieh nach 844 Untersuchungen 

Fettfreie Trockenmasse del' Milch 

Tl'ockenmasse des Chlorcalciumsel'ums 
= 1,4054. 

1st das spez. Gewicht des Chlorcalciumsel'ums, bestimmt wie oben, d-2;t, del' Brechung~exponellt 
bei 20° N, so ergibt sich fijI' den Gehalt der Milch an fettfreier Trockenmassc T: 

a) aus dem spez. Gewicht des Serums: 
1 

T = 344 83 - 344 22 X---
, 'd'LO 

,I 

b) llUS clem Brechungsexponenten des Serums: 

N2 -.L ') 

T = 34483 - .~~,--- X 70,840 . 
, 1"12 -- 1 

Die Bestinullung del' Refraktion und die des spez. GewiGhtes sind hiernach wissenschaftlich 
gleichwertig; einor Schwankung von einem Skalenteil im Eintauch - Refl'aktometel' 

entspricht eine solche von 0,0010 im spezifischen Gewicht. 
Wiegner und Yakuwa untersuchten auch, um die spez. Refl'aktion del' Einzelbestand­

t e i I c des Serums zu ermitteln, da" ChlorcalciUl11serulll zweier Milche mit folu;endem Ergebni~; 
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Wasser Stlckstoff-
Subatanz FeU 

Mllch­
zucker ~!iIch 

Gottinger Mischmilch 

Von Kuh "Dea" 
0,32% 
0,27% 

0,0-2% 
0,03% 

5,21% 
5,32% 
5,20% (Sonstige ..... . 93,85% 0,30% 

Der Gesamt - Stickstoff des Serums (0,0439 g in 
Fiillbar. durch 

Menge Elligsiure Iinksulfat Gerblliure 
(hiihere (LOsI.N) (A.lbumosen) Peptone) 

In 100 g 0,00271 g 0,00726 g 0,03321 g 
Oder in Proz. des Ge-

samt-N 0,2% 16,5% 75,7% 

100 g Serum) 

Phorphorwolf-' 
ramsiun (nie-
dere Peptone) 

0,00011 g 

0,3% 

Cltronen­
siiure Salze 

0,61 
0,53 

0,10% 0,55) 

verteil te sich wie folgt: 

Durch De-
stillation Rest 
mitMgO (A.mide) 

(.A.mmoniak) 
0,00048 g 0,00013 g 

1,1% 0,2% 

C. Mai und S. Rothenfuszerl ) weisen darauf hin, daB die Berechnungen von Wiegner 
und Yakuhama nur theoretisches Interesse hiitten, daB fiir die Praxis im Laboratorium die Licht­
brechung nicht durch das spez. Gewicht ersetzt werden konne; auBel-dem gelte die GesetzmaBigkeit 
zwischen Lichtbrechuu"g und spez. Gewicht nur fiir das Chlorcalciumserum. 1m iibrigen muB auf 
die Quellen verwiesen werden. 

Kryoskopie der Miloh. 
Die kryoskopische Untersuchung - iiber die Ausfiihrung des Verfahrens vgl. III. Bd., 

1. Teil, S. 57 - ist zuerst von E. Beckmann2) und spater in Gemeinschaft mit Jordis3) zur Fest­
stellung eines Wasserzusatzes zur Milch vorgeschlagen und vielfach nachgepriift worden. Wenn­
gleich das Verfahren, wie schon III. Bd., 2. Teil, S. 256, auseinandergesetzt ist, keine praktische 
Bedeutung hat, so mogen die Nachpriifungen iiber dasselbe hier doch kurz aufgefiihrt werden. 

J. Winter und E.Parmentier4 ) fanden bei reiner Milch Gefrierpunkte von -0,54 bis -0,57, 
in den meisten Fallen -0,55 bis -0,56, im Mittel-O,555, und stellen sogar eine Formel (vgl. III. Bd., 
2. Teil, S. 257) auf, wonach ein Wasserzusatz zur Milch berechnet werden kann. Milch von kranken, 
besonders euterkranken Kiihen zeigte Abweichungen hiervon. 

L. Nencki und Th. Podezaski5 ) gelangen zu denselben Werten (-0,55 bis -0,56) und 
zwar sowohl bei Kiihen verschiedener Rassen und verschiedenen Alters, als auch bei Milch zu vcr­
schiedenen Melkzeiten und bei erster, mittlerer und letzter Milch derselben Melkung. 

Auch A. Bonnema6 ) gibt nach eigenen Untersuchungen den Gefrierpunkt der Milch im 
Mittel zu - 0,555 an; nach ihm hat Lam fiir frisch ermolkene Milch - 0,55°, nach 10 bzw. 24 Stun· 
den -0,53° gefunden. Bonnema fiihrt dieses auf eine Bildung vo~ Milchsaure aus l\Hlchzucker 
zuriick. 

Nach P. Dueros und H. Imbert 7) liegt der Gefrierpunkt der Milch im allgemeinen zwischen 
- 0,54° und 0,57°, im Mittel bei - 0,555°; bei der Milch einer vermutlich kranken Kuh wurde 
einmal der Wert - 0,533 ° und bei der. Milch einer trachtigen Kuh - 0,535 ° erhalten. 

J. S. Bomstein8 ) findet fiir Vollmilch aus der Umgegend von Moskau Schwankungen von 
- 0,55° bis - 0,57° und empfiehlt zur Berechnung der Hohe des Wasserzusatzes die Wintersche 
Formel. Zu denselben Ergebnissen gelangten und in derselben Weise auBerten sich H. Lajoux9) 
und Ch. BarthellO). 

') Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1910, 6, 145 . 
• ) MiIch-Ztg. 1894, 23, 703. 
') Jordis, lnaug.-Diss. Erlangen 1894. 
') Rev. Gener. du Lait 1904, 3, 193, 217, 241, 268; Zeitschr. f. Untersuchuug d. Nahrungs- u. Genu/3mittel 

1905, 9, 159. 
oJ Zeitschr. f. Untersuchuug d. Nahrungs- u. Genu/3mittel 1903, 6, 1139 . 
• ) Pharmaz. Weckblad 1906, S. 434; Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1906, 2, 468. 
') Bull. Scienc. Pharmacol. 1905, 1, 65-68; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahruugs· u. Genu/3mittel 1905, 

10, 616 . 
• ) Russki Wratsch 1904, 3, 90; 1905, 10, 617. 
0) Journ. de Pharm. et de Chim. 1905, 21 577; 1906, II, 406. 

>0) Rev. Gener. du Lait 1905, 4, 505; 1906, II, 610. 
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Nach A. Sch midI) schwankt del' Gefrierpunkt del' Milch bei mschem Arbeiten zwischen 

- 0,54 bis - 0,57; er halt den Nachweis von 5% Wasserzusatz nach diesem Verfahren fUr moglich. 

O. Allemann2 ) findet den durchschnittlichen Gefrierpunkt von 23 Milchpl'oben zu -0,571° 

und bei Zusatz yon 2%,5%,10%,20% Wasser zu -0,554°, -0,536°, -0,500° bzw. -0,457°. 
L. Barth( 3 ) fand fiil' nOl'lllale Frauenmilch -0,56° bis -0,61°, fiil' die Milch 

kl'ankel' Frauen -0,56° bis -0,59° Gefrierpunkt. 
F. L. )Iaiocco!) llntersuchte auGer Frallen- unu Kuhmilch auch die Yon Stutcn, Eselin­

\lPll, Schafcn, Ziegen, Hundcn und Katzen auf Gefrierpllnkt. 
Nach V. Bel'tozzi5 ) schwankt del' Gefricrplmkt del' Milch gesunder Kiihe zwischen 

-0,545° bis -0,56°, del' einzelnen Kiihe zwischen -0,54° bis -0,57°; wenn die Milch kiihl 
itu£bewahrt wird, so iindert sich del' G,'frierpunkt in 10-15 Stllnden nicht; b2i Milch, die heim 
K ochen grrinnt, sind die Angaben nicl1t mehr zll\-erliissig. 

L. Pius 6 ) findet tiir 140 Milchpl'oben vou 35 Kiihen Schwankungen von -0,529° bi" 
-·0,569°; siiBe Magermikh besitzt denselben Gefrierpunkt wie die Vollmilch, die Herabminde­
rung des Gefrierpunktes durch Wasserzusatz kann (lurch gleichzeitigcn Zasatz cines Elektro­
Iyten (8alzes) wieder aufgchobcn werden. 

Weil abel' das zum Vel'fiilschen del' :.\lilch verwendete Wassel' mitunter lucht unwcsent­
liche Mengen Sal ze enthalt, so wird cbs Verfahren, abgesehcn von del' umstiindlichen AusfUh­
rung, fiir den Nachweis von WasS21zusatz zur Milch un sichel'. ' Anch machen verschiedene del' 
vorstehendm Untersucher, fCl'Iler A. Des m ouliEn c 7) u. a. darauf aufmerksarn, daB die 
Kryoskopie tunlicht stcts 11(' ben andclcn V('rfahren angewendet werden soli. 

Elektrolytische Leitfiihigkeit der Milch. 

Die Bestimmung del' elektrolytischen Leitfiihigkeit del' Milch behufs Nachweises eines 
Wasserzusatzes von Milch ist zuerst von Thorner 8 ) vorgeschlagen und dann von Beckmann und 
J ordis (vgl. unter Kryoskopie d. Milch, S.334, Anm. 2 u. 3) verfolgt worden. (Dber die Ausfiih­
rung des Verfahrens vgl. III. Bd., l. Teil, S. 62). Thorner fand den Leitungswiderstand del' 
IHttiirIichen Milch zu 180-210 Ohm, Beckmann und Jordis zu 204,2-221,8 Ohm odeI' die 
dektrolytische Leitfahigkeit im Vel'glei0h zu 1/50 N-Chlorkaliumlosung zu 1,635-1,677. 

Nach Fr. Petersen 9 ) schwankt del' Leitungswiclerstand del' Milch voneinzelnen Kiihcn 
zwischen 186-304 Ohmyncl betragt im Mittcl231,64 Ohm bei 15°; bei Mischm ilc h ist die Schwan­
kung geringer, namlich 204-255 Ohm bei 15°. Die zuerst ermolkene :Milch hat den geringsten, 
die zuletzt ermolkene den groBten Lcitungswiderstancl; diesel' bleibt in del' Colo s tra I mi Ic h meistens 
unter dem Mittel, steigt dann an, um wieder zu fallen 11nd im letzten Monat VOl' dem Trocken­
Rtehen besonders abzunehmen. Zwischen den einzelnen Rassen und cler Fiitterung (Weiclegang 
uncl Tl'ockenfiittel'ung) stellten sich keine Unterschiede heraus. Zwischen spez. Gewicht, Tl'ockcn­
substanz, Siiuregrad del' Milch und dem Leitungswiderstand bestehen keinc bestimlllten Beziehungen; 
letztel'er ist nur von den Salzen, besondel's yon den Chloriden abhiingig. Zusatz von Wasser 
crhoht den Leitungswiderstand del' Milch, jedoch nicht in dem MaBe, daB durch die l\Iessun~ 

,jes Wiclerstandes del' Zwmtz einer gewissen l\lenge IVasser nachgewiesen werden konnte. 
Letztere Ansicht ist duroh Untersuchungen von C. Seh nOI'£1 0 ) u. J. Th. Flohil ll ) sowi,' 

1) Eericht iiberJahreoveroammlung d. ~chweizer. Vereins anal. Chem. Chnr 1905, 21, 577; 1906, II, 406. 
') Lallliwirtschafti. Jahlbuch d. 8chwciz 1006, Zeitschr. f. Untersllchung d. Nahrungs- n. Genullmittel 

IUOO, 12, 477. 
3) Journ. de Pharrn. et de Chilli. 19(1·1 [6J, 20, 355; Zeitschr. f. UntersnellUng d. Xahnmgs- u. Gcnul.lmittel 

1111l6. ll, 610 . 
• ) Giornale della It. 1:iocietit Italiarut d'Igicne, 21', Nr. 5; }lilchwirtschaftl. Zentralbl. 1906, 2, 426. 
') l~eggio nell' Emilia 1906; 1907, 3, 444. 
') Milchwirtschuftl. Zentralbl. 1912. 41, 18. 
7) JOUl'l1. de Pharm. et de Chim. 1904 [til, 20 499; Zeitsehl'. f. "('nte". d. Nahrgs- u. GenuBm. 1906, 11,460. 
8) Milch-ztg. 1891, 20, 1178. 
') Fr. Petersc ll, Inang.-Diss. Kiell O1J4; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- n. Genul.lmittel1904, S, 369. 

'") C Schnorr. Inaug.-])js3. Ziirich 1905; Zeitoeiu. f. t:nters. d. Nahrungs- n. Genul.lm. 1906. II, 457. 
") Chem. Weekbl. 1911, 8, 605; 1912, 24, 592. 
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R. Binaghil) bestatigt. Schnorf findet die elektrische Leitfahigkeit der Kuhmilch im Mittel 
zu 50,3 X 10-4, Flohil bei Handelsmilch zu 45,7 X 10-4 bis 54,2 X 10-4, im Mittel ebenfalls 
zu 50,25 X 10-4; R. Binaghi fiir Kuhmilch im Mittel zu 48,7 X 10-4, fUr Ziegenmilch 
zu 49,00 X 10-4, fiir Schafmilch zu 50,4 X 10-4. Durch Entrahmen nimmt das Leitver­
mogen zu, durch Kochen ab, weil in ersterem FaIle durch Entfernung von nichtleitendem Fett 
und Casein die Konzentration der Elektrolyte gioBer wird, in letzterem FaIle durch Entfernung 
der Kohlensaure und Citrate die Elektrolyte geringer werden. Durch spontane Milc hs a u reg a r un g 
wird - im Gegensatz zu den SchluBfolgerungen Petersens - das Leitvermogen erhOht, weil der 
nichtleitende Milchzucker in Milchsaure gespalten wird und letztere losend auf Caseincalcium und 
Calciumphosphat wirkt, wodurch die Ionenkonzentration eine ErhOhung erfahrt. l\-Iilch e u ter kr a n ker 
Kiihe zeigt stets ein erhOhtes LeitungsvermogE'n, weil salcha Milch meistens reich an Salzen (vor­
wiegend Chloriden) ist, wie durchweg auch die Milch aItmelkender Kiihe. Br unst, Futter usw. 
sind ohne EinfluB. Bei Zusatz von Wasser zur Milch wird das Leitvermogen erhOht, aber nicht 
proportional der Menge des Zusatzes, weil durch Wasserzusatz die Dissoziation erhoht, das Calcium­
casein gespalten und auUerdem die hemmende Wirkung der Nichtelektrolyte herabgesetzt wird. Zusatz 
von Salzen (Soda, Borax u. a.) erhoht das Leitvermogen entsprechend der Menge des Zusatzes. 

Aus dem Grunde kann auch die Bestimmung der elektrolytischen Leitfahigkeit der Milch 
behufs Nachweises eines Wasserzusatzes ebensowenig wie die Bestimmung des Gefrierpunktes die 
jetzt fiir dieRen Zweck iiblichen Verfahren ersetzen. 

Anmerkung. Schnorf2) bestimmte auch als weitere physikalische Eigenschaft der Milch­
die spezifische Warme mitteIs des Bunsenschen, von Schuller und Warta abgeanderten 
Eiscalorimeters, welches auf der Messung der Volumanderung schmelzenden Eises durch Wagung 
einer der Anderung entsprechenden Menge Quecksilber beruht, und fand Werte von 1,004-1,085, 
wahrend W. Fleischmann 0,9351 bei 28,2 0 erhalten hat. 

Die Proteine der Milch. 

1. Die Handelscaseine besitzen je nach ihrer Herstellung rnittels Lab oder Saure, 
wie M. Dornic und M. Dacne 3 ) feststellten, eine verschiedene Zusammensetzung, namlich: 

Labcaseine (5) 

Saurecaseine (4) .•.• 

Waner 
8,76-12,02% 
6,47-10,12% 

Fett 
1,00-3,40% 
1,25-4,20% 

Asch. 
5,40-7,76 
2,20-2,91 

Die Saurecaseine sind hiernach armer an Asche aIs Labcaseine und lassen sich ev. 
noch durch den Nachweis von Milchsii.ure (durch Uffelmannsches Reagens) erkennen. 

Ahnliche Unterschiede erhielt H. Hoft4) bei eigener Darstellung der heiden Caseine 
(Labcaseine durch Dicklegen der Milch mit Lab, Saurecaseine durchnatiirliche Sauerung 
derselben), narnlich fUr 9 Proben: 

Wasser im In der Trockeosubstanz Fettfreie Trockensubstanz 
1-----;------,------ ---------,----,------ Kalk in Proz. 

Caseine 

% % % % % % % % 

frisch en Asche I Kalk I Pholphor· Alche II Kalk \ Pholphor· der Asche 
Gerinnsel I' liure siure 

~=·=-~======~====~====~====~F--=-====+======~==-===4~---

Lab-. ,1166,90-81,47\4,30-9,30\ 0,98-3,34\1,75-3,85\4,52-9,85/1,03-3,64\2,40-3,98\22,83-39,20 
Saure- • 67,30-81,612,87-5,28 0,62-1,610,91-1,454,71-8,90 ],12-2,71 1,48-1,74 16,40-30,40 

v. Sobbe 5) stellte selbst aus Magermilch durch Fallen mit Essigsaure, wiederholtes 
Losen in Ammoniak und Fallen 7 Caseine her, die nach dem Trocknen mit Alkohol und Ather 
5,29-14,84% Wasser, 0,07-0,26% Fett, nur Spuren Asche enthielten und deren Stickstoff­
gehalt dem von Hammarsten gefundenen (15,6--15,9%) entsprach. 

1) Rev. Gener. du lait 1911, 8, 417; Zeltschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel1913, _,46 . 
• ) Ebendort 1905, 4,313; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genullmittel1906, It, 117. 
8) Ebendort 1909, '1', 32S; Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1909, 5, 51S. 
') Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1905, 8, 293. 
'l Ebendort 1909, 5, 53S. 
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2. H'ycl]"ol'y~e des Caseins und Albumins. tbcr die von E. Abderhaldpll bt'i 
dl'I" Hydrolyse des Caspins und Albumins der Milch gefundenen Aminoverbindungen ygl. 

S. 40. Th, B. Os hoJ'lH' llnd H. H, Guest!) fanden ]wi del' Hydrolyse dr, nach Ha m mars h· 11 

daJ'grstelltC'll ('aseillR mit SalzRliur(' folgendC' prozentuak "'\[C'ngpn AminosiiuH'll: 

G]ykokoll 0 () G1lltaminSalll'(, j;\.)5~6 Histi(lin .2,;)0°0 ", 
,\hnin 1/> n· Asparal!insiilll'(' I,B!l% _c\rginill :~,8Io" 0 

Valin ~ 'J () CyMin Lysin :1,81'~;, I,~ /(1 

Lt'lH'in n,afi~() Serin 0,50'Y., 'l'ryptojlh,tn J,;")O','<) 

l'mJin 1),7 o· Tyrosin 4,50';{) Dia minotrit ,xy(I"de· () 

Phpnylnlanin :1.2 0 Oxyprolin O,23~/:-) en n~ii1lrt' . 0,7;")(\) 

AllIlnoniak l,filo;) 

1"'1'111'1' 1l,7ti'~1l Sclnn,fl'l lind (),8;)(/~ Phosphor. 

Vl'\'ff. sprcelh'n rlio Vcrmutullg aus, (lall 'iPr Phosphor des Ca;:eins walm,(·IH'iniieh cin 'I'<·il 

('int's (,J'ganischell Hadikab ist, das mit dem Protf'in H'rhnnden ist. Trifft dies" Annahme ZU, ";0 

Il!iil.it(· cliesE's orgallisehc Radikal ungefiihrdiesdll(' \Iengc Stickstoff enthaltPIl wic dit' .\!ol1aminosiillrt·ll. 

:1. ObI']' flif' Z"l'1egung (kl' l']'otl'inp dC's ::\rill'hs('1'11111S Hill \Vipgnp]' llnd Yaku-

hn III a ygl. ~. 834. 
4. O. Hellzol( 2) hat tiil' fatlcllziehelHle :-iHbstallz d(,I' langt'n 'Vel ulltel'slw},t. 

])i('"l'Ibe wunle aus fadcnziehendcn Molkt'n dureh Alkohol und Atht'!, gefiillt un(1 durch wiedpr­

holtes Allfllisell in :-;alzsiiufC' lind Ausfiillell mit 'Vassl'r gp]'('inigt. Dip f'ubRtanz enthielt O,l:lct"() 
,\8"he nm1 ill del' asohcnfreiell :-in bstallz: 

Kohlenstoff 

:\3,35% 
Wasserstoff 

K,lRo,;) 
Stickstoff 

It,42n" 
Schwefel 

1,51 '\, 
Sauerstofi 
~2,~~4n;) 

Pit· wii.'>;erige J.ij"uIIi' dwilte ill1 IOO mill-Bohr ()U,~8C nueh links. flip t-Inbstanz gib! die ]Jl('i"il'l1 

i<:iwl'iiJl'caktionen, win! au,.; ihn·r "'HlP\' n'Hp:icrenden wiisS('rigcn Lij;;ullg nicht dlll'eh Kochpn, al't'J' 

titl!'ch Nalze gdiillt lind i,l \ ('rIll1ltlicll pin dlln h Z,·,.,..tZUllP: rip, :llilcheiw(·if.ks ('lltRtHlldl'll('r l'iwl'ill­

;ntigPI' KiirpPI'. 

Ammoniakgehalt der Kuhmilch. 

:\111'11 _\.llgaLell yon Hn udnitz ullli Ha,ch in ihl'l'1ll \Vnk "Chelllie lIud Physiologic· 

,1<>1' 1Iileh'" Wicsbadf'll lll(l::l, uK ~., fand N old Her ill Fraliellmileh 0,0182':", ill ~tntenmiJc.h 

0,025(/,), LatschenlH'J'gel' in Kllhmilch 0,021";) Alllillonink, ~oJ\llllt'rft'ld dagcgcn he­
hallpt<·t in Neillcrn ,.Handblleh clt'J' :\lilchkullde", Wi('sha(\('n lim!), N. !):~, daB frisch" Kllh­

mileh gal' kein odc]' nUl' Npurell Amllloniak !'llthalt" u]}(1 diest's nus dl'J' :-italluft hmrUhrell 

kiillHC. Berg lind ~hcJ'Jna n:J), fel'lH'l' f'hl'rman, Col w('11 und \'I'hit lila n 4 ), wdehe <ia" 

AllIllloniak t!u]'ch Jiestillatioll illl \Taklllllll UHtt'!' :l.lIsa1z \"Ull :oiiurefnielll }Idhylalkohol 
(50 "em: ;iO ('('ill J\lilch), l() g Kochsalz und (I,;) g wasNt'l'frei('l' Soda hcslimmtell, gt'IWli all. 

daB frische \1IJ(1 haltbar gt'lll,whte Kllhlllilch nUl' \\'('nig ~toff,' l'llthnltf', "'dehe Alllitloniak 

fn'imaeht'll, <laG dagegen mit, Z1llWllllWnder t-lil\l(,l'Il1lg ath·l! lkr _\Illtllolliakgl'halt dl'l' }fikh 

anstt'igt,. fll nichtpasteuri,iel'tel' .:II i ll'h, die lwi J 5·---:20 allfiJ('\l'ahrt wire!, Htc'igt del' Alll­
Illoniakgdmlt in dell (,THten 2 Tagl'll Zil'llllich Behrll'll, in e1('1l :2 folg(,IHiE'n Tagep langBallH'I' 

:tn, llimmt dann ah, um sehlid31ich wieder anzusteigl'n: iilmlidl wrhiilt sieh llIanchmal hpi 
0:; pastcurisierte }lilt:h, wiihrend ('illi' bl'i H5 pa,.;teurisierie ;\!ilch eill NtCtigt·s Ansteigell 

zt'igt. Das Pasteuri,il'fPrl I'crhinclert lI]('hl' die f'iiufc- als di(~ . .AIl1Il1oniakbildullg. 
,\\I(·h Trilla! Hnd ~allton5), di(' sieh Will XaeilWei,l' dcs c\mmoniah in dl'l' :lfileh 

Ii .Jullfn. of BioI. ChemiHtry 1911. 9, :J:3:J; Zelt:-;dll'. f. Unten;uehllllg' d. Xahnlllg~~ ll. (;enuBmittel1013, 
~(;, H5ti. 

'I 11ikll-Zi;!:. IUIII, 341, ~ti~. 

:!) Jonrn .. \mel"ic. (,helTl. Soc. IHtl5, 21, l~J: Zcit.:-wlir. L l:llter~nell\ll\g tl. X,1l1I'llllg~· \I, (;clIllHlllittcl lUO/), 
II. l~J. 

1) Ebelltiort ]00"" 30, 12~b; cbendort IH{)~, 16, 523; lOOH, 17, 3:!:L 
... ) _-I.llnaleR (1e l'Ill,t. l'u:;teur J905. 19. 4\\4: ebendnrt 1!)1l7, .);1. c)·,. 

K i.i n i g l XallfuHgsmittc1. Narhtrag Zli Ed. L 
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wie beim Wasser des Jodchlorids' bedienten, konnten in roher wie sterilisierter Milch, mochte 
sie Hauer oder mit Bacterium typhi, B. coli, Vibrio cholerae u. a. geimpft sein, kein Ammoniak 
nachweisen; dagegen wurde nach 16stiindiger Einwirkung von Micr. ureae, Kloakcnwasser, 
faulendem Harn u. a. Ammoniak gefunden. Letzteres Verfahren eignet sich aber nur fiir 
den Nachweis von mehr als 10 mg Ammoniak im Liter und nachdem auch das N esslersche 
Reagens auf Ammcniak sich bei Milch als nicht geeignet 1 ) erwiesen hat, haben J. Tillmans, 
A. Splittgerber und H. Riffart2) die Frage iiber das Vorkommen von Ammoniak in frischer 
Milch einer erneuten PrUfung nach folgenden Bestimmungsverfahren unterworfen: 

Zunachst wurden die Proteine der Milch durch Quecksilberchlorid·Salzsaure oder durch Blei­
essig und Natriumphosphat ausgefallt und in dem proteinfreien Filtrat das Ammoniak entweder im 
Vakuum bzw. bei gewohnlichem Druck unter Zusatz von Magnesia, nach vorheriger tunlichstel' 
A 1:Jstumpfung mit Natronlauge, abdestilliert oder das Ammoniak wurde in dem Bleiphosphatserum 
durch Zusatz von Magnesiumchlorid als Magnesiumammoniumphosphat abgeschieden und au~ 
dem Niederschlage des letzteren das Ammoniak durch Magnesia abdestilliert. Dadurch, daBzu 
dem Riickstand von der Magnesiadestillation bei gewohnlichem Druck festes Kaliumpermanganat 
Bowie iiberschiissige Natronlauge zugesetzt und weiter destilliert wurde, wurde das sog. Albumi­
noid - Ammonia k, in einigen Fallen durch Verbrennen des Filtrats der Fallungen nach Kjeldahl 
anch der Gesamt - Stickstqff bestimmt. 

Auf diese Weise erhielten die Verff. u. a. folgeride Ergebnisse: 

I Alkobolprobe mit 

Art der Milch !I einfachem 1 doppeltem 

r~~OI. 70%igen Alkohols 

.JL 

Anfbe­
wahrungs­
zeit der 

Milch 

Stnudeu 

befuntlen mg NB. 
in 11 Milch naeh Vel'fahl'en 

...:. .... . - ., 
0·_ 

.::: § 
ElS 
.EEl 
:;;<!l 

Natiirliche Milch {rli -- I -- 0 I' 6,8 

Aufbewahrung -- -- 76 35,6 
unter gewohnlicher' ~- -- 48 ,II' 34 6 

------------~'--------l--------j-----

3,41 3,4
1

' 19,7' 74,8 
119,9 122,4 172,71 91,1 
128,4 136,0 I -- --

---I~ ·-i---~ 

{ 

Vor der Erhitzung 
sofort 7,6 

Erhitzte Milch nicht koaguliert 

{ 
sofort i 7,7 46,3 4,8 67,3 112,9 

5,1 4,1 i 17,7 115,6 

nach dem Abkiihlen Erhitzt nicht koaguliert 21 i 7,7 48,9 4,8 65,3 104,7 

45 ! 8,0 51,9 8,2 59,8 104,7 

II',"-~ nicht koaguliert 1---0--
1
, 6,6 4,7 4,81'· 13,6 8l,6-

Nicht ver- I 7 ,7,2 4,7 6,1 15,6 61,2 
schmutzte Milch .,1 "koaguli:rt 30' 8 1 8 5 8 9 I 166 612 ___ I' , , , , 

Iii nicht koaguliert 0 16:6 ~~J:5;6 77,5 

vers~~l::tzte i,.,!::', "" 7! 7,2 5,2 6,1 17,7 63,9 
koaguliert 30' 8,6 11,5 10,8 26,5 96,6 

I
I! Keimzahl I Coli-Zuhl -------I-~~- -----~--,----'--.-

111000 0 -- ,8,0 4,3 4,1 19,7 72,4 
I I ]41000 960 - 7,2 5,1 4,8 27,2 125,8 

Handelsmilch von 1146000000*) 578000 __ 7,6 31,5 32,9 54,4 81,6 
verschiedenem 

II 
183000**) I 104480 -- 7,2 8,5 7,1 26,51 92,8 

Bakteriengehalt 250000! 8000 -- 6,8 3,8 4,1 22,4 i 98,7 

1150000 i 800000 -- 7,2 14,5 13,6 50,3! 112,9 

1) Vgl. Pfyl und Turnau, Arbeiten a. d. Kaiserl. Gesundheltsamte 1912, 48, 245. 
') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3mittel 1914, 21, 59. 
0) Die Milch war bei der Methylenblauprobe nach Ill. Stunden entfirbt . 

•• ) Die Milch war stark verschmutzt. 
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Hiernach liefern das Ausfallverfahl'en und die Destillation im Vakuum gleiche Ergebnisse, 
dagegen die DestilJation bei gewiihnlicher Luft zu hohe Werte. 

Die Ammoniakmenge in frischel' Milch, wie sie das Euter der Kuh verliLJ3t, be­
t,ragt 3-4 mg. 

Mit fortschreitender Zersetzung (Siiuerung) del' Milch nimmt der Ammoniakgehalt zu, und 
'Iwar bci vcrschmutzter Milch schneller als bei unverschmutzter Milch. Durch Erhitzeu 
del' Milch bilden sich ammoniakhaltige Stoffe, welche bei dem Allsfallverfahren abgeschieden und 
dann bei del' Destillation unter gewohnlichem Druck Ammoniak abspalten und hiihere '''erte 
Hefern, als bei del' Vakuumdestillation. 

Mit steigender und hohel' Bakterienzahl nimmt auch im allgemeinen die Ammoniakmenge 
zu, so daG eine Milch, welche im Liter iiber 10 mg Ammoniak enthalt, als stark bakteriell verunrei­
nigt zu betrachten ist. 

Lecithingehalt der Milch. 
1. W. Koehl) widerlcgt die von einigen Seiten (vgl. Schloss mann, Arehiv f. Kinder­

heilk. I90R, 40, IS) ausgesprochene Ansicht, wonach Milch kein Lecithin enthalte, indem er 
das \Yood8ehe Yerfahren ***) anwendete und fand: 

Art del' Milch Lecithin Cephalin Zusammen 
Kuhmilch 0,036-0,049% 0,027-0,045% 0,072-0,089% 
Frauenmilch (1) 0,041 % 0,037% 0,078% 

2. Bordas und de Raezko\vsky2) verfolgten die Yerminderung des Lecithin­
gehaltes dureh Erhitzen del' Milch mit folgendem Ergebnis fUr II: 

Leeithin-

Gehalt in g 
Abnahrne in Proz. 

Milch I 

30 Min. auf freiem 
Feuer erwiimlt auf 

M iJch II 

Da dem Lecithin eine groGe Bedeutung zugeschrieben zu werden pflegt, so halten die Verff. 
es nicht fUr ausgeschlossen, daB die nachteiligen Wirkungen, welche nach stiindigcm GenuG von 
sterilisierter Milch beobachtet werden, dern Verlllst an Lecithin beim Sterilisieren zuzllschreiben sind. 

Cholesteringehalt des MilchfeUes. 
N. Kirsten 3 ) veranstaltete mit Kiihen *) hollandischer Rasse verschiedenen Alters 

und Lactationsstandes**) Untersuchungen auf Cholesteringehalt des Milchfettes und 
erhiclt folgende Ergebnisse: 

1) Zeitsrhr. f. physiol. Chemie 1906. 47, 327; Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. Genuf3mitteI1913, 7, 283. 
') Annales de Chim. analyt. appl. 1903, 8, 168; ebendort 1904, 7, 94. 
3) Zeitschr. f. Untersllchung d. Nahl'ungs- u. Genuf3mittel 1902, 5, 833 . 
• ) Die Kuhe hatten ffir den Ropf und Tag folgende Fllttergaben erhalten: 30 I Schlempe, 5 kg Maisstroh, 

5 kg Weizenstroh, 5 kg Sprea, 1,25 kg Rleeheu, 1,25 kg Hafer- und Gerstenstroh und 0,5 kg Sonnenblumenkuchen; 
Nr. 15-16 erhielten auf3erdem eine Kraftfutterbeigabe von 1 kg eines Gel1lenges, bestehcnd IlUS 3 Tin. Roggen­
gchrot, 3 TIn. Gerstenschrot, 8 Tin. Fllttermehl, 5 Tin. BaumwoUensaatmehl und 1 Tl. gequetschtem Raps, 

Das Cholesterin wurde im wesentlicheu llach dem Verfahren von A. Bomer bestimmt . 
•• ) An dem Fett einer einzelnen Ruh, die dasselbe ]'lItter erhielt, wurden folgende Feststellungen gemacht: 

J,actationszeit 

Zu Beginn des vorletzten Monats del' Lactation 
" Ietztcn 

Rohcholesteringeh,lt des Fette. 

:.g-;;f~_d~n __ in 3 Prnbe~~_i_n .~Oil!'e!t_1 in Proz. 
:II-----~-~'---· -~I ,----

41,5 41,2 41,4, 0,414% 
50,5 51,2 51,0! 0,510% 

"0) Nach dem Woodschen Verfahren werden 100 g Milch mit dem doppelten Volumen Alkohol 1 / 2 Stunde 
gekocht, filtriert; del' Niederschlag wird noch 2maI mit Alkohoillekocht, die alkoholischen Filtrate werden tlln-

22* 
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~~~---~~---

J.actation l'robenahmc "Rohcholesterin'- Gehalt des 
l\{ilchfettes 

Ge· --_. 

1- Lac-- gefullden: mg Pro he- i X" .. 1\ ame de~ Knh hurts- Zeit des Anzahl 
jahr 

Beginns 
Endes der Tug ,tations- cholesterin in 10 g Fett i in Pro 

*) 'rage I tag 
Probe I Probe I PfI.be i zenten 

1901 l!lO2 1902 I ! II ! III 
-=---=~::- ------ -"-_. 

ErIc 1891 30./11. 7./l. 39 41,0 40,5 40,8 0,41 

2 Esthpr I8!l1 27./1!. 7./1. 42 3!l,3 40,0 39,7 0,40 

:3 Drohllc IR!lO 24.jR. H./4. 22H 1O./l. 140 47,3 0,47 
I 

4 Ems ISHI 14.(7. i 20./3. 250 10 /1. 181 45,3 0,4.) 
;j Bente. 1888 '22./5. i 8./'2. :?fi3 8./1. 232 ,iO,3 5J,5 51,0 0,1)1 

6 Dahlia 1890 30./3. I 1 !l.jl. 2!l6 8./1. 285 50,6 50,9 50,8 0,51 

7 Josephin(' I8!!,) 20./11. 10./1. ~i2 37,2 37,3 37,3 0,37 

8 Humnwl IBM I a.,ll1. . 10./1. im 3~3,() 35,2 3,i,4 0,3:; 

!l Iduna. IH!)ii 15./8. !) /1. 148 43,7 0,4-J. 

to Ironie. 189;; 6./R 14.l-t 2:i4 !l./1. 157 39,2 O,:l!l 

II AgneR. 1897 
• I 

7./1. 36,7 :lfi,S 0,37 30./11. : ----- 3!) :IH,8 

12 Angelikll 1897 25/11. 7/1. 44 35,0 3.;'3 35,2 0,3 .• 

13 FuO"e 18!)7 11./4. I 8.!:~. :{;~2 8./1. 27a 5L:2 50,lj 50,!l 0,01 e 

14 Venus. 1897 6./4. 1 .•. /1. 2Hi; !l./l. .279 44,2 46,5 45,4 0,4;; 

Ji> ii Distt'l. 18911 7·i ll . 11./ I. 64 39,0 38,6 38,8 0,3!1 

16i Cacilic 18!l!) fj, Ii. 2H./Ii. :3;)8 10./1. 189 40,8 41,5 41,2 0,41 
17 '1 Olga HmO :10./3. 7)4. :174 8./1. 28ii a7,1 :li,!'i a7,3 0,37 

Kirsten sch lie LIt hicrnll~, daD tiN L'Lult"st{']'ingphalt des }fi]('hfl'tteti YUl'wipgend "o111 

St,l1l<le der I.uC'tation ahhiingi~ i:-::t. 

Citronensiiuregehalt der Milch. 

1. M. Ben u 1) jm;tillllllte den CitrollC'llsiiuregehnlt der Milch nach dem Verfahren VOIl 

De niges 2) Ct'Tberftihren der Citronensiiure in Acetondicarbon~iiure mittels Permanganat­

losung in der mit Mercurisulfat gefiiHten :Milch) und fand in 1 I Milch: 

Kuhmilch (H) 
1,81-2,24 g 

SdlUfmilch (1) 

2,10% 

2. G. Obermcier 3 ) vel'folgte die Abnahme des Citl'onensiiuregehaltes der ~filch 

beim ]<jrwiirmen mit folgendem Ergebnis: 

Art tIes rersudlS 1m Wasserhatle crhitzte lIIikh flier freiem ]o'euel' uuf 
100° el"hit1.to Mil('h 

1m Auto· 
klav bei 

120° 
erhitzt.· 
Milch 

D. . d.' E .h· f liJ }lin. :~O Min. f)0 }Iin.· ao }Iin. (;0 :'Ilin. - ){' ~'I' - ~I' 
aner rl r Itznng l L 'I o· 0 0 C .J ",111. 10~'1I1. 1;)}\ 111. 15l\Iin. 

u{'i 7.jO lei 75 . bei 75 . hei 100 hei 100 . • 

~'\'Imahme des Citronen-t Zu- 18,61~ 17,!l:3~ 12,29~ 5,01l8~ ')0) " 

f 4,13 a,H 14,811 :._,01 
siiuregPlmltt·s in Pl'DZ. 'nahmc 30,15 2n,41 31,86 29,78 

lichst bei 600 allf dem Wasserhude "ertIUllstet., tier Riickstaml wirtl mehrmais mit ,:tiher ulIsgezogell, tUe lther­
Wsuug filtriert 1111<1 vertlullstet. Der iitheriosikhe Uiit"kstall(1 winlmit 40-50 cem Wa,,;,,;er ellluigiert ullllmit chloro­
formhaItiger 0,5 proz. Salzsaure niedergeschlageu. Der Nietlersehlag wirel abfiltriert, in Allwhol gelOst. tl:IS C e ph a -
Ii 11 mit allllnouiakalischer BIeizllckerliisuug gefatit. Eine Phosphorsiiurebestimlllllug im I"iltrat liefert tlic Menge 
vou Lecithin, eine solche im Niederschlage tlie des Cephalins. 

1) Rev. Gener. tln Lait 1904, 3, 385; Zeitschr. f. Untersuchung tl. Nahrllngs- u. GeunllmitteI 1905, 9, 560. 
'J Zeit"chr. f. Untersllchlmg tl. Nahrungs- 1I. GellllJ.lmitteI 1898, I, 641 (vgI. 'lII("h III. Bd., 2. Teil, S. 221). 
'J Ar("hiv f. Hygiene 1904, 58, 52-65; Zeit.chr. f. Untersllellllug t1. Nahrnnb'8- II. GeuuJ.lmitteI1905, 9, 33. 
*) Bei delljenigen Ktihell, bei denen (lie:-;c Angabe uieht geuUll'l1t. 1St, war die Laetatiollsperiotle Hoell nieht 

beeutlet. 
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:J. ~lll'h LUl"iu,; L. '"'til Siyke uut! Alfn,d W. BOH\\Orthl) vertl'i!clI sieh fi'II' rine 
Milch lllittlpJ"l'l" ZlI;;amllwllsrt.zung die ('itrOlll'llHHlIrt'll 1'alz(' ulld ,.:om;tigl'll Hl',tanrlteile 

wit, foll!t: 

Felt ... 

Milchzuckl'J' 

:1,90% 0 

4,90% 

Mit Calciulll vcrbunuene Prot!'i uHtoff.. :l,::!O~;, 

Bicaleiumphosphat. 0,175% 

('aleiurlIdd"l"i(l O,ll!l';:. 

Natriunlcitl'at . . . . . . . 

Kaliulllcitrnt . . . . . . . 

Bikalilllllphosphat (K2 HP(),) 

1m ~aIlZ(,Il 

Zusammensetzung der Milchasche. 

i!her Zusammensetzung von }lilchasche vgl. aueh vorskhcnd ~. :121. 

O,2~2();) 

O,052n~') 

0,230% 

1. A. Tl'unz2) falld. die prozclltische ZUsamInCnwtzllllg (Ipr Aseh" (kr :\Iilch 
zweit'l" Kiihc nach vipr Lactationsstuf('n geordllct wie folgt: 

S i 111 Ill" 11 tal e l' -lli 0 r <l e r tl i t h III a l' S l' II "1'. Origi Iud-Friese n k 1I h. 

Cnlustrmll 
0.774 

1. P"r. 
0,tl59 

11. Per. I ll. Per. I ('olostrlllll I. Per. II. ref. Ill.!'"r. 
0,(j(j3 0,754 I ~\selw 0,75k 0,709 0,71l+ O,k2G 

Darin ~ind cnthalten in .Prow II t,,, \ : 
Kali :!:2,33 :25,51 25,10 19,.")3 Kali 2:~, 1:2 2.5,71 :2-L-f7 :20,:; I 

Nab'ull 6,51 .),58 5,32 3,30 Naitoll ll,71 ;),8S Ii,05 10,3+ 

Kalk 2U,lll 25,4S 25,.5a 2D,.t2 Kalk :23,8fi :!3,3S :!;~,fj7 :Z:!,U;) 

Magnesia :~,2() 2,82 2,77 3,35 l\Iagncsia :J,7:2 :2,77 :Do 2,Uk 

Eiscnoxyd 0,43 0,34 O,4:J o,:n Eisenoxycl 0,21 1),2~ (),2:~ O,2H 

Chlot' 1O,li3 11,34 10,;')8 12,87 Chlor 13,23 13,7k 17,05 :20,:Z:{ 

Phosphul'siime :)1),34 :bl,Sil :30, Hi 28,71 Phosphorsaure 30,:{6 28,76 27,2ll 2!i,.,)k 

~"h\\eft'l<illl'" 2.0S :l.riS 2.+7 2.+2 ~c h wefelsiillre 1,78 2,4'1 2,ii() I, \1-( 

Reina,;uhe*): 

c\"" he 1:,711'> il.;in:-; O,ij\)!1 0,(i75 Asche U,(ik+ !l.Oi)l 11,7111 p,771 

f)\1rin sind ellthaltell 11\ Pl'O:l.l'nten: 

Ka1i 24,61 28,1)5 :27,57 21,86 Kali :25,u8 28,.31 :'?H,U:! :2:2,:2H 

Natroll 7,14 6,00 6,08 7,05 I Natroll 7,4k li,n) II,U:) Il,2k 

Kalk :2n,27 28,03 28,29 32,83 K\1lk :2li,4k :!J,n 2.:;'7+ :25,17 

1\lagne:-;ia 3,58 3,11 3,OU 3,75 J\Iagnefoiitl. 4,15 :1,00 2,D2 :3,27 

Eisenoxy,l 0,48 0,:10 0,48 0,42 Eisenuxyd 0,23 O,:21i 0,25 O,2S 

( 'h1m' 11,67 12,(1) 12,On 14,7(; Chlor 14,711 I ii,21 lk,7.) 22,1!l 

l'hosphol'siiun: 2.5,66 24,50 2.5,16 22,66 Phos l'hors'lllre :!J,6/) 2J,kll 2:1.:10 20,'>+ 

Hiernaeh nillUllt Jer Uehalt del' A"clle an .K ali lIud Pho,; phorsii LIre lllit fortsehreitcndel 

Laetation ab, an Natron dagegen zu, Kalk**)- L1ml i\lagncsiagehalt del' Asche lmlten sieh ,tnt 
:lttlliihernd gleicher Hohe. Auf die gleiclw Menge Kalksltlzc entfallen illl Anfallge del' LactatiOlI 2, 

;(.1\1 Ende :J Toile Casein, wurau; ;ich erkliirt, (lnB die ~Iill'h <1itlllileh .. ndl'1' Kiih(· Wt'lli,~('1 it-i,·ht Yoll 

La h gdiillt wird nls die Milch frisdl!llilchcnder KiiI\('. 

J) Joni'll. of Biulug. l'hil1li~try lUl:\ 20, 1;~5. 

') Zdbr·hr. f. phy,iol. Chemic 190;;, 40, ;!6~-~lU. 
*) Zur Fe~t::ltellullg lier Rei n <.t ~ e h e wllrde del' Gehalt all Sdlwei'I~J:.:,lillre :-:iU\\"ic llie au:-; lleu} PllO."VllOl' dp.~ 

C(I,:-.ein:::l cllt:-;tehcnde Phospliol'saul'e VuH del' Rohtt:-:whe abgezogell. Diese Brkliirullg weicht VUIl der iiLlit'lH~!l ah. 
])l'lill :3011st vertlteht man unter lteill'ltiche die von Sand + TOll, Kahle lIutl 1{ohlensiiul'c freie ~-\~che. 

>Ie*) L.Fl'<-Lllk (ChCHl.-Ztg. -11)10. :1-1, 070) teilt mit, datJ dnreh Heh,rnh(' \'O!l ~('hUinnllJnddt~ zit knllG\f1tlt'lIl 
Flltt.nr del' Kalk~plIaH del' 31i1('1l llkltt prhiilI1, wil'd. 
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Chlorgehalt der Milch. 
Pa ul Poetsehke 1) hat zahlreiche reine Milchprobcn auf ihren Gehalt an Chlor (be­

rechnet auf Kochsalz) und Asche untersucht. Es ergab sich, daB der Gehalt an Kochsalz zwischen 
0,112 und 0,335% schwankte mit einem Mittel von 0,173%. Das VerhiHtnis von Asche: Koch­
salz betrug im Mittel 4,5. Dber den Chlorgehalt der Milch kranker Kiihe vgl. S.309, 
313, 314 u. 321. 

Schwefelsliure- und Schwefelgehalt der Milch. 
Die Frage, ob Milch priiformierte Schwefelsiiure enthalte, priiften R. Steinegger 

und O. Allemann 2 ) in der Weise, daB sie, um die schwefelhaltigen Proteine zu entfernen, 
Milch durch Cha m berla ndsche Kerzen filtrierten und im salzsauer gemachten Filtrat die 
Schwefelsliure mit Chlorbarium flillten, andererseits die Gesamtschwefelsiiure in der Asche 
bestimmten. Flir 1 kg Milch (10 Proben) wurden gefunden Schwefelsiiure (SOa): 

In der Asche 1m 'l'onzellenfiltrat 

0,209-0,363 g 0,0823-0,1311 g 

Prilformierte Schwefelsaure in 
Proz. der gesamten (in der Asche 

bestimmt.·n) Sehwefclsiiure 
24,3-40,6% 

Auch J. Tillmans und W. Sutthoff3) haben in der Milch ebenfalls prliformierte 
Schwefelsiiure nachgewiesen, wenn auch in Prozenten des Gesamtschwefels etwas geringere 
Mengen als Steinegger und Allemann. 

Tillmans und Sutthoff fallten II Milch mit Essigsaure, engten das Filtrat hiervon mit 
4 g Tannin ein, filtrierten die abgekiihlte Fliissigkeit durch Glaswolle in eincn Literkolhen, setzten 
7,5 g krystallisiertes Kupferchlorid und so viel Natronlauge zu, daB die Fliissigkeit noeh schwac,h 
sauer reagierte. 1m Filtrat hiervon wurde dann die Sehwefelsaure bestimmt (vgl. aueh III. Rd., 
2. Teil, 11)14, S. 217). 

Tillmans und Sutthoff erhielten folgende Ergebnisse: 

II SchwelcJ in 11 Milch In Proz. des Ge~amt-S"hwefels 

1

1-------- T' ---,:;];;.~~- Org,n. Schwefel als pra-
Art der Milch i Gesamt- Protein- ~l~h.t- formierte 1--- [01 mierte 

I
II Schwefel Schwelel SPC'howeeJfife-1 Schwefel- Protein- 1\ ieh.t- Schwefel-

silure Schwefel $~'b~e~r~, saure 

II mg mg mg mg % % % 
=-~ __ -----==.;.::0= -_. i ~=---------==:-:=-. I .. _. --- . i - - . 

Knh- {schwank. ii 338,9-365,8 271,9-305,916,6---31,41:34,4-37,2 80,2-88,111,9-9,3 9,7-10,8 
milch (6) Mittel II 347,7 294,6 17,0 36,1 84,7 I 4,9 10,4 

Z. iegen- {SchWank. .. 1. 337,8-357,4 291,8-316,81. 12,8-30,8 i 15,2-25,8 85,4-90,6

1

3,7-9,1 4,fr--7,fi 
mileh(5) Mittel I 346,6 304,5 21,9 i 20,2 87,9 6,3. 5,8 

i' , I 
Stutenmileh ... :1 239.7 216,4 I 13,8 i 9,5 90,2 5,8 4,0 

1m Mittel ergeben sich hiernach in der Milch folgende Mengen fertig gebildeter Schwefel­
saure in 1 1: 

Kuhmilch 
92,1 mg 

Ziegenmilch 
50,4 mg 

Stlltenmilch 
22,8 mg 

Eisengehalt der Milch. 

Frauenmilch 
23,7 mg 

F. Edelstein und F. v. Csonka 4) weisen nach, daB der Eisengehalt je nach der Art 
der Gewinnung bzw. Aufbewahrung' und Untersuchung verschieden ausfiillt, indem sie z. B. 
flir 1 1 fanden: 

1) Journ. of Ind. and Engin. Chem. 1912, 4, 38. 
') LandwirtschaftI. Jahrbuch d. Schweiz 1905; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrnngs- u. Genul3mitt.el 

1 Y06, II, 456. 
oJ Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genul3mittel 1910, 20, 49. 
') Biochem. Zeitschr. 1912, 38. 14. 



Kuhmilch. 

l. Milch, direkt ins Glas gemolken . . . . 

Nach pi~enem 
Vel'fahren *) 

0,26-0,69 mg 

343 

Nach Verfahren von Lachs 
und Fri"d~nthal'l 
0,30-1,05 mg Fe 

2. Mischmilch, aus Behaltel'll . . . . . .. 0,64-1,26" 0,45-1,10 " " 

Die reine, ins Glas gemolkene Kuhmilch enthiilt hiernach zwischen 0,4-0,7, im lVIittel 
0,5 mg Fe; del' Gehalt del' Kuhmilch an Eisen ist um etwa 1/a-1/2mal niadriger als bei 
Frauenmilch. 

Nach dem titrimetrischen bzw. calorimetrisehen Bestimmungsverfahren wurden von 
v. Soxhletl) in 100 ccm Milch 0,025--0,12 mil', von Fendler, Frank und Stiiber2) 0,4 bis 
1,2 mg, von Hilary, Laehs und Friedenthal3 ) 0,19 mg, von C. Mai 4 ) 0,14 mg, von F. E. 
Nottbohm und G. Dorr o) (nach dem Verfahren von Nottbohm und Weisswange 6 ) 

0,03-0,13 (meistens 0,03-0,07 mg) Eisenoxyd in 100 ecm Milch gefunden. Letztere ermittel· 
ten aueh den EinfluJ3, den evtl. der Versand del' Milch in rostigen Kannen auf den Eisengehalt 
haben konne, indem sie einerseits Stallproben, andererseits Marktmilehproben, die in eisernen 
Kannen versandt waren, untersuchten und fanden: 

Fettireie Eise~oxyd 
Asche Milch FeU Trocken- i~ 100 CCllI ill j'roz: in 100 cern substanz Milch del' Asche 

Stall- (18) 2,65-5,30% 7,79-10,09% 0,72-0,92 g 0,03-0,07 mg 3,4- 7,7% 
l\Iarkt- (12) 2,60-3,90% 8,68- 9,24% 0,69-0,79 g 0,05-0,13 mg 6,9-17,3% 

Dber den EinfluB del' Eisenfiitterung auf den Eisengehalt del' Milch vgl. S.299. 

Gasgehalt der Milch. 

Ull. K MarschalP) erhielt fUr Milch, die unter verschiedenen Verhiiltnissen gewonnell 
wurde, folgende Gasgehalte: 

Art des AuffangPDs del' l'r1ilch 

Nicht geliiftet, aus dem Euter unmittelbar unter QuecksilLer gdeite( 
In der iiLlichen Weise in ein GefaB gemolken . . . 
Dbcr eine 6 FuB lange Glasplattetropfenweise laufen gelassen 

ELenso iiber Zinll und Kupfer laufen gelassen . 

Dber G1aswolle und Kupferspane laufen gelassen 

Gehal t des ~[iJrhgasps aD 

Kohiensaure 
81,50% 
59,64% 
40,57% 

f 35,83% 
. (42,33% 

25,81% 

Sauer;toif 
2,42% 

13,18% 
20,59% 
20,55% 
17,26% 
25,81 % 

Beim Aufl:ewahren von Milch in GefiWen nimmt del' Sauerstoff del' eingeschlossenen 
Luft schnell ab, die Kohlensaure zu; boi stel'ilisierter odeI' praservierter (Trinitro­
kreEol) Milch tritt ein solcher Gasaustausch nicht oder in geringem Grade auf. Ein K ohIen­
sauregehalt von 62,9%, nicht aLer ein solcher von 32,9% hemmt das Wachs tum del' 
meisten Milchbakterien. 

In durch Liiftung erzie!ter sauerstoffreicher .Milch wird vorwiegend del' Milch­
~ucker, nicht abel' das Protein zersetzt. 

') ~Iiinch. med. Wochenschr. 1912, 59, 1529. 
') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahruugs- u. GenuBmittel 1910, 19, 369. 
') Biochem. Zeitschr. 1911, 32, 130 . 
• ) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1910, 19, 22. ') Ebendort 1914, 2!j, 417. 
') Ebendort 1912, 23, 514 (vgl. auch III. Bd., 2. Teil, 19l4, S. 215). - Nottbohm und Weisswange 

oellutzcll Kupl'erron (AlIlmoniulIlsalz tics Nitl'OSOllhcnylhydroxyiamins) zur Titration des EisenH in oer sorg-
fiiltig hergestellten Milchasche. . 

'} Centralbl. f. Bakt. u. Parasitenk. II. Abt. 1902, 9, 313, 372, 429 u. 483. 
*) E bel stein u. C s on k a verdampften 1 I Milch in einer Silber- oder Platinschale, veraschten. nahmen 

die Asche mit Saizsaure auf, oxydierten mit Salpetersaure und behandelten die L6sung dann nach dem Verfahrell 
von Nell ma n n (III. Bd., 1. Teil, S. 478) mit 5 ccm konz. Sehwefelsaure. Das Eisen wurde in schwach saurer 
Lasung nach dcm jodometrischcn Verfahren (vgl. Tread well, Lehrb. tI. analyt. Chemie) bestimmt. 

I.achs und Friedenthal (Biochem. Zeitschr. 1911, 32. 130) veraschen (5 ccm Milch) ebenfalls in einer 
Platinschale, nehmen mit 1 cem Wasser unrl 1 cern 6faeh N.-Salzsaure auf, setzen 1 cem konz. Rhodankalium­
lOsung zu und schUttelll da~ Ganze mit 1 ccm Xther. Die FHrbenstarke des Xthel'3 wir(l (lmlll mit. einer FarheH~ 
skala verglichen. 
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Besondere Kuhmilchsorten und milchahnliche Zubereitungen. 
Siiuglingsmilch. 

Yier Proben Sii ugli ngs m ilc h (Mischmilch) hatten nach Untersuchungen cler k. k. 
lamlw.-ehem. Versuehsstation in 'Yien!) folgende Zusammensetzung*): 

1'I'Ilhe Spez. 
Gewicht 

WalSer Casein 

" " 
(~~ 

1,0255 lll,90 1,02 
.) 1,0272 llO,78 1,50 

Albumin 

" 0 

0,10 
0,22 

Fett Milch­
zucker 

0' 0; 
o 0 

1,30 1,70 
2,00 2,45 

1,0283 89,23 1,99 0,27 3 ~08 ~15 

Gesamtsiiure 
Rohr- Asche Siiuregrade als Milch-

zucker n.Soxhlet· saure 
0' 0,' Henkel 0' 
/u ,0 /0 

3,58 0,25 1,80 0,04 

2,70 0,36 2,78 O,on 
1,70 0,48 ,~,20 O,Oll 

·1 1,028G 88,7ll 2,10 0,27 3,36 3,41 1,50 0,50 4,30 0,10 

An derselben Stelle ist auch die Zusammensetzung einer Diabetikermilch mitgeteilt, 
die folgende Zusammensetzung hattl': 

1,0117 87,14 4,44**) Spur 7,75 Spur ° 0,60 2,00 

Die Milch enthielt in der Asche 30,3% Phosphorsaure und hatte den Geschmaek nach 
ahgekochter Milch: die I-ltorehsche Reaktion war negativ. 

Lactomaltose und deutsche Malzmilch. 

Die Laetomaltose tNr. 1-3) wird nach Mitteilungen von A. Kossowicz 2 ) ill der 
Weise hergestellt, daB man Milch unter Zusatz von Malzzucker einem besonderen Gar­
vcrfahren unterwirft, bei dem vorwiegend Bacterium Guntheri, Oidium lactis, ferner Bac. 
~lIbtilis, eine bewegliche Buttersaurebakteric wwie Saccharomyceten tatig sind. Die 
doutsche Malzmilch (Nr. 4) wird nach A. Riihrig 3 ) am; h'ockenem Malzextrakt llnd 
Vollmilchpulvcr zu gleichen Teilen hcrgcstcllt. 

Die Zusammensetzung ***) dieser Erzeugni88c war folgende: 

. '" f f .. + .. 
'" 

• 11= N 
C 

C .. ... II '" ;; '" .. e.2:i E .. :: ~ .. 'l2 ,,., a .. ... :: '" "" .. ':)I "" 
~ =~i :; '" E .. .. 0'" .. 

'""" 0 c ... ... "" - ... :i '" .. ... .. 
~ &.2:. co < cc ~ ~C; i .. - < ~ ~<ntIJ , wi 0 

IE :.0: 
~.~ " (;;, 0,:) 0' ~:) ~{) % 0/ 0/ ~{J ~:) ,0 /0 ;() ,"0 

----- ~------ " - - --- --- ----- - ~~-------

It) 86,9U 3,6S 3,01 4,24 O,H 0,86 
:2 87,48 a,5G 3,22 0,30 0,04 a,44 2,36 I 2,20 0,88 0,80 Spur 
3 88,12 :~,4:2 3,12 0,25 0,05 3,22 2,34 I 2,02 0,82, 0,84 Spill' 

--..:--- P:,!O'I 

4 7,64 19,50 8,07 69,00 4,70 1,33 

lnfolge des hohen Sauregehaltes hatte die Lactomaltosc einen saurel'eu Geschmack HIs 

gewiihuliche Sauermilch. 
Bauers Milchvermehrcr besteht nach Beythien und Hempel4 ) aus eillelll Ce­

misch von Reismchl und Zucker, das zu Klcister verkoeht ist. 

'1 Zeitschr. f. u. lallllwirt8chaftl. Ver8llch8wesen in (j8terreich 1911, 14, 373. 
'I Ebendort 1909, ll, 771. 
") Zcitschr. f. Untersuchung <l. Xahrungs- u. GenuUlilittel 1913, ~!6 360. 
') Ebendort 1916, 32, 198. 
*1 Die Sauglingsmilch war offenbar eine unter Zusatz von ltuhrzucker venllinnte Kuhmilch; die StOHI!­

sche Iteaktion war bei allen 4 Proben positiv 
.*) Ala Stickstoff-Substanz bezeichnet. 

"') Gesamt-Stickstoffsubstanz wurde <lurch }Iultiplikation <les mtch Kjeldahl bestinullten tltick­
stuffs mit 6,37 herechnet, Casein und Albumin nach J. SebcHen, ]j'ett gewichtsanalytisch nach Soxhlet 
bestimmt, Milchzuc ker un<l Maltose in del' Weise, dall del' rednzierende Zncker vor nnd nach der Inversion, 
die Maltose dagegell <lurch Vergarung mit einer den Milehzucker nicht vergiirenden Spiritushefe ans der gebildeten 
Kohleusaure ermittelt wnrde. 

tl Nr. 1 ist vou der laudwirtschaftL-chemischen Versuchsstatiuu in Wieu untersucht worden. 



Kuhmiluh. 

Milchiihnliche Zubereitungen. 
1. Da~ ~einerzeit von vel"~chi,'denen Molkereiell am; Magerm'leh herge~telltc ;\lilchlill 

Hnd andere Erzeugni~se hatte nach mchrcrcll Untersuchungen folgende Zusammensetzung: 

'I Spez. Gewlcht Trocken'lstic~stoff" FeU i MilCh~! Asche I 
Kezeiehllung" r-de~-I-d,;s-~ substanz I Substan! : zucker' Siluregrade lJlltersu"ht. 1'011 

Nr. ~b 
I 0/ 0' ; 0/ ' 01 j 

:: Mil~hlillS Serlllll~ .U ,0 o ,'} l~ 
---~ .. - ------=------==-=------1-'--'------'--=------

.: I 
, 

1,0422 10,78 3 -,) 1,03 4,82 0,91 11,4 l c. Sob/Ie I) 
,1-

;1 
1,0370 10,32 :3,73 O,ll 5,21 0,82 13,0 i 

:l 1,0372 9,68 3,33 0,11 4,58· 0,87 
11 (' H'\' -l 1,0400 10,47 4,03 0,0.3 5,42 Om f c .•.••• -, .) 

;)t 1,0370 0,40 3,25 Spur 5,19 
( 

.\Iil<-blin , 1'.;1)" 

!l I,i 1,0471 12,00 4,30 0,10 o,tiO 1,00 0,:311 Be/trend:') 

i" 1,03i:~ \.J,08 5,:37 0)1 (3,33) 0,87 I'. Vielh')"':', 

,,\ Iii 1,043U 1,0300 11,88 4,61 0,30 ! 6,10 0,87 A. Be/we//er -'j 
" 

HI I Liclltl)l"l'vllUllg 

1,041\! I,U:H8 lO,70 3,17 0,04 .3,40 40, I H. Witte';) 

III Kl'onolin. 1,0414 1l,34 3,73 0,80 4,97 : 0,90, \ JI. Sieyield 7) 

II K raftalbumin 1,0450 11,97 4,:32 0,15 6,27 0,98 r *** j 

Das Jlilchlill i,t ab ('inc sehwaeh eingedickte Magermilch ammsehen, welcher 
<lurch eille gcwi~se llehandlung unter Zusatz einiger :Mirwralstoffc Pill YollmilchaL'tigt'H 
J,ll~sdwl\ und ein vollmilehartiger Gcsehmaek erteilt wird. 

~. Eille K u 11S t mile h, wdchc au BLlckerciell ZUlll Ersatz der Kllhmileh vertriebeH 
wetr, harte nach::.\1. Raeillu 8 ), ('lll(' :-i"iihn;a!;:mil('h nat'll F. :-;ehwarz u. O. vYuber V) 

J"U!gr'IH1(' Zl1~amlll(')]~etzullg: 

Spez. 
Gewicht 

Trocken- Stickstoll· 
Substanz Substanz FeU 

Zucker als Mineral-
Invertzucker stolle 

I. Kllw;tlllilc:, . 1.0070 n~02 o,~} 0,:31;, ~ 0 :3,28% :!,H7% O,O:{2o:, 
al~ llileh.r.uL'I\\'l' 

i,03!!! lO,l ~o :J,i) ~~o 11,;3% ;;.10% (I !J4"L 

I )[e Kuustmi!ch enthielt in kOll"Gcntriertcr Forti!: 

85,DO ~'~ 47,10% 34,0~o 0,10% 

Oil' KUllotmilch war unruh ::.\lisclwll von Invcl'b:uckel' uml 8esamul mit HiHe cine,; 
"llllllgiel'cndcn Eiwei13doffe~ hergcstellt; die N ah l'sal zrn i 10 Ii war anscheinend ein Gom:sch 
von dwas eillgClLcktl'l" J[agel'm:Ich, :W% Vollrnilch und glyccrillphosphorsaurell Salzen. D:e 
,\sehe del' letzteren cllth:dt in PrOIelltcn 22,5% Kalk und 31,8% Phosphon'iiure. 

Sach eiuem franziitiischem Patellt del' Holsatia Milk Co. soU man aus cineI' ErnuJ:.;ion 
von Casein, Zucker, Fett und Hete llnter Zusat;~ von )\DlIllOllium- und Natriurncarbonat. 
"inl' KUll~tlll :leh crhaitl'lI. 

Xach nnderen Angabell vel'wcndd man cin au~ Kll' ber durch Behandeln mit :--iiiul'l' 

"Llt,I' Alkali ilergl'tltdltl"b Protein, Zucker und ein pflanzliches 01 und erhiLlt durch HOlllo­
g(,llisi('l'Illlg in cine!' geeiglluten ::.\Iaschinc einl' milchahllliche Emulsion. 

I) Zcit. • .,~hl'. 1. tJutelbuehullg d. :.\'ahrUll1,':.i~ LI. (;I~HIIJJIlIittel 1910, ~O, jl1. 

') JIilch-Ztg. 1!J10, 39; vgl. vorstehcllIje Abhalldiling. 3) Vgl. tlie Abhamlillllg VOIl v. ~o l>lil'. 
') )lilclnvirtschattl. \':elltmllil. 1911, 7, ~~7. ') Zeitschr.1". lintel". tI. :Nahl'.- II. (:ellulllll. 1911, 21, 2:1e. 
0) }~benrlort lUll, 21, 6'\7. 7} Molkcrei-Ztg .. Hildc8heim, 1911, ~5, 7-9. 
') Zoi1oc11r. f. GHent.1. Chemic 1U06, 12, 167-1tid. 
:1) heitsdll'. L unter::mdumg d. NahrulIgti- u. GenulJmittel ] U13, 26, 301. 

*) In del' .:-\.)o)che wurdcu 17,4\}O~ Kalk, ~~,80~~ Phosphor:;:illl'e nud 1,;)54~,~ ~(jhwde1 geiuuuen, alsu \Velte. 
\I it' "ie WI tUrl ehe 3Iilch erfurriert. 

**) Der )1 i 1 eh z u eke l' i:':it aW:i del' Dillel'euz ullgeuoHlUlcn; durdt direkte DestilllllluHg wurdell. -!-,,")S():.r 
)1 ilchzuckel' gefuudell. Von del" _-\. ~ch e waren 0,34% in \Vas::;el' Wslich nnrl 0,53% ill \Vas:;er unlc}·.;lich. 

***) Die ~tickstoff·Sllh~L\lIZ ~t't,ztel:ii<'h all:-:. 3,45°;) Caseiu Ull(l O,7t1(;(! .llbumin ZIi~a111l11ell. 



346 Milch und Milcherzeugnisse. 

3. Nach T. Katajama 1 ) erhiHt man durch Auskochen von gemahlenen, in Wasser 
eingeweiehten Sojabohnen eine kuhmilehahnliche Fliissigkeit von der Zusammensetzung: 

Wasser 

92,53% 

stickstolf­
Substanz 

3,02% 

FeU 

2,13% 

Stickstolflreie 
Extraktstolfe 

1,88% 

Rohlaser 

0,03% 

Asche 

0,41% 

Die Sojabohnenemulsion *) soIl mit Zucker und behufs Hintanhaltung der Aussehei­
dung von E:weiB mit Kaliumphosphat versetzt werden. Wie Sojabohnen konnen aueh 
sonstige Bohnenarten verwendet werden. 

4. A. Fiseher 2 ) (Nr. 1-2) und K. Farnsteiner3 ) (Nr.3) teilen fiir sog. Pflanzen­
mile h **) folgende Zusammensetzung mit: 

Spez. Trocken- Stickstolf-
Felt 

Kohlen-
Asche 

Koch-
Gewicht substanz Substanz hydrate salz Calorien 

1. Mandelmilch 1,0098 12,97% 3,31% 8,10% 1,063% 0,49% 0,0067% 91 
2. Paranu13milch 1,0037 14,90% 2,88% 10,70% 0,792% 0,52% 0,0084% 114 
3. Lahmanns Vegeta-

bilische Milch . 65,69% 7,30% 19,60% 37,28% 1,31% 

Ziegenmilch. 
Colostrum und Ubergang desselben in Milch. 

(Naehtrag zu Bd. I, 1903, S.254.) 
.-

In del' Trockensuhstanz J In del' natiirlirhen Milch 

~l~_ NOh,," .. "boo . 
" 

~c 
a; Ea; 

-c 
i I ' .. u c ~E .. 

, .. 
= "'u '" a; :: "" .. u .. I u" :; .. -.. 0 ... .... 

w'" 

.. ... 
% % % 

I IZiege im Alter vo~nl'C'I=' ~T-~ag~.=.~-'-i'"-'I=~'0=6=i'1=1='0=33=5=j'=71='=84~1=3='6=8~8=,4~0=C== 
2 8 Mon. gedeckt, 2. Tag***) " 1,0330 84,85 2,16 4,14 
3 hatte zum ersten- 3. Tag***) " 1,0330 84,4612,281 4,46 
-i mal gelammt 4lu~t::,n tl " 1,0213 87,96 I 1,91 1 2,66 

-

14,70 
5,10 
5,50 
3,80 

,~ 51 J 1. Gemelk. 1908 1,0700 60,05' 20,62 
() I 3 Jahre n." " 1,0348 82,60 I - i -

71 alte Ziege lIn." " 1,0333 82,07 i_I -
:'l IV." " 1,0333 84,06. - -

16,40 
6,85 
7,40 
5,50 

, 
: 

.. :II .. = u .. ~ ... ... =~ :E: < 0'" .. ! ... C;c :Iii N 

% % % % % i % 

2,94 0'99113'~41~~'31 1-52,20110,44 
4,45 0,84 14,26 12,61 33,66 29,37 
4,42 0,88 14,66 14,03 35,39 28,42 
4,83 0,75 15,86. 6,23.31,56 40,1l 
~ 

3,50 1,27 51,61 41,05 8,79 
- 0,91 - I - 39.36 ! 

0,90 
, 

41,27 - - I -I 

- 0,90 - - 34,50 -

Unter-
sucht 

VOlt 

l"" ". und 
'vI. 8'ieg 

ie/d 4 ) 

} M~. ben') 

l:li}NaCh dem { 2 Std. {k:~~enge " 1,0554 71,30 Ii 4,88i.A1:::;11O,0413,67 1,03 17,00 
IU I Lammen 27 Tage 3500tt) " 1,0313 87,1l 2,001 1,67 4,45 4,09 0,72 15,51 

15,43 34,99 12,79} Scheur. 
12,96 34,52 31,73 len II) 

') Bull. Coil. Agr. Tokyo 1906, 1, 113-115; Chern. Zentralbl. 1906, II, 540. 
') Archiv f. Verdauungskrankh. 1914, 20, 13. 
') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuOmittel 1904, 7, 98. 
') Bericht d. Milchw. Instituts Hameln 1906, 27; Milchw. Zentralbl. 1906,2,360. 
') Ebendort 1908; Milch-Ztg. 1908, 31', 315. ') Mittlg. d. Deutsch. Landw. Gesellsch. 1908,178. 
*) Die S oj a bah n e n mil ch soll in folgender Weise nachweisbar seiu: Natriumcarbonat zeigt durch GeLb­

farbung Sojamilch an. Wird verdachtige, mit der doppelten Menge Wasser verdiinnte Milch nach Zusatz von wenig 
Schwefelsiiure destilliert, so macht sich del' eigenartige Geruch der rohen Bohnen bemerkbar. Fililt man das 
Casein mit Lab und fiigt zum Filtrat wenig Calciumnitrat, so schliigt sich das Sojaglobulin (Glycininl nieder . 

•• ) "Je 250 g siiOer Mandeln oder geschiilter Parauiisse wurden mit kochendem Wasser gebriiht, und 
nach Abziehen der Haut getrocknet. Dann wurden sie in einer MandeLmiihle gerieben und im Morsel' mit kaltem 
Wasser so fein aLs moglich gestoOen und verrieben. Hiernach wurde die Misrhung 2 Stunden knit gestellt un(l 
durch ein feines Tueh getrieben. Da sie leicht vergart, wird sie am besten auf Eis aufbewahrt." Gri m mer, 
Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1914, 43, 40l. 

••• ) DaB Butterfett aus der Milch Yom zweiten und dritten Tage zeigte die Werte: Reichert·~Ieilllsche 
Zahl 28,70, Polenskesche Zahl 5,15, Verseifungszahl 227,2 und mittleres Molekulargewicht der nicht fliichtigell 
Fettsauren 259,7; Cholesterin war 0,042% und Lecithin 0,091% vorhanden. 

t) Die Ziege gab nur 'I, I Milch. 
ttl Die groOte "rilchmenge, namlieh 4,5 I, gaben die 7.iegen 2 Wocllen nach dem Lammen. 



Ziegelllllilch. ;)47 

Colostrum und normale Milch eiller 4 Jahre alten Ziege, die viermal, zuletzt am 3. Mai 1905 
abends 7 Uhr gelammt hatte. Von C. J. Koning. l ) 

- ""-III_prob_ ee_ll_tl n_ abn_l_e ..c:"-II-----'- --:- i, I ... ~ -;3j,parareaktlon I "I~ Katalase ..... 
- --- - - Q) ~ d := ! ... .S! c: ~ I- == I I: 5!~:& -

b1::: Q) N U ! ::: I = If':- ~=~ ~.! -r..!4!:= , 0 ..... I I -:;;; ~ "0; I iii ... = .. -:: .. ....::b1I ' iil:' -;;'S1~1 II 
Mr. Tag ,Stunde ~"'I '" ':: ,..' II. -0'" Iii "c ' .. - .!!"'S... I '0 

~~I ~ CD ~ ~ :!~=.=;~ Min. Min. m:: ClSE.rn.; 2g K2 K24 i 
\---- 1905 gl o<Ij Ihei 15 0 d % , % ; % : c:n~ Min., g I Min. [rum rum C 

:.1 2./5~f!~;.;:~~::::;:I;:~ 1~::'1~::: ::::~:-!~! l~.~:.I=~£:::~:I'"iill~T~ 
.2b 4./5. 1 mI. 12 500 desg!. 1,0426180,52 6,20 13,28 25,6 1, ++ 12. 15, +10,09°1-1800,620 711 90 + 
.2c tab. 7 500 milchweiB 1,0353 84,25 5,15110,60 19,4 0,25, + ?+ 25, +[ 0,030 -1800,340 45181 + 
.3a} r mo. 7 500 desg!. 1,037982,73 5,80,11,47 24,80,25'++1 desgl. 10'SP"I O,010-3000,166 411 ~8 + 
.3b 5./5. 1 mi. 12 500 1,0349 82,55 7,40 1l,05 21,6 desgl. I " 10,- 0,010-300 0,187 34 00 + 
l3c tab. 7 500 1,0355 82,791 6,25 10,96 22,8 0,25, + i 10.++ 0,030 -18 0,119 3°147 + 
l4a} limo. 7 800 1,0354 83,46!1 5,75 10,79 22,8 desg!.: 10'++1°,010

1
-18 0,095 22,26 -t 

14b 6./5. Imi. 12 500! 1,0342 82,72 6,5°110,76 22,0 ", 5, Sp. 0,020-1800,064 14 30 I-
,4c lab. 7 500 1,033~ 83,281,6,3510,37121,2 0,25,++, ~'SP.IO,010rI8 0,060 13 28-t 
l5a} rlmo. 7 55000011 1,034284,27 1 5,4010,33 22,4 desg!. " 2,SP'IO,0101-1800,047 8 14 I 

l~b 7./5. l !llli. 12 1,0318 82,48: 7,20 10,32122,4 8.++,'°,0201-18 0,045 8 13 + 
Loe t1ab. 7 5700~001t' 1,0318 83,69 1 6,40 9,91 1 20,8 " desgl. 0,015!-180 0,064 6 14 + 
tUa} f!mo. 7 1,0342 84,96i 4,90 10,14122,0 "" 0,0IOi-1800,040 9 13 + 
tUb 8./5. 1 i mi. 12 550; 1,0332 84,15

1 
5,70 10,15 21,4 ",," ,,[ O,020,!-180 0,045 12 20 + 

Wc t,ab. 7 750 1 1,0325 84,58; 5,70 9,72 21,0 0,25, T !1, 1-+ 10'+10,010-18 0,045 8 12 + 
L178a) 9./5. fl mmoo·. ~7' 56550° 'Ii 1,0338 85,39 1 4,60 10,01 22,8 0,25,++\1.- desgl'IO,007i-18 0,045 7 12 + 

1,0312 86,05! 5,20 8,75 19,6 O,25.+++j - 15,++1°,01°1-7200,066 15 32 + 
18b 14./5. l ) mi. 12 500! 1,0289 83,83! 7,40 8,77 18,6 desg!. I - 10,+:0,0151-54 0,063 14 28 + 
18e tab. 7950! 1,0285 84,061 7,50 8,44 16,8 1, + i2, ++ desgI.[ 0,020r-180 0,1l5 30 46i 
19a} limo. 7 900\ 1,0309 86,141 5,00 8,86 18,8 0,25,++11,+++ 5, + 10,010 1-180 0,054 12 14 + 
19b I9./5.lmi. 12 500'1' 1,0280 84,93 1 6,85 8,22i 17,6 desg!. I desgl. desgl.!0,0151-1800,068 16 20-l 
19c abo 7 600, 1,0271 85,101 6,60 8,3°116,6 " :0,017:-1800,110 26 27 + 
20a } Ii mo. 710501 ,1,0304 87,15[ 4,40 8,45 1 19,8 4, + : 0,015:-180,0,070 18 24 +-
Wb 29./5. Imi. 12 500i 1,0272 84,84 [ 6,90 8,26

1
16,8 desg!.iO,025:-180 0,090 20; 28 +-

20() lab. 71 500! 1,028685,201 6,10, 8,70117,8 5, + :0,025'-180 0,068, 18 :21l -1. 

Die Ziegenmilth unterscheidet sich beziigli!'h des Enzymgebaltes vorwiegend nur dadurch vou 
der Milch anderer Sanger, daE sie kcine odeI' nul' Spuren Reduktase entbalt; nul' in den ersten Prohen 
der Biestmilch lieE sich deutlich Reduktase nachweisen. 

l. 

1"1
1 ':::0 =.: 

Mr. III Nahere Angaben .,; g 
:r­
l-

I: 1907 

1 II Ziegc Nr. 4 21./7. 
21! Von 2 Ziegen '2./9. 
3

1

11 Z~ege Nr. 5. 3./9. 
4.1 Zlege Nr. 6 .1 4./9. 

Jungfernziegenmilch. *) 

_ ~ III dpr lIfitiirlichen Milch " In d-e,I'1'rOC,kellSUbst~nz 

! i i II .~ 1 ~ i ~ ~-ili'-~- '5 -,-! I-~ : ~~- ~~!~~. 
'" .. ,.. :I::!!!!" iii" Co:!!! ,II. i" von 
";.. 1 cc ;... N eli N 

'Yc ' 01 ! o/c o/c o/c I o/c o/c I o/c ! o/c o/c ___ ~ __ ' _!~_._ 0 0 _ 0: 0 0 I 0 I 0 ____ ~ ____ _ 

1,030788,01. :-5,801-0,391"3,2011,83 0,77 48,3313,25126,66 --15''25)-;.-~a. 
1,0254 86,38! 2,841 0,35 i 6,10 13,65 0,68 20,85 2,57 1',44,79:,26,79 rascht­

"- 87,32 ! 2,80! 0,48! 5,50 1 3,20 0,70 22,08 3,78 43,37! 25,24 8chu/c 
I ' 1 ' 'I '*) 

- 82,08 ! 5,09 i 0,57 i 8,15: 3,37 0,75 28,31 3,22.45,33 i 18,74 

') Milchwirtsch. Zentralbl. 1909, :;, 177. tber die t'ntersuchungsverfamen vgl. unter Frauenmilch Alllll. 1 
~. 197 u. 198. 

oJ Die Milch von Ziegen, die noch nicht gelalillllt haben, wire! beim russiHcilen Volke al8 ileilkrattig ango.ehcll. 
") V;11. Anm. 1 unrl Anlll. " folgenrle Seite. 



II 
Nr. II 

~ 

:{ 

4 
:; 

Ii 

7 
H 

9 

10 
) I 

12 

iiI 
14 
).'> 
J() 

17 
18 
I\J 

20 

'I 
I 

:l~8 .\Ii!ch 1I1l(l Mileherzengni",,;C'. 

Ziegenmilch. (Nachtrag zu Bd. I, 1903, S. 255.) 

.. 
.. c .. .. 

Xiillere An~'a}lell "'E 
::'E ..... .... 

Ziege Nr. 25./3. 

25./3. 
25./3. 
25./3. 
25./3. 

'2 8./4. 
2 8./4. 
" ) l./8. " 
3 11./8. 

. .. 
:l .. 
c c 
:J" 
.a'fi :; ... 
1907 

29./6. 

3./8. 
21./8. 

1./10. 
12./12. 

1.,18. 
3./9. 

10./10. 
13./12. 

-.c .. 
i .. 
C.II 

!Ii 
Q. .,. 

1,03351 

I,O:WI 

1,0355 

1,0284 

1,0363 

.. .. :: 
II 

~ 
0 1 
10 

85,16 

85,22 
85,10 

88,17 

86,52 

Mittel yon fiinf Ziegen Hl04 86,02 
IndiHclw l'iege **) In06 (8n,34) 

lkgilill d. )lilchmeuge 
Altt'l' Lactation 
.la,11ft' wo; 

(;j+. 

!J.j4. 

2.(5. 

2./+. 
28./4. 
1 :3./+. 
10./5. 

i. d, Tag 

2,3 
1,0 

2,5 
2,0 
3,0 
2,5 

J 13.9/. 1,0:W4 88,Ul 
l 1./10. 1,0298 88,21 

1./10. 1,0319 87,71 
13./9. 1,0327 86,53 
1./10. 1 02n9 8608 
1./10. 1,0~7n 85,69 
1./10. 1,0298 87,79 
1./10. 1,0319 87,29 
lO./l). 1,0304 87,n4 

In del' nati"trlkhen Mileh In del' 'l'rockensubstanz 

c c 'E 'co :; .. 
co ... 

C 
01 01 
10 /0 

I 

I 3,05 [ 0,43 
: ---.,.-

2,81 

3,(;1 0,68 

-,-' 

4,40 
:3, In 

~,58 

2,!).! 

3,57 
3,52 
3,22 
3,06 
3,97 
3,01 

, .. c C I . .. .. 'E UliterslIl'h .c" .c c; i .c" ..... .. ... - .. ! .. :; .. 
2~ yon - .. .. ... ... 

:IE N C co C 
f ... 

01 ~Io % % % % N % 

5,45 i>,12 I ~,79120,55 2,90 36,72 34,.'>0 
~,-' 

6,05 . 5,17 0,72 19,01 40,93 ; 34,!J8 
(),1O 

4,35, 
6,60 
4,25 
4,65 
3,-10 

10,80 

4,03: 4,87 ; 0,68 
4,01 '(2,00) 0,77 

3,50. 
3,40 i 

3,38 1 

+,19, 

3,47 1 

5,90 ; 

3,75 
3,73 
3,50 

4,53 0,72 

4,65 0,72 
4,55 
4,60 
4,18 0,79 
4,43 0,65 
3,99 0,74 
3,83 0,80 
4,58 0,75 

--~ 31,47 
2!1,92 

21,8-1 

23,91 
26,53 
25,29 
22,37 
25,21 
31,28 
24,95 

40,94 

35,n2 

S. Parrmchl 
Rchuk'i 

30,7(; 34,84- E. Ujkelyi' 
37 6·) 18 80 f M. Greskoij 

, ~ , \ u. JIitarb. a 

29,63 i 38,321 
28,83 139,43 
27,49 37,01 
31,18 34,20 
37,00 30,03 IE. l::~;~er' 
41,03 30,87 
30,89 32,87 
29,39 30,18 
29,01 37,07 

21 Zie~e, a. Provo Hannover, 

1 vie! JIi]ch gebellll . .1!!)):3 11,030;> 88,70 (2,20) (19,47) 

') Berieht tiber die Tatigkeit ole, :mlchwirtsch. ") Chelll.-Ztg. 1906, 30, 850. 
Ulltersuchungslaboratoriums zu Jaroslaw (Rulli. 1 1907, ') Zeitsehr. f. Uutersuchung d. Xahrungs- U. Ue-
.!, 16-19; lIIilchwirtsch. Zentralbl. 1907, 3, 507-508 .. nuBlllittel 1908, 15, 1. 

'I :\Iilch·Ztg. 1905, 34, 404. ') )Iikhwirtsch. Zelltralbl. 1914, 43, 297. 
') Das FeU del' Juuglernziegenillileh UlHlller Ziegelllllileh ilatte nach 2 bzw. 5 Analysell tolgellde 

KOllotanten: 
Iteiehert­
)lei III sche 

Zahl 

Yel'l'3eiiullgti­
·zahl 

Jodzahl 
Refrakto- Hehner-
Illeterzahl sehe 

bei 40' Zalll 
1. Jutlgfernziegenll1ilchfett 20,60-22.29 235,68-238,49 24,85-31,B 43,7 

Spezi!'. 
Uewicht 
bei 1011' 

2. Ziegeuillilchfett. . .. 20,66-26,48 235,31-245,11 24,75-32,99 40,0-,12,5 87,8 0,863, 

'0) Del' Gehalt an Wasser uud :llilchzucker weicht so .ehr yon deu llefundeu del' )liIch inliilldischer 
~iegen ab, daB die inllischell Ziegell clltv.,-edel' eine vi)llig andere lIileh Iieierll Inii~sen oder cin Versehen ill del' 
A llalyse vorliegt. 

"0) Das liett wurde naul! delll acidbutYl'ulllctrisclien Verlahren, die Trockensubstanz entweder dnn'h 
Eindampfen der lfilch auf Seesaud direkt bestimmt odeI' nach del' Fleischmunnscheu }'ormel berechnet. Letz­
teres Verfahl'en lieferte <lurchweg hohere Ergebnisse als <lie direkte Bestimlllung, weil zwischeu del' Eutnahllle 
uud Untersuchullg Zeit vergiug und Mikroben eiueu Teil del' 'l'rockensubstallz vemtmetcn. Aus dem Grunde war 
(leI' Unter~l'hietl zwisehcll bel'eehneter unt! direkt be:;timmtcr Trol'kell,:mbstullz hoi Aufbcwahnmg in warmer Luit 
wuller ais bei solchel' ill del' Kiilte. So \runle gefulHIell: 

Aufbewahruug Trockellsubstanz 4 5 6 
0' 01 0/ ~,~ 0/ 0' 
10 /0 ,0 10 10 

berechuet. 12,5;J9 12,462 1~,259 11,829 11,250 10,240 
Juli-Augu::it gefundell 11.403 11,912 11,360 11,293 10,374 9.609 

Lntel';;chic(l . 1.15G 0.5;)0 0,899 0,536 0,876 0,631 

P. Viet"·, 



ZiP!£PllIllikh. :~4!J 

.. ... In del' natiirlichcn l\I ilch In del' l'rockensubst. 
c ... 

.. II .. - -·1---~~" .:; ..... 'i .. "ct- ... : .. I .. ..... .. .. ..... , 0" ..... Ulltersucht 
-~~l'--;'-"':::: --

o.o;q i Nr. :-iiihere ,\n1'ul,en II .. ... 11 iii; ell .. 1i:"~ .. .., I .. -:;; ... .. .., 
" I~': x ! i a: .. .., .. =; von '" N ~ c .. ... '" N ... !;;=~ -II :EN 

c: .. ;;.,. 
:::) ... ... 0'- ~,:) 0/ OJ, 0' % % '" ,-0 ,0 

)Iikh· 
7,jl'j!e 

IlH'JljC(' 
7.dt 

:2~ 
11 

(lR05!! :\[ai 

l!'J'"279 
88,:W 2,8t1 H,77 4,33 0,82 24,42 32,20 H6,98 I 

:2:~ 14 22M 0' April. 190' 1,0:270 87,ao 2,90 4,Ho 4,4:2 0,R9 23,tl4 34,39 34,94 lA.MOl'fleJI • 

:24 ; J 11862 ~ :lIai 100. 1,0:272 89,29 2,86 i 2,9:; 4,28 0,82 26,70 27,54 I :J9,96 c. Beger, 

:![) .\ Jl481 g }fai 1903 1,0200 89,20 2,67 2,65 4,7:1 0,74 24,72 24,54 4H,79 
G. Finger· 

Iii 
:?H 1 \l ,48 g Juni 1904 1,0271 00,22 2,42 2,20 4,41 0,72 24,74- 22,49 ' 4ii,09 Westhall.· 

"27 17 1067 g ",rai 100 1,0269 87,60 3,12 4,30 4,37 O,RO 25, Hi 34,68 , H5,24 
8erl) 

2Ra· :W 1143 g Al1g. 1904 1,0:101 87,45 H,63 3,95 4,47 0,79 28,92 31,47 35,62 rMwW 

2S" 2ti*) 1641 g ;!K. ~.-;... ". Iflor 18R,53 2,85 3,2R' 4,4R 0,79 24,8:; 28,60 30,06 

:!!l 
30 

:ll 
:12 

;~:J 

:14 
., -. );) 
3(; 

:ji 

:~x 

:1!1 

411 

-11 

4:2 

4" ., 
H 
4i> 

41i 

47 

4H 

1 :H*) 
J 1006!! 1 H. f), -~H. ~), I flO;; Sf/,tln 2,ii9 2,iiO 4,6B 0,70 2;;,12 24,20 ; 4.5,49 

1279 g ~4. :).- ~. B. H10C 8!J,32 :.l,fi8 2.80 4,42 0,i8 25,OB i 26,22 41,38 

J lll02g- 1908 87,Uo 3,2,j 3,50 3,9n 0,87 26,97 I 2f1,0:; 33,11 

l'IH 
J1227 !! 1 i. 4.-~!l. 4. 1906 8R,20 3,:18 3,50 4,H:{ 0,81 2R,(15 29/Hl 30,70 

1652 " 1908 88,13 3,2;') 3,20 4,02 0,88 27,H8 2fi,!16 HH,87 

J" 11079 ~ IHO! 87,a!! :1,00 2,n:') 4,19 0,\19 27,75 23,:{9 :1:1,23 

Lo J 1186 ,'l: ].>-: •. ;,.----:\0. :l . 100G 87,16 3,7,j 3.85 4,28 0,87 2B,20 2B,H8 :{3,33 

I.574 u 1908 8(\,42 3,,)0 4,30 4,58 0,83 25,77 :ll,nn a3,73 

,J h081 : 190!) 87,W 3,ti9 3,65 4,i'i2 0,87 28,74 28,43 3i>,21 

'\')8**) J 782 !! 7. Ii.--·~t. Ii, \)(1,27 2,!lO 2,:10 3,G5 0,7(\ 30,73 2:1,ti.J. 3i,1i1 rriells"I1",//." 

1 - PO"') " 88,80 :l,01l 3,40 :l,SB 0,87 27,:12 :JO,:{ti 34,73 
.. J'r-. 

. } :{!I**) J ;i50 ~ j:l.I;.-:;!:),ti. /!lOll 87,0:> :1.80 4,20. 4,10 0,R3 2!l,:H :12,4:3 31,(\6 

)1419 g :!~. ~). 1.1;. 11107 88,37 2,74 3,40 4,(;2 0,78 2:l,Mi 2!1,23 3!1,72 

t J ~3') (,' 17.n.-1.7. 86,3,j :{,m .J.,40 4,82 O,sn 2tl, ].) :{2.2:1 :I;i,31 
.J.l ***) I - ~ 

f \ \OIl(; g IBO 87,:':' 3,00 :I,no 4,72 0,77 21,.iH 2H,!11 :n,Bl 

~+***) 8:{0 g 17. H.-I. j. )!)Oi 87,i15 :{,2i 4,lO 1,20 0,82 21l,2fi :32,!13 34,22 

t ..t- J 151:1 g IIIOK RH,l7 :l,()" 3,60 :{,!J9 O,K3 2.3,87 :1O,43 aa,73 
1 ,) \ !fi58 g IIHIIO 

RR,8IJ 2,IH 2,80 4,57 0,88 2:3,4:{ ~~),.)8 41,02 

. .\. 750 g 1012 Hfi,O!J :{,fiB ;',00 4,50 0,7R 2fi,1O :~i),B4 :{2,71 

B'n I"7~ 1:,. i,"" i.'. Hlli!lj 187,lii 2,n7 4,1'10 . .,:111 0,78 20,iH :11,1:1 41,24 

(~'ort.8et.z.l1llg del' ~\Illll. *** yon YUl'iger Seite.) 
a b tl e 
" " 

o· " " 
~{) 

" 10 

J bereehnet. . . . . . . . . 10,900 11.280 11,5U6 13,467 12,160 11,811 

11\1 Eb· beim Eintreffen . l { 10,865 10,964 11,356 13,228 11,855 11,45(1 

f;('hrank l . lladl 20 Stllll{len f gefunden 10,818 10,970 11,336 13,238 11,858 11,327 

,~i8 " . ]0,816 10,968 11,340 13,216 11,858 1I,38~ 

III den sonstigen uml foigenden Analyse" SiIHlnHr ,lie nach der l!'leischmaullschen Formel berech­
n e «. 11 Werte ffir Trockeusllbstanz aufgefiihrt. 

1) .Landw. Ver8udISstationen 1904, 61, 1: 1!)o5, 6%, 11 u. 251; vgl. "nch S. 35U. 
') I,andw. Verf;t1ch"tntionen 1906, 6-1, 9:3; 1907,65,413; 1907,61',111. 25:l; 1909, 11, 373; 1911,1'4,16;); 

1903, 1'9 u. 80, 637. 
0) Die beiden Ziegen ~l'. 26 und 31 erhielten allsl'eieheude .Menge fichnitzeIflltter ('j, Stroh, '!.) Trocken· 

schnitzel) neben den erganzenden Niihrstoffen in ausreichenden Mengen. 
") Die beiden Ziegen Nr. 28 unrl 39 yon 35,3 bz\\,. 34,7 kg J,ebendgewicht erhielte" eill reizloses Mischflltter, 

besteheml aus 450-500 g Stroh, IOO g Strohstoff, 270-3011 !l Rtfirke, 180-200 g Tropouabfall, 15 g Er<lnuBiil, 
20. g Fntterkalk und 10 g Heunsehe. 

"0) Die Ziegen Nr. 41 uml44 von 29,4 bz\\,. 39,a ){g Lebemlgewieht erhielten 8110 g a ""gela IIgles Hen 
und 200 bz\\,. 250 g Malzkeime, dazu !loch yor.tehende Mengen Troponabfall, Stiirke us\\'. 

t) Die Ziegen B, C nnd D von 3R,A bzw. 35,2 bz\\,. 38,2 kg 1,ebendgewieht crhielten !(ewiil'zreiehes J!"utter 
oder reiz\"sPH C\oli«'hflltter unrt Me!>,,;.;e. 
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~lilch und Milcherzeugnisbc. 

-~ .. 
Nahere Angaben 

.. ~ 
'au 

-'" .- .. i .. 
ClI 

.. In Id~I:;(irJiChen.M~IcI·h.. ~ ~erITrOCkeln~~ 
= -=.! ~ = 'fi .: 'fi -= .! = '5 -= Untersncht 
• ~ oX x .: ~ ~ .:c ~ .a .: = u von .. .. 

N$ 
c: 
::I 

N .. ... 
'" 

~ I=:~ -=:N j ;: IE;:: 

Ii il Ziege 
)-lilch­
l11cnge Zeit 

% %,% % % O'J%i%!% ______ ,_~= ___ , ______ >c~_c _~~~--------I====c== 

I' ! 

86,46 3,9814,70 4,08 0,78 29,40 34,71 
88,86 2,86

1

3,00 4,29 0,83 25,67 26,93 
87,24 3,06 3,50 5,41 0,79 23,98 27,43 
87,83 3,12 3,65 4,61 0,85 25,64 29,91) 

89,31 2,4213,15 4,33 0,79 22,63 21),47 
88,41 2,86 3,45 4,66 0,82 24,68 29,77 
88,54 i 2,80 3,10 4,35 0,82 24,43 27,05 

49 1 } C* 
50 I ) 

30,13 1 
38,51 I 
42,40 51, D*) 

52 II 51 

53 I'} 52 
54

1 

651 53 

f 1300 g 7./9.-21./(). 1909 
1 949 g - 191~ 

1388 g 7.(9.21./9. 1901) 
631,4 g - 11)09 

flOG8 g - 1908 
\ 1253 g - 1909 

881 g - 1908 

37,88jldenSelben] I 
40,51 
40,21 
37,96 

:l: In del' natiirli.-hen Milch In der 1'rockensubst. " o 
po 

!i 
ji 
11 

Nr •. Nahere Angabcn 

.. 
i 
ClI 
N 

.. .. .. :; 
~ 

=~ .... u =;;1 i· .. :§ -!.; -:; ~.: '5 !-= ~ 1 '5.= ~-:"'.i.( ~-gl iE_~ 

-1---.-----,---,-----1 

0O'J ~. ~ 
_ .. ... 
'" % 1%. % % % % % I % P 

---~. --~=~c=,~c ---,=-~=~=,=';='=~="=~=~=~'=o=h=~~o 

56::-=h~h::::~: ~~iii~;n ~lll'0284 87,96 i2,72:3,7114,58IO,61 22,59 1 30,81138,04 

57
1

1 " ,,60 " . 1,0253 89,75 2,4113,1414,15 0,75 23,51 30,63 140,491 
58 I " "15,, bairn I i 

,i Abstieg aus dem Gebirge ... 1,0320 87,67 3,513,5614,460,8028,47 28,87136,17 
59 Ii Dieselben Ziegen bei besonderer I' I 

Ii Fiitterung, um die Milch der 
ii Frauenmilch ahnlich zu machen (1,0283 

60 III Durchschnitt einer Ziegenherde f a (1,0280 
61::f fiir Kindermilch . . . . . t b (1,0290 
621, Durchschnitt von 4 Prirnapaaren, 

1 Jahr alt 
63 i: Milch von der Ziege FrencIe . 

Ii 
H4 ': " " " " Kati. 

" 

651 
6611 

67 
68 
69 
70 
71 

Roese 
Ourse 
Appolonie. 
Babele 
Marcille 

Faroni 
Meille 

II. Hircus Pyrenaeus: 
72 Ziege GalaMe, Lactation 1899. 
73 Dieselbe Ziege 1901 
74 Diese/be Ziege 1903 

III. Hircus vulgaris: 

1,0318 
1,0285 
1,0286 
1,0288 
1,0277 
1,0286 
1,0323 

1,0270 

1,0315 
1,0290 
1,0320 

75 Durchschn. v. 4 Ziegen aus Poitou 1,0288 

1) V gl. Anm. 2, vorige Seite. 

i 

i 
88,06 1,73 4,01 5,49 0,72 14,49 33,58 45,98) 
89,80 2,45 2,60 4,20 0,80 24,02 25,49 41,18) 
89,42 2,58 2,53 4,72 0,73 24,39 23,91 45,01) 

86,70 
87,55 
88,80 
88,50 
87,90 
87,40 
88,45 
85,72 
90,00 
89,35 

86,02 
86,75 
86,60 

85,60 

3,56 4,32 4,68 0,41 26,77 32,48 35,19 
3,01 3,64 4,38 0,62 23,93 32,23 40,54 
2,68 3,61 4,54 0,67 24,18 29,24 35,18 
2,88 3,25 4,44 0,50 25,04 28,26 38,61 

2,52 4,22 4,56 0,67 20,82 34,87 37,68 
2,98 3,47 4,55 0,56 23,65 27,54 36,11 
2,80 2,60 5,28 0,80 24,24 
3,94 4,55 4,94 0,85 27,59 
2,28 2,40 4,67 0,68 22,80 

3,20 1 2,70 4,07 i 0,60 30,05 

22,51 45,71 
31,86. 34,59 
24,00 46,70 
25,35 38,22 

I 
I 

2,79 5,00 5,40 0,75 29,96 35,76' 43,63 

3,16 3,12 6,00 0,70 23,85 23,55 45,28.1 
3,82 4,39 4,47 0,72 28,51 32,76 33,36 

3,46 4,2514,41\ 0,76 24,03129,52 ! 30,(31). 

') Hygiene de la viande du lait 1910, 4. 305; Milchwirtsch. Zentralbl. 1911, '1', 87. 
*) Vgl. Anm. t, vorige Seite. 
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~ i 
" 

Nr.l, 
p 
II 
" 

~iihere Angaben 

L 

76 11--~urc~:·h:~:c~~~r;;eP :0: ~~reie 
77 Ii Milch von der Zicge Chiquita. . 

II 
78 1 

79
11 

80 Ii 
i-ll I' 
"') ! • ~~ II 

83 I! 
Ii 
II 
,! 

H4 i! 

i-l5 1; 

S6,' 

Carmencitta 
Dona Sol 

V. Hircus melitaeus: 
Durchschn. einer Herde Malteser Z. 

Milch von der Ziege Aida 
Mascotte .. 

VI. Hircus mambricus: 

Syrische Ziege Judith . . . . 

VII. Hircus Mabaicus: 

Nubische Ziege Isis . . . 
Cleopatra. 

i: 
Ii VIII. Hircus sudanis: 

871: AousS:1 de Socoto . . . . . 

88 i IX. Hircus laniger: Tibetziege 
i I X. Hircus angorensis: 

89 ,i Einzclne Ziege. . . . . . . . . 
90 II Durehschnitt einer Herde von al-

Ii pinen, spanischen u. Malteser Z. 

Mit Ausnahme von Nr. 3 f Niedrigst 
his 9, 11, 21, 59, 60, 61, l Hochst . 

86, 88 u. 89 ~{ittel 

Ziegellmilch. 351 

.. ... 
" i .. 
(II 

i 
co 

In del' natilrlichen Milch 1 In <leI' Trockensub,t ~ 

.. I':~i '''1 ':~I I· .. ~ = ISSI = -g.= .: .2J! r = .1:'= ..., 
;; I~':I': =; :: -=.:i .: I~~ ~ 
~ _"I ENI C .!:!"I EN ~ l;;m i;;oo ..,..... 
% %'%1%1% %;% % ~ 

I ~,OC," - ,=,=- ",='='-
I ,. .! 

1,0297 87,41 '2,83: 4,00, 4,60, 0,75 22,48 31,77136,54 

1,0322 87,12 2,8~: 3,65j 5,56: 0,75 22,0~ 28,34 143,17 
1,0270 88,01 2,52,4,25 1 3,44,0,78 21,0_ 35,44 i 28,69 

1,0300 87,1013,1314,1014,80: 0,72 24,26 31,78 i 37,21 
, I ' , 

1,0310 86,1713,731' 4,2914,471 0,77 26,97 i 31,02132,32 

1,0330 85,35 3,66,4,481'4,631,0,84 24,98 30,58 i 31,60 
1,0290 87,00 3,80,4,10 4,31,0,72 29,23 31,54 1 33,15 

iii I 

1 ! i : I 

1,0310 87,4713,0514,10'4,66io,72 24,34, 32,72 137,19 

1,0375 83,2513,1115,86i 5,24 1 0,86 18,57[1 34,98131,28 ~ 1 
1,0320 87,50 3,1114,63 i 3,90 0,86 24,88 37,04 131,20 ..; 

0) I ! I i 
(81,74)j 3,55:(8,49): 5,40,0,82 19,44[(46,50) i 29,58 

" I I I' I 
1,0275 86,7612,5814,1714,50 0,58 19,49131,50 '33,99 

(84,72),[',65;""': 5,40,0,83 23, .. : 28,80 34,34 

(86,59) 3,53! 4,0515,241 0,59 26,321 30,20 39,07 
, . I ! 
i 'r " 

1,0295 87,74 2,97 i 3,63,4,59 0,71 24.23 '\29,61 : 37,44 

1,0253 83,25 2,28 2,2°1-3,65 0,41 18,75 22,49128,69 
1,0375 90,27 4,40 5,90 6,00 0,99 31,47 \ 41,09 146,70 

(1,0303)/8",5213,18'13,794,62;0,"925,48 30,36 !3",02 
.~ ", 

Gehaltsschwankungen der Ziegenmilch an den wichtigsten Bestandteilen. 

U-E:; ~I S .!=.:.cJ! at .. E~ ~~~ ~ 
TrOCkensubst.~. Ii.. ·1 =.-, :;;, . § 

Ni~ :1i=I·ii~ ;;g"O§~ !: 
:- !.. ... cP E I ~ E3 i e -: ~.; log ~ '-;5:E: ~ 

! ,,~ ..cg ~:;;""'OIi == I;~i;;~ ~ 
I I .... rIJ I :-'1:1 I" ill. .s 

Nr.i Anzahl, Art und Haltung 
del' Ziegen 

Zeit der 
Untersuchung 

Gehalt 

iL_ _ _ ___ __ _ .. _ _ _ _~~ __ ~~15~O~I=~~=;.=o/c=o ~I =" =~.~~_~ .. : _ % ._ :. __ . % ! I ! ~~ ... ~ 

l-~;;egen,~; ~~~~zung, 3 bis ~ J 1!~Jkt~~;iedrigst 1,0263/2,03 9,35 9,26 7,2511,026111 1,0 II 18'88

J

1)i 
1 7 Jahre alt. aus del' Gegend von u, 1 • " H" h 1 0341 5 90 14 31 1426 936 -5. 

Bentheiru. Werte aus 182 Proben vOl.wle~:nd 1 oc st. I' , , , 1,0326.1, 4,0 .41,23 . ~: 
,Milch; 2 u. 3 Melkungcn im 'fuge b~~I~;'~l~- Mittel 1,0298,3,4" 11,88] 11,69 8,41 1,029": 2,6 ! 29,21 :.i 

') Vgl. Anm. 2, vorige Seite. 
') Zeitechr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1908, 15, 1. 
*) Die eingeklammerten Zahlen fiir Wassergehalt sinu. aus der Differenz angenommen . 

•• ) Das mittlere spez. Gewicht entspricht nicht den Gehalts-Mittelwerten, weil es nicht wie letztere bei 
allen untersuchten Proben bestimmt wurde. 

"oJ Vgl. Anm. " folgende Seite. 



Nr. Anzahl, Art und Haltung' 
del' 7.iegen 

;\'[iJch und l\fiIcherzeugnissc. 

Zeit der 
Untersuchung Gehalt 

0' 
.0 

0' 
/0 

-.c .. 
. !! E . .. .... 
c:I" ... .... .... a. ... 

'" I " 0 

" ~~-~'-~~-~'---c--",=~ 

0/ 
10 

I 
14Ziegpn derselben Art, abel' hei )Feb!'~~'beil Niedrigst 1,0277 i 2,30 llO,62: 8,05 21,66 
Tro('lienfiitternng (Heu, Hack- Trocken- Hochst 1,0366

1

1 5,60 14,91 i lO,15 38,12 
fl'iiehte und etwas Kraltfuttel') Iii t te run g Mittel 1,0321_4':~113,42 i 9,15 i 31,81 

24 Ziegrn (",c!iwarzw>llder, saa·11 f Niedrigst 10260,2,75; lO,23 ~,' 733, :~~:;~ 23,79 
nen und Kreuzllng). 2-13 Jahre ' I I " , 
alt, im 2.-9. Monat Hal·h d~D1 . 1911 Hiichst 1,0363 6,00 ' 15,21: lO,13 40,:1 40,08 
Lammen, 2 Melkzeiten; Futter II 1m ~o~em-l :VIittel 1,0310 1 4,31'13,20 1 8,89 38,0 32,65 
I dlll'chwtg Hell, Rilhen, Kiichen- el 
abtitlle una etwas Kraftfutter) (Hesamt-) 

8 Schwarzwalder, 4il Proben :VIilch, ?lfitkl 

2 Saant'n, 12 Pl'obpn Milch, :VIittel 
1,0:106 4,221 12,93! 8,71 37,3 32,69 
1,0337: 4-,2213,96 !J,74- :18,9 30,23 

, 

Griii3te Higliche Schwankul1,!! in gleichnamigen :Vfclk- 0,002:1 1,80 2,W 0, H 1,4 
zeiten bei allen Pro]l('11 . . . . . . . . . , . 

Groi3te Schwul1kul1g Y()11 ,.il1cr JIC'lkzeit zur anrleren 0,0023 i J,901 2,2:) 0,n5 1,1 

- -----------------~--- - -------- ------ _._------

• N -r Milchmenge Spez. Gewlcht Fettgehalt Fettfrele Trocken- " substanz c 
~c~ 

.. ..... ..., +' - u; ... 
-:;; '" +- +-' +' 00 

Cl gi~ "" t;iq!:e .~ Cl Til 00 00 ~JJ C3 Jj "" ;::; 
"" :j3 .~j ~ "" .;: t: ';: I :t: " -'" " " 

......... If. 
'0 "" ~ " '" '0 '"0 

~ :0 "" ~ 
..... 

~ ~ '" '0 -:l ~ '" ;r: .~ z c:: .~ ..-; z ;<'; § kg: kg ko, ;<'; 0- 0- 0' M 0:) 01 ";) e /0 10 ,I) .0 ,0 

~ - - - :. 

1 ) ;S § (: 2,5 0,7 : 1,51 11,0344- 1,0:270 1,0317 4,75 3,10 ' 3,99 9,50 7,50 8,68 12,67 I !, 
+' I, 

I 1,55 1,0:l60, ~ I'~~ 3,0 0,5 [,0290 1,0320 4,00 2,llii 3,47 9,80 8,00 8,69 12,16 

:~ I ~ ~ 2,2;, 0,73 ' 1,67 1,037:3' 1,02!J4- 1,0334 7,10 4-,20 5,3!J lO,40, 8,33 ' 9,:19 1+,82 
" '" 4 §§*' 4,50 1,50 i 2,97 1,034-:1 1,0280 ' 1,030:; 4-,40 2,70 3,75 9,40 7,72 i 8,38 12,13 ~ 

~ * }j. 5 } " '" " 2,70 1,20 1,79 1,0346 1,0280 1,0308 5,55 3,40 4,18 9,56 : 7,90' 8,60 12,G8 

G 
3 o.o~ 

2,90 1,50 ;2,2;2 1,0320 1,020ii 1,02(;:3 3,85 2,80 3,20 8,63 7,22 7,!l8 11,18 I ,,·~o I~ ~N :... 

7 '" il-; 2,00 1,20 : ],55 l,O:H6: 1,02!J6 1,0320 5,15 :1,40 4,4-2 9,58, 8,05 8,7;3 12,()7 
""'" o C) 

4,40 2,21 1,0340 ' 1,0290 I 1,0:120 3,2,3: 3,7:3 !J,20, 8,10 8,70 12,4:~ 8 I ~~ o,no 4,;iO 
I HI ~.-. 3,50 0,90 1,89 1,0:342 1,0300' 1,0:{~2 5,00 :l,20' 3,78 9,30 S,lii 8,7!J1 12,67 

[0 J ~ ~ I , 
4-,00 0,50 2,:31 I,O.j.iO 1,028:1 1,0:148 4,.,,') 2,30 3,ii(j 9,95' 7,ii;j 9,07 12,71 

1) %eitschr. f. Unter""'ltutl~ O. Xaltrutlgs- \I, Gellll11111ittel 1908, 15, I. 
') Ehendort 1912, 23, 51l. 
3) Molk.-ztg. Hildesheilll 19119, 23, 345; }1iklt-Ztg, 1909, 38, 5311, 
*) Von je(lel' Ziege \vurden gewohnlich a Proben in Zwischenraumell yon etwtl 3 \r odwll entnoJll men ulld 

\llltcnmcht, Jede Probe ist die nnrrhsc1mittsprobe des ganzen Tagesgemelkes, Dahei l\'\lrde Alter, Ra",se, Lakta­
tionszeit, Fiitterun~ U;W. Yermerkt, Der Gesamtmilehertra~ in del' yorherg:ehenden Laktationszeit sehwanktt' 
zwischen 369-747 1. Uber die Unters\lchungsverfahren vgl. vorstehend S. 348, Anm. ***. Xach obigen Unfer­
sucllUngen ist der Gehalt an Troekensubstanz uno Fett im Winter (Februar) bei Trockenflitterun~ hoher als 
im Sommer (Juli-Septemher) bei Griinfiitternng, Dieser Unterschied ist abel' nicht rlurch die }'Htterung lIe­
dingt, oa nach underen Untersuchungen del' Fettgehalt der Ziegenmilch bei Griinfiitterung hOher ist als bei 
Trockf'nfUtternng. Der Ullterschied ist wohl darauf zuriickzufuhren, dail (lie Ziegen im l?ebruar allgcmein ill Jer 
letzten Zeit der I"actatioll sich befinden und dann ,yie die Kiihe eine gehaltl'eicl!cre :VIilcl! lieferu als in der 
}ntte <ler Laetation. 

**) Refraktion des Chlorcalcillm-Serullls. 
***) Yon 20 Ziegen wurden in Zeltl'aUlnen von 3, sp~iter :! \lvchen Proben tier Tagesmileh, insgetiamt YOn 

jeder Ziege 16 I'rohell, untersucht; die meisten Tiere waren bei Beginll del' Prohenaillne schon mel!rere :VlolI"te 
milchend. 

Del' Aschengehalt schwullkte bei 14 Proben zwischen 0,76 und 0.96%, zwei vollst.iindig ullter';'H'llte 
Prouen enthielten :3,81 und 3,43~/;) Stickstoffl;mbsi,anz, 2,07 und 2,3R~o Casein, 4~15 nnd 3,57~o MilrhzlI("1\er. 
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Ziege 

~ M~'~ien_,e_~~I_ +>", ___ ~II ~'iW~C_h_t _~,,_7~~halt ~ 
..c= ""..... QIJ ~ L.o ~ 
:8 ~ ~ -§ ';:: ~ ~ ~ :.; 
~ ~::;::: ~ ~ :iii -z"" 
kg kg kg I Z % % % 

~1:'002~00=~:2~-:,331f :1:'-~0-33~:2-1! ~1:'~0··~2.:863() --~:--~:i~-I'--~:=:~~=~·-i'~:=:~·=o=-''., =::=~:=li=::=:~='=~=::=:*:=:=~:4=~~=::=~'*== 

Fettfrele Trock.n- § 
su batanz .!: N "" 

~ -- ii~ l: 
bD a; e":iii § 
.~ ~I-;: ~ 

!.> ~ .s 
% ~ 

% % % % ..... 

,.,. 1,0314 6,00 2,75 4,07 9,93 7,70 8,61 12,55 

e.o s::: ~ I 
11 .... '" II 3,50 
12 .S;;::; I, 400 

~ ~ :1' 
13 ~ 1;1 Iii 3,60 
14 ~§* !I 3,80 
15 § co § i 2,50 
16 "",~-g 1 225 ;.~ ... , , 
17 !<NP-< 1300 

.<:I.. ' 

18 ~~ i 2,50 
19 J ~.~ 1.1220 

.<:I Ol !' , 
20 ~ ~ ,I 4,50 

1,00 2,15 1,0350 1,0285 1,0313 6,40 3,00 4,11 9,60 7,75 8,63 12,74 ~ 

0,80 1,59 1,0336 1,0260 1,0307 6,15 4,10 5,21 9,25 7,63 8,64 13,85 ~ 
0,60 1,29 1,0334 1,0264 1,0297 4,70 2,60 3,55 9,30 7,18 8,09 11,65 ~ 
1,00 1,94 1,0357 1,0290 1,0319 5,10 3,10 4,14 9,70 8,12 8,78 12,92 ~ 
1,00 1,75 1,0344 1,0270 1,0317 7,20 4,45 5,23 9,70 8,07 8,93 14,16 J 
0,80 1,44 1,0342 1,0292 1,0317 5,40 2,90 3,86 9,28 8,10 8,67 12,53 
1,20 2,33 1,0354 11,0273 1,0316 5,60 2,65 4-,09 9,90 7,67 i 8,71 12,80 

Milch von erzgebirgischen Ziegen au. der Umgegend von Chemnitz. 

Stall nnd Anzahl 
der Ziegen nsw. 

!III).. 1 = ~:~~:~ 
31 I 1 Z 1,0~79 
4 11 . Je wgn .. '1--- 1,0;89 

5 11 1,0280 

6) 13
/ 1,0271 7: 3/: 1,0283 

8 II. je 1 Ziege 2 1 0281 
'(Abendmilch) , 

9' 2 1,0277 
10

1 
2 1,0282 

111 1II.3Stck.(Ab.·M.) 6110,281 

1 ill 11- 1,0297 
2 I -- 10291 

3
11
.

1 
Marktmilch .. - 1:0283 

41' -- 10269 i ' 
5:i - 1,0271 

Von A. Behre.2) 

:. Mpez. Gewlcht--- ..,; 
Stall nnd Anzahl ! :@--- ~- ! I i 
der Ziegen nsw. ~ ::il 1;1 .: 'IS 

Ii! 1i1 ~ ! 
I "" ~ % % 

---- --"- ---- - -- -- _. - -- .... 

a) Stallproben. 

1,0272 1,7817,72 1211 J fl Pis 1,0276 1,0262 2,9317,74 
1,0274 3,20 8,10 1311 Abendm.) PI 1,0283 1,0255 2,54 7,84 
1,0275 3,40 7,91 141 IV. je llll 1,0289 1,0262 2,53 7,99 
1,0270 2,08 7,90 15 11Ziege\ f 11/2 1,0278 1,0264 2,83 7,77 
1,0268 2,25 7,71 16 Morgenm.) 11/21,0284 1,0260 2,38 7,84 
1,0262 3,18 7,67 17 t 11/ 1,0295 1,0268 2,26 8,09 
1,0265 3,51 8,04 18

1

} V. je f Abendm. 314 1,0306 1,0278 2,60 8,43 
1,0264 2,29 7,74 19 lZieget Morgenm. 1 1,0304 1,0278 2,37 8,34 

1,0269 2,38 7,66 20 'I) f Abendm. 314 1,0320 1,0292 2,20 8,70 
1,0261 2,18 7,75 21!i VI. je Morgenm. 1 1,0320

1

1,0287 1,66 8,60 
1,0269 2,25 7,73 22 ii lZiegel Abendm. 1/2 1,0288 1,0281 3,48 8,16 

23 ii Morgenm. s14 1,0287 1,0271 2,54 7,94 

b) Marktmiloh. 

1,0277 2,45 8,18 6 II} ~ - 1,0283 1,0265 3,51 8,04 
1,0275 3,00 8,14 711 . - 1,0314 - 3,98 8,91 
1,0252 2,70 7,87 8. MarktmIloh . • - 1,0279 1,0255 3,10 7,85 

1,0250 2,87 7,56 9 i - 1,0285 1,0254 2,83 7,95 
1,0262 3,18 7,67 I :' 

') Vgl. Anm. 3, vorige Seite. 
I) Bericht fiber die Tiitigkeit des chem. Untersnchnngsamtes der Stadt Chemnitz im Jahre 1908, nnd 

MUchwirtsch. Zentralbl. 1910, 6, 407. 
0) Vgl. Anm .••• , vorige Seite. 

Konig, Nahrungsmittel. Nachtrag zu Bd. 1. 23 



3.34 .Milch und Milchel'zeugnisse. 

tiber die Milchleistungen von 14 Ziegen macht Weber 1) folgende Angaben: 

Rasse Rasse 

I kg 

1153,7 ! - 110 1577,0 1. 

2. 

Erzge­
birgische 

Ziege 

1141,0 1 1. i 121 / 2 .590,5 

i 49,7 2. i 111 h 1 449,35 
144,05 3. I 81 h 546,6 

156,4 4. I 83/4 1 5II,7 

2,6 i2,0-3,0 
2,6 1,9-3,5 
2,7 2,0-4,7 
2,4 1,5-3,1 
2,5 1,5-3,4 
2,3 1,1-3,2 
2,9 [1,2-5,1 

Erzgebir-{iI34 4 . hi' 
gl~C e . 3925 
Zlege [ , 

Toggen- {161,00 -
burger jl

1
61,1 -

Saaner {I 50 5 -
(prung- II ' I 

7 213,8 
91/4 319,7 
9 472,3 
93h 387,25 

110 622,25 

I 61,6 5. I II '1 885,1 
1 49,6 -! 12314 617,9 

stadter) 'I' 55,4 -
Kreuzung[,36,07 1. 1

10 734,75 
91h 375,7 

Nr. !\ A Iter der Ziege 

I 
I 
I 

1_ 

II 

Ziegenmilch zu verschiedenen Tageszeiten. 

a) 3 Melkzeiten. 

-. -;;- ':;~d 

~. I '" .: ~ ~ 
",'"", t· ... t: '"O~'"O =:::: c •• 

Tag der l\1e1kzeit Milch- O<l)a:l .. .., .. -.c 

1~6n1 
... .., ... ~" Entnahme menge 0 """0 e. e ~ ~ ... e 8 

1907 g bei 15· % % 

'" .. 'N <l) • N 
-cc "'C = ~ f': as "''' ".!<.., ::u'1: ..... ~ rr. 
-0 .... =.-2~ ...... ........ ., ::-"01<7: ... 

% o· 
(0 I_~=_c-=~--

1
1

1

- f morgens i 755 33,6 4,12113,62 I 9,50 30,25 
I ill Jahr 16. IV' l mittags I 185 30,4 6,18, 15,2819,10 40,44 

__ J!------- J ____ abends 245 ~_3,8 4,21_1 13,77 I 9,56 30,57 

I
ii J morgens lloo 28,3

1

5,84 I 14,34 8,50 40,75 
., I 6 Jahre. . 23. IV' l mittags 580 27,1 6,49 14,82 8,33 43,82 

, abends 710 29,4 5,63 14,37 8,74 39,18 
-I!-- ---- ---- ------------------.. - -----_.------ -
i J morgens 690 30,4 3,72 12,33 8,61 30,17 

3 :1 3 Jahre. ' 3. v. 1 mittags 440 28,9 5,54 14,13 8,59 39,21 

--L-- _ ____ abends 460 31,0 4,48 ~~I_~~ 33,46 

'I I mOl'gens 890 33,3 3,28 12,53 1 9,25 26,18 
.:I Ii 1 Jah.. I 6. V. mittags 395 31,2 3,40! 12,14 8,74 28,01 

Ii a bends 330 34,2 3,35 i 12,83 9,48 25,95 l- ---- -- -- J morgens I 945 29,8 3,60-- 12,03 , 8,43 '29~92 
[) j! 4112 Jahre. .. 10. V. I mittags i 480 29,6 4,21 12,71 8,50 33,12 

II _________ .J abe~ds _I 510 30,2 3,76 12,32 8,5(j 30,52 

---1--- I morgens (1I50 31,9 4,21 13,29 9,08 31,72 

() II' 31/ 2 Jahre. .. 14. V' I mittags 570 31,8 1 4,78 13,95 9,17 34,2(j 
l abends 960 32,8 4,62 14,01 9,39 32,97 

---- ---- -- - ----------------- --I- II morgens 880 33,1 2,96 12,09 9,13 24,48 

7 ,I F/2 Jahre. 22. v. 11. mittags 740 29,2 5,33 13,96 8,63 38,18 
! I abends i 790 33,3 I 4,04 i 13,44 9,40 30,06 

Fett 

% 

2,6 11,0-3,8 
2,7 1,1-3,7 
2,65 2,2-3,2 
2,7 1,7-3,8 

~,6512,2-3,0 
2,6 2,0-3,4-
2,45 11,6-3,8 

Unter8ueht 
von 

') Milchwirtsch. Zentralbl. 1909, 5, 193. Die Tiere befanden sich im Rassestall der Tierarztlichen Hoch­
achule in Dresden. Daa Fett wurde nach Gerbers Verfahren bestimmt. Der Verf. glaubt, daB man nach obigen 
Feststellungen das Lebendgewicht durchschnittlich zu 50 kg, den Milchertrag wiihrend der Lactationszeit zu 
600 kg (dem IOfachen des Lebendgewichts) und die Lactationszeit zu durchschnittlich 10 Monaten annehmen 
kanne. Der Fettgehalt der Milch ist aber gegen sonstige Berunde so gering, daB es scheint, daB hier abnorme VeT­
hliIt-nisse Qbgewaltet haben. 

') Zeltechr. f. NahrWlgs- u. GenuBmittel 1907, 14, 389. Ziegen vom Niederrhein. 



;' 

i: 
II 

Hr. 'I 
II 
i ~ 

I 
Alter del' Ziege I 

, 

Tag der 
Entllahme 

Ziegenmilch. 

I , I :0 
1 .:' 1 OJ 

'ol',,;t I 
~E~i =::: 

Milch- .s~a31 :.~ 
Q 8 ui +-' menge ",.- I 0 

,..:;'" 1 ~ 

.:~ 

i: ... 
!r;: ..... o 0 ... 
I-e 

305 

Untersllcbt 
von 

1%% - ~. -~~+=~~=+====jI~=~=F==TI ~=fl===:,~=l==t==== 
! VI. 11 mmOI'trtgaegnSS II 1280 28,0 I 4,70 I 12,90 1 8,20 38,00 ! 

1907 I g bei 15°1 % % 

3. 510 26,6 5,50 13,51 8,01 40,71 ';! 

__ J
1 

_ I abends 790 27,5 5,33 13,53 8,20 39,47 ~ 
8 Jahre. 

;_. __ .. _-

1 

morgens I 1000 26,9 3,96 11,73 7,77 33,76 :!;:;' 
10. VI. mittags I 620 26,0 4,15 11,73 7,58 35,38 t~ 

--)-- 1 ~::::s 'l~~~ - :~:: ::~~- ~~::: ::~~ ~~:~ 1 
6 Jahre. 

.. _--_.. _. 

10 i 31/2 Jahre. 17. VI. mittags 700 29,6 3,95 12,40 8,45 31,85 ~ 
'__ _ I aben~ __ 980 ~ _ 3, 78 12,40 8,72 30,48 Iti 
il I I ! Asche 

II [:1
1 

6 Jahre alt, vier- ~ 1913 1 :~~:~:s I ~:~: ~~:~ ::~~ ~~:!~ i. ::~~ ~~::~ t mal gelammt 1 

I abends : 0,78 29,5 3,55 11,64 8,09 30,49 

- f 13 J~re alt, To~h- - morgens l---0.8i- 31,0 3,85 12,481 i--:-:-:-8,63 30,81 

12) I ter VOl.l Nr. Il, 1( 1913 mittags i 0,81 31,0 4,10 12,78 8,68 32,08 
l einmal gelalllmt IJ abends ! 0,80 30,5 4,40 13,3818,98 32,88 

1!1 morgens Mi~C~;e;ge 30,51 3,83 U,49 I! 8,66 30,66 
Mittel . mittags 522 g 29,2. 4,75 13,23 8,48 35,90 

11<1'. 
del' 

Ziege 
Alter Melkzeit 

! abends 668 g 30,9 I 4,31 13,15 I 8,84 32,77 

b) 2 Melkzeiten*). 

grade bei 15 0 U Felt Trockensubslanz 
------ - - -- -,- - Untersllcht 

Sehwall- Schwan- I Mittel Schwan- Mittel von 
kung-ell 

Jahre 

Lactodensimeter- ~ Fettlrele ,I 
Mittel kungen 1 kungen 

T==-.==,cTI=~ - -- % % % % 

1
.25,5-27,8:.-. -26,8 2,1-2,5

1

1 2,3817,13-7,71 7,44 
26,4-27,1! 26,8 2,3-2,8 2,57 7,37-7,59 7,46 

If 3 

f morgens 
\ abends . 
J morgens 
l abends 

J II 91/ J morgens 
~ 2) abends. 

IV 3 

V 2 

f morgens 
I abends . 

f morgens 
\ abends 

Vurchschnitts- { Morgenmilch 
werte Abendmilch . 

I) Vgl. Anlll. 2. "orige Seite. 

I 

29,0-30,5i 29,5 2,5-3,4 I 2,78 8,01-8,43 8,20 
28,7-30,3i 29,6 3,0-3,9 3,45 8,18-8,52 8,36 
28,9-30,1 i 29,4 3,4-3,7 3,57 8,19-8,53

1 
8,34 

28,1-29,7 1

1 

29,0 4,0-4,7 4,30 8,14-8,591 8,37 
28,7-29,6 29,2 2,6-3,0 2,85 8,02-8,231 8,12 
27,9-30,01 28,8 3,1-3,4, 3,22 7,91-8,38 8,10 

30,7-31,91 31,5 3,8-4,41 4,18 8,82-9,071 8,96 
28,9-30,6

1 
29,9 4,9-5,6 I 5,33 8,59-8,99J 8.81 

29,3 
28,8 

3,15 8,21 
3,77 8,22 

') Milchwirtsch. Zentralbl. 1914, 43, 297. Ziegen aus Hannover. 
') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1904, 1, 271. 
*) Die Milch der 5 Ziegen wurde wahrend 6 Tage tllglich untersucht; die Zahlen sind daher aus je 6 Elnzel­

bestimmnngen gewonnen. Bei zweimaliger Melkung betrug die Menge der gewonnenen Milch am Morgen 0,84 
bis 1,28 kg, am Abend O,47--{),75 kg fiir das einzelne Tier; stets war die Milchmenge am Morgen annilhemd doppelt 
so groB wie am Abend. 

23* 



356 Milch und Milcherzeugnisse. 

Uilter Beriicksichtigung der durch Wiigung feBtgestellten Milchinenge ist aus den Ana­
lysen der einzelnen Tiere die Zusammensetzung der' Mischung der kleinen Herde an soohs 
aufeinanderfolgenden Tagen berechnet worden. 

Mischmilch der fiinf Ziegen. 

[ Morgenmilch I Abendmilch 
Fettlrele 

Tag 
FeUfrele 

Nr./ FeU TrOCken-, FeU Trocken-
lubstanz 'abstanz 

0/ % % % ,0 
- , 

i 1 4. Mai 1903 3,25 8,03 3,80 
[ 

8,05 
2 5. Mai 1903 3,09 , 8,12 3,70 8,17 
3 6. Mai 1903 3,12 1 8,33 3/66 8,23 
4 7. Mai 1903 2,86 

, 
8, II 3,61 8,27 

5 8. Mai 1903 2,88 I 8,18 3,65 8,13 
6 9. Mai 1903 3,03 ! 8,14 3,58 8,32 

Dwc"'hnitt.w"," 1. 
3,04 1 8,15 3,61 I 8,19 I 
'- ..-

Tagesmilch 
3,35 I 8,n 

Ziegenmllch In den elnzelnen Monaten der Lactationazeit. 

E. Ujhelyjl) untersuchte die Milch von 12 Ziegen*),die im ausgewachsenen Zustande 
durchschnittlich 54 kg wogen und regelmiiBig im Friihjahr lammten, wiihrend der folgenden 
9 Monate mit folgendem Ergebnis: 

II ... ~ :i! In der natnrlichen Milch In del' Trockensubstsnz 
j; ... &i . '" "''''-<= j if.d :, ... I . N 

• N I 
- -.,== SOl" ",.,,,, g:rEI 0ep .~ 

I 
.. .. ; .. • 'l;i ... 

:E =a.~ 
cd bII =-= ~Gil;a NU !! = 1U ~ 11 I ~ .. Monat fll~;:;! .- 1-= u'" .... • U 

I 
~ii ... ~ ... 

I:;~ 
II. = .. ~ II. iii ciSS~ Cla :. l!iI u" ~::::-8 GIl -'" ~'" ;; .. ;; .. lID 

1906 I I % % % % % % % % 
~ 

Mai 12 20,45 1,70 1,0324 86,5013,6514,28 4,81 0,76 27,04 31,71 35,63 
Juni 12 20,15 1,68 1,0331 86,09 3,73 4,48 4,91 0,79 26,81 32,21 35,40 
Juli 12. 18,34 1,53 1,0333 86,72 3,74 3,91 4,88 0,75 28,16 29,44 36,75 
August. 12 19,08 1,59 1,0320 86,57 4,04 4,31 4,28 0,80 30,08 32,09 31,87 
September 12 20,68 1,72 1,0324 86,47 3,79 4,31 4,69 0,75 28,01 31,85 34,66 
Oktober 12 17,78 1,48 1,0339 84,99 5,30 5,23 3,57 0,91 35,31 34,84 23,78 
November. 12 14,20 1,18 1,0342 84,25 4,54 5,78 4,52 0,91 28,82 36,70 28,70 
Dezember 12 9,90 0,82 1,0346 84,76 4,73 5,27 4,37 0,87 31,03 34,57 28,67 
Januar . . 8 4,13 0,51 1,0305 84,26 4,99 5,38 4,50 0,87 31,70 34,18 28,58 

16,0811':5 '- 85,6114,28 
----I--------Durchschnitt . 11,6 1,0329 4,'f'f 4,50 0,82 19,16 33,l'f 31,56 

Die Ziegenmilch halt sich daher bis zum 6. Monat der Lactation in Menge und Zusammen­
setzung auf gleioher Hohe; von da an nimmt, iihnlich wie in der letzten Lactationszeit del' K u h, 
die Menge ab, dar Gehalt an Trockensubstanz, Stickstoff-Substanz und Fett zu, wahrend der Milch­
zucker keine regelmii.J3igen Beziehungen erkennen liiBt. 

1) Mllchwirt8ch. Zentralbl. 1907, 3, 4,30. 
0) Elne elngefflhrte Saanentaler, 6 Saanenta!8!:,uogarlsche Kreuzung und 5. gew6hnUche ungarische, grall­

Uch-weiSe Zlegen. 



Ziegenmileh. S57 

Ujhelyi und Say 1) stenten aueh iiber die Gesamt·Milchleistungen von 12Ziegen 1906 und von 
7 Ziegen im Jahre 1904 noch Erhebungen mit folgendem Ergebnis fiir den Kopf an: 

Jllhr 

]\; r. der Fraktion 

GehaIt MeIk· Milch Zlc~lelll Milch der Ziegen 
mo~:~ne I M!lch t.firl~:~~~~'~Fett Alter IGewieht 

tage -,----11---',--
kg- % kg Jahre I kg 

.- .,====i-===f===t==j== 
304 661,1 217 1878,10 5,47 37,741 12 
245 271,8 80 353,78 3,62 13,960 1 
270,3 370,88 111,16 482,13 4,52 21,794 4,4 

66 
32 
48 

------- ------ ---,-----t--,-~-I-=-.,.-:-::-I--:-::--r--

320 579,1 334,0 633,4 4,62
1

24,586. 10 
257 174,4 I 14,4 255,7 3,82 10,765 1 
284,5 348,85 97,87 446,73 4,01 ,17,926 6 

Ziegenmilch unter dem Einflu8 des gebrochenen Melkens. 
Von E. Ackermann 2). 

:1 
Mischmilch aus heiden Zitzen Rechte Zitze Linke Zitze 

:1 Menge 
i der 
ilFraktlon 
i g 

I Mllch-
8pez. Fett Trocken- menge Fett 

Gewlcht lubltanz der 

% % 
Fraktlon 

g % 

Mllch-
Trocken- menge 
subltanl der 

Fraktlon 
% g 

FeU 

% 

Trocken­
IUbstanz 

% 

~ :1 ~~! 111:'~02:90~ II !:: I!,I !~:~! !: I !:~: I 
__ 3 ___ . il_15_4_1-___ I __ 4,_2_! __ 12_,5_5 ___ 5_1_1 4,80 I 

Gesamtmilch 540 1,0297 3,3 11,65 253 3,9 
I I 

11,16 
11,95 
12,56 

12,31 

76 I 
83 
80 

239 I 

3,6 1 

4,0 
4,17 I 

I 3,9 

11,45 
11,75 
11,93 

12,36 

Ziegenmilch unter dem Einflu8 der Fiitterung. 

F. G. Kohn 3 ) untersuchte die Milch von Ziegen, die teils ausschlieBlich im Stall ga­
halten, teils auf die Weide getrieben wurden, und fand, daB von den untersuchten Proben 
in Prozenten derselben unter oder iiber einen gewissen Gehalt enthielten: 

II Spez. Gewlcht 
Trockensubstanz Fett 

Fettlrele Trocken-
.1 lubltlnl 

Ffitterung ii der Milch I des Serums 
1 _ I fiber 11.024-1 fiber 10- 1 hber 2,0- I fiber 7.0- I liber Ii 1,02;) 

:i 1,030 1,030 1.027 1,027 12% 12% 3.5% 3,5% 8,5% 8,5% 
"'----.=.-.-=--==--..:= -----

1
140,0% 160,0% 128,6% 171,4% 142,8% 157,2% 148,5% /51,5% Stalliiitterung . 42,9%1 57,]% 

Weidegang .. ,17,65% 82,35% 17,6% 82,4% 24,0% 76,0% 29,4% 70,6% ll,8% 88,2% 

Hiernach kommen bei Ziegen mit Stallhaltung fiir den Gehalt an Milchbestandteilen bei weitem 
ofter niedrigere Werle vor als bei Ziegen, denen auch Weidegang zuteil wird. 

Beziehungen zwischen Futterfett, Mllch- und Korperfett bei Zlegen. 
Von A. Einecke4). 

Die Versuche wurden bei je zwei bzw. fiim Ziegen (CocosnuBol) nach dem Periodensystem 
(S.276) angestellt, indem neben einem Grundfutter je 30 bzw. 50 g Riibol, CocosnuB61 
und Leinol in Emulsion fiir den Kopf und Tag verabreicht wurden. 

') Milch-Ztg. 1905, 35, 403; Milchwirt8ch. Zentralbl. 1907, 3, 430 • 
• ) Mllch-Ztg. 1902. 31, 167. 
I) Deutsche TierArztl. Wochenscbr. 1913, 21, Nr. 4; Milcbwirtsch. Zentralbl. 1913, 42. 270. 
') A. Einec ke. lnaug.·Dissert. Breslau 1903 u. Mitteilgn. d. landw. InstItute d. Univ. Brealan 1003, II. BeL, 

3. Heft, S. 559. Letztere Abhandlung enthiilt linch eine eingahende geschicbtllche Entwicklung dle8er Fraga. 
*) Diese Ziegen lammten in der Zeit vom 14. bis 18. Mirz 1904. 



358 Milch und MilcherzeugnisBe. 

Das Grundfutter hestand in del' 1. Versuchsreihe fiir den Kopf und Tag aus 500 g Wiesen· 
heu. 300 g Weizenschalen, 72 g Kartoffelsta.rke, 25 g Gummi al'abicum und 500 g Runkelriiben; 
dieae Sa.tze wurden in den anderen Versuchsreihen je nach dem Lebendgewicht der Tiere nur in· 
sofern verindert, als entweder unter Fortfall von RuDkelriiben Weizenmehl oder Kartoffeln in 
wechselnden Mengen verabreicht oder die Heumengen erhOht wurden. Das Gummi arabicum diente 
nauh AuflOsung zur Emulgierung del' Ole. Jeder Versuch zerfiel in folgende Abschnitte: 

Vorftittenmg 
10-14 Tage. 

Grundfutter 
14 Tage. 

llifutter 
14 Tage. 

Grundfutter 
14 Tage. 

Die ermolkene Milch wurde stete solort gewogen und von ihr ein a.liquoter Teil zur Unter· 
suohung auf Fettgehalt nach Gerber abgemessen. Der Rest warde abgekocht und fiir jedes Tier 
behufs Aufrahmens im Keller aufbewahrt; aus dem Rahm wurde durch Ausziehen mit Ather das 
Fett gewonnen, das nach weiterer Reinigung zur Bestimmung der Konstanten diente. 

Zur Untersuchung des Korperfettes wurde eine Ziege bei Leinolfiitterung am Ende des 
einleitenden Grundfiitterungsabschnittes (I), eine zweite am Ende der Olfiitterung (II) und eine 
dritte am Ende der abschlieBenden Grundfiitterung geschlachtet. 

Die Ergebnisse waren unter Beriicksichtigung der natiirlichen Depression fiir die Milch. 
menge. den Fettgehalt und die Fettmenge folgende: 

I[ 
il~11 ' Q) 
o 5=4 .... ¢I 1:-5 - § ill'ti Ii Futter Ziege Ziege Ziege Ziege Ziege Ziege ~..d - Q)"- .;:; +l 

Mllchmenge Fettlehalt Tllllche Fettmenp Mllchlettkonltanten im Mittel 

.. '" I I II I II I II" 1;l..d .c--" ~.. ~ 
;!~ ~:;~ .=~~ otc ~ 

% % cct- ~Q,} ...,- Q) =ii ========l===g===i===g~=i===i==~==g===+==g=¥;=8=1,=0=fCt!~0~~~9=i=100=,2*6=7,=:=) .=) 

I Grundfutter . .. 512,1 733,9 4,94 5,14 25,08 37,22 231,5 19,6 35,1 52,1 
I I ,,+ 30 g RiibOl 648,8 704,2 5,00 5,41 31,40 37,83 228,6 18,441,7 52,5 

" + 50 g" 700,4 691,5 4,68 5,07 31,36 35,01 223,5 18,5 46,1 54,0 

1-'-'--=-_:'--'- 512,1 733,9 5,48 5,75 25,04 37,22 _23_6_,_0 ~_33_,_1 ~~.*)_ 
I IlIa. IVa lIla IVa lIla. IVa (258,6 6,9 9,1 34,5) 
Grundfutter 1125,3 1488,4 2,88 4,80 32,41 71,56 236,5 29,3 31,7 49,1 

II " + 30 g Cocosiil 1030,5 1562,6 2,46 4,32 29,81 77,31 247,3 22,8 21,1 47,5 
" ..... 1125,3 1488,4 2,14 3,35 32,41 71,56 232,4 25,9 25,9 48,0 -Ii - - IIIb IVb IIIb IVb IIlb IVb (192,3 (),4 172,5 73,5) .. oj 

~ 
Grundfutter . .. 887,7 2309,0 2,72 3,51 24,12 80,44 233,7 26,2 35,5 48,7 

III I ,,+ 30 g I.einol 793,3 2437,5 3,16 3,63 24,68 96,94 225,6 23,0 43,3 50,4 
I ,,+ 50 g" 871,8 2463,8 3,191 3,71 27,17 I 103,48 218,5 21,9 47,4 50,9 

I, " ..... 887,7 2309,0 2,46 2,61 24,12 80,44 234,3124,0 34,3 47,9 

~
" IX X XI IX X XI IX X XI (257,21 7,5 I 8,5 34,5)-) 

Grundfutter ... 3288,0 2606,0 1784,5 3,30 3,77 2,83 108,58 98,16 68,27 235,1 27,1 I 33,1 -
IV ,,+30gCocoool 3172,0 2619,0 2032,7 3,273,923,93 105,27 106,09 76,84 237,3 26,9 32,5-

" + 50 g " 3073,1 2440,9 1986,4 3,36 3,89 3,87 106,10
1

104,59 72,06 238,0 26,3 34,7 -
,. .. 3288,0 2606,0 1784,5 3,16 3,19 3,28 108,58 98,12 68,27 236,6 26,5 32,1 -

Die Ergebnisse in diesen Versuchen sind nicht eindeutig; bei etwa der Hii.lfte der neun Tiere 
iet durch die Olfiitterung die Milch· und Fettmenge bzw. der prozentuale Fettgehalt erhoht, bei 
del' Hiilfte sind die Werte erniedrigt bzw. mehr oder weniger gleichgeblieben. Dagegen hat sich 
die Beschaffenheit des Milchfettes mehr und mehr der Beschaffenheit des Futterfettes gena.hert, 
was besonders an der Kottstorferschen Verseifungsza.hl und del' Jodzahl sich bemerkbar machte • 

• ) Konstanten des verwendeten Rilbiiles . 
•• ) Konstanten des verwendeten CocoSIlIes . 

••• ) Konstanten des verwendeien LeinOies. 
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Rei dem Kiirperfett machte sich jedoch eine 80Iche Anderung der Fettkonstanteu nicht geltend. 
So hetrug die J 0 d z a hIdes Kiirperfettes der drei geschlachteten Ziegen: 

Nach der anfiinglichen 
Grundfiitterung 

53,31 

Leinijlfiitterung 

39,05 

SchluG der Grund· 
tiitterung 

45,70 

wiihrend die Jodzahl im Milchfett nach der Leinolfiitterung rasch von 34,03 auf 46,02 gestiegen war. 
Einecke schlieBt hieraus, daB die Olgabe im Futter keine Abschiebung des Korperfettes in die 
Milch bewirkt haben kann, wie dieses Fr. Soxhiet seinerzeit behauptet hat. Das Futterfett ist 
aber zweifellos wie andere Nahrstoffe bei der Bildung von Milchfett beteiligt; das Milchtier bnn 
zweifellos aus allen Nahrstoffen (Protein, Fett und Kohlenhydraten) Milchfett hilden. und wird 
bei einem ausreichenden und vielseitig zusammengesetzten Futter die Hohe des Milch· und Fett· 
el'trages allein durch die Individualitat des Tieres bedingt. Die nachstehenden Versuche bei Ziegen 
und auch solche bei Schafen haben indes dem Futterfett eine besondere Wirkung hei der 
lHilchfettbildung zuerkannt. 

EinfluO von Nahrungsfett und Reizstoifen auf die Milchleistung der Ziegen. 

Von A. Morgen. C. Beger und G. Fingerling l ). 

Die Versuche wurden wahrend der Jahre 1900-1905 gleichmallig bei Ziegen und Schafen 
(vgl. Schafmilch S. 3BO) angestellt. Der Plan hestand darin, ein Normalfutter, welches im Ge­
halt an verdaulichen Nahrstoffen, besonders an Fett reichlich bemessen war, mit einem an Fett 
iiuBerst armen, aber an stickstofffreien Nahrstoffen sonst gleichem Futter beziiglich seiner 
Wirkung auf Milchmenge und Milchbeschaffenheit zu vergleichen. 

Ais Normaifutter diente bestes Wiesenheu; demselben wurde zur Erganzung der Nahr­
,;toffe Kleber, Troponabfalle, Starke, Zucker, 01 oder Taig (in gewohnlichem Zustande) und Koch­
salz zugesetzt. 

Das fettar me Schnitzuifutter bestand aus zwei DritteJn Stroh und einem Drittel Trocken­
schnitzel unter Beigabe von reinen Nahrstoffen zur Erganzung. 

Das fettarme Futter, kurz Mischfutter (Mf.) genannt, bestand aus Stroh, erlrahiertem 
Strohstoff, Kartoffelstarke, Troponabfall, Futterkalk, neutralisierter Heuasche und Kochsalz. Das 
yerwendete 01 war ErdnuBol. 

Als Reizstoffe wurden Heuextrakt, Fenchel, Maiskeime, Palmkernschrot und Bockshorn 
angewendet. 

Der Gehalt der Futtersatze fiir je lOOO kg Lebendgewicht schwankte zwischen rund 3-4 kg 
Reinprotein, 15-20 kg stickstofffreien Extraktstoffen und 0,05-0,23 kg Fett bei fettarmer und 
0,6-2,0 kg bei fettreicher Fiitterung. 

Bei der Fiitterung wurde das Periodensystem (vgl. unter Kuhmilch S. 276) angewendet. 
Die einzelnen Versuchsabschnitte, ebenso die Dbergangsfiitterungen, dauerten 9~14 Tage, mit­
unter auch langer. 

Die Tiere wurden zweimal im Tage gemolken, die Milch wurde anfanglich an jedem Tage 
untersucht, bei Versuchen mit mehreren Tieren wurde die Milch von allen Tieren gemischt und 
als Mischmilch untersucht; dasselbe geschah fiir die Milch einzelner Tiere in einem ganzen Ver­
Buchsabschnitt, indem die Milch haltbar gemacht wurde. Das Fett wurde gewichtsanalytisch 
und nach Gerber bestimmt. Bei der Berechnung der Ertrage an Milch und ·Milchbestandteilen 
in der Trockensubstanz wurde die durch die Fortschreitung der Lactationszeit bedingte De­
pression in folgender Weise. beriicksichtigt: 

Aus der mittleren tagliohen Milchmenge und der Analyse der Mischprobe wurde die fiir den 
Tag erzielte Menge der einzelnen Milchbestandteile ermitte1t; diese Zahlen wurden durch Hinzu­
fiigen der taglichen Depressionszahlen korrigiert und aus diesen Werten die auf 100 Teile Trocken-
8 nbs tan z entfallenden Zahlen fiir die einzelnen Milchbestandteile berechnet. 

1) Landw. Versuchsstationen 1904, '., 1; 1906, n, 11 u. 261; 1906, '4, liS. 
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In den Versuchen 1904 bestand das Normalfutter aus Heu, Starke und Troponabfall, das 
Mischfutter war wie in den Jahren 1900-1903 zusammengesetzt; bei den fettreichen Gaben 
betrug die Fettmenge 1,0 g, in einigen Fallen 1,5-2,0 g fiir 1 kg Kiirpergewicht. Die durch die 
Depression bedingten Korrekturen wurden bei den Versuchen 1904 auch bei dem prozenti­
schen Fettgehalt der Milch angebracht. 

Diesen Versuchen fiigte G. Fingerlingl ) noch einen zu, in welchem er neben einem reizstoff­
reichem Futter (900 g Heu, 250 g Malzkeime und 250 g Sesammehl) 10 g Fenchel verabreichte. 

C. Beger2) erganzte die Versuche dadurch, daB er das Fett in vollkommenster 
Emulsion, in Vollmilch und weiter in Substanz in Form von geschmolzenem Butter­
fett in Magermilch verabreichte. Daneben erhielt die Ziege ein angemessenes Grund. 
futter (bestehend aus Stroh, Strohstoff, Starke, Troponabfall und Mineralstoffen). Die 
Zwischenftitterungszeit und die eigentlichen Versuchsabschnitte dauerten je 10-20 Tage. 

Tilgliche Milch-
Gehalt del' Tagesmilch 

Tagliche absolute Mengen unter Beruck-.. sichtigung der Depression to) menge .: 
;. 1 

.. 
1 

.. ---I ~I--I--'-.§. !: • N 

.. 11= ~ N .: = '" = ... 
Fiitterung .<::'" !f i= ;- .. • ~ GO; :::: l::':: I.e .;:;::: i:: = ... - 1! '" ... 

HI"l i ~Ij! 
: .. .... N .. ... 

~c " " 0 ... ... :c .. 
~i!l N = ~ .. '" II. 

1 

.!! ;; " 1- .. i ~. i ;; 
" " • ...I 

% % % % % g go g g g g g 
= 

Mischfutter, fettarm . 1805 
1 

- 27,9 11,71 3,77 4,33' 0,R2 0,45 209,4 66,57 1 78,28 14,71 8,00 

.. + Fett .. . . 1480 I 367,7 29,6 12,26 3,95 4,280,86 0,49 227,1 74,32 79,97 15,82 8,94 

.. fettarm · ... 1079,5, 725,5 28,2 10,85 3,15 4,250,76 0,41 209,4 66,571 78,28 14,71 8,00 
--:-

Normalfutter · ... 2261 - 28,5 - 4,35 4,420,89 0,47 286,1 98,66 99,93 20,12 '10,63 } , r~ + '''u,,;, 1528 245 27,0 10,63 2,98 4,40 0,77 0,41 191,3 54,98 78,00 13,91 7,31 
1694 472 27,8 II,08 3,05 4,38 0,82 0,40 243,1 69,83 94,96 18,03 8,80 ::; + OJ + Asparagin. . 

~ +01 ....... 1577 754 28,3 10,20 2,60 4,36 0,82 0,41 249,3 70,01 101,9 19,54 9,69 

~ 1+ 01 + ~eudestil1at 1264 981 28,1 10,67 2,65 4,39 0,80 0,45 249,9 71,24 98,6°1 18,72 9,88 
+ viel 01 ...... 1221 1181 29,8 II,44 3,15 4,58 0,87 0,49 278,2 83,90 107,83[20,98 II,02 

Normalfutter · .... 862 1399 29,0 14,16 5,20 4,46 0,91 0,54 286,2 98,67 99,95 20,12 10,63 
- -

Mischfutter + Malzkeime . 1862 - 27,2 10,71 2,954,28 0,82 0,45 199,4 54,93 79,70 ' 15,32 8,38 
.. + 01 + ., 1415 444 28,1 II,ll 3,00 4,29 0,86 0,46 204,7 55,94 79,82 15,84 8,45 

Normalfutter. • . 969 722 28,2 11,10 3,30 4,21 0,87 0,48 184,7 53,89 71,85 14,40 7,80 
Mf .• fettarm. . . . 499 1056 28,3 10,99 3,00 4,21 0,77 0,54 167,6 47,01 66,40 12,57 7,29 
Mf. + Malzkeime. . 488 1374 27,5 10,76 2,70 4,21 0,81 0,49 199,4 54,93 79,70 15,32 8,38 

--
Mf. + Fenchel + wenig 01. 1481 - 29,0 10,80 2,65 4,73 0,74 0,42 160,0 39,24 70,06 10,89 6,22 

Mf. + Fenchel + 01 . 1424 47 29,4 10,67 2,40 4,72 0,77 0,45 155,7 34,86 69,10 11,20 6,47 

Mf. + Fenchel 1313 99 27,6 9,53 2,45 - 0,68 0,38 133,1 33,61 - 9,64 5,12 

N ormalfutter · .. 1175 152 28,6 II,08 3,00 4,66 0,79 0,46 142,4 37,45 60,85 10,36 5,61 

Mf .. fettarm . . . . 1086 204 28,6 10,56 2,70 4,67 0,57 0,44 131,1 32,29 58,94 7,65 5,05 

Mf. + Fenchel + wenig 01 . 1224 257 30,5 11,39 2,90 4,88 0,74 0,48 160,0 39,24 70,06 10,89 6,22 
--I---------.-- --

45,86 146,61 Normalfutter · ... 1067 - 26,9 12,40 4,30 4,37 0,80 0,49 132,2 8,54 5,23 
Mf., fettarm . . . . . 1182 99 27,0 10,49 2,75 4,32 0,68 0,45 136,7 37,21 55,70 8,82 5,73 
Mf. + Palmkernschrot 994 198 4,90 

Yil{ 
26,6 10,28

1
2,804,45[°,75

1

0,41 127,6 37,23153,53 9,01 
bis II 91 Mf. + desg!. + 01 . 946 297 28,9 11,0413,104,45.0,851°,48 142,6 43,43156,05 10,37 5,78 
ug. :1 

:1 9 Normalfutter . . 684 382 27,5 12,17,4,054,19:0,81,0,53 132,3 45,86,46,61 8,54 5,23 
A 

') Landw. Versucbsstationen 1905, 6i, 11. 
') Ebendort 1907, 61', 1. 

*) Unter Beriicksichtigung der durch die Lactationszeit bedingten Depression berechnet. Die Befuude 
(Differenzen) aUll dem ersten und letzten Versucbsabschnitt (bzw. aUs den beiden Versuchen mit dem Grundfutter) 
werden auf die zwischenllegenden Abschnitte je nach ihrer Dauer vertellt. 

+' 
.<:: 
.~ Q> 

"e,., 
~~ 
'8~ 
",CD 
,0"" 
Q) 

...:I 

kg 

34,1 
35,9 
36,8 
f-
39,2 
37,2 
38,2 
37,4 
38,6 
38,7 
41,3 

38,6 
37,7 
39,3 
38,1 
38,8 

34,4 
35,5 
35,7 
35,9 
35,9 
35,9 

31,1 
30,1 
29,1 
30,3 
32.5 
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•.. 

"" '" 'II, Tiiglieh~ Mildl-:.. Gehalt del' Tagcsmileh Tiigliche absolute Mengen unter Bertick- :::= 
§ ~ II 'J1 rJ). m(mge G) sichtigung ~,der Depression *) .~ CD 

U !11I ,ot,,,,, .. , . ill 1 ~ J i H ~ f[I' i [II H I ~ III ! II H~ 
~ ~ II 'w... :'J 0 ,~_ ~~",J 10'''_"" % ".' I ,I, ,-:. 
l~'ll,i!"l"~I- HHee··-uU_-Sstt'rr'oOhh"·+· 0"1-- 1748 i - 27,1 9,78,2,20 1 4,41 0,72 1°,38 171,0 38,46 77,09 12,59 6,6437,1 

Juni bis :,' 1601 : 335 28,9 10,64 1 2,784,660,76
1

0,41202,0 48,88 88,17 14,89 8,1637,8 

Aug.: 9 Heu-Stroh. ., ll22 i_.~ 26,6 9,96,3.2~ ~~ 0,67 1 0,33 171,0 ~~ ~~ 12,596,~ ~4..7 
XXVIfl! 11 ) Reizstoff-fohne F~~~hel-: ll43 ~ - 30,1 12,55 3,95 4,47 0,79 0,57 144,3 45,15 51,09 9,03 6,5435,3 
1904. " 11 l reiches mit " 948 I 223 30,8 12,96 4,17 4,26 0,7510,64 144,6 43,25: 50,98 8,80 6,78 34,8 

Aug. blS 1" J F tt 1 I I Sept .. 11 1~~_ u er ohne -"-__ ~ ~~ 32,8 14,60 5,11 4,32 ~~ O,~: 144,3 .45,15 51,09 9,03 6,54 34,5 

! 17 Reizloses Futter**). 1527 -- 28,9 10,52 2,55 4,74 0,73 0,41 160,6 38,92 'j72.35 11,14 6,26 31,1 

,I 15 desgl. + Heuuestillat. 1608, 121,9 28,1 10,58 2,75 4,77 0,7510,43 180,8 46,84 82,42 12,85 7,14 31,9 

XV '115 desgl. + Femhel . . 1445 I 234,8 28,1 10,68 2,80 4,67 0,94' 0,36 175,0 45,53,178,94 15,10 5,80 32,2 
1904 I' 11 Beregnetes Hen'**) !l38, 388,4 29,6 11,18 2,90 4,93 0,7010,44 139,0 35,58,64,53 9,08 5,1233,4 

10b~ail:l: 11 uesgl.+Fonchel. 981 I 478,'7 28,611,38 3,304,73 0,75,0,45 153,7 42,70 68,94 10,455,6434,3 

:;2. Dez. I 13 Unbercgnetes Heu"*') 1262 I 578,0 31,4 12,55 3,75 4,77 0,7810,50209,1 59,77 87,40 13,75 7,7834,3 

(115 Reizloses Futter*") 574 I 952,9 37,1 13,40! 3,20 4,79 0,87 0,67 160,6 38,92 72,35 11,14 6,26 35,5 
,'I 14 desgl. + Fenchel . . ll09 i 700,0 32,7 13,40 14,20.5,08 0,80 I' 0,51 210,1 61,68 89,31 13,3917,44 34,8 

--.-'--- ---'----------f----~~ ---1-- '1'11- Schnitzelfntter, ausreichd. 1641 - - 11,47 3,28 1 4,48 0,79 0,45 188,2 53,83 73,52 12,96 7,3530,9 

~~I 'I' 1131 desgl., knapp. 1071 163,0 - 11,23 3,OOi 4,47 0,78 0,47 138,0 37,17 55,41 9,63 5,60 28,9 
desgJ. + 1,0 gOlf. lkg L. G 1288 370,5 - 10,82 2,95 4,17 0,73 0,42 175,6 49,36 70,83 12,28 6,68 29,0 

28. April 
bis ,I 11 desgl. + Protein 1342 548,4 - 9,87 2,20 4,01 0,79 0,45 192,0 46,34

1

79,14 14,86 8,0229,4 
17. Sept. !112 desgl. + 0,5 g 01 + Protein Ill8 815,1 - 10,71 2,85 4,17 0,77 0,48 208,2 56,86 84,27 14,94 8,27 29,3 

'I 9 deRgl., ausreichend . 655,4 985,6 - 12,39 3,59 4,27 0,81 0,59 188,2 53,83 73,52 12,96 7,35 30,4 
--\---------- -11---1----1--1---1-----. "jl 12 Grundfutter + Vollmiieh 1967,6 - - 12, Ll : 3,75 4,77 0,82! 0,47 238,3 73,78 93,86 16,13 9,21 37,6 

~ •• ' 12 Mag,ermiich + Butterfett. 1513,4 438,6 - 10,25 2,80 4,44 0,78; 0,37 209,1 60,61' 88,22 15,68 7,51 38,8 
8 Mai II 11 Magermilch . . . 1056,1 689,1 - 9,93 2,45: 4,44 0,6110,38 189,8 54,53,79,93 12,54 7,01 38,4 

24:~~V. !'[ll I Mischfutter . . . ll44,8 831,5 - 10,48 2,4014,53 1 0,731 0,48 222,4 62,05 1 91,74 15,72 9,1437,9 
, 10 desgl. + Yollmikh 885,7: 1081,9 - Ll,85 3,2514,7410,7410,51 238,3 73,78.93,86 16,13 9,21 37,9 

Aus den mehrjahrigen, in der verschiedensten Weise abgeanderten Versuchen, von denen 
hier nur ein Teil aufgenommen ist (vgl. auch unter Sehafmileh), geht eindeutig hervor, daB: 

1. eine Zulage von Fett zu einem fett. und proteinarmen Futter bis zu einer dem 
Individuum angepaBten Menge - durehweg 1,0 g fiir 1 Korperkilo - den Ertrag a n Milch 
und Milchbestandteilen, besonders an Fett, erheblieh steigert und die Besehaf. 
fenheit des Milehfettes insofern beeinfluBt, als die Refraktometerzahl eine Erhohung 

erfahrt; 
2. eine Z ulage von Protein zu solehem Futter ehenfalls den Ertrag an Milch und Mileh­

bestandteilen erhoht, dagegen auf die Menge wie Refraktometerzahl des Fettes 

ohne EinfluB ist. 
3. die gleichzeitige Zulage von Protein und Fett eine mehr oder weniger groBe Er­

tragssteigerung und aueh eine giinstige Wirkung auf die Fetterzeugung zur Folge hatto . 

• ) V gl Anm .• , vorige Seite. 
'0) Das reizlose Futter bestand aus 400 g Stroh, 250 g Strohstoff, 200 g Troponabfall, 400 g Starke, 15 g 

ErdnuB61, 20 g Futterkalk und 10 g Heuasche . 
••• ) 1100 g beregnetes oder unberegnetes Heu und dazu geringe Mengen der vorstehenden Futtermittel 

ohne Stroh. 



362 Milch und Milcherzeugnisse. 

4. Bei Ersatz von Protein durch eine thermisch aquivalente Menge Fett Yer­
mi ndert sich der Ertrag an Milch, Stickstoff-Substanz und Milchzucker, die g ii ns tige Wir kung 
auf dio Fetterzeugung aber bleibt bestehen. 

5. Bei Ersatz eines Teiles der Kohlenhydrate in einem protein- und fettarmen Futter 
durch eine thermisch aquivalente Menge Fett wird sowohl der Ertrag an Milch und 
Milchbestandteilen als auch besonders der an Fett erhiiht. 

6. Das Fett in feinster Emulsion als Vollmilch wirkte zwar auf die Milchleistung der Ziege 
etwas giinstiger als in Substanz in Form von Magermilch + Butterfett. Indes sind die Unter­
Bchiede nur gering, so daB es bei einer Gabe von 1 kg Fett fiir 1000 kg Lebendgewicht nur wenig 
ausmacht, in welcher Form das Fett den Ziegen verabreioht wird. 

Das Futterfett besitzt bei Ziegen eine besonders eigenartige Wirkung auf die 
Bildung des Milchfettes, welche Wirkung dem Protein und den Kohlenhydraten 
abgeht. 

Da die bei Milchkiihen iiber diese Frage angestellten Versuche S. 278 andere Ergebnisse 
geliefert haben, so scheinen sich die Ziegen (und auch Schafe, vgl. weiter unten) den Futterfetten 
gegeniiber anders zu verhalten als Milchkiihe. 

Die Reizstoffe anlangend, so erhiihen sie, wie gleichzeitige Ausnutzungsyersuche zeigten, 
die Verdaulichkeit nicht; dagegen kiinnen sie in einem reizstoffarmen Futter die Tatigkeit 
del' ~Iilchdriisenzellen unter Umstanden anregen, in einem an sich reizstoffreichen Futter sind 
8ie dagegen ohne Wirkung (vgl. die Versuche derselben Verfasser unter "Schafmilch"). 

Es sei noch erwahnt, daB A. Morge n 1) in einer nachtraglichen Abhandlung begriindet, daB 
es el'wiesenermaBen in der Tat Futtermittel gibt, die durch ihren Gehalt an Reizstoffen eine 
giinstige Wirkung auf den Milchertrag ausiiben und durch ihren Fettgehalt die Beschaffenheit 
des Milchfettes beeinflussen. 

EinfluO von Reizstoffen auf die Milchleistung der Ziegen. 

G. Fingerling 2 ) hat die schon vorstehend (S.360) aufgefiihrten Versuche iiber obige Frage 
selbstandig weiter fortgefiihrt und in einer Versuchsreihe einen wohlriechenden Stoff (Fenchel­
aroma), einen scharf schmeckenden Stoff (Kochsalz) und einen weder auf Geruch noch auf 
Geschmack wirkenden Stoff (Arsen) in ihrer Wirkung auf die lIIilchleistung der Ziegen gepriift. 

Ais reizloses Mischfutter kamen in diesen Versuchen mit zwei Ziegen (Nr. 28 und 39) je 
nach dem Lebendgewicht 450 bzw. 500 g Stroh, 90 bzw. 100 g Strohstoff, 180 bzw. 200 g Tropon­
abfall (bzw. Kleber), 270 bzw. 300 g Starke, 15 g ErdnuBol, 20 g Futterkalk und 10 g Heuasche 
zur Verwendung. Dieses Mischfutter wurde in einem Versuchsabschnitt mit Fenchelaroma 
beduftet, indem frischer, gut riechender Fenchel in Papiertiiten langere Zeit zwischen das lIfisch­
futter gelegt wurde, infolgedessen letzteres deutlich den Geruch nach Fenchel annahm, ohne daB 
ihm Fenchel in Substanz zuerteilt wurde. 

Von Kochsalz wurden in einem Abschnitt taglich 10 g und von Arsen nach allmahlicher 
Angewiihnung 30 Tropfen Fowlerscher Liisung (= ungefahr 0,007 g arsenige Saure) fiir den Tag 
verabreicht. 

In einer weiteren Versuchsreihe verwendete Fingerling3) 800 g durch Wasser a usgelaugtes 
Heu als Grundfutter, worin er durch Zugabe von 150 g Troponabfallen, 320 g Starke, 15 g ErdnuBiil, 
10 g Futterkalk und 5 g Heuasche die fehlenden Nahrstoffe erganzte. Dazu kamen dann ala 
Reizstoffe Malzkeime (200 g), Palmkernkuchen (100-150 g), CocoBnuBkuchen (120-150 g) und 
Fenchelsamen (10 g). In einem Abschnitt wurde auch normales Wiesenheu zum Vergleich ver­
abreicht. In einer letzten Versuchsreihe4 ) wurde einerseits das vorstehend angegebene reizlose 
Mischfutter, andererseits ein gewiirzreiches Vergleichsfutter (bestehend aus 800 g Wiesen-

1) Landw. Versuchsstationen 1912, '1''1', 17. 
') Ebendort 1907, 6'1', 253. 
a) Ebendort 1909, 'fI, 373. 
') Ebendort 1911. '1'4, 163. 
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heu, 200 g Sesamkuchen, 200 g Malzkeirnen, 10 g Starke und 10 g Kochsalz) als Grundfuttel' gewiihlt 

und hierzu wurdcn je 180-200 g Melasse Yel'abreicht. 

Die sonstigell Versuchsanordnungen waren im allgerneinen dieselben wie bei den S. 350 mit­

geteilten Versuchen. 

Aus den Versuchen mogen hier folgendc mitgeteilt werden: 

-0 ~ iii ~ Ta~l. Milch- l'agJicbe absolute lUcngen unter BerUck· ... 
§ ~ ), ~ ___ , m_e_~~~_ l. Gehalt der Tagesmilch si~htigllng der Depression .) ~ ~ 

j~ ilIJ] FUtterung ~~ I~~ 1~ ~i' i i j I ~-i !! I i-j I ~ II i i~ 
~;i) I 00 :S~i§~ -gbl g':l "" l.c l.c u :':1 II. .c i C ~ ~"':j 

~~lT"~ '~g] Ng_ ~ __ ~70= ~ I! 1_% : ~g= ' __ g _ ~ i_~L~ ~g 
)~. rrl5 -~~~s-:-~isc;~u~;~:=:=--- - -7a2- --- ---9,7312,3013,6510,76' 0,47 71,2-116,83 [12-6:7115,56-3,4335,3 

•. Jnnl l' 15 desgl.+ Fenchel-Aroma 1046 --2 - 1O,0~12,40i3'75[0,71 0,50 105,.7:.1 2(j,(j4 .38,70 :, ,525,2436,6 
ids I 13 Rcizloses Mischfutter . 737 -5 -- 9,30 i 1.85 3,80 0,73 0,46 71,2 i 16,83126,71 0,56 3,43 37,4 

~.}\Ilg .. !.- _ --------~--. -- .-.---- -- .... ____ 1 ____ ._. __ ... -~ ---,.---.---- ... - ---. 

I[ 13 Reizloses Mischfutter 550 - - 12,95 1 4,20 4,10 0,83 0,60 71,2 i 23,10 1 22,55 4,56 3,28 34,7 
39 I 1 lOOn I, 13 dcsgl. + Fenchel·Aroma 645 14 - 13,34 4,40 4,20 0,861°,61 88,4 29,78 27,11 5,70 3,98 35,9 

13.Julli Ii. 13 desgl. + Kochsalz 661 I 32 - l~,7914,00 4,20 0,76 1°,60 88.5129.581 ~7.84 5.3514,03 35,6 
hiS I 13 dcsgl. + Arsen. 571 I 47 - l2,5fi 3,40 4,25 0,89

1
°,63 77,6 24,12 [24,~~ 5,~7 3,66 ~7,4 

2. Okt. I, 13 Reizloses Mischfutter 487 63 - 13,00 3,45 4,60 0,80 0,65 71.2 23,10 1 22,OD ,4,D6 3,28 38,1 
--ii-~--"---' ----- ~- -~-. -- ---~----- ---1-- -1-,- .... 

1115 AusgelaugtesHeu+Malzkeime 732 - 32,213,6514,404,820,861°,56 99,9 32,21: 35,28i 6,3°14,10 29,4 

Ii 15 desgl.ohne Beifutter 516 7 31,513.1014,001'4,83IO,72iO,56 68,3 20,93i24,861~,8212,94 29,6 

149017 I:.', 1
1
5
5 

desgl. + Fenchel 627 14 32,1 13,36 4,20 4,96 0,75 1 0,54 91,2 28,81133,20 I 0,24,3,76 30,! 

Normales Heu + Palmkel'll- 'I 1 Iii 
l\Ji~lIi Ii kuehen. 736118 32,7 13,66 4,35'14,89 0,85' 0,56 102,5 32,83 'I' 35,82! 1),53 I! 4,28 30,9 
2'2. Jan, Ii 15 Ausgelaugtes Heu + Palm-

1908 II: kerukuchen 718 24 ::2,9 13,~8 4,4°14,91 0,82 0,56 100,7: ~:2'64135'01 6,2514,22 30,8 
'1115 desgl. + Cocoskuchen 708 29 .32,9 13,10 4,35'14,981°,790,56 100,1132,09 34,99 6,0314,24 30,9 
! 15 des,L + Malzkeime . 698 34 33,0 13,80 4,40 5,10 1°,83 0,55 99,9

1
32,21 35,28 6,30 4,10 31,7 

H - -r 1-15- -li-ewiirzreicll~s F-;rt;:;;;: . 1117 -=- --=-12,85 4,00i5.30 10,781 0,42 -143,5 44,68'1"59,20 8,71 -4,69 '38,8 
IJ~li til 15 ('ewUrzarm. ,652 74 --1 13,35 14,1015,29 0,85,0,49 97,4 29,45139,80 - 3,35 39,6 
Ende II 13 dcsgl. + Melasse . 960 124 -- 13,06 [ 4,20' 5,26 0,80 [1°,44 142,9 44,90 i 59,45 -! 4,51 40,0 
nez. ii 13 GewUrzreithes Futter 9651152 I -- 12,6fi 1 4,0515,00 0,82 0,45 143,5 

1 
44,68 ! 5U,:20 8,71,4,69 41,0 

Aus diesen Versuchen ergibt sich: 

1. Das }'enchel-Aroma allein in einem an sich faden Futter libt einen giinsti!,:en EinfluB 
auf Ertrag an Milch und Milchbestandteilen, besonders auch an Fett, aus, Das Kochsalz kommt 

dem Fenchel-Aroma in seiner Wirkung gleich und gilt als das natiirliche und allgemein allgewendete 
Wiirzmittel. Das geruch- wie geschmacklose Arsen dagegen ist ohne EinfluB auf Ertrag und Zu­
sammensetzung der Milch geblieben. 

2. In einem reizlose n, faden F utter vermogen bei gleichcm Gehalt an verdaulichern Protein 

und Starkewerten Malzkeime, Palmkernkuchen und CocosnuBkuchen den Mehrertrag 

an Milch und Milchbestandteilen erheblich zu stcigern; sie mlissen daher neben den verdaulichen 
Nahrstoffen noch besondere Stoffe enthalten, welche einen anregendell Ein1luB auf die Tatigkeit der 

Milchdriise ausiiben. Der Fenchel hat in dieser Hinsicht keinen Vorzug vor den drei Futtermitteln. 

3. Die Melasse enthalt, unabhangig von ihrem Gehalt an verdaulichen Nahrstoffen, sOllstige 

Stoffe. welche einen anregenden EillfluB auf die Milchbildung auszuiiben vermogen und derell Ein-

0) Unter Beriicksichtigung der natiirlichen Abnahme der Milch durch das Fortschreiten der Lactation 
in der Weise berechnet, daB die Anzahl der von der Mitte des ersten und letzten Versuchsabschnittes verflolillenen 
Tage in die Differenz der erhaltenen mittleren Werte in diesen Abschnitten dividlert und der Quotient mit der 
Anzahl der Tage multipliziert wurde, welche die Mitte des ersten und vorhergehenden Abschnittes trennte. 
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fluB besonders bei einem reizlosen, faden Futter hervortritt. Einem an sich gewiirzreichen und 
wohlschmeckenden Futter (z. B. Wiesenheu + Malzkeime) ist die Melasse in ihrer Wirkung auf 
die Tatigkeit der Milchdriise nicht iiberlegen. 

Einflu6 des Proteins auf die Milchleistung der Ziege. 

Von A. Morgen, C. Beger und F. Westhausen1). 

Die Verfasserfandendie Mindestmenge an Fu tter- Protein beiZiegeninfriiheren Versuchen 
zu 4-5 kg (verda uliche m Rein protein) fiir den Tag und 1000 kg Lebendgewicht, also doppelt 
so hoch als bei Kiihen. Sie steigerten diese Gaben urn je 2 kg taglich, indem sie in einem Grund­
futter, das aus Stroh und Trockenschnitzeln neben ErdnuBol, Kleber und Troponabfall bestand, 
behufs Erganzung der fehlenden Nahrstoffe die Gabe an Kleber entsprechend steigerten. 1m iibrigen 
war die Versuchsanordnung dieselbe wie in den vorstehenden Versuchen S. 359, 361 und 363. 

Ein Versuch bei niedrigem und gleichbleibendem Fettgehalt lieferte folgende Ergebnisse: 

Fiitterung 

Tagl. lIIilth­
mengo GehaIt del' 'l'agesmilch 

Tigliche absolute Mengen unter Beriick· ~ 
sichtigung der Depression ~ Q) 

II : II ~I~ I ~ I~~: 
i Wahrend je 11-15 Tage: 

I 

iii j I I I 

I
I I I' : I 1227,3 - 11,77' 3,50 4,33' 0,81 0,53 144,5 42,96 53,15 9,94 6,51 35,2 

1 Grundfutter 

3,0 kg Protein 

5,0 kg " 
7,0 kg " 

1302,0 111,4 10,87 1 2,55 4,0810,8110,54 154,9 38,33 58,31 11,32 7,45 36,9 
1499,2 222,9 10,74 2,13 4,1810,83 0,57 187,6 42,19 73,03 13,98,9,39 38,3 
1329,5 354,2 10,14 1,65 3,9610,84 0,60 177,3 38,23 69,12 13,61 9,32 39,3 

I, + 1 kg Fett 
I, 9,0 kg " 

II + 5,0 kg " 
3,0 kg 

867,5 477,5 10,51 2,05 3,8610,83 0,60 148,4 39,75 55,68 10,49 7,01 40,8 
642,3 585,0 11,57 2,50 1 4,04 0,92 0,67 144,5 42,96 53,15, 9,94 6,51 40,0 

Eine ErhOhung des Proteins im Futter hat eine Steigerung an Milch und ihrem Gehalt 
an Trockensubstanz (Stickstoff-Substanz, Milchzucker und Asche) zur Folge gehabt. Der prozen­
tische Gehalt an Trockensubstanz und Fett hat abel' mit der Steigerung doer Proteingabe im l!'utter 
abgenommen und hat die absolute Fettmenge in der Milch durch die Erhohung des Proteins eben­
falls eine geringe Erniedrigllng erfahren. (Dber den EinfluB des Proteins bei schwankenden Fett· 
gaben im Futter vgl. unter Schafmilch.) 

Elnflull des Asparagins auf die Erzeugung der Milch und ihrer Bestandteile bei Ziegen. 

Von Th. Pfeiffer, A. Einecke und W. Schneider2). 

Dem Asparagin als alleinigem Amid ist von O. Kellner jeglicher NlLhrwert abo 
gesprochen worden. Nach verschiedenen Versuchen - vgl die Quelle - hat das Asparagin 
bald eine ErhOhung, bald eine Erniedrigung der Milchleistung bewirkt. 

Die Verfasser haben daher die Fragen nochmals bei Ziegen nach dem Periodensystem (vgl. 
S. 276) gepriift, indem sie als Grundfutter fiir den Kopf und Tag 1200 g Wiesenheu, 180 g 
Weizenschalenkleie, 180 g Leinkuchen, 60 g Aleuronat, 360 g Kartoffelstarke, 120 g Rohrzucker, 
10 g Kochsalz verabreichten und in dem Abschnitt mit Asparagin-Beigabe die 60 g Aleuronat 
(1,0 g Fett und 4,9 g Starke) durch die thermisch aquivalente Menge Asparagin (45,0 g) und Rohr­
zucker (35,0 g) ersetzten. Die einzelnen Versuchsabschnitte dauerten durchweg nach einer acht­
tagigen Vorfiitterung 12-14 Tage; die Tiere wurden zweimal gemolken. Die Trockensubstanz 

1) Landw. Versuchsstationen 1907, 6G, 63. 
I) Mitteilungen d. Landw. Institute d. Universitat Breslau 1905, Bd III, Heft 2, S. 179 u. Heft 5, S. 747_ 
0) Vgl. tiber die Berechnung der Depression S. 360, Anm .•. 
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des Tagesgemelkes wurde im Soxhletschen Trockenapparat, Fett nach Gerbel bestimmt und 
Protein durch Multiplikation des gefundenen Stickstoffs mit 6,25 berechnet. 

Bei der Versuchsreihe 1904 wurde nach der Verfiitterung von Asparagin an Srolle von Aleuronat 
(AbschnittII) noch ein III. Abschnitt eingeschaltet, worin nur das Grl1ndfutter ohne Alel1ronat 
und Asparagin verabreicht wurde. Bei den Versuchen 1904 wurde ferner die Futtermenge dem Lebend­
gewicht der Ziegen und der Milchleistung angepaBt. 

In einer ill. Versuchsreihe (1905) erhielten drei Ziegen je nach dem Lebendgewioht 800 bis 
1000 g Wiesenhel1, dazu 150 g Weizenschalen, 150 g Leinkuchen, 300 g Kartoffelstarke, 120 g Zucker. 
15 g Kochsalz als Grundfutter im ersten und vierten Versuchsabschnitt. In dem zweiten Ver­
suchsabschnitt wurden hierzu je 45 g Asparagin und in dem dritten Abschnitt dem Stickstoff­
Gehalt des letzteren entsprechend 58g Aleuronat verabreicht. Sonst waren die Versuchsanord­
nung und Untersuchungsverfahren diesel ben wie vorstehend. 

1m Mittel *) der Versuche bei je drei Tieren wurden folgende Ergebniqse erhalten: 

II 'l'ii!\"liche 
Milchmenge 

Gehalt der Milch l'ilgliehu ab-olut" M'I h~ ttk t t .., 

~ Ii 
~ I F tt g I: u er 

1l I~~§ 
.~ ~ ~.~ 

" I -I ! ;r:j' .~>'I;~~~_la~~ !! 
i-= ! t; .M ... 

1

' -a.,"! U ~"§:a Q)~:c c:e:Q ~ ~ 
~ I! 
~ Ii ! I i!i ! i 1 a: I'" ! t ! II. ~ ~,,~ I ~~~ Ii;; ~ '0 

I I ..... II oo....".,...,~ ....1 
% I % % \I" g g ~ ~:;: kg 

~~---- -- - -
1903 : 

-

11.6613.0513.12 251,4 65,0 69,2 241 
11,07 I 2,94 1 2,81 250,7 63,9 65,3 236 

I I Grundfutter. . . . . . . . . 
IIi.. - Aleuronat + Asparagin 

III Ii Grundfutter . 

2184 2184 
2102 2266 
1894 2184 

23,8 36,0 43,7 
24,3 33,5 44,5 

IlloH 
I Ii Grundfutter . 1666 1666 

1535 1660 
1268 1501 
1325 1666 

11,4813.2113,14 251,4 65,0 69,2 245 25,7 32,5 46,2 

11,52: 2,9213,09 190,6 48,4 51,1 - - - 42,5 
10,8812,90 2,75 181,6 46,7 46,9 - - - 43,3 II I' ,,-Aleuronat + Asparagin 
11,31 112,8513,24 172,4 40,6 50,0 -
11,12 i 3,14! 2,83 190,6 48,4 51,1 -

III ii .. - Aleuronat - 45,8 
IV Ii Grundfutter . - 44,!J 

100511 

{I'I Grundfutter . . : . 
I: .. + Asparaglll . 

I .. + Aleuronat . 
I Grundfutter. . . . 

***) 
1849 1802 12,21 i 

I 

2014 2202 10,47: 
1979 2172 11,22 
1612 'I 1802111,32 

.... ) 
- 13,70 220,1, 
- 12,94 258,4 
- ;2,93 254,2: 
- 13,18 220,1 i 

.. ") 

- 66,5 
- 70,0 
- 72,2 

- 166•5 

- 35.1 
- 33,!J 
- 34,3 
- 34,S 

Wahrend die Verfasser aus den ersten Versuchen 1903/04 schlieBen, daB ein teilweiser Ersatz 
des Proteins in einer maBig proteinreichen Futtergabe durch eine calorisch gleichwertige Mischung 
von Asparagin und Zucker: 

l. keine Verminderung der Milchmenge - unter Umstanden, individuell verschieden, vielleicht 
sogar eine Erhohung -, 

2. eine Abnahme des prozentischen Gehaltes an Trockensubstanz und Fett, 
3. eine deutliche Abnahme der absoluten Fettmenge 

bewirkte, folgern sie unter Beriicksichtigung auch der dritten Versuchsreihe, daB das Asparagin 
ebenso wie das Aleuronat nicht nur die Milchmenge, sondern auch die Menge an Trockensubstanz 
undo wenn auch schwaoher, die an Fett erhOht hat. Weil die Tiere aber bei der Asparaginfiitterung 
gleichzeitig an Korpergewicht abnahmen, so scheine die Mehrerzeugung an Milch auf Kosten des 

OJ Die Mittelwerte lassen in diesem Falle die Wirkung des Asparagins bei dem verschiedenen Verhalten 
der Ziegen nicht dentlich hervortreten: 80 zeigt in den Versuchen 1903 nur 1 Ziege, in den von 1904 z~igen nur 
2 Zlegen eine geringe Abnahme an Milchmenge, wllhrend bel den bzw. der anderen von den 3 Zlegen ein etwas 
erhOhter Milchertrag festgestellt worde. Nur der prozentlsche Gehalt der Milch an FeU und Trockensubstanz 
war bel den Ziegen nach der Asparaglnfiitterung deutlich erniedrlgt . 

• oJ Unter Beriicksichtigung der durch das Fort&chreiten in der Lactation bedingten Depression berechnet. 
oooJ Desgi., aber nur fiir Ziegen Nr. II und III. 
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I(orpergewichts erfolgt zu sein. Sie haIten daher das Asparagin eher fm' ein Reiz mittel als fiir 
einen Niihrstoff. 

EinfluD nichtproteinartlger Stickstoffverbindungen auf die Milchleistung der Ziegen. 

Von A. Morgen, C. Beger und F. Westhauser.1) 

1m allgemeinen wird den Amiden ala Niihrstoffen weder fiir Fleisch- noch Pflanzen· 
fresser 2 ) eine Bedeutung beigelegt; sie sollen zur Fleisch-, Fettbildung und Krafterzeugung 
nur verwertet werden, wenn sonst geniigend Protein in der Nahrung vorhanden ist 3 ). Auf. 
fiilligerweise fanden O. Kellner und A. Kohler4), daB in einem proteinarmen, fiir die 
Proteinausscheidung in der Milch kaum ausreichenden Futter Ammoniumacetat das 
fehlende Protein bei Kiihen so ersetzen konnte, daB die Menge wie Zusammensetzung del' 
Milch nicht odeI' nur wenig veriindert wurde. Man erkliirt dieses dadurch, daB der Am mo· 
niakstickstoff den Darmbakterien zur Nahrung dient und daB das von diesen hieraus 
gebildete Protein yom Tierkorper verwertet wird. Nach den vorstehenden Versuchen von 
Th. Pfeiffer kann man das Amid Asparagin wenigstens als Reizmittel fiir die Milch· 
erzeugung auffassen. 

Die Verfasser bben daher die Frage in einer Reihe von Versuchen bei Ziegen und Schafen 
weiter gepriift. 

A. In einer erste n Versuchsreihe verwendeten sie als a midreiches Futtermittel einen durch 
Auskochen von zerschnittenem Heu mit Wasser erhaltenen Brei und verfiitterten diesen gereinigten 
und eingedickten Auszug im Wechsel mit Protein (Kleber) und Kohlenhydraten (Stiirke) in del' 
Weise, daB die Summe von Rohprotein + Kohlenhydraten nahezu gleich war und 1 kg Fett auf 
1000 kg Lebendgewicht entfiel. 

Das Grundfutter bestand aus Stroh, Strohstoff und Trockenschnitzeln, dem zur Ergiinzung 
der Nahrstoffe, Kleber, ErdnuBol, Zucker und Starke zugesetzt wurden. Die Futtersiitze in den 
einzelnen Abschnitten enthielten fiir den Tag und 1000 kg Lebendgewicht: 

Protein-
Protein- Amid- Kohlenhydrat- Abschnitt 

Reinprotein . . . . . .. 2,37 kg 1,80 kg 1,80 kg 2,33 kg 
Amide . . . . . . . .. 0,17" 0,76 " 0,14 " 0,19 " 
Stickstofffreie Extraktstoffe 19,37" 19,42 " 19,90 " 19,42 " 

Die eigentlichen Versuchsabschnitte dauerten 9-12 Tage, die Zwischenfiitterungen 17-37 Tage. 
Die sonstigen Versuchsverhaltnisse und Untersuchungsverfahrell waren dieselben wie vor· 

stehl.'nd S. 359. 
B. Die bei Scbafen unter B. durchgefiihrte Versucbsreihe miBlang bei Ziegen. 
C. In der Versuchsreiheo) 1908 wurden ala nichtP,foteinartige Ausziige solche aus Malz, Gras 

und Futterriiben, ferner auBer Ammoniumacetat noch das Tartrat und Phosphat verabreicht. 
Die verabreichte Menge des verdaulichen Proteins war ziemlich gering, namlich 2,3 kg 

fiir 1000 kg Lebendgewicht; hiervon wurden bei Riiben- und Grasauszug 28%, bei Malzkeimauszug 
44% durch Amide ersetzt, 80 daB die Menge des Reinproteins in den Abschnitten mit Amid- und 
Kohlenhydratfiitterung 1,3-1,7 kg betrug . 

• ) Landw. Versuchsstationen 1907, 65, 413: 1908, 68, 333: 1909, 1'1, 1; 1909, 1'3, 373: 1910, '1'5, 285: 
1911, 1'5, 265. 

I) v. Strusewitz (Zeitschr. f. Biologie 1905, 41', 143) und VOltz (Pfliigers Archiv f. d. ges. Physiologie 
1906, flZ, 413) haban eine gilnstige Wlrkung del' A mide auf die Fleisch- uud FettbUdung festgestellt. 

I) Es erscheint dieses urn so auffAlllger, als nach den Versllchen von L6wi (Zeitschr. f. Blologie 1904, 46, 
110), Henriques und Hansen IZeitschr. f. physiol. Chemle 1905, 43, 417; 1906, 4t, 113) Bowie Abderhalden 
und Rona (Ebendort 1904, 4Z, 528: 1905,44,198; 1906 • .aI. 647) aus den durch Trypslnverdauung aus Proteinen 
erhaltenen Amldeu Protein 1m Tierk6rper wieder aufgebaut werden kann. Freilich Bollen nur die durch Enzyme, nlcht 
die durch Hydrolyse mit Sl1uren gebUdeten Spaltungserzeugn1ase zur Proteinerzeugung im Tierk6rper geeignet sein. 
Andererselts kann nach Abderhalden und SChittenhelm (Zeitsehr. f. physlol. Chemle 1907. 51, 323) aueh 
e i n anderes soleher Amide zum Proteinaufbau mitwirken, wenn solches dem verdauten Protein lehien sollte. 

I) Fiihlings Landw. Ztg. 1907, 51, 689. 
I) T,andw. Versuehsstatlonen 1909, '1'1. 1. 
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Das Grundfutter bestand aus Heu, Trockenschnitzeln, Stroh und wechselnden }Iengen 
Kleber, Zucker, Starke und ErdnuBiil. Die Fettmenge war wiederum 1 kg fiir 1000 kg Lebend-· 
gcwicht. Bei einigen Tieren wurde die Futtermischung auch auf Verdaulichkeit gepriift. 

1m ganzen wurden zu den Versuchen acht Ziegen verwendet. 
D. Die an vorstehende Versuchsreihe 1909 sich anschlieBenden Versuche soliten vorwiegend 

auch iiber die durch die Futterausziige bewirkte Verdauungsdepression AufschluB geben, weil 
die vorjiihrigen Ergebnisse nicht als einwandfrei angesehen werden konnten. 

Betreffend den E i n flu B der Ami d e auf die Milchleistung wurde eine Anderung in der Weise 
vorgenommen, daB das Ammoniumacetat einmal als Ersatz fiir Protein und das andere Mal ale. 
Zulage zu der taglich gegebenen Menge von 2,4 kg Reinprotein im Grundfutter verabreicht wurde. 
Urn festzustellen, ob die ungiinstige Wirkung der Futtermittelausziige auf ihren Amidgehalt oder 
auf ihre sonstige Beschaffenheit zuriickgefiihrt werden miiBte, wurde neben den amidhaltigen Aus­
ziigen aus Gras und Malzkeimen auch der amidfreie Auszug aUB Trockenschnitzeln bei stets gleich­
bleibendem Gehalt an Reinprotein gepriift. Die Versuche wurden bei neun Schafcn und fiinf Ziegen 
ausgefiihrt. Das Grundfutter bestand aus Heu, Stroh und Trockenschnitzeln neben Zulagen yon 
Kleber, Starkemehl, Zucker und ErdnuBol zur Erganzung der Nahrstoffe, namlich mit stets 2,55 kg 
Rohprotein, 2,4 kg Reinprotein und 1 kg Fett fiir 1000 kg Lebendgewicht. 1m iibrigen wurde wie 
bei den friiheren Versuchen verfahren. 

E. Die Versuchsreihe E, die noch bei Schafen unternommen wurde, wurde bei 
Ziegen nicht durchgefiihrt (vgl. unter "Schafmilch" S. 385). 

F. Hieran anschlieBend mag noch ein Versuch derselben Verfasser l ) mit eingesa uerten 
Zuckerriibenblattern, die auch reich an Amiden sind, mitgeteilt werden. Den amid­
reichen Riibenblattern wird sowohl im frischen wie eingesauerten Zustande eine giinstige 
Wirkung auf den Milch- und Fettertrag zugeschrieben. 

Die Versuchsansteller priiften diese Frage in der Weise, daB sie als vergleiehendes Grund­
futter Wiesenheu, Stroh, Starkemehl, Zucker, Kleber und 01 (mit 1,36 kg Reinprotein und 9-10 kg 
Starkewert fiir 1000 kg Lebendgewicht) verabreiehten und darin einerseits Wiesenheu in Versuehs­
reihen I und II durch so viel eingesauerte Riibenblatter (2-3 kg) ersetzten, daB in Versuehsreilie 1 
ein Teil des Reinproteins des Grundfutters durch das Reinprotein + Nichtprotein der Blatter ersetzt 
wurde, in der II. Versuchsreihe nur das Reinprotein der Blatter als Ersatz des Reinproteins 
im Grundfutter gerechnet und das Nichtprotein als Zulage gegeben wurde. In einer III. Versuehs­
reihe wurden unter Abzug von etwas Heu nur 50 g der eingesauerten Blatter verabreieht, urn fest­
zustellen. ob letztere vielleicht als Reizstoff wirkten. Zu den Versuehen dienten 10 Sehale und 
2 ;7,iegen. In den Abschnitten I und II wurden aueh Ausnutzungsversuehe angestelit. Die ein­
gesauerten Riibenblatter enthielten in der frisehen Substanz 2,3%, in der Trockensubstanz 10,9% 
freie Sauren, als Milchsaure berechnet. Von der Stiekstoff-Substanz waren 56,2% Reinprotein. In 
drei Fallen wurde dem Grundfutter an Stelle von Riibenblattern eine deren Saure entsprechende 
Menge Milchsa ure zugelegt. 

1) Landw. Versuchsstationen 1913, '1"9 u. 80, 637. 
*) VgI. liber Berechnunll der Depression S.360, Anm. *. 
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Filtterung 

{ 

13 Grnndfutter m. Protein 
11 Ammonphosphat 

1:S 11 Protein.. - . 
13 Kohlenhydrate. 
12 Protein ..... 

{ 

12 Grund fu tter m. Protein 
13 Ammonacetat 

1~ 14 Protein . . 
11 Grasauszug.. 
12 Protein .... 

12 Grundfutter m. Protein 

{ 
15 Malzkeimauszug 

1:S 13 Protein. -' . 
13 Grasauszug . 
12 Protein ... 

12 Grnndfutter 

Milch und ~mcherzeugni8se. 

Tagliche Milch- Tiigllche ab.olute Mengen unter Beriick- +' 
mengo Gehalt der 'l'agesmilch .Ichtigung der Depre"ion 0) :@ '" 1l 

~ = I ~~ cl: ~ I } I I" . N I I} I' '.. ~~.~ ~ JJ ~." ... l:e ! i ! i! l:e ! ! I! '8 ~ -5 
~] I ii~ ~~ 11- ... j! C 1:Ii ei I· II. l':i I· :l 1·_:Ii ,g'<l ~ .~ ii ..... _I - ...... Ii - ... ~ 

g It % % % % %=~ J_g~ 1 g It I g kg 

1573,81 - 13,58 4,30 4,58 0,83 0,55 213,7 67,68 72,08 i 13,06 8,66 43,8 
1196,51 325,9 11,84 3,30 4,24 0,83 0,53 180,8 51,95 66,16 12,23 7,55 40,2 
1085,41 522,6 12,96 4,20 4,42 0,88 0,57 203,3 65,57 72,71 13,24 8,13 41,2 
814,21 756,4 14,39 4,90 4,24 0,99 0,68 207,9 68,83 70,31 13,42 8,35 41,2 
565,311008,516,42 5,154,31 1,050,87213,7 67,58 72,08 13,06 8,6640,7 

1- , 
1065,5 - 12,45 3,60 4,72 0,77 0,48 132,7 38,36 50,30 8,21 5,11 31,7 
842,4 90,8 12,84 4,20 4,87 0,76 0,48 117,0 37,96 44,94 7,14 4,28 32,0 
607,5 176,6 13,17 4,30 4,62 0,79 0,52 97,2 31,14 35,67 6,23 3,63 32,3 C 
344,5 282,5 16,66 7,20 4,52 0,87 0,61 84,8 32,82 27,72 5,29 2,86 28,5 
699,8 365,7 13,89 4,00 4,94 0,75 0,59 132,7 38,36 50,30 8,21 5,11 31,5 

----�- ------------:----1----11 
881,2 - 11,46 3,10 4,35 0,82 0,44 101,0 27,32 38,34 7,23 3,88 26,2 
563,4 205,6 11,72 3,20 4,41 0,85 0,48 86,8 22;79 33,83 6,34 3,43 25,3 
394,5 402,8 15,03 5,20 4,35 0,98 0,69 99,9 29,83 34,76 6,90 4,15 25,8 
227,9 545,5 17,30 7,00 4,13 1,01 0,76 94,4 28,58 33,30 6,41 3,67 24,8, 
193,1 688,1 16,39 5,90 4,28 1,06 0,74 101,0 27,32 38,34 7,23 3,88 27,0 

1-------------,- --
1081,4 - 12,84 3,65 4,52 0,87 0,58 138,9 39,48 48,88 9,41 6,27 40,0 

922,1 105,2 13,38 4,30 4,61 0,94 0,55 133,1 41,04 47,49 9,36 5,45 40,8 

1~0 10 de:;~ +'~a;z~ei~~~s" 1
11 desgl. + Schnitzelaus-

zug . . . . . . .. 879,6 161,5 12,84 4,00 4,55 0,82 0,55 128,4 37,43 48,06 8,32 5,45 40,0 
11 Gruudfuttel'..... 818,4 263,0 14,04 4,40 4,45 0,94 0,65 138,9 39,48 48,88 9,41 6,27 42,3 

---1l-1-3+Z-t-lCk-e-r---G-rn-n-d-fu-t-te-r-'~-6-3"":1'-41- 12,17 3,654,610,85 '0,49 76,9 23,05i29,1l 5,37 3,09'26,5 D 

12 desgl. + Ammonium-

1
°9110 I acetat; Zulage.. 946,8 9,0 11,81 3,55 4,69 0,78 0,48 111,4 33,83 45,02 7,40 4,44 30,0 

12 desg!. + Ammonium-
acetat;Ersatz .. 544,6 17,0 12,594,004,690,860,47 67,8 22,2126,71 4,70 1 2,3528,0 

11 Zucker - Grundfutter. 606,6 24,8 12,85 3,70 4,52 0,88 0,56 76,9 23,05 29,1l 5,371 3,09 29,3 
_I---I---------~------------,--I- 1-

Mel1ge fiir den Tag") 

1
15 Grundfutter . . . . . 
12 desg!. + Rilbenblil.ttel' 

C als Reizstotf . . . . 
912 10 desg!. + Ro.benblAtter 

als Ersatz 
11 Grnndfutter . . . . . 

949,2 - 11,14 3,00 4,29 0,83 0,45 105,7\28,48140,721 7,88 4,2740,6 

894,4 - 10,98 2,90 4,23 0,78 0,45 98,20 ,25,94 137,83 i 6,98 4,03 40,3 F 

307,31 - 12,48 4,15 3,99 0,87 0,51 38,351112,75112,231'1 2,67 1,57 38,1 
547,41 - 1l,52 3,45 4,19,0,88 0,46 63,06 18,89

1
22,94 4,82 2,52 36,8 

Aus diesen umfangreichen Versuchen ergeben sich nach den Versuchsanstellern kurz 

folgende Endergebnisse: 
1. Das Protein im Futter lieferte in allen Versuchen die hochsten Ertrage an Milch 

und Milchbestandteilen (in einzelnen Fallen mit AUBnahme des Milchfettes). 
2. Wirkung der Ausziige aUB Malzkeimen, Gras, Riibenschnitzeln sowie Wir­

kung von Kohlenbydraten: 
a) Bei teilweisem Ersatz des Proteins durchdie Ausziige von amidhaltigen Ma1zkeimen, 

Gras und amidfreien Riibenschnitze1n oder durch Koh1enhydrate wurden die Ertrage an 

.) Vgl. S. 360, Anm. o. 
'0) Ohne Berilcksichtigung der Depression. 
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Milch erniedrigt, und zwar bei allen ziemlich gleich, so daB den Amiden keine wesentlichbessere 

Wirkung als den Kohlenhydraten zugeschrieben werden konnte. 

Dagegen iiben die Ausziige aus Gras und Riibenschnitzeln, besonders aus ersterem, einen 

giinstigen' EinfluB auf den Fettgehalt der Milch und Milchtrockensubstanz aus. 
b) Eine Zulagc der genannten Ausziige zum Futter unter Beibehaltung des urspriinglichen 

Proteingehaltes lieferte etwas geringere Ertrage als das Grundfutter, jedoch sind die Unterschiede 
zu klein, urn irgendwelche SchluBfolgerungen zu gestatten. Die El'trage sind aber wesentlich hoher 
als in den ersten Versuchen, in denen die Ausziige als Ersatz des Proteins dienten. Ein giinstiger 
EinfluB auf den Fettgehalt der Milch und Milchtrockensubstanz trat in diesem FaIle wieder 
hesonders beim Grasauszug, dann auch beim Malzkeimauszug hervor, beim Schnitzelauszng 
dagegen nul' in eiuzelnen Fallen. Trotzdem glauben die Versuchsansteller, daB nicht die Amide 
(Nichtproteine), sondern andere Bestandteile del' Ausziige die Fettbildung begiinstigen, da del' 
Schnitzelauszug fast frei von Amiden ist. 

3. Wirkullg von Ammoniumacetat, Asparagin und Kohlenhydraten: 
a) Der Ersatz eines erhcblichen Teiles des Proteins durch Ammoniumacetat odeI' 

Asparagin oder Kohlenhydrate hat einen Riickgang im Ertrage zur Folge, so betrug 
in Prozenten des Pl'oteinfutters del' Ertrag an: 

-~ - ---, ---~ ----- - ---------- -----------1------I K "rr',' "',, G"', It I 
I Trocken-

I 

der Milch Fett in der 
Futter Milchmenge ~ substanz Fett Stickstolf 

- T~ocke;~- 1--- ~~tt-- Trochn-
substanz 

~'----:::=::-~-=--'------=~' -=;-~-- -.:..=.--===-==--.::=.:: ~ 
substanz I ____ 

Ammoniumacda t 75,1 % I 72,6% 72,0% I 71,7% 97,1 % 96,5% 99,4% 
Asparagin 79,0% 

I 
75,8% 1 75,0% I 75;2,% 95,9% 95,0% 98,9% 

Kohlenhydrate 63,7% 62,4% 63,4% 
I 

60,4% 98,1% 99,9% I 101,7% 
I ! 

Hiernach betragt bei teilweisem Ersatz des Proteins durch Ammoniumacetat und Aspa­
ragin del' Riickgang rund 25%, bei Ersatz durch Kohlenhydrate rund 36%. Daher haben 
Ammoniumacetat und Asparagin, die sich ziemlich gleich verhalten, eine gewisse 
giinstige Wirkung auf die Milchbildung ausgeiibt. 

Eine giinstige Wirkullg derselben auf die Beschaffenheit del' Milch, besonders auf 
den Fettgehalt, konnte nicht beobachtet werden. 

b) Eine Zulage von Ammoniumacetat zum Grundfutter mit dem erforderlichen 1'1'0-

teingehalt hat keine weitere Steigerung des Milchertrages zur Folge gehabt. 
c) Ammoniumacetat, Asparagin bzw. Amide (in den Pflanzenausziigen) konnen das 

Protein in del' Nahrung nicht ersetzen; sie werden abel' in einem proteinarrnen bzw. fiir den 
Proteinbedarf nicht ausreichenden, abel' geniigenden Starkewert enthaltenden Futter zu 32,2% 
im Mittel verwertet, und zwar sowohl fiir die Erhaltung des Lebens als auch fiir die Erzeugung 
von Milch odeI' Fleisch odeI' Wolle. Die Verwertung del' Ammonsalze ist durchweg urn so hoher, 
je armor die Ration an Protein ist. 

4. Den EinfluB der genannten Stoffe auf die Ausnutzung anlangend, so ist: 

a) beim Proteinfutter die Proteinmenge im Kot am geringsten. Eine Beigabe von 
Kle b 1'1' zn einem MIS Stroh und Malzkeimextrakt bestehenden Futter erhohte die Ver­
daulichkeit des Gesamtproteins. Ein teilweiser Ersatz des Proteins durch proteinartige Ver­
bindungen, besonders von Malzkeimextrckt steigert die im Kot ausgeschiedene Proteinmenge. 

b) eine Bildung von unverdaulichem sog. Bakterienprotein aus dem Amrnoniumacetat 
oder Asparagin findet, wie vielfach angenommen wird, nicht statt, da bei der Verfiitterung 
derselben keine gl'oBere Menge Protein-Stickstoff im Kot zur Ausscheidung gelangte als beim 
Kohlenhydratfutter. Die nach del' Kohlenhydratverfiitterung etwas erhohte Stickstoffabgabe 
im Kot, im Vergleich zu Proteinflltter, muJ3 teils auf eine geringe Verdauungsdepression, teils auf 
eine erhohte Ausscheidung von Stoffwechselerzeugnissen zuriickgefiihrt werden. 

K 0 n ig. Nahrungsmittel. Xachtrag zu Bd. 1. 24 
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c) Die Menge der Stoffwechselerzeugnisse beim Proteinfutter wie beim Ersatz durch Am· 
moniumacetat oder Asparagin ist eine normale, beim Ersatz durch Koblenhydrate eine etwaa 
hahere. Eine Zulage von Ammoniumacetat zum Futter von normalem Proteingebalt war 
obne Wirkung auf die Verwerttmg des Stickstoffs. 

d) Bei den Versuchen mitPflanzenausziigen (Grail, Malzkeimen) wurde im Kot zwar 
etwas mem Stickatoff ausgescbieden aIs bili den zum Vergleich dienenden Rationen niit Protein· 
futter.oder Grundfutter. Aber auch bier ist cine Bildung von unverdaulichem Protein aus Amiden 
nicht anzunehmen, weil da.s Mehr an Kot·Stickstoff zum Teil durch den hOheren Gehalt der Aua· 
ziige an unverda.ulichen Stickstoff·Verbindungen, zum Teil auf vermehrte Ausscheidung von Stoff· 
wechselerzeugnissen (Verdauungssekrete, Scbleimstoffe u. a.) zuriickgefiihrt werden konnte. 

e) Daa Reinprotein eines in allen Versuchsahlichnitten gleichzusammengesetzten Misch· 
futters wurde sowobl beim Acetat· aIs auch beim Auszugfutter annii.hernd gleich hoch verdaut 
und in ziemlich gleichen Mengen fUr die Milchbildung verwertet. 

5. Ein besonderer Einflu.B der verschiedenen Fiitterungen auf da.s Lebendgewicht konnte 
nicht fpstlrestellt werden; im allgemeinen nahm das Lebendgewicht wiihrend der Dauer des ganzen 
Versuches etwas zu. 

6. Die eingesauerten Riibenblatter baben, sei es aIs Ersatz, sei es als Zulage zum Grund· 
futter, in gleicher Weise wie andere amidreiche Futtermittel bei Ziegen und Schafen den Ertrag 
an Milch und Milchbestandteilen wesentlich herabgedriickt. Auch nach Ausschaltung der Wir· 
kung der Nichtproteinstoife lieferten die Riibenb1ii.tter noch geringere Ertrage als das Grund· 
futter. AuBer den Amiden miissen daher in ihnen andere schadigend wirkende Stoffe vorhanden 
sein. Eine die Milchbildung giinstig beeinflussende Reizstoffwirkung konnte in den Riiben. 
blattern nicht festgestellt werden. Auch die Milchsa ure, in Mengen verabreicht, wie sie in den 
eingesii.uerten Riibenblii.ttern vorkommt, hat nicht giinstig auf die Milchbildung gewirkt. 

Einftu8 kalk· und phosphorsii.urearmer Nahrung auf die Milchbildung. 

Von G. Fingerling. l ) 

Zwei Ziegen, A und Nr. 31, erbielten in einem Versuchsabschnitt ein an Kalk und Phos· 
phorsaure reiches, in drei weiteren Abschnitten ein hieran armes Futter; ersteres bestand 
far den Tag und Kopf aus 1200 g Heu, 200 g Sesamkuchen, 100 g Starke und 10 g Kochsalz, 
letzteres aus 400 g Stroh, 100 g Trockenschnitzeln, 235 g Kleber, 280 g Starke, 100 g Zucker, 
25 g ErdnuBol, 10 g Kochsalz und destilliertem Wasser nach Belieben. Nach der lii.ngeren 
Verabreichung des kalk· und phosphorsaurearmen Futters warden letzterem in einem fiinften 
Versuchsabschnitt 25,65% Dicalciumphosphat, in einem sechsten Abschnitt auBerdem noch 
10 g Calciumcarbonat zugelegt. Nach einer entsprechenden Vorfiitterung warden etwa 14 Tage 
lang Ham, Kot und Milch gesammelt und hierin wie in samtlichen Einnahmen Kalk und 
Phosphorsaure bestimmt. *) 

I) Landw. 'Yersucbsatationen 1911, 15, 1. 
0) Die Yerte1lung von Kalk und Phosphorsll.ure in den tigHohen Einnahmen und Ausscheldungen mOge 

durch folgende Zahlen erliutert werden: 

Einnahmen Ausgaben 
An Kalk und Phosphor· 

I 
Sesam· 

I 
Trink· 

I 
I 

I I 
Summe sAure Hen kuohen wasser Summe Harn I Kot Milch 

g g g g g I g g g 

........ {x ..... ~ ..... I 
6,066 

I 
0,612 21,68 0,502 18,410 2,408 21,320 

Futter Phosphorsll.ure..-.:.. 7,345 6,120 - 13,47 0,036 9,7110 3,496 13,271 

Stroh ISchnl~11 Kleber 
Armes {Xalk ..... '11 1,202 1,287 0,176 2,729 0,562 1,286 2,220 4,097 
Futter Phosphorsll.ure. I 0,876 O,IM 1,684 2,639 0,031 1,661 3,179 

1 
4,761 
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Die Ergebnisse bei der Versuohsziege waren foIgende: 
-

10< !1. Milch In PrOI. der ., 
Kalk Phosphorslure .. .,; ... im Tage") Milchaache ~e .. " .. .s ~il '" 

I 
~ s 

j +~!~ 
CaO I PeO, 

"'" ce., S '" !.~c~ ., 
Futter an Kalk ~if ~>- '" /., .,; 

,.Q 

1 i~7:e .. 
~'C ... .. ~>-Ie und Phosphorsaure 1=10 '" 

.,; ce .. .. 
'" ...ce .,; ... .. >- ., as .... -:0 • .. _= .., ::El 

I~'" '" I ::s 
~~~~ 

.,; ~~1:~ 

%1% 
Tac. Tace 1i'l I -< 1i'l -< 4Il 0 _ -<0,E! (fort- i 
laufende) .) II' II' i r II" II" II' II' I 

18,09 125,89 Reiches. 14 15 1958 13,31 21,577 21,320 +0,257 13,468 13,271 +0,197 
Armes. 14 15 1886 13,30 2,729 4,097 -1,368 2,639 4,761 -2,122 18,04 25,80 
deslI'l ... 8 13 1547 10,71 2,729 3,633 -0,904 2,639 4,502 -1,863 19,79 29,85 
desgl ... 10 - 1388 8,90 2,729 3,467 -0,738 2,639 3,772 -1,133 21,44 30,41 
desll'!. + Dicalciumphos-

phat ........ 14 15 1493 10,35 11,845 9,752 +2,093 13,271 9,513 +3,758 19,97 28,35 
desr!. + desgl. + Calei-

umcarbonat. . . 8 17 1687 11,72 +0,757 13,271 12,389 +0,882 18,68 26,41 
Reiches, wie Per. I . . 21 8 1958 13,31 

16,337
1

15,580 
21,466 21,575 -0,100 13,468 13,253 +0,215 18,09 i 25,81J 

Bei der Versuohsziege, die anfanglioh nur lOll g Miloh tiiglioh lieferte, wurden ganz 
ahnliohe Ergebnisse erhalten. 

G. Fingerling schlieBt aus diesen Versuchen, daB milchgebende Tiera, denen cine unllu­
reichende Menge Kalk und Phosphorsaure im Futter zugefiihrt wird, diese Staffe &us ihrem 
Best&nde in ihrem Korper zuschieBen, ohne daB die Tatigkeit der Milchdriise anfangs beein· 
trachtigt wird; erst bei liingere Zeit fortgesetzter kalk- und phosphorsaurearmer Fiitterung wird 
auch die Milchabsonderung gcschiidigt, indem mit der sinkenden Milchmenge weniger Miloh. 
bestandteile - einschlieBlich Kalk und Phosphorsiiure - abgesondert werden. Werden dann wieder 
geniigende Mengen Kalk und Phosphorsii.ure im Flitter zugefiihrt, so erganzt der Korper den 
Verlust an Kalk und Phosphorsiiure wieder rasch, und die Milch steigt allmiihlich wieder an. Auf 
die prozentische Zusammensetzung der Milch hat die kalk- und phosphorsiiurearme Fiitternng 
nur einen schwachen EinfluB ausgeiibt, namentlich wird der prozentische Gehalt der Milch. 
a.sche an Kalk und Phosphorsiiure nicht veriindert, sondem eher erhOht als emiedrigt. 

G. Fingerlingl ) hat ferner versohiedene Phosphorverbindungen auf ihre AU8-

nutzungsfahigkeit und Wirkung auf die Milohleistung gepriift, indem er diese neben einem 
phoBphorsaurearmen, aus Stroh, Blutalbumin, Starke und cJl bestehenden Grundfutter 
verabreichte. Die Versuche dauerten 10-15 Tage, im iibrigen waren die Verhaltnisse wie 
sonst. 

I 

I[PhOSPhor-[ Olleln ! Phytln I LecIthIn I NucleIn IN::': !Dlnatrl .... i slurear.. Natr.... pIa.pllat 
-=::-"-~-==4,==='='\========F=='='\=====\===!====1==== 

Versuchsabschnitt ...... I 3 1 u. 8 bzw. 6 4 6 7 5 2 
Milch {Ziege A } Je 35 bis { 11364 g 1525 u. 950 g nn g 1090 g 1000 g 1081 g 1461 g 

"B 38 kg 1078 g 1606 u. 872 g 1080 g 947 g 1644 g 

Vom Phosphor ver-{ Ziege A. . il. ***) 86,68 %, 87,45 % 1-=9-=7,-=6-=-1-=%;'"1-=-84-:-,-=-30-=-O=-%:+-=-88-=-,-::-54-0=-%+90-=--,-18-:«M-:o-I-8-6,-6-5-=%-

daut in Proz. "B .. 11 -***) !92,IO%, 91,59%196,00% 84,97% - - 93,81% 

Die organischen Phosphorverbindungen werden hiemach so hooh &usgenutzt wie die 
mineralische Phosphorsiiure im Dinatriumphosphat. Wenn die Phosphorverbindungenin den 

1) Blochem. Zeitschr. 1912, 39, 2S9; Landw. Versuchsstetlonen 1915, 7t u. 8t, 847. 
0) Der gauze Versuch clauerte yom 15. Jull bls 24. Dezember 1909 • 

•• ) Unter Berf1ckBichtlgung der natflrUchen Abnahme der M1lch. 
• •• ) Die Z1egeu batten allein 1m Kot mohr Phollphonaure ausgeschl.eden, als ale Fntter aataeDOllUll8Jl hatten, 

namlich A 2,198 II, B 2,'50 II gegen 1,809 II Phosphorslure 1m Fntter. 

24* 
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Rauhfutterstoffen nur zu 50-60% verdaut zu werden pflegen, so miissen hierfiir andere Ur­
aachen aIs die Art der Bindung des Phosphors maBgeoond sein. 

1m iibrigen hat keine der Phosphorverbindungen - weder eine organische noch eine 
unorganische - die Me nge der Milch undMilch besta nd teile zu steigern oder die p roze n tische 
Zusammensetz~ng de"r Milch zu a.ndern vermocht. Auch haben die aufgefiihrten Phosphor­
ve~bindungen weder den absoluten noch den prozeritischen Gehalt der Milchasche an 
Kalk und Phosphorsiiure beeinfiuBt. Zur Deckung des Bedarfs sehr milchergiebiger Tiere an 
Kalk und Phosphorsiiure sind daher Bowohl organische als unorganische Verbindungen geeignet, 
w.§nn sie an sich aufnahmefiihig sind. 

A n mer kung. Uber besondere Untersuchungen, betreffend einzelne Bestandteile der Ziegen­
milch, z. B. betreffend die Stic kstoff - Verbind ungen, vgl. Anhang zum Gesamtabschnitt 
"Milch", betreffend das Fett unter "Butter". 

Schafl NAhere Angaben 
I , 

Nr. d 
Ii Rasse 

. -

I 

1 2 
3 

I 4 
5 

I 
Zackel (Ora va) . . 

6 
7 i 

i 
I 

8 
I 9 

10 I Zackel .. .. I 

Nithere Angaben 
6e 

~~ e ~ 

Sohafmiloh. 
Colostrum. 

(Nachtrag zu Bd. I, 1903, S.265.) 

- In der natnrlichen Subatanz In der Trockensubst. ... 
S • N . • N • co co .... . .. • II ... 
• '=.8 "!fie: 11 .... 

! "'lI CII u.M N 
u· ,11=0 =u ii :I: 

i 0'" :!,:;; II. IE;: • .... S .. lEN .... ;; . 
• .' .% % % % % % % /. 

1,0502 36,95 14,45 18,88 2,89 0,96 39,11 51,09 7,82 
1,0571 23,86 12,93 6,66 3,44 0,97 54,18 27,91 14,41 
1,0642 27,00 16,15 7,80 2,32 1,14 59,82 28,89 8,59 
1,0638 33,00 18,40 11,80 1,80 1,20 55,76 35,76 5,45 
1,0570 35,03 18,35 1l,40 1,45 0,99 52,38 32,54 4,14 
1,0504 26,50 12,24 10,84 3,08 0,97 46,19 40,90 11,62 
1,0697 34,00 19,17 11,63 2,80 0,96 56,38 34,20 8,23 
1,0778 39,22 22,99 10,49 2,04 1,07 58,62 26,75 5,20 

- 38,08 20,94 16,02 0,32 1,09 54,99 42,071 0,84 
1,0632 36,14 19,09 13,34 2,46 1,12 52,82 36,91 6,81 

Colostrum und Ubergang in Milch. 

In der natiirlichen Milch 

i 
... .... 
u.M • .. 

.!! 

... -

Untersucht 
von 

--_ . 

O.Laxa ' ) 

-_. -_. 

~f5 ~ ~ 
~~ 0 

II. is J ... .., .:~i 11 ~I ~ 
% % % % % 

iii\:N-.-!-se-;r_U-i-· -j-I i 
% CII! 8 ~ Stunden g 

=,*==~~ 

" 9 erates 1100 I citronengelb i 1,3479 ;;­
Wochen Strahlen ! 

2"} 6 { erste II 130: milchweiB 
~ b letzte 115 i desgl. 
:la} 6 { erste "120 I desgl. 
:l h " letzte '110 I desgl. 

amph. s. 1,0382 84,41 5,87 4,60 4,22 0,89 10,99 

desgl. 1,0371 81,27 5,37 7,50 4,95 0,91 0,025 11,23 
desgl. 1,0379 81,49 5,53 7,20 4,87 0,91 0,049 11,31 
desgl. 1,0391 82,81 5,25 5,80 5,25 0,88 0,028 11,39 
desgl. 1,0355 83,89 4,59 5,00 5,25 0,88 I 0,060 i 10,7I 

1) Rev. g6n~rale du lait 1909, Nr.13-17; Mllch-Ztg. 1910, 39, 458. 
Ij MIlChwi'rtsch. Zentralbl. 1909, S, 21S • 
• ) Vgl. Anm.·, folgende Seite. 

.. 
1,034611,3465 
1,0337 i 1,3461 
1,0353 1,3463 ... 
1,0329 1,3455 e;; 

.~ g 
t:cI 
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--- -

I 
Nlthere Angahen .. In der natiirlichen Milch 010 

g 
. - - ... 

!~ 
l-

a= I = .. 
~= 0 i .. , .. .'N ... 

010" I ' 0) • .. -0:) ::! ~ schafl ~ 

I~~ 
:;; .. .. !i, = ..... Ell ;!:;"CIa ., 

i ... .! c> 
'i ~ CII .. ..... 

~ ~ "'..= a ~ga ~ =; ... Ii"· ..' a os 

"'~I 
... iz Nc>oS 

I '" tl J: .!I. :EN 0 ... ~i .. 
I 

~H Q) r;.. p:; I. ;;- ... C!:l {: = Nr. Tage L_ Zeit - % % % % % % % P 

III u. 2 
i 14,90 

i 1 I 

r 
40. erstes - gelbgriiD 12./5. 04/1,0414 82,31 - - I - - - 25,4 

.~ 4b : 14 weill 26./5. 04 1,0441 86,19 2,00 
I 

I 18,8 - - -- -_. 
i - - -

:1 Stunden ! I i ~ 5a 1 erstes I 100 sarrangelb 13./4.05 1,0588 68,15 -- 10,80 . - i - - - 45,5 .... : 
5h 168 - - granrot··) 20./4.05 1,0431 83,02 -- 4,50 --- -- - - 21,0 cl 

Yerteilung dar Stickstoff-Yarbindungen in Colostrum und Milch, 

,.c Eli:: 
z gjz ,I 't1 

~ .... " '" .. ... ... 
~! .. 

'I ill S'i """ ii -. c. II'Q~ 

" " .~ 00 ... 'I I 
'i e-I ",.~ .... ~.~ 

..-:; 
i~~ ...,= :. =-= :!! ... ';Il; Untersueht . b ~n :0::1 J..I Koehprobe bIlgj ... I .. = .. i IIJ ~~ 11 .. .!! Ill. ~ 1:1 

2 
3 
4 
5 
li 
8 

11 

15 
20 
12 

37 

~:o -iii oj; i~ ..... ~I ,,1>'1 CII;; "",,.c '" '. ... 
18~ ~ '61:-< 2~1 I C!:l <t 

~-.. % % % % 

:1 ? 

! 

42,0 ersto.rrt im ganzen 100 4,70 2,271111.117B 1,1532 
'I ? 22,5 kleine Flocken 80 12,00 1,4407 0,3397 1,1010 'I 

il 

2 24,2 sehr kleine Flocken 80 6,70 1,3405 0,2635 1,0770 
2 23,6 crstarrt nicht 80 5,40 0,11721 0,2183 0,7538 
1 I 22,4 

" " 80 5,60 0,11133 0,\608 0,7524 

!i 
1 

I 
21,8 

" " 
80 4,80 0,8353 0,1454 0,6899 

- ? 
" " 

80 ? 0,8403 0,1369 0,7034 

-

I 
20,6 

" " 
80 3,90 0,7048 0,1789 0,5259 

- 19,4 
" " 

80 4,70 0,7660 0,1937 0,5722 

il --
i 

19,0 
" " 

80 5,75 0,6009 0,1432 0,4577 

" - I ? ? ? 0,5944 0,1739 0,4105 II " " :1 I 18,1 80 4,70 0,7390,0,1659 10,5731 ii - I 

" " II 

Das Schaf-Colostrum verhalt sich wie das der Kiihe. 

l) VgI. Anm.2, vorige Seite. 
I) Zeitschr. f. physiol. Chem. 1912, '1'6, 148. 

o .=~ 
von 

% % 

50,7 0,0616 

76,3 ? 
80,2 0,0533 

77,6 0,0867 
82,4 0,06~ st. Engel u. 
82,6 0,080S L, Denfl6' 
83,7 0,0615 marck l ) 

74,6 0,0551 **) 

74,7 0,0462 
76,1 0,0242 
68,7 0,0471 

77,2 0,0451 

*) Die Probe Nr. 1 und 60. war einer Zitze, Proben 20. bis 3b und 6b aus zwel Zitzen entoommell. Die drel 
Schafe Nr. 2, 3 und 6 hatten schon mebrmals, Nr. 4 hatte einmal gelammt. 

{lber den Enzymgehalt - fiber die Bestimmung der Enzyme vgl. S. 197 und 198 - macht C. J. Koning 
noch folgende Angaben: 

Nr. 

20. 
2b 
Sa 
3b 

40. 

4b 

50. 
lib 

Leukocyten' . 
probe ParareaktlOn 

Spuren 1 M!n. he1lblau 
d. ++ 
d. ++ 
d. ++ 
d. ++ 

5 Min. -

Guajakreaktion Diastase 

16 Min. -

5 " + 
Ii " + 
5 + 
5 Spur 

5 schwach 

0,070 
0,015 
0,010 
0,015 
0,010 

0,180 

sehr schwach schwach 0,020 

Katalase nach ----. 
2 St. 24 St. 
0,17 
0,6 8,0 
2,25 6,0 
0,3 1,3 
2,0 4,0 

0,13 

0,03 
16 Min. - 15 Min. - 0,050 0,43 

sofort + 8Ofort + 0,020 >3,26 

Reduktase Alkohol­
probe 

0,6 Min. + schwach + 
-150 
-160 
-160 
-150 

f nacll 4 Std. \ 
\ schwach entflirbtl 
{ nach 4 Std. \ 

etwas heller j 
-120 
-120 

Die hohe Katalasezahl bel 5 b riihrte von wenig beigemlschtem Blute her . 
•• ) Das Casein wurde in 6facher Verdl1nnung durch EssigllAure gefllllt; 1m Filtrat wurde der Molken· 

protein-Stlckstoff bestimmt und der des Caseins aus der Dlfferenz zwischen Gesamt- und Molkenprotein· 
Stlckstoff berechnet. 



374 Milch und Milcherzeugnisse. 

Schafmilch .. (Nachtrag zu Bd. I, 1903, S.266.) 

Nahere Anraben ... In der natlirlichen Milch In der Trockensubst. ~ 
0 & P. u e N - Ii:N .., 

Deutsch. Milchschaf i i oc:&; . .. • 0" . .. .c fir. Zeit der Untersacllan, . -=1'" = &- & .... = &e " CIJ ;; • u'" u --= e ..... '" ..... x II. =; - ..... II. =; .., 
N ~ '!!·z lEN C .!!. lEN .. 

Schaf e '" Milchmenge ... ;;-- ... .., 
::: Nr. .. % % % % % % % % p 

; I ,1 
348,9g 26./6.-12./7. 1900 1,0370 82,]6 6,09 6,26 4,58 0,85 34,16 35,11 25,69 
898,Og 20./3.- 2./4. 1901 1,0365 81,32 5,79 7,07 5,01 0,77 31,00 37,85 26,82 
833,7 g 17./3.-29./3. 1902 1,0404 84,43 6,37 3,75 4,79 0,89 40,9] 23,08 30,76 
943,5g 18./4.-30./4. 1903 1,0371 81,28 6,06 6,88 5,29 0,78 32,37 36,75 28,26 
807,9g 16./4.-24./4. 1904 1,0393 84,35 6,03 3,98 4,89 0,83 38,53 25,43 31,25 

n ·1 

477,8g 9./5.-31./5. 1900 1,0334 84,53 5,18 5,21 4,10 0,89 33,48 33,67 26,50 
584,3g 26./5.-10./7. 1901 1,0356 83,43 5,95 5,61 4,19 0,87 36,91 33,86 25,29 

]008,Og 17./3.-29./3. 1902 1,0344 83,97 5,41 5,51 4,28 0,91 33,77 34,39 1 26,72 
619,7 g 18./4.-30./4. 1903 1,0357 80,95 6,13 7,28 4,37 0,94 32,18 47,66 22,94 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17. 
18 
HI 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
35 
36 
37 
38 
39 
40 
41 
42 

9 463,Og 1./4.-13./4. 1902 1,0356 81,59 5,86 7,00 4,86 0,84 31,84 38,02 26,40 
10 387,4g 1./4.-13./4. 1902 1,0402 83,30 6,43 4,69 4,85 0,87 38,50 28,08 29,04 

ll{ 
786,3g 18./3.-30./3. 1906 - 83,00 5,73 .5,40 4,72 0,99 33,71 31,76 27,76 
637,4g 17./3.- 1./4. 1902 1,0384 85,21 5,73 3,75 4,60 0,89 38,74 25,35 31,10 
779,6g 18./4.-30./4. 1903 1,0354 81,35 6,17 7,28 4,68 0,88 34,75 41,00 26,36 

29./3.- 6./4. 1904 84,47 695,9g 1,0388 6,05 4,07 4,49 0,95 38,96 26,21 28,91 
730,Og 1./4.-11./4. 1905 - 83,84 6,15 4,25 4,69 0,93 38,06 26,30 29,02 

121 
879,6g 17./3.-29./3. 1902 1,0350 83,94 5,67 5,33 4,41 0,91 35,30 33,19 27,46 
892,3g 18./4.-30./4. 1903 1,0393 83,83 6,09 4,27 4,99 0,87 37,66 26,41 30,86 
688,5g 27./3.- 6./4. 1904 1,0400 83,35 6,28 4,80 4,87 0,90 37,72 28,83 29,26 

82,31 6,29 5,26 29,73 933,8g 7./3.-17./3. 1905 - 5,20 0,87 35,56 29,40 
525,7 g 1./4.-13./4. 1902 1,0368 82,74 5,54 6,00 5,06 0,89 32,10 34,76 2!l,32 
367,2g 30./4.-13./5. 1903 1,0384 81,14 6,43 6,64 4,78 0,98 34,09 35,21 25,34 
499,Og 14./3.-23./3. 1904 1,0394 80,69 6,72 6,63 5,11 0,91 34,80 34,33 26,47 

13 782,3g 10./3.-23./3. 1905 - 82,64 6,49 4,90 5,12 0,91 37,78 28,23 29,49 
l003,5g 18./3.-30./3. 1906 - 82,31 5,45 6,15 5,05 0,92 30,81 34,77 28,55 
609,5g 1./4.-12./4. 1907 - 81,52 5,92 6,70 4,64 0,97 32,03 36,26 25,11 
522,Og -- 1908 - 79,75 6,75 8,20 4,32 1,02 33,33 40,49 21,33 

19 789,6g 30./5.- 2./6. 1902 1,0358 85,20 5,22 4,13 4,59 0,88 35,27 27,91 31;01 

} w{ 
694,3g 20./3.-28./3. 1904 1,0375 82,61 6,01 5,66 4,85 0,90 34,56 32,55 27,90 
488,7 g 28./3.- 5./4. 1905 - 83,47 6,18 4,80 4,63 0,93 37,39 29,04 28,01 
906,5~ 18./3.- 1./4. 1906 - 81,27 5,92 7,25 4,63 0,95 31,61 38,71 24,72 

21{ 
941,9 g 20./4.-28./4. J 904 1,0382 84,55 5,85 3,77 4,76 0,86 37,86 24,40 30,81 
707,6g 7./3.-17./3. 1905 - 79,81 6,54 7,90 4,81 0,94 32,39 39,03 23,82 

1044,7 g 19./3.-31./3. 1906 - 82,93 5,98 5,25 4,85 0,93 35,03 30,76 28,41 

~I 
]496,5.g 10./3.-20./3. 1905 - 81,58 6,22 6,20 5,11 0,91 33,77 33,67 27,74 
J051,(}g 19./3.- 1./4. 1906 - 80,74 5,48 7,80 5,04 0,92 28,45 40,50 26,17 
761,9g 25./3.- 8./4. 1907 - 81,32 5,35 7,80 4,47 0,86 28,64 41,75 23,93 
766,6g -- 1908 - 81,15 5,54 7,65 4,81 0,93 29,39 40,58 25,52 

23 548,8g 20./3.-28./3. 1904 1,0393 80,14 6,89 7,16 1 5,10 0,89 34,69 36,05 25,68 

~ 25{ 
001,5g 19./3.- 2./4. 1906 - 80,74 6,43 7,00 4,74 0,99 33,38 36,34 24,61 
590,2g 25./3.- 8./4. 1907 - 83,37 1 5,35 5,6°14,73 0,94 32,17 33,67.28,44 

24 353,5g 20./3.-28./3. 1904 1,0384 81,68 6,64 6,29 4,64 0,94 36,24134,331 25,33 

1) Landw. Versuchsstationen 1905, 61, 1; 1905, ,:e, 11 u. 251; 1906,64,93; 1907,66,63; 1908,68,333. 
l1ber die mit diesen SeOOfen bei versehiedener Fiitterung erOOltenen Ergebnisse liber die Zusammensetzung der 
Milch vgl. S. 380. Die oblgen Werte wurden 1m Anfange der Versuche bei Normalfutter oder einem dlesem im 
Gehalt entspreehenden Mischfutter erzielt. 
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NahQre Angaben In der nattlrJichen Milch In der Trockensubst. = 0 
l>-

I ... '::=r::- 'N :ci ,.; '" '"'= 
.. I .. • '=i I .. .. Is~ i .... = ... . '" IIr. Z .='<> <>" Zeit der Unten.chuRg I .."" ... :5'- .. "" J "'.= ~ c;..._ 

== 
• .,!, ~~§ ~~ .M,Ix II. ii .. .I II. ii cd ~~ ~ '!!:oz C -:0 .= ~::E 13 ;;co,-" ;;-

" s::l 
00 kg- % % % % % % % 01 P ;0 

-
6,37 15,U I 5,00 0,92 43 

H 
357,6g - 16./4.-26./4. 1905 82,32 35,93 28,90 28,28 

44 401,3g - 16./3.-30./3. 1906 79,54 6,49 18,40 4,5H 0,91 31,72 41,06 22,38 

45 594,9g - 25./3.- 5./4. 1 !l07 81,17 6,0517.40 4,77 0,88 32.13 39,30 25,33 

46 587,8g 31,8 -- 1908 79,91 6,18 8,60 4,63 0,87 30,76 42,81 23,05 

47 

laol 
468,8g - 3./5.-13./5. 1905 83,15 6,78 14,50 4,691°,97 40,29 26,71 27,83 

48 S38,7 g - 15./3.-30./3. 1906 81,33 6,12 16,75 4,S7
1

1,00 32,78 36,15 26,08 

49 584,lg - 31./3.-12./4. 1907 80,80 5,6717,80 4,48 0,89 29,53 40,63 23,33 

50 ! 587,8g 39,7 -- 1!)08 78,85 6,94 19,00 4,37 11,05 32,81 42,55 20.66 

51 797,1 g - 16./3.-30./3. 1906 80,79 5,92 7,35 4,9610,93 30,82 38,26 25,82 

52 I} .,J 7R~,4g - 25./3.- 7./4. 1907 82,32 5,35 I 6,60 4,91 0,88 30,26 37,33 27,77 

53 696,8g 44,5 -- 1908 83,45 5,10 6,10 4,69 0,90 30,82 36,86 28,34 

54 1 1 590,8g 45,0 -- 1909 83,37 6,41 5,96 4,57 0,88 32,53 35 .. 84 27,48 

55 
} 33{ 

540,2g - 16./3.-30./3. 1906 81,23 5,92 7,05 4,84 0,94 31,54 37,56 25,79 

56 501,4 g 42,0 -- 1908 83,42 5,48 5,60 4,78 0,94 33,05 33,78 28,83 

57 
} 34{ 

824,3g - 5./4.-22./4. 1907 82,95 5,29 5,95 4,88 0,83 31,03 34,90 28,62 

58 619,0 g 34,8 -- 1908 83,87 4,84 5,60 4,78 0,86 30,01 34,72 29,63 

59 
} 37{ 

427,9 g - 22./5.- 1./6. 1906 82,14 5,16 6,95 4,91 0,89 28,89 38,91 27,49 

60 791,8 g 40,0 -- 1908 82,65 5,67 6,00 4,67 0,89 32,68 34,58 26,92 

61 35 563,6g 36,3 -- 1908 77,85 7,19 9,50 4,57 0,96 32,46 42,89 20,63 

62 42 594,3g 33,0 -- 1908 84,02 5,54 4,95 4,44 0,86 34,67 30,98 27,78 

63 } 4S{ 770,9g 38,8 -- 1908 79,56 6,37 8,90 4,41 0,97 31,16 43,54 21,57 g 
64 1045,5g 44,8 -- 1909 84,39 5,10 5,10 4,43 0,90 32,67 32,67 28,38 ., 

~ 
65 I} 49 { 747,0 g 38,2 -- 1908 81,30 6,31 6,70 4,72 1,01 33,74 35,S3 25,24 i 66 818,4g 40,0 -- 1909 83,00 5,79 5,70 4,46 1,03 34,06 33,531 26,13 

671i\ 50{ 727,3g 3S,3 -- 1908 81,73 5,62 6,80 4,81 0,91 30,76 37,22[26,33 

68 !II 683,8 g 40,0 -- 1909 84,02 5,61 4,80 4,73 0,94 35,11 30,04 29,60 
I 37,3 1909 84,02 5,16 5,00 4,86 0,87 32,29 31,29 30,41 69 II} 56 { 875,5 g --

70 I 537,4g 45,0 - -- 1912 83,74 5,10 5,65 4,47 0,82 31,36 34,75 27,49 

71 I} 57 { 987,5 g 36,8 -- 1909 84,S7 4,90 4,35 4,78 0,82 32,39 28,75 31,59 

72 670,9g 35,0 -- 1910 83,28 5,10 6;20 4,53 0,88 30,50 37,08 27,09 

73 \ 59t "3,6, 45,0 -- 1910 SI,43 5,79 7,25 4,77 0,88 31,18 39,04 25,69 

74 } 360,2, 50,0 -- 1912 83,57 5,41 6,05 3,91 0,94 32,93 36,82 23,80 

75 61 889,4g 39,5 -- 1909 84,14 5,29 4,65 4,81 0,88 33,35 29,32 30,33 

76 [ 805,Sg 40,0 -- 1910 82,64 [ 5,03 6,80 4,73 0,84 29,65 40,08 27,88 

77i} 62{ 884,2g 45,0 -- 1910 79,58 6,37 8,40 4,64 0,98 31,19 41,13 22,70 

78 1 298,8g 42,5 - -- 1912 81,38 5,99 7;40 4,33 0,92 32,17 39,74 23,25 

7911} 64{ 726,7 g 40,0 -- 1910 82,89 5,35 6;20 4,73 0,89 31,27 36,24 27,64 

SOl 337,2g 45,0 -- 1912 83,61 5,22 5,70 4,39 0,82 31,85 34,78 26,79 

SI[ 66 657,2 g 45,0 -- 1910 82,45 5,61 6,30 4,72 0,88 31,96 35,90 26,89 

82[167{ 
697,8g 35,0 - -- 1910 81,SI 5,41 7,20 4,82 0,87 29,74 39,58 26,50 

83J 326,9g 37,6 -- 1912 83,44 5,03 5,80 4,68 0,77 30,37 35,02 28,2~ 

841 68 553,7 g 45,0 -- 1912 82,90 5,48 6,10 4,5~ 0,80 32,05 35,67 26,55 

851 69 341,4g 40,0 -- 1912 82,56 5,22 6,60 4,47 0,75 29,93 37,84 25,63 

86 1 
70 582,2g 44,61 -- 1912 84,47 4,46 5,25 4,81 '0,76 28,72 33,80 30,97 , 

1) Vgl. Anm. 1, vorige Selte. 
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In der TrockensulJst. II Nahere Angaben ='::; ~ In der natiirlichen Milch 

Hr. 
1
'1' Z~ cP ~~.li I = i=~ I ... .~.:::~ Coo.... II CD .. "-cO i 1:'= .a 
~ .- 0 ~ ~.~:t: ~ :& -=1 x II. = = = 

1

1:1 ~:= CD :0 Q) ~~ a.li it .!!IIZ IE N C 

,~ 

Is ..... u'" -II 

Untersucht 
von 

~ ~::;:lS ~bI).. ;; __ 

00. ~ kg:l- % % %%% 
;;-
% 

87 Ii 71 1429,8 g 146,1 11912 - 81,11 5,73 7,40 4,66 0,82 30,33 39,18 i 24,67 }----
88 1 73 401,4g 38,8 1912 - 81,78 11,48 7,454,50 0,86 30,08 40,89 124,70 denselben 1

) 

I Nr. Zeit der Unterauchung 

89 ~ 1 mittags 13./2. 190Q 1,0365 79,96 - 9,20 1,00 45,911 -
90 ~ 1 ahenda 14./2. " 1,0380 81,37 - 7,35 - 1,02 - 39,45 -

.!!l 
91 ~ 1 mittags 15./2. " 1,0400 80,33 - 8,90 - 1,00 - 45,25 -
92 '" 1 morgens 16./2. " 1,0410 81,50 - 7,00 -- 1,05 - 37,841 -
93 .g 1 _ morgens 20./2. " 1,0385 81,52 - 7,25 -- 0,97 - 39,231 -
94 ~ 2 mittags 13./2. " 1,0390 78,57 - 9,50 - 1,01 - 144,33; - M.Siegfeldl 

95 ~ 2 morgens 15./2. " 1,0390 80,04 - 8,40 - 1,07 -- I' 42,08 i -
96 i! 2 abends 15./2. " 1,0395 79,99 - 8,60 - 0,97 -- 41,93

1 
-

97 ] 2 morgens 16./2. " 1,0420 80,35 -- 7,40 - 1,16 - 37,661 -
98: ~ 2 morgens 20./2. " 1,0395 80,89 - 7,40 - 1,00 - 38,72 -
991 dSl 3 morgens 20.(2. " 1,0410 82,04 - 5,60 - 0,84 - 31,18 -

~---:-~+---·~~'I----
D h Mil h {Niedrigst. 1,0334 77,85 4,46 3,753,9110,7528,45 23,08 20,63 

eutsc es c· Hoc" hst. . 1 0420 85 21 7 1 47 66 1 h f N 1 88 ", 9 9,50 5,29 1,05 40,91 , 3 ,59 
sc a r. - Mi 1 4 .. tte. - 82,4 .. ,83 6,12 4,1'2j 0,89 33,1234,6626,88 

Nahere Angaben ____ =' __ .,I.n_d_er~n_a_t_ii_rl~ic_l!_en~M_il_c~h ___ I_In~d_e_r~T_ro_c_k~e~ns_u_bs_t-l' 

II l; ,;: .. .: N .:: ~ I' .. Unter­
sucht 
von Hr. :! AUSlan~::::e Milchschafe I A~:~l i I ! I j ! ~ i i ~ II 0:0 I ~O)/Oi 

il , Proben :I % % % % %, % % " /( 
==~~================~==~===*===*~~==~~==~==~==~==~==~=o-_--

100 il Larzac. Gegend von Roquefort. 171 1902 SO,15 6~Jl 7,40 I 5,30 1 0,94 - 31,29 37,28 26,70} - . 

101 ij'* ~ ~ {BOden. Granit(Besse) 8 " 79,97 6,18 7,40 5,32 1,02 0,247 30,85 36,94 26,56 TriJlat 
"='-'d rn naF 

102 'i ~ ~ § ~ Schiefer (Esplas) •. 8 " 80,42 5,87 7,42 5,35 0,93 0,256 29,98 37,90 27,32 ~esti6l'~i 
103 I! ~!il ~;l Ton-Kalk (Roquefort) 10 " 81,10 5,54 6,98 5,53 0,96 0,250 29,31 36,93 23,76 *) 

I; '- s::: =0 
104 ii ;l ~ ~ Kalk (La Cavallerie) 9 " 81,44 5,12 7,18 5,26 1,02 0,238 27,59 38,69 28,34 
105111 Lllrzac. Roquefort. • . Mittel 1906 81,63 5,11 7,06 5,25 0,81 - 27,82 38,43 28,58 } M. 

1061' desgl .• Cavallerie Aveyron .. " 81,91 5,44 7,03 5,52 0,96 - 30,07 38,86130,51 Comte') 
I Proben 

107) "Februar Mittel 5 1909 81,04 6,03 7,34 4,67 0,97 - 31,80 38,71 24,63 
108 i " MArz. "25,, 80,60 5,97 7,76 4,72 0,93 - 30,77 40,00 24,33 
109 ;1 " April.. " 21,! 80,53 5,81 8,00 4,80 0,96 - 29,84 41,09 24,65 

110 Iii " Mai. "28" 79,73 6,36 8,43 4,56 0,96 - 31,38 41,59! 22,50 
111 i " Juni . "27" 78,88 6,89 8,69 4,49 0,98 - 32,56 41,14 i 21,26 
112, " Juli. "21" 77,11 7,30 10,06 4,48 1,01 - 31,90 43,95119,57 

ii Larzacschaf • • Gesamtmittel 80,35 15,991 1',1'5 5,02 0,961 0,248 30,49 39,44"j'ii.55 

') Vgl, Anm. I, S.874. 
I) Molkerel.Ztg. Hildeshelm 1909, Nr. 25. 

Al.R. 
J/artin 

0) 

I) Ann. de Chlm. anal. 1902, 7, 821; Compt. rendus 1902, 134, 1517; Zeltscbr. f. Untersuchnng d. Nah· 
l'I1IlI!II' u. GenuBmlttel 1903, I, 995; JrIilch·Ztg. 1910, 39, 470. 

oJ La Lalterle 1906, 109; Milch·Ztg. 1910, 39, 470. 
oJ L'Industrle laltl~re 1909, No. 51; Milch·Ztg. 1910, 39, 470 • 
• J Die Stlckstoffsubstanz 1st aus der Differenz berechnet. Die Aclditit betrng bel Nr. 101 = 3,7, Nr. 102 

= 8,0, Nr. 103 = 2,66, Nr. 104 = 2,8. 
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- --
ii 1"abere Angaben .. In der natiirlichen Milch In der Trockensuhst . c 11- _ .. _------------_. - -'-1--- ------.. .. ~ N: I i .. u .. .., .. =c ..... .. i 0 C i .. ... .. I~ tl Nr. .. : -= ';1 == A usHindische Milchschafe ..... .. .. u'" - .. 

:~ a: .. .. .. ...... ... ... ~! 11 u .. ... ... ... I 
.. ... -u - .. S 

nter­
uebt 
von 

Rasse 

113 Southdown, ffIittel . 
114 Laurazais, 

" 
115 Tarasconer, :l 

116 Merino. :1 

117 DickIes 1. .. 
118 :i " II, , 

:1 

Hr. II Nahere Angahen 

Ii 
:1 =_Ras~ __ ===.(;~h.al~._ 

if SOdsanlini- f Niedrigst-
IW".! sche Schafe ) 

\ (B2 Pro-ben) \ IIoehst- . 

I .>() f JNiedrigst-
-. ',) Sardinische) 

\ \ IIochst- . 

121.~ Corsische 
\ (26 Proben) 

J Niedrigst­
l IIochst- . 

fNlOdrigst-
12211f desgl., III (Bevinco) liitiChst- . 

Mittel. 

12311) (1'r.l 

~~:III Zackel, Abart (ora-I : : 
1~611 va), Milch von Ein- 4 

\ { " 1'>7' f zelschafen wahrend 
- II der ganzen Lacta-, " 5 

1:28 1.

1 

tion imDurchschnitt ,,6 
l:W: " 7 
130U l , 8 

!i 

i 
I 

1311! 
1321i 

133 11 

134., 

135il 
136 
137, 

Zacl;el (Orava) :\littel 

r1 Zackel. :'Ililch von ,,2 
Einzelschafen wah- ,,3 

ro,"" ,,,,,, L""(" 4 tation im Dnrch- 5 
schnitt : 6 

" 7 
Zackel ...... Mittel 

: I 
.. 
c .... 

.. .c ..... ..... 
'; :! 
N:l 

c 
:::I 

N:l ~ :! = : C '" , :::I % % % 
--- ----- ----- -------

1910 84,20: 6,50 : 4,00 
I 

" 
76,98 8,30 10,40 

" 
77,23 8,05 10,40 
78,40 9,02 : 7,60 

" 
" 81,~0: 7,40 I 5,00 

" 
82,00 7,90 3,70 

c 

I % I 01 
(0 

-------

I 

4,61 ' 0,69 
4,16 (0,16)*) 
4,16, (0,16) *) 
4,37 0,61 
5,80 0,70 

5,35 1 
.0,55 

.!! .. :EN 
;s'" : 

I % % % 

41,14' 25,32! 29.18 
I 

36,05 45,18
1
18,07 

35,35 45,67 18,27 
41,76 35,19

1
20,23 

38,95 26,32130,53 

145,14 i 21,14 i 30,57 

c 

F ilhol 
und 
JOlyl) 

-... In der natiirlichen Milch In der Trockensubst. .. 
'i .. 
ClI 

::i ... 
'" 

.: -f! I == l ;. t Untersucht 
X .:.f.,!.: I ~ ~ von < .~-: :1::1 tit CI) 1 N 

% % i % % 

I I I I 1900 1,0376 81,66:4,00 1,00 I 6,64 1 4,05 0,89 
19011,0385 82,2114,65,1,03, 7,53 1 4,850,96 
Ull 1,0350 75,00

1
6,001,50: 5,5013,20 1,20 

l Andrea 
f Sanna") 

" 1,0420 81,50 17,50 i 2,00110,00 14,40 1,20 
I~ 

l Melle­r grini 3 ) 

190 -- 77,32 i 5,17**) I 7,34 5,09 0,91 
81,051 6,54**), 9,30 5,99 1,22 
77,93 5,28**) I 6,68 5,04 0,87 
81,44 i 6,80**) 9,28 5,75 1,22 

i I 
80,24: 6,52**) 8,43 5,41 1,03 33,00 42,66 27,38 

I 
190 1,0370 80,81 i 6,12 7,25 4,92 0,83 31,89 37,78 25,64\ 

7,15 5,25 0,86 32,35 37,12 27,26 
7,62 4,79 0,93 32,25 39,10 24,33 
8,26 4,89 0,92 31,94 38,77 24,26 
8,10 4,70 0,83 30,21 40,32 23,39 
7,00 4,81 0,86 30,86 37,43 25,72 
9,10 4,79 0,83 29,14 42,70 22,48 
7,67 4,22 0,80 33,64 39,70! 21,94 

190 

1,0377 80,74: 6,23 

1,0365 80,31 i 6,35 
1,0368 79,84 6,44 

1,0366 79,911' 6,07 
1,0337 81,30 5,77 
1,0358 78,69

1 
6,21 

1,0362 80,68 6,50 

1,0363 802,91 6,n 

1,0355 81,17 5,63 
1,0366 82,36 5,58 
1,0359 81,14 5,76 
1,0360 80,32 5,85 
1,0374 80,08 6,22 
1,0366 81,28 5,88 
1,0382 80,86 6,84 

1,0367 80,90 5,99 

--------
7,73 4,79 0,83 31,30 39,22 24,30 

6,87 4,94 0,87 29,90 36,48 26,23 
6,22 4,52 0,86 31,63 35,26 25,62 
7,42 4,81 0,80 30,54 39,34 25,50 
7,58 4,89 0,87 29,73 38,52 24,85 
6,40 "or" 31,22 32,13 25,15 
6,86 4,99 0,84 31,41 36,65 26,66 
6,96 4,77 0,91 35,73 36,26 24,92 

7,0214,931 0,88 31,36 36,75 25,81 

M.Comte 4 ) 

O.Laxa"J 

1) La Laiterie 1910, 20, Nr. 1; L'Industrie lai­ ') Journ. Pharm. Chim. 1906 {6], 24, 199; La Lai­
terie 1906, 109; Milch-Ztg. 1910, 39, 470; ~eitschr. f. 
Unters. d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1908, U, 32. 

tiere 1910, 39, 470. 
I) Staz. sperim. agrar. Ita!. 1905,38,289; Milch­

Ztg. 1910, 39, 470. 
I) Milch-Ztg. 1910, 39, 470. 
0) Soil wahrscheinlich 0,61 heWen . 

'} Revue gener. du lait 1909, 1', 289, 313, 337, 
361 u; 391; Milch-Ztg. 1910, 39, 470. 

• 0) Als Casein bezeichnet, wahrscheinlich aber Gesamt-Stiekstoffsubstanz. 
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i 
.. ... In der natilrlichcn Milch In der Trockensubst . .. ... ... .!! 

.5 '; Unter-.... • .. .5 I .. • I .. 

Nihere Angaben 
.... • i E i '1'= •• = .... .... CD • ... 1:1: .. ... sucht .e ; " =; :: • =; 01 • .. j-: .. ... ,: J: 0 C lEN C lEN von .. .. ... ;;-

Rasse ::I - % % % % % % % % % 
'--v--' I 

138 } Wol'ooh_ ... fT . .§ "I 1909 1,0365 SO,60 6,08 7,38 4,86 0,86 31,34 38,04 25,05 

loMa.) 139 (Zackel) 11 1l § ~ .. 1,0405 76,93 7,75 9,00 4,00 0,96 33,59 39,01 17,34 

140 BirkilAbart Zackel) ~] ~ ~ .. 1,0409 73,79 8,60 11,50 4,72 1,00 32,81 43,98 18,01 
141 . .., Gil en ~ 1,0388 75,97 8,16 10,50 4,36 0,96 33,96 43,70 18,14 Clgaya . . . . . . ;<;: 1::1 1::1 en .. 
142 h' ::a <> ., 1,0424 74,96 8,08 110,70 4,59 1,01 32,27 42,73 18,33 bRams Ire. . ~"" " 

Schafmllch zu verschiedenen Tageszeiten.2) 

Schaf 1 Schaf 2 

Spez. aewlcht Felt 'peL aewlcht Fett -- I Tageszeit 
Schwankungen I Mittel Schwankungen I Mittel Schwankungen I Mittel flchwankllngen: Mittel 

Milch % % % % % % % ! % 
-

Morgen- •• 1,0380-1,0410 1,0390 6,85-9,90 7,43 1,0380-1,0420 1,0401 7,00- 8,95 7,93 
Mittag- .. 1,0350-1,0400 1,0370 8,70-9,80 9,25 1,0360-1,0390 1,0380 9,15-12,45 10,23 
Abend- .. 1,0365-1,0410 1,0388 5,75-9,10 7,90 1,0380-1,0405 1,0393 7,25-10,85 8,97 

I 

Schafmilch in verschiedenen Monaten • 
-- - . _--

I Dlcht, .... .. I I N .'N CI) , .. .... - .... ""l::Ic ~I::I • '" 
. .. ... = .... s=.:.s Unter-.... 1l 1::1 c ...... ::.111" ... 

~., ",a .. " oil • .. ... = ... ._ ::.; 00 

Art der Schafe "c"c Monat 
~~ .,'" ., .... .., •• .. . .... ..<>"c C sucht oil <> 'Q~~ .. II .. ~= -=::...= ""~ ~~ ~. ..""'''' von en .... '" .ocj "",,,, 

II % % % % % % %- % 
--

.11,0370 21 April . 1,0338 6,34 11,23 1 40,72 
J. 25 Kre.,=gon 1 23 Mai 1,0374 1,0335 

1,2563\15,57 
1,2428 18,40 6,84 11,78 37,17 0,80 0.7811 ~ .. 

von Tus-Mutter-
23 Juni . 1,0370 1,0327 1,2349 19,17 7,41 11,75 38,65 0,72 .~ 

tieren mit Ranka I'q 

u. Ciagja (Ungarn) 
25 Juli 1,0372 1,0328 1,2283 19,56 7,63 II,97 39,01 0,77 Qj 

19 August. 1,0364 1,0330 1,2087 20,63 9,02 II,55 43,72 0,82 

Schwankungen im Gehalt der Sehafmilch des Keeskemeter Marktes*) (Ungarn) 
naeh 262 untersuehten Proben: 

Niedrigst . 1,0326 1,0302 1,1597 - 17,09 5,65 9,48 33,06 0,68 }if Rochst • 1,0406 1,0;)55 1,2649 22,9!! 10,45 13,82 45,47 0,88 

Mittel 1,0361 1,0330 1,2210 19,70 7,87 11,85 40,00 0,75 
.,,~ .. 

Uber den Gehalt der Milch in den einzelnen Monaten der Lactation teilt 
O. Laxa5) folgende Durchschnittswerte mit: 

Bestandteile Rasse April Mai Juni JIlIi Aug. Sppt. Okt. 
% % % % % % % 

Fett 
{ Ora vasohafe 5,26 7,07 6,80 8,25 8,95 10,62 9,67 

:laekelsohafe. 4,25 6,95 6,33 7,93 7,79 9,04 9,65 

Stickstoff-Substanz Durchsohn. von 16 Schafen 4,55 5,32 5,26 5,72 6,52 7,43 9,33 

') VgJ. Anm. 5, vorlge Seite. 
') Vieth, Jahresber. d. MUchwirtsch .. Instituts in Hameln 1909, 28 . 
• ) Ann. des Falsifications II, 383; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1913, liS, 293. 

Die lIorgen-, Mit~g- und AbendmUch wurde in proportionalen Verhll.ltnissen gemischt und untersucht. 
oJ Zeitschr. f. Untersuchung d, Nahrungs- u.GenuBmittel 1914, n, 397.· 
'J Revue gener. du lait 1910, 8, Nr. 13; Milch-Ztg. 1910, 39, 292 u. 471. 
oJ Die Schafriillch bUdet in den Stidten der groBen ungarlschen Tiefebene etnen stindigen Marktgegenstand. 
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Die Menge der Milch in den einzelnen Monaten wurde wie folgt gefunden: 

April Mai Juni Juli Aug. Sept. Okt.. 
Durchschnitt einer {Monat . , I 10,950 20,815 18,470 13,229 8,237 5,237 1,983 

~~~d~oi~fJ!:~~:~a mglich, , I 0,365 0,671 0,615 0,427 0,265 0,174 0,064 

Kodiczkyl) fand, wie O. Laxa an derselben Stelle mitteilt, fUr eine Herde von 181 Zak· 
keln Transsylvaniens folgende Mengen Milch: 

Durchschnitt taglich., I 0,670 0,480 0,330 0,210 0,120 

Die Milch der Schafe hat wahrend des Saugens der LammeI' den gel'ingsten Gehalt; naoh 
dem Absetzen des Lammes nimmt der Gehalt an Fett wie Stickstoff· Substanz allmahlioh 
zu und erreicht in den letzten Monaten des Milchendseins den hochsten Proz.·Gehalt. 

Die Me nge der Milch ist im Mai am hOchsten, um von da an regelmiiBig zu fallen. 

Milchleistungen yon drei frlesischen Milchschafen bei Weidegang im Tageldurchschnitte 
wiihrend der einzelnen Monate. *) 

Von A. Kirsten.2 ) 

I
I I Ber.ech. ne.;:~~~':.; .. e .. s.du;Ch- Wahrend del' Beohachtungsdauer er- In;~:~ ":!:~::~~:~!o:~:::u 

--_ ... --- -~ -. --___ mittelte hochste u. niedrigste Werte Unterschiede (+ =Zunahmc, 

i Beobach- I ~ II Zusammensetzung der Gesamt' Tagesmilch - = Abn,hme) 

II tunglzelt I E-:~---- Mlichmenge(g)Spez.Gew.(Gr.) Fettgehalt(%) -M:-I h---~S ---F tt" 
,i ~ "a. '; Fettgehalt I c - pez. e· 

Mouat 

1 
' 

:; I "'.~ t; I ,t; t; I' . t; t; I ,t; menge Gewlcht gehall 
!II; _ ~ .~ .~ .:z .~ .~ ~ I.~.~ 

=========~I=v=o=n=b=is=;T1 =g=1 Grade % ! g__£._--,,~_ :g __ ~ .e_ :g_1 _~..e __ g _.?~~e __ g 

~ ~ ~ § ~ i :!i : I ~:: :: ~:::C~:~:~ 1-:::: I ~:- ~~~~ ~~:~-:~::II :~~- :::~ I ::::+~~~~+~::I :~:~: 
'E'- i:: ,,:Il ~ i I I 
.; ~ ... ~;2..a Juli " 19.-25. 2115 39,7 4,96 i 105 2240 1960 39,9139,2 5,23

1 
4,81 + 150 +0,3/-0,33 

~.,; §:e ':,::i5 August. , 18.-24. 2169 40,6 5,18! 113 2225 2130 41,1 40,2 5,43 i 4,96 + 55 +0,5 -0,34 

.0 't: '§! 2:"] \ September I 14.-20. 1953 41,9 5,43
1

1 106 2055 1840 42,5, 41,35,76' 4,99 + 110 I +0,7 +0,63 
t~ .... ..d 2:" Oktober. '1' 19.-25. 1545 43,9 6,93 107 1615 1445 44,7 43,3 i 7,24 6,67 -135 +0,6 +0,45 

JO> • c:,) ~ Co) I 
....... ~ ~ Q):Il November 22.-28. 110) 44,7 8,28, 93 1200 1015 45,5 44,0, 8,70 7,47 -130 +1,2 -0,82 
] ~] ~~; Dezember 19.-25. 905 44,8 7,821 71 1010 800 45,7 43,6 8,71 7,16 + 80 -1,4 +1,25 
t.i5~d5 g:,:g;: Januar .. 17.-23'1' 378 45,2 9,16 ~~ 345 46,8 43,2 12,04 6,80 - 30 +3,6 -1,84 

Mittel. n91 - 5,58! 101 - - - -
i 

J: lD ... ·c '" \ Juni . . , 16.-22., 3683 40,4 5,70: 210 3845 3520 40,8140,2 6,05 5,38 -215 + 1,2 -0,33 
~:E §.:; 11 Juli ,19.-25, 2641 39,0 5,48 145 2750 2495 39,7 37,9 5,91 4,93 +245 -0,7 -0,43 
.o.P::: 06 i:: g:, .. :;. s ... ~ August . 20.-26. 2192 39,2 5,96 131 2335 2045 39,9! 38,5 6,07 5,88 -235 +0,8 -0,27 
:::§l:1 "'i:' September 'I 21.-27. 1521 41,1 8,08 123 1600 1450 42,0: 40,4 8,58 7,85 -150 +0,8 +0,47 
Q..4_C"I s... i 
~ .. ~..a ~ Oktober.. 22.-28. i 1104 41,5 10,60 117 1305 925 42,3 i 40,5 12,28 9,45 + 215 -1,5 + 1,71 
as ~i:: as - November i 23.-29. I 784 43,1 11,11 87 8751 710 44,8 i 42,0 12,12 9,86 + 65 -2,2 -1,10 

I Mittel. '11981 I- 6,81 136 ~ I ~ 1 -=--=----=---=---=-

.• ,_._ Mai .! 19.-25. 13930 42,4 5,29 208 4230 3640 42,6 42,2 5,61 5,05 +398 +0,2 ~0,26 
§"~' 
"": :: ~ Juni 16.~22. 1 3356 41,9 6,62 222 3655 3155 42,2 i 41,5 7,031 6,27 -220 +0,7 -0,54 
~ ""' .... i:: bI; Juli 19.-25. i 2625 40,5 6,52 177 2760 I 2545 41,2 i 39,4 6,85 6,27 ~205 -i,8 +0,52 
!>ll; " ;;" August. 20.~26. i,I 2051 41,2 7,51 154 2130 'I 1950 41,61140,2 7,77 7,08 + 140 -1,3 -0,48 
...:i:: "§Z :, I 
.... 00 September I 21.-27. ,1232 44,3 9,42 116 1320 I 1140 45,1 43,3 9,86 8,77 ~110 +0,8 +0,81 

~ j ~ ~ Oktober .. ; 22.-28'11 559 46,0 12,42 69 670 i 445 46,81 44,6 13,40 11,12 ~100 1 +2,2 +l,u9 
m ~,..... November I 23.-29'11 306 42,9 12,76 39 319: 300 45,0' 40,4 13,68 12,08 -10 -2,6 -1,04 

I Mittel. 11 20081-=-1 6,9ti4ii -=-r-=---=----=--=-- ---=-I--=-
-----,,---

1) Osterr. Molkerei·Ztg, 1910, Nr. 7. .) Milchwirtsch. Zentralbl. 1905, t, 145-155 u. 193-202. 
0) Invielen Fallen muf3te die Milch wegen ihrer Ziihfliissigkeit nnd fures horun Fettgehaltes zur Bestimmung 

des spez. Gew. und des F~ttgehaltes zunachst mit Wasser znr H1ilfte verdiinnt werden. Der TrockensubstanzgehAlt 
der Milch betrug bei Schaf I in der ersten Lactationswoche 15,84-16,15%, in der letzten Lactatlonswoche 20,87 bis 
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380 lfilch und Milcherzeugnisse. 

Einflu6 yon Fett und Relzstoffen im Futter auf die Milchleistung der Schafe. 
Von A. Morgen, C. Beger und G. Fingerling.1) 

Die Anordnung und Ausfiihrung der Versuche waren genau die gleichen wie bei den Versuohen 
derselben Verfasser mit Ziegen (S. 359). Die Versuche mit Scbfen waren nur weit ausge­
dehnter und verliefen regelmaBiger, weil die Schafe das aus Strohstoff, Starkemehl, Zuoker, 
Aleuronat und neutralisierter Heuasche bestehende Misch£utter (£ettarm) viol besser und voll­
stiindiger verzehrten als die Ziegen. AuBer Malzkeimen, Fenchel und Heudestillat wurde hier auch 
Bockshorn als Reizstoff verwendet und neben dem Mischfutter als reizstofffreies bzw. -armes 
Futter beregnetes Heu hinzugezogen. Das Normalfutter war gutes Wiesenheu, gegebenen­
falls unter Zusatz von Troponabfall, Kleber, Starke, Sesamkuchen u. a. 

Aus den vielen umfangreichen Versuchsreihen mogen hier folgende wiedergegeben werden. 

'" 
Tiigllche Tllgl. absolute Mengen unter Be-

~ Gehalt der Tagesmilch ., 
Mllchmenge riicksichtigung der Depression·} ..c i ~ ~ I E .. = t; ..c e 

~*' 
• N ~ • N ~ 

03., Futter " '" -1 .... . .. .. 0 .... . .. .. • -=<> . -.... 
~e ';t. : . %I ..... ... -= •• %I -:.= ... -= );;(3 ..... 

-= • .. -= .. = .. .. ... .. =§ I ... 
ill • !:: S :0 '" .... ... ~ .. ... .. 
'" " .. • ... E;: ;; e. EN < ;; 't:I ~ .. = i ..... ..... 

'" N 

Tage ... 
% % 01 % % g g 10 g g g g g 

~2. Nurmalfutter**j . . . 478,0) - 33,4 15,4715,2114,10 0,89 0,81 73,61 24,67 19,73 4,24 3,85 
16 Mischfutter***), fett- u. 

295,0 1112,3 pruteinarm. . . . . 38,6 15,7814,3014,08 0,94 0,98 63,09 17,98 16,77 3,75 3,62 
16 desgl., fettarm . pro-

208,81 187,2 teinreich ..... 41,7 16,23 13,87
1
4,10 0,89 1,09 60,59 17,21 116,44 3,59 3,47 

14 Normalfutter . . . . 204,6 1 273,2 35,6 16,76 5,4714,06 0,93 1,03 73,61 24,67 19,73 4,24 3,85 

~I- 18,6817,07 5,01 63,14 144,95 14 Normalfutter ...• 36,7 0,77 0,91 167,4 6,95 8,17 
19 Mischfutter, fettarm _ 590,01 82,2 40,5 15,96 4,13 4,74 0,88 0,96 109,5 30,93 132,61 5,78 6,27 
15 desgl. + Fttt . . . 507,0 185,0 37,6 17,35 5,72 4,97 0,77 0,91 124,11 44,98j34,62 5,38 6,11 
15 desgl. + viel Fett .' . 561,0 i 254,4 38,1 18,29 6,28 4,92 0,84 0,97 152,43 57,44 40,61 6,74 7,49 
14 Normalfutter .... 564,0 1334,0 38,3 18,05 6,06 4,94 0,76 0,97 167,41 63,14 44,95 6,95 8,17 

13 l\{ischfuttel', fettarm • 883,71- 40,4 15,57 3,75 4,79 0,89 1,00 129,6 30,85 39,93 7,45 8,34 
13 desgl. + 01 .... 1000,0 33,8 38,5 16,52 4,77 5,35 0,84 0,91 170,6 48,32

1
55,14 8,69 9,43 

13 desgl. + Talg ... 960,81 67,6 39,3 16,01 4,26 5,40 0,79 0,88 163,4 41,04.55,12 8,18 9,Il 
13 desgl. + wenig Talg· 956,51 104,4 39,6 15,20 3,57 5,Il 0,81 0,88 159,9 36,93 153,83 8,65 9,42 
13 967,6 141,2 37,9 18,19

1

6,40 5,23 0,82 0,93 194,9 64,85 57,37 9,10 10,36 desgJ. + viel Talg . 
11 desgl., fettarm. . . 654,3jI79,4 40,6 16,11 4,04 4,79 0,90 1,01 129,6 30,85' 39,93 7,45 8,34 
11 desgl. + sehr viel Talg 670,6 i 211,8 38,8 17,87 5,78 5,08 0,89 1,01 149,0 43,69 44,21 7,81 8,81 

11 desgl. + 01 i.Emulsion 700,9' 258,8 40,5 16,97 4,76 5,16 0,88 0,97 154,3 39,22 48,56 8,42 9,29 
~ ------

13 Normalfutter •...• 1008,0 - 34,4 16,03 5,51 4,28 0,91 0,85 163,1 55,94 43,14 9,22 8,62 
16 l\{ischfutter, fettarm • 674,0 143,8 35,8 13,87 3,44 3,95 0,92 0,89 117,0 30,98 32,87 7,50 7,18 
10 desgl., fett- 11. protrin· I arm ..•••••• 281,8 1 275,6 35,1 14,80 3,87 3,85 0,89 0,99 85,73 26,31 22,81 4,99 5,06 
11 desgl. + 01 u. protein- 1 

arm .... 254,7·419,4 34,2 14,36 3,66 3,62 1,00 0,95 104,7 33,07 27,41 6,33 5,87 
11 desgJ. + 01 251,8 581,1 36,4 15,79 4,20 4,04 1,02 1,04 133,8 43,11 35,38 7,81 1 7,40 
13 Nurmalfutter .•. 283.1 724,9 33,8 16,22 5,31 4,13 0,95 0,94 163,1 55,94 43,14 9,22j 8,62 

25,98%, der .Proteingehalt (N x 6,25) in der ersten Woche 6,14, in der letzten 6,60%. Die an zwei aufeinander­
folgenden Taken beobachteten, oft betrllchtlichen Unterschiede in Kenge und Gehalt der Gesamt-Tagesmilch 
fiibrt Vert. in·linter Llnie auf die Einfliisse der Wltterung, auf die hietvon abhlingige Beschaffenheit des Weide­
futters trod auf die gleichfalls von den Wltterungseinfliisaen bedingte mehr oder minder groJle UnregelmiBigkeit 
In der Nahrungsaufnahme zuriick. 

1) Landw.Versuchsstationen 1905, II, 1; 1905, Ira, 11 u. 251 • 
• ) Vgl. Anm •• ), folgende 8eite. 1 "'J Das fettarJll8 Mlschfutter bestand aus Stroh, 

•• ) Das Normalfutter bestand aus Heu, Sesam· Zucker u. a. mit wenig oder viel Protein. 
kuchen und StArke. , j)" EinschlieBlich Wolle. 

.. .., ... .- .. ... ... .:i= .... .. . 
t ... ... 
kg 

39,9 

40,1 

39,5 
42,1 
-------

42,6 
40,9 
44,0 
46,8t} 
49,lt} 

48,9 
51,1 
53,8 
55,9 
55,8t) 
57,9t) 
59,8t) 
59,8t} 
---
54,4 
52,5 

55,7 

58,10 
59,47t} 
62,65t) 
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Tilgliche , Tag!. absolute Mengen unter Be- .. 
Mllchmenge .. t Gahalt del' Tagesmilch riicksichtigung der Depression*) .c 

L___ i! ':;-.:-I--J,--- j.. 'N! I I-r II: 'Nt---I-- -;- ~.! 
Futter 

I=i = _":I EN I iii( :; e-: EN C ..... 

I! Tage 

~~ ~* 2'f .:! I ~ 1~.51 ~ Ii -= ij = 11-5': ~ -! ~t;: ~giN~~.gttAg':II:,=gl~ ~ Oto:' :gllil ._~_:': 
~~i~ ~ "'·1 I co.... co 

_=~~=i _ g"' __ ~=_~ __ ~~.=i % J~!d.=~=L~_~g _ i_ g=l~ ___ ._g_~=~~_~~. 
387,4 [ 40,2 16,60 4,69 i 4,85 1 0,87 1,01 63,8 18,21118,79 3,37 3,91 34,4 
429,2, 40,1 38,2 18,94 6,83,4,86:0,85 1,01 87,41 30,56 22,98 3,97 4,69 35,9 

X 
1902 
April 
his 

August 

XII 
1902 
Marl 
biN 

Srpt. 

XIlI 
1902 
April 

his 
Sept. 

XII 
WOil 
April 
bis 

AUg'llst 

13 
13 
13 

13 
15 

13 

13 
13 
13 
II 
13 

11 

9 
9 

13 
13 

13 

13 
14 

13 
II 

13 
13 
13 
12 

10 
9 

---

Mischfutter. fettarm • 

desgl. + 01 
desgl.. fettann + Pro-

tein . 

desg'l. + 01 + Protein 

desgl.. fettarm + Heu-
destillat . 

desgl.. fettarlll . 
------ --~-~- -._----

Mischflltter + Talg . 

uesgl. + 0], 
desgl.. fettarlll, 

desg·l. + wenig 01 
desgl. + Talg + Heu-

destillat, , . ' . 

desgl. + Talg ohne 
Heudestillat. . . 

desgl. + Talg 

desgl. + OJ i. Emulsion 

Kormalfutter, 

1I1ischfuttor, fettarm + 
Aspal'agin 

des!(l. + 01 + Aspal'a-
gm 

desgl. + 01 
desgl. + Talg 

NOl'malfutter. 

desgl. ohne 01 
-------~--

~lischfutter, fettal'm • 

desgl. + Heuextrakt . 

desgl. + dcsgl. + 01 
N ormalfuttel' 

Mischfutter, fettarm . 

desgl., fettarlll + }'en· 
chel . 

~.--.----- --

XIII 
1903 

14 Normalfutter ohne 01 
9 Mischfutter+ OJ. 

April 9 desgl., fettarm. 
Ii II 
i: 

bis 
August Ii 8 

--:XXIII -lr- 9 
1904 Ii 9 

Marz bis Ii. 8 
Ende I' 

August ,i 7 

desgl. + VJ . 

NOl'malfutter ohne til 

NormaJfutter .... 

desgl. + 01 + Protein 

desgl. + viel 01 + Pro-
tein. . ... ,. 

Normalfutter 

488,7; 78,638,515,59 4,16i4,80io,85 0,92 87,7822,99 27,61!4,77 5,18 38,3 
492,8! 118,7 38,9 18,29 6,1915,0410,85 1,00 107,2 34,65 31,12! 5,13 5,96 39,0") 

408,3 i .. 160,6 39,2 15. ,69 4'.0.4 .. 1.4'85 0,86 0,9. 4 86,941' 21,86 28,2914,77 5,23 41,2") 
186,7 i 200,7 38,6 18,75 6,1214,38 0,96 1,16 63,8 18,21 18,79 3,37 3,91 42;8**) 

879,6 -=- 35,0 16,06 5,33: 4,41 0,9i 0;89 -141,3 -i 46,18 38,79 8,°°17,83 ~ 
777,3 62,3 38,0 16,36 5,0°14,671°,93 0,94 136,5 41,61 38,73 7,84 7,73 45,3 

496,1 116,4 39,3 15,69 =,13 1,,4,53
1
°,89 0,99 93,2 25,59 27,12 5,5915,74 44,5 

341,6192,038,417,23 tl,27i4,5410,89 1,02 84,1 25,6922,994,92 'i,81 44,2 

, 1 1 
478,7 259,5 38,4 17,39 5,52: 4,571 0,90 1,03 118,0 37,74 31,98 i 6,85 6,72 48,8 "J 

: I I 
514,61311,4 37,6 17,88,6,00 4,7°1°,86 0,99 132,9 44,57136,33 i 7,48 7,25 49,1*') 

516.,3:363,33.8 .. ,117,82'.5,85: .. 4.,77 10,861,03 141.,3 46,18133,791.8,007,8352,°"1 
51_4,7_'~0~ ~o~ ~6~~!~~!!,7~1 0,9~ 1,03 14_2.'~_!~,9~ 40,48 i~~~I~,13 53,5"~ 
525,7' - 36,817,266,0°15,061°,890,87 90,4 31,02126,604,6814,5735,8 

438,7 69,6 39,8 15,34 3,78: 4,89! 0,89 0,92 79,1 19,41125,30 4,49 4,58 33,3 

i 
309,4; 136,2 37,6 17,50 5,84 4,65 0,93 0,96 76,9 25,17 21,8814,02 4,04 35,1 

285,1 1205,8 37,8 17,98.5,8014,771°,94 1,07 84,4 27,06 24,92 4,4114,66 35,2**), 
213,3 i 275,4 37,2 18,45' 6,43 14,46 1,00 1,08 84,2 28,04 24,65 4,44 4,45 36,3") 
177,8 347,9 34,5 19,27'7,37 4,21' 0,99 1,04 90,4 31,02 26,60 1 4,68,4,57 39,6") 

J I I I I 1 

145,9 405,9 36,019,43,7,10:4,360,98) 1,12 93,2 31,26128,6814,844,8039,9'*) 

- 39,316;16. 4-;27Ti,99 0,87: 0,96 -144,2 -37:92144,5217, 761'-8~53 4~ 
I I I I 

745,7140,137,7.15,64 14,41:4,90,0,84[0,87 138,8 37,50:43,9517.44:7,784.7,0 
706,8 247,5 35,6 17,37 6,10 4,87 0,85 0,89 162,0 ,52,79 i 47,51 8,IOi 8,57 48,5 
629,0 364,2 35,8 17,35 6,0615,05 0,80: 0,90 166,8 152,92151,03, 8,llI9,0l53, 7 
411,4 480,9 38,4 16,53,4,42 i 4,640,901,00 144,2 i 37,92,44,5217,7618,53 53,4 

: 1 " Iii 1 ~4,!.. 565,~ ~9,8 ~4~!,18,_~,32. 0,87; 1,021:~~, 32,68.38,7°
1

6,55
1
7,48 53,7 

367,21 38,418,866,64'4,780,98:1,01 69,3 i24,5!lI17,553,62r3,71 38:5 
361,7 45,8 39,0 16,90 4,79 14,630,911,02 70,620,68 19,1213,7714,1938,5 

291,0 72,9 40,7 17,65.5,24.4,29 •.. 0,9411,21 66,5 20,71 16,2613,5114,27 40,3 
343,6 98,737,8 17,63, 4,95[4,69, 0,97! 1,03 77,7 24,0921,2314,38,4,5540,5 

225,6 141,6 ~~,-6 17,64'ii,85,4,5~~.'.~~I,.1,OO 69,3 24~5~_, ~7.55 _3,621_3,71 42,6_ 

39,3 19,86 7,16,5,100,89 , 1,08 109,0 39,52127,99 4,8815,94 34,6 
41,0 38,6 18,99 (l,63! 5,0l 0,9111,04 114,9 40,81 i 30,38 5,4316,25 35,G 

! i i 'I I i 
70,3 39,7 17,40 5,46,5,26,°,911°,99 120,8 39,33! 36,06 6,13i 6,77 37,8 

109,3 39,1 16,79 4,7215,26 0,85 1°,94 119,9 36,42! 36,57 5,8216,53 34,G 

*) Ullter Beriicksichtigung der durch die Lactationszeit bedingten Depression, die sieh aus dem Anfangs­
und SchluLlversuch ergibt. 

'0) Vgl. Aum. t, yorhergehende Seite. 



382 Milch und Milcherzeugnisse. 

Gehilit der Tilgesmilch 
Tilgi. IIbs·,lute Mengen unter Be- .. 
rilcksichtigung der Depression 0) ... 

.!II .:; 
'g Jl I II) Tlcllehe 
; ~ .... ~ Mllehmen,. i 

• N .. • N .. --"'0: ... - ! !! . .. • oS # too 
.:I- i .... ... i 

.... ... i • :i 
..... .. u'" .. .= lAo =1 ... ... =; c .. '0" lAo C .. ..... 

'Q;t I ~C ~ffi .d_ !. 
~ ':: ~ ;! Futter ~ ~ ~ eQ :; '! 
a1~ I .m .!:s ~~ i" • ~= 

EN iii .... EN iii too- ~ ~:; ~ ~ ~ i z N I TlIg~ g g ~ % % % % % g gig g g Kg 
---~=#=~=====i=~F=+===!==~=F~,;;d~~==i=~~~~~~~-
XXIII 11 9 Normalfutter + 01 + I 1904 I N-freie Stoffe .. 554,1 156,2 37,3 17,85 6,00 5,04 0,78 0,93 131,2 44,84 36,61 5,59 6,72 35,2 
Marz 9 Normalfutter ..... 411,3 205,0 39,1 17,00 5,02 4,96 0,91 0,98 112,2 37,44 31,79 5,41 6,07 35,8 
bis Ettde 9 desgl. + 01 . 391,0 253,8 37,7 17,85 5,8914,91 0,90 0,94 122,2 43,90 33,31 5,58 6,2'2 36,0 

August 9 Normalfutter . . . . 252,1 296,7 42,4 18,94 6,02

1

4,56 0,981~ 109,0 39,52 27,99 4,88 5,94 36,8 

1 
9 Normilifutter . . . . 353,5 38,4 18,32 6,29 4,64 0,94 1,04 64,8 21,92 16,40 3,22 3,68 33.1 

XXIV 
1904 9 desgl.+N-haltig.Stoffe 366,2 36,0 38.0 17,91 5,74 4,66 0,96 1,06 72,7 23,73 18,74 3,89 4,27 34,8 

9 Normalfutter .... 284,1 72,0 35,4 17,16 5.78114,58 0,85 0,90 62,9 21,31116,37 3,15 3,35 34,6 
8 desgl. + ~-freie Stoffe 247,8 125,2 35,5 16,44 5,11 4,65 0,95 0,91 65,4 121,28117,35 3,62 3,64 35,4 
9 desgl. + vi ..... 223,5 159,5 34,8 16,96 6,0814,670,880,86 69,3 24,64i 17,87 3,59 3,70 35,0 

Mllrz 
bis 

Ende 
Juli 9 Normalfutter . . . . 154,6 198,9 36,7 16,58: 5,5314,6~ 0,84 0,95 ~ 21,92 116,40 3,32 3,68 35,2 

XIX! Reiz- {Ohnezus~tz ... 789,6 35,814,8114,1514,590,880,82117,4 32,74i36,24 6,9516,48 44,0 
~.~ai loses +Malzkelme .. 597,4 194,035,716,81 15,90

1

4,680,970,87128,1 143,04136,94 6,86 i 6,6345,2") 

bl·s Futter + BockshorD ... 376,0 403,5 37,2 15,91 4,60 4,46 0,90 0,94 117,4 I' 33,51'35,44 6,84 6,50 45,8-) 
... ) ! 

22.AUg.
j
" ohneZnsatz ... :..~53,2 636,4 ~-2. 17,75:4,70 4,43 0,971,17117,4132,7436,24 6,95 ~ 45,1") 

XI 
1905 

1. April 
bis 

29. Aug. 

11 Schnitzelfutter.... 730,2 16,16: 4,2514,69 0,93 0,97 118,0 131,04 34,25 6,79, 7,05 50,1 
tJ I 

11 deSgl.} E~~:tz {0,5 gOI 627,6 42,0 - 16,56: 4,901' 4,64 0,97 0,96 110,6 ,32,42 131,28 6,47 i 6,40 53,:! 
14 desgl. Protein 1,0gOI 650,8 100,5 - 15,74i4,50 4,46,0,96 0,89118,4133,28134,19 7,171 6,6454,1 
17 desgl. durch 1,5 gOI 530,8 160,8 - 15,58 1.,4,5°]4,38,0,941°,90 108,3 i 30,28 ',,31,51 6,451 6,11 57,0 

1 7 desgl.,Ers.vonN-freien , I I, I' 
Stoffen d. 1,0 g 01. 644,0 206,5 - 15,91: 4,50 4,40! 1,051°,96 135,32137,18: 38,95 8,64

1 
7,94 57,G 

11 SchDitzelfutter ... 474,4255,8 - 16,30[4,4°1 4,45 0,941,03 118,0 31,04134,25 6,79 7,05 -

---lil Mischfutter ..... 930,8 _ --- 17,6915,20i5,26 0,87 0,99 164,7 148,40I48,9S, 8,101 9,19 44,0 -

12 desgl.l E~::tZ{0,5g~1 779,3 103,3 - 17,105,085,021,°,870,95152,2 145,57
1
45,22

1
' 7,691 8,3245,9 

XII 11 desgl·Jprotein I.Ogvl 721,8 176,6 - 17,045,505,04
1
°,870,88 155,4149,92146,81 7,83 1

1 
7,9147,6 

1905 11 desgJ. durch 1,5g01 633,4260,0 - 16,65 5,10[4,831.',,°,870,89153,1 ,47,35:45,94
1

' 7,79 7,88 49,1 
7. Miirz 11 desgl., Ersatz von N- 1 ',' I I' i I 

bis frelen StoffeD durch I' 
25. AuA'. 11 1 g 01 ....... 802,8 340,0 - 16,56 4,7514,8310,82 0,91 195,2 157,81! 58,85 9,57 10,29 49,7 

desgl., desgl. durch " ,I 
1,0g 01 + Lecithin. 783,0 416,6 15,75 14,25! 4,941 0,83 0,90 199,7157,40163,28 10,1610,6850,8 

11 Mischfutter ..... ~ 536,6 16,84 14,40 4,381°,86 ~ 164,7 48,40148,96 8,101~ 51,1 

11 }SChnit_fausreiChend 1496,5 18,4216,20 5,111°,91 0,99 275,7 92,8°176,48 13,62114,76 48,6 
9 zel- lknapp . . . 936,6 131,8 18,38 5,95 4,90 0,92 1,05 195,7 63,32153,11 9,8°

1

11,09 43,8 
11 futter + 1,0 g 01 . 854,8 283,3 18,9217,00 4,831°,90 1,00 212,3 76,16

1

56,82 10,23 11,16 43,9 

~I 11) lkoapp . . . 637,0 448,0 - 16,75,4,53 4,611°,92 1,01 186,7 54,67 53,93 9,88 10,61 43,7 
0. Miirz 11 . _ + 1,0gOI .471,7612,8 - 18,79

1

',1 6,50 4,30 1,0211,10 198,1 65,96,.53,87 10,3°
1

1 10,8444,9 
13 MIsch " I' 

bis futter + 1,0~,,:1+ Iii i_I ~ 
. Sept. LecI~hl~. 521,1 777,5 - 15,69 i 4,1514,~ 0,97 0,97 220,7 66,43

1
60,77 12,03 i 12,22 41 .. ~ 

11 I . + Lemthm. 269,7 935,6 - 17,61 15,3°1 4,30 0,98 1,05 214,7 68,19 63,03 11,02 i 11,48 49,1 
11 Schnitzelfutter, aus- I 1 ,! 

reichend ...... 408,8 1087,7 -- 19,96 i 7,3814,13 0,95 1,15 275,7 92,80 \76,48 13,62114,76 50,6 

*) Vgl. Anm .• , vorhergehende Seite. i "J VgI. Anm. t, Seite 880 . 
••• ) DIIS reizlose Futter hestand aus 400 g Stroh, 250 g Strohstoff, 200 g Troponabfa1l, 16 g ErduuBol, 200 g 

Starke, 20 g Futterkaik und 10 g Heuasche. 
tl Die OimenKll bezieht sloo aut 1 Kilo Korpergewicht. 
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Mehr noch wie hei Ziegen (S. 361) hat sich nach den vorstehenden und anderen hier nicht 
aufgefiihrten Versuchen der Verfasser bei Schafendas Fett im Futter als ein besonders giin. 
stiger Nahrstoff fiir die Milchleistung erwiesen. Wenn das Futterfettin einer clem Individuum 
angepaBten Menge - meistens 1 g fiir ein Korperkilo - verabreicht wird, so wirkt es einseitig er· 
hohend auf die Menge und den Fettgehalt der Milch. 

Eine Beigabe von Lecithin zu fettarmem und fetthaltigem Futter scheint den Ertrag an 
Milch und Milchbestandteilen ~benfalls zu steigern, wirkte aber auf die Fetterzeugung nur bei 
fettarmem Futter giinstig. Auffallend dagegen erscheint die nicht unbedeutende Zunahme an 
Lebendgewicht bei der Lecithinfiitterung. 

Eine ErhOhung des Proteins im Futter hat auch eine Erhohung der Menge, nicht aber 
eine solche des Fettgehaltes der Milch zur Folge. Das Asparagin wirkt nach zwei Versuchen 
eher erniedrigend ale erhOhend auf die Milchleistung. Die stickstofffreien Extraktstoffe 
bleiben bei einer Erhohung im Futter ohne Wirkung. 

Die Reizstoffe bewirken weder in einem reizstoffteichen noch reizstoffarmen 
Futter eine bessere Verdaulichkeit der einzelnen Nahrstoffe. Sie erhOhen indes die Futter· 
aufnahme und konnen daher infolge einer giinstigen Beeinflussung der l'atigkeit der Milchdriise 
bei einem reizstoffarmen Futter den Ertrag an Milch und Milchbestandteilen steigern. In einem 
an sich reizstoffreichen (also vorwiegend gutem Heu) Futter sind sie aber auch nach dieser Rich· 
tung hin wirkungslos; daher kann man nur selten die Verwendung von Reizstoffen (Gewiirz· 
samen, wie Anis, Fenchel, Kiimmel, Bockshorn u. a.) empfehlen. Von der Verwendung der viel· 
fach zu teuren Preisen angepriesenen FreJj pulvcr muB dagegen allgemein abgeraten werden. 

EinfluO des Proteins auf die Milchleistung der Schafe. 
Von A. Morgen, C. Beger und F. WesthauBen. 1) 

Die Schafe verlangen wie die Ziegen (S.359) nach den Versuchen der Verfasser als 
Mindestmenge an verdaulichem Reinprotein 4-5 kg ffir 1000 kg Lebendgewicht und den Tag. 
Die Verfasser steigerten diese Menge in verschiedenen Versuchen um je 2 kg bis zu 9 kg im 
ganzen, indem sie die Fettgabe gleichzeitig von 0,1-1,5 kg veranderten. 

Als Grundfutter dienten Stroh und Trockenschnitzel, zu denen behufs Erganzung der 
fehlenden Nahrstoffe Kleber, Troponabfall und ErdnuBol verabreicht wurden. Der Bedarf hiera.n 
wurde zunachst durch eine Probefiitterung ermittelt. Die Zwischenfiitterungen zwischen den ein· 
zelnen Versuchsabschnitten dauerten 14-20 Tage, die einzelnen Versuchsabschnitte 11-14 Ta.ge. 
Die Steigerung des Proteins wurde durch Kleber, die des Fettes durch ErdnuBol erreicht. 1m iibrigen 
waren die Versuchsanordnung und die Untersuchungsverfahren dieselben wie friiher. Von den 
bei 10 Schafen angestellten Versuchen mogen hier nur folgende mitgeteilt werden: 

--
'8 '" I Tlgllche Tagl. absolute Mengen unter Be-
'" '5 f Mllchmenge i Gehalt der Tagesmilch rilcksichtigung der Depression-) 

1 j Fiitterung -~-].fl. -.= i .. -~ i-=- -~ t--:-~" ... .s.- ... ·u,.;, -= I i I ... .!!· ... t .... I ~~ .... 
ttl:O '1',1 (fOr je 1 kg Lebendgewicht) :;;; '0 ~ = ~ -= .... u ... ~'5 ~""d ~d ::::s~ SN 0011 =EMI U 0 .. ': ..... -ElM! 

-.... it 
it .. -•• :!w ~ ~ .~ ~ ~ ~ ... I ~ = i ... I I - I ;; _ ? ~:I Grundfutter mit g g _ % % % % % gig I g g g kg 

1
.110,1 g Fett + 4,Og Protein II044j - - 17,07 5,2514,850,930,94 178,3154,84 50,6719,72 9,82143,5 

21 0,1 g " +- 6,0 g " 966,.J 1l0.0 - 15,62 4,50 4,69 0,90 0,87 169,8 48,70 51,61 i 9,67 9,39 44,9 
1906 I 0,1 g " -I 8,0 g " 807,4 216,3 - 15,85 4,70 4,71 0,87 0,91 165,0 48,18 50,3618,93 9,27 47,3 

19'~ArZl'l 0,1 g " +- 6,0 g" 639,3 326,3 - 16,49 5,20 4,47 0,85 0,95 161,2 48,68 47,1918,30 8,97 49,' 
bls 0,1 g " +- 4,0 g " 589,4 455,3 - 17,03 5,65 4,19 0,97 0,98 178,3 54,84 50,67 9,72 9,82 51,5 

22. Sept. ------ --------------:--:-I--r---- .--
I 1,0 g " + 4,0 g " 492,3 120,6") - 18,82 6,85 4,0211,04 1,06 108,6134,96 25,34\5,79 5,55 53,2 
! 0,1 g " + 4,0 g" 356,6 232,8") - 19,5317,05 3,92 0,97 1,18 100,4 33,30 24,7015,72 5,78 56,1 

') Landw. Versuchsst&tionell 1907, 6G, 63. 0) VgI. Anm.·, S.381 • 
•• ) 1m Vergleich zu Abschnltt 6 vom 23. JuU-31. Aug. und vom 28. JuIi-17. Sept. 



22 
1906 

19. Mllrz 
bis 

23. Sept. 

25 
1906 

I9.Mirz 
bis 

27. Aog. 

38-4 

Fntterung 
(filr je 1 kg Lebendgewicht) 

Milch und Milcherzeugnisse. 

Tigllche 
Mllclimenge 

. .. 
11 
i3 c. .... ..... 
.s .. • ... 

Gehalt der Tagesmilch 

• N .. 
=5 . .. .. .s = ~.= ... ...... .= :11 .. =; .. .. C i .... lEN .... 
% % % I % % 

Tig!. absolute Mengen uuter Be- ... 
rncksichtignng der Depression") !: 

I i _'Ii 
• N .. ..... 
Cc 

1 
. .. .. 0 .... ... i ..... ... -= 

.... ...... ..... il ... 
1 = .. .. ... 

0'- .. 
IE il 

. .!:! -: ... .. .. I < ... .. ;; ... 
I kg ~ g g g 

1 
g 

Hrnndrutter mit \ 1 1 

1,5 g Fett + 4,0 g Protein 1051,0 - - 19,26 7,80 5,04 i 0,92' 0,86 202,4 81,98 52,96, 9,67 19,04 51,6 
1,5g .. +6,Og.. 999,2 67,5 - 18,087,00 4,8110,98 0,86198,178,2852,73110,3119,22 53,7 
1,5 g .. + 8,0 g.. 869,0 140,1 - 18,15 7,20 4,47

1

1 1,00 0,87 193,9 79,87 48,53
1

1 9,77,8,87 56,6 
1,5g .. + 6,Og" 804,6 212,6 - 17,89 7,05 4,41 1,060,88 198,9 82,99 50,17 10,17 9,07 59,9 
1,5g .. + 4,Og" 753,4 297,6 - 16,66 6,00 4,30:0,98-1~ 202,481,98 52,961 9,67 ~ ~~~_ 
O,2g .. +4,Og .. 474,9 187,0:) - 17,776,054,1411,0311,01108,9 35,56 2~,451 6,535,9! 66,0 
l,5g .. + 4,Og .. ~ 355,4 ) --=- 19,85 8,10 3,9411,07_,~ 125,5 45,21 32,401 7,38 6,20 68,1 

0,5g Fett + 3,Og Protein 601,5 - - 19,26 7,004,741°,9911,01 115,8 42,11 28,511 5,96 6,08 31,7 
0,5g .. + 5,Og.. 708,3 68,3 - 17,56 6,304,7110,95 10,94136,1 48,1537,03 1 7,40 7,26 31,9 

1 . 

0,5g .. + 7,Og.. 740,9 131,9 - 17,31 5,854,5311,051°,93 150,8 50,13 40,64: 9,07 8,04 33,6 
0,5 g .. + 9,0 g.. 689,4 205,0 - 17,48 6,05 4,36: 0,94 i 0,95 155,6 52,24 41,06, 8,48 8,34 35,8 
0,5g .. +5,Og.. 423,4 278,0 - 19,01 7,25

1
4,17 iO,96:1,01128,l 45,03 32,59 6,796,7137,1 

0,5 g " + 3,0 g.. 250,5 351,0 22,27 9,60 13,86,1,0111,20 115,8 42,11 128,51' 5,96 I 6,08 38,0 

---:l1-1-,0-g Fett + 3,0 g Protein 401,31 - -- 20,64 8,40 4,58 i 0,91 il,02 82,1 33,711 i8,38 i 3,65' 4,09 29,8 

1,0 g " + 5,0 g.. 463,1 20,6 19,93 8,10 4,47 i 0,97! 1,03 97,3 39,89121;88 4,64 5,00 31,5 
27 

IS.Marz 
bis 

27. Aug. 

1,Og .. + 7,Og.. 539,9 39,2 - 19,33 7,654,47;0,871,00 113,9 45,83126,37 4,98 5,82 32,5 
1,0 g " + 9,0 g.. 592,1 60,5 - 18,~ 7,55 4,32, 0,98 i 0,99 126, 7 51,6~ 129,04 6,24 6,53 33,9 
1,Og .. +5,Og.. 375,5 80,4 - 19,207,45,4,19,0,99,1,06 91,937,2020,32 4,314,87 35,1 

1 1 I ' 1 1,Og " + 3,Og.. 300,3 101,0 - 19,127,354,2°1°,97:°,99 82,1,33,71!18,38 3,65 4,09 36,4 

Aus diesen und anderen Versuchen der Verfasser geht folgendes hen-or: 
1. Eine Erhohung des Proteins im Futter hat eine Steigerung des Ertrages an Milch 

und Mi1chbestandteilen zur Folge. 
Die Steigerung macht sich aber in der Regel nur bis zu einer gewissen Grenze der Protein­

gabe geltend, namlich von etwa 3-4 kg auf hoohstens 5-7 kg fiir 1000 Lebendgewicht; dariiber 
hinaus tritt in der Regel eine Abnahme im prozentischen Gehalt an Fett nnd Trockensubstanz auf. 

2. Die ertragsteigernde Wirkung des Proteins machte sich am meisten bei einem gleich­
zeitigen mittelhohen Fettgehalt von 1,0 kg fiir 1000 kg Lebendgewicht geltend; sowohl 
bei einem niedrigeren (0,1-0,5 kg) ala auch bei einem sehr hohen (1,5 kg) Fettgehalt waren keine 
regelmaBigen Ertragssteigerungen zu verzeichnen. 1m iibrigen hat sich auch bei diesen Versuchen 
gezeigt, daB der Prozentgehalt an Fett und Milchtrockensubstanz wesentlich yom Futterfett ab­
hangig ist. 

3. Die Beschaffenheit des Milchfettes wird nicht vom Protein, sondeIT' wesentlich von 
dem Fett im Futter bedingt. So betrug die Refraktion des l\Hlchfettes bei einer Gabe von Fett 
fiir je 1000 kg Lebendgewicht im Mittel: 

Fett im Futter . . . . . . 0,1-0,2 kg 
Refraktion des Milchfettes . 39,5 

0,5 kg 
40,9 

1,0 kg 
42,3 

1,5 kg 
44,2 

4. AuBer auf Milchwirkt eine erhohte Proteingabe auch wesentlich giinstig auf die Lebend· 
gewichtszunahme. 

5. Unter gleichzeitiger Beriicksichtigung der Starkewerte hat sich ergeben, daB Kost­
satze mit gleichem Starkewert nur dann gleiche Ertrage liefern, wenn in ihnen die zur hochst-

*) Vgl. Anm. *, S. 381. 
**) 1m Vergleich zn Abschnitt /; vom 23. JuU-22. Aug. und vom 23. JoU-18. Sept. 
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miiglichen Milchleistung erforderlichen Protein- und Fettmengen vorhanden sind. 

Unterhalb dieser Grenze ist der Milchertrag um so hOher, je hiiher der Gehalt des Futters an Protein 

und Fett ist. Diese Nahrstoffe nehmen daher bei der Milcherzeugung seitens der Schafe gegen­

uber den stickstofffreien Extraktstoffen (Kohlenhydraten) eine Sonderstellung ein. 

Einflu6 nichtproteinartiger Stickstoffverbindungen auf die Milchleistung der Schafe. 

Von A. Morgen, C. Beger und F. Westhauser. 1) 

Der erste Versuch A (1906) uber diese Frage wurde genau so ausgefuhrt wie bei der Ziege 39 
(S. 366) und lieferte auch dasselbe Ergebnis. 

B. 1m Jahre 1907 wurden die Versuche B bei 7 Schafen mit einem aus Trockenschnitzeln, 

Stroh, Strohstoff und etwas Heu bestehenden Grundfutter, dem die fehlenden Nahrstoffe in 
Form von Kleber, Starke, Zucker und ErdnuBiil zugesetzt wurden, fortgesetzt, indem die Menge 
des Proteins auf 2,5 kg fUr 1000 kg Lebendgewicht gebracht und hiervon 0,9 kg dur(;h Amide 
(Gras-, Malzkeimauszug, Asparagin oder Ammoniumacetat) ersetzt wurde, so daB bei vollem Ersatz 
im Futter nur 1,6 kg, bei Dreiviertel-Ersatz nur 1,82 kg Protein vorhanden waren, ebenso in den 
Abschnitten mit Kohlenhydraten als Ersatz des Proteins; die Fettmenge betrug in allen Ver­
sllchsabschnitten 1,0 kg fUr 1000 kg Lebendgewicht; die Dauer des eigentlichen Vergleichsversuches 
10-15 Tage, die der Zwis(;henfutterung dagegen, je nach der Aufnahme des Futters, 9-45 Tage. 
Dber die sonstige Ausfuhrung vg!. vorstehend S. 359. 

C. Die Versuchsreihe C 1908 bei 13 Schafen wurde in derselben Weise ausgefuhrt wie die 
Versllchsreihe C S. 366. 

D. Die Vers uchsreihe D 1909 desg!. wie bei den Ziegen (S. 367). 
E. Die Vers uchsreihe E 1910 bei 7 Sehafen sollte zur nochmaligen Prtifung der Frage 

dienen, ob das Ergebnis der fruheren Versuche, wonach Ammoniumacetat und Asparagin in einem 
proteinarmen, aber im Starkewel't ausreichenden Futter sowohl zur Lebenserhaltung als auch zur 
Milchbildung verwertet werden kiinnen, wirklieh gerechtfertigt crscheine. Bei den neuen Versuchen 
fand nur ein Ersa tz von Protein durch Ammoniumacetat oder Asparagin, nicht aber eine Z ulage 
derselben statt und wurde weiter noch ein Absehnitt eingeschaltet, in welchem die gleiehe Menge 
Protein statt durch Ammoniumacetat odeI' Asparagin durch Kohlenhydrate ersetzt wurde. 

Als Grundfutter dienten wiederum Heu, Stroh, 'rroekensehnitzel und dazu Kleber, Starke, 
Zucker, ErdnuB61 behufs Erganzung der Nahrstoffe. Die Menge an Nahrstoffen und der Ersatz 
von Protein durch Ammoniumacetat, Asparagin oder Kohlenhydrate wurde in derselben Weise 
wie in den friiheren Versuchen innegehalten. Gleichzeitig wnrden hei allen Tieren mit dem 
Futter A nsn u tz ungs vers uehe an~estellt. 

F. Die Versuche F mit eingesanerten Rubenblattern wurden genau so ausgefiihrt wie bei 
Ziegen (S. 367). 

I' 

" f II Hl06 II 12 
2LMni II 

his 12 
26 Sl'pt. I 9 

Von den vielen Versuchen mogen hier folgende mit den Hauptergebnissen mitgeteilt werden: 

Gl'llnutlltte. mit 
Protein 
Amiden. 
Kohlenhydraten 
Protein 

Tigliche 
Mllchmenge 

~~I.g-­
~~ : ~*~ 
.::: E I ~ ~ 
~ ~ i ;I 

i 
g, g 

427,9 -

290,2 102,6 
225,0 185,9 

175,7 252,2 

, 
~ .. 
'Z 
E .. 
.~ f 
~ .. 
~ 
u co ... 

-
-
-

-

Gehalt cler Tagesmilch 
- ~i---- ~-

, N 
C C 

~S 11 
~~ i II. 
1- .. 

, ~ 
.c" u'" 
i~ 

.. 
.c .. 
~ 

Tag!. absolute Mengen nnter Be­
riicksichtigung del' Depl'ession*) 

, N 
C C .. co ...... 
u .. 
0.0 
~ .. 
1- .. 

.. 
.c 
u 

~ 

... ... u" .. 
!: !. .: = .c c .... ...... 
.a"a ~ .. .. ... > 

~~ % ~~ Cj~ <Xl g gIg g g kg 
·-~~-c=~ - c_" ,,~c~.=_~.c'c'=.=_= .. ~=_c=~=_"==~=~= 

17,86 6,95 4,91'1°,891°,81 76,4312:,74' 21,01 3,81 13,47 31,3\ 
16,89 6,65 4,71 0,88 i 0,74 66,09,20,72 ,19,28 3,41,2,85 32,8 A 

16,80 6,05 4,361°,9°1.°,85 68,76125,24! 19,9813,5913,19 34,9 
19,607,954,10 ,0,970,9976,43,29,7221,01 3,81:3,47 36,5 

---,-,-----

') Landw. Versuchsstationen 1907, 65, 413; 1908,68,333; 1909.11,1; 1910,73,285; 1911,15,265; 1913, 
19 u. 80, 637. I *) Vgl. Anm. *, S. 360. 

Konig, Nahrungsmit.tel. Nachtrag Zll Bll. 1. 25 
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gj Tligllche. G h It d T '1 h Tag!. absolute Mengen unter Be- .. 

~ g Mllchm
l
.... i" "' 'go"m" '"'h;'r""" do< Dr";"') ~ ~ 

§ ~ -§ ffi ~_ '~i ~ = l: t u It: J: := II: ~'5 
A ~ Ffitterung ~ 1 ~ ~ : to ~ i ! ~ i ~ ~ i i ! ~ ~ 1 j iii 

"" !;:Ol ~ j ~; ;; ...... u.; ... 
Tage g g % % % % % gig g g g kg 

I Grundfutter mit 1 I 1 I I 1 

15 Protein 761,9
1
1 - - 18,68 7,80 4,47 0,861°,84 142,3 59,43 34,06 6,55 6,40 56,31 

22 13 Amiden 567,7 178,1 - 16,82 6,854,080,940,78 128,8 53,23 31,4416,765,8258,2 
1907 11 Kohlenhydraten 426,41317,4 - 15,78 5,954,040,96

1
°,77 126,6 50,95 31,9916,62 5,76 61,0 

22.M1irz I 1 1 bis 15 Protein 470,61 398,4 - 16,38 6,00 3,96 1,03 1°,84 L51,5 i 60,33 37,15 18,02 7,06 62,1 

15.0kt. I 13 Ammolliumacetat .. 261,2151~,2 - 18,66 7,55 3,65 1,04 0,96 L45,5 (61,47 33,63 16,84 6,56 67,4 
18 Protein . 149,8 1612,1 - 18,74 6,75 3,74 1,12 1,08 142,3 159,43 34,06 6,556,4068,4 

----- desg!. mit f----j- ----- -- ----I~ --1---------

1
12 Protein . . . . . . 594,91 - - 18,83 7,40 4,77 0,88 0,92 112,0 i 44,03 28,38 5,24 5,65 33,0 

27 I 1 1907 13 Kohlenhydraten .. 341,8 68,3 - 17,22 6,50 4,860,81 0,85 71,3 127,1720,49 3,38 3,41 35,2 
25.Miirz 114 Malzkeimamiden 330,1: 99,3 - 16,52 5,80 4,81 0,85 1°,79 72,6 126,3521,52 3,70 3,49 34,4 l 

bis 1 10 Grasamiden .. 378,9,122,9 - 17,85 7,10 4,81 0,91 1°,79 90,0 :35,81 25,20 4,564,0833,8 

~o.Okt'II_9_~._._0_;. . __ ~!234,7 -=- 19,22 ~~~~~IO,87Io,9~ 112,0 11'~4~~ 28,381~24 5,65 ~ 
desgl. nm 1 I 1 

1
14 Protein 782,41 - - 17,68 6,604,911°,881°,84 138,3 !51,63 38,41 16,886,5744,7 

32 14 Kohlenhydraten . 412,31132,5 - 16,01 5,804,781°,841°,74 88,6 132,7726,22
1

4,604,0345,4 
1907 III Amiden 398,4200,0 - 15,80 5,3°14,97,0,740,78 97,1 134,99129,64 4,674,7347,1 

25. Marz 1 1 1 bis 17 Protein . 464,61270,2 - 16,08 5,10
1
4,77

1
0,85 1°,84 120,9 141,7635,4516,27,5,9049,4 

12. Aug. 10 Asparagin . 359,8332,5 - 15,984,7°14,681°,930,8: 114,3 139,15 33,1916,2115,66 ~1,7J 
___ 1 14 Protein • ~1_~-=-_18'~16,50 4,9010,90 ~90 ~38,3_,1~~~ 38,41 1,6,88 1_6,157 03,4 

desgJ. mit I 1 I 

1
14 Protein 501,4 - - 16,58: 5,6°1 4,78 0,94 0,86 83,14 r 28,09 23,98: 4,71 4,3] 42,0) 

1
15 Kohlenhydraten 268,6 60,2 - 15,6014,60 14,55 0,87 0,83 51,46115,80 15,301 2,93 1 2,65 42,7 

33 . 15 Protein . . . . . . 250,8 118,9 _ 15,8214,2°14,481°,94 0,92 58,55 I 17,35 17,32: 3,52 13,15 44.8 
1908 II 9 Malz~eimauszug .. 174,8174,6 - 15,4°:4,1°14,750,880,86 54,63\ 17,18 1 17,23 i 3,25 12,73 45,7 

__ 'I~~otem 0 _____ ~1,6 219,8 _-=-~~5,i;01~52.13,91 3~ 83'14128'09123'9~1!'~14'31 46,3 

desgl. mJt 1 I 1 ' 

j 114 Protein . .. .. 594,3 - - 15,98 4,95 4,44
1
°,86 0,87 94,96[29,41 126,38 i 5,11 5,17 33,0 

42 14 Riibe~auszug. 297,9 57,5 - 17,40 6,50
1
4,440,980,85 59,01)]21,3°116,1313,2512,81 34,3 

1008 14 Protem . . .. . 376,3 112,2 - 16,02 4,6°1 4,370,960,93 74,41
1
21,10 22,1°1 4,26 4,04 36,6 

10 Malzkeimauszug . . 224,3 165,4 - 17,16 5,30 1 4,30 1,01 1,03 59,32 17,47,18,00 3,23 3,10 38,5 

___ :~ Protein _'_'.' __________ 385,7 208,6 _=~~ 5,8°14,1111,01 ~~~,9HI:~!112~,381~~ 5,1736,8 \ 

1 0 desgl. mit 1 . 

1
14 Protem 770,9 - - 20,44 8,~ 14,41 0,97 1,00 157,6 168,~1 34,00. ~,4~ 1 7,71 38,8 
13 Ammoniuintartrat 489,1 131,3 - 16,99 5,7D 4,32 0,97 0,93 107,2 39,D6 27,24 D,83 5,46 40,0 

1~8 15 Protein 509,6 253,0 - 18,53 6,50 4,66 1,01 1,02 140,9 ! 55,18 35,55! 7,25[6,93 42,3 
10 Ammoniumacetat. 391,6 368,2 - 19,80 17,80 4,21 1,04 1,05 145,2 162,64 33,66; 7,13,06,65 45,3 

__ I~ _Prote~~ .. _0' . _._. ~ 477,1 -= 23'7819,2011~<!1230_~,i5~ 157,6 68,61 34,00: 7,48i2-~ 46,2 

1 
desg/. mIt 1 i i . 

1 
i 14 Protein . . . . . . 727,3 - - 18,27 I 6,80 j 4,81

1 

0,91 0,88 132,9 49,46 134,99 6,6216,40 38,3 

50 I! 14 Ammoniumacetat. 490,5 82,5 - 16,89.15,00i 4,81 0,98 0,89 97,4 30,61 27'77.15'3814'8537'3 
1908 1 15 Protein . 507,2 163,6 - 16,5715,1514,940,980,87 112,8 38,14 33,30i,6,10[5,38 40,5 

II II Asparagin 323,2 236,0 - 17,95! 6,10 i 4,6711,00 0,95 9~,5 37,07 27,0;! ,:,8~ 1
4,46 40,0 

d 12 Protein 420,9 - - 18,79: 6,40 14,6011,07 I 1,09 132,9 i 49,46,34,,0,9, b,62 I 6,40 43,3 J 

*J Vgl. Anm. " S. 360. 
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i 'N e: c c , .. .. ~ '=S :: .cO .c .. .01 .. .. .. =u .. .01 
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:lEi: :c .. .... ;; I- .. 

% % % I % % 
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I 
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... 

.c 
"" i'a .. .c .... ..... 
c .. .. .. -: ... ... 
kg 

1 
' 1 - ---I 1 I I 1 

II Starke-Grundfutter. 590,8 , - - 16,63 5,95 4,57 i 0,88, 0,85 98,25 35,16 27,00 5,20 15,02 45,3 

1

12 desgl. + Ammonium- 1 1 1 

32 aeetat alsZulage 517,2 49,0 - 14,97 4,254,67:°,87
1

°,83 85,10 25,66;26,45 4,834,60 46,7 

.. 
.c 
t! .. .c .. .. 
:: .. 
> 

1909
1
' II d~:~~a:a~;;::i:~n-. 284,4 95,2 _ 15,50 4,70 4,47io,90lo,85 58,97120,52117,1713,213,01 49,0 

8 Starke-Grundfutter. • 436,5! 154,3 16,98 I 5,40 4,531°,9510,93 98,25 i 35,16: 27,00 5,20 5,02 50,3 D --jI 13 Grundfutter .. ~--.~ 69i-:Ii--=-- - 19,25:7~OO 4,9410:98:~9 133,0 148,38i34'141'6'77i6~37,8 
1 II desg!. + Sehnitzelaus- Iii 

1~9111' II zug. 508,7 1 89,2,- 19,667,704,67 1°,95:1,00117,9 145,94128,6915,72115,93 39,2 
desg!. + Grasauszug .418,0: 144,8 - 21,00 8,95 4,44:0,95:1,06 114,9 47,64 126,01

1
5,32

1
5,70 39,7 I 

11 Grundfutter. . :485,81205,3 - 18,89! 6,75 4,69' 0,97: 1,01 133,0 148,38! 34,14 6,7716,85 40,8 

---1
1
-: Pr~::)~Mter mit n~:l~- _ :~~ 6'2~~'53-1;88:0'80 112,2 !1:':6~i30'4015.~15'~71----1 

1~~0 :1:[1107 Ammoniumaeetat 432,6 62,3 - 15,14 5,10 4,53:0,91:0,77 92,5 33,7°126,59'1 5,29'1 4,50 (35,0 

11 . Protein. 298,3 3~2,6 - 15,2~ 4,30~40 0,851~ 112,2-.1_41,61 i30,40: 5,90 '~~~~~ __ 

Kohlenhydraten 252,5 320,6 - 15,81 5,15 4,44 0,94 0,82 86,0 ,32,92, 23,16 4,69 4,051f l 
1

1

1

'-- Grundfutter mit Iii !,:' E 

110 Protein. 805,81- - 17,366,80:4,73 0,84!0,79 139,9 i54,80138,12i6,77 6,371 I 
1~~0 1 12 Asparagin. 520,9 120,(\ - 15,685,25

1
14,72 0,89 1°,78 1O~,7 1 39,08

1
130,49;5,644,84 (40,0 

III 11~ Kohlenhydraten 190,1,225,3 - 16,90 5,60 4,62 0,93: 0,89 7a,1 ,32,56 19,8013,66 3,l4-1( ) J 
~ Protein 459,91~:5~~ _-=_1_~~~06 4,~0:4,6I ~~84io,90 _~~.:.9 154,80138,12i6,77 6,37J 

1
1

1--- II! Jl[cllgeul'iit~dell Tag"·) 

-,0 Iii II 11°1 Grundfutter. 582,211, - - 115,53
1
' 5,25

1
1 4,81 0,76;110,70 90,41 II 30,57 1,,

28,05 1 4,43 i 4,08 44,6 1 
, desg!. u. Riibenblatter 1 

1912 I als Ersatz. 307,2: - - 14,95'4,70i4,7~ 0,80,0,72 45,93114,:~ 1:,59'2,46 ~,21 43,0 
1 13 Grundfutter. 302,2 i - - 17,03 i 5,70 14,20 0,98! 0,93 51,46 117,23 L,84 2,9612,81 43,3 

__ I 7 desg!. u. Milehsaure . 159,4
1 

- -- 2.8,09 i 6,65 1 4,16 0,95 1 1,01 _ 28,8~!~60 6,63 1,51 i 1~~~ ~~ F 

1
1110 Grundfutter. 401,41--=' - 18,22 7,4514,50 O,g6rO,86 73,13129,91! 18,0613,4513,45 - 38,8 

1 12 desg!. u. Riibenblatter' I' 1 ' 

7:3 II als Zulage . 183,0 II' - - 18,60 7,20 4,48 0,81 10,92 34,04113,18 8,2011,48 11,68 38,51 
1112 Grundfutter. 141,6 - - 18,80I6,85i4,50 0,8511,01 26,6219,70 6,3711,2011,43 39,5 

Die SehluBfolgcrungen aus diesen Versuchen sind im Zusammenhange schon bri den glcich­
maJ3ig mit Ziegen angestellten Versuchen S_ 306 u. f. mitgeteilt und ~ei hiemuf verwil'"cn. 

*) Vgl. Anm. " S.360. 
'0) Ohne Beriicksichtigung der Depression. 

25* 
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Biiffelmilch. 
Colostrum und Obergang zu normaler Milch. 

(Nachtrag zu Bd. I, 1903, S. 271.) 

I
I ~ " ~ ::: In der natiirlichen Milch In ~':,'b;::zken. E 

jOoO ~ ,..., -- i N fI: Nt- • .. .!! ~; I - 'i:; ;: : Unter 
Nt. ~ ~ ~ rg Tageszeit ; !.! .:.!~ =.. '5'= .g '[=f~!! I ... -! .. ca i -'II:.c ht 

::l~~::: ", I' I [I -' i~ 

I ...., ~ =' :.: 1 ..... .= X = u.. u":;:" i :i II. f.!! sue 
~ ! ~ Ul i ~;; = e &I. :E iii C i! ~ i I. i : i i von 

[N.. ... %1%1%[% %[%/% % % ! 
o Nachmittag 1,0695 29,64 22,73 3,17 1,68 10,8326,47[3,5776,69 lO,67 58,0 I 

(sofort ent­
nommen) 

2 3 Desgl.. 1,0545 32,76 15,71 13,73 1,40 0,83 19,03 2,47 47,95 41,90 56,0 
3 5 Abend 1,0452 29,26 13,98 12,07 2,440,77 17,19 2,0047,77 41,26 62,0 
4 12 Morgen 1,0342 18,83 7,31 7,90 2,87 0,73 lO,93 1,15 38,82 41,94 52,0 
5 20 Mittag 1,0330 17,70 6,12 7,49 3,25 0,81 lO,21 0,96 34,57 42,33 54,0 ~ 

6 25 Abend 1,0332 18,18 5,85 7,85 3,63 0,83 10,330,64 32,17 43,17 51,0 ~ 

7 37 Morgen 1,0358 15,92 5,27 5,43 4,27 0,90 10,49 i 0,83 33,11 34,11 - ~ 
8 45 Mittag 1,0348 16,47 4,75 6,66 4,15 0,88 9,81 0,75 28,86 40,44 45,0 '" 

S 9 50 Abend 1,0341 16,20 5,35 6,06 3,91 0,87 lO,16 0,84 33,02 34,41 45,5 '-

lO 70 Mittag 1,0331 15,51 5,70 4,98 3,86 0,95110,53 0,89 36,75 32,12 46,3 .i 
11 75 Abend 1,0330 16,49 5,14 6,06 5,29 0,99

1
I lO,43 0,81 31,17 36,74 45,5 ~ 

12 lOO Abend 1,0332 17,81 5,22 7,40 4,22 0,97 lO,41 0,82 29,31 41,54 46,4 r.; 
13 112 Morgen 1,0349 16,73 5,37 6,31 4,07

1
°,95 lO,42 0,84,32,09 37,74 45,2 

14 112 Abend 1,0346 18,56 5,65 7,88 4,06i 0,95 lO,68 1 0,89 '30,44 42,34 45,0 
15 136 Morgen 1,0345 17,66 6,59 5,74 4,39'0,91 11,9111.03 37,32 32,53 45,1 
16 172 Abend 1,0363 18,45 6,13 6,72 4,60 0,98 11,73 0,96 33,22 36,44 46,0 

17 184 Morgen 1,0366 17,26,,3,48 7,11 6,73 0,941 lO,15 110,55 20,1641,20 45,8 
18 196 Abend 1,0380 17,93 5,45 7,07 4,41 0,92IlO,81 0,86 30,40 39,44 45,0 

Mittel {biS 100 St. Nr.I·12 1'03951~il 8,59 7,40! 3,410,86
1

113,001
1
,-1,31 4~,nI36,7~ 51,1 

narh d. ' Q I 
Kalben 100·196 St. Nr.lo·IS 1,035817,76, 5,471 6,8°14,711°,94110,96: 0,85 30,801 38,~8 45,~ 

Bei anderen fiinf Biiffelkiihen lieferte das Colostrum III den ersten 4-5 Tagen nach 

dem Kalben folgende Gehaltsschwankungen: 

[I en ' .., 
~ = In der naturlichen Milch 

In d. Trocken· .., 
II 

" ~~~ substanz '" .,0> 

" .=> :;~,..Q ".., 
"'" ';;; p., 0:>-;; ~ g Gehalts· 1 = N~I I~~I ~~ 

0:>",," 

1 
' N I .. , N a~ ~ ~e~ ~p., c c .. 't:iia ~~S schwan· - ... .2 gcq i = d:::I en 'Oc • .c .c .-;: .:! = Z>'l '" -'" kungen N .. ... - ._:0 .. .. _ ... - .. 

I 

.,c'" .. .. ..... x ... :c - .... ..... 
'<l .., ... ... - e,~ .!!-;Z 1- = -=f-: .. .a ... 

'" .., "; ~ ~ ",-" .... liN .- = 
'" N '-' ..... ~ .. ;;)(1)_ 

I 
... ~ .. ;; ... 'd '0; No> C ;; ell 

N Std. <'" Ol % % i % I 0/ % % % ,0 ,0 

II ~ Niedrig,t. 
1 I I '1 I 1 1 

1,0334 i 14,78 1 4,8°1 4,9912,461 0,8871 9,545 27,37 1 16,80 
Kriska. - 1-178 8 H6chst . 1,0745131,53,21,54 , 7,03 1 4,881°,988,26,219 68,31 40,00 

'11 
Mittel. 1,0401118,311 7,181 5,9\l 1 4,09,0,944 i 12,324 38,79 134,40 

') Biochem. Zeitschr. 1909, 18, 112. In der Regel wurde die erste Probe 1 Stnnde oder auch sofort nach 
dem Abkalben, die zweite 5 Stunden, die dritte 12 Stundenspater entnommen. Dieser 12stiindige Zwischen· 
ranm wurde 2-4 Tage lang eingehalten bzw. 80 lange, bis die Milch nicht mehr gerann. Von diesem Tage an 
wurde in 24stundigen Zwischenraumen je eine Probe Morgen· und Abendmilch entI1ommen, bis die Milch 
die normale Zusammensetzung erreichte. Die physikalischen Eigenschaften und die chemische Zusammen· 
setzung des Colostrums der Biiffelmilch entsprechen im gro13en und ganzen den bis jetzt untersuchten ColoRtren 
der Wirbeltiere. 
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In d. Trocken· 
substanz 

.. .. 'N , .. 1!!j = .... ... .. .. .II : ... 
,!<I. ~ il< ,,":;l r:l 0.., 1 

"' - oj 8 W Il-o Gehalts· , N .. Nt:: .. Ne 
S~ :::.= ~..cI~ ~ schwan- .. c: t: oeco 0 = 

.. ~ ~ ~ roc = IE roes § k N -; .=.e! -=-!~ 1:! ..... .. ... - .. . - .. "0'" liN C :~iI 
~ - 1 '"d .p;I s:: <l) "";:! ~ llngen u -. : A I ~.Ct X M,!! .... 

• 'Q)~"T;I -- CL .. III;: liZ ~ ~ N<lJ ~~ rn; ... _ .(1)_ =_ 
"" N StU. ~., % % % % % % % % 

II t: f Niedrigst. 1,0330 16,16 3,831 5,57 1,95 0,825 9,20~ 23,71 24,85 

Bog'll" . 'il· 31~~~ 8-130 III Hiichst . 1,0667 29,94 19,92 1 10,00 4,26 0,958 22,503 71,82 43,44 
i Mittel .. 1,0392 20,11 8,59 [ 7,13 3,70 0,901 12,985 42,71 36,25 
I ~----------------

----.·11-- f Niedrigst. 1,0333 15,86 4,391 4,95 1,961.0,813 10,415 26,78 18,02 

Betta •. 1 ~~~!. 1-113 9 l Hiichct . 1,0698 27,44119,60: 11,01 4,74 0.937 22,497 71,43 49,39 

~_I__ Mittel .. ~399118,94 7,481 6,53. 3,98 ~,883 12,771 ~ 35,06 

i f Niedrigst. 1,0330 16,04 3,40' 4,76 2,72 0,857 8,506 20,62 16,33 
lfargyalai. 3./4. 1-108 9 l Hiichst . 1,0fl78' 32,06 19,71, 15,20 4,55 1,041 23,524 69,43 48,45 

il 1904. 1 .• MIttel. 1,0427 21,661 8,961 7,953,78 10,909 18.679 41.3737,28 

---II sofort J Niedrigst. 1,0335 16,75 -3:22 11,251 1,93 1 0,904 -8m 18,26 5,19 
Zsazsa .. [26./10. bis 9 l Hiichst . 1,0740 25,94 19,771 9,41i4,3311,056 23,229 82,0559,45 

I 1904 128 St. Mittel .. 1,0441.19,63 8,98 6,2313,4310,963 13,730 45,75 33,47 
I 'I I 

Normale Biiffelmilch. 

1 
r 1 M'l h In der Trocken- N Nahere Angaben .. In dar natiir IC len 1 C substaD' e Milchsel1lm " 

• ':it--- -...... = 1 0 Carabao-(Bulfel) .. ; i :; ~ 
milch U .I: CD _.. e.5e ~ CD ! .5e .; = :: ; ~ 

N ',.Q~ ::= C!J -;; =:I.c: = =c: NU i: Q 

r. rd Q) ~,g .d g}, c; Z! :! :; ; ,; .: : .i is': .: .: :. i II ~ 
~~ :3 ~§ I'll': .. ~ 0:c ~ gee : -; II! <l) 

:;;j~ ~ ~ ~ is :5 CD i :E ~ - ~ 
Jahre Mon. cern bei 17.5° % % % % % % % % % bei 20° ,bei 20° 

1 II 12 6 I 52011912/1311,0362178,4214,7310,43110,4415,1710,84 23,91148,38 11,14 1,0345143,8 

2 I 8 5 900 " 1,0374 82,39 I .. , 4,771 0,31 1 6,57 1.5,20 0:i7 28,85 37,31 1l,04 1,0331 43,3 
31 7 3 300 " 1,0418 82,39.5,440,39 1 5,62 1 5,320,8733,11 31,91 12,05 1,0323 43,0 
! 112 2,5 350 " 1,0307 73,40.6,05

1
0,24 15,93

1
3,55 0,91 23,27 60,00 10,65 1,0321 42,8 

u 7 5 750 " 1,0332 80,44:4,74 1 0,27 1 9,42:4,220,7930,21 48,21 10,18 1,0290 40,2 
I 

6 1 12 2 700 " 1,0365 80,20 i 5,411 0,49, 8,9614,40 0,80 30,00 45,25 10,87 1,0350 44,3 
7 I 9 5 680 " 1,0399 80,50 i 5,69 0,82: 7,94 i 4,20 0,84 33,38 40,72 11,59 1,0325 44,0 
8 11 8 480 " 1,0385 73,24 8,54 1,25 12,48·3,50 0,95 36,21 46,64 14,22 1,0322 43,0 
9 8 3 480 " I,C386 79,99 5,02 0,47 9,1514,50 0,88 27,45 45,75 10,87 1,0337 47,0 ~ 

10 12 6 820 " 1,0347 72,15 6,94 0,931 t5,62: 3,50 0,92 28,26 56,09 12,29 1,0353 47,8 ~ 
11 15 9 1060 " 1,0374 80,24 5,23 Io,39! 8,82 i 4,78 0,84 28,44 44,13 10,94 1,0353 46,0 ~ 
12 I 10 11 350 " 1,0343.72,55 4,81 10,63' 15,75 3,58 0,90 19,80 57,37 11,72 1,0380 48,8 ~ 
13! 7 2 750 " 1,0390 80,45 5,08 0,54! 8,20 4,34 0,82 28,75 41,94 11,28 1,0382 48,0 

14
1

' 10 6 600 " 1,03fiO'76,79:4,80 io,47!12,27 14,55 0,83 22,71 52,82 11,14 1,0370 48,1 
15 II 4 600 " 1,0344 75,98: 5,19: 0,47:12,874,40 0,76 23,56 53,58 10,84 1,0368 48,2 

16110 I) 1400 " 1,0377 80,77 15,1910,46 1 8,49 1 4,150,9029,38 44,15 10,78 1,0342 46,0 
17 6 6 550 " 1,0370 80,25! 5,161 0,49 1 8,80; 4,00

1 

0,82 28,61 44,56 10,93 1,0380 47,5 

18 II 5 1 1180 " 1,0360 80,41,4,66
1
0,52 1 9,01 4,27 0,89 26,44 46,00 10,34 1,0374 46,8 J 

~ 4 730 " 1,0316 80,22 4,44 0,42 9,81 4,45 0,71 24,57 49,59 9,92 1,0304 42,6 

Mitte191 4,9! 695 --11,0364;""8,46 5,350,5310,35 4,32: 0,84 21.i91'48,05 11.2011,034514'5.3 

Die untersuchten Proben Milch wurden jedesmal unterAufsicht durch vollstandiges 
A usmelken des Euters gewonnen und vor der Untersuchung sorgfiiltig gemischt. Die 

') The Philippine Journ. of Science. Sektion A. Chern. and Geo!. Sciences and the Industrie 1913, 8, 161. 
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Tro<;lkensubstanz wurde in 10 ccm Milch bestimmt und aus dem spez. Gewicht und dem 

Fettgehaltnach derFormelvon Richmond (Tr.S.= ~ +~: +0,14) errechnet. Casein 

und Albumin wurden in iiblicher, Gesamt-Stickstoff-Substanz in der Weise bestimmt, daB 
einerseits der gefundene Stickstoff mit 6,25, andererseits die "Formaldehydzahl" (Fal­
lung der Proteine mit Formaldehyd) mit 0,171 (richtiger mit 0,181) multipliziert wurde. 
Fett wurde nach Babcock durch Zcntrifugieren und nach Werner-Schmidt durch Aus­
ziehen mit Ather mit dem Butter-Refraktometer, Milchzucker polarimetrisch bestimmt 
und aus der Differenz berechnet. Das untersuchte Serum war albuminfrei. 

1 

2 
3 
4 

5 
6 

7 
8 

Nr. 

11_· T_r_o_Ck_e_nS,U_b_st_an_z-I_St_IC_k_st_olf,-_S_Ub_s_ta_n_II f -: f Asche ~ !.IOI j f ~ .:! i_ 
sti~:ntlbe~:~h-NX6.25Ibe~:~h- =~i WSIiChIW~~~~hIAlkali- ~ ;: Ii ;U'::3: 

% % % % % % % tilt % % % beT250 C 

Ii 21,58 21,641 5,16 1 5,16 I 0,260 10,150! 0,690 I ~,oo~ 0,0421°,2781°,280 I 49,21 30,2 
I 17,61 17,42 5,08 5,16 0,260 0,0531°,723 0,004 0,028 0,250 0,260 50,0 30,2 

117,61 17,30 5,83 5,73 0,229 0,170 I 0,695 0,002 0,052 0,296 - 49,7 33,5 

1

26,60 29,48 6,29 6,27 0,216 0,14010,774 0,002 0,0560,299 - 51,1 36,7 
19,56 19,70 5,91 5,98 0,248 0,08010,706 0,004 0,0391°,278 0,297 50,0 29,1 

1
19,80 19,97 5,88 5,60 0,272 0,043!0,755 0,002 0,00°1°,2670,323 48,5 35,1 

1 19,50 19,52 6,51 6,01 0,267 0,0241°,818 0,002 0,0161°,304 0,317 49,8 35,1 
Ii 26,76 24,84 9,79, 7,26 0,315 0,0181°,930 0,002 0,01710,3420,372 49,7 42,4 

9 Ii 20,01 20,73 5,49 5,43 0,267 0,0211°,854 0,002 0,010 0,299 0,338 1 48,7 31,8 
10 II 27,85 27,55 7,87 6,85 0,189 0,122 0,800 0,002 0,028 0,314 0,347 49,2 40,1 
II II 19,76 :!0,04 5,62 5,07 0,151 0,106 0,737 0,005 \l,018 0,311 0,278 48,9 29,7 

1132 Iii I 2197',5625 2179',47'95 5,43 5,64 0,213 0,100 0,803 0,001 0,048
1
,o,308 0,308 49,7 33,0 

5,62 5,38 0,170 0,081 0,742 0,002 0,021
1
°,310 0,283 48,5 31,5 

14 I 23,41 23,82 5,27 4,85 0,165 0,120 0,720 0,000 0,0421°,278 0,312 50,4 28,4 
15 '. II 24,02 24,50 5,66 5,20 0,234 0,056 0,699 0,000 0,045

1
°,252 0,327 50,6 30,4 

16 Ii 19,23 19,66 5,65 5,12 0,155 0,061 0,835 0,006 0,021,0,350 0,331 50,4 29,9 

17 I' 19,75 19,93 5,65 5,49 0,244 0,1l0 0,708 0,001 0,024 0,261 0,343 50,2 32,0 
18 i 19,59 20,17 5,18 4,49 0,216 0,067 0,823 0,000 0,021 0,260 0,334 50,2 26,1 
19 I 19,78 19,87 4,86 4,57 0,146 0,110 I 0,610 0,004 0,018 0,255 0,2271 50,3 26,7 

Mittel I! ~1,551 ~1,59 5,88 5,50 O,~~~ O,OSGi 0,758 O,O~ 0,0~9Io,~74lo,310149,713~,2 

Nilhel'e Angaben ~:= lin del' natlll'lichen Milch In ~:~!~~k~en- ... N 

------- :; ~ oj .. I' ~ I I .. .: ;:! If:; a 
Nr. ; i CD ::.s 10 = .g .: ~ .s as = :: ~:i Untersucht 

Ungnl'ische Bulfelkiihe .. .. ell :; ~ i 1 .: =.. ~ ~ i, .: .: ~ .. von 
N'! i ~ :!:I IE;: ICC =: 1 . .. 

::t • % \ ft.I~~ I % % ~b -% % % 

f Gehalt nach lNiedrigst 1 f 1,0264 84,23 i 3,83 6,62
1
2,33 (0,70) ~ 39,90 9,03 1 --_ .. _ ... 

20t mehreren H~chst. f19041 1,0355 72,96: 6,71 16,08 I. 5,50 (1,00) - 59,40 10,96 J F ~~::t 
Analysen MIttel. 1,0330 82,24 i 4,81 7,66 i 4,52 0,82 27,08 46,30 9,69 

-f Biiffelmilch fNiedrigst } 1911{ 1,0330 81,25: 3,6518,20 15,06 O~80 - I-=--- } .. 
21 \. . l"! a.MaJ.nt 2 

m Itallen Hochst . 1,0335 81,58! 3,90 8,28 i 5,20 0,98 - i - *) 

') Kiserletiigyi Kiiz!emenyek 4, 237; vgL Zeitschr. f. Untersuchung_ d. Nahrungs- u. GennJ3mittel 1904, 
8, 273 bzw. 175. Fiir diese Gehaitsschwankungen hat Baintner nicht nnr seine eigenen, sondern auch die von 
anderen Untersuchungen zugrunde gelegt . 

• ) Atti della Reale Accad. dei Lincei Roma 1911 [5], 20, 267 n. 439. 
0) Die Einzelanalysen sind in der Quelle nicht aufgefiihrt. Das spez. Gewicht wdrde mit dem Q uevenn.e­

schen Lactodensimeter, der Trockenriickstand direkt und indirekt, Fett mit dem von Salleron verbesserten 
Marchandschen Lactobutyrometer, Milchzucker mit Fehlingscher LOsung nach der Pasteurschen Vor­
schrift bestimmt. Magi ni empfiehlt dann znr technischen Untersuchung der Biiffelmilch Hereus' Milrhpriifungs-
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In Proben Biiffelmilch vom Markt in Manila fand E. R. Dovey ferner folgende Gehalte: 

I: Wasser Fett Fettlreie Trockenlubstanz 
Jabr I'----~~-i Scbwankungen I Mittel Scbwa~ku~gen I Mittel Sehwankungen \ Mittel 

________ .. _____ ~J __ ~____ % % % % % 

1910 (84 ;:~~:)--:-il ;2~79-;7,8~- - 87,27 1,78-16,02 6,31 0,42-15,27 6,42 
1911 (96 Proben) . I 73,04-91,65 83,16 1,80-19,40 7,77 4,07-16,80 9,07 
1912 (13 Proben) .1; 80,44-92,68 86,89 3,51-10,81 6,09 3,81-10,17 7,02 

Die Biiffelmilch war daher durchweg recht stark verfalscht. 

Biiffelmilch zu verschiedenen Tageszeiten. 

R. Windisch 1 ) untersuchte*) zunachst elf Proben Morgenmileh (Januar bisFebruar) 
1903 mit folgendem Ergebnis: 

Trockensubstanz 
17,94-20,69% Mittel 19,57% 

Fett (nneh Ge rb e 1') 
7,60-9,60% Mittel 8,71%. 

In weiteren Untersuchungcn 2) bestimmte R. Windisch auch noeh spez. Gewieht und Asche 
in Morgen- und Abendmilch mit folgenden Ergebnissen: 

I Spaz. Gewicht ~ Trocken- Fett Asche 

.. M~:~~~1Ij &:::~~ }2~;~ ~:;:7'::116':1:86 5.66 %10.28 0.705: ... , 
(36-42 Proben) li' Mittel.. 1,03ll 1,0319 ~O,I~ 9,20 0,""5 

I, 
Abend- {'I'] Schwank. 1,0229-1,0398 1,0300-1,035114,47-21,86 4,90-10,63 0,754-1,041 

(35-42 Proben) ,I Mittel.. 1,0321 1,0325 18,83 1,69 0,831 

Von den Milchproben enthielten rund je 63-66% zwischen 19-21% Trockensubstanz und 

8-10% Fett, 14-20% der Proben wiesen noch einen hOheren, die iibrigen einen niedrigeren als 
diesen Gehalt auf. 

Abweichend von der Milch sonstiger Sauger ist der niedrigere Gehalt der Abendmilch gegen­
iiber dem der Morgenmilch. 

Fettgehalt und Milchleistung der Biiffelkiihe In den einzelnen Monaten. 

Dber die Leistungen der ungarischen Biiffelkiihe (der Szamoslaver Herde) an Milch 
und Fett in 12 Monaten 1912/13 erhielt E. Ujhelyi 3 ) im Mittel folgende Ergebnisse: 

mikroskop und das Citogalaktometer von Guida-NeapeJ. Derartige Schnellpriifer sind hochstens geeignet, um 
grobe Verfillschungen der Milch mit Wasser zu erkennen, nicht aber geeignet, wie Magini angibt, den Nilhrwert 
derselben festzustellen. 

') Zeitschr. f. d. Landw. Versuchswesen in Qsterreich 1903, 6, 633. 
') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1904, S, 273. 
0) Tejzsir vizgalatok bivalteheniszethen. Ujhelyi Imre. Mezogdadadas~gi Szemle (Landw. Rundschau) 

1903, 21, 321 und Milch-Ztg. 1903, 32, 530. 
Von der angegebenen Anzahl RUhe wurde am 15. jeden Monats Morgen- und Abendmilch gesammelt 

und nach dem Vermischen der Untersuchung unterworfen. 
*) Durch die Untersuchung sollten auch die verschiedenen Fettbestimmungsverfahren (das gewichts' 

anal ytische durch Verdampfen auf Sand-Gips und Ausziehen mit Ather, das Liebermann-Szilkelysche 
durch Ausziehen der unverdUnnten Biiffelmilch und das Gerbersche acidimetrische nach Verdiinnen der Biiffel­
milch mit gleichem Volumen Wasser) nebeneinander gepriift werden. Das Liebermann-Sz~kelYBcheVer­
fahren (Zeitschr. f. anal. Chemie 1893, 32, 170) lieferte 0,586%, das Gerbersche 0,283% Fett weniger als das 
gewichtsanalytische Verfahren. Die vergleichenden Fettbestimmungen ergaben z. B. bei 11 Proben im Mittel: 

Gewichts­
analytisch 

(Sand-Gips) 
8,89% 

Nach Lie ber­
mann-Szekely 

8,46% 

Dasselbe Ver­
fahren nach Ver­
dUnnen d. Milch 

8,96% 

Gerbers Verfahren 
lIach Verdiinnen mit dem 
doppelten Vol. Wasser 

8,81% 

Trocken­
Bubstanz 

19,57% 
Obige Zahlen wurden durch das Gerbersche Verfahren in der um das Doppelte mit Wasser verdiinnten Milc/1 
erhalten. 
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1912 II Kuhe I Fiitterung I
i Durchschn'l Durchschn. 

Milch Fett 
Liter % 

Juni . 

. 

19 

} f 3,90 I 8,68 I 
Juli 22 Weide und Luzerne 3,51 

I 

8,11 
August 26 t 3,74 7,00 
September 26 Weide und Mischling (Kukuruz) 3,64 7,44 

I Oktober 25 

Weide, l.rwhling nnd 14kg R.b,,[ 
3,87 6,68 

November. I 25 3,71 6,53 
Dezember I 21 4,14 I 6,81 

1913 ! I 

Januar . 21 4,71 I 7,90 
Februar. 23 Heu oder Kukuruzstroh 

4,57 i 8,19 I 

Marz. 24 4,82 
I 

8,2'2 
April. I 24 4,88 7,55 
Mai I 28 Wiesenheu und Weizenstroh 4,43 I 8,41 

Gesamtdurchschnitt I 24 -
I 

4,16 I 7,63 

Bei den einzelnen Kiihen zeigten sich Schwankungen im Fettgehalt von 4,60-11,60%: 32 der 
untersuchten 287 Proben (oder 11%) enthielten unter 6%, 54 derselben (oder 19%) iiber 9% Fett. 

Der Ertrag an Milch fiir Melktage (264-313) schwankte von 848-18501 und betrug im Mittel 
14371 mit 115,35 kg Fett. 

Fiir dasselbe Futter lieferten die Biiffelkiihe 1000 I Milch mehr als Kiihe (im Mittel von 
46 Stiick). Das Fett laBt sich aber weniger gut ausschleudern. Auch sind die Biiffelkiihe gegen Wit­
terungswechsel und sonstige Storungen empfindlicher als Kiihe. 

Citronensiiuregehalt der Biiffelmilch. 
F. Baintner und K. Irk 1) fanden*) fiir den Citronensauregehalt der Biiffelmileh 

folgende Gehalte: 
In l00ccm 

Abendmilch. .• 34,30 
Morgenmilch .. 134,40 

Milch einzeln~r Biiffelkiihe 

137,3 
72,27 

52,33 
179,41 

22,66 
33,10 

193,55 
27,55 

Mischmilch 

33,08 mg 

22,05 " 

Der Gehalt der Biiffelmilch an Citronensaure schwankte zwischen 0,011-0,194% und be­
trug im Mittel 0,07%. Zwischen Sauregrad - der in der Biiffelmilch stets verhaltnismaBig hoher 
ist als bei Kuhmilch - und dem Citronensauregehalt besteht keine gesetzmaJ3ige Beziehung. 

NAhere Angaben 

Geworfen 

I zu-
wie oft letzt 

Menge der 
Biestmilch 

Stutenmilch. 
Colostrum. 

(Nachtrag zu Bd. I, 1903, S. 273.) 

Farbe Kon­
sistenz 

.. 
.~ N_ 

:.~ 

"'" 

, N 
C C .... ..... .... 
0'" .... ..... 
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Unter' 
sucht 
von 

I II (3 J:hre) I\~I ~1~si~ee~~ifz:~slr;~Th-lkt~b~igll'0626120'571 0'851In(:it~vl negativ 10,0151°,210 1+3°1 49,61}c. J. K()-
2 lO 130 g milch- wasse- 10377 1029; 0 601 desgl. schwach 10 080 0187-90 _ nino') 

(22 Jahre) - weill rig' , i' (-25) (12Min.)! ' , I 

') Kiserletiigyi Koziemenyek 1909, 12,568-573; I .) Milchwirtsch. Zentraibl. 1909, 5, 221. Uber 
Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genullmittel die Untersuchungsverfahren vgl. unterFrauenmiichAnm. 
1910, 19, 36. S. 197 u. 198. 

0) Nach dem verbesserteu Verfahren von Scheibe. 
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Untersucht 
von 

~ ~ i % % % I % I 0 .::: 0 I 
~~3=-~il-~E'='r=st~a=IT=t=1='m==g~a~n=ze=n=~==lcO=O~=0=,3=5~1=3='0=0=27~!0='=34=4=6~'1=2='6=5=8=1~:=8=8='5~'1=0='0=6=9=3+'14~1='=8~ll~~==~ 

4 Ii GroBe Flocken .. 80 1,9~) 0,~752 0,2639,0,7112 72,9 00426 462 S'. Engel u. 

5 II Sehr kleine Flocken 100 1,72
1
0,0338 0,1815',0,3522 69,7 10:0463 '

1
22:0 If L:a;~~r 

Stute 

6 i' Erstarrt nicht. .. 80 1,25' 0,7525. 0,2935
1 
0,4579 60,8 ? ,19,2 

Nahere Angaben 

, 0) 

.<:lOn 

~§ BeschaiYenheit 
der Milch 

Normale Stutenmilch. 

bIi-
c.. In der natUrlichen Milch Serum 

.. ::I .I: .!! ~ = I-__ ~ __ ~.--I : ~ i ~ = ~ , .. j ~~i--~- ~i~ Nil- ~j 

~ .. i ~!J: ~}I! I: ':" l%~ I'!~ 
3./4. 1,0343 8-9, 77!1,9211,1() 16,811 0,40! 0,029 9,13 1,0327 1,3458 

I 
~E 

~~.~==~==g=I~============~ 
I I) 1220 I schwach alkalisch . 

dreim:~IJ /1 schwach sauer, kurz 
2 gewOI' 1100,1 nach dem Saugen des 

fen, ZU-)I l Fohlens 
} 9./4. 1,0357 87,3712,97 (3,05) 6,08! 0,53

1 
0,027 9,58 1,0300 1,3446 

letzt am' . 
3 15.12.07' 90 l)p~~~~J erste 1\hlch 
4 . I 60 If alk. lletzteMilch 

l25./4) 1,0383 88,95! 2,69 1,05
1
6,76 1 0,56 10,049 10,00 1,0320 1,3455 

( ) \,0374 88,77 2,47 1,50

1

6,760,56',0,046 9,79 1,031711,3_453 

5 Stute, 1, Milch neutral. . . . . . 1904 1,0369 90,14 1,97 0,20 7,30 0,39 - 9,66 

6 2. Sauregrad 11,2 " 1,0378 89,70 2,25 0,15 7,50 0,40, - 10,15 - -

1908 1,036290,891,83 0,20 17,15 ,0,30! - 8,91 - I -
" 1,0360 90,63 1,98 0,30 7,3310,33 - 9,04 - '~ 
" 1,0365190,75 2,04 0,3517,60! 0,30 ~- 8,90 - I -
" 1,03~3 90,77 1,87 0,2517,3510,29 - 8,98 - I -

1914 1,0300 91,06 2,23 0,30 - 0,44 - 8,641 - -

~ 1l,[von einer Stute an vier verSChiCdenUllj 
, Ta~en**) 

10 I' b 

I I ! 

I' Mittel I ------,----,--, -----1 
- 11,036289,882,20,°,5416,911°,41,0,038 9,58 - -

') Zeitschr. f. physio!. Chemie 1912, 76, 148. Das Colostrum der Stute unterscheidet sich dadurch von 
dem der Ruhe und Schafe. daB es casei nreicher ist. 

2) Milchwirtsch. Zentralb!. 1909, 5, 221. 

3) Milch-Ztg. 1904, 33, 760; 1908, 37, 314 und Milchwirtsch. Zentralb!. 1914, 43, 297. 

*) Die 4 Milchproben waren von weiB-wiisseriger }'arbe. - tiber den Enzymgehalt - Uber die Be­
stimmung und Bedeutung der Zeichen vg!. Anm. S. 197 u. 198 - macht Roni ng noch folgende Angaben: 

Stuten- Leukocyten- Alkohol- GUU'U(,4 Ratalase 
Reduktase 

Alizarin-
milch probe probe Parareaktion reaktion Diastase in 2 g probe 
Nr. 1 Spuren schwach T 2 Min. gran -15 0,005 0,027 -90 -60 

2 desg!. -30 -15 0,010 0,116 -60 -30 
., 3 clesg!. 2 Min. hellgrau -15 0,015 0,051 -60 -20 

4 desg!. desgl. -15 >0,020 0,146 -60 -20 

Die Probe Nr.2 macht wie Nr.4 den Eindruck der letzten Milchstrahlen; hierfiir spricht der hohe 
Gehalt an Fett nnd Ratalase. Unerkliirlich ist der hohe Diastasegehalt in den letzten Milchstrahlen. Auch 
die Milch der Stute Nr. 1, S. 392 (Colostrum), ,eigte am 13. Juli (8 Woehen nach dem Wurfe), nachdem 
das Fohlen gesogen hatte, die hohe Ratalasezahl von 0,217 bei einem Fettgehalt von 0,4%. Ubrigens zeigen 
die Analysen der Stutenmilch auch sonst spezifische Abweichungen gegeniiber den Milcharten von anderen 
Saugeru (vg!. z. B. vorstehende Anm. 1). 

**) Der aus der ::\fileh von diescr Stute gewollnene Milchzucker hatte ein spez. Drehungsverrnogen von 
52.93°. 
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Hr. Nahcre Angaben 

Milch und Milcherzeugnisse. 

Eselmilch. 
(Nachtrag zu Bd. I, 1903, S. 277 u. 1477.) 

C 1IrI)'" In der natiirlichen Milel! In der TrockeD-~ ~ C .1:.. substanz I 
~~ ~c~ 

~ ~ ~ ~ ! ~ ~ i~1 = IA t .: ~ .. ~ .... i = ii! 
~ E '; I! CD ! '=i~ .: I ~ g = ~ ~ .: .:!i 

.. N -! ~ ~ i:~ 15 N C i: 
Tagc ~ <I> % I % I % % % % % % 

Untersueht 
von 

III \1 190711,0279 R2,33 1 2,6618,12116,6210,51 15,05 45,95 9,541 
~ ; Colostrum 5" 1,0355 86,87 2,31 2,59 7,60 0,71 17,59 19,72 10,54 

I lund normale Milch 13" 1,0350 87,30 2,65 2,80 16,80 0,59 20,86 22,05 9,90 Ben:~rJrag 
45 Ii:. 21 " 1,0348 88,71 2,37 1,61 1 6,96 0,57 21,10 14,34 9,62 

35 " 1,0364 87,90 2,49 1,5517,39 0,56 20,58 12,81 10,55 

ii Milch- Gewor.. Unter-

ii 19 Jahre alt, dreimalj IDe:r;::e fen sueht I 
6 I:lgeworfen,. aus beiden 800 17./6. 24./4. 1,0340 90,55 1,07 0,85 1 7,21 0,32 11,32 9,00 

II Zltzen 1905 1906 I 

7 il)7 Jahre alt,Ierste .. 50 j 2 /6 / 1,0342 91,22 1,35 0,10 7,06 0,27 15,37 1,14 II. . 1. . 24. 4. 
8 II drelmal ge-lIDlttlere 55 1905 1906 1,0321 90,20 1,20 1,15 7,16 0,30 12,24 11,73 
91' worfen letzte.. 50 1,0332 90,69 1,55 0,00 6,86 0,30 16,65 -

10 ! 1906 1,0362 89,73 2,09 1,45 5,65 0,54 20,35 14,12 
111 Mittel aus 6 Analysen . . . . . .. 1903 1,0336 90,67 1,63 0,65

1
6,680,37 17,47 6,96 

I Normale Milch, Mittel Nr. 3-11 - 11,0344 89,65 1,8~: 1,13:6,86 0,4217',58 10,93 

8,60 I 
8,68 K~~~;)*) 
8,65 
8,71 
8 86 f H. Droop­

, \ Richmomts) 
8,65 Ramoot 4 ) 

9,~3 

An mer kung. 1. Dber den Fettgehaltder Milcheiner Herde von 9-10 Eselinnenin Bad Salz­
brunn in den Sommermonaten (Mai bis September) bei Weidegang und Fiitterung im Stall mit Griin­
futter und etwas Hafer wahrend 5 Jahren teilt B. Wagner o) folgende mittleren Ergebnisse mit: 

Fett .. 

1902 

0,23% 

1903 

0,18% 

1904 

0,10% 

1905 

O,ll% 

1906 

0,10% 

Ges~.mt-

Schwankungen Mittel 
0-0,7% 0,125% 

Dieser sehr geringe Fettgehalt bci der Eselinnenmilch erklart sich wie der der Stutenmilch 
daraus, dall die Tiere verhaltnismallig spat nach dem Abfohlen zum Melken gelangen. 1m Anfange 
der Lactation ist die Milch verhaltnismaBig fettreich, der Gehalt nimmt aber mit der Entfernung 
in der Lactation mehr und mehr ab und kann sogar bis auf Null heruntergehen. 

2. Ramoot 6 ) gibt folgende proz. Zusammensetzung der Asche der Eselmilch an: 

Kali 

24,51% 

Natron 

4,12% 

Kalk 

31,08% 

MagnesIa 

2,16% 

Eisenoxyd 

Spur 

P.hospbor­
siiure 

28,35% 

Chlor 

1l,17% 

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmitt.el 1908, 16, 174. Der Fettgehalt wurde in einer 
Vorprobe nach dem Verfahren von Gerber, dann nach dem von Rose-Gottlieb mit Hilfe derRiihren von Rohrig 
untersucht . 

• ) Milehwirtseh. Zentralbl. 1909, 5, 217 . 
• ) Analyst 1906, 31, 176. 
') Molkerei-Ztg. 1903, Nr. 44. 
') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1906, 12, 658. 
0) Molkerei-Ztg. Hildesheim 1903, Nr. 44. 
*) Die Proben Nr. 7, 8 und 9 konnten nur mit vieler Miihe entnommen werden; bei der letzten Milch Nr. 9 

dauerte es sogar einige Minuten. Nach dieser Probenahme begann das Fohlen ebenso wie bei Nr. 6 einige Minuten 
spater an den Zitzen eifrig zu saugen. Die Farbe der Milch war bei allen Proben blauweiB, die Reaktion schwacb 
alkalisch. Der Enzymgehalt - tiber die Bestimmung vgl. Anm. S. 197 u. 198 - wurde wie folgt gefunden: 

Nr. 

6 
7 
8 
9 

Parareaktion 

120 Min. 

Spur 
Spur 
+ 

Guajacreaktion 
nach 45 Min. Diastase 

0,015 

Reduktase 

15 Min. + 
-180 
+ 7 
-180 

Katalase 
2g 

0,017 
0,014 
0,017 
0,051 
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Kamelmilch. - Renntiermilch. 395 

Kamelmilch. 
(Nachtrag zu Rd. T, 1903, S.273.) 

In dcr'l'rockensubst. 
• N i i:~ c c I !-= . .. .. II~]-;;-: =~ 

I 
. .. Unter·. 

~-= 

I 
I 

Kaironnam . I 6 
SouGe 8 
Tiaret 6 
Kreider 11 

" 
? 

Saida 12 

" (Oran): 8 

Niihen' Ang-allon 

.... ... - I u "' ~; o~ 
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I ... "' ;;';'" I g '" 0 
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::EiiI 

g g I 

... -a~o .=;; u 
::! ,"'" ·'1" z 1

0 _p-; 0 
: ::II: 

g i g g 

In 1 Liter 
--"-

Renntiermilch. 
(Nachtrag zu Rd. I, 1903, S. 272.) 

::: ..... sucht .. ...... 
~~ ... =u 

I 
::EiiI von 

;;';" 
% % % 

.. 
" 

In del" natUrlichen Milch In der Trockensn bst . 

;: t I=~r-! I .... u i:~ 
~;: • I=S:I = i~'=I.c -as ... = 1''=': xii :. i= g .! oM'; N': ;: .!:!ZlZ :JEN' - .!:!:II 

C ~UJ~' I i :G-

... 
.e" " ... == ::EN 

Untersucht 
von 

=- ~~ I ~~ i :~~ ____ : __ ~:'o_J % % % % 

..... ·l . . J 'T:'~:~i=~ ::: iJ:::'-r:::f ~~lJ~~rM~~!:; 
mit BOl'saure haltbar 1911 - i 10,02 (28,27)'1 2,21 i - - I - I - mannS)".) 

mit Formalin f gemacht l 1911 61,40
1

11,18 20,55! 2. ,8011,31 28,96 53,24
1 

7,25 
. . . . . . . . 1908 62,60 9,701 20,20 i 6,0011,5025,93154,01 16,04 L.G.Thomes) 

Mittel 62,00110,44 I 21,01 ;5,25,1,44 2M5 jl 55,29 Ii 13,81 
,***) , ***) 

1) Journ. de Pharm. et de Chim. 1905 [7], 21, 386. Die Analysen von Chaput und Belluc sind auf Ver­
anlassung von M. L. Barthe in Aigier ausgefiihrt und von ihm behufs Vergleiches mit seinen eigenen Analysen 
mitgeteilt. 

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1913, 26, 23S . 
• ) Kemiska Stationena Alnarp ar 1905. Malmo 1909, IS; vgl. vorstehende QueUe . 
• ) Die aufgefiihrten Zahlen bedeuten wohl Gramm in 1 I, da bei den Mineralstoffen (Asche) gr hinzugefiigt 

ist, z. B. bei Nr. 1 heWt es 7,14 gr. Die Stickstoffsubstanz (Caseine) ist aus der Differenz berechnet. Die Schwan­
kungen illl Gehalt werden auf die wechselnde Nahrung, eine reichliche im Winter nnd Friihjahr, eine karge illl 
Sommer, und auf sonstige Ursachen zuriickgefilhrt, Lei Nr. 7 liandelt es sich wohl urn tei/weise Colostralmilch. -
Die Farbe der Kamelmilch wird als ausgesprochen weW, das Butteriett als weiB bezeichnet. Die Proteine sollen 
<lurch Essigsaure leicht, sogar in der Kiute, koaguliert werden . 

• OJ Die GroBe der Fettkiigclchcll >chwankte bei Nr. lund 2 zwischen 1-14/1, bei Nr. 3 lind' zwischen 
1-10 und betrllg im Mittel bei Nr. 1 = 5,6 ,II, bei Nr. 2 = 5,25 /' und bei Nr: 3 lind 4 rund 5 ft. 

Das Fett hatte folgende Konstanten: 

Verseifungszahl 
Reichert· 

MeiBlsche Zahl 
226,1 34,6 

Die Asche enthielt in Prozenten derselben: 
R,O Na,O CaO 

14,64~~ 16,20~~ 25,280/0 

••• ) Aus der Differenz angenommen. 

Polenskesche 
Zahl 

1,1 

Jodzahl 

23,3 

Refraktion 
bei 40° 

41,4 

MgO 
2,72~~ 

P,O, 
30,H% 

so, 
1,68% 

01 
4.17% 
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396 Milch und Milcherzeugnisse. 

Kaninchenmilch. 
(Nachtrag zu Bd. J, 1903, S. 282.) 

.. - In der naturlichen Milch .. ... .... .. 
U'" 

In der Trockensubst . 
.. , N .:~ e::; 

I 

i i ' .. .. ~!i ' .. ..... UnterRucht Nilhere Angaben 
_ .. .. I; :;: ..... ... I! = ... .. 

III .. ... .. ... ,.e :; :c .. ..... ... =: -.. - ...... ... i! von N': N ~ .!! .. lEN C !!i .!! .. 

I 
.. .. ;; .. ;; .. ... 
::I .. % % % % % % % % % 

119031 - 169,50115,54110,4511,9512,50120,05150,95134,261 6,391 K.Teichertl} 

Schweinemilch. 
(Nachtrag zu Bd. I, 1903, S. 278 u. 1477.) 

Colostrum und Ubergang in Milch. 
Nach dem Wurfc 

S . {SOfort Colostrum *) au mIt 
9 Ferkeln 6 Tage. . . - • 

19 Tage. . 

1905 70,13 15,56 9,53113,8410,85 20,33 52,13 31,97 12,75 rr 
1,0348 80,43 12,88 3,19 2,79

1

0,71 16,38 65,87 16,06 14,39 Jv.aohren2} 
1,0298 89,26 5,68 2,81 1,59 0,87 7,93 52,89 26,26 14,79 

Normalo Milch: 
Niedrigstgehalt . . . 
Hochstgehalt . . . . 

}
189i 
I iR 

100 

79,46 4,55 
83,13 7,30 

80,96 6,20 
81,49 5,75 
82,51 6,34 

3,89113,071 0,74 10,76 1 
8,53 . 6,20 j 1,32 13,23 W. A. 

Mittel, 4 Sauen**), 7 Proben 
,,4 5 

20 

1897 
189~ 

1904 

7,061' 4,7511,07 11,98 32,56 37,07 24,91\ He;r~untl 
6,60 5,19 0,97 11,91 31,06 35,64 27,49 f woil';;*J 
5,7814,37 1,00 11,71 36,25 33,04 24,98 ~ 

Rasse 1I1i1chertrag i 
fUr den Tag 

Berkshire. 2,84 kg 1,0396 80,41 5,74 7,25 5,63 0,97 12,34 29,30 37,01 28,74 

Roland-China • 2,19 " 1,0411 80,81 5,94 6.79 5,740,98 12,40 30,95 35,38 29,91 JL.oarlYle<} 
Razorbach. • 2,26 " 1,0430 80,30 6,50 6,64 5,56 1,01 13,06 33,00 33,71 28,22 1 

--------~~--~--~~-~~-:-~-~~~ 
- \81,081 6,081 6,6915,2111,00112,2332,1935,36127,871 ~fittel Nr.3-7 

Zusammensetzung der von Ferkeln angesaugten***) Schweinemilch nach 
Ostertag und Zuntz 5): 

. 
f .. 
j:: . U ... 
.:: 
Z 

8 

3 

Gewlcht .. .. ., = = = N -= Nl.,.c .. '" ... '" ~ ~ .. = " 1m. .. ;t; '" .. "''' des Ferkel. "'= :=1: _c:.>:= J! ~:-.:: .. oj .,,;'" ~'" -= 'Q) ~ E .. E-= -=..= .I§:2l .. 
EU =.S "=..c: _ S..c: 

~e!::= .. 
SOl §& oE ::~~ ... """ .a~ I'Q) = ... aewlcht des Magenlnhaltes .. '" ;~~ --'" .. 
"'''' ..... ... '" ..: 0'- .. ...,..., ..... '" .. 

.,,;!oD "';!oD .. .. GO !oD • =~ & §~ u~::s ...... ..., 
N .. = i~ z .. t~~ ... ...,= 

~; ..='" - oj .. <,,= 
tJ .. '5E -=~ ... z~ 0'" ... O~I:::S 
"00 ...", '" .. 00 c {!.-d '" .. ",; '" ~~'"O = .. .,,; .. .... .. 

g I g g g g % % % g % % 

9650 [ 9725 75 {141,Q (mit 61.8 SChleim}[ 8 2807 [ 11 041 0,7765 1,035 10,082 13,44 

i 

3,614 und 4.3 Stroh) , , 

7677 7732 75 { (mit 34~rS~hleim) } 9,5634 12,751 0,6979 0,931 8,632 11,51 3,546 

1) Molkerei-Ztg., Hildesheim 1903, Nr. 12 . 
• ) Revue gener. du lait 1905, 4. 999; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuLlmittel 1906, 11, 605. 
3) Wisconsin, Exper. Stat. Rep. 1897, 14; 1899, IG, 267; 1904, ZO, 315. Zeitschr. f. Untersuchung d. Nah-

rungs- u. Genul3mittel 1900, 3, 637; 1905, 9, 33. Milch-Ztg. 1907, 36, 565. 
<) Wisconsin, Exper. Stat. Bull. 104, 8. I 'J Landw. Jahrbiicher 1908, 38, 20l. 
0) Das Colostrum war dick, kleberig und reich an Colostrumkijrperchen. Die Sau Iieferte 12,2 g Milch fUr 

1 kg Lebendgewicht; die Menge wurde durch Wigen der Ferkel vor und nach dem Saugen festgestellt. 
**) 4 Sauen lieferten durchschnittlich 1,84-Z,GI kg Milch tiiglich, mit Schwankungen von 0,54 bis 

3,91 kg. FUr 9 Proben Schweinemilch wurden im Durchschnitt gefunden: 80,35% Wasser, 8,24% Fett und 
11,41% fettfreie Trockensubstanz. Bei weiteren 68 untersuchten Proben schwankte der Fettgehalt zwischen 
1,0-16,1% und betrug im Mittel 6,74%. . 

.. *) Menge und Zusammensetzung wurden auf dem aus der Tabelle ersichtlichen indirekten Wege - vgl. 
Anm. "0) S. 266 - ermittelt, und dabei wurde insbesondere eln viel hijherer Fettgehalt gefunden, ais nach friiheren 

GO ... .. 
~ 

% 

1,365 

1,109 
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Hundemilch. 
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.. .: .. 
.c !! E 

c:.c .... 
u:: 
';E 
ca: 

Gewichtdes Mageninha1tes .. .. 
N 

I;l 
ca: 

g 0' 

" 
g g 

10 76~~117710 60 I { - (l11it 5l§6S~hleiml 
, J 81.55 

1 6195 (i255 60 : \ (mit 21.55 Schleiml 

% % 
. _ .. --_. 

} 9,0776 15,129 0,679811,1331 9,524 15,8713,4681 ~ 
} 7,1846 11,947 0,6545, 1,091 I 7,364 12,27 3,380! 0,950 

2 650016580 80 ! { (mit 17rS~hleim) 
GO 7 5760 5820 60 J 96,4 

1 I I 
\ (mit 36,4 Schleiml 

} 4,7206 5,901 - - 110,020' 12,52 - -

} 8,5918 14,320 0,7214 1,202, (j,583 110,97 - -

01 9 6140 0210 70 { (mit 3l~7S~:hleim) 
-'-'fi-tt'-el+--:I ~ I ~ , 

} i 13,7202! 19,(j00 1,1493! 1,(j42 I 11,276116,12 ,3,646 1,240 

~ 11%,96o!--=-1 1,170 !-=-i 13,%413,531 1,166 

Fur die Asche der Schweinemilch gibt Ramoot1 ) folgende prozentische Zusammen­
setzung an: 

Kali Natron 
8,l(i% 

Kalk 
37,42% 

Magnesia 

2,15% 
Phosphorsaure 

32,08% 

Hundemilch. 

Schwefelsiure Chlor 

1,97% 1l,06% 

(Nachtrag zu Ed. I, 1903, S. 279 u. 1477.) 

:. 
c: .. 
E 

n l cr na nr lC len ~H l_k_I__ substanz 

~ ~ a: ~ I~ 1 I .. N I a: ~ I 
Nr. 

I I t J• ] U' ] I 'in der Trocken-
cu ftI C II~! .... I.e CIJ § I G) 0 Cd - Untprsllcht 
~-= ':-:;::; -; .!!~tl ~ 't:-= 1-; Zeit der Probenahme .c 

~ 
!' 

i 
g 

g,Q ~.a X ... .- ~!!:1 (10 .. .a'" von 
~; ~:~ :ENe. c ~= I 

% % % I '% ~~ ~~: CX) 
,~====~~~======== 

is 

-- ---------- - ... ----~-
i [ T 

1 ~ '§ f 30./6. 
HJ12 ! I I I 

und 1./7. 77 21,65 1%,89 3,91, 3,76 ! 1,09 59,04
1

18,06 
') :::s:\ 4/7 

[ 

1_1,02 - I> '. 95 22,96 11,81 6,71 1 3,42 51,44 29,18 
-- -----

Zi3019,5i 
~--

11,06 
-[---

3 :1 
5.(7, abends 9 Uhr .. 57 8,74

1 

2,99 42,64 139,19 
4 6./7. fruh 9 Uhr 120 20,66 ' 8,83 7,80

1 

2,98 11,05 42,74 :37,75 
[ -" mittags 1 Uhr . I 37,661 33,66 W.Grimmer 5 i:;' (j./7. 83 21,51 8,10 7,:4 1 

5,08 1 1,09 
6 'E 6,/7. nachmittags 5 Uhr 98 20,99 7,90 4,02 

2) *J 
-;; J 

7,;)0
1 

:0,97 37,63 135,73 
7 ~ 

I 
0,/7. abends 9 Uhr 94 21,40 7,44 7,74 5,30 '0,92 34,77 36,17 

0 
7./7, 7,10 1 

1
0,99 8 "3 319 19,39 7,04 4,26 36,31 36,61 

:;; 
330

1
20,56 1 8,50

1 

9' 8./7. 6,88 4,1l 1,01 33,46 41,63
1 

10 • I 9,/7. 351 18,70 6,83 6,67j 4,18 11,02 3(j,52 35,67 

Analysen geschlossen werden kann. Dies mag vielleicht daher rlihren, daG ein vollstandiges Ausmelken beim 
Schwein fast nie gelingt, so daG sieh der fettreichste Teil der Untersuchung entzieht. Andererseits wird das an sieh 
nnsiehere Untersuehnngsverfahren hieran mit sehuld sein. Das Schweinemilehfett enthielt 0,0195% Phosphor, 
entsprechend 0,520% Lecithin. 

1) Molkerei-Ztg., Hildesheim 1903, Nr. 44. 
'I mochem. Zeitschr, 1915, 68, 311-319; Milchwirtsch. Zentralbl. 1915, 44, 34-40. 
*) Die 3 Jahre alte, 18 kg schwere Hlindin (erstgebarend) warf aUl 5. Juli 1912 von 21/,-7 Uhr nachmittags 

4 Jnnge, die soiort naeh der Geburt von der Mutter entfernt wurden. Die erste Probenahme erfolgte an demselben 
Tage UllI 9 Uhr abends nsw. Die Hlindin wurde am ersten 'fage nach dem Wurf 4 mal, sonst 3 mal im Tage ge­
ll1olken. Schon llIehrere Tage vor dem Wuri lieGen sieh geringe Mengen dickfliissiger Milch aus den Milchdrlisen 
ansdriicken, Diese ~liIch enthielt zahlreiehe Colostrnmkorperchen und gab schwache Reaktion mit Guajactinktur 
unci Rothe lIi n llcrschem Reagens, Alle allderell Milchproben ergaben lIur die Reaktionll1it Paraphenylelldiamin. 
Vereinzelte Co\ostrnmkijrperchen traten lInr lIoeh am 9, Jnli auf. In den ersten 2 Tagen nach dem Wurf war die 
Milch gelb gefarbt; mH 8. Juli an besar3 die Milch eine weWe Farbe mit eineUl Stich ins Gelbe. Der "Milchzucker" 
be,lentet die Differellz der SnlllIne der anderen Bestandteile von 100. 
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Nr. 

i 
'I 

II II 
121 

13
1 14 . 

~~ Ii 

1711 
18 

~~ I 
21 
22 
23 I 

24 
25 

26 

27 
2 
2 

8 
9 

30 J 

Zeit der Probenahme 

( 10./7. 

111./7. 
12./7. 

13./7. 
14./7. 

15./7. 

16./7. 
17./7. 

18./7. 
Normale 21./7. 

Milch 22./7. 
23./7. 
25./7. 
27./7. 

29./7. 
30./7. 

1./8. 
5./8. 

7./8. 
9./8. 

Milch und Milcherzimgnisse. 

II In der naturlichen Milch In der Trockeu· .. substanz 
C 

.: N ~ J 

~ 

~-: 
_ .. _-

II • N 

~t~ Unter· E c c 

H:fl 
.. .. II .. = .. :~ - sucht 

... - ..... " -.!! " .. ~~x 
.. = o~ ::: II 

i 0'" ... ...... ... .. .. .!! .. z :ei:e c .2 .. von ..... ;;--- ;';'" 
g % % % % % % % 

.1350 20,81 I 7,IH 
1

8,23
1 

4,38 . 1,04 I 34,46 • 39,50 

314 19,34
1 

6,63 7,81 I 3,91 0,99 34,28 I 40,38 

337 19,25 6,63 7,57 4,09 0,96 34,44 I 39,32 

326 20,31 I 6,66 8,39 4,20 1,06 32,79 41,31 

323 21,00 6,64 9,32 3,96 1,08 31,(j2 44,39 

284 20,25 H,72 8,21 4,20 1,12 33,18 40,54 

333 20,00 6,61 8,34 4,02 1,03 33,05 41,70 

342 21,23 6,57 9,28 4,30 1,08 30,94 43,71 

335 20,3il 6,29 8,67 4,31 1,08 :~0,91 I 42,60 

252 20,83 6,81 8,72 4,22 1,08 32,21 41,86 

167 20,90 7,04 8,56 4,15 I,Hi 33,70 40,96 
> w. Grim-

mer')*) 

276 20,98 7,04 8,61 4,22 I,ll 33,55 41,04 

268 20,74 I 7,29 I 8,17 4,19 1,09 35,15 39,34 
189 20,89 I 7,79 7,91 4,13 : 1,06 37,29 37,85 

193 21,38 7,95 8,23 I 4,07 
1 1,13 37,19 38,50 

178 22,08 8,07 8,95 I 3,95 I I,ll 36,55 40,53 

237 22,01 8,04 8,77 4,1l 
1

1,09 36,53 39,84 

141 22,39

1 

8,27 9,14 3,88 1,10 36,93 40,82 

119 23,64 9,66 9,31 ! 3,54 1 1,13 40,82 39,09 

86 23,68, 9,87 9,18 I 3,46 I 1,17 41,68 38,79 J 
86 3,58 11,06 55,35 23,79 

I 
f ~lehrere Tage vor demWurfe 22,31 112,35 5,31 1 

Mittelt CTolostmlmi?ch 5'-,9. Juli .. 10 20,68 7,82 7,67 4,18 I 1,0t :n,81 37,08 
Normale Mtlch 10./7.-9./8 .. 253 21,12 i 7,39 8,56 i 4,09 11,08 34,99 40,53 

Verteilung der Stickstoff-Verbindungen**) der Hundemilch wahrend 
der Lactationszeit. 

Datum II, Gesamt-'r' protein.il Casein- : Albumin-I' GlObUlin-I Protein-N I Casein-N :,Albumin-NIGIObUlin-N 

I NN N 1 N N inP,·oz.d .. inProz.d':inProz.d. inProz.d. 
. % 1 % _~I % I % Gesamt.Ni!:rotein.NiProtein.NiProt?i~ 

30./6. und 1./7. Ii 2,424 2,0621 0,69;r ~ 85,09 34,34! ~ 
_4_./_7_. _____ 12'271 1,890 I 0,762 i 0,499 I 0,629 83,22 40,33 I 26,38 33,28 

5./7. abends 9 Uhr . 1,929 1,522 0,6461 0,420 I 0,456 78,91 42,43 27,61 29,96 
6./7. friih 9 Uhr 1,790 1,412 0,642

1 

0,395 0,375 78,87 45,44 27,98 26,58 

6./7. mittags 1 Uhr: 1,435 1,296 0,530 0,448 0,318 90,33 40,86 34,59 24,55 

6./7. nachm. 5 Uhr 1,401 1,264 0,555. 0,415 0,294 90,33 43,90 32,82 23,28 

6./7. abends 9 Uhr ,1,317 1,191 0,600! 0,361 0,230 90,43 50,35 30,35 19,30 

7./7. . 1,289 1,126 0,6331 0,353 0,140 87,39 56,22 31,34 12,44 
8./7. . 1,224 1,110 0,597 I 0,305 0,208 90,62 53,79 27,53 18,68 
9./7. . 1,152 1,092 0,683 i 0,227 0,227 94,79 58,92 20,79 20,69 

') Vgl. Anm. 2, vorhergehende Seite. 
*) Vgl. Anm. • vorhergehende Seite. 

'0) ner Gesamt ·Stickstoff wurde durch Verbrennen von 5 cern Hundemileh nach Kjeldahl bestimmt, 
Casei u iu 5 cern naeh lOfacher Verdiinnung mit Wasser und durch tropfenweisen Zusatz von 5proz. Essigsiiure 
bei Zimmertemperatur; im Filtrat vom Casein wurde Albumin und Globulin durch Gerbsaure gefiillt. In 



Datum 

10./7 .. 
11./7 .. 
12./7 .. 

13./7 .. 

14./7 .. 
15./7 .. 
16./7 .. 
17./7 .. 
18./7 .. 

21. /7 .. 
22./7 .. 

25./7 .. 

26./7, . 
27./7 .. 

30./7 .. 

I. /7 .. 
5./7 .. 
7./7 .. 
8./7 .. 

10./7 .. 

Rundemilch. 399 

II 
Gesamt-N ! Proteln-N I Caseln-N IAlbumin-N!GlobUlin-NI·proteln-N j. Caseln-N 1~'bumin-NI~,obulln-N 

I I lU Proz. d. III Proz. d. III Proz. d. III Proz. d. 
% % % % % Gesamt·N Protein-N Protein-N Protein-N 

=C===='T== ---------

I 1,210 I 1,145 0,717 0,252 1,176 94,55 62,55 I 22,03 I 15,32 

I 1,121 1 1,061 0,675 0,193 0,193 94,63 63,67 18,23 18,10 
1,160 1,061 0,692 0,182 0,187 91,42 66,78 17,17 15,05 

1,146 1,065 0,709 0,171 0,185 92,91 66,58 Hi,05 17,37 

1,129 1,063 0,684 0,193 0,186 94,17 64,30 18,18 17,52 

1,143 1,075 0,675 0,205 i 0,195 94,00 62,84 19,03 18,13 
1,121 1,058 0,647 0,207· 0,204 94,38 61,19 19,60 19,21 
1,104 1,051 0,633 0,216 I 0,202 95,18 60,34 ~20,53 19,13 

1,087 1,006 0,566 0,119 I 0,241 92,31 56,27 19,78 I 23,95 

1,149 

1,196 
1,227 
1,384 
1,295 

1,351 

1,379 
1,387 
1,504 

1,650 

1,757 

1,090 
1,126 

1,166 
1,283 
1,:247 

1,292 

1,287 

1,296 
1,324 

1,545 
1,580 

0,608 

0,650 
0,672 
0,676 

0,712 
0,706 

0,723 

0,715 

0,720 
0,770 
0,783 

~ ~ 

0,482 94,88 55,98 44,22 

0,182 0,294 94,15 57,71 16,17 26,12 
0,247 0,247 94,98 57,69 21,15 21,16 
0,294 0,213 92,71 66,48 22,93 16,59 

0,303 0,232 96,32 57,08 24,27 18,65 
0,291 0,295 95,64 54,63 22,56 22,81 

0,283 0,281 93,39 56,15 21,98 21,87 

0,289 0,292 93,43 55,13 I 22,27 22,60 

0,308 
0,401 
0,392 

0,296 

0,365 
0,406 

88,04 

93,63 
89,95 

54,39 
50,41 

59,47 

23,28 

25,93 
24,82 

22,33 
23,64 

25,71 

Hiernach fallt del' Gesamt-, Protein-, Casein - und Albumin-Stickstoff in den 
ersten 4 'ragen nach dem Gebaren rasch ab, halt sich dann einige Zeit auf gleicher Rohe, urn 
gegen Ende del' Lactation wieder etwas zu steigen. 

Die Rundemileh enthalt neben in del' Ritze gerinnbarem Albumin auch hitzegerinnbares 
Globulin: im Co!ostrum iiberwiegt letzteres, allmahlich erhalt abel' das Albumin das nber­

gewicht, wahrend gegen d?n BellluB der Lactation beide Proteine in annahernd gleichen Mengen 
auftreten. 

Das eigentliche Colostrum del' Hundemilch ist nul' von kurzer Dauer und unterscheidet 
sich von der gewohnlichen Milch weniger als bei anderen Saugern. 

Die Viscositat - nach Soxhlet - Reischauer bestimmt - ist infolge des rlOhen Gehaltes 
an Stickstoff-Substanz und Fett etwa 41/ 2 mal hoher als die des Wassel's und etwa 21/ 2 mal hoher 
als die del' Kuhmilch, wahrend die Oberflachenspannung entsprechend niedriger ist. Be­
sonders die Proteine scheinen eine Erniedrigung der Oberflachenspannung zu bewirken. 

Das spez. Gewicht der Hundemilch schwankte zwischen 1,0345-1,0360. 

C. J. Koning 1) erhielt fUr H u ndemilch, die er 6 Tage nach dem Wurf aus verschiedenen 

Zitzen einer Hiindin entnommen hatte, folgende Werle: 

Menge Konsistenz Farhe 

30 g dick gelblich 

Fett 

6,3% 

Gnajak- n. Para· 
reaktioll 

negativ (-5) 

Katalase 

?O,(J4~ 

Reduktase 

+18 

Dber die Bestimmung der Enzyme und Bedeutung der Zeichen vgl. unter "Frauenmilch", 
Anm. S. 197 u. 198. 

weiteren 5 cern Milch wurden Ca,;ei n + Glo bulin durch Magnesiulllsulfat abgeschieden, und in dem Filtrat der 
Fallung mit Magnesiumsulfat wurde das Albumin durch Gerbsaure gefiillt, wahrend Globulin aus der Diffe­
renz der zweiten und letzten Fallung berechnet wurde. 

'\ Milchwirtsch. Zentralbl. 1909, :;, 222. 
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Nahere Angaben 

Milch und Milcherzeugnisse. 

Walmilch (Blauwal). 
(Balaenopera Sib baldi.) 

.. .. 
" 1i t': -.. _ .... 

i! ell 
1'II.s N 

In del' natiirlichen Milch 

! I i: == I .. -5 .: .: ! J! = 1i .= Untersucht 
=;; S -=.: .: j= von 

" l-
I ~ 10 % 

In der TrOCkenSUb~t. 

ENi := .N 

% % % % % % 

1 il Von einem sliugenden Tier; n21·/8J -1 60471 
i Milch rotlich schimmernd V 1904 1 ' 

12,42 

Walfischmilch. 
Fam. der Balaeniden (Bartenwale). 

1 '1'1 In der 12. Lactationswoche; I I I /(Nx6.:J7l1 I **) II I 1 I **) I Geruch fischig; Farbe rot· 
i lich .....•..... 1908 - 69,801 9,43 19,40 (0,38),0,9931,2264,24 (1,26)A.ScheibeO)**) 

Anhang. 

Vergleichende Untersuchungen verschiedener Milcharten. 
1. Milchertrage verschiedener Sauger. 

A. Morgen 3 ) ermittelte die Ertrage an Milchfett von Kiihen, Ziegen und 
Schafen fiir je 1000 kg Lebendgewicht mit folgenden Ergebnissen, denen der Niihrsti>ff. 
bedarf fiir je 1000 kg Lebendgewicht zugefiigt werden mage: 

GesamtfeHertrag Fettertrag Nllhrstollbedarf 
fiir Lactationszeit fur den Tag fiir den Tag ***) 

Sauger 
Niedrigst I Hochst I Niedrigst I Hlichst. [ v: erdaul.. IStarkewerte Mittel Mittel Remprotem 

Kuh ..... \\129,7 kg \ 323,8 kg \223,8 kg 10,471 kg \1,019 kg \ 0,702kgll,7-2,0 kg 1110-12 kg 
Ziege und Schaf 178,7" 383,8" 284,3" 0,687" 1,339" 1,047" 3,6-4,0" 19-20" 

Wiihrend sich also die tiiglichen Milchfettertriige von Kiihen : Ziegen und Schafen wie 
100 : 149 verhalten, stellt sich das tiigliche Niihrstoffbediirfnis rund wie 100 : 180 bzw. 200. Die 
Erzeugung einer Gewichtseinheit Milchfett stent sich daher bei Ziegen und Schafen hOher als bei 
Kiihen, was damit zusammenhiingt, daB der Stoffwechsel bei Kleinvieh fiir die Korpergewichtsein. 

heit graBer ist als bei GroBvieh. Wenn dennoch der Ziegenzucht das Wort geredet wird, so liiBt sich 

1) Molkerei.Ztg., Berlin 1904, 14, 481; Zeitschr. f. Untersuchuug d. Nahnmgs· u. GenuBmittel1905, 9, 559. 
') Miinchener Medizin. Wochenschr. 1908, 55, 795; Milchwirtsch. Zentralbl. 1908, 4, 334. 
3) Landw. Versuchsstationen 1908, 69, 295 . 
• ) Der saugende, nlcht triichtige Blauwal war am 21. August 1904 an der Ostkiiste von Island eriegt und 

21,5 m lang. Die Milch (etwa 200 ccm) war durch selbstandiges Entleeren der Brustdriise gewonnen und bildete 
nach Formalinzusatz eine Gallerte, die an der Luft bald zu einer bernsteinartigen Masse von groBer SprOdigkeit 
zusammenschrumpfte. Das Fett war waBserklar, roch angenehm siiBlich nach Trnn und wurde bei gewiihnlicher 
Tempera tur nicht fest . 

•• ) Das Serum enthielt nur Spuren von Kupfer reduzierenden Stoffen; die Walfischmilch ist daher frei 
von Milchzucker. In der Asche wurde in Prozent derselben gefunden: 

Kali Natron Kalk Magnesia Phosphorsiinre 
10,56% 20,95% 14,95% 4,70% 20,08% 

Chlor 
26,50% 

Das nach Tran riechende Milchfett hatte die Konsistenz des Kuhmilchfettes und im Vergleich zu Walfisch· 
tran folgende Konstanten: 

Schmelzpunkt 
Milchfett 32,0 0 

Tran 

Erstarrnngspunkt 
21.0 0 

••• ) FOr mittlere Milchertrage berechnet. 

Reichert -Me i I.llsche Zahl 
1,6 

7,2-25,0 

Verseifungszahl 
195 

188-224 

Joc1zahl 
95.9 

80-130 



Vergleichende Untersuchungen verschiedener Milcharten. 401 

das damit begriinden, daB sich auf diese Weise Abfalle aller Art verwetten lassen und auch kleinere 
Familien, die keine Kuh zu halten vermiigen, sich selbst mit Milch versorgen kiinnen. 

2. Stickstoff. Verteilung in verschiedenen Milcharten. 

Die Stickstoff. Verteil ung in del' Kuh., Buffel·, Ziegen-, Frauen· und Eselmilch 
bei Saure- und Labfiillung fand W. Friedheim l ) wie folgt: 

Ii In 100 cern Milch -- 1_ In~r~z!nten ~~sGesamt.Stickstoffs_~ Ii 

i 
Difierenz ! I DiHerenz I Verhaltnis 

Nr·l: FeU GeSamt.N: Siiure· I Lab· zwischen Saure- Saure- I Labmoike.N I zwischen Saure· \ von Saure-
, molke· N I molke·N 'rnolke·N u. Lab- molke-N I Irnolke-N II. Lab- molke-N: 

molke·N , molke·N Labmolke-N 

Ii % mg' mg mg mg % i % I % I % 

I. Kuhmilch. 

1 2,9 517,0 125,0 192,0 67,0 24,2 37,1 12,9 1 : 1,53 
:2 3,2 527,0 116,0 167,0 51,0 22,0 31,7 9,7 1 : 1,44 
3 2,7 491,0 113,0 168,0 55,0 23,2 34,4 1l,2 I : 1,48 
4 2,5 454,0 113,0 154,0 41,0 25,0 34,1 9,0 I : 1,36 
5 2,9 500,0 114,0 141,0 27,0 22,8 28,2 5,4 1 : 1,32 

II. Biiffelmilch. 

1 II 5,5 , I 680 157,0 169,5 , 12,5 I 23,1 25,0 1,9 I : 1,12 

II. Ziegenmilch. 

3,9 571,5 157,5 192,5 35,0 27,5 33,6 6,1 1 : 1,22 
:2 3,9 562,0 125,0 205,0 80,0 22,2 36,4 14,2 1 : 1,14 
~ 3,8 559,0 126,5 185,0 58,0 22,6 33,0 10,4 I : 1,46 

IV. Frauenmilch. 

5,5 126,5 66,0 85,0 19,0 52,17 67,2 15,0 1 : 1,22 
2 4,5 126,5 74,5 85,5 11,0 59,0 66,7 8,7 1 : 1,13 
3 6,3 201,0 99,0 131,0 32,0 49,3 65,2 15,9 1 : 1,32 
4 5,0 176,0 53,5 76,0 22,5 30,4 43,2 12,8 I : 1,42 
5 6,1 222,0 94,5 120,0 26,0 43,0 54,7 1I,7 1 : 1,27 
.sa 6,1 220,0 94,0 1I0,5 16,5 47,0 55,2 8,2 1 : 1,18 
6 6,0 213,5 86,5 103,5 17,0 40,0 48,0 8,0 1 : 1,20 
7 4,8 210,0 110,0 132,5 22,5 52,4 65,1 10,7 1 : 1,20 

V. Eselmilch. 

1 
! 

1,2 385,5 146,5 159,0 12,5 38,0 41,2 3,2 1 : 1,08 
'2 

" 
1,2 397,5 168,0 42,0 

3 ;1 1,2 387,5 I :~!l,'; 164,0 24,5 36,0 42,::1 6,::1 1 : 1,18 
4 1,4 390,:; 144,;") 171,0 27,5 37,0 44,0 7,0 1 : 1,2 

3. Durch Hydrolyse del' Proteine gebildetc Spaltungserzeugnisse. 

Fur die Proteinc verschiedener Milcharten wurden durch Hydrolyse nach dem Verfahren 
'VOll E. Fischer 2) folgende Spaltungserzeugnisse gefunden: 

1) niochem. Zeitschr. 1909, 19, 132-155. 
') Berichte d. Deutschen chem. Gesellschaft 1906,39, 530. 

~K () n i g J N ahrnngsrnittel. Nachtrag zu Bd. I. 26 
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- _. 
Koagulierbare 

/KuhmnCb-
Zlegen- Frauenmilcb-

Art des Proteins Proteine des Kubmifch-Casein 
Albumin mllcb-

IAlbumln Kubcolostrums Casein Casein 
-

{ Winter-
Osborne R.Enge- Abderhalden, 

den- Abderhalden Untersucht von. stein und van Schittenhelm 
Strickle r 1) u.Guest2) I and 3) S l rke 4) und Pribram O) 

selbeuO) u. Lan g s t e i II 6) 

Spaltungserzeugnisse % % 0' 10 i % % I % % % I 
I' !d.Gesamt-1S1 I 
I I 

Glykokoll • - 0,0 0,15-0,20 I - 0,0 0,0 0,0 0,0 I 

Alanin 2,0 1,5 0,5 I - 0,9 2,5 1,5 1,2 ! 

alin 1,4 7,2 - I - 1,0 0,9 - 1,3 i 

ucin 10,0 7,2u.9,4 15,0 I 10,5 19,4 7,4 8,8 
I 

-

i olin - 4,7u.6,7 -
I 

6,7**) 3,1 4,0 4,6 2,9 

henylalanin 1,9 2,4u.3,2 3,2 2,4 2,8 2,8 
I 

- I -
I 

! 
I 

paraginsiiure 2,3 1,4 -
I 

- 1,2 1,1 1,1 1,0 I 
Iutaminsiiure 2,0 15,6 9,4 10,7 10,1 

! 

I 
- 11,3 10,9 

I yatin 0,05 ? - 1,9 0,06 - - -
rin . 0,1 0,5 - I - 0,2 I - - - I 

- - I 

V 

Le 
Pr 
P 
Ail 
G 
C 
Se 
T 

o 
P 
H 

A 
L 
1 
.D 

yrosin 

xyprolin 

3,7 3,9u.4,5 
I 0,23 

4,5 0,85 4,95 46***) 
I ' ! 

-**)1 0,25 - - - - -

I 
yrolidincarbonsiiure . 3,5 - 6,7 i - I - - - -

I 
i istidin 0,9 2,5*) - 4,2 2,6 - - -I 

r 

rginin . 3,7 3,8*) I - 7,5 5,8 - - .-

ysin. 2,1 3,8*) - I 7,9 4,8 - - -

ryptophan. 0,7 I,li I i 2,8**) I,D 
! 

-
I 

- - -

iaminotrioxydodekansaure - 0,75 - - 0,75 - vorh. - , 

4. Fett- und Lecithingehalte verschiedener Milche. 

J. Nerking und E. Haense1 7) teilen fiir den Fett- und Lecithingehaltt) ver­

schiedener Milche folgende Ergebnisse mit: 

') Zeitschr. f physiol. Chemie 1906, 41', 58. Die AufschlieBung mit Salzsiiure ergab auBer obigen Bestand-
teilen 1,14% Ammoniak- und 1,43% Humin·Stickstoff, sowie 1,6% leichtliisliehe Aminosauren. 

') Vgl. S. 337. Die AufschlieBung enthielt ferner 1,61% Ammoniak. 
3) Berichte d. Deutschen chem. Gesellschaft 1909, 42, 2962 . 
• ) Ebendort 1910, 43, 3170. 
i) Vgl. S. 39, 337 und Zeitschr. f. physiol. Chemie 1906, 47, 458; 1907, 51, 409 • 
• ) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1910, 66, 8. 
7) Biochem. Zeitschr. 1908, 13, 348; Chern. Zentralbl. 1908, II, 1614. 
') An anderer Stelle (Amer. Jonrn. of Physiol. 1908, ~3, 183) geben Osborne, Lea venworth und Bra ut­

Ie ch t folgende Gehalte an Hexonbasen flir das hydrolysierte Casein (100 g) an: 
Hlstldin Arginln Lysin 

2,56-4,32% 6,95-7,80% 6,66-7,24% 

'0) Das Prolin wurde von van Slyke nach einem besonderen eigenen Verfahren bestimmt. Die Zahl fiir 
Tryptophan schlie/3t die Menge Oxyprolin mit ein; denn flir diese beiden Spalterzeugnisse + Prolin werden 
im ganzen 9,51% angegeben. Weiter wurden in Prozenten des Gesamt-Stickstoffs gefunden Stickstoff in Form von 

Melanin Gesamt-Amlno- Amlnodicarb- Amlnomonocarb-
(H umin) Verbindungen oxysiuren oxysiiuren Ammonlak 

10,43% 3,43% 68,28% 10,48% 44,60% 

"0) Bei der Hydrolyse einer anderen Probe Frauenmilch-Casein fand E. Abderhalden 4,71% Tyrosin. 
t) Zur Bestimmung des Lecithins in der Milch verfuhren die Verff. folgendermaBen: 100 ccm Milch wurden 

mit 200 ccm Alkohol unter Umriihren gefiHlt, nachdem sich der Niederschlag gut abgesetzt hatte, wurde filtriert, 
das Filter samt Niederschlag in die Hiilse eines Soxhlet-Apparates gebracht lInd nun mindestens ungefiihr 
30 Stunden mit Chloroform ansgezogen. Das alkoholische Filtrat wurde bei 50-60 Q verdunstet, der Riickstand 
mit Chloroform bis zur Erschiipfung ausgezogen und dieser Auszug mit dem zur Extraktion des Filters und Nieder­
schlages benutzten Chloroformauszug vereinigt. Die vereinigten Ausziige wurden in der Platinschale verdunstet, 
der Riickstand mit Sodasalpetermischung vorsichtig verascht und in der Asche die Phosphorsaure als pyrophosphor­
saure Magnesia bestimmt. 
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FeU Lecithin 
Art der Mil,.]\ 

Mittel -------Schwankunge~ Mittel 
Frauenmilch. 4,947% 

Kuhmilch 3,052 " 
Eselinmilch 1,107 " 
Schafmilch 7,874 " 
Ziegenmilch . 4,096" 
Stutenmilch . 0,192 " 

Schwankungeli 
4,393-5,849% 

1,860-4,150 " 

0,509-2,158 " 

6,013-9,818 " 

3,320--:4,705 " 

0,157-0,240 " 

0,050% 

0,063 " 
0,016" 

0,083" 

0,049" 

O,OIl " 

0,024-0,080% 

0,036-0,116 .. 

0,006-0,40 " 

0,051-0,167 " 

0,036-0,075 " 

0,007-0,017 " 

H. Vageler 1) hat diese Bestimmungen wiederholt, indem er wie bei allen wasser­
reichen Stoffen behufA Entfernung des Wassers die Substanz (meistens 400 g) erst mit 
94 proz. Alkohol (800 g) am RiickfluBkiihler koch!e, filtrierte und den Riickstand noch­
mals mit derselben Menge Alkohol 8 Stunden am RiickfluBkiihler erwarmte. Er fand 
auf diese Weise: 

Kubmilch Ziegenmilch Eselruilch Schafmilch 

~~ % % 01 % % 10 

Fett 3,4 3,2 0,2 4,0 ? 7,5 < 

(zentrifugiert) 
Phosphor 0,0522 0,0553 0,0504 0,0502 0,0499 0,0586 

Vageler schlieBt, daB der Lecithingehalt der Milch nicht von ihrem Fettgehalt ab­
hiingig ist. 

1m Gegensatz zu Vageler findet W. Glikin 2 ), daB das Lecithin dem Fett der 
Milch angehort und daR Serum nach der Entrahmung nur sehr wenig Lecithin mehr 
enthiilt. Vollmilch ergab z. B. 0,0516%, das Serum llach der Entrahmung nur 0,0015% 
Lecithin. 

Weiter weist Vprfasscr nach, daB mit dem Lecithingehalt der an Eisen steigt und 
£alIt; so fand er: 

L!lCithin Lipoid-Phosphor Gesamt-Eisen Lipoid-Elsen (FeoO.l 
Mileh (Poo.) (Fe.O.) -- -" -.. 

gefunden berechnet 
0/ % 0' % % ,0 10 

Kuhmilch (3) 0,0516-0,1173 0,0045-0,0103 0,0068-0,0008 0,0022-0,0058 0,0020-0,0038 
Frauenmilch 0,1329 O.OlH19 0,0071 0,0035 0,0044 

Hierzu ist zu bell1erken, daB R. Burow 3) schon 1900 darauf hingewiesen hat, daB 
der Lecithingehalt*) der Milch ill1 Verhaltnis zu ihrell1 Proteingehalt stehe; er fand 
z. B.: 

In 100 cern :\filch Frallcnmilch (7) Kuhlllilch (6) Hundemilch (4) 

Fett 3,14-3,80 g 3,63-3,90 g 10,28-13,48 g 
Stickstoff -Su bstanz 1,68--2,19 g 3,+9-4,72 g 7,36-9,18 g 
Lecithin. 0,057-0,060 g 0,04!l-0,058 g 0,16-0,18 g 
Auf 100 Teile Stickstoff-Substanz 3,05% 1,40% 2,Il% 

Nach den mitgeteiIten Zahlen steht aber der Lecithingehalt hier eher zum Fett- als 
Proteingehalt in Beziehung. 

1) Biochem. Zeitschr. 1909, 1'1', 189. 
') Ebendort 1909, ~l, 348. 
0) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1900, 30, 495 . 
• ) Zur Bestimmung des Lecithins wur(ie die Milch mit einelll Gelllisch von gleichen Raumtdlen Ather 

nnd Aikohol ausgezogen, das mit einigen Tropfen Essigsiiure angesiiuert wurde. Die Ausziige wurden Zllr Trockne 
verdampft, der Riickstand wllrde mehrmals mit Xther allsgezogen, letzterer verdalllpft, der Riickstand hiervon 
.nlt Natriumcarbonat verbrannt nneI in der LaslIng dieser Asche die PhosphorsHure bestimmt. Mg,P,O, x 7,27 
= Lecithin. 

26* 
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5. Elementarzusammensetzung verschiedener Caseine. 

[' I I stickstoff Schwelel Phosphof I Untersucht von 
Casein aus :lI1iJch I Kohlenstoff i Wasserstoff I Sauerstoff 

01 % % % von ,! % I % I 10 

Kuh. ~I; 52,69 6,81 15,65 0,832 0,877 23,141 
Biiffel 

: II 
52,88 7,81 15,78 0,833 0,733 21,925 

Schaf 52,92 7,05 15,70 0,717 0,809 22,794 
Ziege . 

I 
52,90 6,86 

J. Cs6/cas 1) *) 

·1 15,48 0,700 0,760 23,300 
Stute ·1 53,36 7,09 16,44 0,528 0,877 22,705 
Eselin 

:1 

52,57 7,01 16,28 0,588 1,057 22,495 
Desgl. 54,90 7,15 15,76 1,10 0,51 20,58 { Ellenberger u. 

Klimmer2) 
Desgl. 54,00 7,00 14,40 0,84 1,04 23,32 C. Storch") 

Kuh. 

: I 

52,825 7,095 15,640 0,725 0,808 22,906 I R. Burow') Ziege. 52,805 7,020 15,640 0,718 0,815 23,002 
Kaninchen 

'11 
52,865 7,045 15,595 0,733 0,810 22,952 

Milchdauerwaren. 
Kondensierte Vollmilch. 

a) Ohne Zusatz von Zucker. 
(Nachtrag zu Bd. I, 1903, S. 282.) 

I .. .. In der natiirlichen Substanz In der Trockensubst . ..... 
.. c c ... "' .... .. .. I=N~ I 

I 
=~ 

... -
I ...... .. .c .. . .. ... '" ... .2 .s;~ .. ... . ... 

Nf'll 
Nahere Angahen 

..... 
= 

... i .., .. .., 
-=~ :: .c .. 11: ... Untersueht ..... ..... I"'-~ "Z .. ... ..... 0" .. c - .. .. ~.:x =; .. .. = .. -= ~ . "iii 

.... II. ~ ~= 
II. von 

.... J!l ~ i;;.;e :EN :E: "'N c I ;; 
(etwa) = % I 0/0 "' %) % 0' % 0/ 

/0 /0 10 co-=: _. -

IiI Holsteinische Kuhmilch 

I 

, i 
'I nDrenkhan" (ScherffsPa· I 

I' 00 
,! tent) ......... 1/2-1/3 5,89 6,80 9,13 1,48 25,28 '29,18 40,00 1,15 1962 76,70

1 1 . 
2 III "Ideal" { Anglo,SWl~S 71,45 7,19 10,00 9,48 1,88 25,17 35,02 33,20 1,39 

\ K. '.m ,. " " 3 J Milk Condensed MIlk .~ 65,80 1 8,79 12,10 11,46 1,85 25,70 35,38 33,51 1,38 steiner, 

I C.m, r " " 1 K. Lendrich 
4 , Berner Alpenmilch (Stal- .~ 1 1/3 66,221 9,06 10,25 12,52 1,95 26,82 ' 30,34 37,06 1,13 

r""""' ! 

5, 

61 
7' 

8 

9 
10 

den) •.•....... ;a " 
65,64 [ 10,27 13,71 2,19 23,84 29,89 39,90 1,25 

P. Butten-
Bear Brand Swiss Milk .. " " 

8,19 berg 5) 

L1ifflunds Milch ..... " " 
64,71 , 8,68 10,25 14,15 2,21 24,59 29,04 40,09 1,18 

Norwegische Kond. Milch " " 61,16! 9,81 10,37 15,87 2,79 25,26 26,74 40,86 1,06 

Vom Untersucher selbst her-
1906161,46 28,98 29,63 36,22/1,02 gestellt. . . " 

11,17 11,42 13,96 1,99 F. DiOloth 6) 

d II ~~Ol ~!:~~ 8,93 !l,00 15,11 1,88 }H. Dold un 
Aus England . .. " 

24,20 29,81 40,95
1

1,25 
A. Stewart 7 ) 

8,80 10,20 14,48 2,00 24,79 28,73 40,79 1,16 Aus Norwegcn .. " 

') Kiserletiigyi K5z1emenyek 1908, ll, 334-335; Pfliigers Archiv f. d. ges. Physiol. 121, 534. 
') Archiv f. Anat. u. Physiol. 1902, Suppl.-Bd. 313; Z'litschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genul3-

mittel 1904, 7, 397. 
3) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genul3mittel 1903, 6, 996 . 
• ) R. Burow, Inaug.-Dissert. Basel 1905; Milchwirtsch. Zentralbl. 1907, 3, 77-78. 
') 4. Bericht d. Hygien. Instituts Hamburg 1900/02, 29; Milch-Ztg. 1903,32,695; Zeitschr. f. Ulltersuchung 

d. N ahrungs- u. Genul.lmittel 1904, '1', 97. 
6) Revue gener. du Lait 1906, 6,500; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genul3mittel1907, 14, 699. 
') Bull. Soc. Chim. d~ Belgique 1910, 24, 225; 1913, 26, 302 . 
• ) Die Caseine waren naeh dem Verfahren von Hammarsten dargestellt; sie enthielten "auch nieht die 

geringsten Spuren'" J<'ett, Albumin und Asche. Die Stickstoffbestimmung gesehah nach Dumas und nach Kiel­
dahl, die Bestimmung von Schwefel und Phosphor in der nach Hammarsten hergestellten Asche . 

• 0) Nr. 9 enthielt in 1 ccm 40. Nr. 10 in 1 cem 35000 Keime von Mikroben. Pathogene Keime, Bact. coli 
und Bact. enteritidis sporog. konnten ill keiner Probe· nachgewiesen werden, Streptokokken wurden allerding~ 

**) 



Nr. ~ahere Angaben 
1 

I 

.. 
.. c 
.. :J 

"'''' 1:1 .!! .. ... .. c " .-... 

Kondensierte Vollmilch. 

;~ 100 I=~~ ... 1 =~! 110. ~! 
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c I;;~C N ;;: N .2 ~ 

405 

Untersucht 
von 

~ __ ~der naturllchen Sllbst~~ I~~d~r Trockensllbst. ~ ~ 

(l.twa) :::) 0;) °0 oS o~ % °0 ~~ ~ri;; .; --~-----~~l--- -c- -- -~~.--
L __ 

II 

I 
,I 

1211 

13 il 
141. 
15 i: 
](j !, 

17 ! 

18 
In 
20 
21 

22 

2:3 i 
: 

24 i 

z5 
2(J 

27 

:28 

:2 

Biichsenmilch del' Fiirstlich 
Liech tensteinsch I'n Meien·i 
Pinzgau 

Ans Norwegen 

Gold Milk 

Columbine 

Everyday. 

Golumilk . 

Star 

110ndng Glory 

Carnation 

Beanty. 

Van Camps. 

Wilsons 

lfonarch 

Diadem 

Reilldeen . 

Wilsons 

Dundeo 

Verschiedene Sorten I!J) 

Mittel 

l\iedri~·,t 

: I Hochst 

:liiHcl . . I 

Liifflunds Caseinmilch. diinn-
fiiissig. 

Dahls sterilisierte nnd homo-
gene Biichsenmilch 

190+ G3,9(; 10,1:2 1 9,50 1+,2G12,16 
UJ07 67,72 10,86 10,13 9,55,1,74 

1/21/3 190970,75 8,441 9,421 9,75; 1,5! 

75,37 7,41 7,4;) I 8,57: 1,36 
n,RO 7,54 8,07, 9,10.1,47 

1 ' /:1 

1 ' • 

72,8:2 7,39 9,07 i n,23 , 1,49 

70, flO 7,86 8,35110,37, ',11,62 
{i8,ll2 8,26 10,48 10,47 I,G7 

7H,I!J 
71,G:2 

72,11 
74,77 

73,:30 
75,04 
73,:14 

74,38 

72 j !JG 

G,4B 8,0" i 7,75 1,24 
8,3D 8,47! 9,44! l,5G 
7,;'52 8,GB I D,(jG, 1,54 

G,53 8,70 I 8,(J8 i 1,37 
(J,77 8,O!) 110,:35 i 1,44 

7,O(J S,W II 7,02 1,33 
(J,88 8,08 10,21

1

1,4,) 

, 

(l,S!) 8,21 [' B;20 1,43 
7,21 8,73 !l,36 1,48 

(j3,4:2 (l,95 ~I !),28 11,43 

(il,Hi' 5,8!11 G,80 1 7,75 1,2·1 
• I ; 

7n,70 1I,li 1 12,liJ! 15,8712,7D 

6!1,95 8,00 9,2'}0,88
1

1,n 

Teilweise entfettete eingedickte Milch. 

'J" 04 ')(J 3(J 39 -C ° 9+ J.Jiayrhofer1) -- , ...." i ,,), *) 

33,(J4 31,39' 29,58 0,93 F..!.Lloyd 2 ) 

29,19132,21 33,36 I,ll) 
30,08 i 30,25 ,34,79 1,01 
28,79 30,80 34,73 1,07 
27,18·33,:37 33,95 1,23 
27,01 i 28,G9 35,29 I,O(J 

:2G,57 3:3,72 33,71 1,27 
27,2(J . 33,81 :~2,(Jl 1,2,( 

29,59 29,84 33,26 1,01 O. P. Hun-
2(J,97 31,15 34,(J3 1,15 'n ziker u~ld 

1;:t.1V. SPltZet 
25,88 34,48 34,40 1,3:1 3) '*) 

25,32 30,30 38,7(i 1,19 

28,28 :32,G9 31,73 1,15 

:25,81 :30,31 3il,2!! 1,17 
2(J,89 :32,m 3D,DI I,ID 

2(l,66 32,28. 3+,Gl 1,21 

26,15 32,87' 34,Dl 1,2(J 

2:3,84 2(J,3(J 2!J,58 0,93 

33,64 35,38 40,!l5 1,38 

26,61 30,91 36,2; 1,16 

190f) 11 (J8,94 8,33 .' 3 02 

1,/~ 190+1 81 ,03 : 7,31 ! 

I 1 IJ ]i.. Parnstel-
(J,39 14,03 2,31 26,82 20,57 44,85,O,i/llner undlJfil-

. 1 : ~ arbeite( 4 ) 

3,70! H.!Jn (0,64) ~ 38,53 19,61 3G,(J9 10,.51 (JIayrho/< 1, 

recht haung gefuuden. - ~icht gezllckerte Kondeu:-lmilch solI gelegentlieh mit Borax kOllserviert weruen, dach 
haben Verff. in keineIll lIer Yon ihnen untenmchten Proben Konservicrungsmittel (Borsaure, Salieylsa,ure, 
FOfl1laldehyd) nachweisen konnen. 

1) Zeitsehr. f. d. landw. Yersudls>,-esen in Osterreich 1904, 1, 797. 

2) Chem. Xews 1907, 96, 225; Zeitsehr. f. Untersncilung d. Xahrun~s- n. Genu~mittel1909, 18,432. 

') Purdue Univ. Agric. Expel'. Station 1909, Bull. 134; l\Ii\('hwirtsch. Zentralbl. 1911, 1, 36 . 

• ) Vgl. Anm. 5 vnrsteilcllfl unter Konrl. Vollmilch. 

*) Bei del' Analy,e Nr. 11 wurde del' Wassergehalt ails del' llifferenz angenommen. Die Stickstoff­
substallz iHt als am; 8,OH~~ Caseill uIld 2;,04°~J AlbuIllin be:-;tehcml ~Ulgegcben; Phosphorsanregehalt = O,41°/c) 
oder 18,7% del' Asche. 

**) Die Verff. haben auch verschiedene Verf[Chren zur Fettbestimmung ill kond. Milch gepriift und gefnnden, 
daB wedel' das Babcockscile, noch Gerbcrs('he. noeh das Extraktionsverfahren hierfiir zweckmiHlig ist. 
Selbst cine lange Ausdehnnng del' Ausziehung Jiefert nur ein geringes Mohr an ]'ett. Sie empfehlen folgen­
,les Verfahren: Von der mit del' 3fachen Menge Wasser venliinnten kond. Milch werden 5 g anf fettfreies Papier 
gebracht, diese, alme zu 1rocknen. in einem Soxhletschen Extmktionsapparat 2 Stunden mit Iproz. Essig­
saure ausgezogell nnd daranf wird del' Allparat ncbst Hiilse nnd l'apicrrolle mit etwas heiJ3em Wasser ge­
waschen. Die so behandelte HUlse mit Inilalt wird 6 bis 8 Stunden in einem Wassertrockenschrank getrocknet 
und weiter in gewiihn1icher \\r eise 8 Stun <len mit X ther ausgezogen. 
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b) Kondensierte Vollmilch mit Zusatz von Zucker. *) 

.. In der natUrlichen Substanz In del" l'rockensubst . ..... .. c ..q, 
.. c .... .t:~t:" I!l:N 

... ~ ... ..... .. . .. .. , .. .. ~ 
".01 .... .. .s.~ l.: • o c =;: Untersuch Nahere Angaben .... ..... - ! 

..... ... .... i .... 
".01 . - - - II "1:'" = .. ·Ii .. -1: .. .01 .s ... .... ~~ .01 .. X - .01 .. ... =:: von 

111.5 ~ .!:! .. Z E: ..... c .!:! .. EN .a it,; 
III c ~.,-, .. 

iii" .!:!c 
::I % % % % % % % % % .... 

"1: 

t 

} • { Marke l/S 19~ 23,69 10,24 12,57 13,69 37,54 2,27 13,42 16,47 17,94 1,23 
Schwel' .Milch. 02 

zer miidchen" " 
22,80 9,01 11,01 13,59 41,55 2,04 11,67 14,26 17,60 1,22 K.FOHn-

!Ill .. steiner, 
Marke .Alpenland-

0;5 ., K.Len-
schaft" ••••• ." 29,75 8,95 8,25 (21,81) 28,92 2,32 12,74 11,76 (31,05) 0,92 drich. -= " " ... 

" ".) J. Zink u. ;a 
Marke .Saturnus" 21,36 7,69 7,34 12,56 48,97 2,08 9,78 9,33 15,96 0,95 P.Butten-.. " " berg I) 
Pfunds kond. Milch. . " " 

24,80 9,59 9,13 14,43 39,75 2,30 12,75 12,14 19,19 0,96 
Kelme in 

1 cem 

Aus Normllndie • 700 " 
1910 23,20 8,45 9,00 12,82 44,61 1,92 11,00 11,72 16,69 1,05 

}H __ • Holland • 60000 " " 
22,80 8,63 10,00 17,61 38,96 2,00 11,18 12,95 22,81 1,16 

· .. • 85000 " " 
23,20 8,75 11,00 11,60 43,40 2,05 11,39 14,32 15,10 1,25 A.Ste-

• Norwegen • 30000 " " 
23,50 8,80 10,50 14,33 40,99 1,91 11,50 13,73 18,86 1,19 wart") 

" Schweiz • 66000 " " 
25,20 9,07 11,00 18,15 39,43 1,90 12,12 14,71 24,26 1,21 

FilrstL Liechteasteinsche 
Meierei Pinzgau. • . " 

1904 24,20 13,40 11,50 (10,86) 36,00 3,01 17,45 14,97 - 0,82 

Anglo Swiss condo milk . " " 
31,62 9,45 12,50 (6,35) 37,82 2,26 13,82 18,28 - 1,32 }JM~ 

Nestles kond. Milch " " 
24,90 11,80 10,00 14,99 37,01 1,30 15,71 13,32 - 0,85 hoter 8) 

Brand Condo Milk " " 
29,10 12,70 10,00 (8,00) 39,00 1,20 17,91 14,10 - 0,78 

Aus England. ." " 
1907 18,70 10,95 9,94 58,21 2,20 13,46 12,23 - 0,91 

Schweiz. " " 
13,04 8,37 11,13 65,46 2,00 9,61 12,79 - 1,33 F.J.Lloyd · 4) _.0) 

· . " " 
16,52 9,90 8,20 62,54 2,84 11,86 9,82 - 0,83 

} { 
" 

1902 26,75 9,43 8,40 13,96 39,21 2,25 12,87 11,47 15,07 0,89 

Pfunds kond. Milch " " 
25,31 8,78 8,07 11,04 44,65 2,15 11,62 10,80 14,78 0,92 K.Kam-

(Dresden) 
" " 

24,36 13,12 11,17 16,37 31,72 3,26 17,34 15,47 21,64 0,85 nuz 6) 

1/4 " 
15,65 3,68 18,95 22,34 27,77 1,18 15,991 18,85 23,43 122,40 

Wient) 1/3 1911 28,81 9,38 8,00 14,16 37,34 1,88 13,17 11,23 19,89 0,85 Versuchsst. ....... WienS) 

Niedrigst • - - 13,04 7,69 1 7,34 11,04 22,40 1,20 9,61 9,33 

H6chst .. - - 31,62 15,99 18,85 23,43 48,97 3,68 18,95 22,34 

Mittel. •• - - 23,19 10,IlIO,34 14,84 39,3°12,2213,16113,46 
I 

ttl I 

') Vgl. vorstehend Anm. 5, S.404, unter kond. Vollmilch ohne Zusatz von Zucker . 
• ) Vgl. vorstehend Anm. 7, S.404, unter kond. Vollmilch ohne Zusatz von Zucker. 
a) Vgl. vorstehend Anm. 1, S.405, unter kond. Vollmilch ohne Zusatz von Zucker. 
0) Vgl. v()rstehend Anm. 2, S.405, unter kond. Vollmilch ohne Zusatz von Zucker. 
6) Chem.-Ztg. 1904, 28, 19. 
0) Zeitschr. f. d. landw. Versuchswesen in Osterreich 1911, 14, 373 . 

14,78 0,78 
27,77 1,33 
19,32 1,02 

• ) Kondensierte Milch wird im allgemeinen durch Saccharosezusatz haltbar gemacht; man rechnet gewohB­
licb 0,5 kg Zucker auf 4-5 I Milch oder 2-2,5 kg Zucker auf 4-5 I kondensierter Milch. Die Herstellung wird 
nach verschiedenen Verfahren betrieben. Nach Scherff (in Deutschland Ublich) wird die Milch durch 1-2stlin­
diges Erhitzen auf 100-113· bei 2-4 Atmosphiiren Druck sterilisiert, dann im Vakuum bel 65-70· auf die 
Halite oder ein Drittel des urspriinglichen Volumens eingedampft. N ach Cam p bell (England) wird die Milca 
im Separator zunilchst entrahmt und vom griiJ3ten Teil des Schmutzes befreit, dann konstant auf 60· erwilrmt 
in groJ3en Behiiltern, durch die filtrierte Luft geblasen wird, bis die Masse auf 'I. des ursprlinglichen Volumellll 
eingedickt iBt. Dann wird der inzwischen ebenfalls auf 60· gehaltene Rahm dem Kondensat wieder belgemischt 
und dieses in Flaschen gefliUt. Andere Verfahren sind ahnlich, hiiufig wird aber der Rahm nicht wieder zugesetzt. 
Vber die Bakterienkeime vgl. vorstehend Anm. '., S. 404 . 

•• ) Eine zweite Probe ergab 8,02% Fett . 
••• ) Die Probe Nr. 15 enthielt 0,17%, die Probe 16 0,10% Borsiiure. 

t) Sauregrad nach Soxhlet-Henkel 16,2; Gesamtsilure als MilcbsAure 0,36% . 
. ttl Aus der Differenz angenommen. 
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Eingedickte Magermilch. 

Eingedickte Magermilch. 
a) Ohne Zusatz von Zucker. I ], d" "todi,O" S"h.t." 
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In der Trockensubst . ' ,.... ... ~ ".-
,~ ... ~ .. ' .. ,= .., !,; = ..... Untersucht .. 0> u'" 00> -u -:: ... von .. ... ... ... -" C .2" :E N ... .. 

UN ~ ... ;:; 
% % % % "'-:: 

1 II Vo-n- Diffloth selbst her· I 
,I gestellt....... 1/31 1906 168,62112,3410,26115,731 - 12,96139,321 0,82150,1310,021 F. DiO/oth 1 ) 

a) Oesgl. mit Zusatz von Zucker. 

i 
1906 28,94i 12,71 2,63 13,99 39,49 2,24 17,88 3,70 19,68 0,21 F.DiO/o/hl) 

i 
1910 25,50i 10,33 0,78 10,92 50,35 2,16 13,86 1,05 14,64 0,08) 

26,0°112,081°,76118,85 39,45 2,86 16,05 1,03 1 25,47 0,06 H. Dold unti 

23,00 I 9,52 0,6°1 12,20 52,66 2,02 12,36 0,78' 15,84 0,06 A. St~art.) 

22,90: 9,82 0,92 15,61 38,46 2,25 12,74 1,19 20,24 0,09 
28,90 '1'10,90 1,52 12,02 44,93 2,20 15,22 2,12 16,79 0,14 
23,40 9,76

1

°,70 13,00 50,86 2,32 12,74 0,91 17,00 0,07 K. Farn-

BUtienberg 3) 
steiner uttd 1900/02 28,99 '111,60, 1,04 17,41

1
38,29 2,61 16,34 1,46 24,52 0,09 

" 27,43 11,59 i 0,29 13,60 44,92 2,17 15,97 0,40 18,74 0,02 **) 

1907 26,14, 8,4311,02 62,41 2,00 11,41 1,38 0,14 F.J.Llolld'/ 

____ 1-....;..;;.+1_9_0_9/_1O.,,34,22! 9,46, 3,50 Ill,74! 39,42 1,96 14,39 5,32 17,86 0,37 M.Mansf8lfIoi 

- 26,81110,5611,25113,93",45,2°1'2,25 14,45 1,15 19,080,12 
, lit) 

Anmerkung. Dber "Milchlin" (etwas eingedickte Magermilch) vgl. unter "Milchahnliche 
Zubereitungen" S. 345. 

EinfluB des Erhitzens (Pasteurisierens) auf Milch. 

Durch das Erhitzen (Pasteurisieren) gehen namhafte Veranderungen in der Milch 
vor sich, namlich unter anderem: 

1. Die Lactalbumine nehmen abo SteinerS) fand Z. B. bei verschiedener Hohe und Dauer 
des Erhitzens folgende Abnahme in Prozenten del' urspriinglich vorhaudenen Menge: 

') Revue gener. du lait 1906. 6, 500; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuLlmittel1907, 14, 699. 
Die ohne Zucker hergestellte eingedickte Milch muLl bei 120 0 sterilisiert werden, urn sie haltbar zu machen. 

') Vgl. Anm. 7, vorstehend S. 404. 
3) Vgl. Anm. 5, vorstehend S. 404. 
') Vgl. Anm. 2, vorstehend S. 405. 
5) 22. Jahresbericht d. Untersuchungsanstait f. Nahrungs- U. Genuf3mittel d. Allgem. osterr. Apotheker­

Vereins 1909/10, 10-11; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1911, 21, 424. 
') Milch-Ztg. 1901, 30,401; 7,eitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3mitteI1902. 5, 159, 
.) V gl. Anm. ", vorstehend S. 404 . 

•• ) Mit Zucker, Alkohol und Essenzen versetzt, gibt die kondensierte Magermilch, wie P. Buttenbel~ 
bemerkt, schmackhafte Likore, die als "Milchpunsch" und unter der nicht zutreffenden Bezeichnung "SChilloi­
-sahne" vertrieben werden und prozentisch wie folgt zusammengesetzt sind: 

Trocken- Saccharose und son-
substanz Asche. }'ett Milchzucker Protein stige Extraktivstoffe Alkohol 

Milchpunsch. . 31,80% 0,94% 0,38% 5,70% 3,93% 20,85% 
8chlagsahne . . 34,19% 0,97% 0,30% 5,43% 4,44% 23,05% 

... ) Eingedickte entrahmte Milch mit Zusatz von Eisenoxydulhydrat (0,19% Eisenoxyd). 
tl Aus der Differenz angenommen. 
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Hohe der Temperatur 60° 70° 80· 90° 95° 100· 
Dauer des Erhitzens . 25 20 15 10 5 3 Min. 
Abnahme . 6,90% 55,74% 76,55% 78,74% 82,54% 

Solminl) erhielt ahnliche Ergebnisse, und C. J. Koning 2 ) schlieBt aus seinen eingehenden 
Untersuchungen iiber diese Frage, daB eine Erwarmung der Milch auf 68° schon AniaB zu einer 

wahrnehmbaren Verminderllng der Lactalbumine gibt. 

2. Das Casein soll zu einem kleinen Teilniedergeschlagen, zum Teil in eine Verbindung iiber­

gefiihrt werden, die dur<;h Sauren leichter gefallt wird. Das hangt vielleicht damit zusammen, daB 

nach Soldner 3 ) die 1 oslichen Kalk- und Ph os phorsaureverbi nd ungen vermindert werden, 

wahrend die unloslichen Verbindungen suspcndiert bleiben. Durch Zusatz von Phosphorsaure oder 
durch Kohlensaure soli ,das Casein seine Eigenschaften wieder erlangen. 

Laan 4 ) und Hotz o) fanden im Zusammenhang hiermit einen Unterschied in der elektrisc he n 
Leitfahigkeit und den freien ronen bei roher und erhitzter Milch. 

3. Del' Lecithingehalt der Milch wird nach Bordas und Raczkowsky durch Erwarmen 
vermindert (vgl. S. 338). 

4. Die Fettkiigelchen liegen nach Russell und Babcock bei pasteurisierter Milch mehr 

frei, bei roher Milch kleben sie mehr an, infolgedessen die Viscositat (bei iiber 65° erhitzt~r Milch) 
abnimmt. Der Zustand der Fettemulsion wird verandert, indem sie, je nach dem Grad des Er­
hitzens, zu groJ3eren Kiigelchen zusammenschmelzen. 

5. Der Milchz uc ker kann unter Umstanden schwach caramdisiert werden. 

Del' eigenartige Geruch und Geschmack, ebenso der Gehalt an loslichen Gasen treten 
nach Erwarmen iiber 70° nicht mehr so scharf hervor als in roher Milch. 

6. Die Bakterien anlangend, so gehen nach C. J. Koning durch das Pasteurisieren von 

sauber gewonnener Milch die Keime auf weniger als 62 fiir 1 cern Mikh zuriick; bei unsauber 
gewonnener Milch kann abel' die Zahl del' Bakterienkeime viel hoher sein, jedoch soil sie die Hohe 

von 10 000 ni(;ht iibersteigen. 
Bei Verunreinigungen cler Milch durch Kot, Erde usw. konnen bei Bruttemperatuf 

so heftige Garungen in der Milch auftreten, daB das spez. Gewicht und del' Brechungs­
in de x der Sera wesentlich herabgedriickt werden [spez. Gewi<;ht bis auf 1,023, Brechungsindex 

(n D) bis auf 1,3418]. 
Durch Zusatz von Reinkulturen (Bac. acidi lactis, Streptokokken oder sonstigen Milch­

saurebakterien) erhalt man Sera, die wenig Abweichungen im spez. Gewicht und Brechungs­
index zeigen. 

7. Von den pathogenen Bakterien sterben ab: 

Tuberkel- Typhus- Diphtherie- Cholera· Dysenteric-
bacilJen baeillen baeilJen vibrion en baeillen 

bei Temperatur 60° 60° 55-60° 55-60° 60° 

in Minuten 20 2 10 

8. Die Enzyme anlangend, so wird Diastase in.der Regel bei 65° vernichtet; Reduktase 

und Katalase werden vielfach erst durch 30 Minnten langes Erhitzen bei 73-75° vernichtet; 
Temperaturen von 65-70° vernichten in mane-hen Fallen nicht; es scheint, als wenn diese 

Enzyme in einem thermostabilen Zustande in der Milch vorkommen, so daB eine positive 

Reduktase- oder Katalasereaktion nieht immer einen Beweis fiir eine unzureichende Pasteuri­

sierung abgibt. 

1j Archlv f. Hygiene 1897, 28, 43. 
'j Milehwirtsehaftl. Zentralbl. 1900, 6, 127, 171, 222 u. 264; 1911, 7. 97 u. 145. 
'j Soldner, Die Salze der Milch und ihre Beziehungen zum Verhalten des Caseins. Inaug.-Dis~. Er· 

Jangen 1888. 
0) Laa n, Inaug.-Diss. Utrecht 1896. 
OJ Jahrbuch f. Kinderheilkunde 1903. 58, 355. 
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Vollmilchpulver. 

Vollmilchpulver. 

(Nachtrag zu Bd. I, 1903, S. 291.) 
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Untel'sucht VOIl 

19~ 5.65 I 25,48 23,42 1 38,99 - i 6,46 27,01 ; 24,82 41,33 0,92 R. Santelici ll ) 

') Vgl. Allill. 5 unter Kondensierte Vollmilch S. ~04. 
') Milch-Ztg. 1898, Nr. 41; vgl. auch die Zusammenstellung von A. Kern illl Milchwirtsehaftl. Zentralbl. 

1911, 7, 118; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1898, I, 650. 
3) Milch-ztg. 1904, 33, 601. 
0) Ebendort; Rev. gener. du lait 1904, 3, 400. 
5) Public Health 1905, 18; Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1911, 1', 124. 
') Milch-Ztg. 1906, 35, 26. 
7) The analyst 1906, 31, 219; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1907, 13, 49. 
') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1907, 13, 285. 
0) Jahresbericht des Milchwirtschaftl. Instituts in Hameln filr 1906. 

10) Molkerei-Ztg., Berlin 1905, Nr. 48. 
") Annuar. della R. Stazione Speriment. di Caseificio di Lodi 1908/09, 76-80; Milchw. Zentralbl. 1910, 

G, 36-37. 
*) Nach Just - Hatmakers Verfahren werden, wie O. Jensen (Molkerei-Ztg., Berlin 1905, Iii, 565) 

angibt, der Milch behufs Herstellung von Trockenmilch, urn die Quellbarkeit des Caseins zu erhOhen, 0,1-0,3% 
Natriumbicarbonat zugesetzt und nach Eke n berg 2% Rohr- bzw. Riibenzucker; andere setzen etwas Zucker­
kalk zu. 

**) Bei eineIll 4 Monate 'alten Kinde wurden iIll Vergleich zu Mutterlllilch von dem in Wasser gelOsten 
Milchpulver in Prozenten der 'genossenen Bestandteile verdaut: 

Stickstolf-Su bstan z 
Mutterlllilch . . . . . 93,60% 
Milchpulver 97,41% 

Fett 
93,96% 
91,69% 

Mlichzucker 
100 
100 

Salze 

78,20% 
71,58% 

***) Das Hydratationswasser ist aus dem Gehalt an Milchzucker, der durch Polarisation bestimlllt wurde, 
berechnet; erst unter Beriicksichtigung des Hydratationswassers nahem sich die Werte auf 100. Das Fett soil am 
zweckmaBigsten nach dem Verfahren von Werner-Schmid bestimmt werden. 

t) Das weHle Pulver hatte einen schwachen Stich ins Gelbe; es liiste sich in Wasser von 60-70° zu einer 
wie Milch aussehenden Fliissigkeit, die gegen LackIllus schwach alkalisch reagierte und den Geschmack gewohn­
licher Milch besafl, der allerdings nicht frei von Kochgeschmack war. Die Fliissigkeit bildete beirn Stehen wiihrend 
einiger Stun den keinen Niederschlag. 
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1711} f 1909 6,44124,35 23,35 39,36 1 6,50 26,03 24,96 42,07 0,96 

} M. 81",,,,,·) II Aus Holland 
18 II 'l 5,80 23,90 23,97 39,95 1 6,38 25,37 25,45 42,41 1,00 " 

19 '} f " 5.29
1

25,17 26,55 37,42 5,57 26,58 28,03 39,51 1,05 
20 I Aus dem Allgau. . . • 'l " 3,54 22,95 25,98 42,15i 5,38 23,79 26,93 43,70 1,13 }x. T,"'''') 21 I " 6,23 24,27 24,28 39,18 1 5,84 25,88 25,89 142,02 1,00 

'221 Aus Milson . . . • . . • 1913 5,88 20,67 28,25 41,17 4,01 21,96 1,37 
23 Verfahren d. Merrell Soule 

30,01 143,74 

1 Co. lim. Nordamerika*) 1909 4,23 26,57 29,50 33,86 5,84 27,74 30,80 35,36 I,ll M. POpp3) 

"24 " Nordamerika 1910 1,20 28,44 25,15 39,18 5,90 28,79 25,46 39,66 0,88 
25 

I }Holland .{ " 5,49 26,75 29,13 32,51 5,90 28,30 30,82 34,40 1,09 
26 " 4,35 23,85 24,18 41,11 6,51 24,93 25,28 42,98 1,01 
27 ' Westfalen. " 

4,50 24,64 26,04 38,85 5,72 25,80 27,27 39,19 1,06 
28 

}~'" J " 2,91 26,41 26,81 38,05 5,89 27,20 27,61 39,19 1,01 Versuchs-
29 'l " 

5,15 24,62 27,00 38,35 5,68 25,96 28,47 40,43 1,10 station u. Lehr-

~O 4,30 24,60 26,84 38,20 5,45 25,71 28,05 39,92 1,09 anstalt fiir 
" Molkereiwesell 

31 }SiidsuhleSwig .{ " 
6,52 25,11 22,98 39,65 5,74 26,86 24,58 42,42 0,92 in Kiel')") 

32 
" 

10,04 26,23 23,85 34,10 5,78 29,16 26,51 37,70 0,91 
,I 

. 31 N ordamerika " 5,74 26,00 25,10 37,62 5,54 27,58 26,63 39,91 0,97 

~: lAIl .. { " 
8,02 24.6'["'/., 34.63 5.28 26,82 29,79 37,65 I,ll 
7,24 24,45 27,15 35,66 5,50 26,36 29,27 38,44 I,ll 

" J gau .•...• 

36
1 

" 
4,67 25,56 26,70 37,16 5,91 26,81 28,01 38,98 1,04 

37 HolHindisch-Indien. 
" 

6,73 22,75 30,23129,50 5,50 24,39 ~ 32,41 31,64 1,33 Q. Boszo) 

26,31 129,56 R. S. Fleming 6J ,: Ir~~:;;n~ i ~;.~ 
o I Fa- Adams f amerika 
1 I briken Konigsberg i. 0.. . 

4 

4 

1912 1,48 
1913 4,29 

" 
4,91 

" 
3,53 

25,92 29,12
1
37,52 5,72 38,08 1,13 ... ) 

25,16 25,24138,99 6,31 26,26 1 26,37 40,78 1,00 
} S. Goy7)tl 24,08 29,64135,42 5,95 25,31,31,17 37,27 1,23 

24,78 25,17 40,27 6,25 26,09' 26,09 41,77 1,02 

1) Molkerei-Ztg., Hildesheim 1909, Nr. 25_ 
2) K. Teichert, Methoden zur Untersuchung del' Milch und Molkereiprodukte. stuttgart 1909, S.198; 

Jahresbericht d. MiIchwirtschaftl. Untersuchungsanstalt im Allgau in Memmingen 1909, 11; Allgauer Monatsschr. 
f. Milchwirtschaft u. Viehzucht 1913, I, 31; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel1913, 25, 461. 

3) Chem.-Ztg. 1909, 33, 647; Molkerei-Ztg., HiIdesheim 1909, Nr.45. 
<) Vgl. A. Burr, Milchw. Zentralbl. 1911, 1, 118. 
') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1910, 19, 754. 
') Journ. of Ind. and Engin. Chern. 1912, 4, 543; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuS­

mittel 1913, 26, 45. 
') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1913, 25, 445. 
*) Nach dem Verfahren (auch Truford Company Limited) wird Milch usw. n einer Vakuumpfanne ein­

gedampft. Die eingedampfte Masse wird durch komprimierte Luft zerstaubt, gelangt als feiner Regen in von 
heWer Luft durchstrtimte Kammern, wird hier vollstandig getrocknet und schlieBlich wieder in Sammelkammern 
als Pulver aufgefangen. Die aus dem Vollmilchpulver nach Vorschrift mit 10 Teilen Wasser hergestellte Milch 
hielt die Koch- und Alkoholprobe aus, biIdete keinen Bodensatz und rahmte nicht auf. 

") Das Wasser wurde in 2-3 g durch Trocknen bei 100· bis zur Gewichtsbestandigkeit bestimmt; Fett 
in 1 g nach Rose - Gottlieb durch Ausziehen mit Petrollither; Stickstoff - Substanz durch Verbrennen nach 
Kjeldahl in 1 g und Multiplikation des Stickstoffs mit 6,37; Milchzucker meistens aus der Differenz berechnet 
<Jdcl' gewichtsanalytisch nach dem Reduktionsverfahren bestimmt; Asche durch Vel'kohlen, Auslangen del' Kohle 
mit Wasser usw. in bekannter Weise . 

• ,.) Die Stickstoff-Substanz bestand aus 24,06% Casein und 1,86% Albumin. Zur Bestimmung des Fette.. 
,,,wiesen sich als unbrauchbar die Verfahren von Adams, Babcock und die Ausziehung mit wasserfl'eiem Ather 
und Chloroform. 

t) Zur Bestimmung des Wassers wurden 2 g Milchpulver mit Sitnd vel'rieben und 30 Minuten bei 105~ 
im Soxhletschen Trockenschrank getrocknet; der Trockenriickstand wurde dann 12 Stunden mit Ather ailS­
gezogen. G1eichzeitig wurde das Fett nach Rose - Gottlie.b bestimmt" wodu.rch etwas htihere Werte erzielt 
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42! Hahns Trockenmilch. 1916 6,16124,43128,20 ! 35,761- 15,3°126,03130,05 38,11 1,15 ~lii::r~~~;r~ 
1911 7,05. 24,65 I 22,57139,30 !. - 16,36 26,52,. 24,28 42,28 0,91 { ';f~~u.w~~t:)-43 Osterreich 

Saure· 
grad··) 

44 Bi. Vollmilch ...•.. 2,2 
i (N x 6.37)! • 

1914 7,28
1

24,33 27,72 3;),23 -15,4426,24 29,89 38,00 1,14 
" 4,14, 21,40 (37,50) (32,02) - 4,94 22.32 (39,22) (33,40) (1,75) 45 Bill. • (30%) ... 2,5 

46 

47 
48 

, 
, 

Vollmilch (26 % Fett in 
der Trockensubstanz) . 1,9 

Trocken-Vollmilch I .. 2,1 

" "II (mit 
26-29% Fett in der 
Trockensubstanz). . . 2,6 

4,37 25,22 26,95 

6,56 23,89 31,60 
37,23 
32,82 

6,23 26.37 28,18 

5,13 25,56 33,82 
38,93 
35,12 

1,07 
1,32 

37,15 1,18 

49 i 10. Vollmilch •••... 2,0 

50' Ver. "a. Oberbayern 2,4 

51 Vollmilch aus OstpreuJlen 2,5 

52 1 desgl. a. d.Bayr.Hochgeb. 12,9 

53 desgl. II . . . . . . . . 2,0 

54 Miwn. Trocken-Vollm. (26 

" 5,661 24,78 29,40 35,05 - 5,11 26,26 31,16 

" 7,191 25,54 27,41 34,21 - 5,65 27,52 29,52 

" 6,43'1' 24,33 29,71 34,15 - 5,3826,00 31,75 
" 6,32 25,22 26,65 36,39 - 5,42 26,92 28,44 
" 6,69 23,19 28,40 36,12 - 5,60 24,85 30,44 

" 6,79: 23,89 ,27,15
1

37,01 -,5,16 25,63 29,13 I 

36,86 1,07 F. Utz3) '0) 

36,48 
38,84 
38,71 

39,71 

1,22 
1,05 
1,22 

1,13 

bis 28% Fett i. d. Trok­
kensubstanz ••... 2,4 

55 Eis. Vollmilch . . . . . 2,3 

56 }AUS der versuchs-{ 9Proben 
57 I, station K6nigsberg 16 " 

" 8,53123,19 22,25 1 40,95 '1-[5,08 25,35 24,32 44,77 0,96 
" 6,33 24,97 26,50 I 36,97 - 5,23 26,66 28,29 39,47 1,06 

19124,26 26,18 24,97[38,28 - 16,18 27,34 26,08 39,98 0,95} ) 
1 I 1 

Hittcher' 
19134,94 27,14 26,92 34,63 -!~ 28,55 _2_8,_3..;..2_1_3_6,_43-1-0_,_99-1 

I 

I, f Niedrigst . 

:1 Nr.I-55 ... 1 H~chst .. 
-j1,201 20,67 ,21,38129,50 -14,01 21,96 22,89 

-llO,04132,86131,60 42,15 -,7,24 34,09 33,86 

31,64 0,78 

44,77\1,37 
39,03 1,06 : MIttel .. - 5,28 25,15 26,8" 136,97' - 15,7'6 26,M 28,33 

Halbfettmilch-Pulver. 
I 

1 1 Unbekannter Herkunft . . . 

2[1 Marke .Hollandia" ..... 

3 1 Trokka·Milch ..• 

1904\6,30' 37,45 
" 5,77 23,94 

190715,52 37,90 
19028,42: 24,17 

15,80 33,11 - 7,34 40,00 16,86 
14,57 26,95 23,72 5,25 25,46 15,46 
10,42 39,10 - 7,06 40,11 11,03 

17,03 ,(1,83)? 45,8112,7426,391 18,59 

35,33 
28,59 

41,39 

0,61 J. Mayrhofer 5) 
O,42r 

4: Pfund-Dresden 

0,29 H. Schlegel") 

0,70 H. Kiimn#z7) 

wun!en; diese sind in obiger Tabelle aufgefUhrt. Der Stickstoff wurde nach Kjeldahl bestimmt und mit 6,37 
multipliziert; der Milchzucker wurde aUB der Differenz berechnet, Asche durch Verbrennen im Muffelofen. 

Die Milchpulver Nr. 39-41 lieGen sieh nur durch warmes Wasser - Nr. 39 und 40 bei 40°, Nr.41 bei 
35 0 - emulgieren. Das Fett war infolge des TrocknenB deformiert, die Stickstoff-Substanz aueh verandert. 

') Zeitschr. f. Untersuchuug d. Nahrungs- u. GenuGmittel 1916, 31, 97. 
') Zeitsehr. f. d. landw. Versuchswesen in Osterreich 1911, 14, 373. 
3) Milehwirtschaftl. Zentralbl. 1914, 43, 113. 
') Bericht d. Versuchsstation usw. f. Molkereiwesen in Konigsberg i. Pro 1912, S.8; 1913, S.6. 
In Proz. der Asche cnthiclt Nr. 56~28,17% CaO und 30,53% P,O,; Nr. 57=22,68% CaO und 29,51 % P,O,. 
') Zeitschr. f. d. Landw. Versuehswesen in Osterreieh 1904, 1', 797. 
') Bericht der Untersuchungsanst. Niirnberg 1907, 19; Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu/3m. 1908, 16, 526. 
') Chem.-Ztg. 1904, 28, 19. 
*) 125 g der Trockenmilch Nr. 42 auf 11 Wasser gaben eine milchige Emulsion von normalem Aussehen, 

angenehmem Geruch und Geschmack, rahmten jedoch bald auf. 
'0) Wasser und Asche wurden wie iiblich bestimmt; der Milchzucker wurde au" der Differenz berech­

net; fiir die Bestimmung des Fettes wurde mit Riicksicht auf die Unsicherheit sonstiger Verfahren das fUr Kilse 
vorgeschlagene Verfahren von Bondzynski - Ratzlaff gewahlt, indem 1 g Trockenmilch angewendet wurde. 
Zur Bestimmung des Sauregrades naeh Soxh!et- Henkel diente das von A. Rohrig empfohlene Verfahren 
des Untersuchungsamtes der Landwirtschafts-Kammer fUr Brandenburg-Berlin usw.· (Zeitschr. f. Untersuehung 
d. Nahrungs- u. GenuGmittel 1913, 26, 360) in foigender Ausfiihrung: 10 g der Troekenmilch wnrden mit etwa 
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Mr. Niihere Angahen 

5 } NachJust·Hatmakers f 
6 Verfahren t 
7 Unbekannter Herkunft .. 

~ } Schleswig(?). • • •• • { 

.. 
c .... .. .c -au 

-" - . .. .. 
N.l!I 

c 
::lI 

1904 

1907 
19H 

10 'I. Voll·, 'I. Magermilch. 
II Allgau ••.••.•. 

· . 1912 
· . 190~ 

Sa.ure­
grad 

1,8 1914 

Milch und Milcherzeugnisse. 

In del' natiirlichen Substanz In der Trockensubst. ..:. ~ ... -== ..... 1., "::,1 1 ... ·1:= .s .... .cat ':I.c: .ICI = .l:U'i Ut ht .= :: ! 5 iN l:i I .= :: .: ,', :! ~ .; ~ n ersuc von 
.!!:s IE 10'5 CC ; ... u ... ::a Ei: ~N 
•• I ~c 

% % % % % I % % % I % =.; 
1),01 :18,39 15,26 34,671 - \6,67 40,41116,061 36,70 0,40 E. Hugge') 

5,00 33,30 15,10 39,751 - i 6,90 35,05 i 15,89 41,79 0,45 E. KruU2) 

7,44[29,06 12,65 43,95 i - i 6,90 31,40: 13,67 47,48 0,44 Vieth") 

5,531130,94 ll,51, 41,1,3 I' - 7,51 32,75 12,18 43,54 037} Versuchssta-
4,65 29,43 17,06' 41,72 ',' - 6,7830,87 17,89 43,75 0'58 tionf.Molkerei-, wesen in Kiel 4 ) 

2,03 32,02 15,86 45,92 I - 6,47 32,68 16,19 46,88 0,49 R. S.PlemingO) 

5,31 29,14 6,63 52,571 -- ,6,35 30,77 7,00 55,41 0,23 K. Teichert 6 ) 

, , 

8,001 28,99, 14,80 41,951 - ! 6,26 31,44 16,091 45,60 0,51 1 121 Sa. Halbmilch 1. 

13 "II. 
14 Eis. 

2,5 " 6,691'28,54114,65143,861- ,16,2630,58 15,7°147,00 0,51 I (F. Utz 7 ) 

" 2,1 " 7,31 27,6520,30138,89 -5,21 29,96 21,99 42,14 0,77U 
----,,...----~4....;..-:·......;.-1-----'--------' 

Mittel (ausschl. Nr. 2 u. 4) - 5,13]31,90
1
14,11 i 41,561 - : 6,64 33,83 i 15,031 43,88 0,44 

2
11 PaJlburgs Magermilch-

pulver. . . . • . . . 19~ 
Streckeisen-Utze ns-

torf . . • . . • . • 1903 
3 Holliindischcs....... 1904 
4 Unbekannter Herkunft • . 

5 Just-Hatmakers Verfah-
ren •••.....•.•. 

6 Leciplasma ") . • • • • • . . 19~ 
7 Just-Hatmakers Verfah-

ren .•.••••.•.. 

8 PaJlburgs Magermilch­
Pulver 

9 Gallak •••••... 

10 England ••••••. 

11 Unbekannter Herkunft 

!~ } Allgliu ••••••.• 

1906 

{ 
1909 

· 1913 

Magermilch-Pulver. 

7,48 31,37 3,41 49,69 - r 8,05 33,96 

4,60 35,08 

5,21 38,36: 
5,35 37,14

1 

7,40 37,28 

9,80 29,061 

7,00 37,001 

I 
4,17 35,561 
8,96 30,59

1
1 

3,35 35,45 
7,63 31,95: 

8,54 32,711 
7,40 32,50 , 

0,68 51,85 
0,58 45,00 
0,56 46,20 

1,0'2 46,30 
3,76 42,98 

1,00 47,00 

1,65 52,37 
0,57 48,62 
2,55 48,40 
1,98 52,67 
1,31 50,24 
1,56 52,27 

1,60i 7,79 36,70 
1,7°19,25 40,47 
- '8,98 39,24 

4,9518,00 40,26 
1 

'9,45 31,86 
! 
18,0039,78 

1 7,51 37,11 
8,10 33,60 
7,89 36,68 

1

5,77 34,59 
7,2035,76 

! 6,2735,09 

3 68 53 71 0 11 f K. Farnsteiner 
, , ,. \ u. Mi'arbeiter S) 

0,71 54,23 
0,61 47,47 
0,59 48,81 

0,02 P. Buttenbe!(l') 

0,01 1 
0,01 

J. Mayrho/er 10) 

1,10 50,00 0,03 
4,12 47,15 0,13 M. Mansleld Il ) 

1,08 50,54 0,03 F. Krul/ 12) 

7,72 54,65 0,05 G. Baumert '2) 

0,63 53,41 0,02 M. Mansleld ll ) 

H. Droop-Rich-
2,64 50,08 0,07 mondI2) 
2,14 57,02 0,06 Vieth 12) 

1,43 54,93 0,04} 
1,68 56,49 0,05 K. Teichertl2) 

80 ccm neutralem Ather-Alkohol iibergossen und unter ofterem Umschiitteln 24 Stunden' stehen gelassen; alsdann 
wurde auf 100 ccm aufgefiillt und in 50 ccm del' filtrierten Losung die Silure mit '/" N.-Lauge titriert. 

') Vgl. unter Vollmilchpulver Anm. 4, S. 409. 
0) Desgl. Anm. 6, S. 409. 
3) Jahresbericht des Milchwirtschaftl. Instituts in Hameln 1907. 
4) Vgl. unter Vollmilchpulver Anm. 4, S. 410. 
') Vgl. unter Vollmilchpulver Anm. 6, S. 410. 
6) Jahresbericht del' Milchwirtschaftl. Untersuchungsanstalt 1m AIlgliu zu Memmingen 1909, 11. 
') Vgl. unter Vollmilchpulver die Analysen desselben Verfassers Anm. 3, S. 411. 
') Vgl. Anm. 5 unter Kondensierte Vollmilch S. 404. 
0) Bericht iiber die Allgemeine Ausstellung fiir hygienische Milchversorgung im Mal 1903 zu Hamburg, 

herausgegeben Yom Deutsehen Milchwirtschaftl. Verein. Verlag C. Boysen, Hamburg. S.25-43. 
10) Vgl. vorstehend Anm. I) unter Halbfettmilch-Pulver S. 411. 
") Vgl. Anm.8 unter eiogedlckter Vollmilch S. 409. 
") {lber die Quellen vgl. die Angaben von denselben Verfassern unter Vollmilehpulver S. 409 u. 410. 
0) Leciplasma iBt eioe eiogedickte entrahmte Milch mit Lecithinzusatz. In der Asche wurden 3,12% Asche 

gefunden, wovon 0,34% Lecithinphosphorsiiure waren. 



- -11'-------­
Ii 
, 

N Ii 
r. :! Niihere Angaben 

-- ---:-:-------.---.--- -------

.. 
c .. " .. .c "'u 
" ~~ 

Nl! c = --1---- ----- , 
1: I'l Nach Morrell Soulo- J 1909 
III If Company in Nordamerika l " 
16 ': hergcstellt 

~~ I) 110lO 

~~ 1,1 Amcrikn. . . . 

21 ;1 

22: Siidschleswig . 

23 i' AlIgiiu .... 
24 ji Westfa1en .. 

25 Hollandisch-Indien 

Milch-Pulver mit Zusatzen. 413 

In der natiirlichell Substanz In der Trockensubst. ' ..... 
- .. -- "§.~ 

It:N I "'i =~ ~e: 
-= ~ = ~ ~ ,~= ~ ~ ca == ~ ~ 'S i Untersucht von 
~.CI .: =~ 1=;1 ~ ~1: :. :=u-:; ... 
.2:::1 I:N..c

1 
<.2-; :E~ .¥ .. ;;tn CoI;)fIJ ~~ 

% % % 1% i %.% %~~~~_~~ ._~~_ 
4 1;413r; 01 I I . I I ,u u, 1,25 51,22 i '7,98 36,67 i 1,31: 53,65 0,031 

3,00 34,00 0,75 48,00 II . 7,00 35,05 i 0,771 49,48 0,02 M. Popp 1) 

5,00 36,00 1,50 55,00 19,00 37,89! 1,58157,89 0,04 
6,29,35,45 1,02 42,91 i 8,1737,83\ 1,09 45,79 0,03 

2,62! 35,m 1,96 51,03 I 8,41 36,631 2,01; 52,40 0,05 

5,50 35,12, 2,29 49,28 7,50 37,16 2,42 52,14 0,06 Versuchssta-
I 

3,25 36,00 i 1,88 50,85 7,60 37,21 1,94 52,56 0,05 tion und Lehr-

6,47 i 35,56! 0,65 50,00 7,32 38,02 0,69 53,46 0'021a~:;::!!~::i~-
13,19,28,89 1,40 48,74 . 7,78 33,28 1,62 56,14 0,05 Kie!') 

9,3!l130,00i 3,19 50,43 i 6,!l!l 33,11 3,52 55,66 0,11 
lO,68 34,231 1,05 i 46,06 i 7,98 38,32 1,18 51,57 0,03 

13,881 30,30' 3,60(:34,90)1 7,7fj 35,18 4,18.1(40,52) 0,12 J.B.Q.BOSZl) 

1912 2,5:3 138,16 1,81: 49,32 ; 8,21 :39,15, 1,89 50,60 0,05 R.S.Flemingl) 

1913 2,81 1 33,51 2,lO I 53,43 ! ! ~,04 34,481 2,16 54,97 0,06 S. Goyl) 

26 Amorika *J 
27 Ohlle Angabon 

28 
29 

:30 I 

3d 
32 

33 

lIIilfix "J . 
iliagormikh. 

1916 (J,32 28,54 0,36. 59,49 . i 6,36 30,46 0,38! 63,50 0,01 
2,4 1914 !l,04 30,58 1,07 52,35' '6,96 33,61 1,17' 57,55 0,03 

Gar. reinc 

II. 

2,0 
~ 2,2 . ~ 

. ~ 1,9 
~1, 

lIlagermildl 2.8 

lO,31 32,81 1,921 47,82 7,14 36,59 2,14 53,31 0,06 

7,56 30,51 3,55 51,22 7,13 :33,01 3,84 55,41 O,ll F. Utz1) 

lO,4:3 30,32 1,99 49,97' 7,29 33,85 2,22 55,78 0,06 J 
9,53 30,:321 1,08 52,02 i 7,05 33,51 1,19 57,50 0,03 

34 Magol_-m_i_lc_h_. ______ 2_.5+_-I 9,05 33,2.')! 0,63 50,20 , __ 6,87 3(;,561 0,69 55,19 0,02 

2,5:3 28,54! O,:JIJ 42,!l1 - 5,77 30,461 0,38 45,79 0,01 

13,88: :J8,3G I 3,761 5!l,49 - 9,43 40,471 4,181 63,50 0,13 

6,7133,48: 1,64 50,52 7,6535,89, 1,76' 53,57,0,05 

Kicdrigst. 

Hiichst. 
:llittcl . 

Hafermehlzusatz Stre ck­
eisen- Utzenstorf . 

2 I Griesmchlzusatz 

3 il 
I,f :llalzmilchpnlver. 

411 

J 
l 

C, ! 1(2 iliilch, "2 ilialzcxtmkt-rtl. 

Milch- Pulver mit Zusatzen. 
NX 

Starkel 
usw. i 

190315,28 2tl,!l3 3,07 33,70 2;),59: 5,43 
1904 12,22 10,69 15,70 ;n,95i5,00 

1912 1,22! 51,36 
"*) 1 
15,00! 5,95 

, t) t) 1 
1008 4,03' 16,M 8, 14 1 64,47 2,60,4,08 

I 
1912 7,tl4, 19,43 8,04 i 60,0(; - !4,70 

28,43 3,24 35,58 0,11 P. Buttenberg'l 

27,83 12,18 17,88 0,44 J. Mayrho/er S) 

31,92 1,31 8,72 0,04 K. Teichert') 

17,34 8,48 0,49 lRichmond und 
\ Musgrave·) 
A. Rohrig·) 

Nr.1-3 sind ohne Zweifel aus Magermilch, Nr. 2, 3 u. 5 aus nicht odeI' wenig eutrahmter Milch unter 
den angegebenen Znsatzen herge"tellt. 

') Uber dIe Quellen vgl. die Angaben bei rlenselben Verfassern unter Vollmilchpulver S. 410 u. 411. 
') VgJ. Allin. f, linter K nnnrns. VollmilchTl1llwf S. 404. 
3) Vgl. Anm. 5 linter Halbfettmilch-Pulwr S. 411. 
'I Vgl. Anm. 2 linter VOlllllilchpnlvel' H. 4JO. 
") Philippine JOllrn. of Science 190~, 3, 87; Chew. Zentralbl. 1908, II, 815. 
') Bericht del' Chemischen Untersnclmngsanstalt Leipzig 1912, 24. 
*) Die stickstoff-Snlmtanz bestand aus 32,31(X) Casein und 5,85~o Albumin. 

**1 Milfix war ein gelblichweiBes Pulver von schwach saurer Iteakt.ioll. Es IOste "iell leicht und vollstandig 
in kaltem wie warmem Wasser Z1l einer Flibsigkeit VOIll Aussehen und Geruch del' Magermilch. Die Probe enthielt 
1,35(X) Saure = l\Hlchsallre. I ***) 5,OO~~ sind als Maltose angegeben. 

t) (j4,47f),~ Eline! als lij~liehe, 2,GO(}~ als uliloslirhe Kohlenhydrate ftllfgefiihrt. 
ttl Die ytfwendete il'Iilch wird als nicht "vollfett" bezeichnet; Starke ,""ar nicht yorhanden; Ge::m,mtphos­

phorsatlre- "\Yllnle 1,330'~, Refrakt.ion des Fettes 44,5" gefnndell. 



414 Milch und Milcherzeugnisse. 

Molken-Pulver (Swent-W hey-Powder). 

.. In der natiirlichen Substanz In d. Trockonsubst . I~ 

" -g .~ .. .. ~~lQ =~ '1' I< ..... .. , .. .. , .. 
Nr. Nahere Angaben 

I 
..... .. -!J!~ = ..... ~ ~ 

.. .2- 1: ..... 11: .. .... ; ..... ... .. ... 0" Untersucht von - .. .. .. .. .. -=.: ~.:x =g :..::; U'J. ... .. - .. .. .. II. .. II. to" ..'" - .. N# ~ .!! .. Z lEN C lEN ..... - .. .. N 
C .ro __ 

1 

to ... ;" 
~ % % % % % % % % % ... ol! .. 

1 ~ - .J 191C 220 14 16 1 66 7391 - 1820 1448! 1 70 7557 0 12} Versuchssta-, , " "I'" tionf.Molkerei-
23 Amerika • t 191C .2,10 13,72 1,60 73,86 - 1 8,80 14,01 11,63 75,44 0,11 wesen in KieP} 

_______ ~~_19_1_2.J__1..:..,4-0-:-1-2..:..,5-0 _0_,6_0 _7_7,_2_0 _-_.I~ 12,67 i 0,61 78,45 0,05 R- s. Fleming2} 

Mittel Nr. 1-3 -- 1,90 1 13,46 1,29 174,99 -- ,8,7013,72: l,n76,49 0,09 

Schottensick, auf den Vorarl- I I 
berger Almen gewonnen. 19* 11,63 6,31 0,90 70,67 3,21 6,74 71,40 I 1,02 80,00 0,14 M. Mansfeld') 

Buttermilch-Pulver_ 

I II Mit viel Saccharose . • . . 119131 9,25116,7514,07 1 '67:<iO'12,87118,46 1 4,48, 73,831 0,251 K. Teichert4) 

5 

9 

10 
1 

2 

3 
4 

:, 
7, 

Nahere Angaben 

Rahm-Pulver. 

In Proz. der natiirlichen Substanz In Proz. der Trocken-
~ § ___ ,-.--, ____ ,-__ -, ____ II-. __ ~SU=b~su=n~z-----
o.c ... =~ ."" =~ 1 

~ ~ ! !! ! ~i j ~i ~ 
, .. ..... ..... 
=g 
lEN 

e~. :_ NoS ~o2:I :IE;!: -'!!:t I' 

::» ~~ I}~ % % % % ~~ % 

...:.; 
-: .~ 
'1'1< 
11:" 
~;: Untersucht von ..... 
.. N 

;;j .. 
6,06 i 19,26

1
1 28,40 I - - 20,50 30,23 - 1,47 1 

1 1 ,90 J' A. Rohriy 0) 
6,26 15,22,28,98, - - 16,24 30,92 -
1,54 15,52133,63: - - 15,7634,16 - 2,17 J 

1~9 

Unbekannter Her- " 2,11 15,241Iil,55 i-I' - 15,57 52,66 - 3,38 
3,23 19,84! 40,351 - - 20,50 41,70 - 2,03 

kunft " 

Allgau 1910 

Siidschleswig 

3,59 16,97:46,00, - - 17,6047,71 - 2,71 Baieru.Neu-
mann") 

3,56 114,70149,00 i-I' - 15,24: 50,81 - 3,33 
5,28 116,30 50,69, - , - 17,21153,52 - 3,11 
1,00 13,63139,45 i - ' - 13,77 i 39,85 - 2,89 
4,76 21,31' 41,28'28,39 4,26 22,37 43,34 29,81 1,94 K. Teichert G) 

1,85 - 46,771 - - - 47,65 - -
0,92

1 
- 43,171 - - - 43,57 - -

Versuchssta-
1,20 - 45,60 - - - 46,15 - - tion und Lehr-
1,90 I - 40,41 - - - 41,19 - - anstalt fiir Mol-
2,85 20,47 43,94 28,49 4,25 20,95 44,97 29,15 2,15 kereiwesen in 

KieI') 
3,15 21,66 40,90 30,12 4,54 22,36 42,23 31,10 1,89 
2,95 21,69 38,98 32,80 4,76 22,35 40,16 33,80 1,80 

') Vgl. Anm. 4 uuter Vollmilchpulver S. 410. 
') Vgl. Anm. 6 unter Vollmilchpulver S. 410. 
0) 14. Jahresbericht der Untersuchungsanstalt des Allgem. Osterreich. Apothekervereins 1901/02, S. 10. 
') Allgauer Monatsschrift f. Milchwirtschaft u. Viehzucht 1913, 1,31; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs-

11. Genul.lmittel 1913, 26, 1461. 
') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1909, 18, 13-29 . 
• ) K. Teichert, Methoden zur Untersuchung von Milch usw. Stuttgart 1911, S. 198. 
7) Vgl. A. Burr, Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1911, '1', 48 u. vorstehend Aum. 4 u .•• , S. 410, unter Voll­

milchpulver, wo auch die Untersuchungsverfahren angegeben sind. 



Yoghurt. 415 

In Proz. d. natiirIichen Substanz In Proz. der Trocken- ..... .. Bubat&nz C 
... ., .. ~ ... i:~ 

1 

I 

.:~ ~: ..... .. . .. .. . .. 
"u :: .s" = ..... D" = '5'= Ik. Nilhere Ang-aben .... ...Ie ... :51 Untersllcht von ; .... .. u .. . .. - .. .Ie" -u =: -= ... .. .. ... - .. .. ... 
NS ~ u'" lEN C .!!. lEN .Ie •• -. 

1 

c ;;- ;;- UN 

:::» % % % % % % % % :! , .. --------

18 l 
19 I Siidschleswig { 

1910 2,2617,84147,8228,04:4,0418,2548,9328,69 1,71 ---

. " 8,21 18,34139,85 29,52114,08 19,98 43,41 32,16 2'17It~~~~C:~~~I~' 
20 AUgau. " 6,69 19,45 38,60 30,75 14,51 20,84 41,37 32,96 1,98 ansta~tfiirM?I-

5 10 20 34 36 60133 21 4 75 21 43 38 57 34 99 1 80 kerelwesen III 21 
22 
23 
24 
25 
26 

27 
28 

29 

Nr. 

Westfalen '" , , 'I' , , " KieII) 
N ordamerika 
Aus diinnem Rahm 

" dickem 
Sahne . 

" 3,33 18,89 44,90 28,64,4,04 19,54 46,45 29,63 2,37 

19120,81 16,89 53,08126,0413,78 17,03 53,51 26,25 3,14} l' •. 

" 0,76 12,21 67,64 i 15,92 i 2,67 12,31 68,17 16,04 5,53 R. S. f lemtng } 

" I. 
II 

" garantiert 42% Fett in 
derTrockensubst. (40%) 

1914 3,65 17,65 51,37 i 23,37 13,96 18,32 53,31 24,25 2,91 I 
" 6,23 19,87 45,26:24,21 i 4,43 21,19 48,26 25,82 2,28 

., 4,1718,98 43,80128,8414,21 19,79)45,71 30,092,31 F. Utz 3) 

" 6,4019,9740,85130,611,4,17 21,33 !,43,64
1 

32,70 2,04 
Aus fettarmem Rahm. Konigs-

berg .. 19133,3820,97 43,23 128,00
1
4,72 21,7044,7\~ 2,06 Hittclw<) 

Niedrigst 0,76 12,21 28,40115,92 i 2,67 12,31 30,23\16,04 1,47 
Rochst 8,21 21,69 67,64 i 33,21 14,76 22,37 68,17 34,99 5,50 

, 1 

Mittel. 3,5")18,01 43,52 30,89 4,01 18,69,45,13132,03 2,42 
! : -) :, 

Yoghurt. 
_.-

N Verteilllng des Stickstoffs Ilure 
0: .. 

1 

.. 
~ z z z ;. *' ... .!!l", .!!l", '0 z II .5 * u ., ... ., ... .. ... 

i 
.. . ~ .. 

~ i .. 
~:~ . " ... ... 

iii .. o:+> .. ~ N "'''' :il D 
Nahere Angaben .5E ... i~ D* ... ... ""'" .Ie 

0: 

" 
... .!! E· 0: .!! all .~ "" c < .. .. :;:e ';; . '" .. z t i .,'" :E;";3 ... ..."" u .. c.>c 00 ... 00;': " '" e (II ... c~ c .. 

~~ '''1''1 + D. 

'"' ... 
% 0/ % % % i % % O! % % % 0/ 

/0 /0 10 

" 0 
.... .., 
.c 
'" " '" ... 
'" .., 
" P 

II} fI 
2 Ilandelsproben l II 

3 III 

12,98 0,558) 0,5171 0,041 1 0,003 1 0,013: 0,025 3,37 3,66 1,56 0,025 0'~:1 0:;. ~rl'~-
10,36 0,510 1 0,473 0,037

1
0,001 0,017 ~ 0,016 2,27 2,87 1,20 0,013 0,70 0,31 

11,330516,0,4640,0520,004 0,019'0,025 2,72 3,96 0,70 0,052 0,77 0,11 .--

I : 
Mit "Majofirm" 

4 } Selbstzube- {IS Std. 
5 reitet naeh 23 " 

I 
Mittel (Nr.I-5) 

Gekoehte Milch zurn 
Vergleich ..•.. 

11,96 0,525
1
0,486 0,039 0,004 0,016 0,021 2,73 4,88 0,13 0 0,80 0 ~ 

11,85 0,517 0,473 0,044 0,002 0,017 10024 2,69 4,47 0,54 0,002 0,78 0 ~ 

H,69 0,525' 0,483 0,043; 0,003
1

' 0,016: 0,0222,'" 3,9"1' 0,82110,018 O,"S/ 0,14 ~ 

11,92 0,51210,476 0,036!0,012 0,001'0,023 2,73 4,18 - 0,003 0,76 0 

1) Vgl. Anm. 7, vorhergehende Seite. 
') Journ. of Iud. and V,ngin. Chern. 1912, 4, 543; Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuJ3m. 1913, 26. 45 . 
• ) Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1914,43,118; vgl. auch vorstehend unter Vollmilchpulver S. 411, Anm. 3 u. " . 
• ) Vgl.Anm. 4, 8.411. Mittel von 4 Proben. In Proz. derAsche waren vorhanden 22,79% CaO u.28,57% P,O,. 
') Festschrift der Mediz.-Naturw. Gesellschaft iu Miinster zur 84. Versammlung deutscher Naturforscher 

u. Arzte, Miinster i. W., 1912, S. 112. 
0) Aus der Differenz von 100 angenommen . 

•• ) Die Trockensubstanz- und Aschen - Bestimmung wurde in flaehen Platinschalen ausgefiihrt, Fett 
in der mit Sand und Gips eingedunsteten Milch, Milchzucker nach Scheibe, Gesamtsaure nach Soxleth­
Henkel bestimmt, Casein in der gekoehten Milch durch Essigsaure, Albumosen durch Zinksnlfat, Pepton 
<lurch Phosphorwolframsaure gefallt. 

Die Handelsprobe I war mittels Lactobacillin Metschnikoff, II nach Dr. Axelrodt hergestellt. Geruch. 
und Geschrnack war bei allen Proben angenehm. aber bei Probe I und II zu sauer. 
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II 
N Verteilung des Stickstotfs Blur. e: .. 

II 

.. • -= z z . *' ... ~f! 
.. .. ~~ 
~ ., ... z· .. co 01 .. • .. • .5 .. I ~ = .. ~.;l . '" ... ... .. .5E .. .. ijl .. N 
~~ 

co 0 

Nr'l! Nilhere Angaben .. ... i~ o*, .. .. ... ->Ow .. ... Untersucht von .. 
== .. .!! ~z t .!! Sod ~.~ 

c :c ... .. '" .. .:!! ';; ~~ i .soB 
e oc ... 

I~I 
• ~~I "'" 

%+ I ... C II. ;§ro:l 
I: 

I-

~JI 
% % % % % % % % % % 

6-11 } :\us ein~e- {Natiirl.Milch 20,58 5,090 - I - -I - 5,78 7,21 0,145 - - 1,-",) I 
I dICkter 1I1l1ch 

I I 7 1 mit Maya Yoghurt •. 20,63 5,740 - - - - 5,74 6,87 0,344 - - 0,090 

8 '}'M "",. tri,. Mil,h. . . 12,80 3,73 - i - - - 3,13 4,83 0,094 0 - 0 
9 I lisierter S b' 12,79 3,69 I 3,12 4,22 0,558 0,017 0 I Milch bei m. trepto aClllen - I - - - -

I 

10 40° 7 Std. m.Maya ausParis 13,23 3,34 - I - - - 3,09 3,82 0,620 0,026 - 0,089 i 
II Alter I Ab· zu-

llil 

12 
13 
14 
15 
16 
17 

18 

19 

20 

Tage Casein nahme nabme 

0 - 3,11 0,056 - - - 0,51 - - - - -

Aus entrahmter, 1 - 2,96 0,083 - - - 0,53 0,50 0,41 - - -
- - -sterilisierter Mil ch 2 - 2,90 0,099 - - 0,51 1,42 1,27 - G. Bertrand u. 

selbst hergestellt I 3 - 2,88 0,091
1 - - - 0,52 1,85 1,65 - - - G. WeisllWeiller 

mit cinem Ferment 

I 
0) .*) 

von Metschni- I) - 2,85 0,099· - - - 0,49 2,17 2,02 - - -
k 0 ff bei 29° (R.?) 12 - 2,84 0,1011 - - - 0,52 2,21 2,22 -- - -

30 - 2,75 0,1031 - -
I 
- 0,50 2,29 2,29 - - -

'-..-
Handelsprobe • . • • ... 19,72 5,13 - - I - 5,03 6,30 1,89 - 1,19 - A. Rohrig") I 

2,70 I 
AI- -.-' 

bumin 

Aus eingedickter Milch - - 0,98 3,75 7,20 9,40 0,80 - 1,38 0,02 M. Hohenade/ 4 ) --------Indischer Y oghllrt ._oJ . 11,40 2,70 -1- 2,90 3,84 1,02 - 0,67 - Quintus Bosz 0) 

Anmerkungen zu Yoghurt. 1. H. Liihrig und F. Doepmann 6 ) untersuchten eine aus 

Magermilch und Rohrzucker hergestellte kondensierte Majaminmilch (Yoghurtmilch) mit 

folgendem Ergebnis: 

Stickstoff- Sliur. 
Polarisation d.lO% igen 

Walser Substanz Fett Milch- Rohr- = Milch- AIche Pholphor- I,osung im 200 mm-Rohr 

(N x 6,37) zucker zucker liure liure vor nach 
der Vergarung 

25,89% 4,90% 0,10% 17,65% 44,25% 0,395% 1,96% 0,414% +22,4° +4,2° S.V. 

Der Bac. bulgaricus liell sich aus der Probe nicht mehr rein ziichten; dagegen enthielt die 

Probe eine Menge sporenbildender Stabchen, welche vielleicht den Bac. bulgaricus abgetotet haben. 

2. P. van der Wielen7 ) fand in einem von ihm selbst mit einer aus Konstantinopel bezogenen 

Kultur frisch zubereiteten Yoghurt 0,5% Milchsaure und 0,25% Alkohol. 

3. Oehler und Tillmans8 ) fanden in Yoghurtproben des Handels folgende Gehalte: 

Trockenlubstanz 

10,68-15,76% 

Siure = Mllchsliure 

0,76-1,16%, Mittel 0,95%. 

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- und GenuBmittel 1907, 13, 598_ 
.) Annales de I'Inst. Pasteur ·1906, 20, 977; vgl. auch Anm.4, S.415_ 
.) Bericht der Chern. Untersuchungsanstalt Leipzig 1907, S_ 23; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs-

u. GenuBmittel 1908, 16, 526. 
. .) Pharmaz. Centralh. 11111, 52, 1337, 1371, 140l. 

') Zeitschr. 1. Untersuchung d. Nahrungs- u_ GenuBmitte\ 1910, 19, 747_ 
0) Jahresbericht des Chem. Untersuchungsamtes Breslall 1912/13, S_ 12; Zeitschr. f. Untersllchung d. Nah-

rungs- u. GenuBmittel 1914, 21', 472. 
') Pharmaz. Weekblad 1905, 42, 325. 
0) Centralbl., Bakteriol. Abt. II, 1909, 22 l. 
*) Vgl. Anm_" vorhergehende Seite . 

.o) Das Casein wurde direkt gewichtsanalytisch bestimmt; die Asche im Casein nahm von 0,055 aul 0,009% 
ab, was die Verfasser aUf eine Strukturveriinderung des Caseins info\ge des Bakterienwachstums zuriickfiihren. 

**0) Die Yoghllrtmilch hatte ein spez. Gewicht von 10250. 
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4. M. Piorkowskil) ermittelte in selbst hergestelltem Yoghurt 0,50-0,91% Milchsaure. 

5. G uer be t2) ziichtete aus einem Pariser Yoghurt-Trockenferment die einzelnen Bakterien rein 

und fand in drei aus einer Milch mit 0,08% Milchsiiure hergestellten Erzeugnissen folgende Gehalte: 

Molkenreinkultnr von: 
Nach 24 Stunden . . . . 

36 

Bacillen 
0,57% 
1,26% 

Streptobacillen 
0,59% 
0,45% 

Mikrokokken 
0,15% Milchsaure 

0,31% 

In einer mit fiinf Mikroorganismen hergestellten Probe und in zwei Handelsproben Yoghurt 
ergaben sich folgende Gehalte: 

Fliicbtige Saure 
Yoghurt 

Selbst hergestellt 
Kauflicher I 
Kauflicher II . . 

Milchsaure 

0,340% 
0,560% 
0,480% 

= Essigsiiure 
0,01l% 
0,012% 
0,019% 

Alkohol 

0,012% 
0,017% 
0,023% 

Diese drei Proben enthielten auch Spuren von Aldehyd. Eine weitere mit Streptobacillen 

bei 40° hergestellte Probe Yoghurt enthielt 0,99% Milchsaure und 0,15% AlkohoL 

Beim Umimpfen des Fermentes stellte Guerbet fest, daB zuerst Hefen- und Yoghurtbacillen, 
dann auch die Kokken verschwanden, so daB schlieBlich nur die Streptobacillen iibrigblieben. Die 
mit diesen Kulturen hergestellten Proben lieferten folgende Gehalte: 

Nr.l 2 
Milchsaure 0,34% 0,41% 

3 
0,38% 

Alkohol .. 0,012% 0,019% 0,016% 

Uber die Beschaffenheit und entersuchung von Yoghurtfermenten des Handels vgl. 
W. Hen ne berg (Zeitschr. f. Spiritusind. 1911, 34, 556), M. Hohenadel (Archiv f. Hyg. 1913, 
'2'8, 193) und C. Grie bel (Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1912, 24, 441). 

Kefir. 
(Nachtrag zu Bd. I, 1903, S. 395.) 

--
I . 

I~~~ cl'~I,c;1 I'~'o I 
~ ~ '0 : .. ! .. 

Nr'l 
c c IE .... a; E :I G.I~ = of: ~ '5'" .c .c 
~ .. .. CI .. ~-= It) :a .a:;1» G.I _0_::1 0 : Nahere Angaben ' :~.a g ! :!!<EA. II. IE" i'= .:i. • .c ~ < < ..... I ell;;: I <: +1 I N 

I 
.... .- .. 

%\%1 % % % % 0 0/0 % % % N 

III Aus Wien . I 1 I 'i "I 1- I 1911 8g,66 3,lOI2,37IO,70 - 13,00 3,491°,59 0,~910,69 

211 
Unbekannt. " - - 2,98 0,28IO,050\3,lOI2,78 0,81 0,2010,79 

!I Holland. -Indien . 19lO 88,80 3,00 I - - - 1 2,65
1

4,60 - - 0,62 
Kefir, 2 Tage alt 1909 

" 511 " 
4 

" " " d 
" 

6 
" ,. 

" ";i 
Mittel -

1 I AusVollmilch LWien 1911 

2 Aus entrahmter UZIV. 
vcrdiinnterl\1ikh. lOlO 

- - 12,57 0,43: 0,071 3,6213,70 0,67 0,231°,64 

12,59 i 0,41 1 0,089 13,63,2,24 0,831°,811°,63 - -
- I - 1:2,56iO,40,O,12013,63!1,6710,90 l,lO 0,62 

1(89,73)1(3,05): 2,61' 0,44: 0,0821 3,36', 3,08: 0,761 0,5:tO:iIT 

Kumys. 
(Nachtrag zu Bd. I, 1903, S. 391.) 

88,82 3,02 2,341°,271°,39 3,5°
1

1 3,490,71
1
1,19 1 0,71 

3 desgl. 1 Tag alt 

8 

1909 9J,43 
0,8°1°,3011,04 1,12 0,39 0,96 3,19 0,33 

0,771°,251°,98 1,16 11,630,772,670,35 

0,85
1
°,27 ..•. °,76 1,12:.°,5°1',1,08 .. 2,93,., 0,35 

I . 1 • 

0,83 0,24: 0,77 1,30 \ 0,2311,2712,98. 0,35 

9J,12 

22 92,07 

') Berichte d. Deutschen pharmaz. Gesellschaft 1908, 18, 90. 

Untersucbt von 

{ Versuchssta-
tion WienS) 

M.Hohenadel') 

Qu. BOBZ") 

}L.A"~"') 

{ Versuehssta­
tion Wien 3) 

M. llohenadel'j 

}L. A. Rogers 6) 

') Compt.rend. hebdom. des seances de la Soc. de BioI. 1906,60,495 (vgl. A. Scholl, vorsteh. Anll1. 4, S. 415) • 
• ) Zeitschr. f. d. landwirtschaftl. Versuchswesen in Osterreich 1911, 14, 373 . 
• ) Pharmaz. ZentralhaIIe 1911, S. 1337, 1371, 1401. 
.) Zeitschr. f. Untersuchung der Nahruug'- u. GenuLlmittel 1910, 19, 747 • 
• ) Dep. of the Bureau of Animal Industry 1909, S. 133; Washington U. S. Depart. of Agric. 

Kii nig, Nahrungsrnittel. Naclotrag zu Ed. 1. 27 
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Nab ere 
Angaben 

Milch und Milcherzeugnisse. 

o frisch I - /1,0350 I 7,63 2,351 - 0,20911,2312,121 - i
l 

- 1 - 10,66 
1 0,122 1,0340 7,20 2,14

1

10,262 0,362 1,24 1,06 10,341 0,320
1 

0,42 0,65 

2 /0,231 1,0340 6,81 2,21 0,302 0,402 1,19 i 0,51 10,460 10,425 0,72 -
3 0,301 1,0335 6,69 2,08 0,327 0,488 1,191 - 0,615

1

0,549 0,92 -
Ofrisch - 1,041 8,17 2,18 - 0,221 0,8214,081 - - - 0,71 

1 0,471 1,0400 7,13 1,97 0,235 0,316 0,79 1,97 0,413 0,386 0,91 -
2 0,812 1,0360 6,69 1,82 0,247 0,372 0,80 1,12 0.67110,622 1,14 -
3 0,885 1,0346 6,34 1,69 0,274 0,432 0,79 0,21 1,126 1,059 1,35 -

o frisch - 1,0340 6,82 1,99 - 0,181 1,18 2,32 1 - - - 10,41 
1 0,201 1,0335 6,29 1,85 0,187 0,212 1,18 1,19 i 0,327 0,306 0,54 -

2 0,328 1,0331 6,11 1,64 0,214 0,252 1,18 0,47 0,395 0,352 0,74 0,40 
3 0,418 1,0331 5,99 1,66 0,209 0,293 1,18 0,06 0,571 0,530 0,82 -

o frisch - 1,0280 11,28 2,96 - 0,260 3,20 4,34 - - - 0,67 
1 0,571 1,0278 10,47 2,79 0,281 0,362 3,21 2,61 0,511 0,471 0,75

1
10,67 

2 0,683 1,0270 9,88 2,62 0,342 0,415 3,18 1,86 0,589 0,520 0,96 -
3 0,802 1,0262 9,29 2,47 0,362 0,442 3,1611,21 0,815 0,736 1,06 - J 

Mittel, abger. { 
bzw. verdlinnt er 

Milch 

2 0,16~ - 7,1411,67 O,~~ 0,45 11,19'1'-1,091-=-10,46 I,~I '0,47 
3 0,360 - 1 6,87 1,60 1 0,~7 0,5~ ~ I,~~, 0,35, - I 0,78 1,6~ 0,47 

Anmerkung zu Kefir. E. Deroide 2 )berichtet iiber das von Salieres zur Bereitung von 
Kefir angewendete Verfahren, welches in del' Hauptsache darin besteht, daB entrahmte Milch schnell 
auf 120 Q erhitzt, ebenso schnell abgekiihlt, dann in verzinnten Kupferschalen mit den aus Kefir· 
kornern rein geziichteten Bakterien v~rsetzt und vergoren wird. Wenn der l\filchzucker bis auf 
eine geringe· Mnge verschwunden ist, wird die gegorene Fliissigkeit in sterilisierte Flaschen gefiillt 
und mich hermetischem VerschluB del' letzteren del' Nachgarung iiberlassen. Der Luftstaub wird 
wahrend der Herstellung sorgfaltigst abgehalten. Solcher Kefir soli sich im Winter zwei, im Sommer 
einen Monat unverandert halten, dann soli Gerinnung und Faulnis eintreten. Der Kefir, eine gleich. 
mii.Bige Fliissigkeit, ist etwas weniger durchsichtig als Milch, schii.umt und besitzt einen leicht sauer­
lichen erfrischenden Geschmack; beim Kochen gerinnt er. Die Zusammensetzung ist wesentlich 
anders als der mit dem Ferment direkt hergestellte Kefir, nii.mlich nach Analysen von E. Deroide 

(Nt'. 1) und Grandeau (Nr.2) folgende: 

spez. 
Edrakt 

stickstoff· 
FeH 

Milch· Milch· 
Alkohol 

Phosphor· Chlor· 
Gewlcht Substanz zucker siure sllure natrium 

% % % % % % % % 
(1) 1,0130 4,10-4,35 3,95-4,05 0,20-0,23 Spur 0,66-0,71 1,8-2,0 0,075-0,080 0,225-0,245 

(2) 1,0135 2,43 Spur 0,244 2,7 

') Pharm. Journ. 1903, 4~, Nr. 20, 24-28; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuBmitteI1905, 
18, 616 . 

• ) Repert. Pharm. 1900 [3J, I~, 481; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1901, 
4, 616 . 

• ) Der K u m y s wurde in der Weise hergestellt, daB die steriIisierte Milch in sterilisierte Flaschen gefiilit, 
mit einer Platinose voU einer Reinkultur von Bac. lacidi lactici und nach tiichtigem Schiitteln und Stehenlassen 
welter mit 2-3 TeelOffeln voll frischer Bierhefe versetzt wnrde. Das Schiitteln wurde aile '/,-1 Stunde vorge­
nommen. Die scheinbare Abnahme des Caseins bei der Garung soli darauf beruhen, daB die slch bildende Milch· 
saure Salze vom Casein abspaJtet. 
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Magermilch. 
(Nachtrag zu Bd. I, 1903, S. 350.) 

Nr. Nilhere Angaben 

:.0 In der natiirlichen Milch i!n der Tl'ockensubstan~ 

~I i~ i u E ... ' i~ .c U j E at u.ac 
.: -5 I. ~ ~.5 It. c: I .5 II = ~ t Unte1'8ucht 

~~ i~ :t :1 iii ~ :1 i i ... i i von 

::J% % %%%% % %I%i% % 

1 lDurch Handbetrieb{ 3.0kt.11910 0,132191,5312,520,630,204,281 0,69 29,751 7,4412,36150,531 
2 mittels Alfa·~aval. 10." ,,0,139 91,44 2,26 0,92 0,20 4,28 0,69 26,40 10,75 2,34 50,00 Hem ulld 
3 J separator bel 30° 3 5029 JK 1)*) gewonnene Mager. 17." ,,0,138 91,51 2,23 0,96 0,20 4,27 0,66 26,27 11,31

1
2, 5, ooper 

4 milch 24."" 0,139 91,73 2,25 0,91 0,13 4,25 0,60 27,25 11,00 1,57 51,39 
-----.,;;.,-I-~-.,;;.,-I·......;..-~-----'-------

Mittel (1-4) - 0,13'1' 91,55:2,3110,830,18[4,2'1'1 0,66 2'1',42110,12[2,15 50,55 

Lelstungen von Kraftzentrifugen. 

P. Vieth hat verschiedentlich die Kraftzentrifugen im Laufe der Jahre auf ihre Leistungs. 
fahigkeit gepriift und die Ergebnisse im MilchwirtschaftL Zentralbl. 1905, I, 481; 1906, 2 
270; 1908, 4, 289 und 1909, 5, 233 veroffentlicht. Hier mogen nur die zuletzt veroffentlichten 
Ergebnisse (ebendort 1914, 43, 387) ausziiglich mitgeteilt werden. P. Vieth fand zunachst 
im Laufe der Jahre und der Monate eines Jahres fOlgende mittleren prozentuaren Fett· 
gehalte der Magermilch: 

Jahr 1904{05 1906 1907 1908 1909 1910 1911 1912 1913 
Fett 0,161 0,121 0,125 0,105 0,109 0,104 0,096 0,089 0,083% 

Monat (1913) Jan. Febr~ Mii.rz April Mai Juni Juli Aug. Sept. Okt. Nov. Dez. 
Fett ... 0,087 0,090 0,086 0,074 0,079 0,086 0,088 0,079 0,078 0,090 0,084 0,074% 

Hiernach ist es das Bestreben der Technik gewesen, die Zentrifugen stetig leistungsfiihiger zu 
gestalten, und zwar sowohl was die Menge der in der Zeiteinheit zu ent~ahmenden Milch als 
auch was die Scharfe der Entrahmung anbelangt. Ob mit einem Gehalt von 0,08% Fett in 
der Magermilch die Hohe der Entrahmung erreicht ist, muB die Zukunft zeigen. Die ein· 
zelnen Jahreszeiten haben keinen EinfluB auf die Entrahmung. 

Dbcr die Leistung einzelner Zentrifugen erhielt P. Vieth folgende Ergeb. 
nisse: 

1) Jahresber. d. MilchwirtschaftI. Zentralstelle in GUstrow 1910; MilchwlrtschaftI. Zentralbl. 1911, 'I' 
424, 505. 

*) Die Magermilchproben enthielten 0,132--0,139%, im Mittel 0,137% MilchslLure. 
Uber die physikalischen Eigenschaften und den Enzymgehalt der Magermilch 'Nr. 1-4 machen 

Hesse und Kooper noch folgende Angaben im Mittel: 

Nr. Spez. Gew. 

1,0328 

Viscositat 
(50 ccm) 

36 Min. 27Sek. 

Tropfenzahl 
(100 Tropfen) 

in Min. 
3 Min. 37 Sek. 

Sauregrad 

15,8 

Katalase 
(ccm Sauerstoff 
in 2 Stunden) 

6,14 cem 

Reduktase 
(entfarbt) 
in Min. 

28 1/,Min. 

Peroxydase 

sofort indigoblau. 

Die Asche dieser Magermilch hatte folgende prozentuale Zusammensetzung: 

Kali Natron Kalk Magnesia Elsenoxyd Phosphorsaure Schwefelsaure Chlor Ab fiir Sauerstoff 
32,33% 9,61% 22,42% 1,79% 0,26% 22,08% 0,96% 14,21% 3,66% 

Uber die Zusammensetzung der aus denselben Vollmilchen erhaltenen Buttermilche vgl. diese unter Nr. 1-4 S. '!III. 
Die Viskositat, der Gehalt an Katalase und Reduktase sind bei Magermilch etwas niedriger als bei 
Buttermilch, beide aus derselben ursprilnglichen Vollmilch. Zur Untersuchung wurden die ilblichen Verfahren 
angewendet, das Casein wurde nach Sebelien bestlmmt, Albumin 1m 'Filtrat hiervon durch Fallen mit 
Gerbsaure und Mnltiplikation des Stickstoffs mit 6,34, Milchzucker polarimetrisch nach Scheibe. 

27* 
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• • ",0 ,,,,- '* I ~0:1 
,,,, ... 

~.8 . ~ ~;; .......... 
b§::; .~ btl .- -~ ~cEOi :3St'S t-ii: ~ ~=E:d ~~:d .- ~~ 

Nahere Angaben - .. ~.- ~ ~.-~ '" .... '" .... ~of~ 
.. .... 

i~d "" .. '" +' 0 
+'..,,,, _ .... "" ........ 

"'''- "'''';8 ~~::a """'''' '" '" 0 .... ~ 2-E-<", t::~cb t::Ncb E-<'" r:Q~~ t::~ ., 
w w 

Stundenleistung. 1200 2000 2000 800 2000 2000 2000 I 
Gesamtgewicht der Trommel. 16600 57570 58103 16900 52680 58970 49470 g 
Zahl der Trommeleinlagen. 1 76 78 48 58 78 65 
Trommelinhalt wahrend des Betriebes. 3,75 2,75 6,00 1,35 2,75 6,10 2,80 kg 
Verweilen der Milch in der Trommel . 11 5 11 6 5 11 5 Sek. 
Anzahl der Beobachtungen 15 21 33 10 25 13 30 
Dauer des Betriebes, Durchschnitt 66 150 142 48 129 155 131 Min. 
Trommelumlaufe in 1 Minute 18000 6800 6500 8000 

I 
6700 6000 7000 

Warme der Milch, Durchschnitt 40 43 41 48 42 46 40° 
Stundenleistung 1170 1779 1785 543 

I 
1245 1944 1971 kg 

Rahmmenge, Durchschnitt 10,2 7,0 11,0 9,1 9,3 10,2 12,1% 
Fettgehalt der Magermilch (ge· {Ger ber 0,112 0,058 0,082 

0,103 1 
0,108 0,078 0,074% 

mi~"hteProben) Durchscbnitt, Gottlieb 0,122 0,081 0,081 0,102 - 0,086 0,077% nach ............ 

H. Hoftl) erhielt bei vergleichenden Entrahmungsversuchen mit Zentrifugen 
System AHa (mit 55 Tellern) und Germania 1005 (mit 54 Tellern) folgende Durchschnitts­
ergebnisse: 

a) Versuche mit pasteurisierter Milch: 

Zentrifuge llstundenleistungl ~urchs'hnit~s. I Rahmausbeute I Fettgeba~t I 
warme der Milch der Magermllch Tourenzahl 

Alfa .. 
II 

1406 kg 51,0° C 14,54% 0,081 % 

I 
5607 

Germania 143!l " 51,3° C 15,64% 0,089% 5814 

b) Versuche mit nicht pasteurisierter Milch: 

Alfa 1425 kg 36,2° C 15,07% 0,094% 5606 
Germania 1438 " 36,8° C 14,57% 0,097 % 5894 

Die scharfe Entrahmung der Milch wird fiir beide Zentrifugen damuf zuriickgefiihrt, daB die 
Tellerzahl von 36 und 37 auf 54 bzw. 55 erhiiht wurde. 

Die mit dem Alfaseparator unter denselben Verhaltnissen im September und Oktoher ent· 
rahmte Milch enthielt noch 0,10-0,11 % Fett, was Hiift darauf zuriickfiihrt, daB es sich in diesem 
Fall urn Milch a I t mil c hen d er Kiihe handelte, wahrend erstere Milch vorwiegend von frischmilchen­
den Kiihen stammte. 

Bei der Priifung eines Kraftseparators "Zanz" zu 2000 I Stundenleistung mit Schnur­
antrieb fand R. Eichloff 2 ), daB die bei einer Umdrehungszahl von 7065 in der Stunde und 
bei ciner Verarbeitung von 2077 kg Milch entfallende Magermilch 0,044% Fett enthielt. 

Einflu6 der Lactationsstufe auf die Entrahmung der Milch. 

H. Hoft 3 ) entrahmte die Milch von 13 altmilchenden Kiihen (9-11 Monate nach dem 
Kalben) und 3 frischmilchenden Kuhen (2-3 Monate nach dem Kalben) unter denselben 

') Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1905, I, 241-243. 
') Ebendort 1915, 44, 2. 
3) Milch-Ztg. 1903, 32, 225; 1904, 3i, 595, 823. 
*) Vom Tubular-Separator wird gesagt, daB er schnell verschlammte und nach je ein· bis anderthalb­

stiindigem Betriebe gereinigt werden muBte. Der Bal ti - Se para tor soli vorwiegend fiir kleine Molkereibetriebe 
geeignet sein. 
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Verhaltnissen mit der Handzentrifuge "Germania F" und erhielt folgende Ergebnisse im 

Mittel: 
Frischmilchende Kl1he 

----~--~-------~--------------Morgr;!milch Abendmikh 
'y ........ ol-lm-i-lc-· h- -M-a-g-er-n-li-lc~h r--:V""ol'-ln'-li'-l,-:-:h-

3,187% 0,203% 3,139% 
Magermilch 

0,199% 

Altmilchende Kiihe 
Tagesmilch 

'Vo]Jmilch 

3,444% 
Magermilch 

0,276% 

Wahrend sich der Fettgehalt der Magermilch zu dem der V ollmilch bei den frischmilchen­
den Kiihen wie 6,37 : 100 verhalt, betragt das Verhaltnis bei den altmilDhenden Kiihen 
8,01 : 100. 

Hiift gibt an, daB Dean beim Eisaufrahmungsverfahren ahnliche Beziehungen 
im Fettgehalt der Magerrnilch zwischen alt- und frischrnilchenden Kiihen gefunden hat, 
namlich nach 24stiindigem Stehen: 

Altmilchend 
0,70% 

2-6 Mon. milchend 
0,60% 

weniger als 2 Mon. milchend 
0,41% 

Bci Zentrifugenentrahrnung waren die Unterschiede nicht so groB. 

Zunahme der fettfreien Trockensubstanz der Milch bei der Entrahmung. 

H. HMP) machte 1899 darauf aufmerksarn, daB nach den Untersuchungen von Eich­
loff das spez. Gewicht der fettfreien Trockensubstanz durch Zentrifugieren so bedeutend 
verandert werde, dall der Trockensubstanzgehalt der Magermilch urn 0,2-0,4% von dem 
nach den Fleischmannschen Formeln berechneten abwieh. Eigene Untersuehungen gaben 
allerdings nur 0,19% aIs griiBten Unterschied. C. Formenti 2 ) hat aber nachgewiesen, daB 
bei der Entrahmung der Milch nach verschiedenen Verfahren stets und mitunter eine nieht 
unbedeutende Zunahme der fettfreien Trockensubstanz stattfindet; er verfuhr wie folgt: 

Kleinere Proben von HandeIs - und Stallmileh wurden in flachen Porzellanschalen 
oder in mit Uhrglasern bedeckten Beeherglasern odcr in zylindrischen GlasgefaBen, die unten 
mit Hahn versehen waren, 12 Stunden stehen gelassen; aus letzteren wurde entrahmte Milch 
abgelassen, wahrend bei den ersten beiden Aufrahmweisen der Rahm abgeschiipft wurde. 
Weiter wurde II Milch mit der Zentrifuge "Alexandra Nr. 14" entrahmt. 

Das spez. Gewicht wurde mit dem Lactodensimeter, das Fett nach Gerber, die 
Trockensubstanz dadurch bestimmt, dall 5 ccm Milch rasch in Platinschalen abgewogen, 
mit einern Tropfen Essigsaure versetzt, auf dem Wasserbade eingedampft und 3 Stunden 
1m Wassertrockenschrank getrocknet wurden. 

~ ....... "" (Lactoden-
Trocken. Fett 

Aufrahmungsart Mtlch substanz 
simeter-

grade) % % 

Marktmilch (Mailand): 

Flache Schalen {III Vollmilch 30,2-33,91 11,59-13,51
1
2,50-4,17 

(45 Proben) I Magermilch 32,2-37,1 9,95-12,051°,40-2,95 

Becherglaser {i Vollmilch 28,3-34,2111,02-14,612,15-5,70 
(41 Proben) !Magermilch 29,0-35,3 10,23-13,27 1,00-4,40 

Fettlreie Zunahme der fett· 
Trocken· freien 'l'rockensubst. 
lubstanz Schwank. I Mittel· 

% % % 
._----

8,03*')-9,61 
8,70-10,00 0,05-1,04 0,36 

8,07**)-9,60 
8,58- 9,86 0,02-0,47 0,26 *) 

SCheidetrichter{ I Vollmilch 27,1-34,3 10,80-13,552,45-4,70 7,60*')-9,50 
(25 Proben) !IMagermilch 28,6-35,6 i 9,35-11,950,85-2,60 7,85- 9,45 0,05-0,56 0,27 

1) Milch-ztg. 1899, 28, 305. 
') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3mittei 1910, 19, 616. 
*) Rei zwei Proben war der Gehalt an fettfreier Trockensubstanz unveriindert, bei drei Proben nur Ullwesent­

lich erhDht. 
"") Die Vollmilchproben mit dem niedrigen Cehalt an fettfreier Trockensubstanz waren gewiissert. 
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II 
spez.GeWichtl Fettlrele Zunabme der fett· 

(Lactoden'l 
Trocken- Fett Trocken- freien Trockensubst. 

--Aufrahmungsart 

II 

Milch substanz 
simeter· substanz Schwank. I Mittel 
grade) % % % % % 

Zentrifuge { Vollmilch 30,5-34,2 ll,61-13,81 2,80-4,75 ~52- 9,71/ - -
(40 Proben) Magermilch 33,9-37,2 8,88-lO,09 0,01-0,17 9,02-10,04 0,05-0,72 0,42 

Stall pro benmilch: 

Bl'chergliiser {I Vollmilch 30,7-35,0 12,02-14,23 3,10-4,50 1 8,62- 9,77 -
(30 Proben) Magermilch 32,8-35,6 10,20-12,560,90-3,05 9,20-10,17 0,11-0,58 
Zentrifuge { Vollmilch 31,2-33,2 12,28-13,353,30-5,07 8,88- 9,55 -

(25 Proben) IIMagermilch 34,8-36,6 9,21- 9,800,02-0,20 9,19- 9,77 0,16-0,58 0,37 

0,29 

Aus diesen Untersuchungen zieht C. Formenti folgende SchluBfolgerungen: 
1. In den meisten Fiillen beobachtet man boi Milch infolge der Entrahmung, mag sie voll· 

stiindig oder nur zum Teil nach einem der angegebenen Verfahren ausgefiihrt sein, eine manchmal 
betriichtliche Zunahme der fettfreien Trockensubstanz. 

2. Es ist nicht moglich, irgendeine GesetzmiiBigkeit oder ein bestimmtes festes Verhiiltnis 
zwischen dem Grade der Entrahmung und der Zunahme der fettfreien Trockensubstanz aufzu­
fin den, da die Menge der letzteren in ganz unregelmiiBiger Weise schwankt. 

3. Die Zunahme der fettfreien Trockensubstanz ist weit konstanter bei. den bestimmt un­
verfiilschten Milchproben (Stallprobenmilch) als bei den Handelsproben, wei! diese fast immer 
schon irgendwie eine sog. "Behandlung" erfahren haben. 

4. Aus der Erhohung der fettfreien Trockensubstanz entrahmter Milch ergibt sich, daB der­
artige Milch fast immer mit 5%, ja sogar bis mit 10% Wasser verfiilscht sein kann, ohne daB man 
dies mit Hilfe der fettfreien Trockensubstanz na,chweisen kann, da letztere dadurch nicht unter 

9% sinkt. 

Anhang zu Zentrifugenmilch. 
Zentrifugenschlamm. 

Fettrrele I~ .!. 
'i':" 0 .. 

Unter-Menge Wasser Fett 8tickstoff Trocken- ......... ...... ==: ..... 
Nahere Angaben .... sucht substanz i-=C 0 .. ... .. Do von 

.It 

g % % % % % % 

Wandungsschlamm 750 70,24 5,48 3,015 

I 
24,27 

1 1,79 -
Achsenschlamm, innerer Konus 20 63,09 4,44 2,97 32,47 10,1\1 -

nieht beA 

Fettschlamm an der Achse u. den Tellern 20 20,51 76,60 Btimmt, 2,89 
I 

0,13 -Substanz-
mangel Kister u. 

Wandungsschlamm . 601 67,47 5,5 2,72 27,03 2,85 - Lief-
Achsenschlamm, innerer Konus 17,5 - 0,85 3,01 33,88 9,53 - mann') 

Deckelschlamm . lO,7 74,77 3,80 3,32 21,43 1,93 -
} Wandungsschlamm { 651 - 3,3 - - - -

. lO03 - 3,96 - - - -
Milchriick- Sonstiger 

stand fettfreier 
berechnet Rtickatand 

9' - 70,80

1 

1,30 7,20 17,50 3,20 1,28 

;~ I}separatorenschlamm, 

1 

H.Droop-
England. - 72,50 4,lO 7,40 13,70 2,30 0,94 Rich-

- 73,60 3,90 7,50 12,80 2,20 0,91 momt") 

') MiIch-ztg. 1904, 33, 132 . 
• ) The Analyst 1899, ~", 197; Zeitschr. f. Untersnchnng d. Nahrungs- u. Genu13mlttel 1900, 3, 336. 
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P. Gordanl ) teilt iiber die Menge des abgeschiedenen Zentrifugenschlammes und seinen Fett­

gehalt folgende Zahlen mit: 
Ungereinigte Milch Gesiebte Milch 

Versuch Nr. 1 2 3 4 I) 6 

Verarbeitete Menge Milch .... 28231 2795g 37941 39001 36271 37101 

Menge des Zentrifugenschlammes 1200g 1185 g 980g 715g 720g 740g 

Fett in 1 kg Schlamm . . . . . 15,0 g 15,0 g 10,0 g 10,Og 19,Og 12,Og 

Die gesiebte Milch liefert hiernach naturgemaB weniger Zentrifugenschlamm ala ungesiebte 

Milch. 

Molken. 
(Nachtrag zu Rd. I, 1903, S. 387 u. 1480.) 

"!' .. ..... In der natiirlichen Milch In derTrockensubst. '" 

I t! i ~-I C I.. 1 I t I; '0 U at U! - = ~. .: Q '. ~.5 = ..:: t ~ 
Nr. :; Niihere Angaben ::!:: i" :: I i.. .: .!! t 11 ~ Z c .1:0 I:' u oM ==' 

I: ~ .!i N; iii I: C .. -.. '" _ iii Ii ~ 

~""_I!I." .. _.=========~ ... ===+==-=,,+==z.=~~~==!!~A.~~==f~~=~:=-~~~~==f~~!=~=!=';;;+'~ __ - ... % i% % % % % % % % ~ 

i: Molken von: 
I 

1 I Tilsiter Kase . . 
2 Briekase .... 
3 Friihstiickskase. 
4 11 Backsteinkase. 

,I 

5:: Quark .. 

1904 1,0272 92,74 0,50 0,91 4,50 0,50 10,8 
1,0270 92,50 0,90 0,81 5,00 0,44 10,4 
1,0273 93,26 0,10 0,99 5,00 0,44 13,4 

- 94,50 - - 4,40 - 20,0 
1,0275 93,44 0,01 0,76 4,50 0,74 78,0 

6,89 12,53 61,98) 
12,00 10,80 66,67 ~ 
1,49 14,67 74,18 ~ 

80,00 ~ 

0,15 11,58 68,60 
Milch· 

\ sAure 

6: Crescenza 1905 1,0282 92,50 0,82 0,48 5,60 0,51 0,89 10,93 6,40 74,67 

7 ii Grana, nach AbschOpfung des 
I! II Quarks " 1,0290 93,29 0,43 0,02 5,54 0,54 0,18 6,41 0,29 82,54 

8
9 

ii Grana. . . " 1,0285 92,44 0,78 0,20 5,90 0,56 0,12 10,32 2,64 78,07 

Emmentaler . . . . . II} { " 1,0268 92,06 0,89 0,95 5,48 0,54 0,08 11,21 11,97 69,02 
10 II " 1,0270 92,81 0,91 1,15 5,53 0,51 0,09 12,10 15,99 76,91 
11 I Gorgonzola, zentrifugiert ,,1,0287 92,91 0,87 0,03 5,51 0,57 0,11 12,27 0,43 77,74 
12 I Gorgonzola. . . . . . . ,,1,0285 92,57 0,94 0,30 5,51 0,56 0,12 12,65 4,04 74,16 

II Silure· 
r grad 

131'}AUS Rund-{vorgebrochen 1912 1,0276 93,44 0,41 0,07 5,67 0,40 6,5 
14 kasereien zentrifugiert ,,1,0262 93,83 0,23 0,03 5,41 0,50 6,5 
15 } Aus fetten{nichtzentrifugiert " 1,0279 93,17 0,940,234,960,7518,0 
16 Weichkasen zentrifumert .. " 1,0250 93,94 0,43 0,08 4,88 0,67 7,5 

Ii e-
17:: Aus magerem Weichka~e. .. " 1,0270 93,88 0,720,06 4,87 0,48 -

i, Mittel (Nr. 1-17) - 1,0274 93,n 0,620,4415,190,56 -

1) Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1905, 1, 499. 
• Milch-Ztg. 1904, 33, 760 • 
• ) Ebendort 1905, 34, 176. 

6,25 
3,73 

13,91 
7,09 

11,76 

9,08 

1,07 86,49 
0,49 87,69 
3,37 72,62 
1,32 80,52 
0,98 79,57 

I-
6,44 76,00 

}! 

') 25. Jahresbericht der Milchwirtschaftl. Untersuchungsanstalten im Allgiiu 1912, S. 12; Zeitschr. f. Unter­
suchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1913, :e6, 467. 

*) Geiger schlieBt aus den Untersuchungen, daB ein wesentlicher Unterschied in der chemischen Zusammen­
setzung zwischen vorgebrochener und zentrifugierter Molke nlcht besteht. Auch die zentrifugierte Molke von 
fetten Welchkitsen und die von mageren Welchkiisen welsen in der Zusammensetzung keine wesentllchen Unter­
schlede auf (C. Mai). 
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I 

Nr.1 
i 
1 

N!Lhere Angaben 

Milch und Milcherzeugnisse. 

Spez. Gewlcht d. 

fett- I fett­
haItigen freien 

Molken 

Stlckstolf i j -,--'I-,!,-'I -,-1 
u'" E 1:1 

e-::I = .. 0 E 
~. ~ D. C 

% % % % 

i.= 

~ II i 
% % 

I .. ' N 

I
- cc 
~i~ 
-0"", 

I .:~ ;: 
% 

.. 
.c .. 
< 
% 

, 

'0:'::: . '" 
~== 
~~ .. z 

GO:::!:! 

cern 

IS II Beim Setzen entnommen . 

~ III! : :~. }nach dem Dber- { 

1,0270 - 7,51 0,139 - - 0,65 4,70 6,86 0,52'*)1 3,40 1 
1,0266 1,0275 7,74 0,148 0,]34 0,014 1,22 - 6,52 -!-

21 112 Mi:: legen ***) gefaJ3t 

22 !I Vo~~:: H.er~u~n~h~~n ~e~ 
23 il 5 Min. nach dem Dberlegen 
24 il Beim Herausnehrnen a. dern 

j! 
~j Kessel........ 

2511 Von der Presse beirn ersten 
i: Wenden ...... . 

26 i[ Vor dem Warmen . . . 

271.11 Beim_ Herausnehmen des 
, Kases. _ ..... 

28 i Von der ersten Presse . 
29 ! Von der zweiten Presse. 

Vor dem Setzen t) . 

1,0268 1,0271 7,04 0,155 0,]34 0,02"2 0,50 - 6,54 
],0263 1,0266 7,03 0,145 0,112 0,033 0,59 - 6,43 

1,0262 
1,0273 

1,0266 7,06 0,144 0,112 0,032 0,71 -16,35 
1,0266 7,33 0,148 0,148 - 0,751- 6,58 

1,0262 1,0268 6,92 0,138 0,137 0,001 0,71 -

1,0284 
1,0260 

1,0260 

7,18 0,159 0,141 0,011 -
- 0,128 0,099 0,028 0,74 -

- 0,138 0,103 0,035 0,59 -
1,0283 - - 0,158·0,138 0,014 -
1,0344 - - 0,206 0,174 0,032 -
1,0262 1,0267 7,00 0,137 0,116 0,021 0,56 -

6,21 

6,44 

-1-

= !I -3,6 

I 

-I 

-I 
- ! 

3,4 
6,3 

12,4 

-1-
3
30

1
1' 

Beirn Herausnehrnen des I 
I Kasest) .. - . - 1,026111,0266 7,01 0,136 0,114 0,022 0,69 -

Ii Mittel (Nr. 1&-31) 1,0~731 - 7,19 0,148 0,1~8, O,~O 0,70 -

i 
6,32~!_ 
1-,- -

G. Koestler verfolgte auch weiter noch besonders das Verhalten des Fettes, der Sa ure, 
der Asche und der Stickstoff - Verbindungen irn Lau£e des Kasereivorganges und land unter 
anderern: 

1. Verhalten von Fett und Saure: 
Fettgehalt 

~ ________ -w~ ______ __ 

Probe-Molke vom 25./1. 06 

Molke nach dem Dberlegen 0,804% 
Beirn Setzen . . . . . . .. 0,737 " 
Beirn Herausnehrnen des Kases 0,732 " 

') Milehwirtsehaftl. Zentralbl. 1906, 2, 193 . 

9./1. 06 

0,658% 

0,596 " 
0,631 " 

11./1. 06 

0,597% 
0,496 " 
0,597 " 

Siiuregrad 

9./1. 06 
naeh C. B!L ehle r 

(Mittel) 
4,2 4,021 eem 
4,4 3,801 iN.-
4,1 3,61 Alkali 

• ) Das spez. Gewicht der fetthaltigen Molken wurde mit dem Pyknometer bestimmt, das der fettfreien 

Yolken (8) naeh der Formel: 8 = 100 S - f v = 93 S - f v bereehnet, worin S = spez. Gewieht der fetthaltigen 
100 _ JJL 93 - t g 

0,93 
Yolken, tv = Gramm Fett in 100 cern Molken, t (J = Fett in Gewichtsprozenten, 0,93 = spez. Gewieht von Butter­
fett bedeuten; Troekensubstanz wurde durch Eindunsten von 5 eem Molken mit feingeriebenem Bimsstein 
und zweistiindiges Trocknen im HeiJ3wasserschrank bestimmt, Fett nach Schmid und Bonzynski, Milch­
zucker gewichtsanalytisch nach Soxhlet; Asche und Aschenbestandteile in iiblicher Weise; Stickstoff nach 
Kjeldahl. Die Bestimmungsweise fiir Protein- und Amidstickstoff ist an anderer Stelle (Landwirisehaftl. Jahr­
buch der Schweiz 1905) mitgeteilt. Amid-N ist jedenfalls aus der Differenz angenommen. Die Proben Molken 
wurden stets durchgeseiht oder filtriert . 

• 0) Die Asche enthielt in Prozenten: 
Kalk (CaO) 

11,12% 
Magnesia (MgO) 

2,44% 
Phosphorsaure (P,O,) 

17,28% 

••• ) t)berlegen bedeutet U mweudeu der Kilsemasse in der Weise, daB die untereu Schichten auf die oberen 
lIelegt werdeu, damit letztere auch die erforderliche Temperatur aunehmen. 

tl Mittel von je sachs Proben. 
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Der Fettgehalt der Molken nimmt beim Kasen anfanglich etwas ab, UlU beim Reraus­
nehmen des Kases wieder etwas zuzunehmen. Die Sa ure nimmt beim Vorkasen (Kesselmolke) 

etwas ab, steigt aber erheblich bei del' PreB molke, z. B. bei der Probe yom 9./1. 1906 yom 

ersten bis zum vierten Wenden v()n 5,4 auf 15,5 Sauregrade, wahrend die zuletzt abgepreBte 
Molke nur 0,278% Fett enthielt. 

2. Auch der wasserlosliche, nicht koagulierbare Stickstoff nimmt in der PreBmolke, 
und zwar infolge Umsetzung des Caseins, zu; er stieg z. B. von 0,048 g in 100 ccm der Kesselmolke 
auf 0,081 g in 100 cern der PreBmolke nach dem vierten Wenden des Kases. 

3. Fiir die Asche und Asehenbestandteile wurden fiir Molken und Kasebruch u. a. fol­
gende Beziehungen gefunden: 

" In Prozenten del' Gesamt-Asche 
., Gesamt- ~~--~-~~ -- ---.. -~.--
.. :! Asche Ltisliche I UniUsl. I Kalk 1 .. PhOSPhor-1

1 

Chlor 
:1 Asche Asche: I saure 
1% % %[%.% % 

Erzeugnis 

MOI~~~{~::~ ~:;~~:!~::~d~u-~~~~~i~:~i--~::~~·~ ~::~ ~ i :~:~ !~~::~ r ~~:~fil·=O ~::~~ 
Sonsbge 

l\lmeralstoife 

Bruch- {Nach Zerschneideu des Koagulums II 
masse Nach Herausnehmen. . . . . . . '! 

8,77 
1,65 

91,23 44,01 42,17 
98,35 47,96 47,71 

8,83 
4,33 

Bei der Verarbeitung des Kases nimmt die Gesamtasche (der Kalk und die Phosphorsaure) ab, 
dpl' Gehalt an loslicher Asche, die aus dem Kasebruch austritt, mohr und mehr zu. 

Buttermilch. 
(Naehtrag zu Bd. I, 1903, S.384.) 

~~r----~--
.. In der naturlichen Milch In del' Trockensubstanz 

Nr.11 ~ ! .... ~i~ -I ~--~~ .. c ·--I-i I ~ li'= -;- ~;~ I i.. 1 ~ Ii;': Untersucht 
'ii... =:cu CIS CIS ,; I ... : =; Y .CI I'" = ~ von 

__ . __ ~ .. ___ . _. ___ N~:~~] ~ ~ ~ i ~~J~_I~~~ __ ~_~;~_L_;~I~~J lE%N ~~~ 
Nahere Angaben 

~ -ill Durch BU~-13.Okt. 191"00,132 91,61 1 2,33 -O~741 0,27 -4,281°,65. 27,70 i 8'~213,22151,0l -
:., 'I tern von 10." ,,0,139 91,36 2,06 1,06 0,37 4,28 10,69 23,84: 12'~714'28149'54 Hesse u. 
311J Vollmileh 17. 0,138 91,44 2,22 0,9710,30 4,27 i 0,65 25,94111,33 3,50 49,89 Kooper')' f 
4, erhalten 24. ,,0,13791,62

1

2,13 0,98 1 0,25 4,2810,60 25,42 1 1l,69 1 2,98 51,07 

:Mittel Nl'. 1-4 ~ 0,137i91,51 12,18i 0,931 0,30! 4,281 0,65 25,721 .. ,03! 4,49i50,38 

') Jahresberieht del' Milehwirtsehaftl. Zentralstelle in Giistrow 1910; l\1ilehwirtsehaftl. Zentralbl. 1911, 
1, 424. 

*) Uber die physikalischen Eigensehaften una deu Enzymgehalt der Buttermileh maehen Hesse 
und Kooper noeh folgende Angaben im Mittel: 

:Nr. 

2-5 

Spez. Gewieht 

1,0328 

Viseositat 
(50 cem) 

34 Min. 42 Sek. 

Tropfenzahl Katalase 
(100 Tropfen Siiuregrad (eem Sauerstoff 

in Min.) in 2 Stunden) 

3 Min. 17 ~ek. 15,8 7,49 celll 

Die Asche del' Buttermilch haUe folgende prozentuale Zusammensetzung: 

Nr. Kali Natron Kalk Magnesia Eisenoxyd Ph~:;~eor- se:a:~!el-
2 28,45% 11,09% 21,26% 2,11% 0,36% 26,85% 

Reduktase 
(entfarbt 
in Min.) 

Chlor 

13,21 ~'~ 

Peroxydase 

sofort 
indigoblau. 

Fiir Sauer­
stoff ab 
3,33% 

Uber die Zusammensetzung der aus derselben Vollmlleh erhaltenen Magerrnilehe vgl. diese Nr. 1-4 S. 419. Vgl. 
dort aueh die Untersuehungsverfahren. 

Die erhaltene Butterrnileh wurde Roeh nachtrliglich gesiebt una bei 30 0 zentrifugiert, Ulll einen moglichst 
niedrigen Fettgehalt zu erhalten. 
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Siuregrad Trok· Serum "'" ..c 
'-' II ! Fettfreie I (tN.·Lauge Felt i Trocken-I Chlor 

Nr'l 
kensub· ~ § Nahere Angaben nach stanz I substanz I % Spez. I Refraktion iii to 

Soxhlet· I 
I 

Gewicht (n D) "'" Henkel} % % I % bei 15° bei 17,5° " mg p 

5 
6 

7 
8 
9 

10 
II 

12 
13 
14 
15 

16 

17 
18 
19 

I~ Duroh Impf~ mit ..J"'tb~ci"'" { 38,8 
I 

0,40 [ 1117 

I 
8,43 8,03 

I 
1,0251 1,3423 

1 Buttermilch hergestellt 37,6 8,65 0,45i 8,12 1 130 1,0265 1,3428 

Aus Vollmilch hergestellt .{ 34,6 9,05 0,35 1 8,70 
1
123 1,0269 1,3429 .. . . 

34,0 9,23 0,40 j 8,83 
1
119 1,0270 1,3431 

Aus Rahm und Vollmilch hergestellt . 34,0 9,09 0,60 1 8,49 

I 

- 1,0260 1,3429 

lAus saurer { oberste Schicht } aus dem J 35,0 8,83 o 45! 8,38 - 1,0269 1,3424 
, 1 

f Vollmilch untere Schicht ButterfaB 1 35,8 9,32 0,45 8,86 - 1,0265 1,3430 

Desgl. unmittelbar nach dem Buttern. 30,0 8,98 10,60 8,38 - 1,0266 1,3432 

} ButwnriWh, d=h-C" R.hm 38,6 8,12 0,30 7,82 127 1,0279 1,3424 

geseiht, von Fett· "Milch 37,2 8,74 0,30 8,44 123 1,0271 1,3433 

kliimpchen befreit "Rahm 36,4 9,01 0,25 8,76 123 1,0288 1,3428 

Aus Rahm bei 80° pasteurisiert - 9,01 0,80 8,21 - 1,0243 1,3420 

Aus Vollmilch ..... . . - 9,16 1,70, 7,46 - 1,0261 1,3426 

Aus hoch pasteurisiertem Rahm - 7,90 0,401 7,50 - 1,0231 1,3419 

Mit Wasser versetzt ...... 36,8 7,73 
10,30 1 

7,43 0,106 1,0241 1,3421 

Mittel Nr. 5-15 35,6 8,86 0.411 8,44 iO,123 1,0266 1,3428 

Anmerkung. 1. C.J.Koning untersuchte noch eine ganzeAnzahlButtermilch des Handels 
und aus Molkereien, von denen aber die Gewinnungsweise nicht hinreichend bekannt war. Sie miigen 
daher hier nicht aufgefiihrt werden, weil nicht nur ein Zusatz von Wasser, sondern auch das 
Pasteurisieren des Rahmes das spez. Gewicht und den Brechungsindex des Serums wesentlich 
herabdriicken kann, namlich ersteres um 0,002, letzteren um O,OOll, so daB man bei einer Butter­
milch aus pasteurisiertem (80-85°) Rahm (also bei Abwesenheit von Albuminen) erst dann 
auf einen Wasserzusatz zur Buttermilch schlie Ben darf, wenn das spez. Gewicht niedriger als 
1,023, der Brechungsindex niedriger als 1,3418 ist. Auch sonstige (scheinbar geringfiigige) Um­
stande haben EinfluB auf Beschaffenheit und Zusammensetzung der Buttermilch. Wenn z. B. 
saure Milch und saurer Rahm nicht viillig reif sind bzw. der Sauerungsvorgang nicht gut ver· 
lauft, so kiinnen Gerinnsel sich bilden, die von der Butter aufgenommen werden und so den Gehalt 
der Buttermilch an Trockensubstanz herabsetzen. 

Der Chlorgehalt guter Buttermilch, die ohne Zufiigung von Wasser hergestellt ist, liegt 
nach Koning in der Regel nicht unter 0,110% mg (fiir 100 g Buttermilch). Hierbci ist indes zu 
beriicksichtigen, daB die zur Verwendung gelangenden Wasser einen Behr verschiedenen Chlorgehalt 

aufweisen. 
2. Dber die Veranderungen des Trockensubstanzgehaltes der Buttermilch bei 

langerer Aufbewahrung hat H. Hiift2) einige Untersuchungen angestellt und z. B. gefunden: 

Dauer der Probe 
Aufbewahrung ,.-

Tage 2 3 

0 8,30% 7,36% 5,81% 

4 8,23 " 7,23 " 5,66 " 

6 8,18 " 5,42 " 
18-26 6,36 " 5,21 " 

.) Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1910, 6, 127, 171, 222, 264. 
') Ebendort 1906, 2, 355. 

4 
6,79% Trockensubstanz *) 

6,51 " 
6,46" 
6,19" 

*) Die 'frockensnbstanz wurde durch Eindampfen von 10 g Buttermilch auf dem Wasserbade und 
Trocknen des Riickstandes bei 100 0 bis zur Gewichtsbestandigkeit bestimmt. Der Zl\Satz von Am m 0 n i a k 
hat keinen EinfluB auf die 'frockensubstanzbestimmung. 

;:;' 
~ 

.~ 

'" c 
~ 
-; 
c.) 
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In den ersten vier l'agen del' Aufbewahrung findet daher nur eine geringe Abnahme an Trocken· 

substanz statt, um von da an zu steigen. Durch Zusatz von Ammoniak liiBt sich del' l'rockensub· 

stanzgehalt von Buttermilch und auch Hauren Molken drei Wochen lang auf derselben Hohe 

halten. 

3. Betriebsergebnisse liber die Verarbeitung del' Milch zu Butter. 

Hierliber teilt H. HOftl) folgende Ergebnisse mit: 

Versuch 1903 Versuch 1904 
~________-A __________ ~ 

.------~~------~ 
Erhaltene Menge Fettgehalt 

kg % 
Verarbeitete Menge Milch 893,0-2436,9 3,15 - 3,7.~ 

Rahm. 122,0- 271,5 
Magermilch und Verlust 791,9-2165,4 0,106- 0,207 
Buttermilch 1l0,0- 240,0 0,211- 0,863 
Butter 36,5- 91,1 83,10 -87,29 

Serum der Buttermilch. 

Menge 
kg 

999,4-2855,5 
160,0- 466,5 
839,4-2389,0 
133,0- 419,0 
40,2- 103,0 

Fettgebalt 
% 

2,92 - 3,74 

0,087- 0,197 
0,323- 0,624 

82,90 -87,00 

Dber die Zusammensetzung des Serums del' Buttermilch im Vergleich zu Voll-, Mager­
milch und Rahm vgl. S.431. 

K. Farnsteiner und Mitarbeiter 2 ) fanden, daB das spez. Gewicht des Serums von ungewas­
serter Buttermilch, sdbst bei elftagiger Aufbewahrung, nicht unter 1,0260 sinkt, nul' mit einer 
Ausnahme, wo das spez. Gewicht am vierten Tage 1,0258, am sech8t~m Tage 1,0256 betrug. 

Bei gewasserter Buttermilch nahm das spez. Gewicht abo Ein Zusammenhang zwischen 
Sauregrad und spez. Gewicht des Serums lieB siJh nicht feststellen. 

A. Reinsch 3 ) beobachtete fiir das durch freiwilliges Gerinnen (6 Stunden bei 40°) gewonnene 
Serum einer gewasserten Buttermilch ein spez. Gewicht von nur 1,0173 bei 15°, das nur durch 
eine schnell verlaufende Garung hervorgerufen sein konnte, wahrend H. Liihrig und A. Sartori4 ) 

darauf aufmerksam machen, daB beiAnwendung von Reinkulturen zur Sauerung des RahIDe6 
sprnnghafte Veranderungen des spez. Gewichtes del' Buttermilch auftl'eten konnen. 

Rahm (aus Kuhmilch). 
(Nachtrag zu Bd, I, 1903, S. 29l.) 

ji .. In der natiirlichen Milch In der Trockensubst. 

i, =» ! ~--I-*=-c-N-i ---l--~ .. , ... = I ~ .t: ~ I I 
Nr I' N~lhere Angaben :: g = 1-= J! 1 = i - -! .:!.. = I 'I' ·-f as i~"': l~gNI" ~ .: 

i .:Ii ~ I~:i IK: - ~= 

, ~ 
Z:" ..... =; 
:EN 

Untersucbt von 

_11 _____ ._ ... _. . .. __ ===,,,==~~=%=~=.,,,i =~=Yo=,i, ='X=o==,l=o=Yo= i % % % I % 

llll~ ... -f Colwal~tHl'ereeadyCv;e~r~d~o' nS~c.. ,I 3,11="'1., 0'~'=4=8~==='I==o'cl =='=[ =~~==c===., 
~ 190A 57,57 2,26 136,581 • 5,32!86,171 733r 

2 'f~tzuckerfrei, Weser- J~ : I I _' tp.Butlfflberg5j 

II 
~ marsch, Neuenlande " 68,18 0,30: 31,50 Spur 0,02 0,94 99,02 1 

3 . Schweizer A~~enrahm "Ba-! i 
il renmarke . . . . . . 1907 57,60 5,80! 34,20 1,90 0,50 13,68 80,66 i 4,49 H. Schlegel") 

') Milchwirtschaftl. Zeutralbl. 1905, I, 171. 
0) 5. Bericht liber Nahrungsmittelkontrolle in Hamburg 1903/04, S. 44; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nah-

rungs- u. GenuBmittel 1906, II, 289. 
'J Bericht des chem. Untersuchungsamtes Altona 1905, S. 17; ebendort 1906, II, 408 . 
• ) Bericht des chem. Untersuchungsamtes Breslan 1906,07, S. 16; ebendort 1908. 15, 700. 
') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahruugs- u. GeuuBmittel 1904. 8, 568 . 
• ) Bericht der Untersuchungsanstalt Niirnberg 1907, S.19; Zeitsehr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. 

GenuBmittel 1908, IG. 526. 
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.. 
c In der natiirlichen Milch In der Trockensubst. .. " ! .t:~ 1 , .. I =~ 1 1 u~ .. .. , .. 

NAhere Angaben 
..... 

= -=~ = 1 'li .: I ~~ = ~ .. .. " ~ ..... Untersucht von -. .. u 

liP~i 
.. .. - .. .... ... ... II. ~ ... .. II. - " N$ i: .2" .2" lEN 

C ~ ... ~ ... :::» % % % I %Ni % % % % 

Durch Zentrifugieren erhalten *). 1902 45,80 1,15 1 50,88 2,3810,28 2,12 93,88\ 4,39 f Bordas u. Bacz-
\ kOW8ki l )*) 

\ 17 P"boo .om K_'- riedrige, 19* 69,47 - 13,36 6,96 0,52 - 63,55i -
)R. Windisch»*') ~' helyer Markt in Ungarn Rochst. 79,00 

I 

" - 21,57 8,41 0,70 - 71,111 -
Winterhalbj. 1908/09 **) Mittel 

" 
74,95 - 16,83 7,75 0,56 - 66,88 -

Ostungarischer Sauerrahm ***) 19II 70,00 - 21,00 - 0,50 - 70,00 ' - J. Adorjan 3) ,.*) 

Sommer (Juni-Oktober). 1903 68,21 2,51 25, II 3,62 0,55 7,94 79,49 1I,49 

)J. Siedel<) Winter (November-Mai) 
" 

60,56 2,17 33,52 3,26
1
°,49 5,50 84,99 8,26 

August-Dezember. 
" 

63,44 2,42 30,31 3,3°1°,53 6,62 82,90 9,02 

Zentrifug.-Rahm, Mittel v. 9 Proben 1907 74,02 2,81 18,76 3,891°,52 10,81 72,21.14,97 H. Holt·) 

Mittel 68,561 
------,--------·1-- 2,48 24,2513,52i 0,53 'r,8sln,13ill,19 

Zusammensetzung von Milch und dem daraus gewonnenen Rahm, sowie der Buttermilch. 

J oh. Siede14 ) erhielt durch vergleichende Untersuchung hieriiber folgende Ergebnisse: 
-

!I 
, 

I 
I 

, 

i u ... u 1 "'~ 

il 
=~ f 0> i: 'N f 

I 

t~o~ .. 'do> .. 
I 

~~]~ u .s .. E&; u 

= 
oC ;:~ .. 

5 = ~ Q.Q .... ~ !!«l:,)o .. .... .eo! ~ . - '"' .. .. .so .. 
Zeit der Untersuchung ..... '" .. ... .. c,..c;·- ~ 

I: II. .... ~ i~~~ ~ 1 
...... .= ... :!!<1 ~ I 

.. .. ...... . - " .- " II ~ ... ;l .. ~ ... .2 I .c+J~<l) 

i! ... ~ ! ~ i =~~.~ 
,I I 

: 
I I 

I 

I 
>~~~ 

II % 01 i % % % % % I 
0/ % % '" " 10 ,0 

s=_ (J .. "-O"",bo<) .1".73 Milch 
23,37190,96 

Fettfreie Mikh 
3,55 3,23/4,74 0,75 3,34 

Winter (November-Mai) 87,93 3,64 3,07 4,62 0,73 22,57
1
91,25 3,19 

Jahresdurchschnitt •.• ,187,85 3,60 3,14 I 4,67 0,74 22,90 91,13 3,25 

') Ann. chim. analyt. 1902, '2', 372; ebendort 1903, 6, 594 . 
• ) Zeitschr. f. d. landwirtschaftl. Versuchswesen in Osterreich 1910, 13, 685. 
I) Zeitsehr. f. Untersuehung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1911, ~~, 297. 

4,92 1°,78 1,47 
4,79 0,76 1,50 

4,86 1°,76 1,49 

'j Molkerei-Ztg. Berlin 1904. 14, 169-171, 181-184; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuS­
mittel 1905, 9, 154. 

I) Vgl. Anm. 1 S. 427. 
") Aus 3,21 Milch wurden 2,81 Magermilch und 0.37 I Rahm erhalten. Die Verfasser bestimmten auch nach 

besonderem Verfahren (vgl. Compt. rend'. 1902, 134, 1592 u. Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuB­
mittel 1903, 6, 597 bzw. 598) den Lecithingehalt und fanden folgende Verteilung desselben und der anderen 
BeBtandteile in Voll-, Magermilch und Rahm: 

Orgauisch gebundeue 

Phosphorsaure Phosphorsaure 
Trocken- Milch- ~ berecbnet als 
sUbstanz 

Asche ]<'ett 
zucker Casein im organisch ---Glycerin- Lecithin ganzen gebunden phosphor- (Faktor 

saure 7,27) 
% % % 01 % % % % % /0 

Vollmilch 15,41 0.68 5,86 4,96 2,88 0,176 0,0044 0,0124 0,058 
Magermilch 10,23 0,72 0,09 5,28 3,24 0,184 0,0013 0,0037 0018 
Rahm 54,20 0,28 50,88 2,38 1,15 0,096 0,0252 0,0691 0,334 

"") R. Windisch (Kiserle tiigyi k6zlemenyek 1909, IZ, 685) untersuchte noch 93 andere Rahmproben 
nach dem Verfahren von Liebermann-Szekely aufFettgehalt und fand Schwankungen von 8,36-24,09%; 
davon enthielten: 

unter 10% 
Proben 1 

10-15% 
36 

15-20% 
39 

20-25% Fett 
17 

""") Nr. 6 bildet das runde Mittel am 33 Proben, bei deneu der Fettgehalt von 5,9-38,6% schwankte. Die 
Refraktometerzahl bei40 0 betrug im Mittel 42,5. 
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I 
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Oi ~ ~o .. "" .. .. Q,).- ~ 

E~ 
., '" - .. .. 'O-+>'" ., := "'" 

., 
11:11: -.,. co .c .. .c .!!~Q .. .. .~ " co " -:'; -=~ 

I 
I :,2 " .2.2 Zeit der Untersuchung .. ... ... ... .. 

:!!!~ 
.. ... ... .:c £~~ ~ .!! .. : ... 01: 

! 
~ .!! .. ~. ~ ... " 

I 

.. ~ .. .. ...,'" .. l.: of .: <1> • 

I 

en i .. CPQ"O 

% 1 % % 
1 

% % I % % % I % % 
>~~ 

1 -- - - --

Zusammensetzung des Rahms. 
Rabm 

Sommer (Juni-Oktober) . 
Winter (November-Mai) 
,J ahresdurchschnitt 

68,21 1 25,11 i 2,51 3,62 0,551 22,69 91,09 
60,56

1
33,52 1 2,17 3,26 0,49121,82 91,09 

63,75 30,02
1 

2,31 3,41 0,51 22,18 91,09 

Fettfl'ei er R ah m 
3,35 4,84 0,73 
3,28 4,89 0,74 
3,31 4,87 om 

1,45 
1,51 
1,48 

Zusammensetzung del' Buttermilch und des Rahms. 

89,73 1,661 3,171 4,69 [ 0,7312'2,46 91,241 3,231 4,771°,751 1,48 1 
Buttermil"h Fettfreie Buttermilch 

August-Dezember. . . Hahm FettfrBie Milch 

63,44130,3112,4213,30 t 0,53 122,63 91,0313,4814,731°,741 1,36 

Milch und Rahm unterscheiden sich nur durch den Fettgehalt, sonst aber durch keine 
regelmaJ3ige Anderung ihrer Zusammensetzung. Die Buttermilch enthalt etwas weniger stick­
stoffhaltige Stoffe als der entsprechende Rahm. Diese Ergebnisse finden durch die nachstehende 
Untersuchung eine Bestatigung. 

Verhalten der stickstoffhaltigen Bestandteile In Milch und Rahm. 

H. Haft l ) berucksichtigte bei neun Entrahmungsversuchen (Zentrifuge) auBel' Trocken­
substanz und Fett auch das Vel'hiiltnis der stickstoffhaltigen Bestandteile in Milch und Rahm 
und untel'warf auch deren Sera einer vel'gleichenden Untersuchung. Die vel'wendete Voll­
milch hatte im Mittel folgende Zusammensetzung: 

Nr. 

Trocken­
substanz 
11,64% 

Fell 

2,97% 

Fettlreie 
Trockensubslanz 

8,67% 

Gesaml-Slicksloff­
Subslanz 
3,31% 

Casein 

2,59% 

L6sliches 
Eiwel8 
0,57% 

Die hieraus gewonnenen neun Rahmprobe'n*) ergaben folgende Zusammensetzung: 

II-~I- -I'~ :a~i ;~:T- c : ~ ~ ~ 1 .; :a~nl~*~ ..-~----i-; -
1

..lIII:- = ..... I;~~l," ... ~:e'!;i. 'i '-" .. -.;- .::,,~ I = !:'=S\'-=:!''; -.. = -;;;"-~ 
UCiIiI -o.a: m-' CIS OJ:l': = .. 0"': ..lIII:"c.... .. 

~ ~~ l.:~=l~.l:fnl 0 ~.., ~= .... ~= iJ,c 0 ~.., 
I % % l ~ I % : % % % % % % 1 % % 

1 I, 31,48 I 24,62 i 6,86 I 2,54 I; 2,10 I 0,40 - I - I - I - I - I -
~ Iii 27,85120,38 7,47 2,82 2,231' 0,55 -! - I - : - I' - -

! 26,26 18,88 7,38 2,79 2,25.0,46 - -! - - - -
4 1,24,93 17,77 7,16 2,85 2,17 0,52 - -. - I - '- -

5 I' 22,02 14,53 7,49 2,89 2,31! 0,51 14,92 6,32 I 8,60 !, 3,22 2,57 0,52 

'I. I 6 i 24,11 16,81 7,30 2,91 2,18 0,57 13,67 5,12 8,55! 3,26 2,59 0,59 
7 i 20,72 13,32 7,40 I 2,98 2,27 0,57 14,06 5,651 8,41 , 3,27 1 2,45 0,62 
8 : 28,13 21,08. 7,05 I 2,74 2,11 0,50 20,31 I 12,06·1 8,25 I 3,10 2,45 0,53 
9 11 28,33 I 21,44! 6,89 ! 2,81 , 2,11 I 0,56 18,52)10,08 8,44 i 3,17 2,40 0,65 

Mittel:125,98118,76 i 1,22 i~I2,l9!~116,291 7,851 8,45 : 3,20 2,49 1""0,58 
') Milchwirtschaltl. Zentralbl. 1907, 3, 521. 
*) Der Rahm a wurde in ublicher Weise durch Zentrifugieren erhulten, der Rahm b bei Versuchen 5-9 

dadurch, daB das RahmauflanggefiiB, wenn die Milch aus dem ZulaufgefiiB abgeflossen war, gewechselt und der 
in der Trammel befindliche Restrahm durch nacilgegebene Magermilcil verdrangt wurde; Rahm b ist daher mit 
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Ziegenmilch-Rahm. 

.. .. In der natiirlichen Milch In derTrocken· .. ... substanz .... i == '= ..... 
i . .. ... u .. 

Hr. Nahere Angaben .... .. ~! = 'fill ... ~11 i Untersucht von - . III .. iE ~ .... .; ...... Ii. ... ... Ii. N.l!I • .!! .. .!! .. .. .. . .. . .. ... 
:::I .. % % % % % % % 

.-

111 Sauerrahma. ZiegenmilChl I I I I I I I I I 
(Indien). . . . . . . . 1906 0,96 57,77 2,93 I' 36,85 2,11 0,34 6,96: 87,23 {M. G.reBho~ una 

i. ., M itarbeiter') 

2 

Schafmilch-Rahm. 

~A" U~.. 1911 48,8 41,0 0,60 - ~JAOO~'J Fettfreie 
Trocken- Milch. 
8ubstanz siure 

Desgleichen r~t 1912 44,22 5,01 21,20 0,48 0,46 66,81 
aus 82 Proben Hochst •• 68,37 11,69 46,40 1,18 0,69 88,71 G. BiroS) 

vom Kecskemer 
Markt (Ungaro) Mittel. 55,04 7,64 37,15 0,83 0,59 82,63 

Der Schafmiloh-Rahm bildet in den Stiidten der groBen ungarischen Tiefebene einen 
bestiindigen Marktgegenstand. . 

Wenn man beim Kuhmilch-Rahm mindestens 15% Fett fordem soIl, so muS man 
nach vorstehenden Untersuchungen fiir Sohafmilch-Rahm mindestens 20% verlangen, und 
zwar um so mehr, als der letztere immer reicher an Fett ist und stets einen hoheren Markt­
preis hat als Kuhmiloh-Rahm. 

Magermilch verdiinnter Rahm, wihrend die bei den vier ersten Versuchen erhaltenen Rahmproben gleichsam 
JlJschungen belder Sorten waren. Die Art der Entrahmung und die Ausbeute erheUt aus foigenden Zahlen: 

!!Milchmenge I Wirme der Milch I Kurbel-
'Rahm a 1 Rahm b 

Versuch 
kg .0 C umdrehungen 

I Menge kg I In % Menge kg in % 
.. 

I 1 

II 
9,75 

I 
n 60 1,01 10,36 - i -

2 10,2 37 58 1,580 15,49 - , -
3 

,I 
10.0 37 68 1,630 15,30 - -

4 9,9 36 60 1,41 14,24 - -
·5 10,5 34 65 1,55 I 14.76 0,241 ! 2,30 
6 

il 

9,9 37 i 54 1,283 
! 

12,96 0,288 2,91 
7 10,6 37 I 50 1,647 15,69 

I 
0,241 I 2,30 

8 10,0 
I 

39 57 1,008 
~ 

10,08 0,101 1,01 
9 11,0 311 I 51 0,960 8,73 0,133 i 1,21 

Die Trockensubstanz wurde durch Eindampfen 1m Wassertrockenschrank bestimmt, Fett nach Rose­
Gottlieb, Gesamtstickstoff nach dem von Gunning abgeAnderten Kjeldahl- Verfahren (Faktor 6.37), 
Casein nach Schlo8mann durch Kalialaun, 1I1sliches Elwei8 (Albumin\ 1m Filtrat der Caseinfallung durch 
Almen8che GerbBtoffi6sung. Die NiederschliLge wurden ebenfalls verbrannt. 

100 Telle Nichtfett (Plasma) hattt>n im Mittel folgende Zusammensetzung: 

Milch .. 
Rahm a 
Rahm b 

Trockensubstanz 

· 894% 
· . 8,90% 
· . 9,17% 

Stickstoff-Substanz 
3,39% 
3,47% 
3,48% 

Casein 
2,68% 
2,70% 
2,70% 

L6sJiches Eiweil3 

0,59% 
0,63% 
0,63% 

Dill! Nichtfett in Milch und Rahm hat hiernach eine nahezu gleiche Zusammensetzung; auch das VerMltnis der 
Stickstoffverbindungen 1st darin fast glelch. 

') M. Greshoff. W. Meyer Cluwen u. C. L. De Fouw. Zusammensetzung von mdischen NahrungsIilltteln 
nach Untersuchungen aus dem Laboratorium des Kolonialmuseums zu Haarlem •. Serie VIII (351-400). 

0) Z~itschr f. Untersuchuilg d. Nahrungs- u. Genul3m1tteI191l, 2:t. 297. Die Refraktometerzahi des Fettes 
bel 40· betrng 46,7. 

I) Ebendort 1912, 24, 686. 
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Anhang zu Rahm. 

Analysen von Zuckerkalklosungen, die zum Verlalschen von Rahm dienen: 

(Gramm in 100 ccm.) 

I Nach Baier uud Nach Nach ReilP) ) 

I 
Nach Neumann" Rothen' 

--I -'I--n-- LiihrigO)I----'-I--.I--u--' fuller·) 
Bestandteile 

I lk r hllk r·1. stark stark I stark stark 
Reaktion . a a l8C a a ISC" alkalisch alkalisch alkalisch alkalisch 

Spez. Gewicht bei 15° I. 1,16361 1,1451 1,1253 1,10421 1,1595 1,1592 
Alkalitat (cern N .. Alkalilauge) 11196,5 195,5 144,9 108,7 1189,0 . 185,6 
Trockenriickstand 'I - - 26,696 22,37 35,14 33,4 
Gliihriickstand. I _ _ 7,361 6,09· 9,48 _ 

Kalk {geWichtsanalytisch bestimmt . I I 
(CaO) aUB der Alkalitat berechnet . 
Calciumcarbonat, berechnet I 

5,66 5,63 4,202 3,43 
5,50 5,47 4,205 3,41 

7,49 6,10 

Magnesia (MgO) . I 
Invertzucker . . . . . . . . 1'1 

Saccharose, gewichtsanalytisch bestimmt I 
Verhaltnis von Kalk zu Saccharose . . !. 

-

-
-

10,50 
1 : 2 

-
-

-
10,45 
1: 2 

0,020 Spuren 
Spuren 0 
19,70 17,33 
1 : 5 1 : 5 

5,36 5,44 
5,29 5,21 
9,56 9,70 
0 Spuren 
0 -

28,41 25,65 
1 : 5 1 : 5 

Vergleichende Untersuchungen iiber die Sera von Vollmilch, Magermilch, Buttermilch und Rahm. 

Das s pez. Gewicht des Milchserums ist schon lange und wiederholt als Hilfsmittel 
zur Feststellung eines Wasserzusatzes zur l'.filch erkannt und vorgeschlagen worden. P. Vieth5 ) 

hat hierauf zuerst hingewiesen, indem er feststellte, daB das spez. Gewicht des Serums der 
unverlalschten normalen Milch in der Regel nicht unter 1,0280, sicher aber nicht unter 1,0270 
sinke. Gleichzeitig fand Vieth, daB das spez. Gewicht bei langerem Stehen des Serums 
abnehme. Seit der Zeit sind iiber diese Frage zahlreiche Untersuchungen6 ) ausgefiihrt worden 
und hat man sich jetzt fiir das spez. GewlCht des Spontanserums natiirlicher reiner Kuh· 
milch auf eine unterste Grenze von 1,0260 geeinigt. 

A. Bialon7) macht darauf aufmerksam, daB das Serum der Milch je nach seiner 
Gewinnung und der Zeit der Aufbewahrung eine recht verschiedene Zusammensetzung 
haben kann; er stellte aus vier Proben Milch mit folgendem Gehalt: 

Spez. Gewlcht Trocken- Feltlreie Trocken- Felt in der 
der Milch Felt substanz substanz Trockensubstanz 

1,0229-1,0319% 3,25-4,00% 11,75-13,05% 8,31-9,05% 27,20-33,30% 

Spez.Gewicht der 
Trockensubstanz 
1,309-1,342% 

durch spontane Gerinnung, durch Einwirkung von 20 proz. Essigsaure und 
her und fand: 

Lab das Serum 

Serum dureh Ii
spez. Gewicht I Trocken- I Asche I Phosphorslure I 

substanz 'I (PoOs) 
Kalk Stickstoff Slure 

% % % % % % % 

NatiirI. Gerinnung 111,0275.1,0284 6,19.6,5510,770.0,890 0,166·0,177 0,170.0,173Io,1l0.0,137 0,348·0,549 
!11,0266.1,0277 5,91.6,46

1 
0,600·0,650 0,120·0,131 0,087.0,095

1 
0,041.0,085 0,082·0,196 

i 1,0261.1,0291 5,82.6,70 0,530·0,876 0,082·0,189 0,039·0,046 1 0,065.0,141 0,120·0,190 
Essigsaure 
Lab. 

In den ersten drei Tagen nach der Gewinnung hielt sich das spez. Gewicht des Serums un· 
verandert, von da an nahm es mehr und mehr ab, wie auch Reinsch und Liihrig gefunden haben. 

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuBmittel 1904, 8, 605. 
') Hildesheimer Molkerei·Ztg. 1906. 
3) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahnmgs· u, GenuBmittel 1908, 16, 53. 'J Ebendort 1909, 18, 150 . 
• ) P. Vieth, Forschungen auf dem Gebiete der Viehhaltung 1884. 2. Serie, Heft 15, S. 332 . 
• ) Vgl. A. Burr, F. M. Berberich und Fr. Lauterwald, Milchwirtschaftl. Zentralbl.1908, 4, 146, wo sich 

eine ausfiihrliche Zusammenstellung der einschl§gigen Untersuchungen findet. ') Ebendort 1905, I, 363. 
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Die niedrigeren Werte beim Essigsaureserum - zum Teil auch beim Labserum - miissen 
wohl wesentlich auf die Art der Gewinnung der Sera zuriickgefiihrt werden; denn andere Unter­
suchungen lieferten keine so hohen Unterschiede. 

A Burr, F- M. Berberich und A Lauterwald 1) haben diese Untersuchungen auBer 
auf Serum aus Yollmilch auch auf die Sera von Magermilch, Buttermilch und Rahm aus­
gedehnt, indem sie das Serum vergleichend durch spontane Gerinnung, Essigsaure und Lab 
bald im rohen oder pasteurisiertem Zustande der Milcherzeugnisse, bald bei Zimmertemperatur 
oder im Brutschrank herstellten und bald sofort oder nach Iangerem Stehen untersuchten. 

Die Spontansera wurden in der Weise gewonnen, daB Vollmilch, Magermilch oder Rahm 
in Reinkulturflaschen mit PatentverschluB nach yorangegangener Impfung mit wenig Reinkultur 
bzw. Meiereisaurewecker, um keine Nebengarungen aufkommen zu lassen, bis zum nachsten Tage 
in den Brutschrank gestellt bzw. bei Zimmertemperatur aufbewahrt wurden. Die Proben wurden 
nach der Gerinnung auf 10° abgekiihlt, um ein klares Filtrat zu erhalten. 

Die Essigsauresera wurden durch Zusatz von 0,4 cern Eisessig auf 100 ccm Voll- oder Mager­
milch bzw. des Rahmes nach Impfung mit Meiereis~urewecker und durch Erwarmen auf 60-65° 
hergestellt oder durch Zusatz von 2 ccm 20 proz. Essigsaure (1,0282-1,0292 spez. Gewicht) auf 100 ccm 
Milch und Erwarmen auf 40°, um eine Ausscheidung des Albumins tunlichst zu vermeiden. 

Zur Gewinnung der Labsera wurde Milch oder Rahm auf 35° vorgewarmt, mit einer Messer­
spitze voll Labpulver vermischt und 1/2 Stunde stehengelassen; die dickgelegte Fliissigkeit wurde 
auf 10 ° a bgekiihl t. 

Die Yerfasser fiihren unter anderem foIgende mittleren Ergebnisse an: 

I 
I 

Art der Verwendung Mllcherzeugnis I G:::~ht Fett 

1m natiirlichen J 
Zustande 1 

8ponta~ •. \ 

Essigsa uresera *) 

L.b~·) .•. 1 

II 

Vollmilch . 
Magermilch 
Rahm .. 
Buttermilch I 

Vollmilch . 
Magermilch 
Rahm .. 
Buttermilch 
Vollmilch . 
Magermilch 
Rahm .. 
Vollmilch . 
Magermilch 
Rahm _ . I 

Ferner ergaben: 

I Vallmilch-Serum 
(spontan ge-

I sauert) 

I 

I 
rah Ipasteu-

risiert 

1,0307 
1,0343 
1.0051 
1,0297 
1,0277 
1,0276 
1,0262 
1,0264 
1,0285 
1,0284 
1,0284 
1,0274 
1,0274 
1,0272 

% 

3,57 
0,14 

25,90 
1,25 
0,05 
0,03 
0,04 
0,11 
0,24 
0,04 
0,21 
0,11 

0,09 
0,12 

Volhnich·Scrum 
mit Siiurewecker 

Zimmer- 1m rut-bei I' B 
temperat. schrank 

Fettlrele 
Trocken· 
substanz 

% 

8,63 
8,81 
6,76 
8,34 
6,35 
6,36 
6,09 
6,18 
6,60 
6,58 
6,47 

6,51 1 

6,51 

6,55 , 

Fett I 
inder 

Tracken- I 
subRtanz I 

% 

29,57

1

1 

1,53 
76,22 

14,98
1 

0,79 I 
0,44 
0,60 
1,85 
3,47 
0,66 
3,18 
1,67 
1,42 
1,86 

Wasser Stickstoft. 
im Substanz 

Plasma IN x 6.37) 

% 

91,04 
91,18 
91,37 
91,55 
93,65 
93,64 
93,91 
93,81 
93,39 
93,42 
93,58 
93,48 
93,48 

93,44 , 

% 

0,98 
0,97 
0,95 
0,98 
0,93 
0,93 
0,98 
1,09 
I,ll 
1,14 

Siiuregrad 
nach 

Saxhlet­
Henkel 

24,8 
23,7 
21,4 
21,5 
26,9 

.25,7 
39,4 
4,4 
4,3 
4,6 

~hm .n. ~~t""'~l &h~ '~t""'""~l SIC! tCi MIlch mit Saurewecker Butter-(spontan gesauert) 
milch-

bei I' B t bei I- B t Serum Zimmer- 1m ru - Zimmer- 1m ru-
tempera t' l schrank temperat. schrank 

S~ez_ Gewicht ,1.11,0281\1,027711,027511,027411,0270 I 1,0263/1,026811,026711,0271 
Sauregrad (S. H.), 26,2 26,6 24,9 27,6 23,4 I 30,0 23,3 26,2 21,3 

') Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1908, 4, 210, 262. .) FiiI Buttermilch sind diese Sera nicht gewonnen. 
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Beim Aufbewahren des Serums zeigte das spez. Gewicht unter anderen Versuchs­

reihen folgende Veranderungen: 

Aufbewahrung in Tagen 
bei der Unter-

suchung 
Serum von VOll-{bei Zimmertemperatur 1,0275 1,0275 
milch, geronnen im Brutschrank . . . 1,0272 1,0271 

Aschengehalt und Brechungsvermogen der 
folgt hemus: 

Aschengehalt (je 7 Proben' 
Skalenteile des W olIn y schen Refrakto­

meters fiir Milchfettbestimmungen. . . 

VollmiIch-
0,790-0,861 % 

8,7 u. 8,9 

a 5 

1,0273 1,0271 
1,0270 1,0268 

Spontansera 

Rahm-
0,783--0,844% 

8,1 u. 8,2 

7 110 Tage 

1,0260 1,0244 
1,0263 1,0255 

stellten sich wie 

Buttermilch-Serum 
0,780-0,851% 

8,5 

Beim zwolftagigem Aufbewahren nahmen die Skalenteile nur um 0,2 abo 
Aus diesen Untersuchungen ergeben sich in der Hauptsache folgende SchluBfoIgerungen: 
1. Fiir spez. Gewicht und Sauregrad geben die Essigsauresera die hiichsten, die Lab-

sera die niedrigsten Werte, die Essigsauresera sind durchweg etwas fettreicher und protein­
armer als die Labsera. Die Werte fiir Spontansera Hegen durchweg in der Mitte. 

2. Die Herstellung des Spontanserums bei Zimmertemperatur oder im Brutschrank 
hat keinen merkbaren EinfluB auf das spez. Gewicht; ersteres Serum hat allerdings 2-3 Siiuregrade 
(Soxhlet - Henkel) weniger als letzteres. 

3. Das spez. Gewicht des Spontanserums pasteurisierter Milch ist durchweg 0,4 Spindel­
grade niedriger als das der gleichen Milch im rohe n Zustande, wiihrend umgekehrt das spez. Gewicht 
der letzteren selbst etwas niedriger ist als pasteurisierte MilLh. 

4. Das spez. Gewicht der Sera von Rahm und Buttermilch bleibt unveriindert bei Ver­
arbeitung von rohel' Vollmilch bzw. rohem Rahm, wird dagegen etwas kleiner hei Verarbeitung 
von bei 85-90~ pasteurisierter Vollmilch. In letzterem FaIle kann es unter Umstiinden um so 
viel niedriger ausfallen, als einem Zusatz von annahernd 5 Teilen Wasser zu 100 Teilen reiner Butter­
milch entsprechen wiirde. 

5. Einem Zusatz von je 5 Teilen Wasser zu 100 Teilen butterungsreifem Rahm ent. 
spricht eine Erniedrigung des spez. Gewichtes des Serums der daraus gewonnenen Buttermilch 
um 1,53 Spindelgrade und einem Zusatz von 5 Teilen Wasser zu 100 Teilen reiner Butter­
milch eine Erniedrigung um 1,4 Spindelgrade. 

6. Das spez. Gewicht des Serums reiner natiirHcher Mischmilch sinkt nicht unter 1,0260; 
der Aschengehalt del' Spontansera nicht unter 0,75%, das Brech ungsvermogen nicht unter 
8,0 Skalenteile des WolIn yschen Refraktometers fiir Milchfettbestimmungen. 

7. Die unter dem Eint1uB verschiedener Mikroorganismen aus pasteurisierter Milch abgeschie­
denen Sera weichen in ihrem Aschengehalt nicht wesentlich voneinander ab, wie folgende Unter-
suchungen zeigen: 

. ~ es '" '" '" . ~i:~ s,gl a ... ... '" 
'" a~,~ " " ,::; ~~ =..c: ... '" '" 

~~ §..c ~::1 = == 't:; ""~ ~~~ ~Q " ., .... O'c::j 

't:Io;,)OO:O::r... ~ ~~ S '~~.o s;;:;:!l ~a 
;oj .5 ~ ~~ .= g §~ 

=~ ~.~~~~ ~~= 
..... _ 0 

0 Cl) N .. a:l 
~ Qfl:=..d ~~E: :::;~ 

~.~ 
cD EItJ~.-

:<:::1i~~ ........ 
;:!l ~~ ~ ;!: ~ ~ 

.., ",';;;::S 
.S ::s .... "':;::'" ..,'" ._"" = 

~ .- r-- aJ 

;:!la ::S"'" ;:;l~ 
::s:;:: ... 

e::S"" ~ bIl ~~.p ~O'c::j 

I 
.., ::S~ 

% % % OL % % % % % % ,0 

0,807 I 0,802 0,802 I 0,803 I 0,792 I 0,805 I 0,810 I 0,813 I 0,817 0,815 

Aschengehalt des Spontanserums • 

. ,A. Reinsch 1) hat.wohl zuerst vorgeschlagen, den Aschengehalt des Spontanserums 
zur Beurteilung eines Wasserzusatzes zur Milch mit heranzuziehen. Auch H. Luhrig2), ferner 

') Jahresbericht des Untel""uchnngsamtes Altona 1905. S_ 16. 
') Molkerei-Ztg. Hildesheim 1~07. 21, Nr. 41; 1908, 22,Nr. 45 

Ko nig, Nahrungsmittel. Nachtrag zu Bd. I, 28 
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A. Burr, und F. M. Berberich l ) haben diesen Vorschlag gemacht. H. Sprinkmeyer und 
A. Diedrichs 2) haben diese Frage dann noch eingehender verfolgt*) und folgende Ergebnisse 
erhalten: 

I FeWreie I 8pez. Qewicht 
Alchen,ehalt 

8pez. aewlcht Fett Trocken- des des Spontanserums Milcherzeugnis der Milch subatanz Spontanserums der Milch 
Schwank. I Mittel 

bei 15· % 01 bei 15· Ol % % 10 ,0 

Vollmilch (53 Proben) 1,0308·1,0344 2,65. 4,70 1 8,61·9,58 1,0270·1,0294 0,667·0,809 0,704·0,875 0,754 
Magermilch (15 Proben). 1,0342·1,0358 0,05. 0,12 8,77·9,23 1,0267·1,0279 0,690·0,743 0,708.0,763 0,739 
Buttermilch (3 Proben) 1,0332.1,0335 0,10· 0,80 8,68·9,57 1,0263·1,0274 0,741.0,770 0,756·0,814 0,779 

1,0308·1,0318 2,75. 3,60 8,61·8,96 1,0270·1,0278 0,686.0,698 0,718·0,743 0,728 
J '" ['"milO' . e 7 o· 

b ** Magermilch 1,0340.1,0352 0,05. 0,12 8,77-9,08 1,0'271·1,0279 0,690·0,743 0,708·0,756 1°,733 
en ) Sahne ... 0,9729·0,9994 1 33,40·51,05 - 1,0'270·1,0277 0,330·0,482 0,703.0,755 IO,72S 

Die Verfasser setzen hiernach ebenso wie H. Liihrig den Niedrigstgehalt des Spon. 
tanserums auf 0,70% fest und konnten ebenso wie H. Liihrig bei langerer (2~7tagiger) 
Aufbewahrung der geronnenen Milch eine Abnahme der Aschenbestandteile der Spontansera 
nicht feststellen; vielmehr trat eher eine schwache Zunahme an Asche ein, die zweifellos darauf 
zuriickgefiihrt werden muB, daB organische Stoffe (Milchzucker) bei der Aufbewahrung des 
Serums abnehmen, d. h. der sauren Garung anheimfallen. Dieselbe Beobachtung machte 
Saara) bei 2-9tagiger Aufbewahrung des Spontanserums von 27 Milchproben; rtach ihm 
liegt der Aschengehalt des sofort untersuchten Spontanserums durchweg einige Hundertstel 
Prozente niedriger als der der Milch. 

Gehalt von Milch und zugehiirigem Serum an Fett, Asche und Aschenbestandteilen. 

W. Bremer, W. Greifenhagen und K. Sauerwein4 ) dehnten die vorstehenden 
Untersuchungen auch noch auf Kalk und Phosphorsaure der Aschenbestandteile aus und 
erhielten folgende mittleren Ergebnisse***): 

Trockensubst. In der natiir!. Substanz ... In Proz. d. Asche ... <P ... 'd • " ._ . .. . '" '" . 
i = .. = '" .. .. . '''' <h~S • ... - o .~ ..... ,!::I::~ 

...~ o • 
Milcherzeugnis .. II. 

<P._ ... _0 ..... ~ ~il$ ...... ..=.., ..c=._ :::I _0 
ell ,,- Qa,")L., .. . .. i== ~ . .. .... 
01 .... tI.l~J) :c lI:S I~ ~ lI:S ... .. "" ...... rn .... - 0_ 

:. c ... 
A- A-... % % 01 0/ % % % % % I 10 ,0 

a) Vollmilch und zugehoriges Serum (16 Proben): 

{Vollmilch . 1,0315 3,17 12,00 0,719 0,194 0,206 6,00 27,03 28,60 
Mittel. . • . S 

1,0274 6,52 5,74 0,781 0,208 0,167 11,97 25,92 21,33 erum .. 

GroBter {Vollmilch. 0,0038 1,95 2,22 0,143 0,118 0,038 1,21 13,98 9,31 
Unterschied Serum.. 1°,0029 0,89 0,95 0,196 0,112 0,039 3,42 8,67 7,18 

1) Chem.·Ztg. 1908, 3%, 617; vgl. auch vorstehende Abhanillung von Burr, Berberich und Lauterwald . 
• ) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuLlmittel 1909, 11', 505. 
') Molkerei·Ztg. 1910, 39, 73, 85. 
') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuLlmittel 1912, %4, 507. 
') Die Spontansera wurden durch freiwilliges Gerinnenlassen der Milch in festverschlossenen Flaschen 

bei Zimmertemperatur erhalten. Sie wurden nach eingetretener Gerinnung und Filtration sofort auf Aschengehalt 
angesetzt. 25 g Serum wurden auf dem Wasserbade eingedampft und getrocknet; der Riickstand wurde dann vor· 
sichtlg verkohlt, die zerkleiuerte kohlige Masse mit Wasser ausgezogen und das Unliisliche wie iiblich weill gegliiht 
usw. Das spez. Gewicht der Milch wurde mit dem Lactodensimeter, das des Serums mit dem Pyknometer be· 
stimmt; Fett bei Vollmilch nach Gerber, bei Magermilch, Buttermilch und Sahne nach Gottlieb; Trocken· 
substanz wurde nach der Fleischmannschen Formel berechnet. Die Vollmilch war Mischmilch von ver· 
schiedenen Tieren und Gemelken. 

") Magermilch und Sahne wurden aus denselben Milchproben gewonnen. 
"') Das spez. Gewicht der VoU· und Magermilch wurde mit dem Lactodeusimeter, beim Serum mit der 

Westphalschen Wage oder dem Pyknometer bestimmt; Fett nach Gerber, Trockensubstanz in 5 g Sub· 
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I 
.. Trockensubst.1 In der naturl. Substanz .. In Proz. d Allche '" , " .c 

~ § ~ .. 
1: 0, ~ ~I 

, , 
i .. .. 

'bI> I> ""~ ou~ 
._.!:d~ 

""~ 
01> 

Milcherzeugnis .. ... Q).- .c _0 a~~ 
6) :;> 00 -0 .c .. 

CD ,.<:;+' 

~.~ ~I .. . '" .c 0.0 . '" ..... ,,~ 

~H ~ .... '" .. .. :..:s ==:P-t :":0 N "' .... '" C 0 .. .. ",..0: «I~OO .c - C .c ... 110. 110. co % 01 % % Of. % "' 01 % ,0 .0 /0 .0 
- -- -

b) Vollmilch, zugehOrige M~.germilch und zugehoriges Serum (5 Proben): 

Milch. {Vollmilch . 1,0310 I 2,94 11,57 0,696 0,162 0,216 5,97/23,43 31,30 
. Magermilch 1,0343 0,05 8,69 0,715 0,158 0,215 8,17 22,1l 30,16 

Serum. {Vollmilch . 1,0278 6,31 5,57 0,736 0,177 0,175 1l,68 I 24,04 25,71; 
. Magermilch 1,0277 6,30 5,57 0,739 0,177 0,179 II,68 24,00 24,32 

Die Verfasser sind der Ansicht, daB auBer dem spez. Gewicht des Serums fiir die Bc­
urteilung eines etwaigen Wasserzusatzes zur Milch auch die Bestimmung der Trockensubstanz 
des Serums notig ist, weil letztere geringercn Schwankungen unterliegt als bei der natiirlichen 

Milch. 

Nr. 

Butter. *) 

1. Deutsche Butter. 

(Nachtrag zu Bd. I, 1913, S. 296-313.) 

Allgemeine Zusammensetzung je nach Herkunft. 

Nahere Angaben 

.. 
c .... 

I>.c ..... .. .. - .. I> .. 
N.8 

c 
;::) 

In der ursprtlngl. Substanz 

i ~I-~i~j N 

i 
.c .. 
o 
:..: 
% 

Untersucht 
von 

~ I ':i~ 
% % % ~ 

~~===='========--==~~~~==+===+===+===~==~~--~.~4==-==== 

1111 ;::. 13,30 184,44\1,17 
2 i! 14,34 83,63\1,07 

4
3 1 Febr. 13,50 84,44 0,99 
I 13,44 84,04. 1,12 

5, M1irz 14,70 83,18 1,12 
6 R I "6' t 13,43 83,65 1,17 ege rna 19 en nommene 
7 Proben der in der Mol- April 13,75 84,18 1,09 
8 kerei Hameln hergestell- 13,99 84,40 0,90 
9 ten Butter in den ver- Mai 14,80 82,75 1,18 

10 schiedenen Monaten 14,16 83,85 1,10 
11 Juni 14,16 83,86 1,09 
~ 1~~~M 1~ 

13 14,12 83,85 1,12 
Juli 

14 13,50 84,37 0,99 
15 13,82 84,31 0,93 

Aug. 
16, 12,92 85,31 1,20 

1,09 
0,96 
1,07 
1,40 
1,00 
1,75 
0,98 
0,71 
1,27 
0,89 
0,89 
0,85 
0,91 
1,14 
0,94 

1,20 

97,39 27,26 
97,63 27,25 
97,62 27,13 
97,09 27,22 
97,52 27,28 
96,63 26,71 
97,60 26,45 
98,13 27,75 
97,13 26,85 
97,68 25,85 
97,50 26,05 
97,81 27,50 
97,64 28,20 
97,54 27,35 
97,83 26,76 

97,97 26,82 

Milchwirt­
schaft!. 
Institut 

Hameln l ) 

stanz durch Eindampfen auf dem Wasserbade und einstiindiges Trocknen bei 105 0 im Lufttrockenschrank. Asche 
durch Verkohlen der eingetrockneten Masse, Ausziehen der Kahle mit Wasser lISW. in iibIicher Weise, Kalk durch 
Fallen mit Ammoniumoxalat in esslgsaurer Losung, Phosphorsaure nach dem Molybdanverfahren. Das Serum 
wurde in der Weise gewonnen. daB 250 cem Milch im Wasserbade oder Thermostaten 14-20 Stunden bei 37-40 0 

aufbewahrt, alsdann schnell abgekiihlt, krllftig durchgeschiitteJt und durch ein eillfaches Filter fiItriert wurden. 
Die Filtrate waren stets klar. Die Entrahm ung geschah durch einen Zentrifugenseparator fiir kleine Milch­
mengen. 

') Jahresber. d. Milchw. lnst. z. Hameln fUr 1904. 
*J tlber Beschaffenheit von Frauenmilchfett vgI. S. 205. 

28* 
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II 
In der urspriin~ I. Substanz 

., .. ... '., .= 
c ll'N OJ .... "d - C -+>.= ., ..... .. .!!",.!! N "'0: ..." ., 

ii = ... .., .,.,-Nr.l, "'u .. = -.oeD ._::J ~ ""-"" ... :.;; Untersncht NAhera Angaben ~! 
. """ .. . 

Ii II .. =u'" .. .. 0": . ~::~ 
.... 

II. .. !~~ c~ von 

II 

:I,: J: .::iJ 0 .,., '" c iIIi: ..:)!;l Q ::I 
. 

% % % % % p" 

17 1 
1904 13,35 84,82 1,06 0,77 97,89 27,35 

Sept. 
-

18 I 
13,66 84,20 1,15 0,99 97,52 26,90 -

19 12,81 85,37 1,27 0,55 97,91 27,40 -
20 

Okt. 
15,28 82,99 97,96 

Mllchwirt-
1,23 0,50 29,10 - schaftl. 

21 15,30 82,39 1,25 1,06 97,27 30,60 - Institut 

22 
Nov. 

15,55 82,40 1,35 0,70 97,57 29,80 Rameln') -

:1 Dez. 
14,80 82,95 1,34 0,91 97,36 28,55 -
14,46 83,45 1,38 0,71 97,56 29,05 - J 

251 1906 16,11 81,72 1,21 0,96 97,41 28,75 2,50 

26 11 
Jan. 

13,97 83,74 1,12 1,17 97,34 28,75 2,75 

27 
Febr. 

14,95 83,27 1,20 0,58 97,91 28,80 2,60 

28 14,43 83,02 1,31 1,24 97,02 29,10 2,75 

29 
Marz 

17,29 80,12 1,54 1,05 96,87 29,45 2,35 

30 - - - - - 29,3 2,20 

31 
April 

12,50 84,19 1,46 1,85 96,22 29,3 2,30 

32 13,94 83,80 0,98 1,28 97,37 28,85 2,80 

33 
Mai 

13,58 84,33 1,08 1,01 97,58 28,9 2,40 
I 

::11 

16,14 81,31 1,27 '1,28 96,96 27,9 2,55 

RegelmiBig entnommene Juni 
12,51 85,19 1 1,17 1,13 97,37 27,3 2,50 

Milchwirt-
361 

ProlK>n der in der Mol-
14,86 82,90 1,19 1,05 97,37 28,0 2,05 schaftl. 

37
1 

13,54 84,50 1,06 0,90 97,73 27,05 2,05 Institut 
kerei H~meln hergestell- Juli 

13,40 84,51 1,91 1,18 97,59 25,95 2,05 
Rameln") 

38
1 ten Butter in den ver, 

13,851 83;85 1,02 I 1,28 97,33 25,75 1,90 39 1 schiedenen Monaten Aug. 
4O[ 16,64 80,69 1,10 1,57 97,24 26,70 2,05 

411 
Sept. 

13,83 84,37 1,05 0,75 97,91 26,95 2,00 
421 13,72 84,51 1,17 0,60 97,95 25,60 2,10 

43 1 

Okt. 
13,50 84,03 1,30 1,17 97,12 27,5 2,65 

I 
4411 

14,16 83,27 1,25 1,32 97,01 30,35 3,90 

:11 Nov. 
13,91 83,49 1,54 1,06 96,98 30,05 3,70 
14,27 82,59 1,65 1,49 96,34 29,85 4,85 

471 Dez. 
14,50 82,85 1,43 1,22 96,90 28,75 3,80 

481
1 

13,29 84,01 1,47 1,23 96,89 28,45 2,75 

49
1 

1909 13,89 84,28 1,08 0,75 97,88 27,7 -
Jan. 

50' 14,37 83,82 1,02 0,79 97,89 29,2 -
I 

511 
Febr. 

13,33 84,23 0,95 1,49 97,19 28,5 -
52:1 14,01 84,03 1,19 0,77 97,72 29,1 -

53
1/ 12,16 86,17 0,99 0,68 98,10 29,6 

Milchwirt-

Marz 
- schaftl. 

54
1 

13,01 85,01 1,34 0,64 97,72 29,1 - I ~ti~ 55 15,07 82,78 1,25 0,90 97,47 29,6 
Rameln") 

April 
-

56/ 
16,35 82,29 1,28 0,08 98,37 28,4 -

:~ J II Mai 
14,74 83,18 1,29 0,79 97,56 28,5 -
14,13 83,32 1 ],08 0,97 97,03 29,0 -

') Jabresber. d. Milchw. Inst. z. Rameln fUr 1904 . 
• ) Jabresber d Milchw. Inst. z. Rameln fUr 1906 . 
• ) Jahresber. d. Milchw. Inst. z. Rameln fUr 1909. 
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~ 

I: '" .. In der urspriingl. Suhstanz ~'N '", 
..<:I 

'I c '" ""c<= +>.c: w II .. " ~.:~ 
N "'''' "" '" 

Nr.11 
.. .c .. iii =~ 00 <Vw-... " .. __ ..c ""- Untersucht NAh"'~ "= .. :::: ~'f;:; 

.. ...:;..0 -;~~ w'; :; .. .c .... " ... .. " "N von 
II 101,2 ~ 

II. .. _c 
0 ':8 00 .- '" '" 

II 
c lI.i~ ~ ~::E "; :::I % % % % % '" ~ 

==~ 

59 11 1 
190(l 13,92 83,73 1,14 1,21 97,27 28,8 

I 
-

Juni 

60 I 
12,33 85,89 0,99 0,79 97,97 30,0 -

61 
Juli 

12,90 85,23 1,21 0,66 97,85 28,5 -

62 12,65 85,61 1,10 0,64 98,01 27,7 -
631 12,54 85,85 1,05 0,56 98,16 27,3 -

::11 
Aug. 

14,85 83,42 1,03 0,70 97,97 27,4 -
13,80 84,26 I,ll 0,83 97,75 26,9 - Milchwirt-

66 1 Sept. schaftl. 
14,35 84,02 0,94 0,69 98,10 26,6 - Institut 

671 13,76 84,45 1,08 o,n 97,92 27,6 - Harneln ' ) 
Okt. 

68! 12,90 84,67 1,18[1,25 97,21 29,2 -

691 Nov. 
13,61 84,15 1,12 1,12 97,41 32,0 -

701 13,38 84,38 1,49 0,75 97,41 30,8 -

nl 
Dez. 

13,93 83,65 1 
1,15 1,27 97,19 28,6 -

! 

97,001 27,7 72: 13,47 83,93 1,22 1,38 -
1 1913 73 ' 14,80 82,73 1,80 0,67 97,10 28,7 -

7411 
Jan. 

15,30 82,68 1,35 0,67 97,62 29,3 -

75! 
RegelmiiBig entnommene Febr. 

14,48 83,04 1,23 0,65 97,10 29,4 -
761' 15,09 83,13 1,13 0,65 97,90 30,4 
77 1[ 

Proben der in der Mol-
-

14,56 82,97 1,06 i 1,41 97,11 30,1 
78il 

kerei Hameln hergpstell-1 Marz 
-

" 
ten Butter in den ver-

14,18 83,60 I 1,25 . 0,97 97,41 30,6 -

79 1
1 sohie-denen Monaten April 

12,24 85,44 1,33 0,99 97,35 30,0 -
80 11 15,83 82,64 1,20 0,33 98,18 29,5 -

,I 

811! Mai 
15,11 83,18 1,04 0,67 97,98 28,7 -

82 11 15,07 83,30 1,02 0,61 98,08 30,1 -

83: 13,30 84,75 1,10 0,85 97,75 28,1 -
84' 

Juni 
15,24 83,00 0,70 1,06 97,92 27,7 -

85 16,30 81,03 I,ll 1,56 96,81 27,2 
Vieth') 

Juli 
-

86 14,03 83,41 I,ll 1,45 97,02 26,4 -
87 

Aug. 
14,30 83,59 0,91 1,20 97,54 27,6 -

88 14,65 83,34 1,00 0,91 97,64 27,5 -

89 
Sept. 

16,16 82,31 0,81 0,72 98,18 26,7 -
90 14,14 83,68 1,18 0,70 97,46 26,4 -
91 

Okt. 
13,77 84,09 1,26 0,88 97,52 28,0 -

92 14,39 83,66 1,46 0,49 97,72 29,4 -

93 

I Nov. 
14,97 83,25 1,26 ! 0,52 97,91 30,9 -

94 15,15 82,38 1,31 1,16 97,09 30,6 -
95 

J I Dez. 
14,86 82,68 1,39 1,07 97,11 29,2 -

I 96 15,30 82,81 1,16 0,73 97,77 29,1 -f'''' April, Mo' 
13,94 83,47 1,17 0,96 96,99 28,66 2,43 

M' I d . J hr Juni, Juli, Aug. 13,90 84,04 

,.
09 1"" 97,61 27,40 2,10 

Itte er VIer') a e 
.4,16 83,74 1,22 0,87 97,55 28,61 3,20 Sept., Okt., Nov. 

Dez., Jan., Febr. 14,33 83,44 1,23 0,98 91,40 28,58 2,86 

Gesamtmittel 14,08 83,671 1,18 1 0,95 91,38 28,31 2,65 
-~-~~~-

1) Jahresber. d. Milchw. lnst. zu Hameln fiir 1909. .) Milchwirtsch. ZentralbI. 1914, 43, 297. 
*) Die Mittelwerte der Polenskeschen Zahl erstreeken sieh nur auf das Jahr 1906. 
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II In der ursprilngl. Substanz ... .. . 
I: "'. " .. ;:. .'" 
I Zeit der I.e • ~ ~ N ~!~ fat c" =~ Uoter-.. .. -

Nr.ji .. iii .~..-4 ..fJ .... ". Niihere Angaben Unt.,- . = ~~i~ OJ .- c:,) rn ... "' ... .- ..... sucht :I .. &. =e.Q E..c '" ='" "c ,I luchung ~ 
... .ie": OJ ':E-1~ • !Xl .. ~i! von 0 t- Il 

I' ... - .. :.: 
! % % % % % °c Min. % 

97 1914/15 13,8 83,15 1,78 1,27 96,46 9,5 -12,75 71 98,8 
98 

" 
14,9 81,80 1,86 1,44 96,12 9,25-13 57 98,4 

99 
" 14,3 82,34 2,21 1,15 96,08 10,5 -12,75 30 97,0 

100 
" 

14,3 82,48 1,98 1,24 96,24 9 -11,5 37 98,0 
101 Mit dem Hol- 16,0 81,28 1,61 I,ll 96,76 8 -13 ' 60 97,4 " 
102 steinischen 14,4 82,31 1,96 1,33 96,16 7 -10,75 55 98,8 

ButterfaB her- " 
103 

" 
15,2 82,24 1,67 0,89 96,98 8 -11,5 48 98,9 

104 gestellte 12,0 84,71 2,43 0,87 96,26 8 -12,75 50 98,4 
" 

105 Butter 14,2 82,19 2,72 0,89 95,79 7 -11,75 57 98,4 
" 

106 
" 

15,2 
81,98

1 
2,27 0,53 96,67 13 -14,5 30 96,8 

107 
" 

15,9 81,32 - - 96,69 13 -14,5 34 95,4 
108 

" 
14,2 82,59 1,86 1,35 96,26 14,5 -15,5 28 98,1 

Mittel 97-108 - 14,5 82,36 2,03 1,10 96,33 7,0 -15,5 46 97,9 

109 1914/15 13,5 84,06 1,54 0,90 97,14 9,5 -11,5 (120) 98,9 
110 

" 
13,2 83,46 2,27 1,07 96,16 9,5 -13 (108) 98,7 

III 
" 

15,0 82,08 2,03 0,89 92,75 Il -13 (80) 96,3 
112 

" 
13,6 83,57 1;60 1,23 96,74 9,25-12,5 60 98,4 

113 
" 

15,0 82,30 2,02 0,68 96,83 11 -15 60 97,2 
1141 

" 
14,6 81,56 2,14 1,70 95,50 9,5 -13 60 98,4 

115
1
1 

" 
13,6 83,57 1,70 1,13 96,74 8,5 -12,75 47 98,6 Klein 

116 : 14,1 83,71 1,39 0,80 97,46 8,75-14 64 97,8 und 
" Klose' ) 

11711 " 
15,5 82,05 0,95 1,30 97,10 12,5 -17 76 98,0 

118f' " 
14,2 83,53 1,52 0,78 97,36 12,5 -14 45 96,9 

1191 " 
14,9 83,32 2,61 0,19 97,90 12,5 -14 30 95,5 

120
1 " 

13,2 84,55 1,05 1,70 97,43 13 -15 50 89,3 
1211 Mit dem 

" 
13,7 79,09 6,14 1,07 91,64 13 -15 50 95,7 

12211 Butterfertiger 
" 

13,3 83,26 3,31 1,13 97,14 12 -14 65 97,0 

123 i ~ "Vierka~t" " 
13,5 82,39 3,50 0,60 95,26 11,5 -14 70 98,2 

1241 hergestellte 
" 

14,3 82,65 0,90 2,15 96,45 10 -12 80 97,9 

1251 Butter " 
13,0 84,41 2,54 0,05 97,03 Il -12,5 80 98,1 

126 
" 

13,9 84,17 0,99 0,94 97,77 Il,5 -12 45 96,1 

127 
" 

12,5 86,67 0,55 0,68 98,61 12 -13,5 50 96,6 
128 ". 12,5 85,73 1,31 0,46 97,99 Il -13 55 98,3 
129 

" 
12,4 85,05 1,75 0,77 97,12 Il,5 -13 55 97,8 

130 
" 

12,8 84,40 2,06 0,74 96,74 12 -13,5 50 96,4 
131 

" 
11,9 84,82 3,00 0,28 96,27 11,75-13,5 40 96,6 

132! 
" 

14,1 83,64 1,53 0,73 97,36 12 -13 35 97,0 

133 
" 

12,5 84,77 2,36 0,37 96,90 12 -13,5 35 98,1 
134 

" 
13,3 85,01 0,98 0,71 98,06 11,25-12 38 98,7 

135 
" 

14,3 84,67 I,ll 0,92 97,63 14,25-14,75 30 96,2 
136 

" 
12,9 85,10 1,21 0,79 97,70 11 -11,75 33 99,0 

13d " 
13,6 84,89 0,72 0,79 98,25 14,5 -15 22 98,1 

1) Priifung eines Butterfertigers "Vierkant" filr Handbetrieb von Alhorn - Hildesheiro. Milchwirtscb. 
Zentralbl.-1915, 44, 225-236. 



Butter. 

--,---,----;---::::-1"" = r:: 
Zeit der l; 1 -II Ill::: ~ .. ::~~ 
Unter- i i i:;i~ .: = 0"", 

suchllng ~ I'" -if-: :: .:~;; 
Hr. Nl!.here Angaben 

isS .. ., .. -~ ... .,,,, 
E"'" " . ~ .. 

DC 

i. .... •• ... •• = ... • ID 

Min. 

439 

Unter· 
sucht 
von 

I
~n der urspriingJ. Substanz ~. eo 

o. I ...... .. lII: 
,0 ~~" % % % 

==~========~==~==4==4 ==~==~~======9===r==T===' 
1381 1914/15 13,9 84,03: 
139, " 12,7 84,851 
1401 " 13,4 84,12! 
141 .. 13,6 84,291 
142 Mit dem ,,13,4 84,31 1 
143 Butterfertiger " 13,4 83,301 
144 .. Vierkant'" .. 15,4 82,33: 

1,39 0,68 97,60 14,5 -14,75 37 95,7 
1,66 0,79 94,98 15,5 -16,5 29 92,7 
1,28 1,20 97,14 14 -14,75 32 96,9 
1,12 0,99 97,56 14 -14 22 95,6 
0,75 1,54 97,36 14,5 -14,5 18 93,8 
2,40 0,90 96,19 11,5 -13 22 96,5 
1,41 0,86 97,32 14,25-15 33 94,9 

145 hergestellte 12,3 86,51, 0,36 0,83 98,64 11 -12 20 94,6 
146 Butter 13,6 85,30: 0,30 0,80 98,73 10 -13 35 96,5 

147111 
148 1 

149 
150 

12,8 84,66: 1,23 1,37 96,62 9,5 -13 44 95,7 
13,1 84,191 1,27 1,43 96,88 10,75-13 31 94,9 
12,8 83,98 i 1,60 1,60 96,31 10 -12,5 48 95,8 

______ ~~--,~,~-1-3~,3~-83~,4-2Ii--l-,7~9~~I~,2~1+00~,22~~7~,5~~1~2~~7~3~9~8,~5~ 
Mittel 109-150 - 13,5 183,89 1,12 0,95 96,98 8,5 -11,0 49 96,1 

Klein 
und 

Klosel ) 

Durchsc hnitts werte fiir l\'Iec klen burger Sommer·, und Win terbu tter 
in den Zeitraumen 1900-1903 und 1910-1911: 
~~ 

II 1 I • ::! I •• E 
i!~ 

. ., 
='O =:: . • 1 ~ 

I 
l; i.: :E "',<:1 :;a 0" 00 .... " 

I 
.. 

1 
= -= GO ..... .c e.> CIS 

""'-.. ; .. .u • :ae~ .. 
.lilt. '=" .. ,<:1-,<:1 Untersucht von ., 

~ 
lAo 0'" u U ;c .. i~~ o;!~ 

.. 
.g i= =! • "" 

I 
1 :ii ,,~IJ) .~ ., 0 .. .... 

P-< I .: - 0 "" ~)!:l I I I Of % % % % % % 10 

Sommer· { 1900-1903 1184 12,29 85,36 0,57 0,50 1,28 1,17 197,32 26,64 43,87 
butter 1910-1911 172 14,12 83,92 0,46 0,31 1,21 I,ll 97,72 26,05 40,00 

M.D. Koopl!1' 2) 

Winter. { 1900-1903 175 12,61 84,70 0,68 0,59 1,54 1,40 96,92 30,25 29,25 
butter 1910-1911 179 13,90 83,44 0,66 0,48 1,26 1,14 96,91 28,05 28,80 

Hiernach hat die Sommerbutter gegeniiber der Winterbutter: 
a) einen hoheren Gehalt an Fett, 
b) einen niedrigeren Gehalt an Gesamt·Nichtfett, stickstoffhaltigen sowie 

stickstofffreien Stoffen und Gesamt·Asche, 
c) eine niedrigere Reichert·Mei13lsche Zahl, 
d) eine hohere J odzahl. 
Auffallend aber ist weiter, daB die Butter von 1910-1911 einen um 1,42% hoheren 

Was s eT g e hal t im Durchschnitt aufweist, als die Butter von 1900-1903. Der erhohte Wasser. 
gehalt konnte nicht etwa einem erhohten Buttermilchgehalt zugeschrieben werden. Denn wenn man 
die Werte auf Trockenmasse umrechnet, so bleiben sie fUr Fett und Asche gleich, nur das organische 
Nichtfett der Butter 19-10-1911 zeigt eine geringe Abnahnie. Weitere Erwagungen fiihrten in· 
des zu dem Ergebnis, daB der erhohte Wassergehalt in der Butter durch die Art der Butter· 
bereitung verursacht war. In den Jahren 1900-1903 war fiir die Herstellung der Butter das 
H 0 Is te ini s c he Bu tt ed a B, in den Jabren 1910-1911 dagegen waren die B u tterf ertige r 
(System Optimus, Astra, Fortschritt) verwendet. Durch letzteren muBte daher der hohere Wasser· 
gehalt der Butter verursacht worden sein, weil andere Unterschiede nicht in Betracht kamen. 

1) Pr11fung elnes Butterfertigers "Vierkant" fUr Handbetrleb von Alhorn·Hildesheim. Milchwirtsch. 
Zentralbl. 1916, 44, 225-236. 

'J Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuBmittel 1912, ZI, 198ft. 



440 Milch und Milcherzeugnisse. 

Untersuchungen iiber Butterfett. *) 

a) Butterfett aus der Milch einzelner Kiihe verschiedener Rassen. 

~ 
..., 

I~ A '" +> +> " .to . '" .. .<l 

~:9 .. '" .. :: '" 
... .<l to :;:; " .,'" "..c OJ s_ ... '" gj, '" Unter-

Art des 
.,., 't:I» 't:I _ .,. "''''- '" 

., ... -
Raase der Kuh -.to ... :!!l ... = to o..c .<l-': .."! to .,..c 8ucht 

Futters OJ,,, ., .... ., :J~"" 't:I " '" ~ba '- ., .~ ~ -=to .~·;pN -0; 0 .<l~ 
~)1 ~~ a .... von 

" 
.cI .::: ~)1 ~ ., 

p :.:> ., ., = am en ~ P-

· { 9.12.99 Abend ..... 32,8 41,4 31,6 233,8 26,0 84,1 
Angler Kuh § 

" 
Morgen 33,5 41,3 32,6 233,9 25,7 84,9 

· { 18.12.99 Abend 
.;:: 

37,0 41,3 27,8 232,0 22,1 86,8 
Jersey Kuh "" -< 

Morgen ~ 37,1 40,4 28,7 233,0 20,6 85,6 
" " .{ 16.11.99 Abend .s 35,5 40,9 29,4 233,8 23,8 84,9 

Algauer Kuh • " Winter- Morgen ""l 35,3,40,6 30,4 233,6 22,4 84,7 
" '" fiitte- Ostfriesische Kuh • · 15. 6.99 - :.0 35,2 46,0 22,8 221,8 45,5 89,3 

rung Limpurger Kuh 3. 9.99 - i ~ 35,8 44,51 25,3 225,4 39,7 88,7 

Rosensteiner Kuh · 10.11.99 - to 37,3 46,4 20,3 220,4 45,8 90,5 ... 
SimmentaJer Kuh I 4. 8.00 

.., 
36,7 45,3 21,9 217,8 43,0 89,9 - )1 

II 16. 9.00 - GO 37,8 46,1 22,6 218,4 44,4 89,3 

Ip.Behrend " " 
... ... 

" III (16. 9.00} . - ij 36,4 44,3 25,5 224,0 39,7 89,2 
" 25.10.00 ---

~ 
- --------I- und 

Angler Kuh .{ 9.12.99 Abend 33,0 45,0 31,1 229,9 40,1 87,7 H.Woll,l) 

" 
Morgen ..., 33,7 43,7 29,7 227,4 37,6 87;2 

'" 

· { 18.12.99 Abend OJ 37,2 43,8 25,3 224,0 37,2 89,4 
Jersey Kuh 

~ 

Morgen 
OJ 

38,2 42,8 25,4 224,4 31,5 88,0 
" 

""l 

· { 16.11.99 Abend 
., 

35,2 44,1 29,2 226,9 39,5 85,8 
Algauer Kuh • 

't:I 

Griin- " Morgen I'<l 35,5 42,3 30,9 229,8 33,1 87,6 
fiitte- " ., 

Ostfriesische Kuh • .15. 6.99 - :0 35,045,5 25,5 224,0 41,2 89,7 
rung 

Limpurger Kuh 3. 9.99 - ~ 
37,1146;1 

- - - -
..... 

Rosensteiner Kuh • • 10.11.99 - .;:: 22,9 222,4 41,3 90,3 

Simmentaler Kuh I 4. 8.00 - '" 37,61 44,8 23,0 223,5 38,0 
00,0 J -< 

" " II 16. 9.00 - ., 36,1 45,1 22,1 225,1 39,0 90,1 
't:I 

"ill 
{I6. 9.00} c 

35,3 1 43,3 25,7 33,6 89,3 
" 25.10.00 - I'<l 228,5 

b) Die Konstanten des Butteriettes betrugen fiir Butter der Molkereien Esens 
und Hameln: 

Nr. . Nihere Angaben 

24,93 1,85 223,1 44,6 
24,77 1,75 222,9 45,4 

98,3 194,2 
99,8 203,7 

200,6 
197,8 

265,3 
263,2 
266,3 
265,8 

: } Butter aus der{ ~~: ~~: 
: II Molkerei Esens I :~: ~~: 

24,53 
24,2 
24,37 

2,10 224,6 
2,03

1
218.9 

1,88 218,6 

44,5 
41,6 
41,7 

101,1 
103,1 
101,8 203,2 268,4 

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittei 1902, 5, 689-719. 
I) Milchwlrtsch. Zentralbl. 1905, 1, 155-171; 1906, ~, 145-164 . 

Untel'­
sucht 
von 

+1,7 } 
+1,9 M.sug-
-0,1 lela» 
+5,3 **) 
+5,8 

• ) Teilweise auch In den fibrlgen Tabellen enthalten . 
•• ) Vgl. hiarzu auch fiber Reichert - MeiBlsche·und Polenskesche ZalJ}en von Butterproben dar Molkerei 

Esens, ermittelt vom Milchwirtsch. Inst. Hameln (Jahresber. d. Milchw. Inst. zu Hameln 1904). 
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il 1004 

61) ( 7. 11. 25,63 2,18 222,2 38,1 104,3 188,3 266,8 +3,4 

71 14. 11. 27,01 2,68 225,6 35,1 102,1 189,1 265,2 +1,4 

8 21. 11. 25,68 2,23 221,8 35,4 101,9 190,6 262,4 +3,8 

9 29. 11. 20,62 2,05 225,4 34,2 103,3 200,6 262,7 +0,6 

10 5. 12. 26,53 2,05 - - - - - -

11 12. 12. 27,65 2,57 226,1 34,9 - - 262,2 +1,2 

1905 
12 1. 1. 27,98 2,73 - - - - - -

13 16. 1. 27,35 2,60 226,0 33,5 - - 262,2 +1,4 

14 24. 1. 28,90 2,80 - - - - - -

15 1. 2. 28,75 2,65 - - - - - -
16 16. 2. 29,08 2,7 227,3 33,9 - - 259,9 +1;8 

17 20. 2. 29,7 2,53 - - - - - -

18
1 

1. 3. 29,85 2,30 - - - - - -
19 6. 3. 29,48 2,20 - - - - - -
20 16. 3. 29,83 2,40 226,8 36,6 - - 260,9 +3,0 

21 20. 3. 29,97 2,58 - - - - - -
22 Butter aua der 26. 3. 30,6 2,33 227,2 36,6 - - 259,8 +3,4 

23 Molkerei Esens 1. 4·131,58 2,03 228,0136,6 - - 260,8 +3,61 

~: 'I 

16. 4. 31,65 2,43 229,9 34,6 - - 257,6 +1,8 

1. 5. 31,53 2,60 - - - - - - ]}l. Sie(J-

26 I 16. 5. 29,8B 2,83 228,1 37,4 - - 264,2 +1,8 leU 

27 1 1. 6. 29,88
1

2,68 - - - -
1269,61-1~8 

;~ II 

16. 6. 28,28 2,28 226,5 42,9 - -

1. 7. 27,35 2,08 - - - - - -
16. 7. 26,28 2,05 222,1 45,5 - - 270,4 +4,2 

31 Ii 1. 8. 24,93 1,73 - - - - - -

321 16. 8. 25,05 1,75 218,9 47,4 - - 269,9 +6,2 

33 I 1. 9. 23,9 1,78 - - - - - -
i 

216,0 271,6 +7,8 34 I 16. 9. 23,75 1,90 48,2 - -
35 1 1. 10. 23,7 1,75 218,7 47,4 - - 270,0 +5,0 

36 I 16. 10. 24,88 2,03 220,5 43,6 - - 268,4 +4,4 

37 :1 1. 11. 25,88 2,73 222,4 40,3 - - 263,9 +3,5 

3S iiJ 
16. 11. 25,58 2,23 224,6 36,3 - - 262,8 +1,0 

39
11 l 

1. 12. 26,8 2,68 - - - - - -

40 I' 16. 12. 27,02 2,4 226,3 34,5 - - 259,9 +0,7 
I I---
II Mittelwerte Nr. 1-40 27,26 2,29 223,8 39,6 101,1 196,5 264,6 +3,5 j! 
jl 
! 1904 , 

41 I ~ 
4. 10. 27,85 2,13 227,0 - 97,2 201,3 259,2 +0,9 

42 :: Butter 11. 10. 20,10 2,50 232,3 - 99,6 203,0 258,0 -3,2 
43 1' aua der Molkerei 18. 10. 21,1 3,03 235,8 32,5 98,5 192,0 255,4 -5,7 
44 I Rameln 26. 10. 30,55 3,11 237,4 30,7 103,0 199,6 i 256,5 -6,8 J 

I 
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e.. ;a '" ;a Mittleres Molekular· "" " ." .d .d"~ 
... " -+"N 0 .. gewicht der 0=0, 
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., ;a ",,0 e.. 
~~ I "" "0" Unter· 

Nr: -+"g "'.d ""- " " " " Nahere Angaben .do .,.d .E N I I Q) ~ §~~ sucht .~ ... 
0" =~ "" ~.; .de.. '" ., 

I~i~ N1:; .~- '0; 0 o.~ ... ",..-

"'~ '" .., <)-+" 
~~ ~.blcn 

von - e; ~~ p ~.; 0 '" :6:;.1 00 0 ~ :~~ ..... a c::s -'" ~"p.. 1904 ::s p.. >- -0= §o= 0="., .., 
45 1. 11. 27,5 2,20 - - - I - - -
46 15. 11. 29,70 3,33 228,9 30,8 103,3 i - 256,9 +0,8 
47 21. 11. 29,6 3,15 228,7 30,7 100,9 [183,3 260,8 -0,9 
48 29. 11. 28,55 2,88 228,6 31,6 1('2,3 i 183,9 259,6 0,0 
49 I 5. 12. 28,25 2,28 - - - I - - -

! 
50 12. 12. 29,05 2,75 226,9 32,4 - - 260,6 -t2,2 

I 

51 1.1.1905 28,7 2,65 - - - i - - -
52 16. 1. 28,75 2,75 227,3 33,2 -

I 
- 262,2 +1,5 

53 1. 2. 28,83 2,60 - - - I -

I 261,0 I 
-

54 16. 2. 29,30 2,70 228,0 33,5 - - +1,3 
I 

55 1. 3. 29,45 2,33 - - -

I 
- -

56 16. 3. 29,3 2,20 227,0 34,7 - - 259,4 I +2,3 
57 1. 4. 29,3 2,30 - - - I - - -
58 16. 4. 28,83 2,80 227,5 34,6 

I 
259,0 Butter - I - +1,3 

59 aus der Molkerei 1. 5. 28,93 2,40 - - - I - - - M.Sieg 

60 Hameln 16. 5. 27,9 2,55 225,4 35,4 - - 265,5 +2,5 feU 

61 1. 6. 27,30 2,48 - - - - -
62 16. 6. 27,98 2,05 225,6 40,4 - - 268,1 +2,4 
63 1. 7. 27,05 2,05 - - - - - -
64 16. 7. 25,95 2,10 220,6 43,3 - - 269,9 +5,4 
65 1. 8. 25,73 1,88 - - - - - -
66 16. 8. 26,70 2,08 221,3 43,8 - - 268,0 +5,4 
67 1. 9. 26,95 1,98 - - - - - -
68 16. 9. 25,6 2,08 216,9 44,0 - - 269,5 +8,7 

69 Ii 1. 10. 27,50 2,65 223,6 41,9 - - 265,6 +3,9 
70 ' 16. 10. 30,28 3,68 231,4 32,6 - - 258,3 -1,1 
71 1. 11. 30,05 3,73 233,1 30,7 - - 254,2 -3,0 
72 16. 11. 29,83 4,85 232,7 30,7 - - 254,2 -2,9 
73 1. 12. 28,73 3,78 - - - - - -
74 l 16. 12. 28,43 2,73 227,3 33,7 - - 1 261,6 +1,1 

Mittelwerte Nr. 41-74 28,61 2,67 221,9 35,1 100,7 \*193,9 \ 261,1 +0,8 

M. S i e g f e I d bespricht die Bedeutung der einzelnen Konstanten fiir die Beurteilung der Butter und 
zieht u. a. folgende Schlullfolgerungen: 

1. Ilie Rchwankungeo der jeder Reichert·Meilllschen Zahl entsprechenden Polenskeschen Zahlen 
sind viel gr6ller, alssie Polenske ursprilnglich gQfunden bat. Bei Filtterung von viel Rfibenkopfen und 
Rfi ben b lit tte rn in Hameln war mit einer boben R.·M.·ZabI aucb eine bobe P.·ZahI verbunden; filr die Frfib· 
jahrsbutter in Esens zeigte sich dagegen bei einer nocb hilberen R.·M.,ZlIbI eine lIuffallend niedril!'e P.·ZabI. 
Vielleicht hlltte letztere Tatsache ibre Ursacbe im Weidegang oder darin, dal! die Kfihe friscbmilchend 
waren. Zuckerhaltige Fnttermittel (Futterrfibeu und besonders Pastinaken) erhilhen die R.·M.·ZabI. 

2. Zwischen den Konstanten finden Beziebungen statt. Mit steigender R.·M.·Zabl steigt die Ver' 
seifungszahl. dagegen sinkt die Jodzahl (aucb Refrakometerzahl) und das mittlere Molekulargewicht der 
nichtfifissigen Fettsauren. 

Die erate Zunabme ist naturgemall, weil. je mebr lIilcbtige, also niedrigmolekulare Sauren zugegeo 
sind. desto groller die Aozahl der Sauremolekfile in der Gewichtseiobeit ist. 

Die Ietzte Beziehung, die Abnabme der Jodzahl mit steigender R.·M.·Zahl macht es, worauf zuerst 
T. E. Thorpe hiogewieseo bat, wahrscheinlicb, dall die BiJdung der f1fichtigen Fettsauren vor· 
wiegend auf Kosten der Olsaure erfolgt. Unter Voraussetzung der genannten Beziehungen erbalt 
man durch die Bestimmunl\' allef dieser Werle nicht mehr Anhaltspunkte ffir die Verfiilschunl\' einer Butter, 
als durch die Bestimmung eines e i n z e I n e n Wertes. als welcher iie R.·M ·Zahl der wichtigste ist. Die Be· 
stimmung der anderen Werte kann nur die Richtigkeit der einen ausgeffihrten Bestimmung bestiitigen. 
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444 Milch und Milcherzeugnisse. 

d) Eigensohaften von Butter, die aus Milch bekannter Herkunft ge­
wonnen war mit be,~onderer Berucksichtigung der CadmiumzahI*) von C. Paal und 
C. Amberger 1). 

Art der Butter 

Pol en s k e sche 
. ~.: Zahl 
~ N r:n ~ I---~---l 

... " ::: S I 
~~.!E ~ 
QOOo:;:5 ~ 

..... ;;~ ~ s;J 
Q).- ,..t::-.c ..8 
~ Q) <:) Q;I 

:;s~ .. 

Cadmiumzahl 

Reine, normale Butterfette (32 Proben) fNiedrigst. 18,0 - - - 218,0 - 3,0 70,011104,0 
verschiedener Herkunft und nach ver-tHiichst . 32,3 - - - 231,3 + 4,2 90,0 124,0 

Bchiedener Futterung Mitte_l __ ._-f-25_,_7+-___ +__ - 225,6 T 0,2 81,41116,4 

Reines Cocosfett (Mittel von 3 Proben) 7,9 - - - 258,5 -50,7 455,31-=-
--------------------1--+----------------- i 
Butter nach Fiitterung von 

1,5 Pfd. Cocoskuchen fiir den Kopf und Tag 
6 

10 

Butter nach Fiitterung mit Riiben 
8 Versuche 

{ 
Niedrigst. 
Hiichst . 
Mittel. 

23,5 
21,9 
19,8 

22,2 
31,1 
28,2 

23,3 1,5 1,5-1,7 221,9 + 1,6 74 116 
22,0 2,3 1,4-1,5 229,0 '- 7,1 94 -
19,7 2,7 1,35' 232,7 '-12,9 112 -

-----

22,6 2,1 1,5 229,6 - 5,1 88,0 117,0 
31,2 3,8 3,0 243,1 -12,0 129,6 154,0 
28,3 3,0 2,2-2,5 235,7 - 7,5 109,7 137,7 

--------------------~-_+---1-----------~--~--1---

Butter von frisch-
75 Pfd. Runkelriiben, 
15,5" gekochte Dorschen, 

milchenden Kiihen 
3 "Malzkeimen 

nach Fiitterung fol-
Hiicksel u. 90 Pfd. Riiben 

31,0 
30,0 

gender Rationen fiir 
den Kopf und Tag "15,, " 27,0 

,,15 "Dorschen 26,4 

31,2 
29,9 
27,2 
26,5 

3,6 
3,6 
2.3 
1,8 

- 238,9 - 7,9 130,0 1 -

2,5-3,0 238,7 - 8,7 117,0 
1,9 232,3 - 5,3 92,0 -
1,9 229,6 - 3,2 86,0 -

--------------------~--~---1--------------r--f---

Butter von altmilchenden {15Pfd. Riibenkiipfen 22,7 
Kiihen n. Fiitterung folgen- 30 " " 25,5 
der Rationen f. d. Kopf u. Tag 50 " " 26,7 

22,4 1,35 1,5 220,5 + 2,2 
25,5 2,05 1,9 227,6 - 2,1 
26,5 2,6 1,9 229,1 - 2,4 

71,0 104,3 
81,6 116,0 
88,7 118,3 

----------------------f--I·----f--I------+---+---I------
Lactationszeit Zeit der Trlchtigkeit 

B h P b 

{

4 Monate, 3 Monate 
utter nac ro e- 7 5 
t h b . ,,, 6,5" 

en na me e1 ver- 9 5 8,5 
sehiedener Lactations- 10'" " 

zeit "9,, 
" 7-1l" 

26,2 
24,2 
23,3 
23,1 
22,2 

26,3 
24,6 
23,5 
23,0 
22,4 

2,3 
1,9 
1,7 
1,6 
1,6 

1,9 224,5 + 1,7 
1,7 224,9 - 0,7 

1,5-1,7 222,7 + 0,6 
1,6 220,6 + 2,5 
1,5 224,2 - 2,1 

88,01 122,6 
81,2 -
70,4

1

108,0 
69,8 102,0 
82,0

1
116,0 

Die Cadmiumzahl wird wie die anderen Konstanten durch die Art der F u t t e run g 
beeinfluBt. Die Cadmiumzahlen der meisten Butterproben liegen zwischen den Werten 
70-90, solche zwischen den Werten 70-75 hauptsachlich bei altmilchenden Kuhen 
oder auch unter dem Einflusse proteinreicher Ernahrung (Malzkeime). Die Wirkung 
der C (JC 0 sku c h e n- und Rub e nf ii t t erung macht sich erst bei groBen Gaben bemerk­
bar. Die Cadmiumzahlen erreiohen dann den Wert 100 und daruber. Die Polenskesche 
Zahl steigt rascher liber die Norm ais die Cadmiumzahl. 

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1909, 1'1', 23-5l. 
*) D. i. das Gewicht der aus 300 cern neutralisiertern Darnpfstrorndestillat von 5 g verseiftern Butterfett 

-.rhaltenen Fallung mit Cadmlumsulfat. 
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Butter ist (vorbehaltlich weiterer Nachpriifungen) ala mit Cocosfett vermischt zU be­
anstanden: 

,,1. Wenn die Cadmiumzahl ii bel' 100 liegt und die J uckenack·Pasternac ksche Differenz 
sich innerhalb der Grenzwerte +4,25 bis -3,5 bewegt. 

2. Wenn bei einer Verseifungszahl von hOchstens 235 und cineI' J u c ken a ck­
Pasternackschen Differenz von hochstens bis zu -8 die Cadmiumzahl den Wert 110 
iibersteigt. 

3. Wenn bei einer Verseifungszahl von hochstens 235 und einer Juckenack-Paster­
nackschen Differenz von mehr als -8 die Cadmiumzahl iiber 120liegt. 

4. Wenn bei einer Verseifungszahl von iiber 235 die Cadmiumzahl den Wert 130 iibec-
steigt. 

5. SchlieBlich liiBt sich mit Riicksicht auf die Praxis sagen, daB Butter, deren Reichert­
MeiBlsche Zahl 28 und dariiber betriigt, nicht mehr beanstandet werden sonte." 

Untersuchungen iiber einzelne Fettbestandteile. 

e) H. Lii hrig 1) fand fUr das Jahr 1907/08 folgende durchschnittliche Reiohert­
MeiBlsche Zahl bei schlesischer Butter: 

April Ma:i Juni Juli August SePt. Okt. Nov. Dez. Jan. FebI'. Mil.I'z 

27,48 25,58 25,85 26,45 27,73 26,35 27,21 27,32 26,79 27,72 27,00 27,68 

f) Reichert-MeiBlsche Zahlen von Molkereibutter del' Provinz Friesland in den 
Jahren 1901-1912 (Mai-April) von M. Siegfeld 2): 

Jahr . . . . . . 1901-1902 1902-1903 1903-1904 1904-1905 1905-1906 1906-1907 

Anzahl der kontrol-

lierten Molkereien 36 46 75 101 117 127 
mit kg Butter . 10 958 300 II 646700 13528100 
RMZ. Niedri~st 23,85 23,8 21,1 23,1 23,4 22,2 

Rochst 32,7 32,7 32,5 32,3 32,6 32,9 
Mittel 28,70 28,30 27,23 28,10 27,91 27,85 

Jahr .... . . 1907-1908 1908-1909 1909-1910 191O-1911 1911-1912 
Anzahl der kontrol-

liertenMo1kereien 122 116 127 127 121 
mit kg Butter . 14809700 15380300 14333600 14794300 13908300 
RMZ. Niedrigst 20,1 20,2 21,4 21,0 20,4 

Rochst 32,2 34,4 32,6 31,9 32,9 
Mittel 27,66 27,52 27,62 27,69 27,98 

g) Db or dio Hohe der Reichert·MeiBlschen Zahlen von Butter, die bei Weide­
gang in Hohen von 1400-2250 m iiber dem Meeresspiegel bci verschiedenen Witterungs­
verhaltnissen gewonnen war, macht G. Koster 3 ) Mitteilungen. Er fand die Zahlen 21,85 
bis 26,85. 

') Jahresber. d. chem. Untersuchungsamtes d. Stadt Breslau 1907/08, 30-32. 
') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel1913, 25, 689-703. Aus den Veriiffentlichungen 

der friesischen Landwirtschaftsgesellschaft zusammengestellt. - Die Arbeit enthiHt weiteres ausfiihrlicheres Material 
liber Reichert-MeiBI- Zahlen, auf das hier nur verwiesen sei. 

3) Milch"irtsch. Zentralbl. 1910, 6, 31. 
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h) 10 487 Refraktometerzahlen (1895-1900) von Kuhbutter *) verteilten sich 
nach Untersuchungen E. Baiersl ) wie fo1gt: 

~~ ~« ~G ~~ ~ft ~~ 
Winterbutter (November-Mail 2 26 57 11 4 0,1 v. H. 
Sommerbutter (Juni-Oktober) 0 0-1 6 27 43 23 

i) M. Fritsche 2) bespricht die samtlichen bis 1908 vorliegenden Erfahrungen und 
Urteile tiber die Polenskesche Zahl sowie das Verhiiltnis der Polenskeschen Zahl zur 
Reichert-MeilHschen Zahl Auf die Polenskesche Zahl und ihre Bewertung kann die 
Art der Ausfiihrung der Be s tim m u n g von Belang sein, ferner die F ii t t e run g. Ein­
seitige andauernde Fiitterung z. B. von Riibenkopfen und Riibenblattern'beein­
fluBt die P <> 1 ens k e sche Zahl in stiirkerem Grade als die von KokosnuBkuchen. F r its c h e 
faBt dann die Ergebnisse der Untersuchungen von 355 h 0 II and is c hen But t e r pro ben 
me folgt zusammen: 

1. 3/4 der Proben reiner hoUandischer Molkerei-Versandbutter zeigten niedrigere 
Pol ens k e sche Zahlen, als die Durchschnittswerte, welche E. Pol ens k e in seiner Ta­
belle B 2 im Jahre 1904 festgesetzt hat. 

2. Eine "Oberschreitung der hOchstzulassigen Pol ens k e schen Zahlen wurde nie 
beobachtet. 

3. Die Mehrzahl der unter den Polenskeschen Normalwerten liegenden Zahlen 
tritt im Sommerhalbjahr auf und die der h 0 her Iiegenden im Winterhalbjahr. 

4. Butter fast aller Provinzen der Niederlande weist die n i,e d rig s ten Pol ens k e­
schen Werte im Marz-April, die hochsten im Oktober und Februar auf. 

k) Die Sterinacetatprobe ergab bei 10 Proben reiner Butter verschiedener Her­
kunft nach A. Bomer 3): 

Rohcholesterin 
% 

0,2265-0,4066 

Des ChOI,!l;..s,;.;te;;;,ri;.:n:-s --:--::-_ 
Schme!zpunkt Krystalltorni 

{
SAmtliCh die} 

148,4-150,3 des reinen 
Cholesterins 

Schmelzpunkt 
dps gereinigten 
Essiltsilureesters 
114,3-115,1 

I) Ober GIyceridabsc.heidung aus Butter durch Krystallisation aus Ather steUte 
C. Amberger4 ) Untersuchungen an. Er erhielt aus reiner Butter, sowohl frischer wie alter, 
gii.nzlich "vertalgter" nur Abscheidungen von 0-0,07%, dagegen bei Zusatz von 15% Talg 
Mengen von 0,65-1,30%. Die angewendete Substanz betrug 20 g. 

Weiter unterwarf C. Amberger 5 ) (nach dem Verfahren von A. Bomer) die GIyce­
ridgemische des Butterfettes teils vor, teils nach Hydrierung der fraktionierten Kry­
stallisation. Aus der Untersuchung geht folgendes hervor: 

Das Butterfett enthalt entgegen den bisherigen Angaben nur 2,4% Triolein. Die 
weitaus groBte Menge der im Butteclett vorkommenden (j I s ii u r e ist in Form von ge­
mischten (jlsiiureglycerinestem vorhanden. Gleichfalls sind die f I ti c h t i g enS ii u r e n wie 
die Stearinsiiure nicht als Tristearin, Tributyrin oder Tricapronin, sondern ebenfalls als 
gemischte Glycerinester vorhanden. 

Aus den isolierten Glyceriden des gehiirte-ten alkoholloslichen Teiles des Butterfettes 
liiBt sich schlie.Ben, daB die Glyceride B u tyro diolein, But yropalmi to olein und 
Ole 0 dip aIm i tin als Bestandteile des Butterfettes anzusehen sind. 

Daneben ist auBer den bisher aufgefundenen Glyceriden, wie Pal mit 0 d ts t e ~ ri n, 
noch ein weiteres Glycerid von noch unbekannter Zusammensetzung vorhanden, dessen 
Schmelzpunkt bei 67,9° liegt, ~nddessen Sauren bei 55,5° schmelzen. 

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genuflmlttel1002, 5, 1145. 0) Ebendort 1008,15,103-233. 
3) Ebendort 1902, 5, 1018. ") Ebendort 1916, 31, 302-303. .) Ebendort 1918, 35, 313. 

*) Bei den hier angefiihrtenProben war eine VerfiUschung nach der chemischen Untersuchung ausgeschlossen. 
A. van Raalte und Fr. A. J. Lichtenfelt (Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genuflmittell012, 

~3, 81ff.) steUten bei 530 Butterproben Refraktionszahlen des Fettes fest von 41,2-48,0; die Refraktometer­
zahlen der nicht fliichtigen Fettsauren lagen zwischen 31,0 und 36,4. Bei 15 Margarineproben lagen die ent­
sprechenden Zahlen zwischen 44,9 und 54,7 bzw. 30,0 und 42,6. 
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Nahere Angaben 

Milch und Milcherzeugnisse, 

Butter aus den russischen Ostseeprovinzen • 

.. 
c .... 

.. .c ..... 
~~ .... N,= 

c 
::» % % 

Untersucht 
von 

von Molkereien der R' h 173 90 7 2 
121 BlItterllroben lNiedrigst 1909 7,2 82,0 27,0 11,0 - 22,6 212,0/24,9 0,0 1,68 } 

russischen Ostsee- 6c st • " , , 37,0 0,0 - 36,3 245,0 46,7 4,48 6,83 B. Boggild! 

llrovinzen Mittel ,,10,5 85,9 31,9 17,5 - 29,6 _225,41 33,0 1,52 2,82 
--~-----=--::-,-----II--~::--I-- - --'---+--'--+--'-~I--_--'-

Niedrigst 1908 4,3 - - - 41,5 20,4 1 - I -
In den Gouvernements 
Kowno, Kurland, Liv­
land, Minsk, Mohileff. 
-Suwalki, Wilna und 
Witebsk hergestellte 

Rochst. (AD~~.~is 15,2 - - - 46,1 31,6 _ I - - -- -----'1- -------- Milchwirtsch. 
Niedrigst 1909 7,4 - - - 40,4 19,9 214,9 - bakteriol. La-

(Aug. bis - I 
Rochst. lJez.) 17,6 - - - 46,2 30,7 241,51 - - -
N-ie-dri-'g-s-t -1-910 9,1 r--- 41,223.81 219,8·---r;;-
R ·· h t (Jan. bis 169 44 305 231 8 il oc s. Febr.) , ,1,,0 ~ ~ 

------;--;;---;-------11---'--1 - ---'-- '~-;J 
Monate " m 

Butter 

~§ (Marz {Niedrigst 1 11,3 - - - 41,723,6 218,3 49,0 0,8 -
~.g April Rochst • 16,3 - - - 45,5 33,0 233,5 60,0 3,7 -

1:: A:: Mai Mittel 13,9 - - - 43,3 27,4 226,9 51,9 1,8 -
~8 --------1 1---1--+---1-------,-------

E Sept,. - I § '" Juli Rochst • 15,7 ] ~ - - 46,3 27,8 232,l i 58,3 4,1 -

boratorium in 
Dorpat2) 

,;:: Juni {Niedrigst 10,3 '" ~ - - 43,3 20,9 217,01 45,0 0,7 

~ if: August Mittel 1 1912 13,3 ~ ~ - - 45,4 25,2 223,61 53,5 1,95 _ 
;§ ~ {------'----- bis ---~--- - Happich3) 
~:;;. Sept. {Niedrigst A 11,7 0,4 - - 42,3 19,1 216,61 49,0 1,1 ug. 1 

~ ~ Oktober Rochst. 1913 17,0 2,4 - - 46,2 27,7 232,9 60,0 4,0 -
~ c;l (Nov.)*) Mittel 14,0 1,2 - - 45,0 25,3 222,4 45,0 1,8 -
" " I---~--I--I--i__------------

: ~ (Dcz. )*) {Niedrigst J 10,7 - - - 40,9 24,6 219,0 48 0,8 -
~ ~ l Ja,!luar Rochat. I 17,8 - - - 44,4 30,5 '23~,2 56,5 3,8 - ;~ 
~ bI> Februar Mittel 14,1 - - - 42,4 27,3 2:28,3 1)1,0 2,0 --:-:::-il ~ ~ -------------II----I--+--\---i---i__ - ------- ~ ~ ~ ~ _ 

I PoIens- c8-Q) ~o 

178 Proben {Niedrigst 
iiberWindau-Hamburg Rochst 
eingeffihrte sibirische • 

Butter **) Mittel 

1914 I 
kesche ~!.g!E!P-t 

Zahl ICI ICI ~ ci 

7,14 0,0 33,3 19,7 41;4 21,50 220,0 1,25 0,8 193,7 12'3~. 
15,74 3,20 39,5 24,5

1
45,0 29,31 231,71 2,95 7,6 203,0 16,5 P.Berg4) 

12,35 1,3436," 22,2 143,2 25,95 226,5, 2,10 ,1,6 198,514,3 

') Milch-Zeitung 1909, 38, 124-125 • 

• ) Mitt. des milchwirtschaftl.-bakteriol. Laboratoriums in Dorpat; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrlll1gs-
u. GenuBmittel 1909, 18, 236, u. Sonderabdr. d. Bait. Wochenschr. 

0) Nach Autoreferateu im .Milchwirtsch. Zentralbl. 1913, 4~, 105, 336, 395, 672; 1914, 43, 16. 

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1914, ~", 881-893 . 

• ) Fiir diese Monate waren keine Ergebnisse mitgeteilt. 

•• ) Der verhaltnismaBig niedrige Wassergehalt verteilt Bleb auf die Proben wie folgt: 

W assergehal t 9-10 10-11 11-12 12-13 1 13-14 i 14-15 15-16 liber 16 
.--==-==~==~==-~-==~==~ 

unte.r 9 

;roben .. {A~Z~1 II 0,5 
12 
6,7 

21 
11,6 

35 
20,0 

45 
25,0 

43 
24,0 

17 
9,5 

4 
2,2 

o 
o 

M. Fritsche (Zeitschr. f. Untersuchllng d. Nahrungs- u. Genullmittel 1910,,20, 409-448) ermittelte den 
Wassergehalt nordrussischer Butter (jedenfaUs lIngesalzen - nieht naher angegeben) wie folgt (Il.ach den monat­
lichen Berichten des Reichsmilchwirtschaftlichen Untersuehungsamts zu Jaroslaw): 

(Fortsetzung der Anmerkung folgende Seite.) 
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3. Hollandische Butter. 
1. Analysenergebnisse von 587 Proben liber Cleve eingefiihrter Butter*). 

Ii ~ to. '" ~ .c. r .g ~ ... ~ I :; ~ .., O~..c::i 00 = ~ J..<. d 0 = 
N I Herkunft der Butter ~ ~ ~ ~ ~~[ ;;;a i ~ ~ ~ ~ ~ ~ E, Untersuch 

r"I'~li .:1 :t;..Q I:)::~ ~~ ~,J:I 0 'g~ f':! von = t f:i: ';; a;N Q) f ~ ~ .., . CD 0 00 

ca:.. 1ii = ~~ -; CD = I>- !: = oS 

=1='!i=N=o=rd=_=B=ra=b=a=n=t=.====.=N=i=ed=r=ig=s=t4'}===>=C=l{+=:=3='2o=!l'=l 2=4=,=2¥~'=,9~F:=1=5=,8=f1 3=8=;=' :=:=~O~:lll-~' 
2" . Rochst. 16 46,6 30,7 3,5 228,9 43,0 + 8,4 M.Ji'ritsche 

3 Drenthe . Niedrigst } 37{ 44,0 23,3 1,4 217,1 37,5 + 3,3 1) t) 
4 " . Rochst . 46,8 31,1 3,0 226,0 47,5 +10 

(Fortsetzung der Anmerkung von voriger Seite.) 

Wassergehalt Anzahl der Prozent der Wassergehalt 

II 
Anzahl der Prozent der 

% Proben Proben % Proben Proben 

7,1- 8 13,1-14 

I~ 
14% 

8,1- 9 14,1-15 1" 
9,1-10 9 10% 15,1-16 2, 

10,1-11 17 19 " 16,1-17 
11,1-12 21 24 " 1m ganzen 88 100 
12,1-13 26 30 " 

Die Schwankungen der Relchert-MeiJ3lscheu Zahl nordruBsischer Molkereibutter betrugen nach glelcher 
QueUe im ganzen Jahre: 

I , Reichert-MeiJ3lsche Zahl I I 
Zahl I I I I I I I I I Nle- IH" h t IMlttl 

der Proben 120-2222-2323-2424-25,25-2626-2727-2828-2,929-30' 3? drigste oc s e ere 
, I I i I t:::'L I I iu.hoherr 

516 II 3 I 10 I 47 I 75 I 75 r 84 I 84 I 57 I 49 I 32 I 21,8 I 33,7 I 26,56 

Desgl. der Refraktometerzahl derselben Probeu bei 40·: 

40 
Anzahl: 2 

41 
19 

Refraktometerzahl bel 40· 

42 
105 

43 
123 

44 
121 

45 
130 

46 
15 

Den Reichert-MeiJ3lsehen Zahlen entsprechen die folgenden Refraktometerzahlen: 
Zahl der Analysen . 9 21 65 75 74 90 78 47 36 14 
Rei eh ert-Mei J31sehe 

Zahl . 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 
Mittelwert der Refrakto· 

meterzahl 45,6 44,9 44,7 44,6 43,6 43,4 42,9 42,7 42,0 41,6 

4 2 

32 33 34 

41,3 41,0 42,0 

Die Butter stammte aus den Gouvernements Jaroslaw, Kostroma und Wologda; 18 Proben waren als 
"Holstein-Butter" bezeiehnet und waren vermutlieh' in NordruIJIand aus Milch holsteinischer Kiihe hergestellt. 

Die monatliehen Schwankungen der Reichert-MeiBlsehen Zahl in der Butter des uordlichen Rul.llands 
waren naeh S. Paraschtsehuk (Vortrag auf dem III. Allgemeinen MilchwirtschaftskongreB in Haag-Scheve­
nlngen, Sept. 1907; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1909, 17, 53-54) flir 1904-1906 
folgende: 

Januar Februar Marz April 
27,5-31,8 27,7-32,2 26,6-30,5 26,3-28,4 

Juli August September Oktober 
22,4-25,0 23,4-29,4 22,3-29.4 20,2--25,3 

Die Grenzeu auderer Konstanten sind folgende: 

Spez. Gewicht bei 100· C Refraktometergrade bei 40 0 

0,8634-0,8668 42,0-45,4 

Mai 
24,2-30,0 

November 
22,7-27,5 

Jodzahl 
28,58-45,68 

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u, GenuBmittel 1910, 20, 409-448. 
*) Vgl. Anm. 1, folgende Seite. 

'*) Vgi. Anm. " folgende Seite . 
••• ) V gl. Anm.·', folgende Selte. 

t) Vgl. Anm .••• , folgende Seite. 

Juni 
22,8-27,8 

Dezember 
24,2-29,5 

Hehnersche Zahl 
84,81-89,09 

Konig, Nahrungsmittei. Nachtrag zu Bd, I, 29 
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.. L. '" • '", -5 '1.:0 ... ~l ..cI'''' .... .;~ "". " ... ......cI UJ 

""" .... "'''~ 
., 

:~ee ~"'~ 

·'1 
_ ... E'~ '" ",. -=1 "'~ Untersucht Herkunft der Butter :e~ ..cI~~ 

,Q N ~ .. ..... .. ~ ... :;:"" .,"I..cI ""'''' ... 
NI: .~.;~ ~~ i-5~ :Ii:l ~,JIII~ von .- '" .... t-= ~~ ~ I: ~ r;c ... .."", Co; .N ~ ~~ 

• I>- E .. ", 
::3 Po. 

... a...,Po. 

51 Gelderland-Overijssel . • Niedrigst 
}164{ 

41,8 25,1 1.< 12"., 32,2 - 2,4 
6 

" · Hochst • 46,] 32,5 3,4 231,4 44,2 + 9,8 
7 Groningen 23,4 1,7 218,6 33,8 + 1,3 
8 

" 

• Niedrigst } 11 { 42,9 
• Hoohst • 46,0 32,6 3,2 229,2 43,5 + 9,4 M.Frit8che 

9 . Friesland . • Niedrigst }306{ 42,5 25,2 1,6 218,0 32,5 - 0,0 0) ***) 

10
1 

• . a"""" . ",0 13~1 4,05 231,0 46,3 +10,3 
11 Nord-Sud-Holland, Utrecht Niedrigst 53{ 42,3 23,1 1,6 216,0 33,1 - 0,5 
12 ,. "Hochst • > 46,1 31,4 3,8 231,2 43,1 + 9,3 

2. Untersuchung groJ3tenteils selbsthergestellter Butter aus Klein- und GroBbetrieben des 
siidlichen Teiles der Provinz Gelderland und des angrenzenden preuBischen Gebietes mit 
besonderer Beriicksichtigung der Schwankungen in den einzelnen Monaten: 

Anmerkung zu vorhergehender Selte zu Anm. 0 geblirig: 
1) An Wassergehalt fand Verf.: 

Wassergehalt 
Prol .• " 7,1-8 8,1-9 9,1-10 10,1-11 11,1-12 12,1-13 13,1-14 14,1-15 16,1-16 16,1-17 17,1-18 

1906-1909 
ungesalzen < 1 5 
gesalzen .. 

1909 
ungesalzen 

0,75 0,75 0,75 

.) Vg!. Anm.1, vorige Seite. 

6 9 28 

1 
23 

27 
25 

20 
37 

36 26 6 <1% 
19 10 0,75 

34 39 6 
28 4 

d. Prob.e 

0) tJbersicht ilber 81 277 Reichert-MeilllBche Zahlen des Butterfettes der Staatskontrolle unterstsllter 
lIoikereien aller PrQvlnzen der Niederlande nach den Monatsberichten der Reichsmoikerelversuchsstatlon zu Leiden 
(Durchschnitt der Jahre 1906-1909): 

Anzahl der Reichert-Meillischen Zafllen von 
,-----------------"-----------------.., Gesamtdurch-

20-22 22-23 23-24 24-25 25-26 26-27 27-28 28-29 29-30 30 u. mehr schnitt der RMZ. 
17 71 268 679 1334 2159 3192· 4161 4373 4065 28,3 

Vierteljahrsdurchschnittswerte : 

Januar bis Marz 
28,8 

April bis Juni 
29,3 

Durchschnittswerte der Provinzen: 

Limburg Nord-Brabant Seeland Friesland 

29,3 29,1 28,5 27,8 

Juli bis September 
27,6 

Oktober bis Dezember 
27,5 

Siid- und 
Gelderland-
Overijssel 

Groningen Nord-Holland Drenthe 
Utrecht 

27,7 27,4 27,2 26,fI 

AuBer Fritzsche hat auch J. J. L. van Ryn (Besondere Schrift,London, by Baill~re, Tindall and Cose 1902) 
eine tJbersicht iiber die Haufigkeit der verschiedenen Reichert-MeiBlschen Zahlen in den Herbstmonaten bei 
428 ganz einwandfreien Proben hollandischer Bntter gegeben, worauf verwiesen sei.. 

Die Reichert-MeiBlsche Zahl der niederlandischen Butter von April bis Dezember 1912 aus den der 
StaatskontrolJe unterstellten Molkereien (Besondere Schrlft, herausgegeben von der Reichsmolkereiversuchsstation 
zu Leyden [Dr. van Sillevold tJ im Auftrage der Generaldirektion ffir Landwirtschaft im Ministerium ffir Land­
wirtschaft, Handel und Gewerbe. - Den Haag, Gebr. J. & H. van Langenhuysen, 1912 und 1913. - Vg!. Zeitschr. 
f. Uutersuchung d. Nahrnngs- u. GenuBmittel 1913, 25, 169-171.) 

Reichert-MeiBlsche Zahlen 
--------------------~~------~----------~ Monate: Zahl der Proben 20-22 22-23 23-24 24-25 25-26 26-27 27-28 28-29 29-30 SO u. hohe~ 

April bis Dezember 14171 10 16 61 300 969 1903 2712 2893 2819 2488 

•• ) Jodzahlen wurden regelmal3ig nur bis zum April 1908 bestlmmt . 
•• 0) In der Originalmitteilung sind die Werte ausfiihrlich monatweise angegeben, worauf hier nur verwiesen 

werden kann. 
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1 I ~ ~ $ N ~~I ~ 
1 

Z hi Zeit der p':; ~ .~ a § ~ ] ~ 

N~Cru.ftd" Mil" I An ',""tt,," I ,,, ~"" ,~~':~ i i! I ~ 1 i 1 
}--I'-- JI I 1 ( Niedrigstl-0,5 26,3 223,0 1 -
.) II' GroB Netterden I " Juni 
- I Weidegang iUnbekanntl 1904 9 HO."chst" +1,4 32,6233,0 -
3 i, .s'Heerenberg t, I 1 _____ __ ' ____ Mltt~ +0,2 29,8 2'28,9 - 260,1 

--4"l GroJl.Netterden (i I Dber 38u·1 A ( Niedrigst -1,3 23,3 219,9 38,2 265,4 
5 II Gendringen. Um- 'I Weidegang I Molkerei-I ugust 7 Hochst. +2,0 29,1 225,7 44,3 271,5 
, II gegend von Cleve. ~ 1904 MI'ttel + 1 3 25 8 221 9 40 71 267,9 
h : Griethausen , I butter I I"'" I ----,----------------~-- ---------- -----11 

7 i.' Waals fll : I' Se tbl'. ( Niedrigst +1,1 21,4 218,0 43,01' 264,7 
81 GroB Nettel'den 1 Weidegang I Dber 33 p 6 Hochst +3,0 29,9 227,6 49,2, 271,6 

il lund Leinkuchen ' 1 1904 M' t I 9 I, s'Heerenbel'g It e +1,8 25,2221,8 45,11268,1 

101'1 'H fi Heu, Baumwoll- ---, (-Niedrigst +0,8 20,9 217-:33ioI257.S-
,i s eerenberg i IOktober 

11 II Zeddam 't, sa.atmehl, Stroh, 17 i 1904 6 Hochst. +2,3 31,6 233,2 47,0 267,2 
I~I: _________ ' Lem-,Rapskucheu__ 1 Mitt~--, +1,3 24,9 _225,2 41,O!~ 

13 :! (i Heu, Stroh, 1 N b [ Niedrigst -3,0 22,9 222,1 33,11 254,5 
141: Zeddam iLein-,Rapskuchen, Uber 15 ov r. 3 1 Hb.·chst . +2,1 29,9 232,6 43,3127.~,9 
'I' ' 1904 I /. 15 il I Baumwollsaatmehl I Mittel . -0,8 26,3 229,0 37,8 26_,0 

1611 Zeddam (I ~eu, Stro~. WeiJl-1 10 und i Dezbr. 1 Niedrigst -=1,2 19,5 214,9 32;91256.8 
17 II I ruben, Lemkuchen, 1 Molkerei-I 6 Hb.·chst. +3,0 31,8 234,3 43,8'1' 272,1 

I: Hiithum Baumwollsaatmehl 1 1904 
18 !' i u. a. 1 butter Mittel . +1,0 26,6 222,9 39,41 266,2 ... 

l!Jii---------l-I',-~-------, --------- ( Niedrigst +0,626,71 224,3 1 39,4: 264,l ~ 
I ,:lIolkerei- Januar I §: 

20 I' Hiithum Unbekannt 2 Hochst. +0,8 28,5 1224,9 39,5 266,6 ~ 
__ 

I, butter 1 1905 I I E1 211' Mittel. +0,7 27,61224,61'39,4 265,4 ...; 

22-111 [I Unbekan~- : 28 und I ' I Niedrigst -0,3 29,51 224,6 34,9126~7 
I Hiithum , u lk . i Februar 1 

23:1 Zevenaar ), lind Heu, Stroh, I iUO erel- I 1905 3 Hochst. +0,7130,11227,7 38,81 268,7 .~ 
~il ______ ll_ Leinkuchen . , __ butt.sr_:____ Mittel +0,4,29,8 1226,1 36,41"':'68~ 0 

25 i~ " I"~. Unbekanntund Hell, 38 lind I" I Niedrigst 14 25812192 327 1' 254 6 "l 
26,1 HlIthllm i,' Stroh Leinkuchen i}I lk . I Marz - , , " , 

:1 Zevenaar ! Ge'rstenmehl, , I" 0 ereI-
1 

1905 4 Hochst. +1,5 34,61237 .. ,7.'141,41274,9 
271 i Runkelriibeu __ i _~~~~: __ , Mittel. +0,4 31,9 229,2 37,11 265,5 

28 i! J' I Molkerei- April I Niedrigst -0,5 27,41218~6.35'4Ii262-:4 
29 II Hiithum t.,.,. Unbekannt 'butter 1905 2 Hochst, +0,7 31,3 1231,9 i 42,0 271,6 

33~1-11 _________ : ~ittel . 20,1_ 29,91 225,3:38,7) 2~~ 
f· I 38 und I Niedrigst +0,7 24,7 220,7 45,31 266,8 

32 I, Hiithum i. : Mai I' 
) Weidegang i Molkerei- 4 Hochst. +1,1 27,4

1
222,6 47,01 274,9 

~I s'HeerenbeI'~ __ l: I butter 1905 Mitt~_+I,~26,3'1221~i46,4_1_269,8 
i i Molkerei-34 :1 Hiithum ! Weidegang 'lJUttel' Juni lOOn I -0,1 27,5i 224,9: 44,1 i 271,0 

35 il Hiithum (i
l
• i -6-und Juli 1 Niedrigstl-O,5 23~6' 220,51.; 42,9 276,8 

36 II Weidegang , Molkerei- , 4 Hochst. + 1,1 25,.5 223,7 , 46,9" 276,8 
Ii s'Heerenberg 'I 1905 1 

:37 Ii : butter Mittel. +0,3 24,4 221,9: 34,8: 276,8 

381 Azewyn I Weidegang , Molkerei- i'A loof> I +02264I22~I434I---
II ! butter l'JU~~19041 ( Niedrigst -3:0 \19:51214:;: 32:7':254,5 

!,'"III Insgesamt Nr. 1~38 Ibis 158 Hochst. +3,0\ 34,6i 237,7: 46,9 1 276,8 
Juli 1905, Mittel +0,627,21224,8,40,3 265,5 

1
255,4 1 
264,1 

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahruugs- u. GenuBmittel 1906, II, 81. 
29* 
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3. Beziehungen zwischen Reichert-MeiBlscher ZahI und Refraktometeranzeige 
bei 91077 Proben reiner holliindischer Butter·), die in einem Zeitraum von 4 Jahren 
zur Untersuchung gelangten, von L. Hoton1): 

Reichert- Refraktometerzahl bei 40° I Gesamt-MeiJlIsche 
Zahl 40 I 41 I 42 I 43 I 44 I 45 I 46 I 47 I 48 zahl , 
18 I _1-_1-~~I ~:I 6 23 

19 4 44 

2J551~1 20 3 106 

21 14_1_ 139 i 102 1 235 

22 1~349-~ 1 535 

23 ----~ 515/-803) 76 1417 
----

24 = 5~ [595 [220B=! 3143 

25 '[ [ 20[ 32[51 [278 ., 5810 

26 51 I 57? '3l29 5012 972 , 9 9749 

27 7 283 1 769 5 504 5 277 558 i I 13398 

28 86 
[= 3~ 77~ "wlml I 16642 

29 5 337 2773 5447 8174 1776 371 18549 
------ ---, 

30 17 497 4011 5665 4346 459 7 [ 15002 

31 27 -----349 [8[0 2265 [028 93 * 5572 

32 9 74 286 -m--97--1-1 -~- .. ~ 773 

I 
------------

33 6 23 17 6 1 53 1 I--~-34 2 1 1 4 

Gesamtzahl 58 1 1 356 10 520 19717 31527 21828 5602 447 I 15 91077 

4. Danische Butter. 

1. Mittelzahlen von 7834 diinischen Butterproben von 700-800 kleineren und groBeren 
Meiereien nach F. Holm, A V. Krarup und P. V. F. Petersen!): Refraktometerzahl51,3, 
Reichert-MeiBlsche Zahl 29,8, Jodzahl 37,2. 

2. Inwieweit die Schwankungen' der Konstanten des Butterfettes von iiuBeren Verhiilt­
nissen abhiingig sind, erhellt aus folgenden an je 6 Kiihen auf drei diinischen Giitern an­
gestellten Versuchen: 

Art des Futters 

Fruhjahr 1898 
Periode 1 Mon. 

Stall· J Vorletz 4 
fiitterung l Letzte I 4 

Weide· {Erste 4 
gang Zweite 4 
Stall- {VOrletzte 13 

fiitterung Letzte 13 
Weidegang Erate 13 

50,0 
50,2 
52,4 
51,5 
51,6 
51,8 
53,7 

32,3 30,2 
31,8 30,0 
29,3 39,3 
30,4 35,6 
29,6 35,2 
28,9 34,6 

~ Zeit naeh I Relra.kto·1 I JOd-1 Unter· 
Art des Futters d K lb meterzahll RMZ. hi sucht . a en bel 250 za von 

Herbst 1898 
Peri ode II MOD. 

Stall- {Vorletzte 1 
fiitterung Letzte 

Weide- {Erste 
gang Zweite 
Stall- {VOrletz 

fii tterung Letzte 
13 

53,3 
51,8 
50,8 
52,9 

1-1-
26,2 43,2 
28,4 37,8 
29,9 33,6 
27,0 41,6 
24,1 44,8 

25,6 43,9 Weidegang Erate 
13 
13 

53,7 
52,8 21,8 40,8 

') Besondere Schrift, 24 Seiten. Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmfttel 1909, 18, 379 • 
• ) 46de Beretning fra den Kg!. Veterinli.r- og LandbohOjskoles Laboratorium for landokonomiske Forsog. 

Kjobenhavn 1900. A. Bang. 46 Selten und '66 Selten Tabellen. 
.J Zusammengestellt von van Sillevoldt-. 



Butter. 453 

3. Wie sich die Zusammensetzung des Butterfettes im Laufe der Lactations­
per i 0 d e andert, geht aus nachstehender Tabelle hervor, in welcher die Mittelwerte fiir 

II einzelne Kiihe zusammengestellt sind: 

Monate nach \ Refrakto-I I Jodzahl 
Monate vor I Refrakto-I I JOdZah11 Untersucht von Anfang der meterzahl RMZ. SchluJ3 der meterzahl RMZ. 

Lact.ation bei 20° Lactation bei 20° 

I 
I 

1 51,3 

I 

31,8 36,4 5 51,7 28,8 36,9 
2 I 50,7 31,8 34,0 4 51,7 27,6 37,3 I 'H~ 3 

I 
50,0 32,6 31,6 3 52,1 26,8 38,1 A. V. K1arup u. 

4 50,8 

I 
31,4 33,7 2 52,4 25,1 38,7 

P. V.F.PetersMl 
I 
I 

5 i 51,1 31,1 35,0 1 52,7 22,5 39,3 I 

Die au.6ersten Werte fUr die Konstanten der Herbstbutter fUhren Verf. auf die Lacta­
tionsperiode zuriick, weil in den Herbstmonaten die a It mil c hen den Kiihe in den 
danischen Bestanden vorherrschend sind. Die Grenzwerte fiir 18 e i n z e In e K ii h e wahrend 
eines Jahres und von 800 Proben diinischer Molkereibutter wahrend 4 Jahre waren folgende: 

Butterfett einzelner Kiihe . 

" sus Molkereien . 

Brechungszahl 
49,0-56,1 
48,6-54,9 

Reichert-MeiBlsche Zahl 
16,8-40,0 
22,4-33,3 

5. Norwegische Butter. 

Jodzahl 
25,1-53,3 
28,7-49,0 

Um einen nberblick iiber die Schwankungen in der Zusammensetzung des Butterfettes 
in Norwegen zu erhalten, wurden von November 1898 bis Dezember 1901 die Butterproben 
einer gro.6eren Anzahl Meiereien meist in Zwischenraumen von 14 Tagen von F. Weeren­
skiold, S. H"als und H. Gregg l ) einer Priifung unterzogen mit folgendem mittleren Ergebnis: 

Spez. Gewicht 
Refraktion I Reich ert- I Nahere Angaben bei 37,8° C Jodzahl 

(100° Fahrenheit) bei 45° C MeiJ31 sche Zahl 

Anzahl. der Proben 250 676 651 368 

" 
Meiereien 98 229 227 150 

Niedrigst 0,9082 38,7 21,1 28,2 
Rochat 0,9130 43,7 34,8 45,1 
Mittel 0,9tl5 40,6 30,2 35,6 

6. Kiirntner *) Butter. 
Die mittlere jahrhche Zusammensetzung war nach H. Svoboda 2) folgende: 

" Des FetteB " ~~ ..., ..., ;.. '" :ci .. 'C..c -= .. = ~ "" ",0 '", ., .. 
i "ijJ .~o 10$ ... -= '" " :ci ZeIt der .. 

.~ " '" .... ., '" '" :ci 
~ 

II. 

='" ~o 
~o EI'~ ",,,,- --=:ci 

M .. .. 
Untenuchung "'8 0'" -=--= " .. 

.. --= 0;0 ~ ... ... ..c o==~ '" .. .E '" ~ lI.e 'C 
EI H'- -:l:d "I>'l '0; 0 '" 

I 

';;G.l '" .." '" Eo< -= ",,,, o!:: .. - '" 00. ., ",..c '" .. ~~ 0 
.... 

% % % 00. 00. co 
~ ~ ~ 

Gesamtmittel II{MArz 1~} 
Feb~~l907 14,95184,19 98,99 33,510,8656143,49\27,3512,561222,56\36,8211,58 

') Sonderabdruck .aUB "Beretning om Statens kemiske Kontrolstation i KriBtiania 1901", Grondahl u. Son. 
KriBtiania 1902. 11 Seiten und 19 Tabellen. 

'j" Milchwlrtsch. Zentralbl. 1912, 41, 630. 
*) Es kommen hauptsllchlich Kfihe der Prinzgau-MolltaJer und der Mariahof-LavanttaJer (BJondvieh-) 

Rasse in Bet.racht. 
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HerkutJft (Komitat) 

Sopron Sommerbutter • 

Winterbutter 

Moson 

Tolna 

Baranya 

ala z 
S opron, weitere Proben 

Milch und MilcherzeugnisBe. 

7. Ungarische Butter nach K. v. Fodor l ): 

.. 
:<3 ""N = 11 

"CS~= .: .. . .=~~ N Zeit der :II 0 

'" II. ~ ,c U ntersuchung ~ 
... o,c 

0 !~~ ... .. .. 
p., .!:: 

'" % % % ~ 

26 August 1908 14,0 84,6 98,36 41,7 
- Oktober 1908 13,3 85,0 98,04 41,0 

15 {Ende Aug. u. 
Anf. Sept. 08 13,8 84,3 97,80 42,4 

21 Februar 1909 14,3 84,1 98,13 42,8 
36 Januar 1909 14,9 83,4 98,02 43,0 

38 {Dezember 1908\ 15,0 83,4 98,13 42,61 Januar 1909 
24 Februar 1909 13,5 84,9 98,16 42,1 

Fett 
'Q) t, .1Z~ " ::: 
"''''- .: 

~ " cE:a N .=-.= OJ 
,,~ .. .~ .. 

~ 
... .- ..... ~ eN " ",,,, 0 :~ 

~~ 
., ,., 00 
>-

26,6 - 1 36,6-1 -
28,6 227,6 29,1 I 1,3 

26,4 - 37,0 I -
27,6 228,6 31,1 I 2,1 
26,8 228,1 30,5 1,8 

26,4 230,1 29,2\ 2,4 

27,5 228,8129,5 2,2 

8. Die Zusammensetzung italienischer Butter aus der Provinz Reggio war fiir das 
Jahr 1907 nach V. Bertozzi 2) im Mittel foIgende: 

Zahl I Wasser 

I 
Felt Fremde Stolte I Fett in der I Ichmellpankt 

der Proben % % % 
Trocke~ubstanz I des Fettes 

Niedrigst -I) { 
11,06 83,87 0,56 97,75 33,7 

Rochst 

:1 
12 15,28 87,26 1,99 99,36 34,6 

Mittel 1!,5'2' 86,39 1,04 98,8. 34,! 

9. Butter aus Tripolis und der Kyrenalka ergab nach Giovanni Salomone 3) 

foIgende mittleren Werte **) : 

Fett 

Koch- t:, .;, '0> ,;, 
':':<3 I"" • I 

Proben- ==:5~ 
""''= .. ",Q),,=~ 

.!!..., .: ... §1;l~ .. " ~ cG"O Q~ = Art der Butter''') salz "''''- ~:= .... 
zahl "'-"I §~ .=-.= El~ ]~E,,"e N.poOI'I""""I 8§ " ~t·G) ~~.~ o==~ 

.~ .. 
~ N 

.,:; '" .. ..!.~..cI ~ ~ 1l~ ...,~ 0 .~ .= 
rnc;!),c '" 

f°.-4,.Q: .~ cD ,., .. " ~ ~·a·~11l % rn .. ill ~~ '" 0'" r:il >- .. "'" 
Kuhbutter • 

II 
5 2,59\ 0,9379131,6122,51 39,6 I 28,1 1226,7133,1 I 53 

1 

250,7 
Mischbutter 3 2,39 0,9267 33,2 22,8 40,6 ! 29,2 239,1 32,8 47 253,1 

1) Kiserietiigyi Kozlemenyek 1908, ll, 530; -1909, I~, 514-521; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs­
u. GenuJ3mlttel 1909, 1'1', 547-648; 1910, 19, 55. 

t) L'Industria Lattiera e Zootecnica 1907, 5, 10. 
') Boll. Chim. Farmac. 1913, 5~, 460-468; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genullmittel1914, 

28, 46l. 
.) Nach Winklers Bromierungsverfahren bestimmt . 

• 0) Fiir iigyptlsche Butter fand H. D. Parodi (Rev. internat. falsific.1907,~O, 16-19; Zeitschr. f. Unter­
suchung d. Nahrungs- u. Genullmittel 1909, l'I', 549) bei seinen ausgedehnten Untersuchungen, dall die sonst all­
gemein fUr reine Butter alB Grenzzahien angesehenen Werte uicht mallgebend sind. Von 280 Proben hatten nur 2 
eine Reichert-Meillische Zahi von 28,07 und 28,02, bei allen anderen betrug sie nicht unter 32. 13 als Beispiele 
angegebene Proben zeigen: Reichert-Meillische Zahl 36,76 bis 43,61, Kottstorfersche Zahl 228 bis 238, Re· 
fraktion bei 40· (Zeill) 41,8 bis 44,5. Das iigyptische Milchvieh erhiilt nur vom Dezember bis Miirz Griinfutter, 
eine Kleeart-(Trlfolium Alexandrinum), in den iibrigen heillen und trockenen Monaten ausschlielllich trockenen 
Hiicksel, etwas Bohnen oder Baumwollolkuchen, wobei es, da an den Futterrationen moglichst gespart wird, 
stark abmagert. Wiihrend dieser Trockenfiitterungsperiode sind die Reichert·Meilllschen Zahien am uiedrlgsten, 
gehen aber nicht unter 32 herab. Die Rasse spielt bei den Schwankungen der Werte keine Rolle. Die Verfiilschung 
von Butter, hauptsachlich mit Margarine und mit Cocosfett, wird in grollem Uml'ange und sehr offenkundig be­
trieben. Es besteht kelne eigentliche Kontrolle in Agypten; das Laboratorium der Gesundheitsbehorde entuimmt 
wohl Proben bei einheimischen Hiindiern, die auch belailgt werden konnen, doch 1st das Strafverfahren umstiind· 
lich (Ausliinder konnen nur durch Vermittlung des betreffenden Konsuls verfolgt werden). Verf. fiihrt die wich· 
tigsten gesetzlichen Bestimmungen iiber den Handel mit Butter auf, die eine vollstlindige Anderung demnilchst 
erfahren sollen . 

••• ) In Tripolis lind der Kyrenalka wird die Butter meistens aus einem Gemisch von Kub- und Ziegenmilch 
(Mischbutter) gewonnen jedoch findet slch auch reine Kuhbutter. 
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10. Butter von den Azorischen Inaeln nach C. A Pereira und A J. Ferreira!) 

Des Refraktion 
Reichert- Verseifungs .. 

Der Butter: Wasser Kochlalz Mei.6lsche 
% % Fettes'): bei 25· Zahl zahl 

Eingesandte (4) Proben_ 10,60-17,0 3,3-5,1 53,2-53,4 18,6-20,9 210-211 
Selbsthergestellte (3) Proben 

aus eingesandtem Rahm 52,2-53,0 216 

II. Marktbutter**) aus verschiedenen Gegenden der Vereinigten Staaten***), Mitte 
1909, nach Lee und Bernhart 2): 

Fett Zahlder Salz 
Calein 

HerkUllft Zahl der Wuser u. Asche 
Proben % % Proben % 01 

,0 

Illinois . 65 11,22-19,03 77,23-86,41 25 0,80-4,46 0,61-1,48 
Wisconsin 103 9,88-20,83 76,42-87,25 50 1,39-4,23 0,43-1,39 
Minnesota 131 6,40-17,65 79,44-89,34 84 0,52-3,82 0,23-2,31 
Iowa. 109 10,80-17,62 79,13-86,27 85 0,82-3,79 0,31-1,46 
Herkunft unbekannt 15 11,21-15,04 80,72-86,03 4 1,43-2,97 0,73-1,27 

Einflu8 des Futtera auf die Zusammensetzung der Buttert). 

1. Uber den Einfl uB der Ftitterung und der Witterung auf die Beschaffenheit 
der Bl1tter 3 ) teilt A. J. Swaving nach den Untersuchungen von Krapff, Sluis und Ver­
bentel foigende Ergebnisse mit: 

Versuchsanordnung und Zustand der Versuchskii.he_ 

s~:~- !I Art I Ort I ~:; j Alter j~:~1~:tl Wie oft I Zuletzt gekalbtj Nachste Kalbzeit 
reibe I der Fiitterung der Fiitterung Kuh Jahre kg gekalbt 1900 am 1901 

I Weidefutter Wiese { 134 7 491 3 10. Marz 

I 
Marz-April 

92 6 501 3 26. Februar .. 
{ 60 5 509 2 15. Marz 

I 

desg!. Stall 

I 

.. 
I 

81 6 500 2 7. .. Februar-Marz 

Diingerstatte { 
58 5 523 2 12. Juili I Marz-April 

Stallfutter I 

II 
62 5 519 2 4. April .. 

desg!. Stall { 69 5 527 2 20. Marz .. 
It 57 9 512 2 12. Mai 
Ii .. 

I 

III 

IV 

1) Milchwirtsch. ZentralbI. 1912, 4l, 399. Nach Analysen im Allgemeinen Laboratorium fiir Kontroll-
analysen in Lissabon . 

• ) University of Illinois, Agric. Exper. Station Bull. 139, Okt. 1909 . 
• ) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3mittel 1901, 4, 677-685. 
') AuffiUlig ist die hohe Refraktion und niedrige Verseifungszahl, die angeblich in den Lactatious- und 

Witterungsverhiiltnissen ihre Ursache haben. 
") 574 weitere Proben enthielten durchschnittlich: Wasser 13,54%, Fett 83,20%, Salz 2,25%, Casein und 

Asche 0,9% . 
••• ) Fiir amerikanische "Renovated Butter" ergab sich als Mittel vieler Bestimmungen nach Ch. A. 

Crampton (Journ. Amer. Chern. Soc. 1903, ~5, 358-366): 

a) Zusammensetzung { 
der Butter 

Wasser 

14,44 

Fett 

82,05 

b) Konstanten des Fettes. 

flpez. Gewicht Brechungsindex 
bei 40' 25' 

Reichert­
Meilllsche 

Zahl 
Jodzahl Valenta­

Zahl 

Casein 
usw. 
1,47 

Asche 

2,85 

Crismer­
sche Zahl Siiurezahl 

0,9106 1,4608 29,15 36,78 41,6' 49,05' 6,57 

t) Vgl. hierzu auch Bd. I, 1908, S. 1474 (F. Falke, Einflull fettreicher Fiitterung auf die l\filchsekretion) 
ferner diesen Band S. 283. • 
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Das Futter, welches aIs "Weidefutter" im Stall verahreicht wurde, hestand aus: 
50 kg griinem Mais, 31/ 2 kg Stroh, 31/ 2 kg Heu und 1 kg Leinkuchen. 

Das Stallfutter hestand aus: 
25 kg griinem, Mais, 10 kg Heu, 1 kg Kleie und 2 kg Leinkuchen. 

Die Wiesen waren zum Teil alte Dauerwiesen, zum Teil Kunstwiesen; im Spatherbst war die 
Grasbedeckung ziemlich mangelhaft. Die Tiere erhielten taglich 1 kg Leinkuchen-aIs Beifutter. 

Aus je 10 I der Tagesdurchschnittsmilch wurde die Butter gekirnt, und an ihr wurden 
foIgende Eigenschaften festgestellt: 

Chemische Untersuchung 6_ Sept. 113: Sept. 20. Sept.I26. Sept. 2. Okt.j4. Okt.lll. Okt·117. Okt;I24. Okt./31. Okt.17. Nov. I 14. Nov. 

Versuchsreihe I. 
Kuh Nr. 92. Weidegang 

Spez. Gewicht bei 100° *) 0, 
Refraktometerzahl ** ) 

8658 0,8654 0,8645 0,8655 0,8649 0,8647 0,8649 0,8647 0,8651 0,8639 0,8646: 0,864 

hei 25°. . . . . .. 5 2,8 52,9 53,3 53,5 53,8 53,8 53,9 52,7 52,2 52,9 51,9 52,9 
Reichert - MeiBlsche 

Zahl ***). . . . 2 8,9 29,0 27,2 28,8 27,4 26,2 27,5 28,7 30,0 26,3 .26,1 26,1 
Hehnersche Zahl .. 8 8,1 88,4 89,8 88,9 89,0 89,5 89,1 88,0 88,8 88,3 86,5 87,4 
Hiiblsche Jodzahl.. 3 9,9 40,0 40,4 39,3 39,8 40,0 39,5 41,0 40,0 39,1 40,8 39,9 
Crismersche Zahl t) . 5 2,5 52,0 52,0 51,0 53,0 54,0 53,5 53,0 51,5 55,5 54,0 54,5 

Kuh Nr. 134. 
Spez. Gewicht hei 100° 0, 8650 0,8647 0,8649 0,8651 0,8653 0,8651 0,8649 0,8645 0,8645 0,8643 0,8641 0,8 640 

Refraktometerzahl bei 25° 54 ,7 55,2 54,8 55,3 55,7 55,9 56,2 54,5 55,4 54,2 54,5 54,4 
Reichert - MeiBlsche 

Zahl. . . . . . 2 
Hehnersche Zahl . 90 
Hiiblsche Jodzahl . 4 
Crismersche Zahl 5 

3,7 22,6 22,8 22,8 22,1 22,2 21,1 22,4 

I 
21,8 21,0 20,5 19,6 

,4 89,2 89,4 90,8 90,2 90,0 90,5 89,8 89,2 90,8 88,9 90,1 
5,1 45,9 44,0 45,1 

I 
48,0 

I 
47,0 

I 
46,0 43,4 

/ 

45,0 

I 
43,5 45,0 43,6 

5,5 54,5 53,5 53,0 55,5 54,5 56,0 55,0 55,5 56,5 55,0 56,5 

Versuchsreihe II. 
Kuh Nr.60. Weidefutter im Stalle Weid~gaDg , 

Spez. Gewicht bei 100° . 
Refraktometerzahl bei 25° 
Reichert - MeiBlsche 

0',86561 0,8654 0,86551 0,8663 0,8640 0,862510,864510,8644 0,8647 0,8644 0,8648 0,86 48 

Zahl. , .... 
Hehnersche Zahl . 
Hiiblsche Jodzahl . 
Crismersche Zahl. 

Kuh Nr.81. 

54,7 54,9 

28,7 26,9 
88,7 87,8 
45,2 45,1 
54,0 52,5 

54,5 54,6 55,3 

26,3 29,3 22,6 
89,9 89,4 95,0 
44,2 44,0 53,0 
53,0 51,0 59,0 

Spez. Gewicht bei 100° 
Refraktometerzahl bei 25° 
Reichert· MeiBlsche 

0,8657 0,8648 0,8654 0,8656 0 ,8641 
53,9 54,6 54,4 54,9 

Zahl. .... 
Hehnersche Zahl . 
Hiiblsche Zahl .. 
Crismersche Zahl. 

26,5 
92,0 

.. // 44,6 
54,5 

.j Nach Kllnlgs. 

26,3 
88,9 
44,4 
54,5 

26,6 
89,2 
39,8 
53,0 

•• Refraktcmeter von Zei B • A b b e . 
• "j Naeh Leffmann und Beam. 

27,5 
88,6 
40,3 
52,5 

55,2 

22,9 
94,0 
47,3 
59,0 

55,4 53,4 53,3 52,4 52,8 52,3 

19,3 24,0 24,8 26,3 26,4 26,5 
- 93,1 90,0 88,5 88,6 89,5 
49,0 43,0 42,1 39,0 39,8 40,1 
62,0 56,0 55,0 54,5 53,5 46,5 

0,8636 - 0,8639 -0,8647 0,8643 0,8649 
55,0 - 52,4 52,5 52,5 51,8 

22,6 - 23,8 25,8 25,5 27,6 
92,0 - 88,9 88,7 87,8 85,6 
48,2 - 38,7 39,6 39,0 40,0 
60,0 - 51,0 53,0 ; 54,5 46,0 

tl d. h. die kritlsehe Temperatur, bei der sieh das Butterfett naeh dem Verfabren von Crismer In ab­
solutem AlkoholiOst. Die kritlsehe Temperatur betragt bei Butterfett 53-59°, bel Margarine 77-780, bel Cocos­
fett 31·. 

52,6 

27,5 
88,3 
39,0 
51,5 

0,8655 
52,7 

28,1 

87,0 
40,3 
52,5 



Butter. 457 

ChemischeUntersuchung 16. Sept. 13.sept.j2o.sept.I26.sept.j2.okt.j4.okt.jn.okt.117.Okt.I24.Okt.j31.0kt.17.NOV.114.NOV. 

Kuh Nr.58. 

Spez. Gewicht bei 100° 
Refraktometerzahl bei 250 

Reichert - MeiBlsche 
Zahl. ...•. 

Hehnersche Zahl . 
Hiiblsche Jodzahl . 
Cris mersche Zahl . 

Kuh Nr.62. 

Spez. Gewicht bei 100° • 
Refraktometerzahl bei 25 ° 
Reichert - MeiBlsche 

Zahl ..... . 
Hehnersche Zahl . 
Hiiblsche Jodzah1 . 
Crismersche Zahl. 

Kuh Nr. 69. 

Spez. Gewicht bei 100° . 
Refraktometerzahl bei25° 
Reichert - MeiBlsche 

Zahl ..... . 
Hehnersche Zahl . 
H ii b lsche J odzahl . 
Cris mersche Zahl . 

Kuh Nr.57. 

Spez. Gewicht bei 100° . 
Refraktometerzahl bei25° 
Reichert - MeiBlsche . 

Zahl. ..... 
Hehnersche Zahl . 
Hiiblsche Jodzahl ; 
Crismersche Zahl . 

I 

Versuchsreihe HI. 

Weidegllng Stallfutter auf der Diingerst!ltte *) 

0,86441°,8640 I 0,8639 0,864~ ~,8633 0,86341 0,8632 0,863~ 0,8636 0,8647 0,8641 0,8;; 
55,6 55,5 I 55,6 56,2 56,2 55,0 53,3 52,8 52,5 52,9 52,1 52,7 

I I I I 
21,5 I 20,1 20,1 21,2 15,6 18,2: 20,3 20,7 '122,5 23,1 23,0 23,6 
88,9 I 90,0 88,2 88,6 95,4 87,9 88,1 90,6 88,5 87,9 89,1 87,6 
49,0 i 47,8 46,4 46,0 51,1 45,5 39,8 39,0 39,2 40,0 40,0 40,4 
58,5 I 57,5 57,5 56,0 63,0 62,5 56,5 56,0 I 55,0 55,0 53,0 52,0 

I I 

0,8646 0,8644 0,8647 0,8648 0,8637 0,8648 0,8653 0,8649 0,8650 0,8655 0,8654-
. 56,9 56,7 56,7 57,1 55,9 54,3 53,2 53,2 53,9 53,1 52,5-

20,2 19,2 19,2 20,0 18,1 21,2 24,0 24,3 24,0 23,5 25,9 
90,2 90,0 90,4 90,3 85,0 88,0 89,6 88,6 88,0 90,2 88,S: 
38,3 38,1 38,5 39,5 56,4 44,1 44,9 44,5 44,3 

\ 

43,3 

\ 

43,2 
55,5 56,0 55,0 56,0 60,0 55,5 52,0 50,0 53,0 49,5 48,5 

Ve r sue h s rei h e IV.") 

Weidegang Stallfutter im Stalle 

0,8648 0,8639 0,8646 0,8649 0,8647 0,8650 - -
55,8 55,3 53,3 52,6 52,9 52,8 (54,6) -

21,4 22,8 25,3' 25,4 25,4 26,1 (18,7) -

91,5 89,2 88,0 88,1 87,3 86,7 (91,2) -
51,9 52,3 40,6 40,9 40,6 40,9 (44,5) --

56,5 56,0 53,5 51,5 51,0 51,5 (53,0) -

0,8650 I 0,8646 0,8646/ 0,8652 

56,2\ 56,0 55,3 I 55,6 

:::: II ::~ :::: :~:: 
44,9 43,1 42,4 43,3 

55,5 52,5 50,0 

,8648 0,8633 0,8645 0,8647 0,8644 0,8648 \(0,8650) -
53,9 54,0 53,0 52,4 51,7 52,8 (51,8) (52,9} 

I 

24,2 23,3 24,4 24,8 24,7 25,0 1(24,9) (24,2) 
90,0 89,4 90,4 90,0 81,7 80,3 (87,6) (89,3) 

0,8658 0,8652 0,8651 
53,9 53,9 54,1 54,2 

26,9 26,8 26,3 24,7 
88,8 90,8 90,0 90,3 

° 

42,8 44,5 40,7 39,4 38,4 39,1 I (39,0) I (40,0} 
56,0 56,0 I 54,0 53,0 I 52,5 54,0 1(49,0) (53,5) ! 

40,4 40,0 40,1 45,2 
53,0 52,5 53,0 53,0 

2. Zusammensetzung der Butter von 5 Kiihen verschiedenen Alters unter dem 
EinfluB wechselnder Fiitterung und unter verschiedenen Lactationsverhalt­
nissen nach J. Klein und A. Kirsten!): 

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3mittel 1903, 6, 145. 
') Die Lage der umzaunten Diingerstatte und der Wiese war derart, daJ3 die Tiere ohne bedeutenden U nt~r­

Bchied in gleicher Weise dem EinfluJ3 der Witterung ausgesetzt waren. 
") Beide Klihe dieser Versuchsreihe sind Beit Anfang November erkrankt; die in Klammern stehenden 

Zahlen der beiden letzten Spalten sind daher abnorm.' 
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Art der Ffitterung 

Milch und Milcherzeugnisse. 

UnlOsllche I 
I 

Tag der Glycerin ") 
Probenahme 

Gesamt- nlcht-
Fettsiliren II Uchtige 

Fettsiuren 

Kuh Nr. I. 13 Jahre alt. 

tilsaure 

Feste 
unlO,lIche 

nlcht­
IIUchtlge 

Fettslluren 

Beginn der Lactation: 22. 5. 1901; Ende der Lactation: 1. 2. 1902. 

Schlempe und Griinfutter . 
1 al. 5.01 13,07 I 94,18 I 84,23 I 34,96 I 49,27 

I 
! 

I 
Grilnf. tre, . . . . . . .1 26. 7.01 12,63 94,36 86,44 i 42,34 44,10 

2. 9.01 12,51 I 94,41 86,70 I 47,13 I 39,57 I 2.10.01 12,57 94,39 87,68 I 43,69 43,99 

Schlempe und Griinfutter . { 
4.11.01 12,63 87,48 

, 

94,36 I 38,28 49,20 
7.12.01 12,16 94,56 87,84 I 36,84 51,00 

I 

Schlempe u. Trockenfutter 8. 1. 02 12,37 94,47 88,58 I 36,49 52,09 

Mittel 12,56 I 94,39 86,99 
I 

39,96 47,03 

Kuh Nr. II. 10 Jahre alt. 
Beginn der Lactation: 3. 12. 1900; Ende der Lactation: 23.9. 1901. 

7. 1. 02 12,57 94,39 87,54 34,97 
I 

52,57 
Schlempe u. Trockenfutter 7. 2.01 12,56 94,39 87,36 32,31 

I 
55,05 

{Stroh, Kleeheu und 01. 7. 3.01 12,40 94,46 88,21 35,60 
I 

52,61 
kuchen) 1. 4.01 12,35 94,48 88,58 35,84 

I 

52,74 
2. 5.0l 12,42 94,45 88,54 37,58 50,96 

I I 
Schlempe und Griinfutter • 31. 5.01 12,52 94,41 I 87,20 40,87 I 46,33 

f 3. 7.0l 12,44 
I M,44 I 87,95 36,49 

I 

51,46 
Griinfutter ...... 

'l 
26. 7.01 12,48 94,43 87,99 43,25 44,74 
2.9.01 12,12 94,57 89,38 50,68 I 38,70 

Mittel 12,43 94,55 I 88,08 I 38,62 I 49,46 
I 

Kuh Nr. III. 9 Jahre alt. 
Beginn der Lactation: 23. 12. 1900; Ende der Lactation: 20.11. 1901. 

I 7. 2. 01 1 12,47 94,43 : 
Schlempe u. TrOCkenfutterJ 

I 
I 

(Stroh, Kleeheu und 01.1 
7. 3.01 12,38 94,47 

I I 1. 4.01 12,35 94,48 
kuchen) 

I 2. 
5.01 12,49 94,42 I 

Schlempe und Griinfutter . 31. 5.01 12,45 94,44 i 
----I 

I 
3. 7.01 12,58 94,38 I 

(}riinfutter 
26. 7.01 12,54 

I 

94,40 
2. 9.01 12,40 94,46 
2.10.01 11,99 94,63 

Schlempe und Griinfutter . 4.11.01 12,22 94,53 I 

87,86 36,80 51,06 
88,60 38,15 50,45 
88,68 37,07 51,61 
88,17 35,70 52,47 

87,86 40,13 47,73 

87,70 35,82 51,88 
87,52 40,54 46,98 
87,48 45,31 

I 
'42,17 

90,07 44,17 I 45,89 

90,46 41,61 I 48,85 

I 

I 
I 
I 

LOsliche 
u.IIUchtlge 
Fettsauren 

9,95 

7,92 
7,71 
6,71 

6,88 
6,74 

5,89 

7,40 

I' 
6,85 
7,03 
6,25 
5,90 

I 

5,91 

7,21 

6,49 
6,44 
5,19 

I 6,39 I 

6,57 
5,87 
5,80 
6,25 

6,58 

6,68 
6,88 
5,98 

I 
4,57 

.. 

4,07 

Mittel 12,49 I 94,46 ! 88,44 I 39,53 I 48,91 I 5,93 

.) Das Glycerin aus der Verseifungszahl <k) berechnet nach der Formel G = 39~ '5:1 = 0,05466 • k; die 

Gesamtfettsaureu aus k und dem Unverseifbaren: F = 100 - u - 3 3~ ~:'l = 100 - u - 0,02258 u; die un· 

lOslichen, nicht flfichtigen Fettsauren (h) sind gleich der Hehnerschen Zahl - u. Die Menge der Olsaure <e) 
ergibt sieh aus der Gleichung e = 1,1102 • i - u • i", worin i die Jodzahl des Fettes und i" die Jodzahl des Roh­
cholesterins bedeutet. Die festen nnlOsliehen, nicht fliiehtigen Fettsauren sind bereehnet ans p = h - e, die IOs­
lichen und fliiehtigen Fettsiiuren endlieh sind gleieh J. = F - h. 
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.. ~'" 
I 

" Feste 
ii Unl6sliche unl6sllcbe L6sliche 

Art der Fiitterung i. T".w GO,,,,,," Ge!amt· nicht· IIlsliure nicht- u.fliichtlge Ii Probenahm Fettsauren flDchtige flUchtige Fettsauren 
'I Fettsauren Fettsiuren I I 

Kuh Nr. IV. 4 Jahre alt. 

Beginn der Lactation: 18. 11. 1900; Ende der I,actation: 20.8. 1901. 

Schlempe u. TrOCkenfut~.erl 
(Stroh, Kleeheu und 01· 

kuchen) 

Schlempe und Griinfutter . 

Griinfutter . . . . . . . { 

Ii 7. 
'I 7. 
Ii 

7. I! 
i 

1. i 
II 2. 

I, 31. 
il 

II 3. 
i 26. 
!I 

1. 01 12,33 

I 
94,49 I 88,79 

2.01 12,43 94,44 87,52 
3.01 12,28 94,51 88,30 
4.01 12,27 94,51 88,54 
5.01 12,28 94,51 87,64 

5.01 12,39 94,46 187.89 
r 

7.01 12,46 94,44 

I 
88,21 

7.01 12,46 94,44 87,91 

}Iittel 12,36 I 94,42 I 88,10 

Kuh Nr. V. 4 Jahre alt. 

I 
I 
I 
I 
I 

I 
I 

37,33 51,46 
37,01 50,51 
37,66 
37,6(l 

40,40 

49,19 
50,88 
47,24 

5,70 
(l,92 ' 

62,1 
5,97 
(l,87 

----t----I---
44,01 43,88 (l,57 

-------
41,01 47,20 (l,23 
42,42 45,49 (l,53 

39,86 48,23 6,38 

Beginn der Lactation: 22. 12. 1900; Ende der Lactation: 26. 9. 1901. 

7. 2.01 
lempe u. TrockenfutterJi 

roh, Kleeheu und 61-l1 

kuchen) I 

Sch 
(St 

7. 3.01 
1. 4.01 
2. 5.01 

-~---

Sch lempe und Griinfutter . 31. 5.01 

Gr J 
r--'----------

3. 7.01 
iinfutter 

.00 00 Ootl 2(l. 7.01 

2. 9.01 

Mittel 

{l\Ettel . . . . 
Gesamt-

Schwankungen 

12,48 

1 

94,42 
12,42 94,45 
12,33 94,49 
12,42 94,45 

~46 94,44 
---------

12,51 94,41 
12,51 94,41 
12,09 94,58 

12,40 94,4(l 

12,46 94,48 
11,99- 94,18-

13,07 94,63 

87,48 I 

88,27 
i 

88,09 I 
I 

87,60 
I 
i , 

87,54 I , 
-------

87,56 
86,82 
89,03 

87,42 i 

81,86 
84,23-

90,46 

37,771 49,71 i 6,94 
38,57 49,70 1 6,18 
38,42 49,67 6,40 

39,32 48,28 1_6-:-,8_5_ 

~~,_~~5,42 I 6,90 
I--::-c--

40,18 47,38 6,85 
42,64 44,18 7,59 
47,1l 41,92 5,55 

40,77 47,06 

39,n 
32.31-

50,68 

48,25 
38,70-

55,05 

(l,53 

6,41 

4,07-9,95 

3_ A. Zeitsohek1 ) teilt iiber den EinfluB der Futtermittel auf die Zusammensetzung 
des Milohfettes folgende Ergebnisse mit: 

1. Bei Verfiitterung von viel Fu tterfett mit hoher J odzahl steigt die Jodzahl des Milch­
fettes, wahrend die Kottstorfer- und Reichert-MeiBlsche Zahl abnehmen. 

2. Die Riibenfiitterung erhoht einem sehr viel Kraftfutter, namentlich viel Mais und 
Rapskuchen enthaltenden Futter gegeniiber den Gehalt des l\Iilchfettes an fliichtigen Fettsauren. 
Geradeso wirken die Kartoffeln. 

3. Trotzdem das Futterfett die Zusammensetzung des Milchfettes beeinfluBt, konnen ganz 
verschicdcn z usa m me ngcsetzte F u tterrationen gleiches Milchfett erzeugen, da, 
sieh die Wirkung del' einzelnen Futterfette ausgleichen kann. 

4. Gegen Ende der Lactation fallt die Verscifungs- und Reichert-l\feiBlsche Zahl 
des Milchfettes, wahrend die Jodzahl, Refraktion und der Schmelzpunkt steigen. 

5. Nach einem Futterwechsel erreicht die Verseifungs- und Jodzahl des Milchfettes eher 
ihren endgiiltigen Wert, als die Reichert-MeiBlsche Zahl. 

') Landw. Versuchsstat. 1911, 1'4, 262. 
*) Vgl. Anm. *, vorhergehende Seite. 



460 Milch und Milcherzeugnisse. 

4. Uber die Milchleistung und die Zusammensetzung des Milchfettes bei einer 
einzelnen Kuh, deren Fiitterung wahrend der Versuchszeit haufig gewechseIt wurde, 
macht S. Paraschtschuk1) folgende Mitteilungen: 

'., . cil C; a:I . ., .~ .. 
'" ..'" ., 

~ 
-+>.= bO So; 250 -+>.c bO &:I .... cPO -+> .. .., = t; .., ... .., 

~ 
.,,; .,"'- "'- ~~~~ 

'd -+> ""'- = .2 Q)~o 
Milch = ., 

.=-.c !:::~ g:, I'l ., 
.c-'= "'- ~t::!.~~ .e ~ Milch .e ~ ..... .c 

.;j ..,"''' ~" f! Q) IXI· .... '" ..,~~ .- .. 
Il-o .""".-~ -< Il-o :ll" ~~ rlJ°S ",., ... Cj..;'"dQ)<D 

~~ ... ., 
~ ~.,,;..o ~~~,c % ~:iiI I> % 

., 
I> be 

l~. Morgen 10,5 5,0 22,7 - 45,0 20. Morgen 9 4,2 24,5 224,0 42,0 
Abend 12,75 5,6 21,0 - 45,5 Abend 8,5 3,7 24,4 223,3 42,0 

14. Morgen 9,51 4,6 21,4 218,3 44,9 21. Morgen 8,5 3,7 23,4 224,0 -
Abend 11,0 5,7 )19.91 219., 45,0 ! Abend 9 3,9 23,8 223,6 42,5 

15. Morgen 9 4,1 22. II Morgen 9 4,6 '23,8 223,7 42,4 
Abend 8 3,8 20,6 - 45,8 II Abend 9 3,9 24,8 224,0 41,5 

16. Morgen 9,2 3,7 20,21 221,0 45,0 23·1 Morgen 9 4,2 23,9 225,4 42,1 
Abend 9,5 3,5 45,0 I Abend 4,6 20,91 218,9 

27. J 
9 24,0 226,0 42,0 

l7. Morgen 8,5 4,4 21,4222,4 43,8 Morgen 11 4,7 24,4 226,5 42,4 
18. Morgen 8 4,1 21,0 220,4 45,0 Abend 9 4,6 24,4 227,0 43,8 

" 

Abend 8 4,0 22,5 224,0 42,0 30. !I Morgen 9,5 4,6 25,3 228,2 43,0 
19. Morgen 9 4,05 22,8 221,9 44;5 II Abend 8 4,2 25,1 226,1 42,4 

Abend 9 3,7 22,6 223,7 42,5 II 
" 

5. Einflull des Fu tters *) auf die Reichert·Mei1l1sche Zahl von A. J. Swaving 2). 

Gruppe I. Normalfutter (z. T. mit Futterriibenzugabe). 

Art der { Weidegang und ein Leiokuchen 

FUtterung - 2 kg Gerstenmehl 2 kg Gerstenmehl u. Grasensilage 

Datum •• m~la lli ~ a almlmlnl~l~ Aug. Sept. Sept. Sept Okt. Okt. Okt'l Okt. Okt. Okt. Okt. 29,131..1 a '1 n·I14·,1 la Okt. Okt. Nov. Nov. Nov, Nov. 

Mittel von } 
4K1ihen 28,81- 22,222,620,921,1120,8121,2120,9121,8121,1 21,4121,8123,2123,5122,6121,8 

1 
Aufgestallt 

Ander Heu, Graseosi Hen, Luzerne-
F1itterung Grasensilage und zwei Lein-

lage und zwei ensilage und zwei 
Heu, Luzerneeosilage, zwei 

kuchen 
Leinkuchen Leinkuchen 

Leinkuchen u. Gerstenmehl 

Datum. . . . 20. 1 21. 1 23. nr. Nov. ,Nov. Nov., Nov. 
28. 1 30. 

Nov. Nov. 2. Dez.I4.·Dez./9. Dez. 12. 1 15. 1 19. 1 23. 
Dez. Dez. Dez. Dez . 

Mittelvon4Kllhen I 22,2 I 23,41 22,0 1 19,9 19,61 - - 1 20,41 - I -I - 1 22,1 1 22,2 

1) Bericht liber die Titigkeit des Milchw. Untersuchungslaboratoriums zu Jaroslaw in RuJ3land (3. Jahrg.); 
vgl. 1IIlchw. ZentralbI. 1909, 5, 228. 

I) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nabrungs- u. GenuBmlttei 1906, fl, 505-520. 
OJ Die Gruppen erhielten ne.ben einem Normalfutter von frischem Grase und einem Leinkuchen - spltter 

von Heu und zwei Leinkuchen - verschiedene Beiftitterung, wie Grasensilage, Luzerneensilage, Zucker, Gersten­
mehl nnd Futterriiben. - Der Versuch wurde in fiinf Perioden durchgefiibrt, in welche jedesmal eine tl'bergangs­
periode mit einbegriffen war, die dazu diente, die maximale Beifuttergabe allmii.hlich zu erreichen. Von diesem 
Zeitpunkte an fing die elgentliche Periode an und die dabei erbaltenen Zahlen beziehen sich auf die maxlmale 
Flitterung wlihrend einiger Tage. - Die Fiitterungsversuche erstreckten slch fiber drel Monate, und zwar vom 
15. September bls zum 19. Dezember 1903. - Von der Milch der einzeinen Versuchstiere wurde jedesmal eine 
Menge von dral Liter einer Mischung der Morgen- und der Abendmilch des vorigen Tages, 1m Verhiltulsse ihrer 
Mengen, genommen; die Probenahme fand zweimal In der Woche statt. 
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Gruppe II. Ensilage. 

{ I 
Weidegang und ein Leinkuchen 

Ft~e~~~g Grasensilage 

----!'1-1S·-,I-S-. '-1-15-'1'--2-9.'-1-6-. '-'I-S'-'I-lo:I~~I--17'123'126'12!l~I31-1-6~-I--U:-1 i4~18~ 
Datum . ·1 Aug. Sept. Sept. Sept.1 Old. Okt. Okt:l0kt._ Okt .. Okt. Okt. Okt. Okt. Nov. Nov. Nov. Nov. 

~lt1~h~~n } 1121,5120,6120,3120~1~9,4119,5119,81;;~~1;~,;! 1;,0119,1\ - 120,0120,41- 119,81 -

Art der 111 ~AUfgest~llt 
II Grasensila e und zwei Lein Grasensi luge: . . . 

Fiitterung ~ h Hen und 'WeJ Luzerneensllage, Hen und ZWeI Lemkuchen 
I IIC ell Leinkuchen _ ~~ __ ,_~ , ____ -'~~I'~-'~_ 

-j)-at-u-m~-. -.--.-. I N~~.I N2~;. 1 J~~.I N~~. N~~·I Nsg~. D2~z. ID~z. I D~z.1 Dl;~. 1 J~;. 1 J;~. J 1;-:;. 

Mittelvon4KUhenII19,3[19,6[20,3120,1119,2[19,i 1 19,8! 22,0 [22,0 I - ! 22,41 - 122,6 

Gruppe III. Ensilage. 

Art der { Weidegang und ein Leinkuchen _~_'~~~ ___ ,~_ 

Fiitterung - ;;,1 Grasemilage -

11 t IS. I 8. I 15. I 29. 6. I 8. 110'112.117'1 22.\ 26. 29. I 31./ 6. Ill. 114. lIS. ,a 11m . . Aug. Sept'l Sept.1 Sept Okt'l Okt Okt. Okt. Okt. Okt. Okt. Okt. Okt. Nov. Nov. Nov. Nov. 

Ml~~lh~~n } 1123,5123,2122,5122,7121,5; 21,7121,9121,7121,4121,8121,4121,6121,9122,0122,5121,0 120,4 

11 
A ufge~talJt 

~~ ~ . Fiitternng Grasensila e lind zwei Lein. Grasenkilage: Luzerneellq~lal!:~' . . 
I :uchen H~~ und zwel Hen Ulld ZWeI Lem- Hen nnd zwel I,emknchen 

I
I Lemkuchen knchen 

D t 20. I 2L \ 23. I 26. I 28. I 30. 2. 1 4. I 9. 12. I 15. I 19. I 23. a 11m . . . . Nov. _ Nov. Nov. Nov. Nov. Nov. _ Dez. Dez. Dez. Dez. I Dez. Vez. Jlez. 

:l1ittelvon4KiihenI120,9121,6123,3120,7120,1 120,3120,9122,7' 23,6120,1[21,7[21,1120,9 

Gruppe IV. Zucker und Ensilage. 

- i --

Art der {I Weidegang und ein Leinkuchen 
Fiitterung I - 2 kg Zucker 2 kg Zucker und Grasensilage 

Datum .1 18. I 8. I 15. I 29. 6. 1 8. /10 /12. 1 17. 1 22. 1 26. 29. 1 31. I 6. Ill. /14. 1 18. . Aug. Sept.; Sept. Sept. Okt. Okt. _ Okt. Okt. Okt. Okt. Okt. Okt. Okt. Nov. Nov. Nov. Nov. 

~i~~~~~n } 1121,4/21,6120,8121,2120,3[21,5[21,51-120,4120,5121,0121,2122,0123,5123,5121,9[21,0 

11 . -. .. A ,!,,,,,m 
Art der 

I Grasensilage Ilnd zwei Lein· Grasensilage, H~u, Luzerne- . Filtterung Heu, Luzerneensilage, zwei 
knchen Heu und ZWeI ensIlage und zwel Leinkuchen und Zucker /1 . Leinkuehen Leinkuchen 

Datum I 20. 1 21. I 23. I 2G. 22. I no. 2. I 4. I 9. 12. 1 15. I 19. I 23. . I Nov. Nvv. Nov. Nov. Nov. Nov. Dez. _ Dez. Dez. Dez. Dez. Dez. Dez. 

MitteIVOn4Kiihen[[20,5[21,9[21,7[21,21 20,3!20,11 21,O 122,5122,0125,0125,5/28,8125,5 
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Gruppe V. Gerstenmehl und Ensilage. 

Weidegang und ein Leinkuchen 
Art der { 

Ffltternng - 2 kg Gerstenmehl 2 kg Gerstenmehl und Grasensilage 

Datum .. 18. I 8. 1 15.1 26. Aug. Sept., Sept. Sept 6. I 8 •. \10. 112. 1 17. I 22. I 26. Okt. Okt. Dkt. Okt. Okt. Okt. Okt. 29. I 31. I 6. 111. 1 14. 1 18. Okt. Okt. Nov. Nov. Nov . .!jov. 

I~1~~1:~n } 1122,81- 122,2122,6/20,9121,1120,8121,2120,9121,8121,1121,4121,8123,2123,5122,6121,8 

Aufgestallt 
Art del' I Grasensilage und zwei Lein- Grasensilage, Heu, Luzerne· 

FUtterung Heu undzwei ensilage und zwei 
Heu, Luzerneensilage, zwei 

kuchell Leillkuchen u. Gerstenmehl 

II 20. I 21. I \?q. I 26. 

J,einkuchen Leinkuchen 
~-

Datum 28. I 30. 2. 1 4. I 9. 12. 1 15. I 19. I 23. . . , . II Nov. Nov. I Nov. Nov. Nov. Nov. Dez. Dez., Dez. Dez. Dez. Dez. Dez . 
I 

Mittel von 4 Kiihenll 22,2 i 23,4122,0119,9119,61 - 1 - I 20,4! - 1 - 1 - 1 22,1 1 22,2 

6. Die Beziehungen zwischen der Menge-der Kohlenhydrate im Futter und del' 
Hohe der Fettkonstanten der Butter sollen folgende Versuche C. Ambergers1) mit 
zwei verhaltnismii.J3ig frischmelkenden Kiihen zeigen. Ais kohlenhydratreiches Futter wurden 
Eckendorfer Futterrunkelriiben und Hacksel, als kohlenhydratarmes Futter Kohlriibe (Dor­
schen) und Hii.cksel gegeben. 

Periode 
Art der FUtterung 

Nr. 

I {lj50 Pfd. Runkelriiben 
Vor- III " Dorschen . . . 

peri ode !I 2 " Malzkeime. . . . . . . 
II I Hiicksel und 10 Pfd. Dorschen . 

III II " "40,, R unkelrii ben 
IV II " "50,, 

V 1,'1

1 
" "60,, 

"I 30 

V~I II :: :: 10 :: 
VIII II " "10,, DOl'schen 

Reichert­
Reichert- Meillische Polens· 
Meillische Zahl nach kesche 

Zahl Polenske Zahl 
bestimmt 

} 30,02 

25,82 
27,85 
29,37 
29,96 
28,60 
27,00 
26,40 

31,15 

26,04 
27,98 
29,50 
29,92 
28,90 
27,17 
26,50 

3,6 

1,9 
2,9 
3,4 
3,6 
2,8 
2,3 
1,8 

Yer­
seifungs­

zahl 

238,9 

227,8 
233,2 
237,0 
238,7 
236,3 

. 232,3 

229,6 

Jodzahl 

21,8 

30,3 
27,2 
22,3 
21,8 
22,8 
25,2 
27,6 

7. J. Boes und H. Weyland 2) ermittelten den EinfluB der Zuckerruben­
fiitterung auf die Zusammensetzung des Milchfettes. Das Futter der Tiere hestand aus­
schlieBlich aus Zuckerriiben, ohne Stroh, Heu und sonstige Stoffe. Die Butter war von 
normaler Farbe, wenig angenehmem Geschmack und ungewohnlich hart: 

Butter Butterfett 

I Casein I Saure- Schmelz- Erstar-I Refrakto-
ReiChert-I ~ I Yer- I Wasser Asche ,+ Mllch- grad punkt rungs- meter-
Meifllsche po~e~S~rISeifUngs·1 Jodzahl I zucker , punkt , anzeige 

0' 0/ % i % o I hei 25 0 
Zahl I se e a I zahl 

/0 ,0 I ' 

14,70 0,062 I 1,28 I 3,87 33 23 I 51 I 28,16 
I 

6,16 
I 

234,5 I 24,22 I , 

') Milchwirtsch. Zentralbl. 1908, 4, 29. 
') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1915, 29, 473. 
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8. Der EinfluJ3 der Verfiitterung von Riibenblattern und Riibenkopfen auf die 
Zusammensetzung des Butterfettes*) von M. Siegfeld1. 

Bemerkungen 

Herde Nr. 1 

1 II 11. 9.06 27,45 2,35 226,9 41,4 261,41 Herde I bestand aus IS Kiihen; das letzte 

'IllS '.06 
31,20 2,40 229,1 37,3 263,0 Kalben derselben hatte stattgefunden: 

3 25. 9.06 34,25 3,20 235,2 33,9 256,2 Kuh 1 14.3.06 Kuh 7 13. 5. 06 

4 I 2.10.06 26,27 2,08 224,7 41,5 263,0 2 23. 3. 06 S 20.5.06 
3 ll. 4. 06 9 6.6.06 

Beginn der Riibenblattfiitterung am 3. 10.06 .., 29.4.06 10 16.6.06 

5 II 9.10.06 32,18 4,231238,4 29,2 248,4 
5 29.6.06 II 3.7.06 
6 5.5.06 12 21. 7. 06 

6 i 16. 10.06 31,35' 4,63 239,2 29,3 246,0 Kuh 13 7. S,06 
7 II 23. 10. 06 33,13 4,65 ' 241,2 26,7 244,5 14 15. 8.06 

8 [I 30. 10. 06 33,13 5,15 240,9 27,0 245,6 15 1. 9.06 
16 21. 9.06 

91 6.11. 06 31,93 5,03 240,7 27,3 244,9 17 IS. 10. 06 

10 1 13. 11. 06 32,23 4,93 241,4 28,4 246,4 IS 2S. 10.06 

11 1120.11. 06 31,30 4,80 238,2 28,4 245,7 Vor Beginn und nach Beendigung der Rii-
benblattfiitterung wurden verfiittert fiir den Kopf 

Ende der Riibenblattfiitterung am 22. 11. 06 und Tag: 

12 27.11. 06 25,50 3,08 226,6 39,2 255,8 5-6 Pfd. Trockenschnitzel, 

13 4.12.06 29,68 2,78 229,1 35,5 256,6 
2'/, 

" 
Baumwollsaatmehl, 

2'/. " 
Weizenkleie 

14 11.12.06 31,13 2,90 229,2 34,3 258,1 und Heu nach BeUeben. 

15 18.12.06 29,95 2,95 230,0 33,6 255,4 Wiihrend der Riibenblattfiitterung wurden 
16 24. 1. 07 31,30 1,98 • 227,6 38,8 261,4 ansschlieBlich Kopfe und Blatter verfiittert. 

Herde Nr. II 

17 \111. 9.06 31,18 2,80 • 230,5 36,3 259,4 

1811 18. 9.06 26,35 2,40 i 224,7 41,7 264,0 

19 125. 9.06 28,48 2,92 [ 229,5 37,3 257,9 
I, 

Beginn der Riibenblattfiitterung am 30. 9. 06 

20 2.10.06 32,68 4,38 235,9 ! 30,1 253,5 

21 9.10.06 31,65 4,65 241,2 26,6 244,4 

22 16. 10.06 33,03 4,25 238,8 26,9 248,2 

23 23.10.06 35,28 4,60 242,3 23,9 243,3 

24 30.10.06 32,10 4,60 239,1 26,4 245,8 

25 6.11. 06 29,80 3,60 233,5 35,4 253,4 

26 13. 11. 06 31,53 4,43 240,7 28,0 246,1 

27 20. 11. 06 30,13 4,40 235,0 28,4 248,6 

28 27.11. 06 31,15 
I 

5,25 i 238,7 25,8 247,4 
I 

21l 4.12.06 28,20 4,10 I 232,8 30,6 250,8 

Ende der Riibenblattfiitterung am 5. 12. 06 

30 11. 12.06 28,35 3,25 I 231,0 ! 33,5 2.53,4 

31 18.12.06 30,15 2,63 228,3 I 36,7 259,3 

32 24. 1. 07 31,95 3,05 231 1 I 327 
, i ' 

257,9 
--.-,--~---

Herde II bestand aua S Kiihen; zwei davon 
hatten im Februar gekalbt, eine ·im April, eine im 
Juni und vier kalbten 1m Oktober. 

Verfiittert wurde vor der Riibenblattfiitte­
rung: 

'/, Pfd. Baumwollsaatmehl, 
1 " Bohnenschrot, 

1'/, " Weizenkleie, 
dazu junger Klee nach Beliebeu; 

naeh Beendigung der RiibenblattfUtterung: 

1 Pfd. Baumwollsoatmehl, 
2 " Bohnenschrot, 
3 " Weizenkleie, wenig eingesiiuerte' 

RiibenbHitter und Heu naeh 
Belieben. 

Neben dem Riibenblattfutter wurde langes I Stroh nach Belieben gegeben. 

J 
') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahruugs- u. GenuBmittel 1907, 13, 513-524. 

*J Mittelwerte aUB den angegebenen Doppelbestimmungen. 
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I ' ~ ""'''= 
Zeit der ... 0 ., "'-

Nr. Unter- ..=-..= 
o~~ suchung .- ., 
~~ 

33 18. 9.06 29,80 
34 25. 9.06 31,20 
35 2.10.06 30,75 

36 1 
9.10.06 32,25 

Milch nnd Milcherzeugnisse. 

J~ I 
J, t j:=I 

~- ~~!g ~..= :;3 
'" oS '" 1rJ.2 -5 ~ =0'1 .. 

tt§~ Bemerkungen 
~~ "d 
~..d ~ .. 0 

~ ~~,.d G) 

0 0 ., ~.Qr.. 
Il..'" ~ ~:e'E 

Herde Nr. ill 

3,43 230,9132,7 259,3 
3,18 231,5

1

32,2 . 257,3 Herde III enthielt zu Beginn des Versuches 
16 mllchgebende Kiihe; das letzte Kalben hatte 
Btattgefnnden : 

3,25 231,9 33,0 259,1 
2,83 I 233,0 32,2 254,7 

KOO 1 16.2.06 :K:oo 6 19.6.0{) 
Beginn der Riibenblattfiitterung am 9. 10. 06 2 17.2.06 

" 
7 22.6.06 

37 16. 10.06 33,20 4,331238,9 28,6 247,0 
38 23.10.06 33,18 4,78 239,3 26,5 245,2 
39 30. 10. 06 32,00 4,48 239,7 26,9 245,1 

8 

• 6 

21.2.06 
27.2.06 
7.6.06 

KOO 11 
12 

" 
8 26.6.06 .. 9 28.7.06 

" 10 8.9.06 
20.9.06 
28.9.06 

40 6.11.06 31,50 5,28 242,0 28,4 245,4 18 25.9.06 
41 13.11.06 32,30 5,08 243,1 27,2 244,2 14 28.9.06 

15 29.9.06 
16 29.9.06 42 20.11.06 31,50 4,73 239,1 27,0 245,8 

43 27.11.06 30,08 4,48 234,0 32,2 249,9 
44 4.12.06 30,28 4,25 234,1 30,6 249,8 
45 11.12.06 29,33 4,10 233,2 33,1 251,5 

Ende der Riibenblattfiitterung am 14. 12. 06 

Verfiittert wurde vor Beglnn der Rl1ben­
blattfiitterung auBer Trockenschnltzel mit Str\>h­
hicksel, Heu und Stroh filr den Tag- und Kopf 
4 Pfd. Welzenklele und 2 Pfd. ErdnuBmehl. 
nach BeendIgung auBerdem Iloch elngesiuerte 
RilbenblAtter. Wihrend der Rilbenblattperiode 
wurden ausschlleBlich Kopfe und BlAtter ver­
filttert. 

46 18. 12. 06 27,93 2,53 226,7 35,4 257,1 
47 17. 1. 07 30,60 2,65 230,0 35,3 258,3 
48 24. 1. 07 30,30 2,68 228,4 35,8 260,0 

9. E. Ramm, C. Momsen und Th. Schumacher l ) erhielten bei verschiedenen Bei­
futtermitteln*) folgende Werte: 

Spez. Erstar- Refrak- Kiltt- Reichert-
Schmelz- storfer- Viscositiit Futter Gewicht rungs-

punkt tion ache 
Meilliache . Jodzahl (Engler) 

bei 100° punkt bei 21)0 Zahl Zahl 

ErdnuBmebl . . 0,8650 I 20,8° I 32,5° 51,6 2'28,7 I 26,30 36,5 460,7 
PaImkernkuchen 0,8665 22,4° 31,0° 48,7 238,6 26,04 27,5 423,5 
PaImkernschrot 0,8655 22,3° 32,5°· 48,9 236,9 24,90 27,7 417,6 
Leinmebl 0,8665 20,9° 31,0° 52,7 222,1 29,15 47,2 441,7 
RicinuB1nebl 0,8665 23,1 ° 32,5° 52,3 231,4 27,05 47,1 460,7 
ErdnuBmebl 0,8655 18,6° 28,5° 51,0 225,8 29,25 37,8 486,2 

10. Uber den Einflu.6 der Cocoskuchenfiitterung**) auf die Zusammensetzung 

des Butterfettes teilt M. Siegfeld 2) bei einer Viehhaltung***) von 7 Kiihen folgende Er­

gebnisse mit: 

') Mllch-Ztg. 1900, 29, 291-294, 309-311, 340-341, 353-856 • 
• ) Mllchwlrtsch. ZentralbI. 1906, 2, 289-295 . 
• ) Jeder Versuch dauerte 10 Tage; die Prebenahme erfolgte in den Ietzten 4 Tagen. Die Ordnung der 

letzten Tabelle entspricht der beim Versuch eingehaltenen Reihenfolge. 
•• ) Die Cocoskuchen hatten folgende ••• ) Alter und Lactatlonszustand der Kiihe: 

Zusammensetzung: Nr.l. 7 Jahre alt, hatte 5mal gekaIbt, zuIetzt am 26.12.05 
Wasser 10,52% 2. 5 ,,3 ". 6. 11. 06 
Prete· 1974'}\ 3. 6 ,,' 1. 6.05 
Fett ~ : : : : : : 14:83%:: 8 ": " 1~: ~~: ~: 
Asche. . . . . . . 5,82% 6 3'/." 1 27 
N-freie SUbstauzen . 49,09%' 2'/,,, " . 12.05 

7. 8'/." 2 " 15. 2. 06 
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I 
Reichert· Mittleres Mole· 

Datum Meilllsche Polenskesche Verseifungszahl Jodzahl kulargewicht der Differenz 

1 
Zahl Zahl niehtfill.ehtigen 

FettsAuren 
----

2.2. 31,5 31,0 12,50 12'~ 227,4 227,1 35,5 
35,0 I 260,6 I 260,6 +4,0 

6.2. 31,15 31,4 2,70 2,55 226,2 226,7 34,2 34,1 260,9 I 262,0 +3,8 
9.2. 31,05 30,7 I 2,20 2,70 225,2 226,6 35,6 35,6 261,0 261,9 +5,0 

12. 2. Beginn der Cocoskuchenfiitterung. 1 Pfd. fUr Kopf und Tag. 

13. 2. 31,9 131,7 1 2,50 

I 

2,55 
1232,61233,1 1 32,1 I 1 I 1 16. 2. 31,05 30,85 2,70 2,55 31,8 259,5 259,8 -0,9 

)9. 2. 2 Pfd. Cocoskuchen. 

20.2. 31,4 131,9 I 3,05 
i 

2,95 
1236,51235,91 29,9 129,7 1 I I 23.2. 32,05 31,9 3,40 3,20 254,9 255,8 -4,2 , 

26.2. 3 Pfd. Cocoskuchen. 

27.2. 31,5 130,951 3,20 

I 
2,85 

1235,61236,61 28,3 / 1 

I I 2.3. 30,75 30,45 3,25 2,90 28,3 251,3 I 251,4 -5,5 
I 

5. 3. 4 Pfd. Cocoskuchen. 

6.3. 29,5 
129,6 1 

3,65 

I 
3,30 

1236,0 1236,2 'I 28,1 I 1 I 1 9.3. 30,3 29,95 3,75 3,35 28,0 249,6 249,8 -6,0 

12. 3. 3 Pfd. Cocoskuchen. 

13. 3. 30,05 1 30,4 

1 

3,5 I 3,3 
1235,7/234,91 28,5 I 1 / 1 

I 
16. 3. 29,45 29,5 3,35 i 3,90 28,4 249,9 249,8 -5,8 

19. 3. 2 Pfd. Cocoskuchen. 

20.3. 129,3 130,2 1 3,00 

I 

2,90 
1232,61232,41 29,9 / 1 I I 23.3. 29,60 29,65 3,20 2,90 29,8 253,1 251,9 -2,9 

26.3. 1 Pfd. Cocosku'chen. 

27. 3. 29,9 129,60 1 3,20 
i 

2,90 
1234,21234,0 I 29,0 I· I I I 30.3. 30,25 29,95 3,10 3,25 29,0 252,5 252,1 -4,0 

2.4. Ende der Cocosfiitterung. 

4.4. 30,60 30,55 3,35 3,30 I 
7.4. 29,5 29,5 2,75 2,90 

I 26.4. 30,6 30,55 3,35 3,30 

Die Coeoskueheufiltterung hat auf die Rei e h e rt· Me i JlI sehe Zahl keinen EinfiuJl ausgeilbt und atif die 
Polenskesche Zahl nicht in dem MaJle, wie z. B. die Rilbenblattfiitterung S. 444 und 463. Dagegen geht das 
mittlere Molekulargewirht der nichtfliichtigen Fettsauren von 261 vor Beginn auf 259,7 in der ersten 
und 249,7 in del' vierten Woche herunter; die J odzahl sinkt von 35,6 vor Beginn auf 28,1 in der vierten Woche, 
dagegen steigt die V e r s e i fu n g s z a h I von 226 auf 236. nas Butterfett verhalt sich also bei Cocoskuchenfiitte· 
rung, wie nach sonstigen Fallen zu erwarten war, in jeder Hinsieht so, als wenn es mit Cocosfett gemiseht ware. 

11. Dber den EinfIuB der Cocoskuchenfiitterung, insbesondere von h 0 hen Ga ben 
Co cos k u c hen auf die Eigenschaften des Butterfettes stellte ferner H. Liihrig1) Versuche 
mit 3 Kiihen an. Gefiittert wurden dreimal taglich etwa 2-21/2 kg Ro9genkleie, 21/2 kg 
Wiesenheu und am ersten Tage 1/2 kg,Cocoskuchen. Letztere Gabe wurde an den e~sten 
sieben Tagen um je I h kg gesteigert, wofiir das gleiche Gewicht an Roggenkleie fortfiel. 
Die aus der Durchschnittsmilch jedes Tages selbst gewonnene Butter hatte folgende 
Eigenschaften bzw. Zusammensetzung: 

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1906, ll, 11. 

Konig, NahrungsmitteI. Nachtrag zu Ed. 1. 30 
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12. tiber Beziehungen zwischen Nahrungsfett, Korperfett und Milchfett von 
A Einecke1). Als Versuchstiere dienten Ziegen, deren Grundfutter im wesentlichen aus 
Heu und Weizenfuttermehl bestand; daneben wurden noch 72 g KartofIelstarke zugegeben, 
welche gegen 30 g 01 ausgetauscht wurden.: Jeder Versuch wurde in 4 Perioden durchgefiihrt, 
und zwar einer Vorfiitterungsperiode von 10-14 Tagen zur Gewohnung der Tiere, einer 
Grundfutterperiode von 14 Tagen, der Olperiode von 14 Tagen und einer zweiten Grund­
futterperiode von 14 Tagen. Es wurde gefunden: 

Bezeichnuog der Fette 

I. Riibol 

{ 
Grundfutterperiode 

Butterfett der R"'-"l . d 
UIJU penD e ... 

Jodzahl ill Schmelzpunkt I Refrakto-l~eeitflhl~~~~lverseifungs'l 
I meterzahl Zahl . za~l 

=r=== 
! 67,80 0,991 I 181,00 I 

19,57 231,45 
18,47 223,45 

100,20 
35,05 
46,09 

R eichert-Meifllsche Verseifungs- Jodzahl Zahl zahl 
Korperfett I 1,654 182,9 53,31 

II 1,007 193,5 39,05 
III 1,162 206,5 45,70 

13. tiber die Einwirkung des Futterfettes auf die Natur des Milchfettes wurden 
an neun Versuchsanstalten 2) Versuche angestellt, indem eine fettarme Fiitterung (Zugabe 
von Roggenfuttermehl) mit einer fettreichen (Zugabe von fettreichem Reisfuttermehl) 
verglichen wurde. Der EinfluB letzterer Fiitterung zeigte sich sowohl an Konsistenz, Farce 
und Geschmack der Butter wie auch an den in der folgenden Tabelle ausgedriickten Qualitats­
unterschieden des ausgeschmolzenen Fettes: 

•• "b"I-O.",- _ - ~ - -Refraktometerzahl sche Zahl Verselfungszahl Jodzabl 
Versuche 

Roggen- I Reisfutter· Roggen- I Reisfutter- Roggen- i Reisfutter- RO-;g~n--\Rei~futt;;;:: 
in futtermehl mehl·) futtermebl me hI futtermehl mebl futtermehl mehl. 

.1 
bei 30° I 

I 

! 

Bonn 46,0 

I 
49,5 34,6 I 28,0 236,2 223,9 30,8 40,8 

I 
Kiel - - 30,4 26,2 230,7 I 229,9 28,9 I 38,7 

bei' 40° 

I 
Weihenstephan 42,3 I 43,8 28,1 26,0 229,0 219,5 32,0 39,7 I 
Danzig ... I 42,0 

I 
45,2 29,9 25,9 232,9 

I 
232,2 30,8 41,1 

Breslau ... I 42,4 I 44,1 28,7 26,2 235,2 236,7 32,2 39,5 
I I 

') Mitt. d. laodw. Institute d. Kg!. Universitl1t Breslau 1903, ~, 659-645 . 
• ) Bericht d. Deutsch. Landwirtschaftsrats an daa Reichsamt des Innern von O. K e II n er, besontiere Schrift, 

Berlin 1907; Verlagsbuchhandlung Paul Parey, 32 S. Siehe auch. S. 276. 
*J Vg!. Anm. * folgende Seite. 

30* 



468 Milch und Milcherzeugnisae. 

·Refraktometerzahl Reichert-lIIeiJlI- Verseifungszahl Jodzahl sche Zahl 
Versuche 

Roggen- I Reisfutter· Roggen- I Reisfutter- Roggen· I Reisfutter- Roggen- I Reisfutter· 
in futtermehl mehl*} futtermehl mehl futtermehl mebl futtermehl mebl 

bei 20· ! Darmstadt 52,5 1 53,4 30,9 28,4 224,9 229,8 35,5 39,9 
hei 35· 

Jena 42,0 46,7 27,8 21,8 230,0 215,0 26,5 42,5 
Pommritz - - 29,5 23,3 230,6 218,8 37,2 43,3 
Triesdorf 1 - - 24,5 I 19,7 233,0 222,0 35,6 44,1 

Uber die ·SchluBfdtgerungen aus diesen Zahlen vgl. S. 278. 

EinfluO der Lactation. 
Die Schwankungen im Gehalte des Butterfettes an' fliichtigen Fettsauren 

wahrend der Lactation von 4 Kiihen der Kgl. Domine Kleinhof-Tapiau 1). 

1. Stallfiitterung 2. Weidegang und 3. Weide· 4. Winterstallfdtterung gang mit Stllllfiitterung 
Peri ode 

~:Okt·-I I Januar COlostral.! 14.-31. I I.-2ft 24. lIIai-11. Aug.- 30. Sept. 1.-31. 
fett**} I April Mai 31 Juli 19. Sept. -25.0kt 30. Nov. Dez. 

Refraktometer- f 42,81- 43,2- 43,3- 43,7- 43,8- 44,4- 42,4- 42,5- 43,1-
zahlen t 43,60 44,02 44,85 45,1 46,4 45,8 44,0 43,4 44,6 

Reichert- r 25,68- 28,21- 24,87- 26,18- 20,91- 20,06- 24,32- 26,95- 21,25-
lIIe iJllsche Zahlent 30,06 29,85 27,88 28,68 29,27 26,81 29,26 30,23 27,58 
Polenskesche f 1,15- 1,33- 1,33- 1,8:Z:- 1,72- 1,92- 2,38- 2,39- 1,70-

Zahl t 2,24 1,69 1,87 2,67 2,28 2,59 3,30 3,47 2,50 
Verseifungs- f 219,5- 220,3- 221,3- 224,9- 221,1- 222,0- 230,7- 230,7- 2-23,3-

zahlen tl 229,7 I 223,7 224,9 232,5 228,21 227,1 235,9 236,2 230,8 

Die RMZ. ist im Anfange der Laktation am hochsten, am Ende und im Herbst am 
niedrigsten; die PZ. verhalt sich umgekehrt; ebenso die VZ. 

ElnfluO der Bearbeituno***). 
1. Zusammensetzung von Zentrifugen-, Vorbruch- und Rahmbutter. 

-.. In der'llrsprdnglichen Substanz .. 
:om .... 

I 
"II: = 

... - .... .. +: "".c .... u 
i :;:.!! Nabere Angaben ..... i II: -e 

~ 
0 .c ... . .: ... iii • ~p., N.s ~ 

I 
.... co .. 

:t % % % % % 

Zentrifugenbutter II 1113,19 85,32 1,49 0,1107 0,213 
.1135 

Vorbruchbutter . I 28 .. 17,54 81,07 1,39 0,0829 0,173 
Molkenrahmbutter .11 3 .. 14,15 84,86 0,98 0,0730 0,116 

" 
') Milchwlrtsch. Zentralbl. 1913, 4%, 257, 289, 321, 449, 481, 613. 
I) 21. Jabresberlcht d. Molkereiscimle Riitli 1908. 

.. ..= .. 
~~ 

., 
""" " a ".c . ..... ..... ~ ., 

ca~ o-<l • co~ co 

% % 

0,150 21,08 
0,0935 20,81 
0,0769 15,69 

~ • II: Unter-:. sucht 1i ... von 

% 

98,28 I G • • ""'" ') 98,32 
98,85 

*) Die Konstanten des in Form von Reismehl verfiltterten· Reisfettes wurden wie folgt gefunden: 
Reichert-Meilllsche Zahl Verseifungszahl Jodzahl Refraktometerzahl bei 40· 

1,6 187,6 90,6--92 64,0-54,4 
•• ) Die Kiihe kalbten am 7. Mitrz, 31. Mitrz, 1. April, 20. April . 

••• ) Vgl. Bd. I, 1903, S.315-320 (Versuche liber Rahtnsauerung). 
t) Dber den Kalkgehalt der Asche von Rahm, Molkenrahm und Vorbruchbutter fand G. Koestler (Land 

wirtsch. Jahrb. d. Schweiz 1911, 249-276): 
Art der Butter 

Rahmbutter. . . . 
Molkenrahmbutter .. 
Vorbruchbutter . . 

Zahl der Analysen 

11 
6 

20 

Calciumoxyd ~, % der Asche 
Mittel Schwankungen 
21,29 20,07-22,83 
11,91 10,19--12,87 
20,92 16,91-24,94 

(Fortsetzung der Anm. siehe folgende Seite.) 
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1 

Nr.1 Bezeichnung durch 
den Verkaufer 

c.. .!:; ~ ~ ~ --,~~~~-c---.---- po 

.: ~ !i.. = e:; -= g~ c ~~ ~ j~ I J.. ~ Verhalten zu Methylen- ~ 
::I :. is ~~£:!b ~~~ ;.- 'I~~CD - blaunacn Schaffer 

i f ~ I&. : :. ~ ~ -=! ~;;~ ~ ~ ~~~ ~ und Sandor ~ 

.. f" il Des Fettes § 

N.a. III "C ~ <ll O ....... N ~ tsI 1 ~:::s::t 0 0 -4-=1 

=~!i=======~=:i=l=='X=o=*='X=o ~_ ~'~_ _ _ % .;.c ~~ ~ rFj d rC ~--====,_=_ ~.~ =.-,====t=~= 
II Vorbruchbutter 1910121,54 76,65 1,81 i 97,69 43,61 27,33: 230,0 I - -- '1 
21 " " 14,30 84,23 1'42198'~8 43,3,28,32 227,1, _ - nach ll=n~~~~~: nicht 
3i " " 16,62 80,96 2,4294,89 43,7127,5 219,6, - -
41 " " 14,2883,452,27

1
97,3543,9:27,9 219,11 - - nachBMin. entfarbt 

51 " " 13,65 84,82 1,53 i 98,23 43,8,26,7 217,6 1 - -

61 " " 16,83 82,03 1,141' 98,63 44,0126,3 219,21 - --
7, " " 17,32 80,43 2,25 97,28 44,0127,7 220,3, - -
81 " " 16,75 82,63 0,62i99,26 44,5127,0 218,7 - -
91 " " 18,91 78,82 2,2794,97 44,0

1
26,7 217,7 - -

nach 'I. Stunde nicht 
entfarbt 

10j " " 21,70 76,83 1,47198,12 44,2
1

27,0 218,1 - 41,3 
11' " " 21,53 76,lI 2,36196,99 44,3'~5,8 220,6 - 41,4 
i2 " " 15,4983,26 1,25198,5244,2

1

26,7 219,5 - 41,4 nach25Min.fastentfarbt 

13 " " 15,0 83,74 1,26 98,52 44,3 27,4 224,8 3,76 42,0 1 nach '12 Stunde nicht 
14 " " 16,19 82,0 L,81! 97,84 44,6 27,8 223,0 1,64 43,5 f entfarbt 

15 " " 14,55 83,77 1,68'98,03 44,7129,0 222,5 1,64 44,8 nach 6 Min. entfarbt 

16 " " 19,70 80,1I 0,19199,76 44,5 29,3 226,2 1,5 ! 42,3 "25,, " 

17 " " 12,30 86,4 1,30 j 98,52 44,6 i 26,2 226,8 3,5 i 43,8 " 20., " 

18 " " 13,91 83,8 2,29,97,34 44,4! 26,07 229,6 2,65' 41,4 " 20" " 

19 " " 16,2383,2 0,571'99,3244,71.25,7 225,1,1,86,42,2 
20 11,46 84,27 4,27,95,18 45,3,.25,1 227,2 2,146,5 nach 30 Min. nicht 

"" I entfarbt 
21 " " 17,84 80,24 1,92i97,66 45,0'125,08 222,3 1,6 44,3 
22 " " 12,1282,38 4,50i93,74 44,925,6 222,2 1 6,28 44,6 nach20Min.fastentfarbt 

23, " " 16,2282,601,18,,'98,5944,7,25,4220,6,1,843,71 
7 2 6 4 3 2 2 nach 30 Min. nicht 241 " " 14,50

1
82, 8 ,82 9 ,82 5,., 5,9 221,2 ,0 45,0 J entfarbt 

--....;.;.---I.....;.;,-+.....;...~'- ' ',-
25' " " 17,05,82,42.0,5399,3645,1

1

1 26,3 2'20,6; 1,4 :44,8 

Mittel Nr. 1-25 l6,2418l,92 l,8l, 9",80 44,4 26,8 222,41 2,44143,3 

26 { 1/3 Vorbruch-, } 1910 13,86' 85,37 0,771 99, II 44,6127,3 223,3 1,5 42,3 nach 20 Min. entfarbt 
1/3 Rahmbutter '" iii 

27 { 1/2 Vorbruch-, } " 14,14 84,1 1,76197,95 44,7,25,'1 224,0 II' 1,7 : 42,1 ,,30., fast entfarbt 
1/2 Rahmbutter • 

1 : 28 Rahmbutter ,,14,0 85,22
1
0,78

1
99,0944,5

1
27,7 222,9 1,16 :42,5 " 3" entfArbt 

29 " " 13,88 84,70,1,42,98,35 44,626,7 224,6 1,6 ,42,9 "30,, nichtentfiirbt 
! ii, ! 

30 " " 1I,45 86,10j2,45197,23 43,7129,7 230,91' 1,5 40,0 " [,,, entfarbt 
31 " " 13,73 84,78 i 1,49i 98,27 45,1,26,4 225,5 2,2 45,6 " 5" " 

32 ___ '_' _..,....._1_"-;_1_2_,9_3.:_8_4_,5_0 1 2,55 i 97,05 44, 71 26,5 224,61~i~ " 7" 

Mittel Nr. 28~32 13,201 85,06! l,'f41 98,001 44,5 21,4 225," 1 l,95 ! 43,0 
Die Methyleuhlauprobe HUH bei 4 und 15 darauf schlieJlen, daJl dieses Rahmbutter iat, wahrend die 

Rahmbutter 29 als Vorbruchbutter aufgefallt werden mull und die Proben 12, 16-18 und 22 als Gemische 
beider Sorten anzusehen sind. 

(Fortsetzung der Anm. t von vorhergehender Seite.) 
Ebendort macht derselbe Verf. tiber das Verhilltnis von Kalk zu Phosphorsaure in schweizerischer Zentri'fugen-, 
Molkenrahm- und Vorbruchbutter folgende Angaben: 

OaO 
Zentrlfngenbutter . .. 20,29-22,83% 
Molkenrahmbutter .. 10,19-12,87 " 
Vorbruchbutter . . .. 16,41-24,22 " 

') Milchwirtsch. Zentralbl. 1910, 6, 276. 

P,O, 
28,41-41,10% 
24,24-43,81 " 
24,61-49,94 " 

OaO : P,O, 
1 : 1,39-1 : 1,88 
1 : 1,88-1 : 4,29 
1 : 1,18-1 : 2,33 
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2. EinfluB der Bearbeitung (des Knetens) der Butter auf ihre Haltbarkeit, von 
A. N estrelj aeffl): 

"N I II • N .. .;: .:;-
~jl j ! OJ 

.... .... :e ...... .si~i ... Is '=J! ",,,, .. .. -, .... ='C~ .=-:=. 
Bearbeitung der Butter 

.. ..... 0 ... ..::: 5:l. g .. ...... 
0; =.., iii: c - .. .. .. .!!'~P=I Ii:!'; und Gang der Versuche • ~CQ~ . ;;00 t- .. z. 

.,'" IE" 

.. ... .. 
~ .. ~ 

a;>._ s::: 
Auf 100 Teile .-'0 ..... 

~ t In Prozenten der Trockensubstanz 

Butter M, in einen Klibel mit Wasser gebracht, I I 
I 

, 
wurde nach Verlauf 11. Stunde auf Partien 

I verteilt. Butter M wurde geknetet; es er- I 
gab sich Butter A . I 12,~1 86,32 0,141 0,405 0,724 87,58 13,68 15,63 1 

15,474 
Butter A wurde am folgenden Tage zum zweiten 

Male geknetet 2 Il,42 87,46 0,137 0,353 0,629 88,58 12,54 14,16 1 
14,007 

Butter M wurde abgewogen und gesalzen; es I 
·ergab sich Butter N. ... I 

Butter N wurde geknetet; es ergab sich Butter 0 I Il,89 85,94 1,156 0,396 0,613 88,105 14,06 15,961 14,647 

_,0 r- I ... ~ B'h""'} d~" wurde bis mit kaltem Wasser wurde sie 2 9,52 87,61 1,961 0,330 0,569 90,47 12,38 13,69 Il,522 
zum folgen-

den Tage 2. in einem klihlen wiederum 
aufbewahrt dunklen Raum . . geknetet 2 9,Il 87,87 2,068 0,361 0,591 90,89 12,12 13,34 [ Il,064 

Butter R, in einen leeren Klibel gebracht, wurde I nach Verlauf 1/9 Stunde bearbeitet unter reich- I Iichem BegieJlen del'selben mit kaltem Wasser; 
es ergab sich Butter RI, welche auf zwei Par-
tien verteilt wurde. 

Butter RI wurde geknetet;. es ergab sich Bntter S I 13,20 85,71 0,123 0,354 0,612 86,80 14,29 16,46 16,323. 
Butter 8 wurde am' folgenden Tage wiederum 

15,38 1 geknetet. . . 2 12,97 ·86,52 0,121 0,320 0,542 87,52 13,46 15,241 

Bntter RI wurde abgewogen; geknetet und ge-
salzen; es ergab sich Butter P. I 

Butter P wurde geknetet; es ergab sich Butter U I 12,93 83,38 2,802 0,332 0,551 87,07 16,62 19,09 15,874 

B .. '" U r- Io. ,!nom B'h."'} d."" wurde bis mIt kaltem Wasser wurde sie 2 10,06 87,41 1,767 '0,316 0,452 89,94 12,59 14,06 12,040 
zill:n folgen-
den ~I.'age 2. in einem kiihlen wiede'rum 

aufbewahrt dunklen Raum . . geknetet II 2 9,38 87,91 1,872 0,324 0,509 90,62 12,09 12,33 Il,271 

Verschiedtfne sonstige Einfliisse. 

1. Die Zusammensetzung des fliissigen und festen Teiles. des Butterfettes er­
mittelten G. Fendler, L. Frank und W. Stiiber2) an einem fiir eine groBe Berliner Kon­
ditorei bestimmten FaB Schmelzbutter von 60 kg Inhalt, dessen fliissiger Anteil - etwa 
41 - sich abgesondert hatte: 

meter- Me i.B 1 sche Verselfungs- Saure- Erstarrungs· Schmelz-Refrakto-IReichert-1 . '[ 1 I 
anzeige Zahl zah! gra.de punkt punkt 

]'liissiger Auteil . . . , 31,0 I 227,4 7,3 I + 4,20 I +. n,3° 
Fester Auteil :. . . I 26,6 223,2 5,5 +24,20 +32,50 

Bemerkenswert ist. die ErhOhung der Reichert-Meilllschen Zahl im fliissigen Antell, 
die auch von Rohrig beobachtet wurde. 

') Milch-Ztg. 1908, 3'1', 52. 
') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1910, .9, 371. 

0,16 

0,15 

1,31 

2,17 

2,28 

0,14 

0,14 

3,22 

2,01 

2,06 
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2. E. G. Clayton1) untersuchte cine Buttcrprobe, die 18 Jahre alt war mit fol· 
gendem Ergebnis: 

S h J I spez.,.\ ~ J" )' h I LlisJiche ReiChert-I . I 
I SaurezahJ 

Temperatur-
e me z- Gewicht n o~. IC e Fett- Me i Jl J sche Verselfungs- J odzahJ erhOhung nach 
punkt bei 100° Fettsauren slluren Zahl zahl Maumene 

33° C I 0,8742 I 85,72 I 7,36 I 
22,23 I 239,0 I 25,4 I 91,5 I 22° C 

3. A. Nestreljaew2) untersuchte Butter verschiedener Herkunft und stellte die 
aua der 107tiigigen Belichtung bewirkte Veranderung an der Luft fest, wie folgt (Mi,ttel 
von 5 Versuchen):. 

Butter Butterfett 
---

i 
\ ~ I~~I ... ... 

I~' 
;'Ol .;, 

rlJt..~..c~ . ii ii ::a o:d o 
Ol~\ OIl ~:a .... ;.00 ... ~ ~..c Ol ~ C1}~"Oo~= :. ... ... '" ... ~8 ;.0,"-

Q) oo:a I a.: ~ cE:a OJ '" Q3~o~ ~:::I~'::i~2 .... I\l, I\l, ...... to ~~~ OlN =--1-=1; ,... .... Ol C1}'-P-I ,.c- 0: i = .- .. .. ~-;.g$ s ~::. =. N ';illl :; ~~'(i) '"" Q).- .::::~ i !~ ~ .. "" ..cOl tl:lUJ ~ .. ii ....... '" 0 

=~ 
.b:; 0: ~._ ~-.-.c' §od 

II. ... ' .. c!:5..c OJ"..c 
~ 4) I 0 c.> 

,..., :!!l 0 !O.~ .. '" w I~Hl OJ 

1 
1~~OlA % % % 1 % ~::;j ~ '" i> :!!l~",:;; 

VOl' der B~lichtung: 

12,60134,3811,7811,27 1.621°.86531 ... ,126.26 11,90 1225.02 
I 

+1,23 263,31 
Nach del' BeJic.htung: 2,56 0,8662 [ 43,0 27,3012,39 I 228,64 

38,85\87,73 
36,09. 87,30 -1,34 266,4 

Die Gewichtszunahme in 30 Tagen und 100 g des Butterfettes betrug im ersten Monat 
0,071, im zweiten Monat 0,132, im dritten Monat 0,151, innerhalb der ganzen Zeit 0,115 !!. 
Das Butterfett wurde innerhalb 8-14,5 Tagen, im Mittel von 11 Tagen ganz weiB. 

4. L. Fr. Rosengren 3 ) teilt 
a) Untersuchungsergebnisse iiber den Wassergehalt der Butter bei Anwendung <der 

sog. Butterfertiger mit*): 

Butterfertiger 

ill. KJappen und Venlile ge­
• schlossen wahrend des Vor-
lund HauptknetenR. Das Jetz­
• tere ohue Unterbrechung ans-

2. Klappen und Ventile offen 
wahrend des Vor- und R aupt­
knetens. Das letztere ohne 
Unterbrechung ausgefiihrt 

3. Klappen und Ventile offen 
wahrend des Vor- und Haupt­
knptens. Das letztere mit 
Unterbrechung nach jeder 
5. oder 3. Umdrehung aus-: gefiihrt 

ii__ ______ -=---:-:-_____ -t-___ ~-"'g-ef-jj-h~rt----
!i Buttermenge Buttermenge Buttermenge 
I ro kg I 100 kg I 150 kg 'r,o-k~-g--'I -lOO--'-kg---'-I-I-50-k-g-I--50-k-g-'-1 -IOO-kg-TI-I50--k-g 

., Wasser! wasser-I Wasser Wasser I Wasser 1 Wasser Wasser 1 Wasser 1 Wasser 
~ % 1 % % % i % % % % % 

===1\ 1 ! I! Ideal. ';! 14,65 16,58 117,51 - -.1 - 13,30, 13,61 , 13,99 
Astra K 15,70 16,60 17,91 14,95 15,88 I 15,95 14,29 I 14,59 ' 14,76 
~xcelsior 16,08 18,06 20,39 15,73 16,13 [16,44 14,56! 15,26 i 15,93 

b) Durchschnittszahlen fiir den Wassel'gehalt bei Bearbeitung von Butter mit ver. 
schiedener KornchengroBe: 

') The Analyst ~3, 26 . 
• ) Milchwirtsch. Zentralbl. 1910, 6, 4 u. 6. Vgl. auch Zefu!chr. f. Untersuchuug d. Nahrungs- tl. GenuS. 

mittel 1911, ~l, 431. 
.) Milehwirtseh. Zentralbl. 1916, 45, 161-171, 177-180 . 
• ) Der Wassergehalt der Butter von Molkereien Mecklenburgs, die friiher (1902) mit dem holstelnischen 

ButterfaB, spater (1911) mit Butterfertigern (vgl. auch S. (39) arbeiteten, betrug nach W. D. Rooper (Zeitsehr. 
f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1912, ~3, 203) im Jahresmittel in 4 Molkereien: 

1902: 12,4 12,0 13,6 13,3% 
1911: 17,1 14,7 16,0 
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Bearbeitung ununter- Bearbeitung nach jeder 5. 
u. 3. Umdrehung des Butter-brochen, Klappen und Ven- lasses unterbrochen, K1ap-

Butter· 
tile guschlossen pen und Ventile offen 

fertiger GrlUle der Butterkilgelchen 
Ungefiihr Ungefiihr Ungefiihr Ungefiihr Ungefiihr Ungeflihr 

50 kg 100 kg 150 kg 50 kg 100 kg 150 kg 
Butter Butter Butter Butter Butter Butter 

Typus Wasser % Wasser % Wasser % Wasser % Wasser % Wasser % 

Astra K{ Butterkiigelchen groB 6-10 mm 15,0 14,84 - 14,35 13,65 -
Butterkiigelchen klein 1-2 mm 15,45 16,13 - 15,64 15,11 -

Excelsior{ 
Butterkiigelchen groB 6-10 mm - - 15,43 - - 15,02 
Butterkiigelchen klein 1-2 mm - - 18,15 - - 16,51 

c) Bearbeitungsversuche mit Butter aus Rahm, der einerseits mit Wasser verdiinnt, 
andererseits nicht verdiinnt worden ist; im ersten FaIle Butter teils mit normalen, teils 
mit sehr kleinen Kornchen. 

Astra K - Butterfertiger. Ventile wahrend" des Vor- und Hauptknetens offen; das 
letztere mit Unterbrechung nach jeder 5. Umdrehung. 

Der "Rahm Temperatur Ange- Wasser- Durchschnitts-Fettgehalt verdilnnt der Butter Butter wendetes gehalt Gr6Jle der zahlen fiir den Tag des Rahms mit Wasser bei der Spiil- der Butter- Wassergehalt Bearbeitung wasser Butter kilgelchen 
% % ·C kg kg % % 

I 
i 

I 19. 2. 34,0 0 11-11,71 100,0 200 13,75 
21. 2. 33,5 0 11-11,6 97,0 I 200 13,50 
26.2. 33,0 0 11-11,4 98,0 200 13,77 
27.2. 32,0 I 0 11,2-11,6 99,5 200 13,50 

Butter- 13,71 
3.2. 28,0 0 11,3-11,8 101,0 200 13,79 kilgelchen 
5.4. 28,0 0 11-11,5 99,5 206 13,79 von nor-

II. 3. 28,5 0 11-11,4 101,5 200 13,84 
maIer 
GrMe, 

4-5mm 
17. 2. 34,0 20 11-11,6 101,0 200 13,50 

} 20.2. 33,0 20 11-11,5 95,0 200 13,69 
24.2. 33,0 20 11-11,5 95,0 200 13,70 13,62 

28.2. 33,0 20 11,3-il,8 102;3 I 200 13,60 

4.3. 29,0 20 11-11,4 103,0 200 14,69 
} n,,", ) 6.3. 28,5 20 11-11,5 100,2 200 14,78 Butter- 14,68 

9.3. 28,5 
I 

20 il,2-11,6i 103,2 200 14,77 kilgelchen 

12. 3. 28,6 20 11-11,51 104,0 200 
I 

14,69 I-3m 

I 
5. Den EinfluB der Temperatur des Ausbutterns auf den Wassergehalt der Butter 

stellte L. Marcus 1) wie folgt fest: 

Temperatur des Ausbutterns °C 11 12 12,5 13 13,5 14 15 15,5 16 18 

Durchschnitt von Anzahl der 
Ausbutterungen . . . _ .. 2 6 3 8 2 10 2 1 ~ 

Nichtbutter (Wasser u.easein) % 13,41 14,91 15,53 14,74 14,15 15,17 15,55 15,86 15,71 16,21 

Daselbst b.efinden sich auch Angaben iiber den EinfhiB der Temperatur des Reifens, 
der Saure des Rahmes, des Ausbutterungsgrades, der Pasteurisierung. 

') Mllch-Ztg. 1907, 36, 543. 
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6. Verg leichende Bear bei t ungs vers u che mit gesauerte r und ung e­
s a u e r t e r Butter, mit und ohne Spiilen der Butter: 

.Astra K - Butterfertiger. Ventile offen wahrend des Vor- und Hauptknetens; das 
letztere mit Unterbrechung nach jeder 5. Umdrehung. 

Temperatur Ange- Wasser- I Durchschnitts-Fettgehalt 
Beschaffenheit der Butter Butter wandtes gehalt der zahlen fur den Bemel'-Tag des Rahms bei der Be-

des Rahms arbeitung Spul wasser Bu~ter I W aSS~gehalt kungen 

% °C kg kg _. 

19. 1. 27,8 - I 53,0 100 14,17 

,) ) 
{ lO,8--1I,0, 

15.5. 27,0 11,2-11,5! 51,2 100 14,53 
14,44 

.., 
gesauert ;;3 17. 5. 27,0 11,0--11,8 i 50,0 100 14,61 "" 

I '" 
10,8-11,91 52,2 100 14,44 

<l> 19. 5. 27,0 OIl 

1--- .... 
<l> 

19. 5. 11,0--11,21 52,7 100 13,89 ~ 30,0 

} "_'n~t{ I) 
" !Xl 

16. 5. 27,0 11,0--11,5 52,0 100 14,21 
13,94 <l> 

18.5. 27,0 10,8-11,51 51,0 100 14,01 ~ 

20.5. I 27,0 11,2-11,61 49,0 100 13,86 
----

U,5-11,81 
.~-

24.3. 30,0 

} { 
52,7 0 15,68 

1 
25.3. 28,0 11,5-12,0 50,3 0 15,96 +' 

15,73 ;;3 

25.3. 30,0 
gesauert 

11,4-11,8 51,0 0 15,57 ~ 
.<l> 
OIl 

27. 3. 29,0 11,5-12,0 54,0 0 15,71 .., 
'I<l 

" 
21. 3. 30,0 } r,S_12,2 53,5 0 13,97 I 

·S 
... 

24.3. 50,7 

II 

'" 30,0 11,7-12,0 0 13,90 ~ 

" 25.3. 28,0 ungesauert 11,3---11,6 54,0 0 13,47 13,75 !Xl 

I 

<l> 
1. 4. 30,0 11,6-11,5 54,0 0 13,76 is 
2.4. ! 29,0 11,0--11,5 53,0 0 13,66 

7. Einwirkung des Salzens auf den Wassergehalt der Butter. 

N ormale Bearbeitung der Butter, wozu der Butterfertiger Astra K 
angewendet wurde. Ventile offen wahrend des VOl - und Haupt­
knetens; das letztere mit Unterbrechung nach jeder 5. Umdrehung 

Umarbeitung der Butter, wozu einesteils 
eine gewohnliche Butterknetmaschine, 
andernteils ein Butterfertiger Astra K 

Tag 

4. 4. I 27,5 11,2-11,61 51,0 I' 4 14,I16 i} 14 77 -
1. 4. 26,0 11,3---11,7 50,2 4 14,99 ' -

!: !: --;---~:~ ~~:~- ~~:~ ii~:: --~ ~i::}:; --= 
-2"i~ --27,0 12,5-13,01- 50~1~2- 14,67} 24 
23. 4. I 27,0 12,2-12,81 52,5 1 2 14,58 24 
25.4. III 27,0 12,8-13,5j 52,01 2 14,86 14,71 24 
28. 4. 27,0 12,5-13,2 1103,01 2 14,82 24 
30. 4. 27,0 12,2-13,0 i 99,5 2 14,63 I 24 

angewendet wurde 

I 
! 

" 

I 1---=--'1--_ 

9,5 
9,2 
9,5 
9,5 
9,8 

I 

II

I 14,66 

14,48 
14,88 
14,72 

I 14,66 
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Normale Bearbeitung der Butter. wozu der Butterfertiger Astra K 
angewendet wurde. Ventile offen wahrend des Vor' und Haupt;. 
knetens; dR'S letztere mit Unterbrechung nach jeder o. Umdrehung 

Ii 

'"I i 
20. 4; 1 27,0 9,5-11,0 49,0 2 14,08l 
22. 4. 27,0 9,5--11,0 53,0 2 14,32· 
24. 4. IV 27,0 9,3--10,5 50,5

1 

2 14,23 14,22 

Umarbeitong der Butter. wozu einesteils 
eine gewHhnliche Butterknetmaschine. 
andernteils ain Butterfertiger Astra K 

24 
24 
24 
24 
24 

angewendet wurde 

9,5 
9,2 
9,6 
9,6 
9,5 

14,12 
14,28 
14,29 
14,20 
14,30 

27. 4. 127,0 I 9,5--11,2 102,5 2 14,30 
29. 4. , 27,0 ! 9,5--1I,0 l00,5! 2 14,20 

----;-4. 1--
1 

28,5 !11,0-11,4 51,0 i-4--13-,-90-I-} --1--2-4--1--9-,5-1-1-1,-42-11-1---

12. 4. V 128,0 I 11,0-11,5 50,0! 4 1383 13,86 24 9,8 12,80. 12,41 
14. 4. 28,0 111,0-11,5 50,8 i 4 13,86 24 9,5 13,00 
------1---1 -- ----1----1----1---

16. 4. VI I 27,0 1 11,2--12,0 53,0 2 14,49} 14,42 24 9,5 13,80} 
18. 4. I ~7,0 111,0-11,8 49,5 2 14,34 24 9,5 13,70 13,75 

----1---'---' 1----1----1----1------:1----
16. 4. 1 1 28,0 111,2--11,6 52,0 0 14,48) 24 9,5 14,45} 
13. 4. It I 28,0 110,8--11,3 53,0 0 14,54 24 9,4 14,58 14,52 
15. 4. 11 VII 28,0 11,0-11,7 53,0 0 14,561 14,50. 24 9,4 14,52 I 
17. 4'\1 27,0 1 11,0-11,8 49,5 0 14,34

1 
- - -

19. 4. i 27,0 I 11,0-11,6 51,5 0 14,00 - - -

Das SchluJlkneten wurde bei Serio I-IV 30 Minuten. bei 
Serie V-VII PI. Stunden nach SchluJl des Hauptknetens vor-
genommen. 

Die Butter von Serie III-IV wurde 
in einem Butterfertiger Astra K. V-VII 
in ·kleinen Stucken auf einer Butterknet­
maschine (einem rotierenden Buttertisch) 
hergestellt. 

8. J. Siedel und Hessel) beobachteten, da8 Butter, welche so lange geknetet 
worden war, da8 sie trocken und iiberarbeitet ausaah, mehr Wasser enthielt ala 
die feucht aussehende Butter. So ergab: 

I. II. III. 
Feuchte Butter 
Trockene Butter 

14,35% 
14,97% 

14,26% 
15,06% 

13,85% Wasser 
14,80% " 

Wurde die feuchte Butter im Eisschrank gehalten, bis sie hart geworden war, und dann 
geknetet, so war der Wassergehalt am Schlusse geringer. Als Ursache dieser Erscheinung 
fanden die Verff:, da8 Butter, wenn sie so lange geknetet wird, bis sie weich wird, das vorher 
ausg~pre8te Wasser wieder aufnimmt. Da' sie das Wasser in feinerer Verteilung enthalt als 
die urspriingliche Butter, so sieht sie trockener aus als diese. 

9. Einfl uB von Frisc hhal tungsmitteln. 

Die Zusammensetzung der Sommer- und Winterbutter bei 48 unmittelbar vergleich­
baren Proben aus angesat1ertem Rahm ergibt sich bei verschiedener Salzung nach 
J ohs. Siedel~) wie folgt: 

1) Milch-Ztg. 1900, ., 659-660 J und 675-676; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuS., 
mittel 1901, 4, 744. 

0) Molkerei-Ztg. oBerlin 1904, 14, 169-171, 181-184. 
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-

II 

But.tor I F ,tl- '" d ,""fr,;,,- A.t,;! 
l'I .. .,N ., 

I» 11).-1 t I ~ ~ ~ .. G '" .. o c .so!'; Starke del' Sa]z,mg .0 .. .... .c=N!! flO 1_.5 "'.!!II: .c 

II 

0 :II .... .... 0 :.l..c~" :II I ~.. ~ f J! :: '-< ..... ....... p., ~ ".a .!!-tn C2~1 (IJ :J: .!:! -; .!! - GO III( .- .. ;; .. ;; co 00 co 
II % % % I % ~~ ___ ~~ __ ~ __ ._~.?~_ ~_. % % 

---

Sommerbutter. 

Ungesalzene Butter . . . 
I g Salz auf 100 g Butter i'l 5 12,72 0,58 0,71 0,12 0,63 90,02 4,10 

'1~13'881 0,57 0,64 '10,12' -j91,26[3,75 
I ' 

4,21 1 0,78 
-5,03 0,85 

3 ~~ " 

5" " 

5 13,031 0,63 0,77 I 0,15 1,58 89,37 4,32 ------1' 5 12,47, 0,68\ 0,82 0,1812,67 88,44 4,471 
Gesamtdurchschnitt ,20 13,031 0,60 0,73 I 0,14 1,22 89,87 i 4,14 1 

5,28 ' 1,03 
5,82 1,27 

5,03 0,96 

Winterbutter. 

Ungesalzene Butter . . . 7 114,071 0,61 0,63 I 0,13 - 91,12 3,96 1 4,08 'I 0,84 
I g Salz auf 100 g Butter 1\ 7 12,59 0,61 0,71 0,12 0,59 89,74 4,35 5,06 0,85 

3" " " "", " .. II 7 1l,27 1 0,61 0,71 0,15 1,72 88,46 4,791 5,57 1 1,18 
5"" """. . 1,_, _7_ 10,55 0,59 ~ 0,191 2,93 87,481 4,891~ 1,58 

Gesamtdurchschnitt 1\ 28 12,121 0,60 i 0,69 0,141 L31 89,44 1 4,44 5,09 1 1,03 

10. Uber den Einflul3 ell1lger F r i s c h h a It u n g s mit tel auf Haltbarkeit und Zu­
sammensetzung von Butter, K. Fischer und O. Gruenertl): 

Butter ~~ ~ ~ ~ ~;;;~ ~~ ~ :tl s .e:. +Jro~ .a 
ill", ~ j 1 ~ 1 i ~ i~J ~ s~uregra:e - ~ticklsto;11~11 ~ 

mitZusatzvon !i N~ is: i [~~N ~N ~ ~ 1 ~ i ] i£i ~ 
II nach Mon. % bei40° 'C! "" % [ % <.S ~ % 

Ii Iii I' I 
IIBeimBeginn 16,32 44,70 26,48'1220,66 - 1,300,0861,0,0042 4,880,302 

'I I 13,24 44,65 25,30 220,55 9,20 7,60 0,0868 i, 0,0103 11,87 'I -

2 - 44,60 24,53 1 221,36 13,80 13,40 - 10,0117 13,48 1 -

'II 3 12,92 44,45 24,971221,68 l6,50 16,20 0,09941' 0,0129 12,91' -
'I 4 - 44,25 24,531221,04 19,90 19,50 0,1036 0,0140 13,511-

61/ 2 8,82 43,80 23,541220,87 32,80 33,20 0,084 10,0231 27,5 '0,320 

!i Beim Beginn 16,32 44,70
1
26,48' 220,661,30 ro:-0861io,0042 -4,88 i0,302 

;\ I 14,82 44,90
1
25,69 220,8 4,40 2,65 0,0868 i 0,0068 7,80 -

I, 2 13,62 44,90 25,41 221,79 5,20 4,60 - ,0,0058 6,59 -
II 3 13,52 44,75125,471222,21 5,90 5,60 0,088810,0056 6,31 -

I. 
Ohne Zusatz 

II. 
3% Kochsalz 

11'1 4 - 44,60 1
1
24,86 1222,53 7,80 7,80 0,098 0,007 7,14 -

~~~~~ ___ 11 __ 6_1/_2 _ ~_44_,2_6_24_,6_41_22_2_,2_9 _~~~ _9,8~~09~_1~~~~ _6_'~1 0,329 

il Beim Beginn 16,32 44,90 26,481220,66 1,70 0,086110,0042 4,8810,302 
I! I 16,0644,90 25,52! 223,1 7,80 5,90 0,0896

1
°,0078 8,70 -

III. 1[ 2 15,95 44,65 25,58: 220,97 10,00 8,90 - 10,0107 ll,85 -
0,2%oBenzoesaure I: 3 14,70 44,60 25,741221,52 10,30 9,70 0,0952 i 0,0126 13,23 -

II 4 - 44,0 25,30
j
221,94 18,70 19,10 0,1036[0,0159 15,35 1 -

II 61/ 2 12,76 43,80 23,32i221,03 26,40 27,00,0,1010,0191 18,9010.336 

') Zeltschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1911, 22, 553-582 . 
• ) Durch Kupfersulfat, Phosphorwolfra.plsliure und Gerbsaure nicht fiUlbar. 
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Butter 
mit Zusatz von 

Milch und Milcherzeugnisse. 

• _S_iiu_r-.eg.:...r_ad_e-l-_S_ti_ck,-Bt_O_lf_I~' Q,~ 
1- ~c!:5~ 

.fa~] 

% I % 

:3~:3 
~e~ 
.§~ ~ 
< ..... 1Xl % 

I Beim Beginn 16,32 45,10 26,46 220,82 .,-- 1 2,40 0,08611°,0042 4,88 0,302 
i 1 16,28 45,10 25,47 222,80 6,60 4,90 0,0868 0,0082 9,41 

IV. 2 16,04 44,75 25,58 221,24 10,50 9,80 - 0,0103 11,77 -
1°/00 Benzoesaure III 3 13,99 44,60 25,52 222,10 13,20 13,30 0,0966 0,0118 12,22 -

4 - 44,50 24,86 221,39 13,80 13,60 0,0980 0,0133 13,57 -

_. -----1 61/ 2 13,51 43,60 24,20 221,71 23,8027,40 0,0990 0,0191 19,50 0,329_ 

iBeimBeginn 16,3245,10 26,40 220,72 - 2,500,08611°,0042 4,88 0,302 
V. I 1 16,18 45,10 25,61 222,33 7,00 4,40 0,0868 0,0077 8,87 

7,315%0 Hydrin") 'I 2 15,88 44,85 25,58 222,32 8,20 6,80 - 1°,0091 10,48 
= 10/00 Benzoe- 1 3 14,68 44,80 25,5,81 222,08 9,40 8,80 0,09381°,0086 9,20 

saure 4 44,60 25,08, 222,57 13,00 12,30 0,0938 0,0103 10,95 

____ -..::1 61/ 2 12,42 44,30 24;20 222,14 17,801~ 0,099 .I~ 13,6 0,317 

Ii Beim Beginn 16,32 44,90 26,48 220,66 - 11,60 0,08611 0,0042 4,88 0,302 
II 1 16,10 44,80 25,08,221,1 7,20 5,30 0,086810,0086 9,94 

VI. : 2 15,35 44,50 24,81 221,94 10,50 1 9,60 - 0,0109 12,56 
0,2%oSalicylsaure I 3 14,28 44,50 24,86 222,39 15,05 14,80 0,0966 0,0154 15,94 

! 4 44,00 24,31 221,12 22,4°122,80 0,0980 0,0161 16,43 
I I I 61/ 2 12,14 43,60 22,88 221,45 34,00 37,40 0,0940 0,0219 23,30 0,309 

____ ~_ --1---------
, Beim Beginn 16,32 45,05 26,46 221,05 - 2,00 0,0861 0,0042 4,88

1

°,302 
1 15,98 44,90 25,58 222,00 7,40 6,00 0,0868 0,0063 7,26 -

VII. 2 15,68 44,60 25,03 222,28 10,20 9,40 0,0083 9,52, -
10/00 .~alicyl; 1,1 3 13,59 44,60 25,03 221,94 15,00 15,40 0,091 0,0117 12,821 -

saure il 4 44,30 24,59 221,39 18,00 18,40 0,0966 0,0139 14,37 -

_____ -I' 61/ 2 13,08 44,00 23,871~ 24,8026,400,09500,0166 17,50 1 0,357 

I Beim Beginn 16,32 44,70 26,80 220,66 2,00 0,0861 0,0042 4,881°,302 
: 1 15,48 44,80 25,47 221,60 6,50 6,00 0,0868 0,0063 7,26 -

VIII. II 2 15,46 44,60 25,41 221,14 10,50 9,40 - 0,0083 9,52 -
0,2 Q/ oo Borsaurc II 3 14,04 44,70 25,18 221,78 9,80 15,40 0,091 0,0017 12,82 -

4 - 44,30 24,64 221,98 14,40 18,40 0,0966 0,0139 14,37 -
II 61/ 2 11,68 43,80 23,98 222,08 26,40 26,40 0,0950 0,0166 17,50 0,357 

·_--------'11---- 1- ----
I,,', Beim Beginn 16,32 44,70 26,48 220,6 1,40 0,0861 0,0042 4,881°,302 
II 1 15,26 44,90 25,63 220,96 6,60 3,30 0,0868 0,0077 8,87 -

IX. il 2 15,44 44,75 25,63 221,31 8,60 5,80 0,0105 12,09 -

10/00 Borsaure !,I 3 14,34 44,65 26,29 221,01 8,95 8,20 0,091 0,0131 14,36 -
4 - 44,45 24,75 221,69 12,80 10,70 0,0756 0,0122 16,05 -
61/ 2 9,88 43,95 23,75 222,02 23,60 22,40 0,094 0,0264 28,1 0,292 

'j Vgl. Anm. " vorhergehende Seite. 
'OJ Das Hydrin stammte ans einer Molkerei, wo es bei einer Revision vorgerunden war. Es enthielt nach 

der Analyse: 
Freie Benzoesaure 
Natriumoxyd . 
Phosphorsaure . 
N atriumchlorid 
Milchzucker , 
Wasser .... 

13,67% 
9,16 tJ 

7,62 " 
35,14 " 
9,62 n 

24,89 ,~ 



Butter. 477 

Sinnenpriifung: 
i 

I. II. III. 

Ohne Zusatz Butter mit 3 % Kochsa]z Butter mit 0,2%0 Benzoe-
sAure 

Beim Beginn Normal, tadellos frisch Normal, tadellos frisch I Normal, tadel\os frisch 
i--~~---~ 

I 
Aussehen normal, Farbe nlcht, 

Stellenweise schwacher weiSer 
abgeblaSt, das Wasser 1st in: 
Tropfchenform in der Butter ent-j , , 

Nach 1 Monat, Pilzbelag; Farbe kaum nennens- halten der Geruch ist ziemlich Etwas schimmelig, G1lruch 11em-
wert abgeblaSt, Geruch aUSerst gut, n~ schwach nach Bauern- I lich streng 

streng butter I 
Beste Probe von allen I 

!---~--~-- _._-
~-

{ 
Geruch sehr streng, verflirbt, im 

Geruch sehr wenig streng, etwas I 
Naoh 2 Monaten. 

Innem vereinzelt mit Schimmel-
nach alter Bauernbutter; in der i Geruch und Geschmack ziemlicb 

pilzen durchsetzt; stellenweise 
Farbe zwischen auSeren und in-I streng; innere Schichten heller 
neren Schichten kein Unterschied als die Oberflache 

riitliche und griinliche Flecke Beste Pro be von allen I 
~~~----

{ """"'" """, '''ru<. _. Geruch und Geschmack, etwas I Gernch streng Aussehen in den erheblich stllrker als vor 4Wochen 
Naoh 3 Monaten. , auSen und im Innern zahlreiche nach alter Bauernbutter. ill ~er Iinneren SChlchten etwas heller 

I braunrote und griinliche Schim- Farbe zwischen anSeren und m- 1 st n I ' 

melkolonien 
neren Schichten kein Unterschied ons orma 

--- ------ - --~ -~--~ ----
{ G=oh __ • gOO" I Geruch streng, esterartig, Aus-

1m Innern und an der Oberflllche Geruch etwas ranzig und nach I sehen 'zlemlich normal, innere 
Nach 4 Monaten. zahlreiche rote Pilzwucherungen, alter Bauembutter, Farbe unver- \ Schichten heller, lIuSere mit we-

1m Innern auch vereinzelte griine lIndert, innen und auBen gleich' nlgen gelblichgriinen oder grau-
Schimmelkolonien , griinen Flecken 

I 

etwas esterartig, an der Ober- AuSere Beschaffenheit normal,! , 
N h 61/ M t flllche und im Innern zahlreiche 

( """"'" ... ....k ,_ ~d 

ao 2 ona en, I orangefarbene Schimmelkolonien, 
Pilze nicht vorhanden' Geruch I Geluch stark esterartig, aroma-
ranzig, aber nicht ester~rtig oder , tisch stechend, vereinzelte griine 

Beim Beginn 

im Innern auSerdem zahlreiche 
griine Schimmelkolonien 

IV, 
Butter mit 10/ 00 Benzoe­

sllure 

Normal, tadellos frisch 

aromatisch ! Schlmmelkolonlen 

V, 
Butter mit 7.3150 / 00 Hydrin 

= 10/ 00 Benzoesllure 

Normal, tadellos frisch 

VI. 
Butter mit 0.2"100 Salicylsllure 

Normal, tadellos frisch 
--------II-----------I~~-,----------I-------------

Nach 1 Mon(l,t. ,~ Aussehen normal, Geruch etwas Aussehen normal, Geruch etwas ~~::~!e~tr::g,'::~~t~~:~:~~: 
~ streng streng matisch 

-------11 
Geruch etwas streng, Aussehen i Geruch sehr streng, eigentiimllch 
fast normal; der Unterschled in aromatisch; im Innern vereinzelte 
der Flirbung der liuSeren und griinliche Schimmelfiiden, an der Nach 2 Monaten, .( Geruch streng, innere Schicht 

heller als Oberfliiche, sonst 
normal Inneren Schichten 1st nur gering Oberfliiche normal 

---------------II-------~-----------I--------------------I--------------------

Nach 3 Monaten. f Geruch streng, Aussehen normal, 'l Innen heller 

Geruch ziemlich normal, etwas 
streng, Aussehen normal, Farben­
unterschied zwischen auSeren und 

Aussehen und Geruch wie nach 
2 Monaten; die Schbnmelblldung 

hat etwas zugenommen inneren Schichten gering 
~--------------II---

{ 

Geruch sahr streng, esterartlg; Geruch wie bei IX esterartig Geruch schwach ranzig; A ussehen 
t II I, h A 'h ' 'normal, Far' benunterschl'ed ZWI' _ an der Oberfliiche ganz wenig 

N ach 4 Monaten. e was suer IC, usse en zlem- griinlich-gelblich gefiirbt; im In-
, Hch normal, Oberfliiche etwas schen liuSeren uri.dinnerenSchich- nern ziemlich starke Schimmel-

'i kriiftiger gefiirbt ten nur gering bildung 
~------------I'~~~~~~~~~'~--- ---~~------~--I-~~--~--~-~~----

{
,I Geruch wie bei III, iedoch erheb- Geruch nach alter Butter, ganz Geruch eSterartig aromatisch, 

Nach 61/ 2 Monaten, IIHCh schwacher, im Innern ver- schwach ranzig, im Innern hiichst zahlreiche griine Schimmelkolo-
einzelte griine Schimmelkolonien vereinzelte Schimmelkolonien nlen, besonders im Innern 
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VII. VIII. IX. 
ij Butter mit l°too Salicyissure I Butter mit 0.2%0 Borsaure Butt(lr mit l"too Borsaure 

Baim Baginn Normal,. tadellos frisch Normal, tadellos frisch Normal, tadellos frisch 

Nach 1 Monat. .{ Aussehen normal, Geruch nach Aussehen normal, Geruch streng Aussehen normal, Geruch etwaa 
alter Bauembutter ranzig streng, ziemlich gut 

{ Geruch ziemlich streng, Aussehen Gemch streng, sSuerlich, Aus- Gemch wenig streng, schwach 
Nach 2 Monaten. • wie nach 2 Monaten, an der Ober- sehen normal, jedoqh innere sSuerlich, Aussehen wie bei VIII, 

fliiche jedoch einzelne rote Flecken Schichten heller als OberfiiLche jedoch im Innem etwas verbla13t 
-

Gemch etwas streng; an der 

.{ Geruch streng, ranzig, ganz ver-
Nach 3 Monaten. Geruch unangenehm; sehr ver- einzelt griinliche Schimmelkolo· o berfiiiche ganz vereinzelte gelb· 

einzelt griinlicheSchlmmelbUdung nien lich·grilnliche Verfarbungen, 1m 
Innern grilne Schimmelkolonien 

Gemch stark ranzig, esterartig, Geruch etwas esterartig und 

Naoh 4 Monaten. 
{ Gemch stark esterartig, Aussehen 

• zlemlich normal, im Innem aber Oberfiliche gelblich-griinlich, ver· schwach siiuerlich, o berfiliche 
fiirbt. im Innem Schimmelbil- gelbllch'griinlich mit vereinzelten 

ziemlich stal'k verschimmelt . dung rosafarbenen Stellen 

{ I Gemch wie bel VI, 1m Innem 
Nach 61/ s Monaten. zahlreiche ziemlich griine Schim- Gemch esterartig aromatisch, 1m I Gemch wie bel VIII, 1m Inrlern 

Innern grilne Schimmelkolonlen griine Schimmelkolonien , melkolonien 

Abnorme Butter. 
I. A. Reinsoh l ) stellte an Butter, die aus selbst entnommenen Milohproben 

gewonnen war, foIgende abnorme Besohaffenheit*) fest: 

I Refrakto- Reichert- Molekuiar-

meter- Meillische Poienske· Verseifungs· gewicht der Sesam!ll 

I anzeige Zahi sche Zahi zahl nichtlltlchtigen 
Fettsauren 

Probe I I' I 

I I 223;5 I nioht nachweisbar 

: !\ 

+0,8 

I 

26,84 2,05 263,6 

" IT +2,3 21,31 

I 
1,6 215,8 268,5 desgl. 

" III • 'I +2,5 19,61 1,3 213,7 269,1 desgl. 

" IV . Ii +~,5 I 19.78 1,3 214,0 I 269,3 desgl. 

2. K. Fisoher2) fand fiir Butter von einem Landwirt**) und fiir solohe, die er selbst 
IIIUS dllr Miloh hergestellt hatte, foIgende abweiohende Zusammensetzung des Butterfettes: 

I' 
~ 

., 
~ I' 

'" Refraktion ~ 
, ., 'f5 I~~== .c § ...,~ 

'" .. 
0 '" ~ 

~"'C:I.- Q)Qll .. Speziai- =..., .. '" ., .. ...... ~...=~ 
Po< "" E~ "'!! :;:! ,IoC:;:! I' 

Butter bei .. thermometer to ,.<:l~oj "'oj !S .. .e~o~~ 
'" 

-; oj'" c.> • .-t IS I'N "" ~.~g~~ 
"" 

I 
a ..,"" .~ ., '" '" 

0 

~ 'f5 ~ ~=a ~ ~ 
.... =S~:§§~ 

bei 40' W S Ul 1"'1 0 ., 
".~ 

N Po< ?- I' 

fii 
Stall- } 6 

46,6- +3,1- 39,2- 27,8- 15,4- 0,7- 205,5- 39,0- 270,7-

47,°1 
-

"tterung +4,0 45,3 . 31,4 19,3 1,55 213,0 - 44,4 272,2 

Weide- } 
I +1,7- 35,5-- 22,4- 17,6- 1,2- 209,0- 44,7- 267,0-

3 
46,8-1 +3,5-

ga.ng 47,2i +4,0 +2,2 36,0 22,6 23,6 1,6 215,3 47,3 269,6 

1) Milchwirtsch. Zentralbl. 1905, t, 43-,-44. 
0) Zeitschr. f. Untereuchung d. Nahrungs- u. Genu13mittel 1905, 10, 335 . 
• ) Auch H. Kreis (Bericht des kanto~1en chemischen Laboratoriums Basel-Stadt 1908. 11-13) berichtet 

iiber eine ihnliche abnorme Butter, die lm April aus dem Rahm der Mischmilch von 29 mit lIIalzabfiUlen und Hen 
geflitterten Kiihen im Laboratorium hergestellt war; er fand: Sauregrad 1,0, Lichtbrechuni 46, spez. Gewicht 
bel 100' 0,8655, Reichert-lIIei13lsche Zahl 20,7, Polenskesche Zahi 1,4, Jodzahl 44,2, lIIolekulargewicht der 
nichtfliichtigen Fettsiiuren 270,0 • 

•• ) Eine Verfalschung der Butterproben, die teils belm Landwirt entnommen, teils selbst, teils unter Kon­
trolle her~estellt wurden, war nicht mogllch. Durch veranderte Fiitterung worde eine geringe, doch keine erheb-
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3. W. Arnold l ) berichtet iiber Butter mit auffallend niedrigem Oleingehalt 

(Jodzahl), namlich: 

Wasser­
gehalt 

Meilllsche Polenl!ke-\ 
ReiChert., , 

Zahl sche Zahl 
Vel'seifungs­

zahl 
Jodzahl 

Refraktion I Stturegrade 
Butterskala I bei 40° 

15% I 32,0 I 2,5 I 235,0 21,6 I -4,1 I 40 I 8,1 

4. Inwiefem Erkrankung an Maul- und Klauenseuche, Hunger und Ermiidung 
auf die Beschaffenheit des Butterfettes der Kiihe einwirken konnen, zeigen foIgende Zahlen *): 

Zusammensetzung des Butterfettes 

FIOchtig. Sauren 1l ~ .,I :Cl '" 1 ~~ = '" ..= Unter-" '" 
IQ)~ bCcdN 

NAhere Bezeichnung 0 .s~ 1-4 '" '" s~ Q) ~ =~ 
~~ ,.cI.~ ~ ,.cI~ ~ 

bIJ sucht ';J..=~ c ... - ~~~ ~ ~ ~ der abnormen VerMltnisse der Kllhe "'..= 
~'a} Q It> Q) ()ct-4 ~~rt.:I .E S~ ~~oo ~ ~~ von 

~~~ ~~ S ~ .. 'S ",,.Q 

'" '" ~ ... .;:: 00 

% % % '" 0 % % P- I 
I 

I I 
I 

57,0 I "",. An Maul- undKlauenseuche erkrankt 42,91 27,5 25,0 1:,54 

I 

226 21,7 
desg!., doch fast geheilt**) '. 44,9 31,4 28,6 2,80 233 51,1 I 23,6 6,05 ~ I 

Ermiidet**) . . 45,9j 20,4 18,6 0,68 216
1 

"411 16,3 
I 

4,08 ~ 
desg!. nach I Tag Ruhe 21,9 27,2 1,15 I 224 56,9 23,0 5,71 ~ '1 43,4, I ! desg!. nach 2 Tagen Ruhe . 42,1; 32,9 29,9 1,85 ! 229 51,8 26,6 6,47 i 

N iibel'e Bezeichnung Untersucht 
der abnormen Verhilltnisse der Klihe von 

An Maul- und Klauenseuche erkrankt I 27' 2-2,1 

4 Tage gehungert • . . . . . . '123119,91 
Nach langem Eisenbahntransport. 27 17,05 

1,36 
1,08 
0,52 

I! I I) 3,89 10,298116,52 222,8 57,2

1 
H.lmb8rl •. 

35 1019 ;184 2170 604 L.Durand 
, " I' , , 'Und 

3,0 ! 0,091 i 32,7 219,0 63,5 iI.Germain"} 

Ziegenbutter. 
(Nachtrag zu Bd. I, 1903, S. 313. Vgl. auch hier S. 467.) 

1. Allgemeine Zusammensetzung von aus Ziegenmilch hergestellter Butter, von Vieth4 ): 

Fettfrele Milch. Reichert-
Wasser Felt bestandtelle Salz Me i 111 sche Zahl 

11,57% 82,20% 1,20% 5,03% 21,4 

liehe Anderung der Werte herbeigefiihrt. Da aueh auf die Rasse der Kiihe, eine Mischrasse von Kiihen leichteren 
hollandisehen Sehlages, die abnorme Butter nicht zuriickgefiihrt werden konnte, die Kiihe anscheinend durehaus 
gesund waren und die ganzen VerhAltnisse der Kuhhaltung denkbar giinstig lagen, war die Ursaehe der abweiehen­
den Butterbesehaffenheit nicht auizuklaren. 

') Zeitschr. f. Nahrungs- u. GenuBmittel 1904, 8, 505-50S . 
• ) Annal. des Falsifie. 1912, 5, 449-459; vgI. Zeitsehr. f. Untersuehung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 

1913, 26, 211 . 
• ) Ebendort 1912, 5, 176-129; vgl. ebendort 1913, 26, 211. 
') Milchwirtsch. Zentralbl. 1914, 43, 2.9S . 
• ) Die Zahlen zeigen, daB es tatsiichlieh oft unmiiglieh ist, auf Grund der ehemisehen Konstanten fest­

zustellen, ob eine anormale Butter mit Margarine verfiilscht ist. - Die Behauptung Vuaflarts. 10-15% aller 
nordfranziisisehen Butter seien auf Grund der niedrigen Reiehert·Meilllschen Zahl als verdiiehtig der Ver­
fiUschung mit Margariue anzuspreehen, ist dagegeh naeh A. Bon n (Annal. des Falsifie. 1912, 5, 239-241) fiir 
den Bezirk Averues nieht zutreffend. Von den untersuchten garantiert unverfiilsehten Proben haben nur etwa 
5% eine zu niedrige Reiehert-Mei Blsche Zahi. 

•• ) Mittelwerte aus den mitgeteilten Analysen . 
••• ) Die Temperatur war nicht angegeben. 
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2. Untersuchungsergebnisse des Fettes der Ziegenbutter: 

Diehte bei 100° 

0,8659 
0,8650 

Refraktometer­
zahl 
42 

Crismersche 
Zahl 
50 
52,5 

Hehnersche 
Zahl 

87,46 
87,77 

Rei c h e rt - Untereucht 
MeilllseheZahl von 

20,6 } 
21,4 

Hardyl) 

3. Die Konstanten der Ziegenbutter, die aus der gesamten Tagesmilch je einer 
Ziege nach 24stiindigem Aufrahmen gewonnen war, sind von H_ Sprinkmeyer und 
A. Fiirsten berg 2 ) in der folgendenTabelle mitgeteilt: 

Nichtfiucht_ Fettsauren lJifferenznach Farn-
Refrakto- Reichert- Pol ens- Ver- Jodzahl Juckenack steinersche 

Nr_ meterzahl Meilllsche kesche seifungs- nach Refrakto-I Mittleres und Paster- Zahl 
bei 40° C Zahl Zahl zahl v.Hubl meterzahl Molekular- nack (RMZ- (VZ-RMZ 

bei 40° C gewicht VZ-~ x1.12J 

111 42,9 23,2 6,10 233,2 .37,4 31,3 I 253,0 -10,0 207,2 
2 42,2 29,0 6,00 235,3 31,9 31,1 259,0 - 6,3 202,8 

3 41,1 25,3 6,30 238,0 28,2 29,8 253,8 -12,7 209,7 
4 43,3 20,3 6,10 233,3 38,9 31,2 253,3 -13,0 210,6 
Dr 41,6 22,2 4,60 234,5 26,9 29.6 254,7 -12,3 209,6 

~II 42,5 22,8 6,00 229,2 32,1 31,4 257,6 - 6,4 203,7 

81i 

44,3 24,5 3,15 226,8 38,7 33,0 266,5 - 2,3 199,4 
41,2 29,1 8,00 242,4 30,4 29,5 251,7 -13,3 209,£ 
43,4 23,7 4,30 226,1 

I 
33,5 I 31,8 260,8 I - 2,4 

I 
191),6 

1~ II 43,3 23,3 6,10 233,9 35,5 33,2 258,5 -10,6 207,8 

4. Ziegenbutter von Ziegen verschiedenen Alters zeigte nach H. Sprinkmeyer 
und A. Fiirstenberg3 ) folgende mittleren Werte: 

1 

1 
~QI'~ll ::ci Niehtflilchtige ,.d,;~§I;.. § :g.;,,; ~ ~ '" Fettsauren ~,!adc,) <1) ...... ""; ..... ~Q) ~~ "t:N ~ N $"" ., 

::ci ~QcZSl .:!~x ~~~ ,;f: Nr. 
I 

8~ Q)Q,) Q.)- "" 6:C;o ISltes:l....;J Q)SlN bD¢l 1d3 ~p.. der Alter ~] ~~I:ll " '" ~~~ .E " ~ = ~t:: ~ Q)~ ~ ...... tIJ 

"" .., "'. "''; 
Ziege i 

.;;:: 0 ~~~ ~ "3 t) 

... ".0>, ",.d~I-O" ""'" '-1- 4:1= 0> '" 
.., ... '" E~'~ ~~ ooN :: ~ I ~P-I~ :a~ 

I 
"",.d ~.- - ... ct-<-P ..... . ..... :;=;S =.N ~Io.!Q Q,) c:: Q) 0 '" " '" ., ~~ ~ '" '" ~ N ~ p.. > ~S"" ~..,p..!:j "" ~ ~~oo Niil 

I I J1/2 Jahre Niedrigst 41,8 17,2 4,15 230,1 29,2 29,2 244,5 -16,3 205,1 169,0 5 
Hochst . 43,8 22,3 5,80 234,3 34,6 31,8 259,8 - 7,8 214,2 172,2 
Mittel 42,9 19,9 5,04 233,0 30,6 30,0 251,2 -13,1 210,7 171,0 

rrj31/ 2 Jahre 

---- - ---

Niedrigst 40,4 18,4 4,15228,8 25,2 28,0 246,0 -17,2 203,7 165,0 5 
Hochst • 43,2 22,4 7,151236,8 31,9 31,4 260,5 - 6,4 214,8 172,1 
Mittel 41,9 20,2 5,56232,1 29,8 29,8 250,7 -II,9 209,3 169,0 

------ ___ 1-_------
III 6 Jahre I Niedrigst 40,8 23,0 5,20 234,0 26,9 29,0 245,2 ~14,5 205,9 168,5 4 

Hochst . 42,1 25,6 7,05 237,5 30,1 30,7 256,2 - 8,9 2II,7 169,8 

I Mittel 41,3 24,2 6,14 235,7 27,9 29,7 250,6 -II,5 208,3 169,2 

17 Jahre 1 Niedrigst 
-----

I 
-----

IV 41,1 22,1 4,25231,5 26,7 29,0 245,0 -15,5 205,1 167,0 4 

II I H~chst . 41,4 24,5 6,351239,3 33,1 31,4 255,7 - 7,9 

I 
212,8 168,6 

:1 MIttel . 41,3 23,3 5,59235,7 29,6 29,8 250,4 -12,4 209,6 167,8. 

5_ K_ Fischer4 ) fand in 15 Proben von aus Ziegenmilch bekannter Zusammen­
setzung selbst hergestelltem Ziegenbutterfett: 

') Bull. Soc. ChilD. BeIg. 1905, 19, 13. 
') ZeitsclIT. f. Untersuchung d. NalITungs- u. GennLlmitteI 1907, 14. 390. 
3) EbendDrt 1908, 15, 412 . 
• ) Ebendort 1908. 15, 12. 
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Ii ,; 6 I" i ~ ~ b I ~ ~ I ~ ~! ~ " § I ~ ~ .; § _E_f_s_te __ 1 _Z_w_eite 
II (1) ~ i·8 0 ~:;; eo M 'Q ~ ~.!:I:: i, ~ ~ I :a ~ .~ ~ ~ Silberzahl 
.1 C> I, 1 .... 0 0""" 0 """;a :;; ~ OJ .f' ;a " N oj ~ ~ - ~ 

Gehalt I; ~ gs "., ~ ~ ~;~:~ ~ I ~ ~ ~ =' ~ l=l I: ~ ~ ~ ~ ~ ~ A <:.) :~ 
, ",.~ ~ 2 e ~ ~ 2 '0;'0; N ~"~ ~ is ~ ~ ~.~! ~ lld~em I ~~cm 
Ii w" ; P=i 'OJ <>,.. P=i ::s " 0 I P. ::s '" bIJ _ ... 

====,#==,"'.~=' P=i'S Z p., ,_ P=i I '01 Destillat Destillat 

:111 0,~642 r;~,5· 28,0' 21,121 6,85 i 233,90 =10,36 21,071 253,6 4,60 3,30 Niedrigst 
Hochst 

Mittel 
'10,8665 41,0 33,1 24,31 9,80 1 241 ,33 =18,41 28,70 269,3 4,95 5,04 
iO,8651 '1 40,0 31,0 22,66 I 7,95 237,19

1 
=14,52 25,15: 263,9 3,39 4,07 

6. M. Siegfeld1) stellte fiir Ziegenmilchfett**) folgende Zusammensetzung (Mittel 
von je sechs Bestimmungen am 20.5., 25.6.,.16.7., 26.8., 8.9., 23.9.) fest: 

, 

" 1 i 1 
! 

.., 
Mittleres Molekulargewieht del' "" ,;, ,,, 

"" . " ~ I 
I 

~;::: " "5 ~~ ..,,, 
l~~§ .~:@ g .... "" bIJ , 

'"' 
, 

1-10 

" ;a S " ~$~ " 
...... ,....; ~ "'00_ " .... '"' '::a i fliieh~~genl nicht- I fe.sten ,,- O! O! ~ !-5~.3 ""-'"' :'i! ""-",, ~~ " <>"''' """ " '" "..<:l " fliichtigen <>'" O! '" oj '0 '" .oj ':=~i/3 ;Z~~ z:~U3j :8 ~ o:~ 

~nlos- I fliichtigen .me~t-~w '~'~N .oN ~ N 0 i '" , 
~~w liisliehen 

" '" " 
,.., !~ "''' iI.chen SaUl'en fluc.htlgen " 

, 
'" SaUl'en P=i::S - , i c p. 

% % I % I % % % Sauren Sauren 
---- I ~=~-:-_== __ =-= __ " 

25,726,40239,1 27,0 1 94,60! 6,47 i 4,57 83,39 29,95153,611 104,5 I 175,7 1 245,8 I 229,3 

7. Dallische Ziegenbutter***) hatte nach R. K. Dons2~ folgende Konstanten: 

Nahere Angaben 
'l'IReichert- 1 I Meifi,lsche Polenske· 
I Zahl I sehe Zahl 
, j 

Ziegenbutter . 
Kuhbutter mit 50% 

Ziegenbutter . .. 

27,2 

28,6 

! 8,8 

5,8 

Erste 
Capryl· 

saurezahl 

2,6 

2,2 

Zweite 
Refrakto-i Jodzahl IverSeifUngs. Capryl-

siiurezahl meterzahl I zahl 

2,4 37,0 

I 
27,9 234,8 

2,2 I 
8. Fur Fett aus russischer Ziegenmilch fand S. Paraschtschuk3 ) folgende Kon­

stanten: 

Bezeichnung 
del' Tiet'e 

Datum 
-! 

. des : 
,iLammensi 

1 i 
Datum ~ Reichert-j Ver-
del' Zu- : Me i fi I sehe I seifungs· I Refraktio~s· 1 Spezifisches 

Jodzahl grade (Zelfi) Hehner· Gewicht 
i des Fettes sehe Zahll b . 100° C richtnng ; Zahl I zahl 

. . 1 bei 40° C eJ 

J 
l 

25. 3. , 29. 6. 26,48 
25,0 
20,66 
22,52 
20,66 

1 ! I I ' 236,89 32,99 41,6 87,8 0,8637 

[
' 245,11 i I 1-Ziege Nr. 1 

Ziege Nr.2 
Ziege Nr. 3 

8. 6. 

21. 8. 
1. 10. 
1. 8. 

239,6 i 24,75 40,0 II 

i 235,31 42,5 

Ziege Nr. 5 . 
Von 3 Ziegen 

II. 8. 10. 10. 

1. 8. 

:3. 9. 

Fett del' Jungfernziegenmilch t). 

22,29 1238,49 ,I 24,85 1 

20,60 ,235,68, 31,12 

') Milchwirtsch. Zentralbl. 1909, 5, 14. 

40,0 

43,7 
!. 
I 
I 

') Zeitechr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1908, 15, 72. 
') Bericht libel' die Tatigkeit des Milchw. Untersuchungslaboratoriums zu Jaroslaw (RuBiand) 1907, %, 

1t>-19; vg1. aueh Milchwirtsch. Zentralbl. 1907, 3, 508. 
*) Samtliche Fettsauren bestanden aus fllissigen Oltropfchen . 

•• ) Bei vier Proben, deren Menge fill ausgedehnte Untersuchungen nicht ausreichte, fand Siegfeld die 
mittleren Reichert.-MeiGlschen und Polenskeschen Zahlen von 24,40 bzw. 5,31. - Die Untersuchung von 
Colostrulllfett einer Ziege ergab folgende Werte: 

Iteichert·Meimsche Zahl Polen"kesche Zahl 
28,70 5,15 

••• ) Die Butter wurde vom Veri. selbst hergestellt. 

Verseifungszahl 
227,2 

t) d. i. Milch von Ziegen, die noeh nicht gelammt haben. 

Konig, Nahrungsmittd. Nachtrag Zu Bel 1. 

Mittleres Molekulargewicht 
der IIichtfllichtigen Fettsauren 

259,7 

31 
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Schafbutter. 
1. Um eine Grundlage zur Beurteilung der bulgarlschen Schafbutter zu erhalten, unter­

suchte N. Petkow1) 12 Proben derselben, die aIle untel' den notigen Vorsichtsma13regeln 
gewonnen waren, mit fol~endem Ergebnis: 

der Butter " Konstanten des Fettes II 
zusammensetzungJ r 

Nr. 'Iwasserl FeU INIChlle"1 Spez. IRefrakto"jReichert J
I 

Ver· 1 IIU}" r h I }<'reie 
II' . I Gewicht meterzl1hl MeiLllsche seifungs' JOdzahllF ~!s" l~ e Fettsiiul'en 
i % % % bei HJO° bei 40° Zahl zahl e aUlenlOBurstyn 

II I 
1114;1. 11 83, 

2 ! 9,29

1

86, 

3 1110,09 87, 
4 i115,00 82, 

i' 1 

5 1110,21186, 
6 1111,25 86, 
7 'I 12,50 84, 

8 1114,40 83,6 
9 14,20 83,0 

10 1114,70 82,7 
11 113,78 84,2 

12 113,14 84,3 

Mittel 1-12112,72184,6 

991 1,90 0,8690 43,8 29,37 i 223,0 1 38,48 87,90 I 
96

1 
3,75 0,8695 45,0 28,16 

1 

231,9 
1 38,02 88,60 

15 1,95 0,8695 42,5 24,31 227,0 37,47 89,00 

78: 2,22 0,8690 45,5 23,21 234,0 29,70 89,90 
89 1 2,90 0,8695 I 44,2 26,50 1 224,0 32,09 88,80 
05 1 2,70 0,8690 44,5 27,40 I 231,0 36,70 87,90 
50 3,00 0,8695 45,6 28,20 I 224,2 34,60 88,20 I 

2 1,98 0,8695 44,0 25,40 1 225,0 33,90 88,40 

~I 
2,80 0,8690 44,5 24,50 

I 
226,0 32,60 87,98 

2,60 0,8690 44,0 27,80 229,0 32,60 88,40 
2,02 0,8690 45,0 

! 
28,50 I 230,1 37,40 88,01 

2,50 0,8695 45,0 26,84 I 228,5 38,12 1 88,92 

81 2,53 0,8693 
1 

44,4 I 26,68 1 227,8 35,1"1 88,50 I 

2. R. K. Dons2) fand im Schafbutterfett folgende Konstanten: 

Hel'kunft 

Diinemark 
Island *) .. 

II 
Refraktion I ~~ii ~I: ::hte'/POI en ske -/verseifungs./ 

Zahl sche Zahl zah! 
Jodzah! 

30,2 
32,7 

1 I. Capry!. 
1 siiurezahl 

I 
i 2,4 
I 2,5 

3,21 
0,50 
1,04 
2,44 
2,31 
1,95 
2,00 
2,42 
2,10 
2,31 
1,86 

I 2,01 

I 2,01 

III. Capry!· 
saurezahl 

I
I ·2,0 

2,2 

3. O. Laxa 3 ) gibt fiir Schafmilchfett zu verschiedenen Jahreszeiten folgende Werte an: 

Nahere Angaben 

II 
I Kolostral· 
1 fett 

Milchfett 

vom April vom Mai h vom Juli 

orova'-I- za~:-I Her~e-
sehale Kublll 

30,8 25,3 
6,6 5,6 

245,6 

Reichert·Meilllsche Zahl .1 20,0 
Polenskesche Zahl . . .. 2,0 
Verseifungszahl. . . . I 

24,1 I 27,4 I 25,2 

4,1 II 4,4 I 
234,9 I 

4. Martin4 ) ermittelte fiir reine, selbst hergestellte Schafbutter **) (Januar-Juni) fol· 
gende Ergebnisse: 

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. Genullmittel 1901, 4, 827. 
I) Ebendort 1908, 15, 72~U. 
I) Rev. generale du lait 1909, Nr. 13-17 • 
• ) Ann. des Falsificat. 6, 662/3; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GennllmitteJ 1916, 31, 395 • 

• ) Knhbutter mit 50% Schafbutter aus Island ergab: 
Reichert· Meillische 

Zahl 
Pole ns kesche 

Zahl I. Caprylsilurezahl 2. Caprylsllurezahl 

~ ~ ~ ~ 
**) Schafbutter iBt In der Regel sehr weill, welch, liillt sieh schwer kneten und entwlissern. 
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I 
Verfahren von 

Amtliche Verfahren Muntz-Coudon 
. I I 

• Q) 1.0 § 1.0= ! I rtl ~ 

I I 
'" 1 E . 

~-

0 , 
~ ~ I ~ I 

0 ~ ,,- " '" ... ._ 0 
,;, ~~ 0 = u- ~o:I:g bIl " bIl;t'; Hehalt I :::l e ..t:l ~ ~ I ..... ~o ~~~ ::=!=~ I 

'" '" bIl 
X Q)oo_ .... 1',I:l~ Z I .. = " ......... '" "' .... '" '" I ~" ~~, 

~ ~ " ..... ..,~~ J:'~=I" .::~ iol i,~ ~ 
..... .., "' ... ~c!=$ " " .goo :~" ,;; I r ,:: :=: N ~ ~ a ~ ~ = rl .- .. i E~ "'""'''' ... "" 00 :~ .00"1 ~ .... § 2l E " '" .... Q) -a::;:! [/J. ;... 

I 
'" ",.-:0 ~ ",,,, ,~.~o ~oal Ul Q;l N ... ~~ ~~ , c " ~'" ""p ~~ ~~.; O·~g ~ '" 0 I> .... .o~ P=I 

....l ":;:~ 0 """10 

Niedrigst.11 4,67 I I 
. I 

2,53 
! 

21,6 I 11,4 216,311 47,09 1-33 0,67 11,5 25,65 ! 1,4511 
I 

! 242,6 I 59,991-24,5 H~chst. '115,881 1,07 

I 
19,7 31,32 I 7,01 27,9 14,73 1,4532 

Mittel . . II 5,26 I 0,84 15,6 28,48 i 4,40 23,6 12,5 1231,58 54,86 -29 1,452 

Biiffelbutter *). 

(Nachtrag zu Bd. I 1903, S. 313.) 

Bulgarische BUffelbutter, die unter den niitigen Vorsichtsmalkegeln gewonnen war, 
zeigte nach N. Petkow1) folgende Zusammensetzung: 

II Zusammensetzung der Butter Konstanten des Fettes 

II! --- I ' Kiitt- unliis-I-:---
Nf. I' Wasser, Fe" i Nlchtfett 

Spez. IRefr~kto. Reichert-Istorfer- liche F.rme 
I I ' Gewicht I me h~r- Me i Jll schel sche Ver Jodzahl Fett- ~auren_ 
I . b . 100° I za Zahl I seifungs- sliuren I Bur 

II 
i I el I bei 40° % I % I % I , zah! % . styn 

II I 
I I 

I 

I 
87,90 ! 1 14,44 83,82 1,74 0,8680 ! 44,0 

! 
34,10 234,5 I 30,29 5,40 

II 
, 

I 2 14,94 83,20 i ],86 0,8686 ! 44,0 , 30,91 234,7 1 44,98 89,20 I 3,43 
I 

i I 
3 

II 
14,27 83,64 

I 
2,16 0,8700 I 43,8 I 40,10 I 223,9 i 33,61 87,20 i 3,22 

4 15,00 83,61 
I 

1,39 0,8695 1 
44,8 

I 
35,09 

I 

228,8 33,36 87,80 i 3,93 
5 II 13,90 84,20 I 1,88 0,8700 44,0 ! 31,02 222,5 36,25 88,90 6,13 
6 ii 14,53 84,17 

, 
1,30 0,8690 44,5 I 32,12 224,6 37,20 88,20 I 4,21 I I i 

7 
II 

14,60 ! 83,80 I 1,62 0,8685 .44,2 

1 

31,82 230,2 30,42 87,60 3,98 
8 14,70 I 84,00 

1 
1,30 0,8690 I 44,5 33,02 229,1 134,20 88,00 I 5,20 I' 

9 
I! 

13,98 84,02 I 2,00 0,8695 I 44,0 I 34,13 227,6 35,20 87,92 4,32 i I I 10 14,50 i 83,70 I 1,80 0,8685 I 44,3 32,50 226,5 31,60 88,70 5,02 
:1 

I 

! 0,8695 ! I 11 14,10 I 84,00 1,90 44,4 34,20 230,2 42,90 88,40 4,60 
I, I i 

12 '1 14,20 I 84,10 1,70 44,0 I 34,25 229,2 39,80 88,90 3,92 I 
! 

13 
0,8690 I 

I 13,98 
I 

84,10 1,92 0,8700 44,0 I 37,40 231,6 39,20 87,75 4,20 
14 il 14,25 83,90 I 1,85 0,8695 1 

44,5 

I 
38,20 233,1 45,52 88,23 5,62 

Mittel II 
I 

1 
.",39 ! 83,88 .,74 0,8692 ! .... ,2 3",20 I 136,75 

---
229,0 88,19 ",51 

1) Zeltschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1901, 4, 826-827. 
*) Ghi, d. i. Butterschmaiz von Kuh und BUffel, hat nach A. Kesava-Menon (Journ. Soc. Chern. Ind. 

1910, 29, 1428-1432) folgende Zusammensetzung: 
Verseifungs· Reichert-MeiBl- Butter-Refrakto-

Sauregrade zahl sche Zahl meterzahl bei 400 Unverseifbar 
Kuh-Ghi • . . • 1,49 218,25 25,70 40,6 0,59% 
BUffel-Ghi . " 2,00 206,80 18,24 44,5 0,73" 

Agyptische und syrische Samna, d. i. klares Buffelbutterfett, in Indien ais "Ghea" bezeichnet, zelgte nach 
S. H.Tri men (Analyst 1913, 38, 242-251) folgende Schwankungen der Konstanten: . 

Reichert-Meilll- Polenskesche Refraktion 
sche Zahl Zahl (40°) Verseifungszahl 

Agyptische Samna . . .• 31,6-36,6 1,4--2,3 41,7-42,2 228,1-236,3 
Syrische Samna . . • .• 24,4-31,2 4,1-6,4 42,3-43,0 227,4-235,5 

H. Droop Richmond teilt (I. c. S. 252) mit, daB der Name Samna auch ffir das Schinkenfett der lang. 
geschwanzten Barbanschafe oder Argali angewendet wird. Dieses hatte die Reichert-MeiBlsche Zahl 0,2-0,4, 
die echte Samna dagegen 30,6-36,2. 

(Fortsetzung der Anmerkung siehe foJgende Seite.) 

31* 
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Nii.here Angaben 

Milch und Milcherzeugnisse. 

Kon· 
sistenz 

Kamelbutter. 

Farbe Geruch 
Schmelzpunkt 

Flfichtige 
der der Fett· Fettsaure 

Butter saure 

Unrer­
sucht 

vou 

Kamelbutter aus Tripolis fest 
leicht weill- eigen-

lich grau artig 

Nichtllfichtige 
Fettsauren 

88,29% 

Verseifungszahl 

208,0 

Jodzahl 

55,1 

47° 8,6%)) J. Vam-

Refraktometer: vakas 1) 

zahl 
20 

Margarine. 
(Nachtrag zu Bd. I 1903, S. 314.) 

1. Uber den EinfluB einiger FrischhaItungsmittel auf die Haltbarkeit der Margarine, 
von K. Fischer und O. Gruenert 2): 

I ~ i ~ ~ ~ ~ I '.~ Siiuregrade . :tICkstOff~: II ~ ~ 
:& ~ S"O) Q,) OO::t31 cE:a ~ G) U Sinnenpriifung 1 ~.. ..2..0 ~;;;; '" .- '" _._, - -I :;:; ... :;:; 

~:a ._._N ~ N der I des Ges. amt· Amid· :!! NO' ! 
~ '" ~ i .; M~rga. Fettes IE .. E 

I) ~~ ! ~ N rme % : % c( a. = 
=========\i======~~~=~==i=~~=;====j'~"=c ... , 

Margarine mit Zusatz von 

I II II' I ' A. Beim Beginn: . II 

1. Ohne Zusatz I Normal, frisch gut 14,13150,901' 1,41 194,24 3,60 2,80 0,0779 0,0019 
2. Mit 3% Kochsalz ! desg!. 14,13150,90 1,41 194,24 3,60! 2,80 0,077910,0019 
3. Mit 1%0 Benzoesaure I desg!. 14,13 50,90! 1,43 194,24 4,30! 3,30 0,0779 0,0019 

4. Mit 7,315%0 Hydrin ,I ; i I I 
= 10/00 Benzoesaure II desg!. 14,13 50,95 1 1,43 194,24 4,30 3,30 0,0779,0,0019 

5. Mit 10/00 salicYlsaure.
1 

desg!. 14,13 51,00! 1,38 194,24 4,40 3,10 o. ,07791:0,0019 
6. Mit 10/00 Borsaure desg!. 13,13, 50,90

1 
1,41 194,24 3,60 2,80 0,0779 0,0019 

(Fortsetzung der Anm .• ) von vorhergehender Seite.) 

2,40 iO,17g 
2,40 0,179 
2,40 10,l7g 

2,40 .0,179 
2,40 10,17g 
2,4010,l7g 

Biiffel- und Schafmilcherzeuguisse Siebenbiirgens nach F. Baintner (Zeitschr. f. Untersuchung'd. Nah-
rungs- u. GenuJ3mittel 1913, 25, 89): -

--1==1 

Art d 

1 ~ 0; 1 " .911 I ... 0; 

~.!3 ~ 
1_ co I!ol .. " " I ,,~o; " ., 

I 
" !l'" .<::,,'" 

~ 
., .. .25 i :~ 'S ~ .§ -5 '" ., "0.., 
" 1-'" '" ll< 1!:()J.ttO er Milcherzengnisse '" '" ° " ° " I -< ~ '" .. 

I!~ I ~E-<~ t;;1'4 tS 
~ '" l;j I I ~"" " " OJ 

I I 1 

"'~ 
1 

i I 

% I % % % % % % I % % 1 I I 
hm (Dez.) ..•. 1150,19142,61 

utter (Jan. bis Febr.) 115,85 82,97 t) 
pf~n (Dez.) . . . . I 63,82 13,05 

Biiffelra 
Biiffelb 
Biiffelto 
Biiffelk 
Monost 
Kaskav 
Szekler­
Orda 
Salzmilc 

3,38 
-

18,91 

- 12~51 0~31 0~31 = I 85,99 
- -

2,19 . 0,25 i 1,021 4,69 
ase (Febr.) .... 41,69 31,51 
orer Schafkase .. 147,20 21,30 
al (frisch) . . .. 52,03 14,52 
Kase (Sz~k. tur6) 47,72 22,60 

- 131,84 47,08 
h (S6stej) 

uttermilch . Biiffelb 
Biiffelm 
Biiffelto 

olke 
pfeIiwasser 

74,38 12,94 

1 iI8,96 1 2,12 

1
89 ,76 1 

2,26 
90,44 1,40 

23,11 
26,76 
27,43 
22,77 
16,54 

8,87 

4,16 
1,60 
0,93 

-
3,54 0,74 ~ 0,82 I 2,97 15,66 
6,74 - 1 1,35 I 3,241 8,76 
4,79 0,83 0,94, 3,83 20,65 
6,51 0,44 1,10 i 4,28 1 25,67 
2,26 - ,- 1 3,89 80,84 
2,29 1,18 1,75 I 1,09 : 12,23 

I 
! i 

- 3,23 0,681 0,71, -
- 5,60 0,08 0,40 I -

- 4,36 0,24 , 0,89 I -

t> Das Bntterfett wies ferner folgende Werte auf: 
Sauregrade Reichert-Mei Blsche Zahl Verseifungszahl 

2,9 39,6 . 223,9 

1) Ann. chim. analyt. 1906, to, 350. 
') Zeitschr. f. Untersnchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1911, 2~, 577-581. 

-
!i2,00 
39,06 
29,29 
-

68,51 
50,89 

-
21,9 
-

Jodzahl 
24,6 

., , 

.<:: 
r §.s 0 "0 i .-' '-!;td~o "'" t;;.-< I e~'" 

N'S ~ ~ ~"S 
~,Q ; ~ "",Q 

00 
I 

-
1 

40,0 
- 39,5 
- 40,3 
- 42,7 
- 47,2 
- 45,6 
- 43,6 
- 46,3 
- 44,6 

Serum 
bei 17,f'° 

1,0269
1 

41,4 
1,0316 46,6 
1,0338 I 46,8 
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'[I ~..1 i ~ I ~~ II ~ Siuregrade t Stickstofl i ! i 
I[ == 'i : ~..... ~ 00..-1 § ~ .: t 

Margarine mit Zllsatz yon Sinnenpriifnng l',I il [' .§ 2 .<l;;~ ~ ~ ---- = ..... NO.:2, 

II ~.. ~:a .~.~N I ~" Md=:_ II des Gesamt- Amid- E.t i 
II % I ~ ~ p:;:g I po garlne I Fettes o~ % C.5 II 

L:~::-u'~s:C=t=~=o=n=a=t=e=n=: =\f;!Jl=S=~;C:=~ ~::;:;,~,~~ l
J
' .. ~. 100,15 I,J 1::,86 16,15 18,60 O,08~ 0,0077 ~87 

I 
sauer, etwas mnffig, I 

2. Mit 3'Yt Kochsalz. . { Anssehen nnd Gerueh }, - 50,80 I 
o normal und frisch 'I 1 I 

3. Mit 10 / Benzoes;inl'e I { Geruch normal, verein-} 10 77 50 60 [ 
00 zelte Schimmelkolonien ' , I ' 

! 

1,54 ,194,05 3,00 2,80 0,0798 0,0028 3,51 
, 

1,49 194,15 8,20 8,00 0,0784 0,0056 7,14 

I 
. • 0 . 'II !~!::.nBl~lstd:~I:;:::'l: I I 

•. Mit 7,315/00 Hydrm f1iiche kleine weiBe 1090 1 50801 
=: 10/ 00 Benzoesaure.:1 Schimmeirasen, im I' I ' 1,43 194,51 8,60 8,00 0,0784 0,0099 12,64 1 

I Innern sehr vereinz~lte' , 
, grune Schimmelkolonien I ' 

6. Mit 10/00 SaliCYISaUrel'!{ Geruch nor.mal. Stark } -I I, 50,75 
yerselummelt 

'II Geruch etwas mnffig,] , esterartig. Vereinzelte 
II. Mit 10/00 Borsaure. I grime Sehimmelkolonien - 50,70 

lund riitliche nnd gelbe 
Flecken , 

I , C. Nach 51 / 2 Mouaten:1 

1,54 194,59 6,80 6,40 0,0798 0,0131 16,38 

, 

J,43 1 193,66 7,75 7,00 0,0756 0,0089 1l,73 
I , 

.. .:: .. 
:I 
N ... 
.!! 
i 
% 

-

-

-

-

-

l. Ohm' ZlIsatz 
'{ Geruch esterartig, Zahl-} 

:i reicbe grune Schimmel- I 7,32 48,30 0,99 196,31 62,20 65,400,0952 0,0157 16,42 0,078 

;;e. Mit :3 0! 0 Kochsalz . 

, kolonien 

'.,f Geruch fast normal. AUS-l ': sehen innen wie »nBen 
viillig normal. Die Mar­,t garine ist noch durchaus 

brauchbar 
I"i.{ Geruch etwas estcrartig, } 

:1. Mit 10/00 Benzoesaure I stark mit griinen und 
,[ gelben Sehimmelkolonien 

durchsetzt 
4. Mit 7,3150/00 Hydrin ii/ Geruch dumpfig; Schim- } 

=: 10/00 Benzoesaure. \ melkolonien "orhanden i 
i{ Geruchlos; jedoch gelbe l 

f. Mit 10 /00 Salioylsaure [ •• 1 und grune Schimmelko- f 
' lonien vorhanden 
: { Gerueh muffig, zahlreiehe } 

6. Mit 10/00 Borsaure..: Schimmelkolonien in 
:, allen Farben 

9,50 50,65 

8,78 48,45 

9,!)OI49,30 

I 
8,78 48,60 

9,84 48,30 

1,49 196,27 5,20 4,80 0,0854 0,0007 0,82 

i 

1,05 195,30 53,00 55,00 0,0980 0,014 14,28 

i 

1,05 1195,60 38,60 39,10 0,0784 0,0263 33,54 

0,88 : 194,64 49,20 48,10 0,0938 0,0154 16,42 

1,38.196,45 160,90 67,50 0,0938 0,0198 21,14 

1. P. Buttenberg 1 ) fand im staatlichen Hygienischen Institut zu Hamburg fiir 481 
Mar gar i n e pro ben im Jahre 1906, die groBtenteils aus 17 Fabriken stamm ten und 

samtlich gesalzen waren, folgende Wassergehalte: 

105 Proben ('nthielten nnter 16%, 43 Proben iiber 16% Wasser, der Wassergehalt betrug 

Niedrigst 8,80%, Hochst 19,95%, Mittel 14,90%. 

1m folgenden Jahre bestimmte derselbe Verfasser 2) den Wassergehalt 801cher Margarine. 

proben (222 Proben), die bei der Vorprlifung einen hohen Wassergehalt vermuten lieBen, und 
801cher, die aus besonderer Veranla8sung (Revision, Lieferung fiir Behorden u. dgl.) unter­
sucht wurden, namlich: 

') Zeitsehr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1907, 13, 543. 
') Ebendort 1908, 16, 48-50. 

0,179 

0,104 

0,099 

0,127 

0,059 
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Proben Wasse!l!'ehalt 
" 

unter 16% iiber 16% W &sser Niedrigst Hllchst Mittel 
% % % 

171 51 7,18 21,00 14,75 

3. Bei 110 Mar gar i n e pro ben, welche 42 verschiedenen Fabrikmarken angehOrten, 
steIlten ,sich nach A. Beythien 1) die Wassergehalte wie folgt: 

Wassergehalt . 6-7 7-88-9 9-10 10-11111-12 12-13113-14114-15115-16' 16-1717-18 18-19iiber 19 
Zahl~.Proben 1 - 2 9 15 I 13 9 I 31 1 19 , 6 - 2 1 2 
oller m Proz .. 0,9 - 1,8 8,2 13,6 i 11,8 8,2 128,2 17,3 I 5,5 - 1,8 0,9 1,8 

Die fiinf wasserreichsten Proben enthielten 17,25%, 17,60%, 18,00%, 20,03% und 22,49% 
Wasser, die letztere auJ3erdem noch 3,80% Nichtfett, so daB fUr Fett nur 73,71% iibrigblieben. 
Der durchschnittliche Wassergehalt aller Proben betrug 12,24%. 

Pflanzenbutter. 
1. G. Fendler2) untersuchte eine Cocosfettmargarine (Feinste Eigelb-Pflanzen­

butter "Ankera" genannt), die durch Emulgieren von Cocosfett mit einer wasserigen Zucker­
lasung sowie Eigelb und Kochsalz nnter Zusatz von gelbem Farbstoff hergestellt war und 
eine butterahnliche Beschaffenheit besaB. Sesamol war nicht vorhanden. Die Zusammen­
setzung war foIgende: 

Wass., latlcbtol-, 
I aubslanz Felt ,zuCker I Minerai- I KOCh-, SChmeIZ-' u. a. stole I salz kt 

% % %i% pun 

Erstar­
rungs­
punkt 

'

ReiChert-, Ver- I 
Me iJH sche seifungs-J odzahl 

~b i % Zahl zabl 

9,85 I 0,70 I 86,25 I 0,64 I 2,66 ! 2,43 I 26° I 18° 7,3 I 231,8 I 8,35 

2. P. Soltsien3) fand in Pflanzenmargarine, deren Fett (Cocosfett) 2% unver­
seifbare, wachsartige Zusiitze enthielt, foIgende Zusammensetzung: 

! 
I i i;d: ! 

,;, .. .B-a; OIl 

I I I!I .!!'Gi .. = Beschaffenhcit und Bestand- Farbe Konsistenz Ge- Haltbarkelt S~i 
... S~ u 

teile schmack I ~ I'll· • ...... .5 ~ :Jj .. .. 
Iii '" % I 01 % I % 

;> 
I /u I 

Pflanzenmargarineschmalz 
b tt I'·· . . I m I_'~"'''''~J I 1 u er- leJemge emer se an- wahrt nllCh 1 Mo- 1,24 98,581 0,16 0,03 254,5 

ohne Wasser gelb festen Butter genehm nat nicht ranzig : 

~anzenmargarine butter-I . gut, je- nach 1 Monat I-~-:--'-----
mit Wasser 

b I etwas welCher doch Ilicht, . 13,46 82,591 2,00 1,95 254,5 
! gel ! butterartigi ranzlg :. I 

3. Eine von M. Mansfeld4 ) untersuchte Pfianzenbutter enthielt 13% Wasser, 
86% Fett und 1% Salz; das Fett war ein Gemisch von 54% Cocosiett, .38% Sesamel und 
8% Talgel. Eine andere Probe Pflanzenbutter dieser Art, "Koscherol" genannt, enthielt 
20,6% Wasser, eine dritte, ;,Butei" genannt, betrachtliche Mengen Benzoesaure. 

4. K. Kardaschew5) untersuchte ungereinigtes und gereinigtes Cocosfett, das ali 
ButtersuITogat diente, mit foIgendem Ergebnis: 

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genul3mittel 1908, 16, 46-48 • 
• ) Apotheker-Ztg. 1904, 19, 937; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genul3mittel 1906, II, 30. 
') Chern. Rev. 1906, 13, 109; Ebendort 1907, 13, 46 . 
• ) Berichte d. Untersuchungsanstalt d. allgem. iisterr. Apotheker-Vereins 1913, IS, 8; Ze1tschr. f. Unter­

suchung d. Nahruugs- u. Genul3mittel 1916, 31, 395 . 
• ) Ze1tschl'. f. Untersuchung 11. Nahrungs- u. Genul3mitteJ 1908, 16, 408. 



Cocosfett 

Ungereinigt { Niedrigst 
(ll Proben) Rochst. 

Gereinigt J Niedrigst 
(10 Proben) 1 Rochst . 

Pflanzenbutter. 

...,1 

~:§ I Schmelz­
£ ~ I punkt 

bei 100°1 ° C ° C 

1.0,8650121,2-23,0117,1 
i 0,8670 22,0-24,2

1 
20,5 

10,8665123,1-24,0-i 19,4 
.! 0,8675 I 29,7 : 25,6 ! 

1,50 

3,1 ° 

I 
34,41 4,18 
36,0 i 33,23 

7,20 251,9 
9,43 262,6 

35,4 I 0,34 5,61 257,6 
I 35,9· 1,53 8,76 261,8 
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7,2 
8,5 

4,6 
8,3 

5. 1m amerikanischen Handel befinden sich zwei butterahnliche Erzeugnisse. 
namlich PeanuDbutter und Peanolia, von denen ersteres nach Angabe der Fabrik nur 
aus Erdniissen und Salz besteht und angeblich nach einem neuen deutschen Verfahren her­
gestellt wird, und deren letzteres eine raffinierte PeanuBbutter ist. A. L. Wi nton l ) stellte 
folgende Zusammensetzung fest: 

Naliere Angaben Wasser I Protein Fett Starke I Zucker U'I Rohfaser I Kochaalz I Sonstige I Rest 
Dextr!n Mlneralstoffe I 

% I % 01 % - % % 1 % % % /0 

PeanuBbutter .11 2,10 

I 
28,66 i 46,41 6,15 6,13 

I 
2,30 3,23 ! 0,80 

I 
4,22 

Peanolia ... 1,98 29,94 46,68 5,58 5,63 2,10 4,95 1,08 2,06 

6. Das englische Speisefett "Merolin" bestand nach E. Mansfeld 2 ) aus 74% Fett, 
2% Mineralstoffen und 24% Maisstarke; das Fett war iibelriechend und wahrscheinlich 
Hammeltalg. 

7. Sog. vegetabilische NuBbutter besaB nach demselben Verl. folgende Zu­
sammensetzung: 

Wasser 

1,83% 

Stlckstoff­
Substanz 
31,62% 

Fett 

56,32% 

stickstofffrele 
Extraktstoffe 

7,95% 

Mlneralstoff. 

2,28% 

8. Karite-Butter wird nach F. Jean3) aus den mit Wasser zerriebenen Samen von 
Bassia butyracea im tropischen Afrika durch Auspressen gewonnen. 

Der Same enthalt: 

Wasser Fett 

10,05% 35,49% 

Lisliche 
Edraktstoffe 

J 26,44% 
) davon 3,2% 
I Tannin 

Das Fett selbst lieferte folgende Zahlen: 

Schmelzpunkt I Refrakto· 
meterzahl 

Schmelzpunkt I 
der Fettsauren 

G4,5° ! 

Versdfungs­
zahl 

175,0 

Cellulose 

22,52% 

Rei ehe rt· 
Mei1l1sche 

Zahl 

1,19 

Alcbe 

2,5% 

Jodzahl 

1'9,75 

I Hehncrsche 
Zahl -r- 91,2·~ 

') 23. Jahresber. d. Connecticut Agric. Experim. Stat. fUr 1900. New Haven Conn. 1900, 13~ . 
• ) Jahresber. d. Untersuchungsanstalt d. allgem. iisterr. Apotheker-Verelns 1901, 6 u. 11 • 
• ) Annal. chim. analyt. 1906, It, 201-203. 

t) Anm. t von foIgender Selte: Nr. 17-19 sind franzobischen, Nr. 20-27 deutechen Ursprungs. Geschmack 
bEll allen Proben angenehm milde. - tlber Gewicht und Preis der Rase sind foIgende Angaben gemacht: 

Nr.. . . 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 
Gewicht. . . . .. 100 95 95 81 78 91 93 67 71 91 75 79 II 
Preis . . . . . .. 0,35 0,35 0,35 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 Mark 
Preis fiir 100 g Fett 0,78 1,17 1,18 0,96 1,16 0,99 1,15 1,34 1,40 1,26 1,40 1,24 " 
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488' Milch und MilcherzeugniSile. 

Kase. 
(Nachtrag zu Rd. I 1903, S. 321-350.) 

Allgemeine Zu&ammensetzung. 

Kuhmilchkase. 
a) Rahmkise und iiberfetter Kise. 

.. W asserfrei er .. In. natiirlichen Kiise Kiise .. ... ----.. ea;"N' .... 
I 

",Nt:' 
=~~ 

!! 
'" N Nahere Angaben ;ij al~ ;t~ .. • ali ... .. 11 .. 00 • .c .. 

-=a~ I ... "11 .. • .M_x ....., .. u .M_ ... 
~ :. !:~ 'sf;! iDe c • ~ .. .. ~ ;;-• 'II % % % % % % % % 

} Mascarpone, lombardischer { 1903 45,88 8,14 45,30 - 0,68 - 15,04 1 83,70 
Rahmkise*) 

" 
43,38 7,62 48,50 - 0,50 - 13,53 1 85,66 

Gorgonzola} Fettkise unter { 1911 39,42 22,33 33,43 1,41 3,41 1,57 36,86 155,18 
Stilton . '. Rahmzusatz " 

32,28 27,95' 37,14 1,56 2,19 0,59 41,27 , 54,84 

} Manur { serb.-bulgar. { 1900 22,40 17,35 52,86 3,41 4,48 3,26 22,35 i 68,11 
von Grenze**) " 

23,13 16,80 51,22 4,32 4,53 3,40 21,80 66,63 

Gesamtmittel Nr. 1-28 41,G~ 14,09[38,81! ~,85 
[ , 

:a,53; 1,59 ~4,14IG6,33 

Sonstige Analysen: 

Fett 
I i. 

-.. 
c; 
~$':; 
"8&3 II Untersucht 
~~~ von 
~~~ 
Q;l,..l;( •• 

1>.;0 .., 
rn 

5,56 
}G.FaBcetti 1) 

6,37 
1,50 }A. w. Do<I;O) 
1,33 
3,05 

} A.Z6/la") 
3,05 

~,'J5 

Fett 

i I Mr. Nahere Angaben 
t.. ~ Q;l' ~ ~ c2) 

Mr. Niihere Angaben .:. ~ ",I ~~ .. 
:. ':::.c '" I "'.~ en :. '=='.c I1J oo ..... ~ 

"'c.>tQj OOC1}roS ~(.)= (lJep 

~;:::~, ~<I::~ 

1 

~;:::~I ~<I::~. 

% % i % % % I % 1 -

7 Liptauer 35,81 40,16 62,6 17 
DO • ~""83 38,13 66,70 

8 Stilt;on 34,47 40,87 62,4 18 pos 5129 31,45 64,57 

9 36,30 46,80 73,5 19 1864 51:55 31,28 63,25 

10 40,38 43,06 72,2 20 Meth. 41,15 38,53 65,47 

11 29,58 43,22 61,4 21 1887 48,60 33,60 65,37 
t) 

12"') Gervais-1W!e ... 28,93 58,00 81,6 22 1894 48,28 33,45 64,68 

13 29,93 53,00 75,6 23 Meth. 54,89 28,13 62,36 

14 31,27 52,00 75,7 24 - 46,26 33,40 62,15 

15 48,06 33,00 63,5 25 Ii Gel'Vais.Creme de Prince. Meth 50,79 30,16 61,23 
16-) Liptauer .. . . . 40,28 43,00 72,0 

26
11 

Charles Gervais, Meth. . . 55,71 26,16 59,07 
I Prinz Gervais . . . 51,26 28,56 2711 ... 

2811 
,I 

Charles Gervais, Meth. . .47,34 30,44 

') H1lch-Ztg. 1903, 3:1, 618; Zeltscbr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genu8m1ttsl 1904, '1', 408. 
I) Ze1tscbr. f. Untersuchung d. NahrUngs- u. GenuJ3m1ttel 1911, :12, 289. 
') Chem.-Ztg. 1900, lU, 264. 

Sonstige Analysen: 

58,59 
57,80 

Nr. 7-11: Buttenberg u. Koenig, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genu8m1ttel 
1910, I', 476. 

Nr. 12-16: Behre u. Frerichs, ebandort 1911, 21, 741. 
Nr. 17-28: Heuser u. Hanff, ebendort 1912, :13, 18 • 

• ) Untersucht 11/, Tage nach dar Herstellung. Der KliBe wird in dar Wlnterzeit bareitet . 
•• ) J)leser KIiBe wird von den an dar serblsch-bulgarlschen Grenze wohnhaften Kuzo-Viassen am Kuh­

oder 8chafmilch unter Zuhilfenahme von Lab hergestellt; ar zeichnet sich durch e1nen hohen Fettgehalt am, hat 
elne weiBe, glatte Schnittfllche ohne L6cher, etwas sil8lichen Geschmack, keinen elgentllch kennzeichnenden 
Geruch und wird zu 1,6 bis 2 DInars ffir 1 kg verkauft . 

••• ) Dar Fettgshalt bel Nr. 12-16 wurde nach Gerber bestimmt. 
t) Vgl. Anmarkung t) vorhergehende Selte. 
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Sahnenschich tkase. 
In der Gegend von Rameln stellt man "Sahnenschichtkase" oder "Schichtkiise" in der 

Weise her, daB man auf eine Lage Speisequark eine Scmcht Sahne, darauf eine Schicht Quark 
und auf diese noch eine Schicht Sahne bringt. M. Siegfeld1) fand bei 17 in Berlin, Cassel, 
Eschwege, Hameln und Hannover eingekauften Proben folgende Zusammensetzung: 

Nr_ 

:3 
4 

5 
6 

7 
8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

Mittel 

--~~ttarme Schicht l Fettreiche S.chicht Gesamt-Masse Fettreicher 
Teil 

Trocken. I Fett in der - T;~~k~n: -rF~ in d~r- --';roc~~~= I FeHln- der in Peoz. 
subltanz I Trocken- subltanz' Trocken- subatanz Trocken- der 

I substanz I substanz 1 substanz Gesamt-
% _I __ ~_ % % % % Masse 

-- ---(- -~~-=-- ~----- ---------=== 

20,70 

20,80 

35,4 

21,5 

21,6 

18,7 

19,3 

19,8 

17,5 

16,8 

17,9 

19,0 

17,9 

18,0 

17,1 

21,3 

27,3 

20,56 

6,8 

4,3 

43,2 

3,3 

3,5 

7,0 

6,7 

4,5 

4,6 

6,0 

5,0 

4,2 

14,0 

II,l 
10,0 

23,6 

44,7 

11,91 

.. 
c 

-

34,56 

32,3 

4:2,0 

40,5 

49,7 

55,7 

67,0 

55,4 

68,0 

62,6 

68,8 

52,8 

46,5 

70,1 

61,3 

46,1 

35,5 

52,28 

52,4 

42,2 

61,4 

68,7 

77,1 

87,4 

97,2 

90,1 

94,7 

93,5 

94,3 

86,7 

80,0 

95,3 

93,5 

84,6 

62,0 

80,06 

b) Fettkiise. 

27,3 

24,3 

22,9 

31,3 

30,1 

37,6 

23,3 

24,4 

25,6 

27,1 

24,8 

33,4 

27,67 

1m na tilrlichen Kiise 

27,5 

30,9 

22,3 

55,6 

59,5 

64,4 

27,5 

52,0 

47,7 

53,1 

40,8 

54,9 

44,72 

.-

32,6 

29,7 

20,8 

56,9 

61,1 

66,5 

28,2 

57,6 

05,3 

51,0 

28,9 

61,2 

45,87 

1m wasser- .. 
=~ freien KiisB ~~ .. --------;1 

Nr.11 
.. .. ! 

, ,c ...... 
u ... 

( 
f"~~ 

I ~i ~ = .~J5 II Untersucht 
Xahere Angaben 

..... t a'=~§5 .. .... = = .s~~ .:! :: .... ... l·clI -=! .. -= .. ........ 
iii .. o;;;;o~ von 

.... .8 .. ...... ... ~.::~~ as u .lII:-. ... -E~r: 

I 

2 
3 

4 

5 
6 

I c ~ .!! .. !i:i$A 
c ro 0 .!!:I 

! 
:::t ;J'" III: ... ", Q;l~ •• 

% i % % o~ % I % -% I 0' 
>~ 

,I ,0 10 00 
If ---==-=--~ _._----- .~ ,. __ . 

·_·-C~-=,. ---

,i Schweizer Kase . 1900/0'2 30,28129,68134,511 0,38 15,15 1,73 42,57149,50 1,16 

I H_"'" " ..... K. l!'a,ffl-

" 
32,22 25,18 36,13 2,12 4,35 1,58 37,15 53,31 1,44 steiner, 

Tilsiter "..... " 
23,12 31,37 37,13 3,66 4,92 2,60 40,80 48,30 1,18 K. Ltm-

. Appetit-(Schachtel-) Kase . 48,23 20,18 25,96 1,93 3,70 1,94 38,98 50,14 1,28 
drich, 

" J.l!'ink u. 
II Dessert-Rahmkase. 

:1 " 
51,30 19,12 25,85 - 4,34 2,48 39,26 53,08 1,35 P. Rulttm-

I Australischer Kase 33,28 26,47 34,29 2,43 3,532,27 39,67 1 51 ,39 1,30 
bel'(/I) *j 

" 

1) Molkerei-Ztg. Hildesheim 1910, %4, 95 . 
• ) 4. Bericht des Hygienischen Instituts Hamburg 1900-1902, 33. 
0) Stickstoffsubstanz = N x 6,25; die Reaktion auf Sesamol war bei allen Prob~ negativ. Ferner wurden 

ermittelt: 
bei der Probe Nr. ... 1 r2 

Refraktometerzahi bei 40.} des J 43,5 45,0 
Reic?ert-MeiBI-Zabl . Fettes \ 31,19 
Verseifungszahl . . . ... - 226,95 

3 4 
40,0 41,0 
24,73 

5 
42,2 

227,42 

6 
44,6 

227,98 
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Nahere Angaben 

Gewicb.t 
kg 

Milch und MilcherzeugnisBe. 

1m natiirlicheD Kiise 1m wasser- .::: ~ 
:' freien Kiise 0.., .. 

.. II 1------,-----'1-------;-------;;----;--~---,----I ~ 2..,...., 
-= '5 .:: ~ I ~ ~ ~ ~ u s:: .; .:: ~ '2~ II 
:;;! I -I.e i ==-=~~ .a:: .--';J! i ~~~ 
N,= ~ ~~ II. ;!:;~~ ~ ~g ~~ II. ~~~ :5 ;j U) 15 :i-~ :.::: ;; co ~~ •. 

% % % % % % %,..~ % 

8
71 90 geblaht . 190631,65 1 27,80132,41 2,49 15,65 2,73 40,67 i 47,42 1,17 

95 zu viel Loch ." 32,43 29,20! 31,29 2,33 14,75 1,67 43,25 i 46,35 1,07 
9 i:ll 75 Prima " 33,73 25,88132,54 2,14 15,71 3,03 39,05[49,10 1,25 

10 
11 
12 
13 

~ 85 " " 33,98 27,48: 31;35 2,44 I' 4,75 1,86 41,621
1
47,49 1,14 

~ 78 " " 32,91 28,12 131,26 2,41 5,30 2,31 41,91 46,59 I,ll 

11 110 " " 34,84,27,30 30,70 2,52 14,64 1,6541,90147,12 1,12 
§ 107 zu wenig Loch " 34,98126,20 31,32 2,41 15,09 2,32 40,29148,17 1,19 

14 r.:1 80 desgl. u. etwas Glasler " 33,57 1 27,32 32,29 2,29 14,53 1,79 41,13 48,61 1,18 

15 90 GlaslerohneLoch. ,,31,43

1

' 29,71 1 31,21 2,65 15,00 1,97 43,33\45,52 1,05 
16 75 klein gelocht,vielSalzstein " 31,28 29,39130,07 2,39 6,873,7242,77 43,76 1,05 

17 
18 
19 
20 
21 
22 

23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
35 
36 
37 
38 

Mittel 7-16 - 33,09 27.84 1 31,44 2,40 : 5,2312,30 41,64147,00 1,13 
!IN (6,37) "-v-" , 

1910 34,63 i - 34,48 - ,- -, 52,68 -
" 34,01 1 26,36 34,63 5,00 I - 39,94·52,48 1,31 

" 33,771 - 32,88 - - - 49,64 -
" 34,61 i 25,89 33,84 5,66 - ~9,59 51,76 1,31 

Ia " 34,03' 25,73 34,72 5,52 - 39,07 52,64 1,34 
" 33,68 - 33,59 - - - 50,64 -

Emmentaler Kase, 
hergestellt von der 

Molkereischule 
Riitti **) 

l " 

I HJ :: 
l " 

Moriswyl (geblaht Ha) 
Affoltern (PreBler Ha) 
Vechingep. (Salzsteine Ha) 

" 

35,86 27,01 30,90 
34,21 26,40 33,73 
34,16 26,35 34,33 
34,72 
33,60 
33,17 
33,80 
34,44 

- 34,44 
26,04 32,33 
27,20 33,80! 
26,69 33,60, 
26,53 33,01: 

33,13 26,61 34,02 
34,52 27,72 32,23 
35,90 
33,42 
34,27 

28,35 27,{)3 
28,75 31,60 
28,72 31,05 

6,23 
5,66 
5,16' 

- 42,11 48,17 1,14 
- 40,13 51,2711,28 
- 40,03 52,13 1,30 

52,75 
- 39,21 48,69 1,24 
- 40,70 50,57 1,24 
- 140,32 50,75 1,26 
- 40,39 50,35 1,25 
- 39,79 50,88 1,28 
- 42,33 49,22 1,15 
- 44,32 43,58 0,98 
- 43,19 47,47 1,10 
- 43,69 47,24 1,08 
- 41,67 47,32 1,15 
- 40,11 51,35 1,22 
- 42,33 48,17 l,14 

391 Sumiswald (Typ GlaslerHa) 
40 Darstetten (PreBler Ha) 
41 - (Glasler mit Salzstein) 

32,57 28,10 32,18 
31,12 27,63 35,37 
32,04 28,77 32,74 
33,78 25,68 33,75 

31,30 1 28,84 34,40 I 
33,981 27,33 32,521 

33,29 125,82 i 34,59
1. 

8,\)3' 
5,83 
5,91 
6,02 
6,24 
5,53 
7,82 
6,23 
5,96 
7,15 
5,88 
6,45 
6,79 
5,46 
6,17 
6,30 

- 38,77 50,97 1,31 
- 41,98 49,67 1,19 
- 41,34,49,19 1,19 

i 
42 .1.1' Miirzelen (Typ Glasler) . 

Mittel Nr. 17-42 - 33,75127, .. 133,11' 5,97 

- 38,70 151,85 ~ 
- 40,89 50,04 1,22 

Unter­
sncbt 
von 

O.Jen­
sen u. 

E. Plau­
ne,') *) 

G.Koest­
ler") 

.) Zeitschr. f. Unters. d. Nabrgs.- n. GenuJ.lmittel 1906,12,193; Landw. Jahrbiicher d. Schweiz. 1906, 423. 
Die Verff. beschreiben diEt angewendeten Untersuchungsverfahren und setzen die Bedeutung der Ergebnisse fiir 
die Beurteilung auseinander; daselbst auch Angaben iiber die Aschenbestandteile; vgl. hieriiber die Quelle . 

• ) Milchw. Zentralbl. 1910, G, 289 . 
• ) Stickstoffsnbstanz = N x 6,37 • 

.. ) Die Kllse Nr. 17-35 wnrden zu Versuchszwecken absichtlich aullergewlihnlich fett fabriziert; die Nei­
gnng znr Glasbildnng war offensichtlich. 



Fettkiise. 

In der urspriinglichen In der Trocken- .. 
l. Sbt Sbt =§ .. 11 S anz ., __ + __ u-,-s _a_Dz __ 1 ~ ti .:..; i § ---:._--; *= = ~T ---- -T- - 1 = ~ ! .~ ~ II 

:; ~ i ;';,;;31 ... i ~ '="1' ~ .. I» -!; :I: .B ~ ~ 
.... ',x ~.a :. ~~~ _ .. :t i~-;x ii! 11(.2:::1 _.u ..... 
U 1 .... c:nZ ;;- ~~ .• 
N ,co ~ ~:,:; 

~I_i___ %1% % %1% %1% en 

IIr. ! :\iihere Aligaben 

-::--~~:n~aler Kase*): 1--"""---- ! 

43 :113 Mon. alter, stark reifer Glasler 1910 33,42! 27,fi4 32,22\ 6,72 

44 il I {obere Halfte " 33,8°126,69 33,60 I 5,91 
4511 Molkerei- Untere Halfte " 31,83 i 27,25 34,031 6,89 

461 sc~ul~ Jl {Obere Halfte " 34,44'1' 26,53 3~,oI Ii 7,02 
47 Ruth ,~Obere Halfte " 35,13

1 

- 32,07, -
48 , S Untere Halfte " 34,22 ,28,03 32,94 1 4,81 

I 
I 

49 } {Obere Halfte " 33,01128,15 32,16 6,68 
Kase aus Villy U H"lft I 50 1 ntere a e " 32,60 27,89 32,26 7,25 

51 '} Kase von {Obere Halfte " 33,79 26,87 32,081. 7,26 
52 Riischegg Untere Halfte " 35,07 29,17 31,611 4,15 

53} Kase von {Obere Halfte " 33,39 26,95 32,731 6,93 
54 Kiihlewyl Untere Halfte " 33,57 27,10 31,88, 7,45 

55} Kase von {Obere Halfte " 
56 Grol3affoltern Untere Halfte " 

57 } Kase von Z i m - {Obere Halfte " 
merwald, U H"lf 

58 ca. 18 Mon. alt ntere ate" 

59 } Gruyere-Kase {Obere Halfte " 
60 , von Allee Un~re Halfte " 

i 
61 '} Gruyere-Kase {Obere Halfte 
62 von Arbe Untere Halfte- " 

63 } 
64 i 

II 

Gruyere­
Bergkase 

{Obere Halfte " 
Untere Halfte " 

33,59 26,75 33,941 6,72 
33,00 26,61 34,42 i 5,97 

I 
33,22 26,99 33,831 
33,58 26,62 32,991 

, 
33,87 - 30,871 
34,09 26,57 31,151 

33,68 - '31,831 

33,44 28,34 31,56\ 

34,36 27,15 30,96 1 

33,95 28,10 30,69 i 

5,96 
6,81 

8,19 

6,66 

7,53 
7,26 

41,54 ; 48,38 

40,32 1 50,75 
39,97 49,93 

40,47 50,34 

42,61 
49,45 
50,07 

42,02 48,01 
41,38 47,86 

40,59 48,46 
44,92 48,68 

40,46 49,14 
40,79 47,98 

40,28 51,11 
39,71 51,37 

40,41 50,50 
40,08 49,66 

46,68 
40,31 47,26 

47,99 
42,58 47,41 

41,36 47,16 
42,56 46,46 

1,16 

1,26 
1,25 

1,24 

1,18 

1,14 
1,16 

1,19 
1,09 

1,21 
1,18 

1,27 
1,29 

1,25 
1,24 

1,17 

I,ll 

1,14 
1,09 

491 

65 II} 66 1 

!! 

i Kase von {Obere Halfte " 34,02 - 32,11; 

Aarwangen _U_n_te_r_e_H_alf_te....:...,;,;,,_!._3_4,;..0_8[27,20 32,061[ 

Mittel Nr. 43-66 33,91121,31 32,26 

6,66 

6,40 

- 48,67 
41,24 48,64 1~8 J 
40,16 48,84 1,21 

G. Koestler hebt hervor, daB sich im Emmenthaler Kase stets ein Fettgehalt von 
45 % in der Trockensubstanz errcichen lasse und dieser bei regelrecht hergestelltem Kase 
sich sehr gleichmaJ3ig in der ganzen Masse verteile, so daB e i n Bohrstiick zwischen Zentrum 
und Rand fiir die Ermittelung des mittleren Fettgehaltes geniige. -Fiir die Bestimmung der 
Troekcnsubstanz sollen 5-8 g geriebemt Kasemasse erst 1 Tag im Vakuumexsikkator vor­
getrocknet und dann 2--2,5 Stunden im HeiBwassertrockenschrank erhitzt werden. 

1) Milchw. Zentralbl. 1010, 6, 280. 
0) A. Behre u. K. Frerichs (Zeitschr_ f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel101l, :U, 741) fandeJl 

fiir 23 Proben, P. Buttenberg u. W. Koenig (ebendort 1910, (9, 4\'0) fiir 6 Proben Emmentaler KAse dell 
Handels: 
Anzahl der Wasser 1 Fett im natiirIichen Kise , Fett in der TrockensubsWllz 

Proben Niedrigst Hochst MitI;P1 Niedrigst Hochst Mittel I Niedrigst Hochst Mittel 
23 26,64% 38,12% 32,95% 27,00% 36,00% 31,23% ~ 42,70% 51,10% 46.68% 

6 21,56 n 80,54" 25,88" 32,36" 37,92" 35,61 JJ 1 44,30" 50,80" 48,04 " 
Die Fettbelltlnmungen worden von Behre und Frerichs nacb Gerbers Verfahren ausgefilbrt. 
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Xiihel'e Angaben 

Milch und MilcherzeugwBBe. 

In der Trocken- N 

.. In der Trockensubstanz substanz 15 ~ 

:;! ~-i-=-~N-~--'--I--'I-------;---] --;- -C,-N .. ------ .;~~ 
"CI; = loc~, I''':t mi. 0 E~~ 
~: :: Il-=J!e.o = .... u~ .coo" 1'=" -=.; = ..... -NoS .. ~.,;x d;; ':'=,a ~~~ 

Untersuch 
von 

~ ~ ,i=~ I"" N c( I'::: i = @~ 
__ __~~~ % \ % I ~~_/~O,=-='-~%-----'~'X,oc,-,_,=')i=o="=--"o~Yo=="==%=='= ... =rnc:;;:,=b=-~ __ = 

-- - - IN~~drigst 1911 33,10 23,38T25,16 - '4,95'2,47 4~,481 44,33 

Tilsiter*) I Rochst. " 48,80 29,27' 31,061 -- 9,31; 6,73 49,91 I 51,78 
lMittel ,,41,32 26,25! 21,12 - : 5,15 3,51 44,13141,34 

Camembert 
JNiedrigst 1911 

lHiichst. " 
Mittel " 

, i 'I 43,00 i 16,46 i 18,34 -
1 ' 1 62,48 ,24,44

1

24,18 1 -

54,06 i 20,44! 21,43: -
I ' : 

3,25 2,05 
4,81 3,54 
3,802,53 

1906 53,80 17,10 122,00 : 2,70 4,40 ~-

1) Milchwirtsch. Zentralbl. 1911, 1, 545. 

38,68 
57,76 
44,49 

! 

41,48 
51,22 
46,65 

37,01 ' 47,62 

0,91 
1,26 
1,06 

0,81 
1,26 
1,05 

1,28 

1 Las-
JkOWSky1j " 

1 Laskows· f kil') _._) 

) Lindel, 
lAmmann 
JU. Brugur 

2) t) 

') Revne generale du Lait 1906, 5, 416; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genu13mitteI1907, 14, 706. 
*) A. Behre u. K. Frerichs (Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrnngs- u. Genu13mitteI1911, ~I, 7(1) unter-

8uchten 6 Proben Tilsiter Vollfettkase und 2 Proben Tilsiter Fettkiise, P. Buttenberg u. W. Koenig 
(ebendort 1910, 19, 479) desgl. 22 Proben Tilsiter Kase des Randels mit folgenden Ergebnissen: 

Fett Fett 
"Tasser illl natiirlichen Kase im wasserfreien Kase 

Niedrigst Rochst Mit~1 Niedrigst Rochst Mit~l Niedrigst Rochst Mittel 
Tilsiter Vollfettkase (6) .. 32,33% 41,29% 36,45% 27,50%] ,33,50% 30,66% 46,60% 50,50% 48,25% 

Fettkl.lse (2). . . . • 41,12" 43,89" 42,50" 20,75" 21,14" 20,95" 36,50" 37,00" 36,75" 
Kase des Randels (22) 23,12" 42,66." 36,79" 21,75" 37,13" 29,89" 35,50" 53,10" 47,28" 

**) Es wurde jeden Monat des Jahres je ein Tilsiter Kase nntersucht. tlber Reifungsverhaltnisse nnd 
die Zusammensetzung der verwendeten Milch sind noch folgende Angaben gemacht: 

'I Reifnngs- Reifungs- I ------ - -- ~-fude7Trock~~;b~t;~~ 
II Gewicht eines Kasel __ Zusammen,*"zung der Milch 

;1 frisch reif verlust dauer Wasser ,stickstoff- Fett 1 

i Sub~tanz Stickstoff- i Fett 
I 'I Substanz 

~~ 1,._. kg kg % Tage % =i--: ==o/c=o==i==7'%==+==o/c=O=-=-=,I=.~==%~~ 
Niedrigst . il 4,50 I 3,90 I 5,5 99 I 87,537 I 2,959 2,900 24,75 24,97 
Rochat . ., 6,50 5,50 20,0 238 88,482 3,860 3,520 31,14 28,24 
Mittel .. 1. 5,0234,408 12,2 166 88,019 3,369 3,124 28,12 26,07 

**') Es wurde jeden Monat des J ahres je ein Cam e m b e r t - Kase nntersucht. Dber die Reifnngsverhalt­
nisse und die Zusammensetznng der Milch werden noch folgende Angaben gemacht: 

Ii Gewicht eines Kases 

i 

I frisch 
I 

I: 
kg 

Niedrigst '111 0,225 
Rochat .. 0,275 
}fittel .. 0,249 

I 

rei! 

kg 

0,165 I 
0,230 
0,196 

Reifnngs-
verlust 

% 

la,O 
34,0 
21,3 

Reifungs-
dauer 

Tage 

14 
42 
30 

Zusammensetznng der Milch 

! StiCkstoff.l 

1 

Wasser Fett 
I Substanz I 

0/ 01 I % /0 i 10 

I 87,537 I 

88,719 : 
88,083 , 

2,891 
3,860 
3,343 

I 2,870 I 
I 3,520 I 
I 3,100 , 

~~ 

In der Trockensubstanz 

Stickstoff-
Substanz 

% 

24,75 
31,14 
28,05 

I 

. --

Fett 

% 

24,97 
28,24 
26,01 

t) Vom Gesamt-Stickstoff waren 86,1% in Wasser Ilislich und 14,2% Ammoniak-Stickstoff; von der Asche 
waren 3,2% In Wasser liislich und 1,2% unllislich. 

ttl tlber den Wasser- und Fettgehait von Camembert liegen noch verschiedene Untersuchungen vor, 
nlmlich von: 
1. K. Teichert, Jahresber. d. Milchwirtsch. Versuchastation im Algau zu Memmingen 1910,8. - 2. P. Butten­
berg u. W. Guth, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genu13mittel 1907, 14, -676; 1908, 15, 416. -
3. R. Liihrig u. G. Blau, Pharmaz. Centralhalle 1909, 50, 191. - 4. A. Behre u. K. Frerichs, Zeitschr. f. 



Fettkase. 

Verschiedene Sorten Fettkiise. *) 

I: FeU 
I, 

I, 
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FeU 

'" ,., 
'"ool 

Nr. K,\here Angaben Nr. 1 """here Allgabcn 'B~ 
~ § 

.€~ 
% % % _ ___ J_ - --- -~==='=====io==~==i=== 

!i 
I 

:1 

!I,_- _~ _____ _ 

21 !iJlAlgaUer Dessertkase 
. **) 

{157,47 17,50141,20 ···-8*-·-)II-Wie Nr. 7. SW 56,37 18,24141,80 

. 55,26 19,74 44,10 r: DelikateB - Friihstiicks- [ 

3**, 
4**) 

Hochfeiner desgl. 
Feinste Algauer Friih­

stiickskaschen 
Alpenrose, echter AI. 

gauer DelikateBkase 
Desgl. 

55,64 20,59 4(;,40 9**)!' kase aus Vollmilch . 43,69 28,32: 50,29 

10**):1 Owifein 57,87 27,03 64,20 
I 

55,85 20,72 46,90 11**) I, GroBer SchloB.ltase 59,88 14,07 35,70 
5**) 12**)1: Kaiser-Marke 32,20 30,03 44,30 

6 

7 Feinster Dessert-Alpen­
kase 

56,22 18,78 i 42,90 
52,25 19,24' 40,30 

53,09121,80 46,47 

,; I: 

13; 1.','1' Limburger Kase . : 
14 i Deutscher Brie-Kase 
15,. i Hochalpen-Vollmilchkase 

16. 1! Weinkase 

47,84 20,44 39,20 
55,91 22,05 50,01 

60,87 15,31 38,61 

45,62 129,50 54,25 

Untersuchung d. Nahrnngs- u. GenuBmittel 1911, 21, 7;11. - 5. Service de la Repression des Fraudes, Ann. des 
falsifications 1912, 5, 187; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1913, 26, 207. 

'Anzahl der I Wasser J;~ett in der natiirl. Substanz I Fett in der Trockensubstanz 
Nr. Niedrigst Hochst Mittel Niedrigst Hochst Mittel I Niedrigst Hochst Mittel pr~bell : 

44,64% 50,64% 47,64% 25,16% 30,10% 27,63% 50,97% 54,37% 52,67% 
2 17 37,67 " 58,50 " 51,12 " 15,03 " 33,02 " 22,33 " 36,30 " 57,44 " 45,6a" 
3 ]f) 44,16 )) 61,90 " ~ 52,60 " 14,41" 30,68 " 22,46 " 35,06 " 55,13 " 47,38 " 

17 47,39 " 58,57 H j 53,78., 16,50 " 30,50 " 24,25 " 39,80 .. 59,90 .. 52,46 " 
5 40,80 " 56,50 " 45,72 .. 20,20 .. 32,00 " 27,47 " 46,40 " 52,40 " 50,60 " 

Die nnter Nr. 3 von Liihrig n. Bla u untersuchten Proben waren teils deutscher, teils franzosischer Her-
knnft. Gewichte und Preise der einzelnen Rase verhielten sich wie folgt: 

Gewicht der einzelnen Rase: Preis fiir den Rase: Preis fiir 1 kg Rase: 
Niedrigst H6chst Mittel Niedrigst Hochst Mittel Niedrigst Rochst Mittel 

59 g 215 g 122 g 0,25 M. 0,50 M. 0,36 M. 1,80 M. 5,10 M. 3,16 M. 

Bei den von Buttenberg u. Guth untersuchten Proben Nr.2 srhwanld.e der Preis von 1,86-2,94 M. 
fiir 1 kg. 

Verschiedene Sorten Fettklise: 

Nr.1. Belue u. Frerichs, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1910, 19, 480; 1911, 
21, 741. Das Fett wurde naeh Gerber bestimmt. 

Nr.2-5 u. 8-13. Buttenberg u. Romstock, ebendort 1913, 25,600. 
Nr. 6 n. 7. Liihrrg u. Bla \1, Pharmaz. Zentralhalle 1909, 50, 191. 
Nr.14-16. R. Teichert, Jahresber. d. Milchwirtsch. Untersuchungsanstalten zu Memmingen im Aigau 

1910, 8. 

*) Dem Rleinhandel aus der Umgegend von Leipzig entnommelle Raseproben besaJJen nach 1l,. Reich 
(Arch. f. Hygiene 1913, 80, 169-195; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1915, 29, 88) fol­
genden Fettgehalt der Trockenmasse: 

I: I : j ~' Rase mit 
Art del' Rase ... , II Schweizer : Tilsiter: Edameri ca~ne:n- Brie iNenf- Lim- Land-Rase Phantasie-

I: ' i i er chilteler burger (Bauern-) namen 

Anzahl der Proben . . Ii 25 10 12 I 40 12 5 i 10 25 50 
Fett in dert JNiedrigstli 36,03 3,95 8,12' 33,03 6,38 5,83 8,77 1,28 0,50 
Trocken- f%\ Hochst . I 49,62 48,69 48,66 56,22 57,88 46,33 28,80 20,22 53,78 

masse I Mittel . I 45,17 35,71 35,60 48,61 38,80 31,66 17,16 6,14 15,03 

Von den 25 Proben Landkase waren nur 6 borsaurefrei, den iibrigen 19 war sag. Erhaltungssalz (Gemisch 
von Rochsalz mit Borsaure) zugefiigt. 

Vgl. auch Rappeler u. A. Gottfried (Bericht des Nahrungsmitteluntersuchungsamtes Magdeburg; 
Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1916, 32, 198). 

•• ) Die von P. Buttenberg u. Rom s t 6 c k untersuchten Sorten Rase erga ben: 

Nr. 2 4 8 9 10 11 12 
Gewicht eines Rases 126 126 68 126 92 80 50 325 93 g 
Preis 

" " 
0,25 0,25 0,10 0,25 0,24 0,15 0,20 0,60 0,24 M. 

1 kg K ase kos!e! 1,98 1.98 1.47 I 98 2.61 188 400 1,85 2,58 ,. 



494 Milch und Milcherzeugnisse. 

Nilhere Angaben 

.. .. 
.. II ..... ..... 
~! 
;:;i 

:::I 

i 
I 

;; 
~ 

% 

1m nlltiirlichen Kiise 

!al:N I Asche 
0" . .. ----
1:S = ..... ... ... . .: ..... 

~ ~~ .... =; ..... 
-II lEN ~ ~~ ;;-
% % % % % 

I I I 

1906 52,40115,50*) 24,4012,70 3,7011,30 

Miinster·Kii.se . I' : 
191049,76 - 26,09 - - I -

" 57,181 - 18,47 - - -
Hollinder(Gouda) 190642,60123,90**)\20,00 8,00 3,20 2,30 
Brie • • • • •• " 53,50 18,00 **) 22,502,00 3,20 0,80 

In der Tro~ken' 
snbstllDz 

!al:N 
..I = .. .... .. ..... _II 
;;-
% % 

32,56 51,26 

- 51,90 

- 42,82 

41,64\34,84 
38,71 48,39 

.. FeU '" 

N 

==" o.5~ 
p.",., 
rIJ"c·-.-" ~ Untersucht 
£~~ von "" .... ., 
'f,:~ 
.,..,~ 

t;>:p;;:S 
00 

{ Lindet, 
1,58 Ammann u. 

BruuU1'e 1) 

- { Buttenberg u. 
Koenig") 

- K. Teichert l ) 

0,83 { Lindd, 

1,25 
Ammann u. 
Brugi6re4 ) 

Fett 
Wauer "dS: im natiirlichen Kase im wlIsserfreien Kase _a> 

Nahere Angaben ... '" .,0 
Niedrig st H ochst I Mittel Niedrig st Hllcbst I Mittel Niedrigstl Hllchst I Mittel ..... 

"il.. 
% % % % % % % % % -<d 

Hollander (Gouda)5). 12 30,61 39,99 35,15 27,27 34,84 30,83 44,50 51,49 47,51 
Edamer6) 17 30,06 44,54 38,41· 21,18 29,20 26,46 35,80 51,50 42,96 
Brie7) • 16 40,11 58,51 51,11 16,50 28,00 23,05 37,80 54,40 47,14 
Neufchateler8 ) 5 40,30 53,60 48,90 21,75 28,50 25,47 45,70 54,42 49,84 

In Frankreich gebriiuchliche Rahm· und Fettkiise: 

1m wasser· .. .. 1m urspr1inglichen Kase freien Kase 8';;; 
c: 

:~.~ :;.1 
, N I Asche .t:; Uuter' ..... .. .... .. '~J5 ~ Ir. Nahere Angaben _iii i -E,; = .. -"" o • 11 ~~~ sucht 

~ ... 1:--,e .. 
" , " .... von ...... .. II =;::; .. -E1EJ! N .. ~ .!!II N ~ ..... 

='~ -II 
:::I ;;-1 .=: ;; .. .,,.. -

% % % % % % % % 
>~N 

00 

1 I Petit Suisse . . . . . . 1906 54,60 7,30 35,00 2,50 0,10 0,50 16,07 77,09 4,79 Lindet, 
2 I Demi-eel ..••.•• 49,60 11,80 34,00 1,60 2,40 0,60 23,41 67,46 2,88 Am· 

" ~nnu. 
3 Troyes ••••••.• 

" 
58,70 14,60 18,60 3,30 3,70 1,10 35,35 45,04 1,27 Brugiere 

4 , Couloumiers double Creme " 
57,80 13,00 25,00 - 3,60 0,50 30,81 59,24 1,92 oJ ***) 

1) Revue g6n6rale du Lait 1906, 5, 416; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genullmittel1907, 14, 706. 
') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. Gennllmittel 1910, 19, 480. 
I) Jahresber. d. Milchwirtsch. Institute im Algilu zu Hemmingen 1919, 8. 
0) Revue g6n~r. du Lait 1905, S, 416; Zeitschr."f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuJ3mitt!ll1907, 14, 706. 
I) Vgl. P. Buttenberg u. W. Koenig (11 Proben), Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. Gennll· 

mittel 1910, 19, 480; A. Geiger (1 Probe), Jahresber. d. Milchw1rtsch. Institute zu Hemmingen 1910, 8. 
I) Vgl. P. Butteuberg u. W. Koenig (6 Proben), Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. Gennll· 

mittel 1910, 19, 480; K. Teichert (3 Proben), Jahresber. d. Milchwirtsch. Institute zu Hemmingen 1910, 8; 
A. Behre u. K. Frerichs (8 Proben), ZeitsChr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuJ3mittel 1911, 21, 741. 

') Vgl. P. Buttenberg u. W. Koenig (3 Proben), vgl. ADm. 2 u. 5; A. Behre u. K. Frerichs (13 Proben), 
vgl. ADm. 5. . 

I) Vgl. P. Buttenberg u. W. Koenig (2 Proben), vgl. Anm. 2 u. 5; K. Teichert (1 Probe), vgl. Anm. 3; 
A. Behre u. K. Frerichs (1 Probe), vgl. ADm. 5; A. Geiger (1 Probe), vgl. Anm. 5. 

t) Vgl. Anm. I, folgende Seite. 
*) Yom Gesamt-Stickstoff waren 53,2% in Wasser liisUch und 12,3% Ammoniak-Stickstoff • 

•• j Yom Gesamt-Stickstoff waren: 

LiisUch in Wasser. • 
Ammoniak-Stickstoff • 

•• *) Vgl. ADm .• , folgende Sei.te. 

Hollinder 
22,3% 
2,0 u 

Brie-Kille 
58,1% 
13,1" 



Fettkiise. 

1m urspriingliehen Kiise 1m wasser· 0:1 ~ " =' freien Kiise 0 t; ..... 

Nr. N ahere Angaben 

.. .. 1----,---.--'1.--,.------11----,-------1 po .0 '" 

-= -: .. I &: N I Asche.:: ~ .~ as-it 
~ ~ = .s Ii = I -= ---:;;-1--:;; -=~ = ~~~ 
~ 11 ~ j ~ .: i ~ ~ I § ~ i: .: ~i~ 
~ ~.~~ 

% % % i% % % % % W 

5 houdon . . . . . .. 1906154,30116,10123,0015,7910,700,11 35,25150,33 
611 Reblochon. -. . . .. ,,53,20 19,30

1
20,50 3,30 1,80 1,90 41,24142,98 

7 1 Coulou~ier~ ordinaires ,,53,00 16,90121,50 2,90 4,80 0,90 35,94 45,74 
8 - Pont d Eveque •.. ,,51,00 17,80

1

23,10 4,10 1,90 2,10 36,53 47,14 
9 Cantal " 40,90 20,50 29,30 4,50 2,60 2,20 34,69

1

1 49,58 
10 Marolles. " 40,30 20,20 33,50 1,50 3,30 1,20 33,83 56,11 
11 Port-Salut. .. 38,10 24,80 24,50 7,30

1

2,20 3,10 40,06 30,58 

12 II Gruyere. " 35,70 28,90 28,00 3,90 0,40 3,10 44,94 43,55 

il~_: Franzosischer Fettkase,} 
f 48,3°1,19,21,24,7°1,5,29 1,2,50 1,67 37,15 '47,71' 

: Mi tel Nr. 3-12 

Englischer Fettkiise: 
-

1m wasser· 
., 

1m natiirlichen Kiise = .. fl'eien Kfise .. 
c: ~ II .... . ~ 

1,42 
1,06 
1,27 
1,29 
1,43 
1,65 
0,98 
0,97 

1,23 

495 

Dnter­
sucht 
von 

Linda, 
Am­

mann u. 
Brugure 

1) *j 

I 

~ ..... .. "" N e::= ..... .. q:Nt-- .. .. m rn II Untersucht NMbere Allgaben ..... = 
ocr;t:\ 

i 
.. .;; i ~~ - .. uJ!c:6 ... "" .. .. "" von .. .. .. ~.;x 
.. 0", N': II. .. .. .. ~~ II. 

~ N C 0 t;~ c: =Iz 
I 

:.: ;0'" ..... :::I '" ~ 
I 

" % % % % 0/.,- % % I % 
:;:: 
rn 

Englischer Cheddar-
} 1906 33,39 [ 26,32 ! ".19 1 2,"1± 39,51 50,73 1,28 

{(). Jen8en u. 

Kiise, Prima . E.Plattner") 
**) 

{ Lindet, 

{ ';;0 

31,10 30,90 132,30 2,00 3,70 44,85 46,88 1,05 Ammannu. 
BrugiAr.") 

Chester-Kiise 26,56 - :39,50 - - - - 53,8 - ***) 
} P. Butten-

" 
24,75 - 39,12 - - - - ,52,0 - berg u. .. 24,71, - 38,60 ! - - - - 1 51,3 - W. Koenig") 

I 

') Revue gener. du Lait 1906, 5, 416; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nabrungs- n. GenuBmittei 1907, 
14, 700. 

') Zeltscbr. f. Untersnchung d. Nahrungs- u. GenuBmittei 1906, 12, 193. 
') Revue gener. du Lait 1906, 5, 416. 
<) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nabrungs- u. GenuBmittei 1910, 19, 480 . 

• ) Vom Gesamt-Stlckstoff waren In Prozenten desselben: 

Nr. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 
% % % % % % % % % % % % 

In Wasser l(islich . . • . 3,2 12,2 70,9 44,4 32,9 27,9 60,7 43,9 46,0 69,4 20,2 22,9 
Ammoniak-Stickstoff • .. 11,8 8,1 9,9 11,8 10,6 1,8 16,0 8,1 6,2 14,2 2,3 4,7 

•• ) Von den filichtlgen Fettsauren (66 cem 'I .. N. = Lauge flir 100 g Kase) entfielen 13 ccm auf 
Propionsaure und 43 ccm auf Essigsiiure. Von dem Gesamtstickstoff waren 33,90% in Wasser Iilslieh und 
diese enthielten in Prolenten des wasserloslichen Stickstoffs 12,11 % Ammoniak-N, 43,07% Monoamlnosliure-N 
und 18,11 % Diaminosaure-N. In der fettfreien Trockensuhstanz waren enthalten: 12,58 % Gesamtstiekstoff, 
3,88% KaIk, 0,17% Magnesia und 3,70% Phosphorsiiure . 

••• ) Die Probe enthieit ferner: 

In Proz. des Gesamt-Stickstoffs Asche 
Stickstoffhaitige "-

Stoffe lOslicher Ammoniak-
unIosllch lilslich Stickstoff Stiekstoff 

% % % % % 
30,11 30,1 11,4 2,4 l,S 



496 Milch und Milcherzeugnisse. 

Portugiesischer Fettkiise aus Kuhmllch *): 

II Imnatiirlichen Kiise 
" 

.. ... .... 
Hr. II 

..... 
~=§' 'Du 

j 
.. .. 

Nahere Angaben :t:iI ';J!~ = l! .. .. ... ... ... ..ac,lx .. u .. u 
N.I!I II. .. . .. 

" 

.. ~ i:5 N C N 
~ 

I, % % 
" 

% % % % 

Produktionsgebiet: Iii 1 
, 

1 Gouvein • 1904 49,51
1

17,83\26,10 i 2,81 3,23 0,94 
2 Ilha da Madeira 

" 
36,89 24,30,27,15 7,71 3,95 1,50 

3 Gollega 49,17 1 21,97 i 23,87 0,16 4,83 2,18 
" 

4 Lissa bon queijo saloio 
" 

54,37
1

13,63 i 25,84 2,96 3,20 2,04 
[) Thomar . 

" 45,81,15,16 i 27,80 I 5,97 5,26 3,17 
6 Barco d' Alva (Tras-os- I I 

, I 1 
Montes) . " 29,53 i 29,111 34,59 1,48 5,29 1,61 

7 
Coimbra. 

J 1913 29,91124,97 35,60 3,49 6,02 1 3,57 
I 8 , 

" 
30,65 1 36,56 28,50 0 7,00! 3,41 

9 Leiria. ". 22,65134,78 32,10 2,07 8,40 5,27 
10 Tondella 

" 
33,00 29,42124,41 5,45 7,72 2,55 

11 Angra do Heroismo, I 1 
, Velas _ _ " 31,17 31,21128,891 3,481 5,25,2,21 

12 I Ponta Delgada. . _ • " 35,80 22,67 23,00113,6414,8912,38 

[I Portugiesisch. Fettkiise,l I I I I 'i~ 
'I Mittel Nr. 1-12 ,J ..... I"'· .. r ..... I···'r··"!·· .. II (ausgeschl. Nr. 4 und 5) 

') Chem.-Ztg. 1904, 28, 998. 
I) Milchwirtsch. Zentralbl. 1913, 4:a, 4 . 
• ) Vgl. auch Bd. I 1903, 1480 . 

1m wasser' 
freien Kllse 

.:: 
~! i ...... II. 
.!! .. 
• co 

% 0,( 
,0 

1 

35,28 ' 51,65 
38,50 43,02 
46,27 50,26 
29,87 56,41 
29,97 51,30 

41,30 49,08 
35,63 50,80 
52,72 41,10 
44,96,41,50 
36,43 43,91 

41,97 45,34 
35,01 35,31 ----
4.,66 43,4 • 

.. 
0:1 .. 
~ .. 
,c .... 

&lit Untersucht 
~.., 
0'" von ....,'" 
"'~ 
~ .. 
:;; 
r:n 

1,46 
1,12 
1,09 A.Oordo" 

Pereirta II. 
1,89 H.Man-
1,71 baum 1)**) 

1,19 
1,42 
0,78 
0,92 
1,21 Klein» •• 0) 

1,08 
1,01 
~ 

• ,04 

• 0) In Portugal wlrd meistens Schafmilch zur Kisebereitung verwendet; dann folgt Ziegenmilch und 
zuletzt K uh milch. Die obigen Kise sind aus K uh milch hergestellt. Die Herstellung geschieht auf einfache 
Weise: Zurn Dicklegen der Milch wild in den melsten FaIlen ein wisseriger Auszug der Distelbliiten (Flores de 
sardo) verwendet, oder die zerriebenen Bliiten werden auch, in ein Sickchen eingebunden, direkt in die Milch 
gehlingt. In anderen Fillen benutzt man Labmagen von 20-30 Tags alten Zickieln, die nur mit Milch erniihrt 
wurden. Auch die Einrichtungen in den Kisereien sind sehr einfach. Die geseilite 'und mit dem Labauszuge 
versetzte Milch wild in 20-25! fassenden Tonkrligen unter Zusatz von Kochsalz bls zum Dickwerden erwl1rmt, 
der Bruch ausgeschopft, In runde durchlocherte Formen gebracht, worin er ohne Pressung einige Zeit stehen 
bleibt. Dann werden die Kiise gesalzen und zur Reifung auf Rohrgestelle gebracht. - Zu obigen Probell. 
werden noch fo!gende Angaben gemacht: 

Gewicht des 
Nr. Kases 

g 

1 945 
2 ca. 450 
3 800 
4 112 
5 40 
6 400 

ISliure, 
alB Milchsliure 

01 
10 

0,34 
1,06 
0,95 
0,57 

Des Atherextraktes 

-------~--------~ Brechungs-
vermogen nach 
Zeill·Wollny 

50,5 
55 
55,5 
55 

Kottstorfer­
sche Zahl 

239 
227 
280 
250 

0,18 56] 222 
1,62 55 247 

.'.j TYPUS Nr.1 Gouda, Nr.2 Hollander; Sticketoffsubstanz =N x 6,37. Es werden noch folgende AD­
gaben gemacht: 

Nr. 7 8 
Vom Gesamt- I 16slich . . . 1,07% 1,37% 

Stlcketoff \ unloslich • . 2,85 " 4,37 " 
Refraktion des b'ettes bei 46 0 • 54,5 " 54,5 

" 

9 

1,51% 
8,95 " 

51,8 
" 

10 
1,48% 
3,14" 

5S,5 " 

11 
1,14% 
3,7(, " 

49,1 " 

12 
1,62% 
1,94 " 

52,3 " 
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Fettkase. 497 

Italienischer Fettkiise: 

von 

In del' nrspriing lichen Snbstanz In d.Troeken· ~ 
,_. ~, __ ~_r-8\lbst~~~ _ 2":'; 

~ · = N I • ~ 1 .!! =::! J5 II Untersucht = !!s = 1.1:°1': 1.8. = ~~ 
; I ~~ .: II~~I ~ ,~ jl .: j~ 
%l~'~ % % %i% ~~I% ~ 

1 1'/ Blltterini \ 
\ ouer Mantecchi di Sorrento') f 1903 

'I 1 3 1 I I. 2 2='lc= ~=7=r=1=0=1T;1!·"";O;;=. =;A~-. ~NC=euc~_c 
28,38 31,02 3 , 012,57 6,7313, 0 43,3 : 43, 0 , It teldl) 

2 Gorgonzola**). 1906 
1 I i I V Lindet, Am-

41,50119,70 29,0015,00,4,801 - 33,67149,57 1,47 n mann II. 

3 
4 
5 
6 

7 
8 

9 
10 

II 

12 

13 

14 

-

15 
16 

17 
18 
19 
20 

Weichkase: 
I:' I' BrU{1i~f6I) 

lc d' fnormal . 1904-08 60,00116,58 20,06 - 3,37 - 41,45! 50,16 1,20 1 f rescenza, Lo I 1 h . 
41,64! 49,00 , serrelf. 

" 
56,00! 18,32 21,50 - 3,62 - 1,17 

11 Fromaggio di Lec- ffrisch . 
" 

61,00116,37' 19,20 - 3,43 1 1,90 41,97 i 49,30 1,18 
( co, Valsissana \ sehr alt 

" 
16,66135,80 i 41,50 I - 6,10

1
3,00 42,96149,80 1,16 

\ Q=fuolo, r,mOI .. 47,50! 22,10 126,40! 
, 

" - 360 - 42,10 150,28 1,19 " 
41,52152,50 j Lodi, Kaserei- ziemlich reif 

" 
40,17: 24,84 31,45 - 360' - 1,27 

station " " 44,45: 25,15 1 26,87 ' I 
45,27\48,30 1,07 " 

- 3,53,1,40 

\ Robbiola, J sehr gesalzen 
" 

46,56 19,991 25,551 - 7,90i 5,80 37,41 47,81 1,27 

J Valsissana 1normal 
" 

45,37 20,21' 30,56: - 3,73 1 1,22 37,00 i 55,94 1,50 I G.Oom-
j Fromaggio salame. Galbani. \ 

, 
alba I) 

.\ Valsissana ( " 
43,93 24,08.27,20 - 4,78 1 2,17 42,95 i 48,50 1,13 

\ 
, I 

Gorgonzola, J reif. . . 
" 43,70 22,82 i 29,40 I - 14,081 - 40,53 1 52,22 1,28 , , 

J Lodi \nicht reif 
" 

51,50 20,50. 25,00 I - 3,001 - 42,17!50,40 1,22 , 

Hartkase, 
g(: J.rannt ouer erwiirmt 

\ f sehr reu, A pullen 
" JProvolone I k 'f L d' . aum reI, 0 I 
" 

"~I Fromaggio grassofnoch nichtreif 
" . di Montagna, l .. f Valsissam rell .... " 

I • i 
28,00 i 31,36 1 34,36 - 6,28; - 43,56 47,80 1,09 
33,00' 28,10·35,00 -.3,901 - 41,94 52,20 1,25 

43,30 24,50 ~ 28,00 - i 4,20 1 -. 43,21 49,40 1,14 

}Crescenca . J I 
1 II 

1906 

" 

37,00 27,71 i 30,14 - i 5,141 - 43,98 47,84 1,08 

56,56 16,05: 21,50 12,3213,6211,40 36,95 49,0 1,331) 
1\ Derselbe') 

55,80. 17,90! 19,00 3,2214,08 1,64 40,50 43,7 ,1,08 f 

1) Zeitschr. f. Untersnchung tl. Nahrungs- u. Genutlmittel 1903, 6, 637. 
I) Revue gener. du Lait 1906, 5, 416. 
3) Annuario (iella R. Stazione Sperimentale di CaseifiBio di Lodi 1909, 45; Mllchwlrtsch.ZentralbI.191O, 6, 33. 
') Ebendort 1906; Milchwirtsch. Zentralbl. 1908,4,515 . 
• ) Dieser Kase ist mit Butter gefiillt; die Kiisehiille hatte obige Zusammensetzung. Die eingefiillte Butter 

!latte {olgende Zusammensetzung: 
Wasser 
15,39% 

Casein 
0,232% 

Fett 
83,91% 

Milchzucker Mineralstofie 
0,314% 0,156% 

Kochsalz 
0,026% 

Der Vergleich eines frischen (l) mit einem 3 Monate alten (II) Butterino ergab folgende Zusammensetzung: 
a) des Kases b) der Butter 

Gewicht Gewicht 
des Kases der Butter Wasser Milchsilure 

g g % ~ 

I 173,5 77,0 28,38 1,15 
II 158,7 76,5 14,31 1,62 

•• ) Es werden noeh folgende Angaben gemacht: 
In Proz. des Gesamt-Stickstoffs 

~~~~~~A~ __ ~~~~~ 
Walicher Stickstoff Ammoniak-Sticksto/f 

27,2 17,1 

Konig, Nahrungsmittel. Nachtrag Zll Bd. I. 

Wasser 

Siiuregrad 
% 

15,39 
15,10 

unlosllch 
2,2 

4,3 
10,7 

Asche 

des Butterfettes 

Kott-
storfersehe 

Zahl 
229,6 
231,8 

liislich 
2,6 

32 

Reichert-
Meillische 

Zahl 
31,3 
31,5 
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Ii 

II 
Nr· l! Niihere Angaben 

ii 

.. 
c 

~ :0 ..... 
"'u 
.. :0 - .. .. ~ 
N': 

c 
;:) 

Milch- und MilcherzeugnisBe. 

In del' urspriinglichen Substanz 

I ~ ~ 1 I .. 
= .. 
~ 

0' 
!O 

N -: ... 
u 
o :..: 
% 

In d. Trocken' 
substanz 

~~i 
... I = .= i I .: .!!:o 
;joo: , 

[i! ~ II ~i II j 
I % % % % 

.~~ ___ ~=c=~c_~-=~.~~~~~~~. 

1904·08 32,85\ - i 29,05 1 - 1 - : -

'I J 
================.~ 

21 ! \ Grana Parmigiano (aus f I 

% ! % 

2'2 f Parma) sehr fein, \ II 
2'/2 Jahre alt t 

23 Cacio cavallo (fadenziehen-
der Bruch, 2/3 fett) 

24 Quartirol0 del commercio 
I (Handelskiise) 

25 I: Parmesankiise . 

" 32,00 i - : 29, 12 1 - 1- -
" 28,00i - :27,75 - 4,00'-

! i I 

, 
- '43,20 -

42,90 == 

38,00 -
i 

48,73 - i 22,30 - 2,42! - - 43,58 -
1910 

Untel'sucht 
von 

G. Corn­
alba 1) 

26,08 - i30,11 - -, - - 40,7 -I 
J 42,34 - '1 30,22 - - - - 52,4 - p, Butten-

" ,berg u. 
" 42,62 1 - 1 29,21 -- -, - -: 50,9 - W. Koeaig') 

32,50 I - 33,84 - - lili 50,1 -
'119,'~, 1 36,15, - 33,60 - - 1 - - 152,63 - } 

~~ ',I,:) 28 ii Gorgonzolakiise 

29 ii 
30 :1 

39,261 - 132,13 - i - i _ _ 152,89 A, Geiger3) 
-------'!---I---I--I----'--I --,--

Italienischer Fettkiise, Mittel Nr. 1-20 43,81 1 23,19 1 21,65! 0,82 ,4,41 - 41,31 149,26 1,19 

In RuHland hergestellter Kiise: 

Ii I' Zucker il'l 

1 i 1909 33,57 i 36,90! 22,79 ";t;i 15,45 • 55,55134,31 0,62 

2 I 33,441 25,28 i 34,20 1,24 i 5,84 37,98151,38 1,35 

3 ii' 35,13:29,9°1'27,78 1,17 :6,02 46,09 i 42,82 0,93 
41 36,49127,84 28,48 1,40 1 5,79 43,84143,48 0,99 

31,13130,97131,14 1,29 115,47 44,96 i 45,20 1,01 
31,06 i 27,85 1 33,56 1,30',6,23 40,40 i 48,68 1,20 
30,39126,86 i 35,16 1,98 1 5,61 38,59'1 50,52 1,31 

9 i 32,22127,14134,04 0,95 5,651 40,04,50,22 1,25 
10 I Backsteinkiise . 35,221 23,35

1
34,39 1,22 i 5,82 1 36,05 i 53,09 1,47 

11 I Tilsiter Art . . 35,35 127,441 32,03. 1,08 '4,10 I 42,441 49,54 1,17 
12 } {36,05,28,28 30,00 1,13 114,54 I' 44,22 146,91 1,06 

',' Schweizer Art. . I I 
13 :i 34'68130'1l130,00:'~I'5'18 i 46,10

1
145,93\1,°°1 ------..1......;.- 1 I! ,--1-"""";-

Russischer Fettkiise, Mittel Nl'. 1-13 33,64: 28,46131,22! 1,19 5,491 42,89 41,04 1,09 

S. Pa­
rasch!-

8chuk4) *) 

1) Annuario della R. Stazione Sperimentale di Caseificio di Lodi 1908, 45; Milchwirtsch. Zentralbl. 1910, 6, 33. 
2) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1910, 19, 480. 
') Bericht d. Milchwirtsch. Untersuchungiianstalten im Algau 1911, 8. 
<) Bericht iiber die Tiitigkeit des Milchwirtsch. Untersuchuugslaboratoriums zu Jaroslaw in RuBland, 

3. Jahrgang; Milchwirtsch. ZentralbI. 1909, 5, 228. 
*) Zu den ersten 8 Proben werden noch folgende Angaben gemacht: 

Gewicht des Kases l1ilchsaure Des Kilsefettes 

g % Refraktionsgrade Siluregrad Reichert -MeiBlsche Zahl 
2120 1,29 43,9 6,7 27,11 
1985 1,24 43,6 3,2 26,74 
2120 1,17 43,0 1,9 28,90 
2095 1,40 43,0 3,4 27,38 
2390 1,31 42,0 2,8 28,67 
2270 1,31 41,6 5,2 28,17 
2020 1,30 42,1 9,7 27,26 
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In der urspriiaglichen In der Tl'ocken· ... ~ 
.. Substanz substanz "'''' .. 

Nr. 

c ._- --,-~- - -,---.--~ '"C 2 ...... 
: ~ .. [= N Ii 1 = N '5 J:l II Untersucht 

.. .. .... 0 _ .... c =.. ' . .c!=!· ... t ~... .2 ........ c =.. ~;..!,. ~ :;; 5 r; ~ .a 'u I .a: .a ~ tj t' von 
Nilhere Angaben 

Nc ~ II~:I II. :ii3:C .2:::1 II. "f!~~ 
);>:3 => ;;(1) I ;;0 Q)~" 

___ t, _______ ~ __ . __ % ~~ % ~~ i % % % UJ~-== 

2
;-11!,'--------- -- (/1911 30,16123,25i40,531Iil,19i3,74 33,29 1 58,03 1,74', 

" 32,63 25,12 t 35,45 1,1414,57 37,28: 52,61 1,41 

31i I" 33,2024,06137,66[°,0314,12 36,01 1 56,37 1,56 
4 II " 31,8126,5°

1

34,63 11,68 i 4,11 38,86' 50,78 1,31 

5 II' " 34,86 i 25,59 32,05 1°,77 i. ~,40 39,28' 49,20 1,25 
61 " 33,24·28,93 30,92 0,16 0,25 43,33 1 46,31 1,07 
7 I " 28,72 ! 25,40 38,66

1

, 0,73 i 5,02 35,63 I, 54,23 1,56 
8 I! " 28,04.24,94 38,21 1,74

1
4,87 34,65' 53,09 1,53 

" K'aukasischer Kase,· , 
9 :,.1 J " 31,93 26,07 34,00 0,79; 5,56 38,29 I 49,94 130 S 111 jj7el . nach schweizerischer ) , ' l·· . -

10 ;i " 32,82 23,88 i 35,79 1,11 1 5,17 35,54 i 53,27 1,49 ( ler') *) 
, Art hergestellt 1 

I I II " 31,60 23,99
1
37,81 0,31 4,90 35,07 I 55,27 1,57 

12 Ii " 31,64 24,73 i 36,30 0,90 i 5,22 36,17 I 53,10 1,46 
13 II " 32,12 24,16 36,89 1,17'4,40 35,59 \ 54,34 1,52 

1411 " 30,1~ 25,14.37,60 1,2514,76 35,99 '53,82 1,49 
15 i " 27,lu 26,20 41,05 1,10 3,96 35,96: 56,34 1,57 

1611 " 42,43 23,7°136,45 0,95! 5,20 65,07 i 53,94 1,54 
17 I " 31,54 25,10 i 35,70 1 1,21

1

4,89 36,66! 52,16 1,42 
18 'liJ l " 26,12 25,67 i 41,23 i 1,30 4,54 34,74, 55,80 1,60 

I Kaukasischer Fettkase, Mittel ,31,67',25,13136,691 o,9;i~ 36,77 i 53,69 1,46 

Anhang zu Fettkase. 
50 Proben Liptauer Kiise hatten nach Untersuchungen von Koloman von Fodor 2) 

in verschiedenen Monaten folgende Zusammensetzung: 

In der natiirlichen Substanz: 

18tickstO~Substanz \ Asche 
% }!tlnat ___ I __ w~=z=e=r ==,====F~tt 

1 = =j==== 

II 18,34-21,76 : 
19,32-22,84 

Mai 42,25-50,70 
Juni . 41,88-50,51 
Juli 42,25-46,80 
August 43,02-50,99 
September 46,21-53,39 -----------r-----------

Schwankungen 41,88-53,39 

') Zeitschr. f. analyt. Chemie 1911, !to, 88. 

23,67-29,87 
24,71-32,12 
26,56-30,53 
25,24-30,33 
21,45-28,88 

21,45-32,12 

I 20,47-22,55 
18,46-22,55 
19,38-20,75 

18,34-22,84 

') Zeitschr. f. Untersnchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1912, 23, 666. 

*) Es schwankte ferner 

2,09-2,61 
1,91-2,46 
2,05-2,27 
1,62-2,37 
1,75-2,04 

1,62-2,61 

In der natiirlichen Substanz In der Gesamt-Asche 

Ammoniak 

von . . . . . . .. O,09~/~ 

bis. . . . . . . .. 0,42 " 
lind betrug im Mittel 0,20 " 

Milchsaure 

0,40% 
1,78 " 
1,09 " 

U nlOsliches 

51,74% 
83,21 " 

65,57 " 

, 
Liisliches Chlor 

16,79% 8,65 
48,56 " 29,10 

34,42 " 19,52 

32* 
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=======M=o=n=at====~ 

Milch und Milcherzeugnisse. 

In der Trockensubstanz: 

1,[ Stlckstotr- ! calclumoJ[yd , Asche ' Substanz I (CaO) 

.. __ '& ___ i __ ~ ____ ~~. ______ J ___ ~~ ___ ~ ______ . % 

Fett CaO 
-W-

Mai 45,21-52,24, 36,71-41,56 i 3,85-4,78 1,33-1,90 1 0,227-0,316 
Juni. I : 3,43-4,55 1,31-1,92 48,82-57,59 1 36,61-41,36 i ' 0,229-0,312 

I . 
Juli . 46,93-53,79 ,37,64-40,43 : 3,67-4,17 1,32-1,58 I 0,212-0,262 
August 1 I 48,64-53,90 i 36,75-41,12 ! 3,15-4,15 1,23-1,61 ! 0,196-0,272 

I 
September 46,01-53,69 37,50-42,59 1 3,33-4,05 1,24-1,60 I 0,199-0,264 

Schwankungen 45,21- 7,59 36,61-42,59 3,15-4,78' i 1,23-1,92 0,196--0,316 

Cacio cavallo· Kase, urspriinglich eine siiditalienische Kaseart, wird, jetzt vieHach 
in der Lombardei hergestellt und als fetter (KugeHorm) oder als halbfetter Kiise (langliche 
Form) in den Handel gebracht. Aus der Molkereistation Lodi stammende Kase zeigten 
nach P. Cornalba 1) folgende Zusammensetzung: 

Wasser 
Fetter Kiise . • 32,0-34,0% 

Btlckstolf-Bubstanz 
28,5-29,5% 

Fett 
34,0-36,0% 

Kochsalztrele Asche 
3,8-4,0% 

Kochsalz 
1,7-1,8% 

Halbfettcr Kiise 28,0% 35,4% 27,5-28,0% 4,0% 2,2% 

Den Fettgehalt der Trockensubstanz v,on Emmentaler Kase fand A. Burr2) 

bei 641 Proben (vorwiegend Sommerkase) und G. Koestler3 ) bei 96 Proben aus verechiedenen 
Kiisereien und den Markten Bern, Biel und Luzern wie folgt: 

Anzahl % Anzahl % 
weniger ala 40 % -1 'weniger ala 45% 6 5,4 

~ 
40 -42,5" 9 1,40 ~ 45--46" 0 ... 

7,15 ~ (I) 

42,5-45 
" 

46 46-47 " 7 6,3 .-
"" 45 ~47,5" 133 20,76 := 47-48" 20 17,8 ., 
(I) 

47,5-50,0 " 247 38,551 ~ 48-49" 31 27,7 0 

~ 
50,0-52,5 " 184 28,71) < 49-50" 20 17,8 
iiber 52,5" 22 3,42 50-·51 " 12 10,7 

cj 

Zusammensetzung des Fettq uargs, gewonnen durch kombinierte Saure- und 
Labwirkung*), A. Burr4 ). 

Bemerkungen 

Stirkere Saure~kung il 56,531 27 ,7712,391 0,89163,881 67,60 
" Labwirkung '1158,00 124,96 2,9611,11 59,431 63,93 

I 
,I I 

" Saurewirkung! 54,38 34,1112,7610,53174,77 79,58 
" I " Labwirkung . Ii 52,54 36,03 3,20 i 0,61 75,91 81,41 

u.b- und Siiurewirkung I: 54,67 28,69 4,29 i 0,96163,29 7l~61 
Desg1.147,70 30,10 2,5511,16157,55 60,50 
Desgl. '58,81 22,35.2,2211,23 54,26 57,35 

% % % % % % 

3,72 1 5,67 }84951' 650 143 19{ 0,05 
4 50 651 ' , , 0,20 

4:811 4:60 } I { 0,11 
5 50: 5 34 81,98 I 10,50 I 58,27 0 22 

" I' 

8,321 5,77 87,28 [ 4,00 131,37 0,40 
2,95! 5,23 88,40 I 3,00 25,86 0,42 
3,091 6,52 88,13 I 3,30 I 27,80 0,62 

I) L'lndustria del Latte 1906, 3, 106; MIlch-Ztg. 1006, 35, 76. 
") Milchwirtech. ZentralbI. 1914, 43, 656. I) EbendJrt S. 517. 0) Ebendort 1910, I, 392. 
oJ Die Quarge waren bel der Untersuchung 3-4 Tage alt. 1m Gegensatz zum angereiften und reifen KII8e 

kann der MIlchzuckergebalt be! einige Tage altern, durch Lab- oder vorwiegend durch Labwlrkung gewonnenelll 
Quarg ein ziemllch hoher seln und den Fettgehalt der Trockensubstanz bedeutend erniedrigen. 
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e) Halbfettkii,8e . 
. 

In uer ursprilllglichen Substallz Tro!~e~:~bst] .. 
----------, -------------~ 2-t 
= ~ * := ! I t f» I -a ~ ~ i ~ n Untersucht = I-:;J! i 0lil .I: .: 1itS 'I· ... 1i ~~ 
• oM- ... : u i:: u 0lil- 0(1) 

~ £-: .= 1'1 C o.!!.g ~~ ;;~ I ~ :;-1 ~ .. 
%l~bJ%I(y~ % ~{. %\% ~ 

---=c_c~=~~~='===='=='=='=+==!==={==~==== 

1 !:l- -- J "-\1910 43,57 - ,17,1O! - - - -: 30,30 -\ K. Peich6rtl) 

21! Tilsiter Halb- Niedrigst 1911 45,30: 22,42 12,22 - 5,47 1 2,51 48,74 128,22 0,68) 
3:J fettkase l H~ohst. " 56,701

1

33,11 18,53 - 6,71: 4,13 61,89
1
34,60 0,56 LatkOIOBq.") *} 

4 il Mittel. " "9,1" ~8,~9 16,13 - 6,04' 3,10 55,6~ 13t,n 0,57 

15 I!,I':,{ Liptauer Halbfettkase, l, : {Po Buttfmberl1 1912 61,88 - - 23,19 - u. K. PjizMl-
llngewiirzt i maw") **) 

·von 

tl 

Ii .. 
e: 

I' .. .. .... ... co 
Nr. Xahere Angahen - .. 

ii :! 

" 

N,fl 
I' e: 
II ~ 

i. 

61i r 7 II 1910 46,13 -

8 II " 51,68.-, Limburger 
9 II Ha.lbfettkase l ,,43,02 - 11,56 

{
A. Bell,., 

1008-11 62,06' - - - - 28,3 - U. K.Fr8f'ieM 
.)***) 

= ) P. BtdUnber,1 
U. W.Koenigl) 

- - - - 1 20,3 -

- ,23,1 
- 120,7 

10 ,i Niedrigst 1911 50,00 21,89 8,90' 
11 ,I Hochst. " 63,20 28,70 116,95 : 

12 :1 Mittel" 57,18 I ~",69 i 1~,86. 

- 4,86: 2,87 52,27 1 24,18 0,46) 
- 6,19 14,32 61,18)39,08 0,64 LasI:oIOBh".) *} 

- 5,63i3,7957,66 30,03 0,5~ 

13 Algauer Backsteinkase, alt 1906 56,78 23,27 14,20 , 6 0 61 ~ O. Jensen U. 
- 6,06 5,04 53,84 i 32,8 , ~ O. Plattner "), 

1) Jahresber. d. Milchwirtsch. Untersuchungsanstalt im Allgau zu Memmingen 1910, .8. 

') Milchwirtsch. Zentralbl. 1911, 1, 525. : 
.) Zeltechr. f. Untcrsuchung d. Nahrungs· u. Genu13mittel 1912, ~3, 340 • 
• ) Ebendort 1911, ~I, 741. 
.) Ebendort 1910, 19_ 479 . 
• ) Ebendort 1906, Ii, 193 • 
• ) Es wurde wahrend eines Jahres monatlich ein Kiise hergestent und nntersncht. Es selen auch noch 

zu den Kliseuntersuchungen folgende Angaben wiedergegeben: 

'I Gewicht Zusammensetzung der Milch 
'I eines Kases (vom Kaltwasserverfahren) 

1 ___ - - Reifungs Reifungs 
Sahere Angaben 

;1 
i verlust dauer 

W IStickstoff-1 ., frisch I reif asser ! S ubstanz I , 
;1 

I , 

kg kg % Tage % I % , 
---. 

fNiedrlgst il 
.--. ,~-=~=c~--,_ 

'M1r"1 
.-

I 
TilsIter 4,25 I 3,60 8,0 3,111 

Halbfett- lRochst . " 5,50 4,60 18,2 193 89,907 3,691 
kise Mittel.: 4,879 I 4,208 13,8 149 89,542 3,427 

Limburger J Niedrigst . O,~OO 
, 

0,365 8,8 18 89,177 ! 3,137 I i Halbfett- 1 Rochst ., 0,625 0,475 ~8,U 9:) 80,01)8 ' 3,940 
kilse Mittel. 0,518 i 0,428 17,4 57 89,6~O 3,396 1 

•• ) Das Fett <lieses Kases hatte folgende Bescha ffenhelt: 

Reftaktion I Reichert- I Polenske- I Farnstei ner- ! Verseifunga- I 
bei 40· II e i III sche Zahl ! sche Zahl i ache Zahl zahl Jo<lzahl 

41,a 21,84 2,20 196,7 221,2 

••• ) Der Fettgehalt wurde nach Gerber bestimmt. 

r~-Fett tickstoff -) 
Substanz Fett 

0/ % I % '0 

I 

1,710 29,55 12,52 
1,320 35,27 15,81 
1,510 32.77 14,44 

1,290 29,25 12,72 , 
1,880 36,77 I 17,96 
1,567 32,72 

, 
15,10 

I 
j Siiuregrad SesamOl­

reaktion 

63,3 o 
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.,.1 Niihere Angaben 

I; 

Milch und Milcherzeugnisse. 

.. 
c .... 

".c "'u 
~= .... 
NJ!l 

c 
;:) 

In der ::l 
Trockensubst. t! .. In del' urspriinglichen Snbstanz 

... 1":N11i !;I.,i!! a:~1 ~~ 
i I ~j ! i g I ~ : ~ ~B II 11 ~~ 
11: :.. ..... : I, I N i C ~ ~ i II. ~~ : ;;(1) ~ .. 

Untersucht 
von 

~il ! ~~ i % I ~'o I ~,~ (}; 0 ~ I ~~ tn 
====",=_o-~iF====-~=~=~==~====~~==='=-==~~======4==-~~=--~=··==-~ 

- 6~6 '2~9 O~8~ 
~--'-'----------

141' R:ma~~Bay~~n) 1906 60,40 19,60: 1l,90 3,50 5,60" 

15 ilMont d'or . . 1. J" 58,7 25,30 9,70' . Frank-
16 I Llvarot . . . . . . J )" 52,2 25,90 I 15,0 
17 I Parmesankase . .. reich l " 34,00 35,00 i 23,00 

18!IRomadurkfise aus halb-J Niedrigst 1909·10 42,36 20,84 1 9,50 
entrahmter MIlch nach 

19 d. Kaltwasserverfahren'l Rochst . " 61,50 30,48 18,72 
20 i hergestellt in del' Mol- I • ~, ~ 

I kerei Kleinhof-Tapiau MIttel "a3,08: 2;),15 13,98 , 
21 I t Grana Lodigiano (aus Lodi), f 1904·08 33,49 48,04 11,50 

221 f 31/ 2 Jahre alt 1" - -: 15,00 
23 It l!'romagio di montagna magro J " 32,33 48,70, !l,ll 

24 If (Valsissana) 1" 27,67 48,78 17,5 

25 ;/ Bergkase aus Val Seriana in 1 ,I 
.j d N"h d V II d' S I f 1905 21,65

1

46,25 24,00 , ~ er a e er a e 1 ca ve , , 

- 4,30 --

- 4,40 -

- 5,20 --
- 4,59 2,42 

- 6,52 4,98 

- 5,823,88 

-- 6,97 -

- - -

- 7,86 -

- 6,06 -

-- 8,06 2,80 

54,18 31,38 0,58 
54,27 34,85 0,64 

45,01 22,75 0,51 

62,75 35,90 0,57 

a.t,53 30,31 0,56 

72,23 17,20 O,2·t 
22,40 

71,97 17,00 0,24 

67,44 24,20 0,36 

59,03 30,63 0,52 

, Alter (Jahre) I 

26 : I I 1 1911 23,46: 41,02 22,20 7,595,75 1,64 53,59 28,34 0,53 
2'1 1 1-2 1 " 24,20 41,40 22,30 6,40 5,70 1,82 54,62 29,42 0,54 

~30: i':.fLOdikase 2-3 f! " 22,40 44,27 21,76 5,86:5,71 1,71 57,05 28,04 0,49 
l " 22,80 44,17 20,68 - - 1,72 57,21 26,79 0,47 

3-4 ,,19,30 1 45,86 20,93 7,85:6,061,51 56,83 25,94 0,46 
31 . 1 " 20,10 45,35 21,50 7,1215,93! 1,50 56,76 26,91 0,48 

i ". ~ - 22,04 1 43,68, 21,56 ~ 6,89 5,83 1,65 56,03 27,14 0,49 
I I 1 

Lodij{ase, Mittel (Nr. 2&-31) 

Lindet, Am­
mann und 

Brugihe 1) *) 

ILa.SkoU:SkY2 ) ** 

IG.C~"'" 
VMselbe') 

C.Finzi 5 \ ***) 

1) Revue geuer. du Lait 1906, 5, 416; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel1907, 14,706. 
') Milchwirtsch. Zeutralbl. 1911, 1, 545 . 
• ) Ebeudort 1910, 6,~34 . 
• ) L'Industria del Latte; Milch-Ztg. 1905, 34, 124. 
') Vgl. Anm. 1, folgende Seite . 
• ) Die Probe enthielt ferner: 

In Proz. des Gesamt-Stickstoffs ---Nr. liislichen Stickstoff Ammoniak-Stickstoff 
% 0/ 

/0 

14 43,0 17,8 
15 39,8 4,6 
16 55,9 15,5 
17 21,7 9,9 

Asche 

unliislich liislich 
0' O. 
,0 /0 

1,7 3,9 
2,4 1,9 
1,5 2,9 
3,5 1,7 

•• ) Es wurde wahrend eines J ahres monatlich ein Rase herg~stellt. Es seien auch die folgenden Angaben 
auszugsweise wiedergegeben: 

I Gewicht 

Gehalt 

Niedrigst . . . !II. 0,225 i 0,160 1 
Rochst . . . . ! 0,375 I 0,270 
Mittel .... I: 0,278 0,213 

••• ) V gl. Anm .• , folgende Seite. 

Reifungs-
verlust 

% 

15,7 
34,7 
23,4 

Reifungs-
dauer 

Tage 

31 
112 

72 

Zusammensetzung der Milch 
-~ 1-- --I --- ~- -- -- ~-

In der Trockensubst 
I Stickstoff-i Fett 

--- --

wasser: Substanz I Stickstoff-j 
Substanz Fett 

0/ i 0' I 01 01 % /0 I 10 I /0 /0 

189,150 3,095 1,135 28,53 11,53 
90,153 3,940 1,985 36,73 18,~7 

89,519 3,440 1,580 32,82 15,07 
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In der N 

.. In der urspriinglichen Sllbstanz Trockellsuhst. § 
s: _______________ 1;; .. : ~ -----=--·-~-:l-----~--I----:----!! J: ~ ~ '; Untersucht 

Nr. Nahere Angabcn ~ ~ 5 ~ ~ I! ~ I ~ ~ i ! ! ~ ~ von 
N C ~ :;;.. N c( ~ :l:l" :: ~ 

_, :::I % "'% UJ I % % I % ,% ~~j_~~-.~~=c~~= 
'Alled.Jahre)f ': 1 I . 

33 ' \ 28,8834,9726,401.,-1 - 11,38 49,17i37,12 0,75 
32 •... 1 . j 1-2 1911 29,2634,5927,73\4,1714,25:1,5948,90139,200,80 

34 .. f 27,90.36,31 27,6113,42 4,76 1,24 50,36! 38,29 0,76 
35 . (Parmesankase I 2-3 \ 27,32 35,80 26,90 5,48 4,50 - 49,26 h7,01 0,75 C. Finzil) *J 

36 .•• 1 3-4 J, " 25,80 37,46 28,32 1 3,84 4,68 1,41,~0,49138,17 0,76 
37 :i \1 " 26,15 37,71 27,751-=-,-=-1 -- 01,06 37,58 0,74 

Parmesankase, Mittel (Nr. 32-37) 27',55 36,fit 27',"5 i ",31
1 

",55i UI 59,88137',88 0,7'6 

38 Desgl. ........ /1910 38,01., - 17,541 - 1 -I - - 1,28,30 - \'up., Butunberg 
W. Koenig") 

39 1 . h flOOOg 1903 41,80'30,8216,6614,6716,05: 52,95'1. 28,630,54-
Serblsc er I I I 

40 1 k' tI500 " 46,30 34,42 10,48\2,62 1 6,18 1 64,10
1

19,52 0,30 
41 Hart -ase ! 020 40,22 28,60, 19,85 1 4,8°: 6,531 47,84 33,98 0,: 1 

Serbischer Hartkase, Mittel "2,7'7' 31,28,15,66 4,06! 6,25. 54,66,27',36 0, .. 0 
ill '. 

42 ill Serbischel' J 480 g 1903 41,87 31,24,20,23 3,56 3,10 
43 , Sirazausd. 210" 35,12,42,33 13,68 4,95i3,92; 

44 :'. f Kopaonik-l720 " 45,56128,12 i 21,36
1

2,60,2,36 
4511J Gebirge 502" 39,10133,47121,24 2,4312,76, 

Serbischer Siraz, Mittel 40,41133,7'9119,1313,6,,13,03' 

i 

53,74134,80 0,65 
65,24 21,08 0,32 
51,65 1 :19,24 0,76 

54,961 :.14,88 0,64 

56,7'0,32,10 0,56 

A. Zega und 
Dobr. M. Knez· 
Miloikovic 8 )**) 

') Stuz. sperim. agrar. Ital. 1911, 44, 462; Zeitsehr. f. Ulltersuchllng d. Nahrlmgs- u. Genu/3mittel 1912, 
!4, 287. 

2) Zeit.sehr. f. Untersuehung d. Nahrungs- u. Genu/3mittel 1910, 19, 480. 
3) Chem.-Ztg. 1903, 21', 15. 
0) Die Kiisefabrikanten aus der Gegend von Emilia (Parmesan) lassen ihre Milch in holzernen, seltener 

eisernen GefaEen sauern, wiihrell{~ in der Umgegend von Lodi allgemein Kupferschiisseln in Gebrauch sind. Da­
her wird man in Lodikiise stets gerillge Mengen von Kupfer finden; und zwar betragt der Gehalt nach Unter­
suchungen des Verf.s etwa 0,011 %. Aber auch sonst finden sieh in der Zusammensetzung zahlreiehe Versehieden­
heiten. So euthiilt Lodikase weniger Wasser, mehr Asche, Stiekstoff und WasserlOsUehes und weniger Fett al8 
echter Parmesankiise. - Stickstoffsubstanz = N X 6,37. Zu diesen Proben werden noch folgende Angaben ge-
macht: 

WasserlOsliches Wasserlosliches 

in~gesamt Stickst~ff 
~ 

Sttckst~ff Nr. davon Asche Nr. insgesamt davon Asche 
0 

" 
<J' % % o· % '0 /0 

26 18,30 3,55 2,05 32 16,15 3,53 2,25 
27 18,10 3,40 2,15 33 16,24 3,40 2,22 
28 24,42 3,78 2,67 34 18,92 3,37 1,89 
29 24,20 3,76 2,48 35 18,76 3,29 2,05 
30 23,58 3,18 2,60 36 19,96 3,06 2,19 
31 22,36 3,20 2,62 37 20,40 3,10 2,32 

.. ) Zn den serbisehen HartkAsen wird die Milch bei 40' gelabt, der Kiseteig mittels TUcher aus 
den Molken gehoben, leieht gesalzen, in fiaehe Brote geprel3t, oberflAehlich gesalzen und zum Ausreifen hill· 
gestellt. Der Hartkase zeigt auf der Sehnittflli.ehe nur wenig kleine, langllche Locher und hat einen scharfen 
salzigell Geschmack. 

Beim Sir a z wird der Kiiseteig nicht gesalzen, die Brote werden kleiner geformt und zunachst an der 
Sonne getroeknet. Sobald sich an der der Sonne zugekehrten FU\che eine F~ttausscheidung zeigt, wird dlese 
mit Salz verrieben und das Brotchen umgelegt. Das wird solange fortgesetzt, bis sich eine Kruste geblldet 
hat. Dann werden die Brotchen iibereinander geschichtet und der Reifung Uberlassen. Der Siraz zelgt glatte 
Schnittfl;;'che ohne Locher und hat einen lIlilden Oeschmack. 
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Sonatlge Halbfettkiia8. 

Felt 

I '''.re ,.,.bo. if! ~~diJU ". I ""re '''' .. heu J:I I ! 
==9iI===o~_-~- _.~=~._=*==::I=I=%=O=}=%=i=1 =O=Yo==l~==iI!=1 ===_ ::I l % 

1 I 1910 52,48 16,31 134,32 16 1/ Geb~gSkiso. : -.. 1~13 43,51 

.,. ':'t;l"1 ~ ... ., 5..=:§ ~.~~ 
",01>...1 aSGilt..."j' 
Z:::;'" ~.::: .... 

%1% 
I 

12.471 22,1 
2 " 59,20 13,70 33,56 17 I Wangener Friih-
~ Ii Miinster-Halb- ,,58.11 12,77. 30,48 II stiiokskise .• " 59,29 9,53 23,4 

, 

.. fettkise ,,60.73 11,52 29,33 18 III M~~heen.er. .Bi.er.-
56 I 1911 55,06 14.08 31.33 ....... 

_-=-.....,.._......,.....,..:,L,-.::,,~.I-54-.:..7_0-l-15...;._32_1_3_3:...8-12 19 Original - Weich-
Miinster·Halbfettkiise, } 56 'JI 1393 3:t 18 ii kii.se...... 

55,21 10.72 23,9 

64,22 8.74 24,4 
Mittel Nr. 1-6 ' , , 20 'I 

I Syrgensteiner Ap-

7 La.uterba.cher Kii.se 1908-11 63.79 8,0 124,8 I petitkise... 
8.) Friihstiiokskii.se ,,59.22 8.0 119.7 21 Ii Allgii.uer Argen-

62.19 9.26 1 24,5 

9 "Sahneneohioht- ii thaler Appetit- I 
60,95 9.71 24.9 1910 67.10 12.23 37,2 ii kischen ... 

22 III Feinster Allgii.uer 
Kii.se verschiede- i, Tafelkii.se G. H. 

Kii.se" II 

60.15 11.09 27,8 

zeichnung: kise . . . . . 52.06 13.53 28,2 
ner Handelsbe- 23 I Feiner Portions-

10**) Wangener Friih- 24 I Hochfeiner All-
Btiickskise 1909 60.91 7.89 20,20 Ii g~uer SchloB- I 

11 
2 

IS 

5··) 

Allgii.uer Tafe1kii.se " 59.42 9,09 22,40 II kii.se..... 
Deutscher Kaiser- 25 Feinster deutl!Cher 

kise " 62,48 8.95 23.86 Kaiserkii.se. Mar-
il ke Kaiserkrone . Wiener Appetits-

kii.se 
Friihstiickskii.se 

(BchlesiBche Mol­
kerei) 

" 56,98 13,71 31,86 26 I Feinster Dessert-
Friihstiickskii.se 
S. F ..... . 

47,97 18,18 34.94 27**) I SchloBkiso. Prin-

60.18 11.18 28,1 

63.54 10,60 29,1 

53,95 13,42 29.1 

.. 58.48 13.71 K. D. N.. Hollan­
drias. aUerfeinst. 
DelikateBkii.se 1913 I 128 I} :::~:~:f~t~. 'J 

64.00 7.72 21,4 29 II kii.se (Hollander) II 
1910 43,69 18.10 

43,34 17,15 

33.0 
32,1 
30,3 

Nr. 1-4. K. Teichert, Jahresber. d. MIlchwirisch. Untersuchungsanstalt im Allgiu zu Memmingen 1910, 8. 
Nr. I) jj.. 6. A. Geiger. Jahresber. d. MIlchwirtsch. Untersuchungsanstalt 1m Allgiu zu Memmingen 1911, 8. 
Nr.7 u. 8. Behre u. Frerichs, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nabrungs- u. GenuBmlttel 1911, ln, 741. 
Nr. D. Buttenberg u. Koenig, Ze1tschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmlttei1D10. 19, 680. 
Nr. rIO-a. Lfthrig u. Bla u, Pharmaz. ZentraJ.halle 1909, 50, 191. 
Nr.16-27. Buttenberg u. Romstllck, Ze1tschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. Genu8mlttel1D1S, :ea, IiDD. 
Nr.28-2D. Buttenberg II. Koenig, Ze1tschr.f. Untersuchung d.Nahrungs-u. Genu8mlttel 1900, 19, 479. 
*) Das Fett wurde nach Gerber bestimmt. 

**) Zu diesen Proben werden folgende Angaben gemacht: 

Gewicht Preis Preis fiir 1 kg II 
Nr. g M. M. Nr. 
10 52 0,10 1,90 I 19 
11 107 0,18 1,70 20 
12 166 0,30 1,80 21 
18 32 0,10 3,10 22 
14 DO 0,18 2,00 23 
Iii SO 0,10 8,88 24 
111 U 0.10 2,27 26 
17 U 0,10 2,27. 26 
18 30 0,10 3.3S 27 

Gewicht 
g 
60 
38 
61 
D4 
47 

110 
116 

68 
114 

Preis 
M. 
0,10 
0,10 
0,10 
0,20 
0,10 
0,20 
0,26 
0,10 
0,20 

Preis fiir 1 kg 
M. 
1,66 
2,63 
1,96 
2,13 
2.13 
1,82 
2,17 
1,47 
1,76 
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" ~ Hr. Kallen: Angabcn Nr. ~i .. ~ ","here Angaben 

01 01 
/0 /() 

N:: 
c 
;:) 

33°1 -1 •. ;I-fl-~~,ua'Halhfettki\sefJr=I;~O 29,8;-~8,1l 25,8 
I ) " 51,75 9,79 20,3 

32! (HollilnJcl') l '1911 49,65 12,30 24,43 
----:-:--:--:-:~;:-;-:-:L:_"""7""-1----­

llollda-.Halbfettki\Se.} 43,65 15,09 26,16 

47 

48·') 

Lauterbacher klei· 

ner Camembert 1907 50,44 16,24 32,8 

Petit Caml'1ll bert, 

echt, mit Baby 54,75 15,19 33,6 
~1ittel Nr. ~8- 32 49 191)~·1l 55,66 15,5 135,0 

33 1 j 1910 
34 ~I Edamer Hal bfett- " 

35 lif kase " 
36*1 JI 1008·11 

37 I " 

39,06 2O,a4 aa,4 
43,16 17,03 30,0 

39,14 18,14 29,8 
45,42 1l,75 21,5 

51,51 9,0 18,6 

50 

51 

53 
;;4 

• }calllelll bert . { 
CamcmbertP.C.R. 

Camembertdouble 

crthne 

lCamembert 

56,46 14,8 ' 339 
i ' 

1912 63,4 12,1 ' 33,0 

66,0 10,7 31,4 

65,4 7,5 21,8 . 

38 

Edamer Ilalhfettkase, } 
Mittol Nr. :J.~-~7 

Brie-Kase IH08·11 

48,66 15,25 21,03 

51,34 14,0 28,8 

f 71,9 4,7 Hi,7 

Deutscher 

39*1 
'lRomadur .j 57,51 10,75 25,3 Camembert: 

40 
41 

J . 1910 

Rornadur Halbfettkibe. 
}[irtel N,..3(1-41 

45,95 12,88 23,8 

61,17 8,88 22,9 ----
5".88 10,84 2",02 

55'"') 

54 
FeilJOt",i 'alllemliert 1909 39,65 10,59 17,55 

Fromage de Ca-

membert, Mar-

'Jllise de Pom-
42*")11 Extra feiner deut­

scher Camem- 57 
padour . 65,20 6,17 17,70 

Feinster Holzhau-

43 

44 
45 
46 

bert (Franzos. 

Fabrikation) .. 

Deutscher Ca-

membert 

'} f I ii Baby-
:, Camembert 

II 
tIll 

1907 56,36 8,48 19,4 

61,58 9,13 23,8 

47,22 13,2'2 25,0 
53,75 11,61 25,9 
52,01 12,57 26,2 

58 
SCI' (\tlllem bert 

Fronlaf.(c de Ca­

mem bert (}L J.) 

59*") i Feinst. Deuklinger I 
Call1em bertkiise 

Camemhert. Halhrett· 
}iittei :\r. 42-5\l 

i 
f 

57,60 14,47 25,12 

56,09 13,30 30,25 

61,80 13,20 34,70 

51,48 11,63 21,35 

Nr. 3(}-31, 33-35 u. 40-41. Buttenberg u. Koenig, Zeitschr. f. Dntersuchung d. Nahrungs- u. 
GeuuJ3mittel 1910, 19, 479. 

Nr.32. A. Geiger, .Tahresber. d. Milchwirtsch. Untersuchuugsanstalten iIll Allgau 1911, 8. 
Nr. 36-39, u. 49-50. Behre u. Frerichs, Zeitsehr. f. Untersuchuug d. Nahrungs- u. GenuBmitteI1911, 

%1, 741. 
Nl'. 42-48. Buttenberg u. Gnth, ebendort 1907,14,676. 
Nr.51-54. Service de la Repression des Fraudes, Annales des falsifications 1912, 5, 187: Zeitschr. f. Dnter-

8uchung d. Nahrungs- n. GenuBmittel 1913, ~6, 207. - Die Proben sind dem Handel entnolllmen. 
Xr. 55-59. Liihrig u. Bla u, Pharmaz. Zentralhalle 1909, 50, 19l. 
.) Der Fettgehalt wurde nach Gerber bestimmt. 

") Die Proben wurden dem Kleinhandel entnomtllen. ];]8 werden noch folgende Angaben getllacht: 

,:Iir. 
liewicht lies Kases Verkaufspreis Preis fiir 1 kg Kitse 

g M. M. 

-Ii 127 0,25 1,97 
43 170 0,30 1,76 
44 143 (),25 1,i5 
~5 140 0,25 1,79 
46 15[' 11,25 1,57 
47 160 0,30 1,88 
4~ 141 0.25 1,77 

"') AIL, den beigefiigten Verkaufspreisen fiir je 100 g Kilse, Trockensnbstallz und Fett ergab sieh, daB die 
winderwertigen Kase meistens hoher bezahlt werden als llie Yollwertigen. 
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d) Magerkiise. 

~.. Fett II ~ 

! i ! ~~,~ I h,~ Nr.'1 Nahere Allgaben ; j ~~,~ I h! 
~ ~ z;:::~ I~~~ I :s.: Z~>:: I ~~~ 

Nr.l: 
! 

Nahere Angaben 

Fett 

L========j:==~=j:=o/c=o=j:=o=Yo=I:=o=Yo==F==iI:=========+==:i=!=~%~!=~%~~! ~%~ 
-1 III Holsteinischel' fl 1910 161,39 4,45 i 11,5 2245111 1908-11 52,02 8,00 116,70 
2 'J Marsch - Mager- t I " 63,37 5,75 115,70 

1:1 k" (L d k") " 56,49 1,75 4,0 26 'I'" I , ase e er ase . " 56,43 6,80 15,60 

3 II f 5688 705 160 27 I,,' " 60,45 6,00 115,20 
4 ",'( \ Tilsiter Kase . . I" , , , 

I \ " 61,45 3,51 9,1 28 I Limburger Kase { " 59,15 6,00 14,70 

5 II t GroBe flache { " 43,36 5,41 9,6 29 I (1/4-Fettkase) I " 47,80 7,50 1 14,50 

6
7 

:,"1 f Kiimmelkase ,,44,14 5,15 9,2 30 I " 64,86 5,00 i 14,20 

1 f " 57,10 2,00 4,7 3321 1,1 " 62,71 4,75 1 12,70 
8 IlfHarzer Kase .\ " 58,16 1,84 4,4, I " 62,72 4,25 11,40 
9 1 l " 56,98 1,57 3,6 33 II " 58,77 4,50, 10,90 

1)0
1 

;,.,) 1908-11 63,84 1,9 5,2 Ii", Li-m..,..b-u-rg-e-r,-'-;.""-F,....e .... t-tk-a-se-,',.-I-"'-8'---·)-'" 1-6--3'8--.-"'-.-5 
, Mittel Nr.22--331 ., ,,"OJ ,. :", 

I " 59,84 2,0 5,0 
12 II " 53,71 2,0 4,3 

~! I','il' " 58,59 1,5 3,7 
" 52,64 1,5 3,2 

15 II Harzel' Kase 'J " 42,30 1,6 2,8 

1~~6 ii I " 53,98 1,1 22,,41 " 53,13 1,0 
" 63,03 0,5 1,4 

19 

20 
) l " 60,75 0,5 1,3 

" 60,01 0,5 1,3 
----:':--~~.....,...,I--·I--~ 

Harzer Kase, \ 56,1'5 .,31' 3,11' 
Mittel NI". 7~201 

21 Thiiringer Kase 1908-11 65,22 

" I, Krauterkase*): 

34 11 F' t Al k II ems es pen rau-
i! terkiise - Mehl 
II (Schabzieger) . 

35 II .Orig.inal- Krauter-

'1' kase ... 
36 1 t Kr" t k" f 
37 Ii f au er ase .. 1 

" 38" Original- Krauter-
! kase 

39 i Ba yerisch. weicher 
Krauterkase. 

22 l Limburger Kase J 
23 !; f (lh-Fettkase) t 

52,07 
57,66 

9,25 19,30 40 
1,17 1 3,4 

Original-Krauter­

kase 8,00 18,90 

I 
1909 23,47 5,10 i 6,7 

36,96 4,73 i 7,5 
36,82 2,91 i 4,6 
43,28 4,33 7,6 

52,41 1,63 3,4 

56,69 

158,96 

1,83 

2,54 

4,2 

6,2 

Nr. 1~9. P. Buttenberg u. W. Koenig, Zeitsehr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u GenuBmittel191O, 
19, 479.. 

Nr.1O-33. A. Behre u. K. Frerichs, ebendort 1911, :!I, 741. 
Nr.34-40. P. Buttenberg u. W. Koenig, ebendort 1909, 18, 413. 
0) Griiner Krauterkase ist ein seit Jahrhunderten bekannter Quarkkase, der gewohnlich aus mit Butter. 

milch versetzter Magermilch gewonnen wird und eine Beigabe von Ziegerklee (Melilotus caeruleal erh31t. 
Zu diesen Proben Nr. 40~48 werden noch folgende Angaben gemaeht: 

Nr. 

1
40 
41 
42 
43 

Stiick vom Riegel 44 

45 
4e 
4i 

Kleiner Riegel . 48 

Besehaffenheit des :Fettes ~ ______________________ .-A-_____________________ ~ 

Refraktion 
bei 40° 

43,0 
38,2 
39,9 
41,6 
41,6 
42,5 
41,4 
41,2 
43,4 

Reichert-Mei Bl- Farnstei ner-
sehe Zahl Verseifungszahl sehe Zahl 

39,32 
40,92 
39,16 
26,73 
29,92 
34,24 
30,20 
32,34 
29,92 

238,84· 

228,76 
231,15 
235,41 
234,73 
229,93 
229,47 

194,80 

198,82 
197,64 
197,09 
200,91 
193,71 
195,96 

Polenskesche Zahl bei Nr. 45 2,1. SesamOl war in keiner der Proben nachweisbar. 
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Magerkase. 

Felt 
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Felt 

:~l} Kranterkase- .( 1909 63,80 
63,07 2,891 7,8 

Breslaner Krenz­

kiise 

Dessertkase . 

Feinster Delika­

teBkase . 

1909 65,60 0,61 1,70 
0,83

1 

2,42 43 :~ Sennerei·Kriinter. 

I' kase 

44 ,I: Allgiiner Krauter-
, kiise 

45 i: Echt bayerischer 

Ii Kriinterkiisc . 

46 ii} Sennerei-Kranter- { 

47 I kiise 

48 Ii Prima Allgiiuer 

Kriinterkiisc 

Krauter-JMager-. Mittel Nr. 34-42 
!rase [';'-Fettkiise, ., N r. 43-48 

49 l t;ah.nen-J Ober,dticht I 
50 I J SChlCht'l MIttel "l J 
51 l"lse *) enter ,. 

52 Dessertkase"Fein-

1913 

6J, J2 ',"I J2,O 

56,76 6,27114,5 

I 

55,94 6,391' 14,5 
58,70 7,85 19,0 

59,68 8,21120,4 

44,66 12,20122,0 

57 
58 

59 

60 

61 

48,38 3,191 6,18 
.. 62 56,14 7,601 n,3" 

77,49 2,76 12,26 63 

78,7 1,9 8,92 
80,0 1,1 5,50 64 

65 
66 

Liegnitzer Delika­

teB-Friihstiicks­

kiise 

Appetitskaschen 

(Breslaner Mol­

'kerei) . 

Jagdfriihstiicks­

kiise 

Breslaner Kloster­

kase 

Argenthaler Appe-

titskiischen 

Romadnr. 

Allganer Kiise**) 

Schlesischer Biir-

65,75 

41,90 

69,90 

64,80 

1,801 3,10 

i 

I 

1,431 4,74 
I 

i 
i 

2,051 5,82 
, 

! 
I 

66,34 2,64' 7,84 

56,20 4,77 10,90 

i 

60,11 
59,35 
64,67 

509 1 1276 , i ' 

6,50' 15,99 
5,72! 16,19 

, 

I 
, ster DelikateB­

Rahmkiise"**) 

Feinster Banden-

1909 68,64 0,16, 0,51 gerkase***) 1913 65,15 0,64: 1,8 
53 

54 

55 

kiise 

Pikantes Appetits­

Cremechen 

Landersheimer 

Friihstiickskiise 

58,67 0,37! 0,89 

69,28/ 

65,88 

0,38 

0,45 

1,23 

1,32 

67 Pikantes Appetits-

68 

69 

Cremechen 

Gandersheimer 

Friihstiickskiise 

Friihstiickskiise 

Bolkobnrg 

70,47 0,73 2,5 

68,30 0,83 i 2,6 

163,67 ! 1,30' 3,6 

Nr.41-48. P. Buttenberg II. W. Koenig, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 
1909, 18, 413. 

Nr.49-51. Fr. Litterscheid II. Ed. Brust, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 
1913, 26, 467; Berichte d. Untersuchungsamtes Hamm 1912, 6. 

Nr. 52-65. H. Liihrig u. P. Bla u, Pharmaz. Zentralhalle 1909, 50, 191. 
Nr.66-69. Buttenberg u. Romstock, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GennBmittel 1913, 

25, 599 . 
• ) Es handelte sich urn Magerkase, bestehend aus farbloser Ober- und Unterschicht und gelbrot geiarbter 

Mittelschicht . 
•• ) Zu diesen Proben werden noch folgende Angaben gemacht: 

Nr. 
Gew. eines Kases g 

ff. 1 Stiick . 

52 
85 

0,10 
0,12 

0,37 

53 
80 

0,10 
0,12 

0,30 

54 
127 
0,10 
0,08 

0,26 

55 
64 

0,15 
0,23 

0,68 

56 
94 

0,10 
0,11 

n,31 

57 58 59· 
90 48 82 

0,10 0,10 0,10 
0,11 0,21 0,12 

0,32 0,36 0,41 

60 61 62 
98 67 65 

0,15 0,10 0,10 
0,15 0,15 0,15 

0,44 0,44 0,35 

Preis f. 100 g Kilse 
(M.) 1 f. 100g \ 

Trockens. / 
Refrakt. d. Fettes - +1,0 -0,9 +0,8 +2,0 ±O 

*.*) Zu diesell Proben werden noeh folgende Angaben gernacht: 
Nr. 66 67 68 6U 70 71 72 73 74 75 76 
Gew. eines Kiises. 258 11~ 88 83 88 88 85 93 60 60 128 
Preis/fiir 1 Stiick 0,20 0,12 0,10 0,10 O,lO O.HI 0,10 0,10 n,lO 0,10 0,25 
(M.) \ .. 1 kg , 0,78 1,07 1,14 1,20 1.13 l.H 1,18 1,OS 1,66 1,66 1,95 

63 64 65 
60 130 59 

0,12 0,20 0,10 
0,20 0,15 0,17 

0,50 0,38 0,48 

+2,6 +1,5 +2,8 

77 78 
55 140 

0,10 0,25 
1,82 1,78 

79 
48 

0,10 
2,08 
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Ii , 

, .. Fett 
.. ; t - --- ------~~-- c ~ 

~ .. -- -,--;~-..... "11 ,~ :: .:: i ~~(l)I~""Cl) ~@(l)1 Z;"'a> 
Hr. :! 

..... 
Niihere Angaben ::I :;::0)00 ooQ)oo Nr. Niihere Angahcn ~~ 

.. :;:::1 00 tf.) ~ U1 =. ~ ~":=:o::iloo'8:~ ~ 1d~:a31 ~r¢:~ 
G" d'=~I~'l-o~ 

Ii 
.. .. Hi z ...... I~~ , N': z;.:::~, f:':.t~ 

c 
, ::I % %! % 

! 
::I % 01 % .1 10 

70 I' Schlesischer Mag- , 76 Kaiserkase Marke I 1913157,58 5,85113,8 
I; 

natenkase 1913 61,16 1,46 3,8 77 Wiener Appetitkase 5,21 16,1 I " 67,69 
71 FeinsterFriihstiicks- 78 Petit Baby-Kase 

" 
59,56 7,58! 18,7 

kase B. M. 
" 

66,44 1,36. 4,1 79 Gebirgskase *) . 
" 

40,17 ll,23 1 18,8 
72 Feinst. Sanitatskase 67,77 ·1,48 . 4,6 80 Hollander Mager-

! 

" 
73 Feinster DelikateB- kase (1/4 -Fett-) 1911 53,99 6,08 13,21 

Friihstiicksk. J. G. 
" 

74,22 1,32 5,1 81 R d fhFett -
1910 65,81 5,42 15,9 

74 Feinster DelikateB-
oma ur-

4,20! 12,7 82' 
Kase l " " 

67,00 
Friihstiickskase 83 Mager-. 

" 
59,23 2,23 ! .'),5 

J. B. H. 
" 62,72 1 2,08 5,6 84 camem-Y/4 Fett- 1911 69,08 1 7,0 22,6 

75 DelikateB. K. D. M. 
" 

63,82 3,nl 8,7 85 bert Mager-. 
" 

18,54 1,13 3,6 

Ii :. __ I~,der urspriinglichen Substanz 

Untersucht .on 
i' =-= . !--I-- N I N 

Nr. I Nahere Angaben :: = il ~ ~ .. '~ ..! c ii 
II - .. ... 1) ! -: ~ I ..:::: I - -

II :s .: ~ .= .: ... I = = ;: ! g 
iI c ~.!!.. ,:EN":.: 

II ::I % ! ;;%"" I % ! % % ~ % 

~{SerbiSCher Hartkase aus 1 ! 

86 1 entrahmter Milch (1050 g J 1903 48,82 35,43! 
schwer) ! 

871 Spanischer Magerkase • - 61,33 ~5'791 
88 . }Desgl. PrOduktionsgebiet{ 1904 62,02 30,57 
89 I Vizeu " 50,34 34,39

1 

! Spanischer Magerkase von . 

4,63 

0,10 
0,71 
3,48 

1 ' 

5,39 1 6,13! -

7,40 5,381 -
2,85 3,851 -

7,33 4,46: -

68,68 

67,47 
48,50 
69,25 

~ A. Zega und 
8,97 0,13 ~ Dobr. M. Knez­

It Miloikovic 1) 

0,26 0,04 C. Buttner» **) 

1,13 0,02 }A. Kordo8.o und 
H. Mastbaum 

7,00 0,10 2) ***) 

90 I Sattam, Art: Gouda. 1913 26,10 38,34' 13,01 15,63 6,92 ,4,71 51,88 17,61 0,34 
91 ' Hollander " 26,90 45,48 7,63 11,92 8,08;4,9362,19 10,44 0,17 

}Klein 3) i') 

Solberg 4) 

}SOllied4 ) 

92 :1) 11911 47,26 50,19 1,73 - 1,36 - 95,16 3,28 0,03 
9" 'I Norwegischer Gammelost " 26,"0 66,88 .. '" 2,47· 1,43 3,02 1 - 90,62 3,35 0,04 
9411 (alter Magerkase)tt) ,,14,85 78,66 I • 2,83: 0,19 3,47: - 92,38 3,32 0,03 

Nr.70-79. Butteuberg u. Romstiick, Zeitsehr. f. Uutersuchuug d. Nahrungs- u. Genu/3mittel 
1913, ~a, 599. 

~r. 80. Berlehte d. Milchwirtsch. Untersuehungsanstalten im Aligau zu Memmingen 1911, 8. 
Nr.81-83. P. Buttenberg u. W. Koenig, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genu/3mittel 

1910, 19, 479. 
Nr.84 u. 85. A. Behre u. K. Frerichs, ebendort 1911, ~l, 741. 
1) Chem.-Ztg. 1903, :t'l', 15. 
" Ebendort 1904, 28, 998 . 
• ) Chem. Zentralbl. 1913, 4~, 4 . 
• ) ·Zeitschr. f. Untersuehung d. Nahrungs- u. Genu/3mittel 1915, 30. 291. 

*J Vgl. Anm .... , vorhergehende Seite . 
•• ) Ferner wurde gefunden: Sllure, ala Milchsiiure 1,40%, Casein 17,75%, Nuclein 2,62%, liisliches Albumin 

3,50%, Ammoniak 0,08%, Amide 0,44%, Refraktometerzahl des Atherextraktes 52,2 . 
••• ) merzu werden noch folgendeAngaoen gemacht: t) Au/3erdem wurde gefunden: 

Gewicht Sllure, ala Breehungsvermiigen Stickstoff Brechungsindex 
Nr. des KAses Milchsiure des Ath~rextraktes Nr. IO"slieh' des Fettes bel 25 0 

g berechnet nach Z e 1 /3 . Wo II n y unliislieh 
88 150 1,00 90 1,62% 4,40% 51,1 
89 250 1,51 91 1,34 .. 5,80 .. 51,2 

ttl 16 dunkle Gammel08t-Sorten enthielten naeh Untersuchungen von Schmelck 1,06-4,36%, 3 fette 
Sorten 0,24-0,95% Ammoniak. 
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Zusammensetzung von Sauermilchkiise, Quarg, Topfen, Zieger. 

In del' urspriinglichen Substanz Tro~~e~~~bSt. j .. 
.:.. N! • N ! ~-; 

~ I li :; \ .= j~,.= 'i ; ! ~ ~ Untersucht 
:I -= -= i, u u E 1C \ i 0 ?I von 
~ 1-:-;1 110 .:: C .!!;! II. ~r: 

Nahere Angahen 

i ij-' ....... 
! co I ~ 

============~==t=,~~~.-.- i % % % ~'6.___ _~ ___ L_~ ~ ____ _ 
Kochkase des Handels, mit Kum- I -- I - -- '-1---1 -"-'--,,---

mel gewiirzt _ ....... '1',190668,20;22,3012,50\3,91 3,09*) 69,19: 7,86 0,11 
Kasequark aus saurer Milch mit 

3% Fett nach Abheben des ' ~B. GOth') 

Rahms selbst bereitet .... ! " 76,001 17,00 1,12 - - 70,83 4,66 0,07 J 
l\iolkerei-Matte nach leichtem Ab-

pressen der anhaftenden Molke, " 75,00 1 18,60 0,50 - - 74,4 2,0 0,03 

Ungarischer Topfen (AcMnturo oder kurzweg Anro) wird aus Kuhmilch nach frei­
willigem Aufrahmen und Sauern durch gelindes Erwiirmen hergestellt. Er hat einen hohen 
Wassergehalt. R. Windisch 2) macht dariiber folgende Angaben: 

Trockensubltanz Asche Bezeichnung Anzahll-__ ,w_a_sl_er-,--, __ ,_ 
del' Monate Pr~~ren Geringst I Rochst: Mittel Geringst I Rochst C Mitt;1 Geringst I Rijchst II Mittel 
_ 1919 , %' i" ,~_ % % , %', % % %, % 

.i~~~~ '--'0===1
1

:=1 =8===i'=6~3'=,oO~~4-==!' 76,90 T70,01 23,10 I 36,96 'I: 29,99 _: - I -

Februar Ii 12 59,42 75,65 i 69,57 24,35. 40,58 30,43 - - -

Marz I: 8 65,09! 75,46 7Q,73 24,54 I 34,91 i 29,27 - I - -

Mai Ii 9 63,44 76,41 69,88 23,59 i 36,56 : 30,12 0,551! 1,080 ! 0,775 
Juni II 6 64,77 72,51 69,85 27,49 i 35,23 i 30,15 0,548 i 1,164 I 0,742 

Juli l'i,1 218
7 

65,95 76,53 70,55 23,47 i 34,05 ! 29,45 0,501 i 1,163 I 0,754 
Oktober 62,37 78,20 70,48 21,80' 37,63 ,29,52 0,252 i 1,205 I' 0,673 

! I I 
November . I 16 64,40 74,15 69,24 25,85 135,64 30,76 0,527 i 0,967 I O,63G . 

D __ ez_e_m_b_er ____ -·-1.Jj.'-1-9-t;-62...,:· ,_30 __ 7_6_,2_2_
1
_7_0_,1_7;-2_3_, 7_8_i __ 37_,4_0_.l~ 0,503 I 0,728 I 0.608_ 

Alle 123 Proben 63,45! 75,78 1'0,05 24,22 I 36,55 '29,95 0,480 ,1,0511: 0,691'1 

Der Fettgehalt schwankte zwischen 0,42 und 15,55%. 

38% der Proben enthielten weniger als 5% Fett, 

43.. .. 5-10% Fett, 

10 " mehr als 10% Fett. 

Die Hiilfte der untersuchten Proben enthielt in der Trockensubstanz 20 oder 
weniger Prozent Fett; der geringste Fettgehalt der Trockensubstanz war 1,5%, der hOchste 
42,800/00 

G. Biro 3 ) hat 130 aus den Komitaten Gy6r, Sopron, Vas und Kom8.ron stammende 
Proben sauren Kuhtopfens (aus nicht vollstandig entrahmter Milch) mit folgenden Ergeb­
nissen untersucht: 

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genullmittel 1906, II, 736. 
0) Ebendort 1911, :U, 613. 
") Ebendort 1911, :&:&, 170. 
*) Darin 2,35% Kochsalz. 
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II 
I 

I 
Siure, be-

Wasser 

I 
Casein Fett Asch.·) rechnet als Refraktlon 

Milchsauro del Fettel 

II % % I % % % 
bei 40" 

Niedrigst. ·11 63,48 1 13,20 
I 

1,08 0,64 0,30 40,0 
I 

Riichst ·11 77,99 I 26,39 I 15,38 0,96 0,70 44,6 

·11 
I 

I Mittel .. '70,18 i 18,98 5,91 0,'7'f 0,51 .j~,1 
I 

Zu ahnlichen Ergebnissen gelangte Koloman von Fodor1). 

i = ~ I . In der Trockensubstanz 

Hr. ii Nabere Angaben !! II j ii~ ! 1 iii i ~~O CaO 

JL __ ~ . . % % ;;%- % ... % % I ~%: I ~ ~ :8 --=-
.~ -r

1
--·_··· .. 173,71 6,64 16,8110,835 0,133 25,25 63,92 3,17 0,504 0,0502 

23 i 7632',6196 6,38 16,14
1
0,832 0,142 23,80 60,20 3,10 0,529 0,0559 

9,83 23,14 0,857 0,117 26,32 61,97 2,30 0,313 0,0322 
4 ) Aus Vollmilch hergestellt 157'29 13,04 26,64 0,832 0,151 30,52 62,36 1,95 0,354 0,0362 
5 II 66,30 10,24 18,66 0,809 0,121 30,38 55,36 2,90 0,359 0,0412 
6 1 62,77 9,68 22,38 0,796 0,146 26,00 60,11 ?,,14 0,391 0,0414 
7 IJ 62,88 10,71 21,08 0,825 0,130 28,84 56,77 2,22 0,350 0,0393 
8 } Aus teilweise abgerahmter { 62,57 10,28 23,12 0,825 0,132 27,47 61,77 2,22 0,351 0,0362 
~ Ii Milch 66,74 7,11 21,67 0,871 0,130 21,37 65,14 2,62 0,390 0,0382 

10 :11 j76,97
1 

0,46 17,69 0,859 0,144 2,00 76,81 3,73 0,624 0,0517 
11 ii AusMagermilch hergestellt 74,091 0,55 19,85 0,893 0,157 2,12 76,60 3,45 0,606 0,0563 
12 II 69,01 i 0,78 24,77 0,892 0,154 2,52 79,93 , 2,88 0,496 0,0395 

Norwegischer Molkenkase "Mysost", der durch Einkochen von Molken, teils nach 
Zusatz groBerer oder kleinerer Mengen Rahm, gewonnen wird, hatte nach Untersuchungen 
von S. Hals2 ) folgende Zusammensetzung: 

:1 In der urspriinglicben Substanz In der Trocken-
I' substanz e:N~ 
il '=: *=~ 

.s :; [I 

Nr·1 ~abere Angahen 
.. . .. .. . .. ,=1ii~ • . .s. =:. "'. '" .s • =: "'u u ... .., 

; .1:1-= .. u ... u .- .: .. ... -"OJ 
II. iE . ..... - u ;;-r..t 

~ 
..... C .. ... iii: !i -" -" .. 
;;'" ;;'" 

li % % % % % % % % % 
--

I "l t-- j 

18,01 9,40 30,73 37,56 4,30 11,46/37,50 45,79 3,27 

2 " Fetter Mo1kenkiise milch 15,90 10,44 31,20 37,52 4,94 12,41 37,10 44,61 2,99 

3 II 
(Sahnen -Mo1kenkase) 13,55 10,80 34,00 36,75 4,90 12,49 39,32 42,52 3,15 

41 aus Kuh- { 12,74 9,50 28,38 44,71 4,67 10,88 32,52 51,25 2,99 

5 :: milch 15,38 10,38 27,29 42,40 4,55 12,27 32,24 50,12 2,63 

') Zeltschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genu13mittel 1912, :e3, 667 • 
• ) Ebendort 1909, l1', 673. 
*) Bei 26 Proben war das Verhilltnis von Calclumoxyd zu Phosphorsiure folgendes: 

i'il Calclumoxyd I Phosphorsiiure I CaO P,O. 
Gehalt (CaO) (P,O,) N N 

Miudestwert '. 1/ 0,12% 0,44% / 0,041 0,148 
Hochstwert . 0,18" 0,58" 0,066 0,193 
Durchschnltt . I 0,15 " 0,51 " 0,049 0,161 

Bei dem aus Schafmilch hergestellten,,Liptauer Topfen" 1st das Verhiiltnls C~O nach Fodor nlcht ge­
ringer aIs 0,242 und nlcht hOher aIs 0,320. 
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In der urspriingJichen Substanz In der Trockensubstanz 
;! -'-::N;":' 

I, I ~~ [I at ii I l:t -Is II 

I JoN I .. ! 
Nr.! I ~: ~ :5 -:;; ~ ~ ~ ~.:::; 

.\ _ _ _____ .. __ .. ____ I i%a 1_ ~ . ~%: J~ ~~~:~ 
-c 

Xiihere' Angaben 
.. 

i ~! :: .. I ;; 

I 

.. ...... i ... 
~ .!! .. 

;0 CD 
i 

01 % i % /0 , 

H ~~~"~---~~n:~-::::: IE:: -:::: :f~ :::EI:::: !::: 
9 . 14,29 IlO,47 29,17' 41,47 4,60 12,20 34,05 148,39 2,79 

10 14,07 11,02 29,76 40,47 4,68 12,82 34,62 I 47,12 2,70 
11 Fetter Molkenkiise 9,35 8,61 34,34' 43,77 3,93 9,50 37,88 48,29 3,99 
12 (Sahnen-Molkenkiise) 11,26 9,79 29,98' 44,64 4,33 11,03 33,77 50,32 3,06 
13 aUB Gemisehen von 11,82 9,67 28,75: 45,22 4,54 10,96 32,59 51,30 2,97 
14 Kuh- und Ziegenmileh 12,35 i lO,73 29,42; 43,13 4,37 12,24 33,55 49,23 2,74 
15 11,12 111,69 33,41! 39,64 4,14 13,15 37,59: 44,60 2,86 
16 lO,OO I 8,76 30,92 i 45,67 4,65 9,73 34,35150,76 3,53 
17 11,55! 9,86 36,05 38,72 3,82 11,14 40,74 I 43,80 3,66 
18 11,42112,68 28,36 42,92 4,62 14,32 32,02! 48,44 2,24 
19 J 12,98 12,48 28,04 41,79 4,71 14,32 32,22 148,03 2,39 

Ii Mittel 1~,r4110'~1 30,8~! 41,71 4,5~ 11,71 35,36! 4r,76 3,0% 

20 il} f 17,88 1 12,83 0,41 i 53,30 10,08 15,62 0,58 i 64,92 0,04 
21 Ii 14,07 1 9,94 0,11 ,I 61,93 9,80 1l,,!i7 0,13 I' 72,06 0,01 
22 I Magerer Molkenkiise 2 

134,26 I 12,48 1,14 I, 41,76 7,04 18,99 1,73 'I 63,5 0,09 
23 'I aUB saurer Kuhmilch *) I 

13,44 9,88 0,23162,94 9,65 1l,41 0,27! 72,71 0,02 
24 I 34,04 112,22 1,71 42,42 7,10 18,53 2,59 '164,30 0,14 

:1 Mittel ~~,74 11I,4r 0,r3 15~,4r 8,7'4 t5,%% 1""""i06 6r,5t o,or 

S pei seq uar k, durch kombinierte Wirkung von Lab und Saure gewonnen, wie er nament­
lich in Konditoreien Anwendung findet, hatte nach A. BurrI) folgende Zusammensetzung: 

Nr. 

I 
2 

3 
4 
[) 

6 

7 
8 

'! I I Fettfreie I 
! 

Wasser ; TrOCken-
1 
Trocken- Fett 

i substanz I substanz i 
, I I 

0; I Of i 0/ I % I 10 ,0 I 10 I 
, 

! I 
80,03 I 19,97 I 19,46 I 0,51 
79,70 20,30 I 21,61 I 0,69 

I 
77,61 22,39 21,82 

I 
0,57 

75,34 24,66 24,02 
I 

0,64 
79,70 20,30 

1 
19,94 0,36 

78,38 21,62 
I 

20,56 

1 

1,06 
76,86 23,14 I 22,59 0,55 
75,14 24,86 ! 24,23 

, 

0,63 I , 

') Milchwirtsch. Zentralbl. 1910, 6, 391. 
.) Die mageren Molkenkase enthielten: 

:lOr. 20 
In der natiirl. Substanz 5,43 
In der Trockensubstanz 6.61 

! 
! Asche 

I 

I % 

I , 1,31 

I 
1,39 

I 

1,62 
1,53 
1,24 

1 

1,36 
1,86 

I 2,08 

21 
4,15 
4.83 

Fett Asclle 1 .Asche 
in der in der III der 

Trocken· Trocken- f~ttfreien Bemerkungen 1l'ocken-
substanz substnnz substanz 

% % % 
I 

I 
, 

2,55 6,56 I 6,73 
3,09 

I 
6,23 6,43 I 

2,55 7,24 I 7,42 
2,60 6,20 I 6,37 
1,77 6,1l 1 6,22 
4,90 6,29 

I 
6,61 

2,38 8,04 8,23 } stiirkere 
2,53 8,37 8,58 Labwirkung , 

Milchsiure 

22 23 24 Mittel 
3,32 3,86 ~51 3,85% 
5,05 4,46 3,81 4,95 " 
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~ ~ 

I' I 1 I " 
, Fett Asche Asche , II I Fettfrele , 
I in der in der in del' i Wasser Trocken· TrOCken.1 Fett 

, 

I: 
Asche I Trocken- Trocken- fettfreien Nr. I substanz sub.tanz 1 

I 

Bemerkungell 

I % % I 

substanz substam Trocken· 

Ii % % % <J~ % 
substanz I 

% 

I' I 
I 

9 73,94 26,06 
II 

I 
10 i' 78,94 21,06 
11 73 08 2692 I 

12 73,18 26,82 ! 

13 73,26 26,74 
14 76,30 23,70 
15 'i 79,24 20,76 

Niedrigst I: 
I!" 

73,08 19,97 

Hochst '1 80,03 26,92 
Mittel . I 76,70 ~3,30 

I 24,96 1,10 1,82 I 
20,48 i 0,58 1,32 
2633 ' 059 218 
26,03 0,79 1,90 
26,22 0,52 1,74 
22,97 0,73 1,28 
20,24 0,52 1,18 

19,46 0,36 1,18 
26,33 1,10 2,18 
~~,76 0,66 1,59 

I 
4,22 6,98 I , 
2,75 6,27 ! 

219 810 
2,59 7,08 
1,94 6,50 
3,08 5,40 
2,50 5,68 

1,77 5,40 
4,90 8,37 
~,80 6,14 

7,29 
6,45 
828 
7,30 
6,64 
5,53 
5,83 

5,53 
8,58 
6,66 

I 
stiirkere ~ ""w.,,'. 

I 

Der dem direkten Verzehr dienende frische Speisequark muB gegeniiber dem zur Sauer· 
milchkaserei verwendeten Quark mit 60--64% Wasser einen etwas hoheren Wassergehalt 
besitzen, da er sonst zu trocken schmeckt. 

Die Zusammensetzung von tunlichst rein dargestelltem Lab- und Saurecasein fand 
A. Burr (1. c.) wie folgt: 

:1 _ ' ~; I' 

I' - .; i 

1 

I ' , .. " .:: .. 
"0 • ... -

:1 i III ~ II j 
'I ~~~ 
1

:11-': 

=~= 
N ahere Ang'aben 

a) Labcaseine 

II % I % % % 

I .... "'= , 
1% % % % 

( 1 II 0,61] 99,39: 0, 1~ 16,85 '192,41 14,5;15,72 16,35 1 

1 ' 1 ' 

3 '110,85,89,15'1 0,251,7,75 '181,15 12,77 15,74 6,35 1
2)' 0,60 99,40, 0,55 i 7,35 91,50 14,31 15,64 6,39 

4 I, 2,97 97,03, 0,08 i 8,55 188,40 13,91 15,73 6,35 
5)!1 7,3G 92,70 0,12: 6,90 i 85,68 13,42 15,66 6,38 

61 0,70
1

99,30
1' 0,10

1 
5,00 1_94_,4_0-l-1..;4,_83 __ 1_5'_70_~ 

Mittel I 3,84 96,06 O,~I, 7,07 ,88,9~ 13,96 15,70 6,36 

Bemerkungell 

weiBes Pulver 

I' I I I 
( 1 il 7,89 92,11 10,075 0 92,04 14,37 15,61 6;406 schneeweiBes Pulver 

b)Saurecasrine,in 1211 1,65
1
98,35 1 0,005, 0 :98,35 

enger Anlehnung 311 6,73: 93,27 0,055: 0 193,22 
an das Verfahren { 41 8,65' 91,35 0,005 0 [91,34 

15 33 15 58 6 41 d I {3 St. boi 650 

, , , esg . getrockllC't 

14,56 15,61 6,406 
14,28 15,63 6,40 
14,72 15,59 6,41 

schneeweiBes Pulver 
von Ha m mar- l5;, 5,55 94,45 0,005, 0 i 94,44 
sten hergestellt 6 ii 9,62 ,90,38 0,090 0,49 1 89,80 14,03 i 15,62 6;40 

7 'II 8,60 1 91,40 3,125 0,50 1 87,78 13,69
1

1 15,60 6,41 roh, gelb und kiirnig 
-------1------1-1---1---1----1 

Mittel , 8,1~ 93,05 0,480 0,14 91,00 14,43 15,61 6,41 

Die Probe b) 7 war ein selbstbereitetes Rohcasein, Nr. 6 ein nur einmal ausgefalltes, 
mehrmals gewaschenes, pulverforrniges weiBes Casein, wahrend die ersten 5 als reine, gute 
Praparate anzusehen waren_ A. Burr findet hiernach einen Caseinfaktor von fast 6,41; 
H. Droop-Richmond 1), Tang12) und Hammarsten3) fanden einen mittleren Stick­
stoffgehalt von 15,65%, dem der Faktor 6,39 entspricht. 

') Analyst 1908, 33, 179. 0) Zeitschr. f. ph)7siol. Chemie 1885, 9, 273. 0) Nicht veroffentlicht. 
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Zusammensetzung von Lab- und Saurecaseinen franzosischen Ursprungs, nach 
M. Dornic und P. Daire1): 

--
In der Trocken- Asche 

Trocken- masse in del' 

Nr. Wasser masse Fet! Asche fettfreien Bemerkungen 

i 

Trocken-Fet! Asche masse 
0 0' 0' 0 % % % 0 ,0 ,0 10 I 

- --- --.---------,----- ---- --,. -

I 
'I 

3,36 6,04 

} ~oo~'m 
1 I, 10,62 89,38 I 3,00 5,40 6,25 Ii 

! 

" :2 ,I 11,90 88,10 
I 

3,40 6,50 3,86 7,38 7,67 
! 3 11,34 88,66 1,83 6,10 2,06 

i 

6,88 7,03 
4 12,0:2 87,98 1,00 6,56 1,14 , 7,46 7,54 
5 8,76 91,24 i 1,50 i 7,76 1,64 

I 
8,50 8,65 

I 
Mitte 'I I 

1 (1-5) 10,93 89,07 2,15 I 6,46 2,01 
, 

7,25 7,43 :! 1 , 

6 9,5:2 90,48 3,00 ! 2,20 3,32 2,43 2,51 l "'"""""" 1 

7 10,06 89,94 4,:20 ! 2,60 4,67 2,89 3,03 
8 , 6,46 93,54 1,25 i 2,56 1,34 2,74 2,77 
9 j: 10,1:2 89,88 

I 
2,25 ! 2,91 2,50 , 3,24 3,32 

1 
I 

" 

, I 

I 1 (6--(l) 9,04 90,96 ! 2,68 2,57 2,96 2,83 2,91 Mitte 

Lab- und Saurecasein unterscheiden sich, wie ersichtlich, wesentlich durch ihrenAsche­
gehalt; erstere enthielten hiernach im Durchschnitt 6,46%, letztere 2,57% Asche bei durch­
schnittlich 10,93 bzw. 9,04% Wasser. 

Vier aus Schleswig-Holstein stammende Proben von Handelscasein hatten nach 
A. Burr 2) folgende mittlere Zusammensetzung: 

Wassel' Casein Fett Asche 
6,51% 10,38 % 79,45 % 1,89 % 

Zusammensetzung von Handelscaseinen*), die fur industriel1e Zwecke bestimmt 
waren, -nach Fascetti 3 ): 

Nr. ; Bez\lgsquelle 
del' Cascinsorten 

I • NiBl I· I I • .* E~ i ! ___ ,'liCC'l .. 1 Co) ~CI)--l ~ I:!as-
~i I bilo ~z l:e~~! ~ !.=c!l 'ii !!:=£ Beschaffenheit 
~ .=.: Q ;; i -- I·!:! -: z! <C ,g"UJ f'::!, :.:: i u 0 -- des Caseins 
II. I;;U)~I A. ;Ul 

_______ , ____ _ ____ ~~_~ ____ ~~ L_"% %'-"j % % _I % : Ij~ 
Iii Exportgese11sch. Po1enghl--- -- T I ' I I I{Weill und pulver-

!I Lombardo & Co., Lodi . 10,40188,38112,371 177,31' 1,22 0,460 0,560 0,052 formig 
2 :: Berlin . . . . . . . . . 10,04184,98 I 11,325 170,78 4,98 1,587 2,400 - {gelbblichK.und in 

I
I I gro en ornchen 

3 i Molkereigesellschaft Lodi, I I ' 
! Casa1pusterlengo .... 1I,80184,16; 12,017 75,10 4,04 1,792 1,600

1
0,103) 

4 'I Kgl. Station fiir ~fo1kerei- , 
I . • ') I i) 'I weill und pt,lver-, wesen, Lodl ...... 12,30 81,9~ 12,306 75,91 5,78 3,L3 2,480 formig 
I', , 

5 II Exportgesellsch. Polenghl- I 
; Lombardo& Co., Lodi . 11,76' 86,68 13,562 84,76,1,66 0,512 0,891t 0,95 

6 lilKgl. 9tation fiir Molkerei-J 6,1O! 86,32 11,250 70,31 \58 3,176 2,880 I 0,109 }gelbliCh \lnd in 
7 !: f wesen, T,orli l 8,96185,90 12,074 75,46 5,54 2,602 2,405! 0,082 graben Kornchen 

Uber die Ele me n tarz usa m me nsetz nng del' Caseine verschiedener Milch­
arten vgl. S. 404. 

') L'Industrie Laiticre 1909, Xr. 22; Revue gener. du Lait 1907, 1, 328; Milchwirtsch. Zentralbl. 1910, 1, 388. 
') Milchwirtsch, Zentralbl. 1910, 1, 388. 
S) Milch-Ztg. 1903, 3~, 18; Zeitschr. f. Unters. <1. Nahr.- u. Genullm. 1902, 5, 433. 

*) Durch Hydratation und AlkaUen lOsUch gemachtes Casein des Handels hatte folgende Zusammensetzung: 
Nr. Herkunft E'euchtigkeit Organ. Stoffe Stickstoff Asche P,O, CaO SO, 

1 \ LosUches f Deutschland 19.32% 70,46% 16,33% 10,22% 1,53% 1,20% 0,741% 
2 f Casein aus \ Holland 13,12% 81,26% 11,40% 5,62% 1,22% 0,32% 0,328% 

Konig, Nahrungsmittel. Nachtrag zu Bd, I. 33 
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Schafkase. 
(Nachtrag zU Bd. I 1903, S. 341-343.) 

til 1m UrSpl'linglichen Kase freien Kase ~ I 1m wasser- " 

.. :; 1-----.--. N;---I ---;----;-1-----'---N1 1 :2 :..; 
Nr'I' Nahere Angaben : i j ! a I - i ~ ~ ! i ! i ~!, unt~::cht 

N:: ~ ii I! !N c g ~~ I II. ~~ 
II ~ ~ =%'" % i%:i I % 1 ~ =0/: i % ~ .. 
f -- - -----c~~==T=4--=-="+1 ===:C

1 
~-~=='!=I =='!=I ~~~~=='===4='==l====~ 

! Italienischer Schafkase. i! 
1 ,j I r 1901 20,83 33,25 136,45 4,81 i 4,66 0,95 42,00 46,04 1,10 
2 [I " 19,00 33,12 37,68 5,1O! 5,10 1,62 46,64 53,07 1,14 

3 IltTr 'k P . k" i " 24,00 33,00 35,46 3,48
1

' 4,06 0,57 43,42 46,66 1,08 oc ener ecormo ase 
4 A fb hr ,,20,53 31,47 39,91

1

2,31 5,78 2,08 39,60 50,22 1,26 
zurn u ewa en " 

5 " 20,40 30,38 39,19 4,13 5,90 2,59 38,17 49,23 1,29 

6 J I " 18,0~ 135,03136,53 [4,54 5,90 2,11 42,72 44,55 1,04 
7 " 19,07:32,17 38,3514,595,822,4339,75 47,39 1,19 

Mittel Nr. 1=7 2°'261132'63137'654'145'321.1'76114°'92 47,221l,i5 }Oir~)~)Pi 
81 f j 1901 43,50 22,42 30,28 0,60 3,20 [ 0,72 39,68 53,59 1,35 
9 eingeiilt zurn " 43,10 [27,65 21,55 2,64 5,06 2,19 48,59 37,87 0,78 

10 }FriSCher~AUfbeWahren " 35,30 129,4925,74 14,375,10 1 1,5445,5839,780,87 
11 P . " 44,83121,02128,90 1,35 3,80 1,68 38,10 154,19 1,42 

econno. I 
12 j I Squagliato, \"" 42,97 24,33 [28,23 1,07 3,40 0,93 42,66 i 49,50 1,16 
13 I der frisch ge- " 39,33[22,80 33,21 1 1,40 3,26 0,75 37,65 1 54,74 1,45 
14 , gessen wird ,,44,33 21,28130,4110,743,24 1,45 38,23154,63 1,43 

Mittel Nr. 8-14 41,91124,14, 2S,331 1,75 13,S7 1,32 41,55 i 4S,,.,.Il,i1 

15
1
) (11904 35,66 - 13,06 1 - - - -: 20,20 I 

16 Riirnischer Schafkase, ,,30,56' - 28,56' -1- - - 41,10 - G Corn-

17 i Behr alt 1908 30,001- 31,25
1
1 - 1 - - - 44,64 - ~lba2) 

18 1 " 31,74 - 29,87 - 1 - - - 43,76 -
1 1 1 1 

I Kase hollander Art aus ! "I 
Schaf- und Kuhmilch. I, , 

I Art Kuhmilch + Schafmilch I! I 

19 [ Gouda 1/2 + 1/2 •• 1902 31,2.71 33,11129,13 - i 6,49 2,89 48,17 42,38 0,88) 
20 i Edarner 1/2 + 1/2 ,' " 32,47[33,50 27,23 -16,82 3,43 49,61 40,32 0,81 
2,1 I, L~yde~e~ 1/3 + 2/3 •• " 30,33 28,31! 34,83 - 6,52! 3,99 40,63 49,99 1,24 Fa;::~f~~.) 

{ Emhelrnlsche} 1 1 
22 ! • •• vicf"t"pnig" 28,97'[36,77128,661, -- 15,6012,64 51,77 40,35 0,78 

'I (ltaliemsche) 1 , 1 
'; ~ittel Nr. 19--22 30,76132,92129,96 i - 1 6,36 1 3,24 47,55 '1-4-3,-26-1-0-,9-31 

') Staz. sperim. agrar. Ita!. 1901, 34, 929; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuBmittel 1903, 

6, 238 • 
• ) Milchwirtsch. Zentralb!. 1910, 6, 34-35~ 
.) Revue gener. du Lait 1902, Nr. 11. 
*) Stickstoffsubstanz = N x 6,37; der Milchzucker wurde aus der Differenz berechnet . 

• *) Von der Stickstoffsubstanz waren in Wasser HisUch: 
bel Nr. II> 16 17 18 

20,99% 21,22% 17,74% 26,42% 



Schafkiise. 

r 1m U1'spriinglicben Kase 

] "h", M~'b", ~ f ~ tll~ ~-! H 

~1 il) 
32 i! 
33 'i 

I 

23 h r 1903 48,42 135,43 i 4,67 '15,5316,13 -
24 'II " 41,80 30,82 16,66 4,67 i 6,05 -
25 I, Serbischer Kiise aus ,,46,30 34,42114,481 - 1,18 _ 

26 :! l Schaf- und Ziegenmilch, J " 40,22 28,60 19,85 1.4,80 6,53 -
27 ! ( aus teilweise ab- ) " 41,87 ! 31,;M 120,2313,56 3,10 _ 

28 I j gerahmter Milch l" 35,12 ! 42,33\13,68 1 4,95, 3,92 -
29 i " 45,56 28,12 21,3612,60 2,36 -

30 ; I" 39,10 33,47121,2412,4313,76 _. 

Mittel Nr. 23-30 42,30 33,07116,5214,0514,75 _ 

j 1910 40,28 i - '43,00 i'- - -
Liptauer Kase .. 55,61 - ,25,58 - - _ 

" 35,81 - ,40,16 - - --' 
.liilch 
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1m wasser· " 
freien Kase ~ 

~ .. 
,.0 ..... =: Jj II Untersucbt 

-e~ ::: Ii;;o 
.: 0"" von "" ... +,'" .!! .. "'"" ;; ... ~ .. 

% % ~c 
~ 

68,69. 8,57 0,12\ 
5~,96 28,63 0,54 

64,10 26,97 0,421 

}
A.zega u. 

47,84 33,20 0,69 Dobr. M. 
53,74 34,80 0,65 Knez-Mi-
65,24'21,09 0,32 1 !oikovic 1) 

51,65 39,24 0,761 
54,96 34,88 0,64 

57,40 38,42 0,52 

- 172,0 
- 57,6 
- 62,6 

-IBuJ;tenberg 
u.Koenig2 

-

34 .1) j 1911 43,80, 8,66 36,46, 9,77 0,72 0,59 15,41 64,88 4,21 \ 
35 : Risot.to-Kase ,,42,48; 13,61' 31,64 i 11,16 0,78 0,33 23,66 55,01 2,33 JG.sartori 3 

:36 ;1 " 43,'29 12,94 31,90 1036 1,02 0,49 22,85 56,25 2,46 

I { Lindet, 

saure 

371 Roquefort*) . . . . . 1906 36,9 20,5 29,5 i - 7,0 - 32,49 46,75 1,44 Ammannu 
,I Brugiere 4 ) 

38 :If Schafkase nach sChwei-I 1 .. 41,31 ' 44,38; 3,00 - 9,72 - 75,62! 51,12 O'681E::~~ 
.,'1\ zer Art aus Indien ven u. O. L. 

, , De Fouw a) 

:~ III) Vollfetter Roquefort Jll:~8 ::::~, = i :::~ : = = = =, :~:: = IlA#.e':r~_u, 
41 11911 34,44 -- 36,0 i - _ _ _, 55,8 _ ricks·) 

42 'I FranZOSisch('r} Roque- {11910 41,62 -- ,32,58 - - - - 55,80 - tK . Tei-
43 , Deutscher fort ,,38,21 - 34,44' - - - _ i 55,73- J chert7) 

') Chem.-Ztg. 1903, %1', 15. 
0) Zeitsehr. f. Untersuchung d. Nahrunfl'l- u. Genul3mittel 1910, 19, 479. 
0) Naeh Mileh-Ztg. 1911, 40, 207 . 
• ) Revue gener. du Lait 1906, 5, 416 . 
• ) Zusammensetzung von indisehen Nahrungsmitteln nach Untersuchungen aus dem Laboratoriulll des 

Kolonialmuseums zn Haarlem, Serie VIII (351--400). Besondere Sehrift 1906. 
') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genul3mittel 1911, %1, 741. 
') Jahresber. d. Milchwirtseh. Untersuchungsanstaiten im Aigan zu Memmingen 1910, 8. 
*) Dber die Zusammensetzung des Roquefortkilsefettes maeht James N. Currie (Journ. of agric. 

1914, %, 429) noch folgende Angaben: 
In dem nach Schmidt-Bondzynski gewonnenen und mit heil3em 95proz. Alkohol ausgeschiittelten Fett: 

Roquefort- Roquefort Roquefort 
kiise Elite Bellier Mialane & Co. R. Laos Rigal Kuhmilchfett 

Reichert-Meil31sehe Zahl 29,62 26,72 26,35 
POlenskesche Zahl . . . 5,55 6,25 5,68 

Laurin- Caprin-
sanre sanre 

1m Roquefort: Fliichtige Fettsiiuren (= eCl)} N/" Lauge) 9,16 11,06 

Olsame 

NichtflUehtlge Fettsiimen % 38,10 

Dioxy­
stearinsiiure 

Stearin- Palmitin- Myristin-
saure saure saure 
1,91 28,53 11,36 

25,64 27,27 
5,60 2,0 

Capryl- Capron- Butter-
same same Same 
2,01 20,39 19,79 
Laurin- { Einsch!. der mit den 

S" ure fl:iichtigen Sauren tiber-
a . gegangenen Menge 

5,84 

33* 
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I 
Nr. I 

I 
I' 

Niihere Angaben 

i Importierte Roquefort­
, kiise aus dem Neuyorker 
, Kleinhandel. 

BflzeiellllllJlg': 

.. 
c .... .. -= ..... .. 

:!::I! .... N_ 
c 
~ 

Milch und Milcherzeugnisse. 

Im"' urspriinglirhen Kase 
-~ ------------------ -

I .:. N I e ~ i , N. .. , 
-I: .. "'1 .. 

~ .. 0 .. , 
! ~ gl &: 

~ :5:= 

I' 

.. " 
, -= 

~ 
... I"N < " .~ ::I 

i = I 
0 ;;(1) lit 

%. % % I o~ % ! % J /0 
-

I , , 

i 1 

Im wasser- ~ 
frei en Kase ~ .. 

..0"'" 
.:. N i 

is! 
(I) 

0' 10 

Jl II 

::: ~~ :. ~ ~ 
~ ,. 

% t; 

Untersucht 
von 

~! Ii 

~~~=== 

44 , Societe nouvelle 191C 37,49 22,67,31,50 i 2,13: 6,2714,21 36,27150,39 1,391 
45 ' Louis Rigal " 39,23 21,56 32,80 0,2016,21! 4,28 35,48 53,97 1,52 
46 II Societe anonyme ,,39,70, 19,94132,33 1,9816,05 4,06 33,07 53,61 1,62 
47 Grande Societe. ,,38,35! 21,21 33,53 0,91,6,00 3,84 34,40 54,39 1,61 ~ 

, A.W.Doxl) 
48 I' Soci~te : . . - . .• " 40,10 20,22

1

32,12 1,41: 6,05 4,05 33,76 53,62 1,59
1 49 'I Mana Gnmal. . .. '1" 37,64 23,06,31,56 0,93 16,81 4,88 36,98 50,61 1,37 

50 I Sarrony, Robert & Co. " 38,35 i, 22,1;'! 32,3111,74115,48:, 3,~4 35,88[52,41 1,46 J 
51 A. Mialane & Co.. .. " 38,00! 23,20131, 721 0,4916,54.;~ 37,50 151:16 ~ 

I, Roquefort, Mittel 35,27 2.~751 33,22' 3,08. 6,18: 4,18 33,60 51,32 1,53 

Portugiesische Schafkiise 

nach A. Cordoso und H. Mastbaum 2): 

11 ___ Nahe~ Angaben Im urspriinglichell Kase [n d. Trocken- Des Ather-
substanz extraktes 

Hr. II Art der ver- ~ i II :,,= i.,1 =..... 11'~ i ~ 1 ~ I:'~ ~ ~ I = ~ ~ ~ i ~ ~ 
I
I wende ten Produktiollsgcbiet CZI .. - 'I'" lei .. ~.., ~:; I .: ,g & ~ 1 

1 
ThIilelJ i: :;: I I ~ ~ J I = ,i: ~ :!: ~,~ ~ i ! ~ 

1 '" 1 lEo'" '" (I) r<I S '-1 ~. 
_1 _______ ----~=~====l===l==o~,{,~~%~' ~' ~%~~/o~=o~{,+1 ",!,"li~o =il~~{)'=l=="~s'==,"=~%~=~=,"=o ~~'== 01-------- { 1950 45,79124,13121,59 1 3,70,4,7911,92 11,1844,84139,82 51,5 ~ 
2 !,', Forminhao, Vizeu 'I I 1 ' 1800 42,11 23,18 23,84 1,91: 8,9615,261 0,98 39,55,41,00 ·51,5 ~ 

3 I, Alcains, Castello { 1600 43,96: 19,87122,3015,4318,44,4,6310,79 35,22 137,79 57,0 219 
4 i! Branco 1530 24,8830,31

1
37,93

1

0,786,10:2,66,1,3440,32150,49 50,5 ~ 

5 Ii Schaf- 11570 32,9724,3331,595,245,8711,18'11,63 36,24147,12 ~ 
6!1 Milch Azeitao. _ 1560 42,54 21,97 25,27 3,8216,403,20 1,33 38,22 1 44,22 50,5 ~ 
71, 250 40,54 21,72,26,87i4,92,5,951,7810,90 36,50i45,18 52,5 234 
8 1 Barca d'Alva 1 ' , . 1 I 

I
'i,:' (Traz-os-Montes) 800 31,11 22,04 'I' 35,32 15,37 i 6,16, 1,36i 0,63 45,04 1 51,27 53,0 237 

---M-it-te-l-N-r-. -1-8-1-1-3-83-+-3-,.-,9-91-2-3-,4-411-2-8-,0-91
:-3-,9-216,3311,lo"l"I,i0139,49: 44,61 ~1230 

, I I . 
9 III SClwr_! Alvendre . . . . 

10 milch Ramalhosa. _ . 
11 I, und Castello Branco _ 

I etwu, 
12 i Zie?en- Aldeias perto de 

1 mIlch Gouveia... 

I Mittel Nr. 9~12 

'750 
745 

2000 

ll65 

24,38 28,79' 34,10 5,4617,27 i 2,76: 1,80 38,05145,09 52,5 I 235 
34,43 21,65 35,14 4,1514,63! 1,7912,71 32,99,53,45 52,5 i 235 
42,83 21,21 28,47 0,5816,9114,94 ~ 37,10 149,80 54,5 I 225 

, , ! 1 

38,26 32,lO i 19,30 14,43)5,912,19 I o,73 52,0231,26 54,0 I' 239 

34,98 25,94129,25 3,36: 6,IS! 2,9211,31 40,04! 44,90 53,4, 234 

Dieselben teiIen folgende von C. Buttner ausgefiihrte Untersuchung von weiteren 
filnf portugi esischen Schafsmilchkasen mit: 

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- n. GenuLlmittel 1911, 22, 239. 
'J Chem.-Ztg. 1904, 28,.998. 



Schafkaoe. 

.- ------~~- .-----,--

Nr. Herstellungsge bi et 

.. c " .-
~ E 
:::1 ..... 
"'-... cc 

.. c c 

= 
Gi 'co 

U .. ; .. 
~ Co) z 

1 

.. .. .. ~ 

! ... .. 
'E .. 

N 

CC ... 
~ 
:E 

~ .. 
C 
0 
E 
E 
oct 

1 !!f co .. 
1 

.. : . 
, .... ..... 
1 

.. ... 
, :CIS= 

COlE 

.. ... 

= c .;; 
II: 
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~ ~ 
~rI.l~ 
~ III ~ 

.§~~ 
~~~ 
~ N~ 

___ 1 __ ___ _ _ o~ _J ___ :'~_ % ~ :< 
I 1/' ~oimenta da Serr: ~~I~;'~1 16,48 1,75 2,75 0,08~~~J~,45 4~;;r 51,0-

% % 0' % 
, 

% 70 

I . . 1 2 1 Casac~ da Serra.. . 45,82 15,07' 0,87 3,94, 0,08 ! 0,44
1

1,24 , 0,54 I 4,1O! 52,0 

3 II Zogannhos . . . 3fi,22 15,21 1,75' 6,81 0,04 0,22 0,65. 1,19 i 4,35: 52,9 
~ i Villa Cortez 47,98 15,49 , 1,75 • 4,54 0,08 I 0,441 5,21 i 0,92 " 3,89! 51,2 

;) ii Sa....;lg;..u_ci_ra_e_s_. _____ 146,60 14,58
1 2,1914,381 0,12 , 0,62 1 0,72,. 0,83 ~~ 

I Mittel Nr. 1-.5 43,55 15,37' 1,66 i 4,48 , 0,08 , 0,43 ,1,85 0,84! ",OO! 52,0 

Portugiesische Schafkase *) 

nach Klein 1). 

00 In der 
~ " .~' Slicksioff ~ [g 'l'rockensubst. 

- I' ~ &; -= ~ ~:=--I- I 
: -'=_: I ~ e ~ ~ ~U) ~= 

I 0 ~ '" oj.! rn" 
Nr. :1 

";there Angnh"l\ 

2 
3 

4 

5 

6 

7 
8 
9 

10 
11 

12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 **) 
22 **) 

23 **) 

24 **) 

2ii **) 

Dist.l'ikt 

If 

I.' .. '] 

~ Beja 

1 
J 

1 
1 

~ 

Ortschaft I i! ~ ;S ~ ~'t ~~ 
;::: ~II. ;;1'1) 

__ ~ __ ~ _,, __ ~ ___ ._~~~j_:~o ___ % ___ ~_ % % ~ __ ~_ <)~_ 

Beja 

Serpa 

~1137'151-28'98 24,71' -;'9;-~'18-~'~!.3'15154'3 46,11! 39,32 
24,75! 36,56 21,49 9,44 7,76 7,25 2,07' 3,67 53,1 48,581 28,56 

I ' 38,05,28,98 20,85 6,06 6,04 1,92 1,45! 3,10 54,1 46,781 33,66 
18,36 32,99 32,56 9,09 7,00 3,96 2,10 3,08 54,1 40,41, 39,88 

I 23,05 36,56 24,92 
30,51; 37,45 21,72 

1
30,96' 31,10 24,96 
29,45136,46 23,92 

~ 31,74 35,67; 26,41 

1
32,00 38,34 16,44 
33,55,35,67,17,31 

l33,40· 33,68 26,45 
33,66 34,78 22,55 

9,52, 5,95 2,41 1,3414,40 51,9 47,51 32,38 
4,35, 5,97 2,45 1,28: 4,60 52,1 53,89 31,26 
5,75 i 7,23 4,09 1,20' 3,84 54,2 45,05 36,15 
2,84,7,33 4,21 1,40!4,34 53,5 51,67 33,90 
O,OI! 6,17 2,92 1,14 4,46 52,4 52,26, 38,69 
7,46: 5,76 1,92 1,48 4,54 52,8 ii6,38: 24,18 
7,85' 5,62 1,80 1,40 4,20 53, I ii3.68 , 26,05 

o '7,22 3,09 1,4213,90 51,7 51,00139,72 
6,71' 5,30 3,40 1,65,3,81 54,6 52,43

1 

33,99 
Vidigneira . 31,70 34,10 25,21 4,27 i 4,72 0,85 1,28' 3,76 50,8 49,93 36,92 

i Braganza Alfanda, da Fe 19,95 i 33,88 36,26 3,31 6,60 2,38 0,78 ' 4,54 52,6 42,32145,30 :\ 1 Castello { 33,60! 34,77 20,85 3,45 7,33 4,09 1,26
1
4,20 52,1 52,36 1 31,26 

·1 38,10,32,1020,62 1,78: 7,40 3,17 1,51;3,5353,151,86 1 33,31 

1 

297 i 667 3,84 1,26
"
.3,14 54,3 38,58150,94 ',.... Castello Branco 31,68 . 28,02 i. 30,66 : 

II Branco C) , i ' 
, I J 33,~0 28,53: 21,57 12,281 4,42 0,85 1,28 3,20 52,3 42,71 I' 32,29 

FUll( av ' 
1 \ 32,50 28,09! 22,46 11,00, 5,95 i 2,55 1,09 3,32 54,2 41,621 33,27 

il (~imb," 
30,92' 25,86·,34,89 3,15, ii,18 
25,92 25,86 37,66 ·0,71 9,83 

Coimbra 35,35 27,64 i :~0,37 0,94 5,60 

'1 14,10 28,53 55, OJ. 0 2,44 
18,44 28,60 31,38 4,18 7,40 • 

1) Chem. Zentralbl. 1913, 42. ,I. 

2,15 
8,67 
2,21 
O,flO 
4,59 

1,072,99 51,0 :17,441 40,12 
0,42 3,64 51,2 34,!JlI 50,84 
1,03 3,31 52,6 42,82: 47,05 
0,89 3,59 50,4 33,21: 64,08 
1,42 3,07 52,9 35,07. :18,47 

*) Vgl. anch tiber Znsammensetzung von Kiisesorten aus Portugal Btl. I 1903, S. 14811 . 

• *) Nr. 21 22 23 24 25 40 41 
Typ Romano Reqneijav "erra da Estrella Yietoria Kortirolla CorphHly Cheddar. 



518 Milch und Milcherzeugnisse. 

Nahere Angaben 

Distrikt 1 Ortschaft 

26 Il'l } Goes { 27,80 132,991,23,14 i,.' 7,63
1 5,44 i 1,1911,3413.84149,8 45,69136,21 

27 I 16,82136,56128,34Iu,13 7,15! 3,41 1,9813,7651,143,95134,07 

28 I'., COimhra) Oli . d {22,751, 29,42; 22,19: 19,87 1 5,77 ! 2,38 1,44.,3,18 51,9 38,08i, 28,73 , verro 0: !, I I 
29 I H . 1 38,60,24,97 27,48 2,95 6,00 i 3,41 1,2312,6952,240,67 1 44,76 

I ospIta' 'I 
30 18,78,33,88 37,69 1,79 7,86,4,55 0,81l4,51 53,441,71,45,35 

" I 1 1 31 i;l 13,5°

1

36,5640,41: 3,18,6,55 2,89 1,40,4,3451,142,27 46,71 

32 Ii, 20,32 33,88, 31,971 ~,20 15,63 2,55 1,0°1,4,32 52,2 42'~2141'06 
33 II 16,90 31,21 41,331 3,64 6,92 4,08 0,48:4,0652,637,06 49,74 

} 
Arrayollos .', ' : ~ 

34 GVora 22,5°1 31,21 ! 36,85. 2,92; 6,52 , 3,74 1,4°13,50 51,140,74 1 47,50 
35 , 19,30 i 32,99 i 35,41 i 2,62, 9,68, 6,12 0,28! 4,90 ~2,0 4~,8~ 143,88 
36 1.,1 14,55

1

27,64 1 40,37 1,10,3°,,7,14 4,25 0,72,3,62 00,4 3~,30 47,24 
37 II"'J } { 35,85 27,64 1 22,45 '9,23,' 4,83 1,02 1,2°113,14 53,4 43,09 35,00 

Barrocal 
38 i: 29,92,31,21 20,98 i 12,44 , 5,45 : 1,75 1,68 13,22 52,9 44,54 29,94 

39 i) { 35,91 132,09 15,55 110,12 6,33 2,55 1,34
1

3,70 54,1 50,0724,26 
40*) i Guarda Ceia 30,28:28,53 35,38 1,80 4,01 0,85 1,233,2552,940,92,50,75 
41*) II 28,11127,6437,03: 2,06 5,17 1,75 1,063,2849,138,45151,51 
42 i Alcochete 20,24132,99 42,09, 2,43 2,25 0,82 0,72.4,46 51,3 41,26 52,77 

1

"1' f { 36,30: 26,75 27,311 5,47 ' 43 4,17 1,19 1,40,2,80 50,8 41,99 41,90 
44 Azeitav 19,04132,09 34,25 i 8,89 5,73 2,89 1,34 3,70 50,5 39,64 42,31 

I
ii I I' 45 25,73 i 32,09 28,45 8,60 5,13 1,72 1,28

1
3,76 51,0 43,21 38,91 

46 Lisboa { { 20,62 33,88 29,74 7,32 8,44 4,93 1,9613,36 52,0 42,68 37,47 
47 1'1 Cannecas 29,44 26,75 32,541 6,57 4,70 1,53 1,03 3,17 53,2 37,91, 46,12 

48 I I { 28,50 31,21 34,01 1,85 4,43 1,19 1,48 3,42 51,1 43,64: 47,57 
49 II l Carregado 22,90 28,53,4.0,25' 4,29 4,03 2,04 1,14 3,34 50,3 37,01 '" 52,21 

I!, 29,62 29,42,21,42 14,26 50 5,28 1,73 1,51 3,11 52,1 41,80: 30,79 

51 11'1 f { 27,60 30,32 i 30,96 3,07 8,05 'I 4,76 0,53 4,23 40,2 41,881 42,76 Alto do 
52 42,8426,75 22,70 2,10 5,61 2,55 0,673,5348,846,80139,71 

53 'I,i,'.,1 Chao 38,82 37,96,19,88' ° 4,83 1,36 1,23'4,7352,462,05 132,49 
54 Villa Fer- { 27,60,29,87 28,72 6,31 7,50 3,91 0,75 3,94 50,2 41,26' 39,67 

Port-
55 II nando 32,14 i 39,70 21,09 3,67 5,20 0,82 1,23 4,72 51,6 58,50 i 31,?8 
56 I: I alegre I Crato 33,85: 31,21 24,20 4,73 6,01, 2,90 1,543,36 52,9 47,181 36,58 
57 I, Elvas 22,30133,88'28,40 8,54 6,88 2,72 1,34 3,98 ~0,8 43,6°136,55 

58 I",I,J l lVIarvao 33,14! 26,30' 30,47 2,64 7,45, 4,59 0,813,32 01,7 39,34 45,58 
59 Veiros 28,20 i 35,67,26,10 2,38 7,65 4,25 1,14 4,46 52,3 49,681 36,35 

60 ['.,1 ( 127,55 i 31,21 : 27,01 7,90 6,33 3,06 1,03 3,87 51,4 43,08 'i' 37,29
8 

61 I I 19,20 i 29,42: 43,21 1,47 6,70, 3,91 0,67 3,95 52,0 36,41 53,4 
, Abrantes I 6 62 :i 30,00 32,55,26,78 4,45 6,22 2,55 1,34 3,77 50,6 46,52 38,2 

63 II} { 18,46 30,32 36,61 6,11. 8,50 , 4,76 0,78 3,98 51,0 37,18; 44,90 
'Ii, Santarem 38 9 64 { 2?,12 29,42 27,07 10,41 3,98, 0,47 1,34 3,28 51,0 41,51 ,1 

ti5 III, •• , I Alpiarca 29,94 26,75 24,21 14,16 4,94 I 1,75 1,34 2,86 50,6 38,18 34,56 
66 27,50 29,42 31,06 7,07 4,95 1,78 0,94 3,68151,5 48,58 42,84 
67 d l Alvega 22,41 28,53! 36,01 4,72 8,33 5,27 0,75 3,73 51,9 36,77 46,41 

*) V gl. Anm. ** auf vorhergehender Seite. 
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1 KiihereAngaben ~ :=~~I ---, ~I.,-I ~ ~tlCkstOff ~~Tro~~e~:~bst. 
i ;; i!i~; ~ i j ~ = ~ I ~ :§~ == ~ I 

"'. 11- Distrikt~-r:~:~af:- ~ I ~: e i i cc ~ ~ II ~ ~! i i! ! 
, % % % % %1% ~ ~ % % % 

68 i-I'-}' ---~---~ __ c -={==F=e=rr=.e=ir=a'C~d-o-={='i"2-;';;'! 29,42138,661 3,22! 6,47 i 6'47!~,8413'78 50,6 37,83 i 49,71 

69 Santarern J 33,70' 32,09,26,921 1,33 5,96 2,04 1,28 3,76 51,8 48,40 I 40,60 
i ezere i I' ill 70 30,20,27,64 26,06111,23 4,87 1,36 1,3413,00 fil,9 39,60 37,33 

71} } CaiJanas 23,83 37,45123,791 6,96 7,97 4,25 1,20 4,68 49,2 49,17 31,23 

72*! Vizeu Pavolide {42,71 1'38,34 109,64 1 0 i 9,92, 6,!4 1,14 ;,8851,266,92 16,83 
73 ) , 23,9032,09129,611 7,20 I 7,20 ._:~~~..Il,34 3,70 52,3 42,17 38,91 

'I' portu~~esisch.{N. ~~drigst 13,50,1. 24,971 9,64 i 0 ! 2,25 0,82 0,48[2,80 40,2 34,41 16,83 
I Kase Hochst . 42,84: 38,88155,041 19,871 9,68 . 8,67 2,1014,90 54,6 66,92153,48 
'I . I, I 
II Nr. 1-73 Mittel. 27',7'2131,53128,7'7' I 5,59 i 6,22 1 2,99 1,24 3,7'5 51,S 43,31 39,81 

Ungarische Schafkiise. 

1m nrspriinglichen Kii.sc 
In der 

Trockensu bst. 

Hr. Niihere .Angal,en 
- 1 'I N 

j.1 ~ :t~ ~ 
,.. I i:e-j .. g 

., 
.c .. 
~ 

~ I 
I I ' 

________ " _ ~~ I % ~~ I ~0 I % % % 0/ 
;0 T} - --- -------{1;~~;4 31,21125,921- i 

2 II: Ovei Sir (d. h. Schafkase) " 33,03 27,86 30,48 1 - I 

3 I 33,72 28,67 28,191- 1 

4 ::1 J " 34,32 29,12 32,04,1,87
1

1 

5 ,I O' k 32,45 26,86 35,50 2,27 
!'I stlepe, Ung'arn . . '1 6, " 30,50 31,15 32,01 2,521 

1,91l 1 6,39 47,96
1

39,84 
1,391 5,94 41,60' 45,51 
1,70 i 5,17 43,25 42,53 
2,19! 5,07 44,33 48,77 
2,84 5,51 39,76 52,55 
3,08 6,36 44,82 46,05 
3,26 5,07 35,88 56,88 
2,71 4,88 44,32 i 47,61 

Untersncht 
von 

7 I 36,64 22,74136,04 2,60[ 
8 i} f " 49,28 22,48 24,15 1,661 
9 I Pareneia, Ungarn . . "l " 47,40 25,80 21,25 1,841 

10 45,39 21,90 1,931 

11 ,{Ungarischer Brimsenkase\ 
f 47,67 20,71 2fi,.~8 

'I (frisch, llngesalzen, I. Qual.) 

1,92: 
2,78. 

4,14 49,05 40,39 

4,80 - 40,10 I 
2,61 39,58 48,88 

12 {Desgl., Mittel aus 6 Proben 1 
I (II. Qua1itat) J 

50,48 22,93121,34. 
, , 

}O. Laxa 1) 

2,38 46,30 43,09 

13 
14 

15 

fertig f 1. Qual. 
gesalzen l II. 

48,15 20,98' 24,53 i 3,62 40,46 47,31 
46,83 28,18,17,00 4,96 53,00' 31,97 
39,56 23,64 33,48 2,55, 1,44 3,40 39,11,55,39 

16 t { " 51,90 118,63 24,79 2,35i 1,38 3,34 38,73 51,53 
17 'i( Ungarischer Brimsenkase 46,7(1 18,83 31,~9 2,52i 0,92 2,67 35,37 59,89 

1
1
8
9 

'i. 1 1 " 39,45.23,23 32,07 1,62 2,57 4,95 38,36 35,79 

~~ I.

· .. J II" 44,76 .. 1 21,69 29,29 1 1,94 I.! 1,70
1

3,94 39,26 53,02 
38,88123,79 32,57 2,56! 1,593,37 38,92 53,28 
.! ! i 

___ . ____ 1-_.132'74'28,97 28,18: 1,76 I-=- 5,95 43,07:41,89 

. Mittel ~r.1-211- 41,19 i 24,87 21,99 2,1412,0914,5042,29'47',59 

') Revue gener. du Lait 191]7, Nr. 19-22; vgl. Milch-Ztg. 1911, 40, 196. 
*) Nr. 73 Typ Cheddar. 



520 Milch und Milcherzeugnisse. 

JWr. Niihere Angaben 

.. 1m ursprilnglichen Riise 
In der 

~rockensub8t . 
.. :; I-~~~---.--~--.~-.--~~,---

: i .. (i i =..... I: =1E-5 -=!I
N 

I i Ii" ':i .... ~ ! iii. i... Untersucht 
;t i J E.I I .co" . i:5 : von ; ~ j:1 I I~IC i:i 

% % % % %1% %1% 

: :~_ Kioe (~) 
! I 

I I ii 1 1 (UntersuchsBt. 
- 49,86 - 2322' - '- - - '4631 ~ -.!.Molk.1D 

I ': 1 ,I' I)Klel,D1cht 

1 I I " veroffentUcht 
190648,13 - ;24,77 , -I - - - 47,75 Burrtm 1) 

1910 25,76 14,01' 50,6512,481 0,16 5,87 18,87/68,221 
.. 26,51 13,00 56,6312,23 - 3,52 17,69

1

77,06 
.. 21,57 11,21 62,63 1,68 0,95 5,15 14,29 79,85 5 

6 
7 
8 
9 

10 
1 

.. 22,98 10,87 62,2411,58 - 1,28 14,11 80,81 
Skorup, Montenegro. .• .. 29,20 7,46 59,03,1,08 - 2,96 10,54 i 83,37 O. Laza2) 

.. 28,54 5,57 61,4911,411 - I' 3,67 7,79 186,05 

.. 19,55 9,2970,1112,171 - 1,3311,55/87,15 
" 12,67 7,4176,2411,711 - 1 1,65 8,4987,30) 
.. 22,82 6,7367,5411,251- 11,92 8,72!B7,51 

2 } Skuta (Ziger),{Ungesalzen 1907 41,06 15,32 39,09 - ! - I 1,87 25,99: 66,32 
13 Julische Alpen gesalzen. " 46,51 13,17 29,69 i-I 3,70! 5,57 24,62155,50 O. LazaB) 

14 ~rda., Slavonien (1 Jahr alt) .. 28,00 I 5,70 57,50 I' - : - I' 6,10 7,92.1 79,86 
5 S11' masny } i 1910 35,59125,09 26,09 - '11,29 13,10 38,9 . 40,50 

7 S. Montenegro... 33,08 - 14,771- 7,911 11,00 - 1 22,00 O. Lam<) 

16] .. 37,42! 38,92 9,92 , - i IO,OlI13,71 62,2 115,80 

18 j" 34,01 23,79 35,09 -! 4,55, 7,07 36,2 53,10 11'posny, 'I I 
19 " 31,61 25,46 32,641- I 7,091 9,35 37,2 47,70 

I
I Montenegro-Kase, Mittel - 31,15 114,56 , 45,23 1,73 6,33! 5,592l,28i65,7l 

1 

Incanestrato, Insel Sizilien 1 'I!' {s . 
I Mittel J - 29,07130,09124,7411,74:,5,041 9;46 42,41 34,82 ;~~; 

1 
! 

Hr. 

1 
2 

: Ii 

Bulgarische Schafkiise~, 

.. In del' natiirlichen Milch 

" ~-.... 
I • I 

' .. --·--I----~~-
I~N ,=. i.e~*, .. ~ N .. ..... -" "" .. .. ! Niihere Angaben ~~ 

.. .s .. i".!:!" .. iia= i ~ ;; oo- N-" .. ... 
~S I:;~ i-=-=,· ... i'" IE == . .. • C 0 

" ;; .. a. a I i~:i. ~ 
~ 

1-% % % % % % I %, 
I 

1911 60,20119,51 3,01 11,22 2,16 3,90. 1,10 

Bw._h· .... ·1 bis 49,60 22,12 40,4 17,17 3,03 4,04 2,60 
a) eigentl. Rase •• ) 1916 58,28 14,87 5,16 14,30 0,62 4,80 3,12 

(sog. Weillkiise) 55,39 20,00 4,36 14,10 0,27 3,88 2,90 
" 
" 

63,32 i l5,98 4,14 : 10,98 1,60 3,98 i 2,80 

1) Mitten. d. Molkerei·Yersuchsanstalt im Allgiu 1906, 5. 
I) Revue gener. du Lait 1910, Nc.8; vgl. Milch-Ztg. 1911, 40, 196 . 
• ) Ebendort 1907, Nr. 19-22; vgl. ebendort 1911, 40, 198. 
') Ebendort 1910, Nr. S-9; vgl. ebendort 1911, 40, 19S. 

In del' 
Trockensubst . 
r------,~- -
~ N 1 Untersucht -" .e C'I = --:; u von 
~ ... I ... 
;;:1 

"Ic 1 "Ic ' 0 L ~~ ________ 

49.",1 ... 19 }--
43,89: 34,07 

As. Zlata-
35,64 1 34,28 'foff 8) 

44,83 31,61 
43,57 j 29,93 

I) Staz. sperim. agrar. Ita!', Yol. XXTII, p. 133-153; vgl. Milch-Ztg. 1911, 40, 198. 
S) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrnngs- u. GenuBmittel 1916, 31, 387 . 
• ) Aus der Differenz der iibrigen Bestandte1le von 100 berechnet . 

•• ) Der Kise 1st schneeweiB, weioh und briichig; er wird' aus Schafmllch bereitet, nur in sehr seltenen Fallen 
aus Ziegen- und Biiffelmilc~. Die noch tierwarme oder auf 307'""35° erwirinte Milch wird gelabt, 1,5-2 Stunden 
stehen gem-n, durch Lelnwandfilter abgeseiht und hierin das Gerinnsel 80 lange stehen gelassen, bis aile Molke 



~ ::) 
8 II 

II 
!d 

10 I 

11: 
12 ! 

13 
14 I 

15 'I 

16 

17 i 

18 • 

~~ !J 
I 

3 , 

4-

() 

7 
8 

9 

10 

Xahere Angaben 

Bulgarische Kiise: 

a) Eigentl. Kase 
(sog. WeiBkiise) 

.. 
c: 

Schafkiise. 

1m natiirlichen Kase 
In der 

rrockensubst. 
... ::s - - - --;;;-1" I ~ --.---- I -

.: f; ~ == ~ I bIl ~k N = ~ 
~~ ; ~i I~~~! ~ I~~'~I j ~ ~i ~ 

c: ~ i~ IG: r!'" I I~,;"I J: ~,;; I 

::) % % I,~J~I:E % J % % % J % 

f 19l1 61,62 19,15 -:;~r~,75 r 1,97 1 4,31 2,30 49,90 25,40 1 
bis 59,48 17,01 3,96111,80 4,30· 3,45 1,80 41,98 29,12 

1916 49,98 i 25,28 4,67 13,32 2,61 4,14 12,45 ,50,54 26,63 

" 56,401 19,38 2,72114,66, 2,20 1 4,64 : 2,60 44,45: 33,62 
" 53,32 24,42 2,20 11,20 1,92 4,94 3,11 52,19 23,99 
" 50,51 21,51' 3,44 16,60 I 4,04 '3,90 2,06 43,12' 33,27 

" 44,26 20,13 4,04 25,10 2,46 1 4,01 3,83 36,11 45,03 
" 51,12 27,51 3,67 12,20 1,90 3,60 2,12 56,32 24,96 

I 
" 58,27 14,08 4,40 13,30 6,05 3,90 2,60 33,74 31,87 

" DO,20 24,06 3,93 15,04 2,78 3,99 2,3~ 48,31 30,20 

" 42,66 25,24 5,80 21,08 1,02 4,20 2,34 44,02 36,76 

" 49,29 24,39: 3,29 16,16: 3,12 3,75 1,86 48,10 31,87 

" ~4,06116'47 4,48 1O,41! 2,70 3,88 1,65 45,83 28,96 

l " 51,80 25,20 14,80 12,18 1,61 4,41 2,71 52,28 25,27 

______ 1.....;.;..,,_142,37 21,64 5,88 23,86, 2,49. 3,76 1,92 37,55.~ 
Mittel Nr. 1-20 ,53,61 20,90 4,06 14,72 2,60 I 4,07 2,51 45,05 31,13

1 119.11 39,50126,50 3,:10 27,11, 6,09 • 3,50 0,25 4-3,80 44,81 
bls 40,20 26,20 2,90 27,10 i 0,40 I 3,20 ! 0,31 43,81 45,32 

1916 40,10 27,40 2,98 25,20 I 0,92 I 3,40 10,45 45,74 42,07 
" 38,90 26,02 3,40 28,12! 0,66 I 2,90 0,20 42,59 46,02 

b) Bulgarischer 
Kaschkawal, ~ 

" 39,80 ]24,50 3,00 27,90 1 1,20 ! 3,60 0,80 40,98! 46,67 
" 40,05 129,00 2,60 23,35' 0,90 I 4,10 0,92 48,37 38,95 

alter*) 

Mittel 

" 42,20 21,84 3,60 26,0612,40,3,90 0,60 37,79 45,08 

" 42,45 25,2812,45 ! 24,10 11,62 : 4,10 i 1,20 43,93 41,~8 

l " 44,90 24,27
1 

2,12 1 22,88 i 2,02 1 3,81 0,88 44,05 41,,,2 

" 39,80 23,30 3,62 i 26,60 I 2,30 1 4,38 . 1,68 38,70: 45,21 I 
'" 140,7925,4313,00 ,25,8411,25 i 3,69 0,70 42,95!43,64 

521 

Untersncht 
von 

As. Zlut{t­
rofl 

abgcflossen ist. Dann wird die Kasemasse in diinne Schichten geschnitten nnd anf h6lzerne Tische gelegt, da­
mit noch weitere Molke abHlnft; dann werden die Schichten anfeinande1' gelegt nnd zur Entfernung der letzten 
Molken gepreJJt. Die gepreJJte Masse wirel in Wiirfel von etwa 8 em .Dicke geschnitten, die Wiirfel werden daranf 
10-20 Stunden in Ralzwasser gelegt, weiter nnter Zwischenstrellen' von Salz in Fiissern allfgeschichtet, worin 
sie etwa 40 Tage der Reifnng itberlassen werden. 

*) Das Kaschkawal geh6rt zur Gruppe der gebackenen lind zu1' Unterabteilung der festen lind sauren Kase­
sortelL Zur Bereitnng dient beinaile ansschlieillich Schafrnilch,'niemals Biiffelmilch, Der .,frische" K. wird gleich 
naell <lem Salzen vertrieben, der "alte" in einem vorgeschrittenen Reifungszustande. 

Die Dicklegung zur Bereitung des Kaschkawal erfolgt wie bei dem Weillkiise. Die von Molken bef1'eite 
Kasemasse bleibt, nur um eine Vorreifnng durchzumachen, einige Tage in dem Leinwandtuch liegen. wird dann 
geprellt und in Blocke geschnitten. Die Blocke werden zu mehreren in einen Korb gelegt. B-10 Minuten in ein 
50-flO° wafllles Wasserbad gehungt und h erin mit den Banden zu einer gnmmiartigen Masse geknetet. Diese 
kommt in kllgelfiirmige Metallformeu, bis sie steif und fest 1st, lInd wird dann gesalzen. Die einzelnell Bl1icke 
werden iibereinandeT geschichtet, 10-25 Tage taglich gesalzen und dann in gut durchliifteten Riiumen eillen 
Monat lang ansreiflm gelassen. 

Die Reifung des Kaschkawal geht zuerst ziemlich schnell VOT sich, wird allmahlich langsamer und kommt 
alll 40. Tage beinahe zu Ende. Elne vergleichende Bestimmung der unveramlerten und 16slichen Protein& 
wahrend des Reifnngsprozesses ergab: 
Alter des Kases in Tagen nach <lern 

Herausneh11len a. d. Wasserbade {) 6 10 15 20 25 30 40 60 
Unveranderte Proteine 0' '31,18 30,08 29,12 28,22 26,78 23,97 22,31 20,93 20,20 19,80 '0 

WasserlOsliche 0 0 1,00 1,96 2,86 4,30 7,11 8,69 10,15 10,80 11,28 '0 
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Nr. 

I 
2 

3 
4 
5 
6 

7 
8 
9 

10 
II 
12 

13 
14 
15 

Nahere Angaben 

c) "Frischer" 
Kaschkawal 

Milch und Milcherzeugnisse. 

In del' 
.. 1m natiirlichen Kase Trockensubst. 
~ --~---~--''-~--~L--~--~---~---~----

! ~ ... :: ~ 1.5 ~ CD j ~ • .t! :: ~ I Untersucht = e : .s,. I u:l_ :t: ;~ f.c: .I .; S I: i 
.:;~ : ~! IEII .: iiI ~ .; fI': II. 

:i :ODD = i:i ...= 
% ~.. % % % % % % I %_ 

1911 29,50 19,06110,90 3~,0212,02 7,50 3,81 27,04 i 44,00 I 
bis 30,20 20,40 10,5Q. 31,10 I 0,90 6,90 3,05 29,23

1

" 44,56 
1916 28,60 20,90 I 10,40 30,901 1,80 7,40 3,20 29,27 43,28 

" 29,20 24,00 1 9,40 28,70 1,90 6,80 4,02 33,90 I 40,54 

" 29,30 24,0219,60 31,32 0 6,98 3,33 33,97 i 44,30 
" 31,90

1

21,00 8,90 29,18 1 2,22 6,80 3,15 30,84: 42,85 

von 

" 29,.90 119,53110,02 31,88 2,65 7,01 3,60 27,86 i 45;48 
" 25,66 24,92 11,14 28,89 1,66 7,73 4,20 33,52 i 38,51 

I 
. l h. Zlata· 

" 24,91 22,.45 11,32 32,02 2,40 6,90 3,69 29,90 i 42,64 ( Toffl) 

" 31,02 23,03 9,08 30,31 0,61 5,95 2,40 33,38! 43,31 
" 29,93 24,11 10,15' 27,05 1,01 7,75 2,91 34,4( 38,60 , 
.. 27,18 23,18 10,66 30,00 3,49 5,49 2,82 31,83! 41,20 
" 32,08 21,32 8,40 28,18 3,40 6,62 3,02 31,39 i 41,49 

" 33,92.20,06 8,08 27,80 I 3,68 6,46 2,22 30,36' 41,II 
" 29,39120,74 8,68[31,01: 2,96 ! 7;22 2,0"2 29,37 43,92 

16 J 
17 

" 30,60 21,05

1

1 9,00 29,42! 3,33 I 6,60 1 2,65 30,33: 42,39 J 
" 32,68 27,46 9,1l 34,031 0 1 4,99 I - 40,80 50,55 

--------"1...;.;.--1---1--.;..-1 . ......;..-1·......;..-:·--·------·-
- 29,76 22,19 9,73 30,nll,38 I 6,77 i 3,13 31,59 42,95 Mittel 

II 

~ 1m urspriinglichen Kase In del' Trocken· .. substsllz .. .. ~ .- _ . .. .. 
i .::= I I -S .. at ~= I Nahere Angabell ...... .. Ullt~rijucht 

I 

_u .. 
~.; 

i .. 
i ... '" 5 :; ... I· ..... .. -... 

1 

.. 
j;~1 

.;-= I von 
Ni ~ 

...... ... ~ u'" ... 
Bulgarischer WeiJlkase I .!!'" 

i -'" I 
c: 

i 
;;co ;;co I 

ans dem Bezirk: 
1 

:::I % % % I % 1 % % I % 

II 15 I 35,38122,33 i 36,50 I 4,741 33,331 56,36 
.-

Burgas 3,44 

~arna 

~ 
12 40,39. 22,25 1 30,73 I 7,00 1 5,79 37,32 I 51,54 

Widin .. 3 25,90 123,95 45,291 4,60 I 3,24 32,08 i 61,49 

Wratsa • 2 39,19 24,52 29,44 6,62 ! 5,51 40,621 47,61 

Kiist.,endil. 4 36,61 123,17 33,06 6,32 4,81 36,72 52,65 

Plowdin 5 40,03 1 18,70 34,08 3,95 2,72 30,88 57,22 

Plewen. 5 40,77 I 21,08 29,90 4,88 i 3,58 33,01 50,85 

Russe 17 25,16 ' 5,09· 3,97 44,64 44,90 M.Nic,,· 
44,771 24,90 low") 

Sofia. 23 38,93 19,61 32,92 4,91 3,70 31,44 56,43 
i 

41,77 ~ 21,19 5,65 i 4;62 37,23 51,17 Stara Zagora 
! 

15 29,77 

Tirnowo 
i 

8 31,47 I 22,06 37,73 4,60 ' 3,24 32,14 56,73 

Schumen . 4 42,26 i 19,39 28,84 6,47 6,21 33,45 49,97 

Adrianopel I 9 37,861 19,78 32,35 5,51 4,52 31,73 51,51 

Mazedonien . I 6 33,40 i 25,50 33,24 5,25 I 3,65 38,11 49,87 I Pomorawia I' 6 41,99121,74 ! 29,85 4,1l ' 2,55 37,26 1 51,14 

::)1341 
--I 

17,53- ' 33,59 Niedrigst 19,921 7,74 I 16,95 2,41 1,08 

Rochat 55,87 31,53 ~ 53,61 10,42 9,97 54,46 76,73 

Gesamt·Mittel 40,34 . 21,77 31,28 5,25 4,05' 36,49 52,43 

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. Genuf3mittel 1916, 31, 387. ') Ebendort 1918, 36, 87. 
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Rumanische Schafkase nach D. FrangopoJl). 

, In del' 'l'l'ockon-
~ 

~ 
'" os 
:t 

_ N 

N suhstanz -c 
~ 

.. 
~! - .c - ... , .. .c 
~-g ... ... c· ~==..; ~i 1! 0 ;;0 ~ ~~:-21 ... 

Nr. N;ihere Angahen 

.~/O o~ % o· 0/ % % /0 m 
--' 
~r- - ------- --- --- ---
Iii} { vollig reif ·1 

1 

22,52 41,78 I 29,56 4,72 1,40 
~ 

I
, Kaschkawal 

2 ,! 2 \[onate alt. 

3 I! Pentelenkase, 2 Monate aU 

4 II Pentelen-Burduf-Kasc . . . 

29,75 36,1:{ 26,41 
45,63 I 

7,54 *) 

57,25, 40,70 

54,51 I 39,85 

64,57 : 28,49 
63,83 ; 29,57 

27,41 20,13 5,1l 

41,40 36,26 16,80 5,02 

5 II Temelekase, in Rumanien auch Branza 
ol Braila genannt . . . . . . . . . 28,30 I 29,99 , 37,55 I 4,87 

5,73 
l43,40 I, 54,55 

56,71 1 38,63 Mittel (1-5) 29,88 i 37,96 . 26,09 I 

Schafkiise des Siowakeniandes (Westslawen). 
-II ------- -­

.. := ~ E' *' Sci ~ c I*'== ~ I Z.8 ~ 
In del' urSPl'iHiglicll;;;1 Suhst;;:n~ __ I ~In del' 'l'rockeIlsuhst. j I§ ~ 

Nr·1 ~ 0 co "'"'I * E GO I - C) * - 0 m a" UJ. ~ = 1-:= ... *~ * .. 1:.. G.I -= -= ... .c .. <D ::s ca ~Cf')* x ... ftIi:l u:l I .c oM: en U.... Ul 

J 1.2-: 1-71 -... 4' == == ~ ".. .~-: .< -:~ M 

Kiiseart 

I 1m 1:1:) e c::I I'" c( en Ul II. -.- ~ 

__ I __ =~=o/c=o= ___ o/c_O ___ .1 _~~_.= __ o_~ ___ '_=o=,o=~_~~= °0 °0 ~{) _~. __ E 
-1-11 ~rynza --~---

;1 

. {38,88 18,63 24,79 1,94 0,22 2,67 51,53 
-51,9 -23,79 -33,48 -2,62 -0,63 -4,95 -59,89 

35,37 5,01 1,3 I 
-39,26 -8,16 -1,7 

2 Geraspelte 

3 II Ostiepek. 

Brynza 32,74 28,97, 28,18 1,76 5,95 41,89 43,07 8,85 0,9 I ~ 
35,88 1 7,71 1,1 >.:s 
-44,82 -9,15 -1,5 I 0 
44,32 7,87 0,8 I 
-49,05 -9,62 -1,0 

4 II Parenica. 

{ 30,50 22,74 132,01 1,87 0,06: 5,07 46,05 
. -3f),64

1

-29,12! -36,04 -2,6' -0,20 -6,3f) -56,88 

J 45,39 22,48 21,9 1,66 it , f 4,14 41,1 
'l -49,28 -25,8: -24,15 : -1,93 1°,20\ -4,1'18 -47,61 

1) Milchwirtsch. Zentralbl. 1911, 7, 289-296. 
') Revue geneI'. dn Lait 6, 433-441, 457-464, 481-489, 505-511. 
.) Die prozentuale Zusammensetzung der Asche war folgende: 

Kali Natron Kalk Magnesia Eisenoxyd Phosphorsaure Schwefelsaure Chlor Kieselsanre 
% % o~ % % % % % % 

1,71 42,82 9,24 1,07 0,03 17,20 2,71 32,31 0,73 
•• ) Verteilung des Stickstofis und del' Aschenbestandteile in del' Trockensubstanz: 

111 j ":'i" J ; ~ j J \ ! I ~ ~r~1 ~ :h ~ III ~ 
c ;9 fl.! .... I ~ I i ::J ~ ;S , i ~ • I ~ 
% %1%'I?o % % %1%1% %,% %1%\%1% 

Kaseart Nr. ! 

1 

I' B ~5'55-11'25-1 0,68-1 0,31-1°,01- 16,05·1- 3,18. :1,97- 0,01-13,24.19,72.1,22- 1,55-1 1,04-' 

2 I GeraspelteBrynza 6,76 1,01 1 (1,4610,58 0,01 36,39, 2,91 3,69' 0,01 - I - 2,36 1,9 0,8 
I rynza ...... \ 6)61 3,04 2,45 I 0,93 0,26 30,92115,85 I 5,921 0,31 4,07 4,24 1,7 ' 2,6711,24 

. JI563 027- ",,,,, en 016-'003_ 3679- 81'uren'102. 003-285-1333-121. 137· 103-

3,6· 
4,9 
2,8 

4 

O~tIepek I ' , 1'1 I, ) , blS' , , , , , 'I 
..... ) 7,03" 1,07 () 78 " 0,55 0,04 43,OG 408 3,5 0,04 4,72 5,14 2,17, 2,211 1,13 

, I' I I I 
P' f 6,95- 0,46. 0,01- '0,17- fehlt 40,51. 0,03- 11,08- f hit 3,69. 3,64. 1,54. 1,72- , 1,1-, 

aremca ..... \ 7,7 0,G9 0,35 1 0,58 46,121 2,27 3,69 e 4,27 5,34 1,75
1 

2,16 1,23 

••• ) Die Eigenschaften des Fettes dieser Kase stellte Laxa (Milch-Ztg. 1911, 40, 206) wie folgt fest: 

3,2-
4,5 

4,0-
4,4 

Art del' Kiise 
I Zahl der:, Al_te~ I Brechungl Reidmt· i pole nske Jverseifungs-I" . . .... I .... 

Proben III bei 40° MelBlsche: sehe Zuhl I zahl Jodzahl : Saurezahl 
Monaten Zahl' , ; 

;--

Brynza 
Ostiepek 
Parenica 

4 
4 

8-9 
8-9 
8-9 

41 5~44 I , I 
42--45 I 

41,3--42 

227-230,11 42 ,5-47,li 23,1-25,3 1,7-2,0 11-56 
24.0-26.G 2,5-3,2 222-227 141,7-51,3, 2-6 

22 2.7-4,0 219-225 !42,7-53,7 52-75 



Ii 
Ii 

Nr. i: 

II 

I: 
i 
I 
I 

1 
2 

3 
4 

5 

II 
Nr. 
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Ziegenkiise. 

(Nachtrag zu Bd. I 1903, S. 343.) 

1m urspriinglichen Kase ... ... .. 
Nahere Angaben i .. 

" 
g 

.. i *= ~ 
= I 0 ca 
.. I ~-= ~ ~-: 

I
;; ... 

% % 

Portugiesischer Zie- I ' I 

genkase aus: 
St. Anna, Guarda 
Tinalhas Cto. Branco 
Povoa Cto. Branco . 
Azeitao 
Castello Branco 

Nahere Augabeu 

527 
470 
350 
50 
-

, 
I i 

: I I 

50,07 123,25 23,50 -1- - - 46,fj6 47,08 
45,55 120,19 I 23,10 i 6,78 4,38 1 1,88 0,96 37,07

1

.42,60 
42,02118,47 32912,3913,7912,87; 0,81 31,85.56,78 
48,39 17,77 26,23 - I - I - 11,38 34,39' 50,82 
33,22 I - 35,84 - i 6,61. 5,241 - -, 53,51 

1m nrsprtinglichen Kiise 

') Chem.-Ztg. 1904, 28, 998 . 
• ) Milchwirtsch. Zentralbl. 1913, 42, 4-7. 
*) Vgl. auch Bd. I 1903, S. 1480. 

50,0 222 
54,5 242 
53,5 228 
51,3 230 
53,5 239 

I 

Untersucht 
von 

f

A.c,ardOSO' 
Pereira 

und' 
H. Mast­
bauml) 

co 

.$ 

~ 



Ziegenkase. - Biiffelkase. 525 
.. 

I! 
j 

I 
1m urspriinglichen Kiise 

I 
Nr.1 Nahere Ang'aben 

I ~ II: I ,.e 0 .... 
:Sii = 

I 

I. 

, .. .. .c .. .. ~ .e ' E .. II 
0_ 

Untersucht 
von 

19 
20 
21 

22 

23 
24 
25 

i 

I 

I. 

I 
! b) Mischung von Ziegen- und 
!, Schafmilchkase: 

Di4rikt Ol'tschaft Be;:;chaffenheit 

Castello Branco 
Fundao 

" " 
" " 

Portalegre Marvao 

Santavene Abrantes 

" 
Cardiga 

weich 

hart 

II Gemischter Kase. Mittel (19-25) 

36,45! 24,52 
24,10 28,53 

18,56 29,42 
39,25 21,84 

35,10 31,21 
31,77 32,99 
21,04 ,31,21 

29,49128,53 

.. = .. 
1 

r;: - .. ... .c .. 
I ~;;! :IE II CC .... N C 
I :> I 

, 

% . % % I % i % 
--

-,---~-.--

1 

I 

1 
0,61 i 3,24 32,37 0 7,29 ' 5,05 38,58 50,94 52,0 
1,48 3,00 33,11 5,89 8,37 4,96 37,59 43,62 51,8 
0,47 4,15.43,27 2,93 5,82 2,89 36,12 i 53,13 49,1 
1,06 2,37 30,73 1,04 7,14 5,89 35,95 50,58 52,5 Klein 1) 

1,42 3,48 20,46 5,92 7,31 4,75 48,09' 31,53 55,0 
1,26 3,9220,48 7,59 ! 7,17 2,55 48,38 30,02 51,9 

0,86 14,04,39,17 

1,02 3,46,31,73 

2,81 , 5,79 (5,79) 39,51 i 49,59 51,6 

40,46145,00 
-

3,74 6,98 4,35 52,0 
A~(She -----,-

~~k I ge~a.mt 116~n~h i W~lich I n~;-!f~~ 
" ' :3:2 
00 " 

Am-

26 Ziegenkase aus Frankreich 

27 Desg,l. der Slowener Alpen *) 

64,8 117,1 
41,97! 27,88 

9,2 
18,87 

0,13 5,8 ! 0,9 4,9 I -- - -

- 4,24: 3,36 0,88 0,80 64,04 32,51 

;; ~ J IJindet, 
~.s ) Ammannu. 
0;. t BT'U(Jiere 0) 
0,7 

28 

29 

30 
31 
32 

i 
33 

DesgL aus Mischung von Ziegen­

und Schafmilch bereitet 

Altenburger Ziegenkase, fett (sog. 

vollfetter) . 

DesgL, halbfett 

DesgL, mager (sog. echter) 

DesgL, 
" 

Desgl., 
" 

37,76 29,17 

Fett 

58,81 18,2 

62,40. 11,25 
64,48 8,3 
70,50 3,5 
69,71 2,0 

21,a5 

~ " III 
;:;: t ;: 

"= 

44,2 

29,9 

23,6 

11,9 
6,5 

4,99 3,64. 1,35 1,16 46,86! a4,32 0,7 

Zwei Ziegenk;;,se hatten folgende FettkoIistanten: 

i! I ~ 6 I' IV -- -I' : 
] CO 1~·9 ~ ; ~ S i;:21 :c 

Killiel''' Allgahcn !; ~ ~ :u HI ~§~! ~ ~ I ~ 
!i Q3~ 1~ll:1$ ..... Q I....,~ ~ 
i ~ !~;o~ ~~ I ~ ~ 

_~ ____ ~ __ ~ __ ._ .. _~ _. __ . __ ~ __ L _____ _ - ---- ----- 1- -, --T~ 
Vollfette AltCll- / 43,5 0 

- 0,50 1 24,64' 3,05 28,85. 
lllll'ger Ziegenkase \' 44,0° - 0,5 ° i 25,9613,60! 26,27 

Ecbtel' Alten- \1430 0 -15 0 :2090 510'2312 
lJurgiJl Zlegenkase J 

Biiffelkase. 

1m ursprlillglicben Kas8 

Kahere Angaben 

1) Vgl. Anm.2, vorhergehenue Seite. 
2) Revne gener. du Lait 1906, 5, 416-418, 
3) Ebendort 1906, 6, 433 nnd Fortsetzungen, 
I) Zeitschr. f. Untersuchnng d. Nahrungs- u. Genuf3mittel 1911, 21, 741-747. 
') Mezogazdasagi Szemle 1909, ~7, 497-500. 

c .. 
. ! J! .... ..... 
~b. .. 
II: 

Unter­
sllcbt 
von 

0_ Laxa 3) 

A. Behr. 
u. K. Fre­

richs') 

*) Zu den "OvciiSir" genannten Kasen derWestslawen gehorig, bei derenBereitllng Brennesseln zumLabe 
zugefiigt werden. 

'0) Die Reife des Kases dauert 5-7 Wochen, Das Inllere des reifen Kases erinnert an den Trappisten­
kase_ Bei einem Versuche nach diesem Kasebereitungsverfahren wurden 920 I Biiffelmilch aufgearbeitet. Diese 
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Kiise aus Garabao-(Biiffel-)milch. 

II t i Asche 
I 

I 
Nr.1 Nahere Wasser i Protein Felt Essig· Milch- un- I 

(N x 6,25) I slure , slure liis- II?S-i Angaben 

~t % 

2 ,I V~~ d~n 50:00 I 1 flM! 
3 II Phlhpplnen 56,00 I 

I 
I ]jeh ' l1eh 

% 0' % I % % [ % /0 

15,52 I 27,14 1 0,112 0,195 1,48 3,45 
15,17 28,91 I 

0,029 0,480 1,64 4,27 
I ! 15,71 
I 

29,37 
I 

- - 1,76 4,01 
, 

Renntierkase. 
(Nachtrag zu Bd. I 1903, S. 343.) 

I 
I 
i Relrak-

Chlor- tlon des Untersueht 
natriuml Fettes von 

bei 25° 
% i 

0,431 50,6 

~ 0,45 1 
50,7 E. R. 

Dovey') 
49,7 

, I I I I Stickstoff· I I Sonstlge 
Wasser 'I', Substanz *) I' Fett--) ,organlsche Asche Untersneht von Nahere Angaben 

Mittlere Zusammensetzung 

0/0 __ 1__ % _~L~ _1 sUb~a~J ___ ~_ 
28,81 ii' ;2,5;1:" - 44,~;-1- 2,20---1-- 2,4'=0=t/{=, =Ch=r=. B"-= =art=h=el=u=.=.A=roid=· 

l'd. Bergmann 2) 

I 

Nr·11 
, 

1 i 

2 II 
3 il 
411 

Nahere Angaben 

Margarine- und Pflanzenkase. 
(Nachtrag zu Bd. I 1903, S. 337-338.) 

a) Margarinekiise. 

.. 1m urspriinglichen Kase 
c --, ---- " -

~ .. 
I [ I .. ", 

== N 
..... ~ I 

I 
. ~ I. E .... iii 

o c .. 

I 

-=-! 1 
:z "' .. I '" 

~ .. 
mr! ..... 

I~' 
.. - .. 

\ 

:: N:l ...... ... - .. 
C ~ .2" 

I I 

:Ii: N < 0" 
::I ;)<1> C 

o· % 0/ % % % .0 I ,0 

In der 
Trockensubst . 

':'NI 
- C I !.; = .. 
~;I ... 
tnUJI 
% ! 

01 
,0 

Schwedischer, jung 11899 34,50 138,68:::)1 7,26 i 8,78::) [10,78 5,40159,05111,01 
Cacio cavallo, jung " 34,33

1

37,19 )19,5719,95 )1 8,964,6356,6314,57 
Cacio cavallo, alt I 15,1754,75"') 11,7318,65'*') 9,71,3,55164,54113,83 " 
Bra, alt ...•• 

" 
23,46,50,44 "') 110,60 8,01''') I 8,28 i 2,65 65,90 13,85 

Untersucht 
von 

1 G. Pascetti f u.F. Ghigi 3 ) 

Milchrnenge gab 71 Stucke Kase irn Gesarntgewichte von 95,15 kg. Der Schwund betrug 10,10 kg; zurn Verkaufe 
gelangten 85,05 kg. Der Verkaufspreis betrug 2 Kronen 40 Heller (etwa 2 Mark) iiir 1 kg; 755 I MoIke als Neben­
produkt wurden verfiittert. 

') The Philippine Journ. of Science, Section A, Chern. and geol. Sciences and the Industrie 1913, 8, 151. -
But ter wird trotz des hohen Fettgehaltes wegen des nicht gewohnten Gebrauches und der schlechten Haltbar' 
keit ohne Eis in dem warmen Klima aus der Biiffelmilch nicht gewonnen. Dagegen benutzt man sie zur Her­
stellung eines Kases in der Weise, daB man die Milch erwarmt, mit Essigs!iure und Salz versetzt, das Koagulum 
In ein Barnbusrohr gieBt, hierin mit einem Pistil! zusarnmenpreBt und die uberstehenden Molken seitwarts aus­
treten laBt. Der erhaltene Bodensatz bildet Stiicke von etwa 1 em Dicke, 4 cm Durchmesser unit 16 g Gewicht. 
Die Farbe ist weiB, die Konsistenz z1lhe. Die Stiicke werden ohne weitere Reifuug in ahnlich~r Weise wie bei una 
der Quarg genossen. 

0) Zeitschr. f. Untersuchung d. N ahrungs- u. GenuBmittel 1913, %6, 238. 
'j Staz. sperim. agrar. Ital. 1899, 32, 593-627. 

*) Davon waren 43,46% liislich, 12,24% Amioostickstoff und 1,58% Ammoniakstickstoff . 
•• ) Das Fett wies folgende Konstauten auf: 

Reichert-MeiEl- Polenskesche 
Verseifungszahl sche Zahl Zahl 

226,1 34,6 1,1 

Jodzahl 

23,3 

Refraktion 
bei 40' 

41,4 

••• ) Berechnet aus: N x 6,25, der Milchzucker aus der Differenz von (Casein + Milchzucker) - N X 6,25. 



Margarine- und Pflanzenkase. 

In der 
... 1m urspriinglichen Kilse Trockensubst . 

Nr. Nahere Angaben 

.. § I----~----~--.----.~.-.u"'---.---
-= '5 .. :: ~ l.. := ~~! . E .:::; 
i! =. oSs = :. ~"I! j !~ I.; = ..... N.s » .= .: :. = b ~.t:u -. .a.. :;.a .. 

c: ;. ~ :I J: = S ~-:.. 0 :g 
::t .- ~ A. ;Sao 

% % % % % %% % % _I ~ ___ _ 

-5-[ Mar-;~~~k~~~~ 1902 37,66 46,70 19,40119,35 1 15,SO 5,24 1,40 74,911 15,OS 

6 I" " 33,20 51,osI9,6212o,42 16,S2 6,10 1,72 76,47 14,40 
7 I " . " " 42,00 43,20 I' S,40 19,10 15,69 6,26 1,52 74,48 14,48 

I I 
8" " 41,60

1

46,04, S,20 i 19,40 15,8015,S4 1,40 78,S4 14,04 
9 " .. 1911 61,71 -- 9,191 - --, -- - - 24,00 

10 Desgl., reif .•.. 1 HI?4j 35,43150,95 9,51 1 -- - i 4,11 - 78,91[14,70 
11 I Desgl., nicht volligreif fr~~' 41,60 46,04 8,20 I - - ,4,44 - 7S,84 14,00 

527 

Untersucht 
von 

(}aMano 
Comu/ba 1) 

Arthur 
Geiger") 

G. Corn-
4/ba S) 

I Fett- Beschaffenheit des Fettes = 
II Tl'Ok- gehalt VerMlt- :; der nls von c--',-----'-,-, ---------.--------1 +> 

Nl .• I, Charakter skuebn_- Fett Trllk- Fett zu Re- Re i-I Baumwoll- 71 
d Art der Kiise k lettlreier frak- chert· sam enol " 

I, es Kases stanz s~~- ~:~:~::~ tion Meilll· (Halphen· Sesam61 ~ 

_JL___ =t==~====7"~~%~of=~%~!rs=t~~:~~=!r===1=: ~=~~=~=!r=~=~=~=~=i=S=C=h=~l=' ~=ne=t=k=-=j=====T=~=== 
~-I---- ~ , 

55,57127,53149,5 11 nicht nach-{ r 1 I Hollander Vollfetter Kase 1,02 49,2 2,53 
in vor- ~::jj" 

2 I " Fetter Kase 64,76128,44 43,9 1,27 49,0 2,31 f weisbar geschrie- ~'f 
3 

" 

I 
" 57,72 24,16 41,9 1,39 50,0 - vorhanden bener ~~ 

I Menge ~. 4 
" " 60,92124,84 40,8 

1 

1,45 48,81 1,98 } nicht nacho vorhanden . is: 
5 

" " 
57,67 22,31 38,7 1,58 48,8 3,08 weisbar A. 

12 Margarinekase zeigten nach G. Koestler (MilchwirtschaftL Zentralbl. 1908, 4, 
111-115) folgende Schwankungen in der Zusa:t;l1mensetzung: 

Kiisamasse Fettkonstanten 
-----------~--------~ Fettgehalt der 

Trockensubst.anz Wassel' 

~ __________________ ~-A-, _________________ '~ 

'Rei ch ert-Meillische Verseifungs-
Zahl zahl Sauregrade 

31,01-44,88 % 13,02-24,89 % 1,94--S,09 190,9-201,6 10,78-36,14 

b) Kriiuterkiise mit Gocosfettzusatz. 

Nahera Angaben 

') Staz. sperim. agr. Ital. 1902, 35, 805-815. 
') Bericht d. Milchwirtsch. Untersuchungsanstalten im Algau 1911, 8. 
0) Milchwirtsch. Zentralbl. 1910, 6, 34-35 . 
• ) Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- n. Genul3m. 1909, 18, 413--415. .) Ebendort 1910, 19, 480. 
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5 
6 
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c) Pflanzenkiisli. (Ed. I, 1903, S. 652.) 

1m urspriinglichen Kiise 
In der .. Trockensu bst . 

e: .. ,. ..... ~~ ,;, N .. '=: ..... .. .. Untersucht Nahere Angaben .. ::I 

= 
I! ,ssfi .. OJ ... o. . ~ i :! ... e: -:; .. 2: von • ...... "e 1l ... iii • ..... .. 

N,l!I 
~ .l!,. ... ~_.a 0 C ... ..... ... 

e: i .: -::I 
:) ~GO II: ~ ... 

% % % % % % % % % 

I I I \ I 
! 

Japanischer Bohnenkiise *). 

45,47/31,00 Tofu. 1879 89,29 4,87 3,32 1 1,0311,011 0,48
1 

-
}E. Kinch l ) 

Korl-Tofu 
" 18,75 48,80 28,50[ 2,45 - 1,60! - 60,00 34,86 

Gee. [ I 
KOhle'J I hydrate 

Pflanzenkase. auBer 

18,541 
Cellulose 

Hamananatto **) : 1902 44,73 22,34 3,44 8,40 16,87 - 40,42 6,22 S. Sawu 2 ) 

Sojabohnenkase***) . 1912 - 39,31 7,80 - 1- 2,36\ - - -
DesgI. 

" - 45,07 6,04 - [- 1,831 - - - l W~~ 
Des~l., im Laboratorlum 

1l,86 I 5,19 1 

v. Linder» 

sel bst bereitet 
" - 59,46 - - - - -

Teou-Fou, chines. 1 Kase • - 83,85 - 4,33 - -
0,57 1 

- - 26,79 ).,.".) Bohnenkase, au~ fPre13kU-
Soja hispida t). chen. - 88,751 - i 0,04 - -I 0,36! - - 0,35-

I 
1 Freie 

l3,38\ 
I S.ure 

I(NX6.26) (Milch •• ) 
1 

Daua-Daua.Kasett) • - 17,45 1 36,81 135,40 1,74 2,73! 1,24 44,57 42,88 H. Finke") 

') A classified and deSCription catalogue of a collection of agricultural produits. Tokio 1879 . 
• ) Bull. 0011. Agric. Tokyo Vniv. 1902, 4, 419; Ohem.-Ztg., Rep. 1902, 26, 174 • 
• ) Journ. of Ind. and Ensin. Ohern. 1912,4,897-898; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nabrungs· u. Genul3-

mittel 1913, 26, 207 . 
• ) Bull. Scienc. Pharmacol. 1906, 13, 138-143; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nabrungs· u. GenuBmittel 

1906, 12, 564-565 . 
• ) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nabrnngs- u. GenuBmittel 1907, 14, 511-520 . 
• ) Zur Herstellung wird aus aufgequollenen Sojabohnen das Legumin mit viel Wasser ausgezogen und 

'dann mit der chlormaguesiumreichen Mutterlauge der Seesalzgewinnung gefallt. Das Erzeuguis, Tofu, ist sehr 
wasserreich; das durch Ausfrieren vom griiLlten Teil des Wassers befreite Erzeuguis hell3t Eisbohnenkiise, Kori-Tofu. 

") Dieses Erzeuguis wird nur in den zentralen Provinzen Japans, besonders in Mikawa und Totomi, aus Soja­
bohnen hergestellt,' indem diese gut gewaschen, weich gekocht, auf Strohmatten ausgebreitet und mit Weizen­
mehl gemischt werden. Es entwickeln sich SchimmelpilZe; bald darauf wird das Gemisch 3 Tage lang dem direkten 
Sonnenlicht ausgesetzt (wahrscheinlich, urn die Pilze zu toten) und dann in flache Kiibel gebracht. Nach 12 bis 
13 Tagcn wird etwas Kochsalz und Ingwer zugesetzt. Daoo ~ird die Masse in GeflWen unter Druck etwa 30 Tage 
lang gehalten. Das Erzeuguis hat einenanderen Geruch und Geschmack als zwei andere Arten von Pftanzen­
kiise, "Miso" und "N atto", die auf abuliche Art hergestellt werden, und besitzt nicht die schleimige Beschaffen­
heit des gewiibulichen "Natto". Es bat einen angenehmen salzigen Geschmack und einen etwas an frische Brot­
kruste erinnernden Geruch. Es sind mindestens drel verschiedene Arten Bakterien darin vorbanden. Die zahl­
reichsten Koloulen auf Agar bestehen aus zwei Arten . 

••• ) Bel der Untersuchung von zwei Proben Kaseersatz konnte der Verf. ein 01 lsolieren, welches durch seiIie 
Konstanten dem Sojabohnen1il sehr iihnelte. Zur Identifizierung der Kaseproben bat Veri. einen Kase aus Soja­
bohnen wie folgt hergestellt: 200 g Sojabohnenmehl wurden in Mischung mit 11 Wasser 3 Tage der freiwilligen Ga­
rung iiberlassen, die milchige Lasung wurde abfiltriert und durch Zusatz von Saure und Erhitzen koagullert. Durch 
Abpressen wurde ein den beiden fraglichen Kiiseproben sehr abuliches Erzeugnis erbalten. - Sojabohuenkase kaoo 
uicht als Weichkase angesprochen werden, ist aber ein guter Kaseersatz, der sich durch hohen N abrstoffgehalt 
auszeichnet. Wegen der leichten Zersetzlichkeit muLl er in llingstens 6 Tagen verbraucht werden. 

t) Der Kilse wird aus dem Prel3saft der in Wasser aufgequollenen Bohnen durch Fallung luittels einer 
Fliissigkeit, die durch--Abdampfen von Wasser aus Salzseen gewonnen wird, bereitet. Die gesllttigte L6sung, die 
fiir den Gebrauch mit der fiinffachen Menge Wasser verdiinnt wird, enthielt 29-,21% Ohlormagnesium,-1,12% 
Maguesiumsulfat und 6,24% Natriumsulfat. 

ttl Der Kase wird von den Eingeborenen des Sudans aus den weichgekochten Samen von Parkia africana 
(ohne Zusatz von Milch) als fiinfmarkstiickgrol3e Kuchen hergestellt • .Dar Samenkern von Parkia africana 'ent­
.hielt in der lufttrockenen Substanz 6,31% Wasser, in dar Trockensubstanz: 

Gesamt-Stickstoff l.therextrakt Rohfaser Asche 
7,07% 23,64% 3,57%' 4,08% 

Sand 
00/ 

/0 
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Zusammensetzung von Labpriiparaten *). A. Burr und F. M. Berberich1): 

• N 
C C .... .OI!_ .... .. ... -.. 1- .. 

! I I SlIckstoff Stiirke ~ :0 , ..<I 

1 ... G> I" m .. N I i CION 1--, ---'---Ih;~,---, -~--§-'l.:-· -,-s----§- ~;~:~ 
I - ~ ~~~~~·~s~"""..,s~""OOQ).:.~:;:: 
! 

~ .g II a 1 ;~ ~ ~ c::l 00 H ~ g..c::':: ~ ~ g..=.g -...tz:~ =' = "'10 N::::II 1o.I~ ~~~$bJl<tl r.,)"'Oo_ ~~rc=,.QaQ) 
~ .. til P-! 1-4 rd· ..... ,.c c::l - d == 0 N ~ r;:: ~ Q,) c::l S.., 

I '
0 .:" .... .-< ... ·-:;::ol:O§·-:;::o .. ~ ..... ~~ 

.§ .S g:,oo s,.: ~:;:: "'1;8 "" t;:;:: ... 0 e, ... t;" 
I, I 8 $ -a ~ .S 1 ~.g ~ .9 ~ :~ ~ ~ $ ~ 

I % % I % i % %. ~ ~ ~ Q,) ~rfJ Q,) rL-
==~I'====~~======~===+I===~c=='~==~====~==~========~I~~==~======= 

I Ii) ~ 1 95,0 16,21 ! 12,17 1 - : 4,04 0,560 13,86 15584! 385742 6,8 
2
3 1

1
11,' ~:i ll5,0 13,82' 9,48 1 8,58 4,34 0,567 13,06 14285 i 329147 8,0 

.=: 85,0 14,56110,72 i - 3,84 0,525 13,67 10 526 274 115 6,8 
4:E 87,5 12,66 9,76! 8,7812,90 0,385 13,31 10714 369448 6,8 
5..s -- 11,00 I 6,87 i 4,18 i 4,13 0,385 1 9,32 19753 478281 7,1 

6 
7 
8 
91 

10 
11 
12 
13 

i I--'j-.---:----'--I------:----i.---
~;~~l 90,6 13,65! 9,80 I 1,18,3,85 0,484 114,84 14 112 367347 'J,I 

25,0 99 ,93! 92,93188,3417,00 0,820 I 11,7 237624 3394 628 7,0 
40,0 99,60193,00183,07 i 6,60 0,805: 12,2 186040 2818787 7,2 
37,5 99,45! 93,80! 86,58 5,65 0,945: 16,7 S14'286 3792673 7,0 

I 
12,5 100,00 96,90 93,60 3,60 0,455 1 12,6 107 143 2976 194 6,4 
50,0 99,15 92.90 88,92 6,25 1,102 i 17,6 164383 2630128 7,0 
50,0 99,80 92,40 87,75 7,40 1,085 I 14,7 155845 2106013 7,0 
37,5 99,80 92,96 84,24 6,84 0,753 I 11,0 120000 1754386 7,2 
50,0 99,5093,3388,926,17 1,033 16,7 155845 2525851 7,2 

14

1

' 1 50,0 99,67 92,87 i 8Cl,58 I 6,80 1,102 16,2 171428 2521000 7,2 
15 g, 25,0 99,80 94,70

1

91,84' 5,10 0,595 11,7 81 000 1 588235 6,5 
16 ~ 12,5 99,32 - i 90,67 - 0,560 - 68 571 - 7,0 ... 
17 37,5 99,50! 96,05191,84 3,45 0,578 16,8 80735 2340145 7,3 
18 28,0 99,77: 93,47 91,07 6,30 0,735 11,7 67796 1076206 7,0 
19 28,5 99,67 93,97 92,43 5,70 0,753. 13,2 5714S 1002509 7,0 
20 I 25,0 100,00! 95,00 91,20 5,00 0,298 i 5,96 75000 1 500 000 6,2 
21 I' 28,5 99,05 92,09 84,50 6,96 0,910 ! 13,1 158 940 2283 621 6,9 
22 25,0 99,90 97,50 95,94 2,40 0,350 i 14,6 88889 3703 70B 6,2 

:4311) 25,0 99,18 93,58 88,92,5,60 0,923 I 16,5 218 182 3896 107 6,2 
- 25,0 99,3096,50 191,8412,80 0,525 : 18,8 79470 2838214 7,6 

1'1 - 7.(W;-:-:~-:-~~-:-::l}·t--3-2-,2--1-9-9-,5-9 I 94,11189,38"~ -0';",7-5-4-1-! -• ....;4,-0-+-.-3-0-9-64-+2-48-6-0-23-+-6·.:...,9-

Anhang zu Kase. 
Untersuchungen iiber Kiisereifung. 

(Nachtrag zu Bd. I 1903, S. 344-347, 1478-1480.) 

1. Stickstoffverbindungen im Kase: E. Winterstein 2) hat in gemeinsamen 
Arbeiten mit J. Thony3), W. Bisegger4 ) und A. Kung o) als Spaltungserzeugnisse der in 
der frischen Kasemasse enthaltenen Protein£' im gereiften Emmentaler Kase betrachtliche 
Mcngcn .Aminosauren nachgewiesen, unter dieseq.: GlykokoTI, Alanin, .Aminovaleriansaure, 
Leucin, Isoleucin, Tyrosin, Phenylalanin, Pyrrolidincarbonsaure, Asparaginsaure, Glutamin-

1) Chem.-Ztg. 1908, 32, 314 . 
• ) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1904, 4t, 485-504; ferner: 
.) Ebendort 1902, 36, 28-38 . 
• ) Ebendort 1906, 41, 28-57 . 
• ) Ebendort 1909, 59, 138-140. 
0) Vgl. auch: Eugling, Milch-Ztg. 1886, 869. - Schmoeger, Fleischmanns Lehrbuch der Milchwirt­

schait 1898, 253. - P. Vieth, Tatigkeitsber. d. Milchwirtsch. lost. Hameln 1900,29. - K. Farnsteiner, 
Berliner Molkere!·Ztg. 1903, Nr. 39. 

Konig, Nahrungsmittel. Nachtrag zu Bd. I. 34 
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saure, Tryptophan. die Basen Histidin und Lysin. Die Anwesenheit von Serin wurde wahr­
scheinlich gemacht. Arginin wurde nicht gefunden, dafiir aber als weitere Spaltungserzeugnisse: 
Ammoniak, Guanidin, Tetramethylendiamin (Putrescin), Pentamethylendiamin und schlieB­
lich p-Oxyphenylathylamin, das sich wahrscheinlich durch bakterielle Wirkung aus dem in 
manchen Fallen nur noch ganz wenig vorhandenen oder gar ganz fehlenden Tyrosin bildet. 

Neben diesen krystallinischen Spaltungserzeugnissen wurden ein Albumin, das Tyro­
albumin, ein wasserunlosliches, aber in Alkohol losliches Caseoglutin *) sowie zwei Peptone, 
eines von polypeptidartiger Beschaffenheit, dargestellt und gekennzeichnet. 

AuBerdem fanden sich Nucleinbasen und Cholin als Spaltungsstiick des Kaselecithins, 
als stickstofffreie Bestandteile: ·:Bernsteinsaure, Citronensaure und Milchsaure. 

Bei quantitativen Untersuchungen wurden. bezogen auf fett-, wasser- und aschefreie 
Substanz, folgende Ergebnisse erhalten: 

Alter 
de~ Kases 

Bestandteile: Stickstoff 

% 

8 Monate ,1114,48111,571°,451' 1,04 1, 1,13 1°,561°,0611,5°1°,0314,321 
11 " _114,73 11,571°,280,821 1,071°,470,4811,740,034,281 2,25 

I 0,46
1' 0,66 122,76 

I 0,50 . 0,58 26,02 

2. Der Stickstoff ist nach Cornal.ba, Gaetano l ) im italienischen Granakase 
wie folgt verteilt: 

'II1 ,I I I.:. ~ I *' I.:. I... ~. ,,!§ .:: ..... , ~ ,', 
J.e: !2~ I =* 1'-= .. = co _~I=i~ w~_ 

I'li 5 I.: ~ I E oS .. Q oS ~ C .= -! c .. ~ ::._ ~ ~ ~ fJ ~ S i§ = I == x ,I .... .= =s ~ .= f 0 u .:.= 0 '.+J .: 1t: ... 9 ; t; 
I' .... ~ I ,,~ QCU 'E"'Q E Ct),aN cn .!! .. O~r~-~ 1 ~ _ C!J~ !! .... ;::q: ils == E t~,,2+.- ...t<'Wi .... 

.,., -- rJ}'- en cC .c: --.>J~ ; ~:.:> :;3 

Nahere Ang-aben 

I, I i ~ ~ I --'Q I C I :i ~.s ~ E.2;2 § rJ'1 

% % i % % I % I % %::l <! ~;;],,.. 
c==============.~=~==~====~===+====~====F====+====~====~~~~== 

130,66/45,05 7,04 II, 1,365 1
1

';022 i 0,'" I 0,4\6 ! 19,389 • 

Grana von Lodi: 

Kruste .. 
Inneres 

Grana von Parma: 

Kruste. 
Inneres 

136,32 /42,50 6,61 1,640 i 1,255 1 0,385 I 0,466/ 24,810 

128,020 138,400 II 6,000 ,I 0,840 Ii 0,550 Ii 0,290 Ii 0,352 i 14,000 I 
132,849! 36,100 1i,654 ],000 0,685 0,3]5 0,381 17.740, 

4,870 
5,805 

4,833 
5,571 

3. Bei chemischen Untersuchungen iiber Camembertkase ***) fand A. O. Bosworth2): 

') Annnario della Soc. Chimica di Milano, vo!. XII, 1906, Heft 1 u. 2, 19 Seiten . 
• ) New York Agric. Experim. Stat. Technic. Bnllet. No.5, Juni 1907; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nah­

rungs- u. Genul3mittel 1909, 18, 607. 
0) Dieses Protein liefert bei der Spaltung mit Sauren neben Aminosanren auch die Basen Histidin, 

.~rgi1in, Lysin und Ammoniak, aber in einem anderen Verhaltnis als das Casein. So fand H. Suzuki 2,3% 
Histidin. 1.26% Arginin, 2,90% Lysin; der Stickstoffgehalt des Caseoglutins betrng 15,52%. 

0') Die Differenz D zwischen dem gesamten l~slichen Stickstoff und dem Ammoniak -Stickstoff wiirde den 
Stickstoff der liislichen Z"ischenerzengnisse des Caseins rlarstellen. 

"0) Das Lab scheint bei dieser Sorte lediglich die Aufgabe zn haben, das Casein zn koagulieren. Die wich­
tigsten chemischen Verandernngen in den ersten Reifungsstufen bewirken Bakterien; die Lactose wird zu Milch­
sanre vergoren. Diese fiihrt einen Teil des un16slichen Calcinmphosphates in 16sliche Phosphate iiber. Das Cal­
cinmparacasein wird dnrch die Milchsiinre zuerst in eine in 5 proz. KochsalzlOsung 16sliche Form, dann in eine 
in Kochsalz16snng und Wasser unliisliche iibergefiihrt. Die Tiitigkeit der Milchsanrebakterien bescbrankt sich 
auf die ersten 10-12 Tage. Die eigentliche Reifnng bedingen nach dieser Zeit auf der Oberfliiche der Kase lebende 
Pilze, deren Enzyme die Proteinstoffe zersetzen. 

L. L. van Slyke und A. W. Bosworth (Journ. of Bio!. Chern. 1913, 14, 231-236; Zeitschr. f. Unter­
Buchnng d. Nahrgs.- U. Genul3mittel1917, 33, 123) behandelten feingeriebenen Cheddarkiise zuniichst mit Wasser 
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WasserHlslicherStickstoff Yon waEserHlslichem Stickstoff 
II Gesamt- ------- ----------------
'I Stickstoff . Kiise Ivom Gesamt- durch Tan- II' Amid- i Ammoniak-
: 1m Stick stoff nin gefiillt Stickstoff i Stickstoff 
II % o~ i % % %' % 

Bezeichnung der Ka"e 

-- ---=--=--=----C==~~'-I ~=~=~~~- '= 
Amerikanischer Kiise. 3,39 3,11 91,74 66,24 

Deutscher Kiise .. ... il I 60,37 
22,51 
32,67 
29,97 
44,89 

11,25 
7,12 

20,20 Franzosischer Kase . Ii 3,13 2,79 94,89 49,83 

J iii 2,52 2,25 ',i, 89,29 35,11 
Vom Verf. hergestellte Kase l ii 52,07 33,14 

20,00 
14,79 

4. Die Veranderungen in einem reifenden Cheshire - Kase wurden von W. F. 
Sutherstl) durch Bestimmung der nachstehenden Bestandteile verfolgt: 

Tag der Prouenahme 

% 

f .. 'I' .. .. 
.!:! 
IE 
% 

'II: .... E .. 
dUO 

&~ 
% 

==================~==~==~==~~~== 
II , 31,10 I 4,824 10. Juli ... 

23. August . 
16. Oktober . 

· II 38,07 1 1,818 , 
· 'I 37,36 ,1,116 32,08 I! 4,916 
· II 36,54 1 1,242 33,06 5,021 

Stickstoff 

~~~ ~§]Il :"~8~-rl-~~ 
rn ..... ,..c r.n ~ tIJ 0 

d~:a ~-S~ ~ I ~s 
% % % 1 % 

I I I - ! - 1--
2,121 I 1,586

1

1,120 ,0,007 

1,661 : 1,288 1,848 I 0,25 

5. Gewichtsveranderungen bei verschiedenen Kasen wiihrend des Lagerns, 
L. Fr. Rosengren2): 

II r-"" II Verlustin , Ge- Vel'lnstm lust vom! • lust vom . Verlust in 
Zeit der Untersuchung I "'ht 5 fragell lll'ginn des 'IGewleht 5 'ragen 

II W Ie . Lagerus ab 1\ Lagerns ab 

kg I % 

Gesamtver-
lust vom 

Begino des 
Lagerns ab 

kg % 

"~''''II 1~ Beginn des reWlCh 5 Tagen 

___ ~g-=:~g~[f,,--_ 1,gT'%"11 kg k;: I % II kg kg I % I ~-,,--..:.---=~,-

" II 
GeWi,cht beim Herausnehmen aus 

der Salzlake (bzw. Pressel bei 
ltfarrkiise und Goudakase 

a-icht nach 5 Tagen 

Ha ushaltkase Pfarr kase !I Hal bfetter Goudakise 
i I 

73,13 : - - I -i 125,20 - i - --1- i~ 103,34 -1-
\71,30 1,83'2,50 1,83:~,50'1122,13 3,07,2,443,07 2,44'1 9~,22 4,12 3,99 
:,70,33 0,97,1,32 2,8°13,82\120,62 1,51 i 1,20 4,58,3,64 11 97,86 1,36 1,31 
,1 69,660,67,0,92 3,4714,75PI9,80 0,82!O,65 5,4014,29! 96,65 1,21 1,17 

4,12 3,99 
5,48 5,30 
6,69 6,47 
7,50 7,25 

., 
" 
" 
.' it 

" j' ., 

10 
15 

69,12 0,54,0,74 4,01: 5,50,119,06 0,74 0,59 6,14: 4,88:: 95,84 0,81 0,78 
, 68,67 0,45' 0,61 4,46: 6,10' 118,58 0,48 0,38 6,62: 5,26; 

20 
25 
30 
35 
40 
45 
50 
55 

'I : : ,I • 'I I" 
1168,200,47,°,64 4,93i6,75 117,950,63,0,507,25,5,76 
Ii 67,71 0,49,0,67 5,42,7,42,117,25 0,70,0,56 7,9516,32'1 
! 67,26 0,15 0,61 5,87 8,05, 116,62 0,63! 0,50 8,58,6,82 1 

"66,80 0,46' 0,63 6,33' 8,67 116,06 0,56',0,44 9,14 1' 7,26,! 
I I I I I 

66,45 0,35 i 0,48 6,68 19,15 115,75 0,3t: 0,25 9,45,7,51,i 
'66,142,310,42 6,99:9,57!,115,51 0,24\0,19 9,69!7,70!~ 

95,22 0,62 i 0,60 8,10 7,85 
94,47 0,75 0,72 8,85 8,57 
93,76 0,71 0,69 9,56 9,26 
93,G8 0,68 0,66 10,24 9,92 
92,57

1
°,51 0,49 10,75 10,41 

92,07 0,50 0,48 11,25 10,89 
91,60 0,47! 0,45 11,72 11,34 

6. G. Fascetti 3) nennt folgende fiir die Bestimmung des Alters wichtigen Grenzwerte 
seiner Untersuchungeniiber den Wassergehalt des Grana reggiano: 

von 88° zur Entfernung der I1islichen Verbindungen, dann mit einer 5proz. RochsalzlOsung, aus dieser fiel durch 
Essigsaure Monocalciumparacaseinat aus. Diese Verbindung entsteht nach Verfi'n. im Rase aua Calciumparacaseinat 
dadurch, daB das Calcium bei der Raseherstellung an die durch Einwirlmng der Milchsaurebakterien auf Milch­
zucker gebildete Milchsaure gebunden wird. 

') Journ. Soc. Chern. Ind. 1902, ~l, 219-221. 
') Milch-Ztg. 1910, 39, 581 . 
• ) Milchwirtsch. Zentralbl. 1913, 43, 538. 

34* 



532 Milch und Milcherzeugnisse. 

Niedrigst Rochst Mittel 
1 Jahr alt 32,60 35,90 34,00 

2 Jahre alt. 27,05 31,10 29,10 

3 Jahre alt. 20,85 22,85 21,50 

7. Bei Untersuchungen fiber das Reifen der Weichkase fand R. Sanfelicil} 
folgendes: 

Das Loslichwerden des Caseins ist mehr bei den bei niederer Temperatur gereiften 
Kiisen (Temperatur 5-10 0 ), als bei den bei hoherenTemperaturen gereiften Kasen zu be­
obachten. Nach den Untersuchungen an zwei Weichkasetypen ist das LOslichwerden des 
Caseins und daher auch die Reifung nicht organisierten Fermenten und Enzymen, wahrscheinlich 
den Galaktasen der Milch und dem Pepsin des Labs zuzuschreiben. Die Peptonbildung ist 
starker bei den bei niederer Temperatur gereiften Kasearten als bei den bei hOherer Tem­
peratur gereiften. Ein Anteil des Fettes an dem ReifungsprozeB lieB sich nicht erkennen. 

8. Durch vollstandige Analyse von zwei seht stark durchgereiften NeufchAteler 
Kasen*) fand o. Laxa 2),fiir Oberflache und Inneres: 

I I 
• N 

C C 

-=s 
.. c c 

.. 0 .... 
0'" 

I .. 
; : ~ 

Siiuren Asche 

Art und Teil des Kiises P " .. 0 ... .. = ..... S&: 
~'O 
<I: 0:: 

E ! 0 

CC ~ 
I in Wasser Kalk 

Ge· * •• ) 
__ Ph_iS;~~~:ii~:~ 'I 

I , 

II % i % 

CC 

% I % 

0::' 

% % % 

samt I' un- I His1. WS!'I 
% %: % % 

Ge- , un- i 
samt-I His!. i Hlsl. 

0/ 0/ II 01 
10 I /0 /0 

In der I ns+,fir-
licrren 

Snbstanl 

Ober.{I-) 1'49,1950,81 30,26 1 ° 10,20 5,601°,490.801 ° 3,760,79

1

1 2,97 0,22 0,5410,37 0,17 ~ 
fiache II"") 61,62 38,13 21,44 - 5,19 5,39 0,45 0,70 I - 5,16 0,88 4,28 0,32 0,44 0,38 0,06 3~89' 
Inneres I 51,08 48,92 26,56 2,84 13,48 1,07 0,38 pureD 1,71 3,20 0,12

1 

3,08 0,02 0,51 0,07 0,44 2pa. 
.. II 59,63

j
,40,37 19,84 - 13,68 1,34 0,37 0,22 - 4,35 0,05 4,30 ° 0,39 0;01 0,38 3.4,J 

In der 1 Trocken-
8ubstanz 

Ober- { I - - 59,55 1,89 20.07 11,00 0,96 1,57 ° 7,39 1,5615,84 0,43 1,05 0,72 0,33 5,02 
fiache II II: - - 55,87 - 12,85

1
13,34 1,17 1,82 - 13,44 2,29 11,15 0,83 1,13 0,98 0,15 10,13 

Inneres I i - - 54,2715,80 27,5512,19 0,77~purenI3,53 6,5410,2516,290,041,030,14 0,89 ~,53 
" II II - - 49,151 - ,33,88 - 0,91 0,54i - 10,7810,12 110,66 ° 0,960,020,94 8,44 

1) Staz. sperim. agrar. Ita!. 1908, 4', 5-24; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3mittel 1909, 
'8, 681. 

.) tlber die Reifung des NeufcMteler Rases; Zeitschr. f. Untersuchung d, Nahrungs- u. GenuJ3mittel 191~, 
18, 387-392. 

*) Zum Vergleiche untersuchter Camembert- und Briekase ergab folgendes Analysenbild: 

Art und Teil des Rases II ~ ~ ~ 1 ~ I i I.~ al ~ 
I, ~ 0 -'" ""' 1 oj 1< ~ ifr S 

p- ~ iii 0 , SP-il < 
~ II % % 1 % % 1% 1 % 

.~ 
S'a < 0 

S 
% 0' 70 

1 

1 ' I I 1 I In der natiir!. I Oberflache ,50,63 II 49,37 27,381 (J' 1 7,83 8,66 0,41 1,31 
Cl>membertka~e, Substanz \ Inneres. . 54,67 45,33 22,57

1

1 0,75 1 14,84
1 

2,80 I 0,36 0,37 
Marke Lepetlt, .. i I 

St.Pierre s/Dives In der Trocken- f Oberflache - - 55,45 0 15,85 17,54 0,83 2,65 
substanz \ Inneres. ': - ! - 149,96 1,64 32,73 1 6,171 0,781 0,81 

f Inder natiirl. {OberfliicheI55,77j44,23 27,60! 1,451 5,82'1 5,2810,31 0,32 
Briekase,. Substanz Inneres .. ;' 58,81 41,191 - I - I 4,53 2,37 0,27 ISpuren 

Marke Hanmon, 1 I I' I' I ' 1 Paris In der Trocken- f Oberfl1!che I, -, -! 62,401 3,28 13,16 11,931 0,70 I 0,72 
substanz \ Inneres. . ,I - I - i-I - I 10,99, 5,75, 0,65Spuren 

**) I: Marke "Reale", Paris; II: Marke Friih & Maurice, Paris. 
***) In Wasser vollig unloslich. 

! 
% 

4,15 
3,64 

8,40 
8,00 

4,20 
4,01 

9,49 
9,73 
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Aus der Tabelle geht hervor: 

a) Der starksten Zersetzung unterliegt das Casein, welches in AlbumOien, Peptone, 
Ammoniak und fliichtige Saure zerfallt. 

b) 1m Innern des Kases herrschen die Albumosen und Peptone vor, in verhaltnismiiBig 
kleiner Menge finden sich die Amide. Ammciiriak war in fast gleichen Mengen in dem ganzen 
Kase verteilt. Die proteolytiHchen Enzyme werden wahrscheinlich von Kleinwesen. die 
an del' Oberfliiche wachs en, gebildet und nach dem Innern hin ausgeschieden. 

c) Die groBte Zersetzung finden wir in den Oberfliiche nschichten. In diesen Schich­
ten beschrankte sich die Zersetzung nicht nul' auf die langsame Peptonisation, sondern es 
kam hier zu einer stiirkeren Dpaltung der Albumosen und Peptone, so daB der Gehalt an 
Amiden in e,inem Kase die Menge der loslichen Proteine liberwog, ja die Amide C wurden 
noch weiter zersetzt, wie die Anwesenheit fhichtiger Sauren zeigte. 

el) Infolge der starken Caseinzersetzung in den Oberflachenschichten steigt verhaltnis­
miiBig der Fettgehalt. 

e) Der Aschengehalt wird an der Oberflache vermehrt, weil durch osmotische Stro­
mungen, welche infolge der Verelunstung des Wassers an der Oberflache des Kases auftreten, 
losliche saure Kalkphosphate des Innern an die Oberflache wandern, wo sie durch alkalische 
Produkte der Caseinzersetzung in der Form von unloslichem Normalkalkphosphat ausgeschieden 
werden, so daB in den Oberfliichenschichten eine Anhaufung dieser Verbindung entsteht. 

9. Uber die Verandernngen der Stickstoffverbindungen und des Pettes im 
Kase liegen folgende weitere Untersuchungen vor: 

Lindet und L. Ammann1) haben an drei verschiedenen Kiisesorten (Camembert, 
Port-SaIut, Schweizerkiise) die Umwandlung des Caseins in losliche Stickstoffverbindungen 
verfolgt und die nachstehenden Zahlen erhalten: 

:i;;iCkstOff in Proz. de:::; reuchten -K-as-e-s -LO-;l'-ch-er-s-tl-ck-.--Ammonlak .. 
Nllhere angaben ,stolt in Proz. stickstoltinProz. 

___ __ __J_g~~(\mter ~_lOslic~e~ J_A~;~~ d~~ic~::::t- d~t;~~I;~~;: 
---------- ----- -----;1- ------ -~------- --------=--~oi===-------

Camembert 

Porl-Salnt 

Schweizer­
kiise 

12~: 
i 21. 
I. 27. 

J 
2B. 

1. 

\
27. 

11. 

Marz 
April 

April 

April 
Marz 
April 
April 

Mai 

f 2B. Marz 
1. April 

t Il. Mai 
18. Juni 

2,22 
2,35 
2,37 

2,32 
:J,85 
3,87 

4,21 

4,11 

4,08 

4,05 
4,38 

4,38 

0,18 
0,49 

1,84 
2,00 
0,23 

0,59 
0,68 
0,83 

0,15 
0,B3 
0,62 

0,66 

Spuren 
0,022 

0,236 
0,284 

Spuren 
0,009 
0,0l2 
0,019 

Spuren 
0,005 
0,012 

0,024 

8,1 

20,8 

77,6 
86,1 

.5,9 
15,3 
16,1 
20,2 

3,7 

8,1 

14,1 

15,1 

4,5 
12,8 
14,2 

1,5 

1,7 

2,3 

1,5 
1,9 
3,6 

Die bedeutend schnellere Zersetzung des Proteins im Camembertkase ist durch seine 
alkalische Reaktion bedingt. Beirn Reifen des Schwcizcrkiises bildcn sich Essigsaure, 
hopionsaure und Milchsaure in gr6Berer Mengc (0,08--0,64 %), aber nicht aus dem Fett. 
Dieses nimmt an dem Reifevorgang nicht teil. 

10. Verhalten des StickRtoffs nach bzw. bei der Reifung der Sauermilchkase, 
steUt C. H. E k I e s 2) wie folgt fest: 

') Compt. rend. 1904, 138, 1640-1643; Zeit-schr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1905, 
10, 315 u. 488 . 

• ) Molkerei-Ztg. Berlin 1905, 15, 529-532. 
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N arne des Kases 

Milch und Milcherzeugnisse. 

I, 

I'll 

N 

j 
51 c 
.:! e ... 

:: 
! 
u 

! 
E 
II .. 
ell 

Vom Gesamt-Stichtoff Yom wasserliislichon 

war vorhanden in Form von !:~:~~: ;::;~ ..,::~ 

... .. 
;;; 
o 
E 
E 
C 

% % o~ % % .% ~.~ 

=:::~,~~O~ •.. ::::~~:~ ::: 1- ::::: ~~ ::::: !:~ 
Berliner Kuhkase 40,32 I 4,34 92,55 6,77 4,54 7,33 4,91 
Thuringer Stangenkase . 48,36 5,49 96,72 11,48 3,20 11,86 3,31 

J a) funf Tage alt.. 31,05 3,55 5,12 1,58 0,08 34,00 1,53 
Sauermilchkase b) einen Monat alt _ 42,32 4,23 4,30 1,64 0,10 30,20 2,30 

aus St_ Gallen t c) drei Monate alt - I 46,21 5,23 7,48 2,14 0,40 28,50 5,35 
d) sechs Monate alt 46,49 4,29 36,12 6,52 3,30 18,70 9,12 

Sauermilchkase {a) AuBeres 54,27 4,96 55,04 14,53 3,28 26,41 5,93 
aus Appenzell b) Inneres 69;20· 5,15 74,40 13,42! 1,7~ 18,45 2,41 

II. Den Stickstoffa b ba u **) beirn Reife n eines Ovarer Hartkases untersuchten 
0_ Gratz und St. SzanyP) mit folgendem Ergebnis: 

1:_.. IuPr~z~d~s Gesamt-Stickstcffes . 

'1'1 Wasserllslicher zersetzungs- [ Ammonlak-
Teil des Kases ,'Stlckstoft Stlckslolf St!ckstoff 

I: naeh Wochon nach Woohen nach Wochen I'· 3 ! 5 : ·-il--:lI--5-'-1-1-1-3·! '" I 11 
====~~',·.~=C='.~ II : =I~~'=~~· I·:' I i 

I 1'1 I, " I I A. Rinde _ . _ \ "i B " 16,49 I 19,97 I 5,88 i 8,14 1,17' 3,56 ! 
h f AU eres. 'i I I I I: B. Speckschic t !i 17,84 ! 14,40 ,17,21 6,22

1

' 5,21 4,37 1,29, 1,30 : 1,14 
C. Folgendelcm l I :' :::0,53 i 23,55 ,23,81 5,74 7,02 8,37 1,361 1,40 ! 1,30 

\nneres.!! I I ,_ I " 

D. Kern _ .. f II 20,88 I 19,57 i 24,82 6,79 1 7,31110,40 1,15 I 1,46 I 1,61 

I' .... In Proz. des Gesamt-Stickstoffes 

Durch­
schnitt­
Heher 

Wasser-
gehalt. 

29,66% 
32,96.% 
39,42% 
40,62% 

Teil Amlnosiiuren-Stlckstoft 
nach Wochen 

ili-,;;.;;; •• " ..... ...;. - ,;.;;;;; .... - I ......... -. 
1

:

"

,' nach Wochen nach Wochen nach Wochen 

35113511 315ill 35111 
===+i====~======F===~==~·'===~=--==-=--

A. 
B. 
C. 
D. 

]0,58 

14,02 

1,51 

2,94 

3,68 

1,05 

1,43 

0,94 

0,67 

1,00 

0,78 

Saurezahlen des Fettes: 
Nach Wochen 

3 
5 

11 

2,16 

7,44 

3,88 

3,00 

Rinqe 
23,2 
63,0 

1) Biochelll. Zeitsellr. 1914, 63, 436 . 

0,98 

5,53 

3,U9 
4,20 

1,94 

7,59 

1,37 

6,63 7,53 

7,50 i 8,90 

9,90 lO,80 
lO,60 13,88 

7,12 

15,32 
13,42 

Speckschicht Yolgende I em 
4,8 4,7 

12,4 4,7 
12,0 6,1 

5,46 

6,21 

8,54 

9,10 

Kern 
4,7 
4,7 
5,4 

3,97 

7,60 
9,40 

12,42 

5,98 

14,0"2 
11,81 

• ) Das ist der aus der wlisserigen Llisung durch Schwefelsaure und Phosphorwoiframsiiure nic,ht flillbare 
Stlckstoff . 

•• ) Verf. schlieJ3t aus seinen Untersuchungen: "Die Enzyme der Rindenflora konnen an der Stickstofl- und 
Fettspaltung 1m Ka.seinuern belm Ovarer und Trappisten-Kise nlcht beteiIigt sein." 
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12. Die Verschiedenhei t in der Beschaffe nhei t des .I!'ettes frischer und rei fer 
Kiise*) gibt sich in folgenden Untersuchungen von K. Windisch1) kund: 

Nr.li 
R e ic he ft- i 'V '1' I ' 

Bezekhnlln~ nnLl A Iter 
Freie I ersel ungs- Refrakto- I Jodzahl 

Sauregrad ; M . Jll h I fI" hf . zabl nac hit bl' nach 
del' K;\se : " e I sc e I uc Igc K .. t t. me ~rza I 

Hiibl 
- ._~I ___ .. ___ .. _ .. ___ ~ ... ____ ~ 

Zahl i Fettsauren t 0 f I be! 40' 
i S ,or ef I I 

~J( Fruhstii~~~s--r--2 Ta~e--
--~--- -----------

5,2 27,56 0,15 227,5 43,4 30,89 
kase l 290 Tage 267,6 4,40 1,60 210,0 36,0 36,12 

II. { Camem bert- f 2 Tage 4,4 27,87 0,1I 228,6 43,6 30,62 
kiise I 291 Tage 85,8 20,56 2,15 218.7 41,2 35,03 

III. { NflUchate1er f 4 Tage 5,2 28,76 0,16 228,8 43,8 30,83 
Kase (291 Tage 200,1 13,41 2,75 214,8 36,8 35,95 

IV. { Roquefort- f 5 Tage 4,7 28,98 0,10 229,1 43,2 30,42 
kase \674 Tage 180,9 15,09 3,32 221,1 38,6 32,61 

.Ferner zeigt er in folgenden Zahlen die verschiedene Beschaffenheit des neutralen 
Fettes reifer Kiise und des sauren Fettes, d. h. der Summe des Neutralfettes und der 
durch Siiurezusatz in Freiheit gesetzten Fettsiiuren der bci der Reifung entstandenen 
Ammoniakseifen: 

Nr. 

I. 

II. 

III. 

Hozeicbnlll!g ullll Alter 
der Kase 

{ 96 Tage 
Camembertkase 

291 Tage 

N h .. f 140 Tage 
eue ateler I,.ase I 

291 Tage 

{
' 99 Tage 

Roqupfortkiise 3:~8 Tage 
674 Tage 

Reichert· 
~i e i III sche Zahl 

22,3~) 

20,56 
19,68 I 

13,41 
24,31 
22,04 
15,09 

28,88 
25,41 
25,96 
21,57 
27,56 
25,41 
21,86 

Verseifung<· 
zabl 

Refraktometer· 
iahl bei 40' JQdzahl 

~~~Ti]i;-~-:t5-gJ-1 i.§ ~- gj ~ i 
"C ~ <l) I' 00 ~ <l) "C ~ ~Q.) I 00 e Q.) '0 ~ r-~ 

oo~ ~-0,.;1~ ·UJ~ ~-.+-=I~ ""_ 

-_ .. ---_ .. _------ ~ .. ~~=~= 
227,1 42,0 f43,6-222,8 

218,7 
220,6 , 
214,8 
225,1 
223,3 
221,1 

227,0 41,2 43,4 
228,0 
225,7 
228,2 
228,2 
226,3 

40,4 
36,8 
42,4 
40,0 
38,6 

43,1 
43,i 
43,3 
42,8 
42,9 

33,67 
35,03 
33,48 
35,95 
29,65 
30,30 
32,61 

31,27 
3l,36 

28,67 
27,68 
29,17 
27,41 
27,26 

13. Die Eigenschaften rles Liptaner Kasefettes waren in verschiedenen Monaten 
im Mittel von je 10 Untersuchungen nach v. Fodor 2) folgende: 

Nr. 

I. 

II. 

III. 

IV. 

') Arbeiten a. d. Kaiser!. GesundheitsOlmte J 900, 11', 281-440. 
') Zeit'l'hr. f. Ulltcrsueh11ng d. ::fahnmgs- 1I. Genul.lmittel 1912, 24, 268. 

*) Den Ammoniakgchalt fand K. Win d isch in den verschiedenen Kasen Z11 verschiedenen Zeiten wie 101gt: 

Jlezeichnung nnd .Uter der Kase 

Friihstiickskase 

Camembertkasc 

N enchateler Kilse 

Roq11efortkase 

18 'rage 
290 

25 Tage 
2Pl 

28 Tage 
291 

a() Tage 
674 

Amlnoniak Ammoniak 
in den urspriiIlglichen Kasen in der Trockensnbstanz 

I 

frei gebunden! gesamt frei 

%~ __ %,-J~% % 

0,017 
0,819 

0,090 
U,758 

0,010 
ll,527 

U,OtH) 
0,269 

0,201 
0,673 

0,250 
f).503 

0,265 
0,697 

0,508 
0.371 

0,218 
1,492 

0,340 
1,261 

0,275 
1,224 

0,174 
0,640 

0,043 
1,237 

0,210 
1,088 

0,021 
0,709 

0,108 
0,366 

I
' ge~n~den I ~~s~mt 

0 1 I 01 
I 10 I /0 

0,517 
1,017 

0,583 
0,722 

0,566 
0,938 

0,176 
0,505 

0,560 
2,254 

0,793 
1,810 

0.587 
1,647 

I 0,284 
0,871 
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Monat 

Milch und Milcherzeugnisse. 

Refraktion 
Reichert· 
MeilHsche 

Zahl 
Jodzahl 

sche Zahl zahl I~Kottstorfer'l Caprylsaure-

============~=======+======~======~ 

Mai . 
Juni. 

44,4 
43,6 

31,4 
27,7 

40,1 
38,1 

234,9 
234,4 

3,1 
2,9 

Juli . 44,4 26,9 41,5 228,0 2,8 
August. 43,8 24,9 40,9 227,6 2,8 
September. 42,8 23,3 35,9 232,8 2,9 

14. Bei seinen biologischen Studien iiber den Kasereifungs prozeB gelangte OrIa 
Jensen1) fiir Ammoniak und fliichtige Fettsauren zu folgenden Feststellungen: 

In 1000 g Kase ist vorhanden in g ausgedriickt 

durch die Fett'l durch die Spaltung des Caseins (bzw. des I 
spaltung ent· Paracaseins) und des Milchzuckers (bzw. Gesamte Menge 

Kasesorte standen der Milchsaure) entstanden 

c~pron'l Bl.ltter· 
Vale· I I Pro· I . I Amei- A jlliichtiger 
rian· Bu.tter. pion. Es.slg. sen. II!mo· Fett. 

saure saure saure saure saure saure saure mak , sauren 
--

" I 
I 

, 
Emmentaler Kase: II 

Inneres I 0,1l6 0,176 - - 4,218 ! 1,680 - 1,275 i 6,190 
.AuBeres . I 0,928 1,232 - - 2,812 , 0,900 - 0,935 : 5,872 

Edamer Kase: I 
I 

I 

Inneres ! 0,057 0,255 i 0,959 - I - - - , 0,224 I 0,678 
Schweizerischer Magerkase: i I 

j 

Inneres . 0,986 1,496 - - 2,405 1,200 0,138 4,548 6,225 
.AnBeres. 1,682 2,552 - i - 2,775 1,080 0,046 3,528 i 8,135 

Roquefortkase: ! 

Ganze Masse 0,928 1,672 - - - i 0,540 0,092 1,955 • 3,232 
Camem bertkase: I 

Inneres 0,081 I 0,246 - - - 0,069 0,082 2,975 0,478 
Briekiise: 

Inneres 0,139 0,572 - -- - : 0,204 i 0,008 1,615 0,923 
.AuBeres . 0,128 0,466 - - - 0,120 0,013 3,698 0,727 

Romadourkase: I 

Inneres . 0,058 0,440 1,581 - 5,180 1,140 ,0,046 3,409 8,445 

.AuBeres. 
! 

0,232 1,003 1,550 - 4,529 0,822 0,046 3,740 : 8,182 
Glarner Schabzieger: 

Gauze Masse 1,195 1,848 - 4,452 ! 9,102 I 3,198 ; - 3,655 ! 19,795 

Dber die im Emmentaler Kase stattfindende Milchsauregarung vgl. Orla 
JellS"ens Untersuchungen (Rev. Gener. du Lait 1906, 6, 464-470, 481--492, 508-,.519; 
Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1908, 15, 173). 

15. Ober den EinfluB verschiedener organischer Sauren auf die Labgerin­
nung der l\filch stellte M. Schreyer 2) Versuche an und erhielt die schiinsten und festesten 
Kaschen bei Zusatz von 0,03 g Milchsaure auf 11 Milch. Die zweitschiinsten Produkte er­
gab die Essigsaure, von der man dem Lab ohne Nach.teil 2ccm als wertvolles Vorbeugungs­
mittel gegen das Blahen zusetzen kaun. Propionsaurezusatz ergab schone Kaschen mit 
wenig Lochung, wahrend Valeriansaure die Lochung giinstig beeinfluBt. Wein- und 
Ameisensaure geben stark offene Kaschen mit Spalten und Runzeln. Zitronen- und 
Ameisensaure erzeugen einen weichen, stark gelochten Teig. Oxalsaure liefert einen 
offenen Teig mit festem Griff, Ammoniak ein ganz weiches, ziegerisches GerinnseL 

') Landwirtsch. Jahrb. d. Schwelz 1904, 8. ') ·Milchwirtsch. Zentralbl. 1915, 44, 330-332. 
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16. Uber Beziehungen zwischen dem Gehalt der Milch im Kasekessel und del' 
Zusammensetzung des Emmentaler Kases stellten 1908 A. Peter und G. Koestler l ) 

Versuche an und fanden: 

~, m .. g:, Miichanalyse Kaseanalyse _ gj 0:':'; ~ ~-;; 

I ~ KalibsegperWesiCseM Kase- ~ --:-~-J.;l !l 1 Felt i,n ~er : i I I~,~ ~~~ 
l"fi gewichtrei IV i ~= I~c -- II Q) eGo) I .. c: g~~ ....... ""',." 

:: i ~ ~ ~E!~~ : ~~ ir~~ ~]~ ~~j 
____ Ll(g __ ~i~~~~% G:ue, % i % I ~r % : % t-% I of :g .. '§ ~~] 

i 1220 117,5! 9,63 107
1

8,77-32,83,46
1
12,629,16 32,78 32,7;148,~8i;~,~~ 0,~94 14,07 

11165 115,51 9,91 103 8,84 31,8 3,67' 12,61 8,94 33,13 34,02 50,88' 32,85 0,701 13,86 
111230 117,01 9,51 10718,6232,53,61 12,69,9,0834,52 32,23 49,22 33,250,678 13,63 

1090 103,0 9,45 94: 8,62 32,7 3,49 12,6219,13 34,78 30,33 46,50 34,89 0,682 13,32 
1I80 1l0,0 i 9,32 100 [ 8,47 32,9 3,42 12,60! 9,18 31,05 32,14 46,62' 36,81 0,672 13,63 
990 9,01 9,19 83! 8,38 31,6 3,28 12,1l'8,83 35,90 27,93 43,58 36,17 0,692 13,29 

1210 113,0 9,33 101 i 8,34 32,8 3,22 12,31 9,09 33,42 31,60 47,47 134,98 0,678 14,4il 
1155 108,0 9,35 97 18,40 33,1 3,20 12,38 9,18 34,60 30,72; 46,97 34,68 0,679 l4,67 

" ! i 
1270 117,0 9,21 10618,35 32,3 3,15 12,12 8,97 32,05,32,06 47,18 35,89 0,689 14,97 

,1240 116,0 9,35 lOG 1 8,35 31,9 3,39 12,35 8,92 33,72i32,G6 49,27 33,62 0,691 14,53 
111270 121,0 9,53 1l0,8,66 31,9 3,51 12,45,8,94 33,69

1

31,51 49,94 34,80 0,695 14,26 

111340 120,0, 8,95 112 ,8,36 32,8_ 3,40 12,55 9,15 34,87 31,05 47,24 i 34,68 0,666 13,88 

]}urchschn'\U91 .. 2,0! 9,401102 8,53132,4 3,40112,45 9,05 33,66,,31,58141,19 34,16 0,685 14,114 f. 1008 ( 

Bei wiederholten Versuchen mit fettreicherer Milch fanden dieselben Verfa.sse1'2): 

. 1020 97,0 9,51 - - 32,5' 3,45 12,53 9,09 33,HO 32,33 48,69 i 34,07 - 14,ll 
, 1025 100,0 I 9,75 92,0 8,97 31,7: 3,70 12,HO 8,90 33,68 3::1,59,50,64: 32,73 0,782 13,fj8 
1020 100,0 9,80 90,0

1

8,82 31,8! 3,88 12,8G 8,98 34,01 34,G3. 52,48 31,3G 0,686 13,02 
1020 lO4,0 10,19 93,019,13 32,3 13,69 12,7H 9,07 34,21 33,73' 51,27132,06 0,745 13,89 
1015 110,0 10,83 97,019,55 31,H 3,92 12,84 8,92 34,16 34,33:

1

' 52,13131,51 0,744 13,29 
960 101,0 10,52 90,019,37 31,7 3,90 12,83 8,93 34,03 34,72 52'~4131'25 0,730 13,49 
950 98,0 10,31 92,019,68 31,53,98 12,88 8,90 43,H3 34,44152,68 30,93 0,750 13,23 
870 86,0, 9,88 80,01,9,1931,93,78 12,76 8,98 34,H11 33,84: 51,761 31,55 0,720 13,6~ 
810 77,0' 9,50 75,0 9,23 32,0 3,35 12,28 8,93 35,86 30,90 '48,17133,24 0,750 14,38 

___ ;...1_0_°0-1100,0,':'0,00 93,019,30 31,313,69 12,49
1
8,81 33,77 132,88 A9,64 :33,36 0,734 13,4[: 

DycfOOkhll .} 969 91,3 10,04 89,1 j 9,18 31,8: 3,13 12,1018,95 34,26133,54151,01! 32,21 0,129 13,61 

Zwischen dem Gehalte der verarbeiteten Milch an Trockenmasse und der Ausbeute 
an Kase besteht ein gewisser Zusammcnhang; man erhiilt die zu erwartende Ausbeute, 
wenn man die Trockenmasse der Milch mit dem Faktor 0,7 multipliziert; z, B. Trocken­
masse der Kesselmilch 12,5%, Ausbeute an Kase = 12,5 X 0,7 = 8,75%. Auch der Fett­
gehalt OCH Kases und der verarbeiteten Milch stehen zueinander in Beziehung; er ergibt 
sich dUl'ch Multiplikation des Milchfettgehaltes mit dem Verhaltniszahlen 14,5 bei 3%, 
14,0 boi ~,4 %, 13,.'i hei 3,8 % Fett der Mileh. 

') Molkerei-Ztg. 1909, 19, 397-398; vgl. auch: G. Koestler, tiber die chemische Zu~ammensetzung der 
Molke und der Kasemasse wahrend der eigentlichen Fabrikat.ion des Emmentaler Kases (Milchwirtsch. Zentralbl. 
1906, 2, 193-224). 

') Molkerei-Ztg. 1911, 25, 500-501. 
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17. Untersuchungen iiber Beziehungen zwischen der Zusammensetzung der 
wurde von G. B. Hylkema 1) analytisch kontrolliert mit folgendem Ergebnis: 

{

Anzahl Liter . 
Spez. Gewicht . . . . . . . . . . . 

Milch . . Fettgehalt in Prozent. . . . . . . . 
Gehalt an Trockensubstanz in Prozent 
Gehalt an fettfreier Troekensubstanz in Prozent 

D' kl {Temperatur (°0). . . . . . . . . . . I 
Ie egen. Dauer in Minuten . . . . . . . . . . I 

IDauer des ersten Sehneidens (Minuten). . . . . I 
Bereitung. Naehwarmen (°0) •............. I 

Dauer des RuhrenR"') naeh d. Nachwarmen (Min.) I 

{

Starke der sehwaeheren Salzlake . . I 
Salzen . . Stark!) der starkeren Salzlake . . . . I 

Anzahl Tage in der schwacheren Lake I'll' 

Anzahl Tage in der starkeren Lake . 
mit Wasser, Anzahl Liter der Molken 

II mit Wasser, Anzahl Liter Wasser zugefiigt :1 

mit Wasser, spez. Gewicht .... 
Molken. . h ' II mit Wasser, Fettge aIt in Prozent . . . 

Fettgehalt der Molken ohne Wasser . . I, 

11. 

106 
1,0297 
3,40 

11,77 
8,37 

32 
20 
15 
38 

10 
19 

12. 

105 
1,0290 
3,20 

11,41 
8,16 

32 
15 
15 
38 

10 
19 
1 
4 

93 

15 
38 

16 
21> 

4-
85 
14 

1,0224 
I 0,95 

1,10 

15 
38 

16 
20 

1 
4 

86 
14 

1,0225 
0,90 
1,05 

15 
38 

16 
20 

1 

4-
92 
15 

1,0210 
0,85 
1,00 

Spez. Gewicht der Molken ohlle Wasser II, 

4-
93 
14 

1,0215 
0,75 
0,85 
1,0247 

14 
1,0222 
0,75 
0,85 
1,0256 1,0261! 1,0262 1,0262 

"WeiBe {AnZahl Liter . . . 
Molken" Spcz. Gewieht .... 

10 
1,0106 
4,6 
nein 

9,0 9,5 10,8 
1,0190 i 1,0206 1,0198 

(.,Portel")t) Fettgehalt in Prozent 
Ob ,saure angewendet ist? 

6,0 5,1 4,7 

'Aus der Lake . 
Kilogramm Im Alter vim 30 Tagt'll . 

Kase Fur 100 Liter Milch aus derLake . 
(2 Stck.) Fur 100 Liter Milch im Alter von 30 Tagen 

Fur 100 kg Milch im Alter von 30 Tagen. 
Liter Milch erforderlich zu I kg Kase 

Unter. {Alter hei der Untersuchung. . 
suchung Fettgehalt in Prozent . . . . 

des Wassergehalt in P.vzent . . . 
Kases TrockenRubstanz in Prozent. 

Fettgehalt in der Trockensuhstanz gemaB der Untersuchung . 
Fettgehalt in der 'l'rockensubst.anz gemaB der Berechnung . 

') Mi1ch·Zt~. 1908, 31', 242 u. 243 • 

i' nein 
i' 
11 10•9 
!i 10,1 

!11O,4-
Ii 9,55 
:1 9,3 
1110.5 
I! '34 
,120,5 
!144,0 
II 

'1 56,0 
11 47,3 
:,50,7 

10,75 
10,1 
10,2 
9,6 
9.3 

10,4 
33 

26,0 
43,6 
56,4 

i 46,1 

/47,3 

ja 
10,0 
9,6 

10,3 
9,9 
9,6 

10;1 
32 

26,5 
43,9 
56,1 
47,2 
50,4-

ja 

: 10,0 
[10,1 

9.9 
9,4 

i 9,1 I 
I 
i 10,6 

33 

1 26,0 
143,6 
: 56,4 

46,1 
" 50,0 

• ) ilber den EinfluB des Fettgehaltes'de! Milch auf ihre Labungsgeschwindigkeit teilen A. Kreidl und 
E. Lenk (Biochem. Zeitschr. 1914,63,151-155; Zeitschr. f., Un~rsuchung d. Nahrungs- u. Genu.6mitteI1916, 
31; 88) mit, daB eine "'Weh urn so spater labt, je fettreicher sie ist . 

•• ) Die Bereitung des G ouda- K ases vollzieht slch nach W. D. Kooper (Molkerei·Ztg. 1913, ~", 1747) fol­
gendermaBen: Die sorgialtig gernolkene Milch wird in Kasewannen durch Zufiigen von angewilrmter lI1ilch aut 
32-33° C erwilrmt unrl dann mit Lab dickgelegt, was 30-45 ~Iinuten dauert. Die weiche Kltsemasse wird hierauf 
zerschnitten und zerriihrt, was etwa 20 Minuten in Anspruch nimmt, dann lill.lt man die gelabte Milch 15 Minuten 
ruhig stehen, bewirkt, dann eine N achwarmung InitteJs Wasser auf 43 ° C, worauf ein feines Zerteilen mit der Rand 
erfolgt, bis die KornergroBe des Bruches anniihernd die einer griinen Erbse 1st. Rierauf kommt der Kase in eine 
Form und dann 12·-14 Stunden unter die Presse, wobei die Klise hilufiger gewendet werden. Die Temperatur 
des Raurnes darf hierbei zwischen 14-20° C liegen. Nun k()mrnen die Kase in eine SulzlOsung, entweder glelch in 
elne solche von 25° Be oder erst in eine schwllchere, dann eine starkere. Sodann lagert der Kase in der Kase-

nein 
10,5 
10,1 
10,1 
9,7 
9,4-

10,3 
32 

25,0 
45,2 
54,8 
45,6 
48,5 
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Milcn und der daraus bereiteten Kase*). -- Die Hersteilung von Gouda-Kase**) 

16. 17. 18. 

102 i 104 ]00 
1,0322' 1,0325 11,0311 
3,50 3,60' 3,30 

12,51 : 12,71 
9,01 9,11 

30 :n 
25 
I.') 

38 

16 
20 

4-

88 

27 
20 

38 
5 

16 
20 

4 

89 

i 11,!l9 

8,69 

31 
27 
17 

38 

5 
16 
20 

4 

87 

19. 20. 

97 104 

1,0:nO I 1,0305: 

3,40 ! 3,40 
; 12,09 ; 11,97 

8,69 8,57 
30,5 32 

27 
17 
:38 

16 
20 

1 

4 

84 

25 

17 
38 

16 

20 

1 

4 

89 

23. 24. 25. 

I 
98 96 U8 , 98 i 95 

1,0306 I 1,0308. 1,0310: 1,0310 I 1,0310 

3,40 : 3,40 3,50 

11,99 r 12,04 i 12,21 
3,70 I 3,40 

12,45 ! 12,09 
8,59 8,64 8,71 8,75 j 8,6!l 

I 
32 

25 
17 
:~8 

5 

31 
25 

20 
38 

16 16 

20 20 

• 4 
85 .82 

32 

25 
20 

: 31,5' 
20 
20 

38 

16 16 

20 20 

1 

4- 4 

83 85 

i 31,5 
; 30 
I 
, 20 

38 

16 
20 

"1 

81 
31 

1,0202 ! 
0,55 

0,75 

23 13 16 14 

1,0235 
0,70 

21 16 24 28 24 

1,0230 i 

0,80 
1,00 
1,0298 

1,0214 i 1,0237 i 1,0220 1,0228 I 1,0220 i 1,0212' 1,0200 
0,70 0,70 0,65 0,65 0,70 I 0,70 0,80 
0,90 0,80 0,80 I 0,80 0,80 0,80 0,90 1,05 

I 
1,0278; 1,026g 

8,0 6,5 

1,0272 

8,0 

1,0:200 

3,!l 

1,0202 1,02721 1,0284 i 1,0263; 1,0273 I 1,0266 

8,0 7,5 8,0 8,0 . 11,0 • 11,5 
1,0182! 1,0190 
3,4 

lleill 

4,2 
ja 

10,4 
\),9 

1,0190' 1,0180 1,0188 1,0190, 1,0195: 1,0172 
4,1 4,1 

lleill 

, 4,0 

I ncin 
I 11,2 

3,8 3,6 

ja 
. 11,8 

4,6 

10,0 

1,0180 
4,9 

ja 

i 10,1 

26. 

94 
1,0300 

3,40 

,11,84 
8,44 

32 

3:2 

40 
36 

15 

16 

20 

1 

4 

81 

7 
1,0214 I 
0,40 ! 

0,45 

1,0233 

ja 

10,1 

9,7 

I 

10,7 

10,3 
10,5 
101 

ia 
10,7 

10,3 

LO,3 

I 9,9 

10,4 

i n,9 
i 9,6 
, 10,1 

ja. 
10,6 

10,0 

10,8 
10,3 
10,0 

10,5 

11,0 

'11,J 
10,6 
10,3 
U,45 

10,7 
11,4 
10,9 
10,0 

ja 

11,55 

10,0 

11,0 
10,4 
10,1 

lO,3 

11,0 

.10,5 
,10,2 

9,:3 

ja 

'10,5 

; lO,O 
,10,7 
, 10.2 

g,7 

.10,6 
: ]0,2 

! 10,75 
10,3 

9,8 
9,9 

33 
28,0 

44,4 

55,6 
50,4 

52,0 

: 9,6 
10,1 

32 
28,0 

,43,5 
j 56,5 

1
49,5 

51,5 

30 
26,5 
44,2 
55,8 
47,5 

48,4 

H,7 
29 

27,0 
43,4 

56,6 
49,5 

i 48,2 

:28 
26,5 
46,1 
53,9 
47,7 

.48,6 

9,2 

27 

i 25,0 
! 45,1 
54,9 
45,5 

46,1 

9,R 

33 

26,0 

,45.6 

! 54,4-

, 47,8 
; 48,7 

32 

25.5 
46,4 

153,6 

147,5 
I . 48,0 

i 9,9 
H,8 

31 
'26,0 
i 45,8 
,54,2 

48,0 

515 
I ' 

9,9 

9,8 
30 

25,0 
46,1 

53,9 

i 46,4 

1 47,1 

10,0 

H:l 
30 

29,0 
43 . .') 

56,5 
51,3 

53,1 

27. 

94 
1,0305 
3,40 

11,97 

8,57 

32 
32 
40 
36 
15 

16 

20 

4 

80 

0,40 

ja 

10,2 

9,8 

10,85 
10,4 
10,1 
9,fi 

29 
29,.') 

42,4-
57,6 
51,2 

62,3 

kammer bei 14-20· enoch etwa 3-4 Wochen bis zu seiner Marktfiihigkeit. Verf. findet u. a. foigende Be­
ziehungen zwischen Fettgebalt der Milch nnd Fettgehalt von Rasetrockensubstanz und in den MoIken: 

Juni 11 12 13 14 15 16 17 18 IP 20 21 22 23 24 25 26 

Fettgehait der Milch. 2,51 2,69 2,80 2,89 2,90 2,95 3,00 3,02 3,12 3,20 3,30 3,46 3,65 3,72 4,18 4,22 
" in der Rase· 

trockenmasse . 49,6 48,2 48,2 47,2 45,7 48,0 48,9 49,1 50,0 47,4 49,8 48,5 49,4 52,3 49,1 54,1 
" in den lIfoIken . 0,27 0,39 0,32 0,43 0,20 il,40 0,34 0,32 0,30 0,57 0,55 0,43 0,65 0,55 0,35 0,86 

••• ) Das U mriihren wurde vom 16. J uni an nachhaltiger und am 26. und 27. am zweckmiWigsten ausgefiihrt, 
iufoigedessen das Auspressen iiberfliissig und kcine PorteI mebr vorhanden war, dagegen die Qualitiit des Rases 
sich besserte. 

t) d. h. PreBmoIken. 
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18. Bei Forschungen liber die Zusammensetzung der Milch und der daraus 
bereiteten Kase ergaben sich in bezug auf weitere Kasesorten naoh Laskowskyl): 

In del" Milch In der Kasetrockensubstanz 

Bezeichnung des Kases i -sti;';stoff- Fett stickstoff- Fett 
Substanz subsUillz 

% % % % 

F T'l f Niedrigst 2,959 2,900 40,48 44,33 
etter I-. l Hochst . 3,860 3,520 49,91 51,78 

slter 
Mittel 3,369 3,124 44,73 47,34 

H Ibf f Niedrigst 3,111 1,320 48,74 28,22 
a etter 
Til . l Hochst . 3,691 1,710 61,89 34,60 

slter Mittel 3,427 1,510 55,62 31,71 

. f Niedrigst 0,770 30,53 7,61 
Dnttelfetter 

T'l . l Hochst . 1,029 38,69 10,18 
I slter 

Mittel 0,837 34,10 8,47 

Camembert· f Niedrigst 2,891 2,870 38,68 41,48 

Fettkase l 
Hochst . 3,860 3,520 57,76 51,:C2 
Mittel 3,343 3,100 44,49 46,65 

Limb""", {Nredrlg,t 3,137 1,290 52,27 24,18 

Kase aus Hochst . 3,940 1,880 61,18 39,08 

Magermilch Mittel 3,396 1,567 57,66 30,03 

Rom""o~ {Nrodrig., 3,095 1,135 45,01 22,75 

aus Hochst . 3,940 1,985 62,75 35,90 

Magermilch Mittel 3,440 1,580 54,53 30,31 

Kiisefehler *). 

1. Uber anormale Reifung von Liptauer Kase, die sich in einem eigentllmlich 
kratzenden, fast zum Husten reizenden Geschmack kundtat und als deren Ursache die An­
wesenheit von Caprinsaure ermittelt **) wurde, berichtet K. v. Fodor 2) unter Beifiigung 
von folgenden allgemeinen Untersuchungsergebnissen: 

II Kase Nr. I Ka.se Nr. II Kase Nr. III Kiise Nr. IV 

Bestandteile usw. Erste \ Zweite Erste i Zweite Erste Zweite Erste Zweite 
Unter- Unter- Unter- i Unter- Unter- Unter- Unter- Unter-

suchung Buchung suchung I sucbung suchung suchung suchung Buchung 
30. IX. 111 20. II. 12 23. VI. 11 6. X. 11 25. Vl,l1 12. I. 12 24. VI: 11 25. l, 12 

-
Zusammensetzung' 

Wasser 1146,21% 139,43%140,90% 139,73% 143,9O%! 41,90% 145,80% 1«,60% 
In der Trockensubstanz 

Fett 53,70% 52,40% 46,80% 46,90% 48,30% 48,00% 48,80% 49,30% 
Stickstoff-Substanz . 37,50 " 36,10 " 37,90 " 38,20 " 37,90 " 38,40 " 39,50 " 37,50 " 
Asche (NaCl-frei) 3,34 " 3,30 " 4,22 " 4,92 " 4,30 " 

} 10,20 " { 
4,50 " 

Chlornatrium 2,80 " 2,79 " 4,90 " 5,15 " 6,80 " 5,20 " 
Calciumoxyd (CaD). 1,28 " 1,47 " 1,46 " 1,72 " , 1,75 " 
CaD 

N 
.. 0,217 0,246 0,245 0,289 0,282 

') Milchwirtsch. Zentralbl. 1911, 1, 645-576 . 
• ) Zeitechr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1913, %6, 225-234 • 
• ) Allgemeines und Besonderes liber Weichkasefehler siehe O. Wiede man n (Moikerei-Ztg. 1915,29,611-12) . 

•• ) Neben einem scharfen Geschmack, wie er bei mageren Kiisen haufiger vorkommt und durch Vorhanden-
sein grOBerer ~engen von hauptsiichlich Capron- und Caprylsaure bedingt ist. 
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Kiise Nr. I Kase Nr. II Kase Nr. III Kase Nr. IV 

Nahere Angabell Erste I Zweite Erste I Zweite Erste I Zweite Erste I Zweite-
·Unter· ! Unter- Unter- i Unter- Unter-: Unter- unter-, Unter-
~uchnng I suchung suchung I sllcbung sucbung I' suchung sucbung suchung 

~=,== _====_=====c'=:J=O.=IX=.1=1",,2=O=. I=I=._1~2=,=2=3=. ,=rI=.1=1-=,-1==6=.X==.1=1=~25=.=V=I.=1=1,==12=.=I.=1=2--!.-2=4=. V=I=.=11=,=2=5=.I=.1=2 

Fettu ntersuch u ng 

Refraktion (bei 40°) 44,0 44,5 44,5 44,0 I 43,0 40,5 44,5 44,0 

Reichert-Meil3lsche Zahl " 22,4 21,5 26,7 25,7 28,7 20,0 27,6 28,4 
Jodzahl 43,5 43,9 37,3 40,8 37,0 39,0 40,2 
Kottstorfersche Zahl ! 227,9 230,4 233,1 227,7

1 
237,5 229,8 233,9 234,6 

Sanrezahl (',0 23,8 9,3 17,9 21,5 220,8 6,5 lI,3 

Untersuchung der Stickstoff-Substanz 

23,6% 29,2% 

35'°1 
30,1% 

12,2 " 9,7" ' 18,8 " 15,4" 

3,1 " 1,1 " 3,6 " 3,5 " 
51,7 " 33,3 " 52,8 " 51,2 " 

13,1 " 3,8 " 10,2 " 11,7 " 

Sa urezahl des Kiises 

cern '/.N-Lauge auf 10 g Kase I: 11,7 I 10,7 ! 22,0 9,0 , lI,O 
I 

Die vier Kase waren hei der ersten Untersuchung samtlich gut und ohne Scharfe, nur 
der Kase Nr. III zeigte einen scharfen, abeT noch angenehmen Geschmack. Bei der 
zweiten Untersuchung waren die Kase Nr. I und II etwas scharf, Nr. III sehr scharf und 
auch kratzend, hingegen war der Kase Nr. IV ganz mild. 

Wie folgende Zahlen zeigen, besteht ein enger Zusammenhang zwischen den Saure­
zahlen und dem scharfen Geschmack: 

II Kitse Nr. -I' 
==c=_.-.lL 

I 
II 

III 
IV 

I 

Erste Untersuchung \__ ~_Zwe_it_e_U_nter~~hung __ 

Geschmack Siiurezahl Geschmack I Saurezah 1 
~~============~. 

mild 5,0 
desgl. 9,3 

etwas scharf 21,5 
mild 6,5 I 

etwas scharf 
desgl. 

23,8 
17,9 

sehr scharf; kratzend 119,5 
mild 11,3 

Die Ursache des scharfen Geschmackes bei dem Liptauer Kase sind also auch hier die 
freien Fettsauren, wie dies schon bei anderen Kasearten bestatigt wurde. 

Wie die obigen Angaben zeigen, ist der scharfe Geschmack etwa bis zu 20-25 Saure­
graden noch angenehm, bei hOherem Sauregehalt wird der scharfe Geschmack zu stark. Die 
Zahlen fUr die Zersetzungsgrade der Stickstoff-Substanz in den Kasen Nr. III und IV zeigen 
groBe Ahnlichkeit, welcher Umstand auch darauf hinweist, daB die Ursache des scharlen 
Geschmackes kaum in der Stickstoff-Substanz zu suchen ist. 

2. Uber den Kasefehler "kort" (kurz), der seinen Grund in dem Auftreten von 
auBerst schnell sauernden Bakterien oder darin seinen Grund hat, daB bei der Be­
arbeitung zuviel Molke im Bruch geblieben iat, berichten F. W. J. Boekhout und 
J. J. Ott de Vries l ): 

1) Zentralbl. f. Bakteriol. II. Abt. 1907, 19, 690-696 u. 750~754. 
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In der Trockimmasse 
Art des Kases Trockenmasse gel6des gelGste I freie 

Calclumoxyd Phosphorsiiure Milchsaure 
---

I {kort .. 55,6% 1,205% 0,98% 
I 

1,78% 
normal 58,0 " 1,02 " 0,77 " 0,99 " 

II {kort .. 56,2 " 1,30 2,56 " 
normal 59,0 " 0,81 0,40 " 

"T'" 
56,7 " 1,36 2,22 " 

normal 55,2 " 1,23 0,65 " 

IV kort .. 57,8 " 1,33 
" 

0,96% 2,18 " 
normal. 57,1 " 0,96 

" 0,60 " 0,50 " 

3. Dber den· Fehler "Knypers" im Eddamer Kase berich1en ebenfalls 
F. W. J. Boekh.out und J. J. O. de Vries 1). Der Fehler ist durch Risse gckenn­
zeichnet, die quer durch die Kiisemasse laufen und diese in mehrere Teile treDnen. Dicse 
Risse enthalten Gas, das aus Kohlensaure, Wasserstoff und Stickstoff besteht. Die Gas­
bildung ist auf Buttersaurebakterien zurlickzufiihren, die dwch Infektion mit Kuhkot 
in die Milch gelangen. Der Fehler laBt sich meist durch Zusatz kleiner Mengen Kali­
salpeter unterdrlicken. 

Ausnutzungsversuch mit Kiise. 

Einen Ausnutzungsversuch mit Hollander Kase stellte P. Lebbin 2)an. 

Die Ausfiihrung des Versuchs fand am 13. und 14. Februar 1900 statt. Verwendung 
fand sogenannter Hollander Klise deutscher Fabrikation, das Pfund zu 1,20 M. Als Versuchs­
person diente der in vielen Versuchen bewahrte Laboratoriumsdiener B. 

Es wurden verzehrt: 735 g Kase ohne Rinde. 

Zur Ausseheidung gelangten 172 g frischer Kot. der 36,1 g Trockensubstanz ergab. 

Kiise: In der Trockensubstanz: In der Trockensuhstanz des Kotes: 
Wasser Proteine FeU Asche Proteine Fett Asche 

47,00 37,94 37,00 9,90 26,79 10,60 30,90% 

Hieraus ergibt sich folgende Aufstellung: 

Aufnahme Ausgabe Verlust 

Trockensubstan7 389,55 g 36,10 g 9,27 g 
Proteine 146,39 " 9,67 " 6,60 " 
Fett 144,13 " 3,83 " 2,65 " 
Asche 38,57 " 11,15 " 28,91 .. 

Dieses Ergebnissteht in guter Dbereinstimmung mit der Ausnutzung der Trocken­
Bubstanz der Milch, welche das natlirlichste Vergleiehsobjekt flir Kase ist. 

1) Zentralbl. f. Bakt. II. Abt., 1913, 38, 462-484; Zeltschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Ge­
Dullmittel 1915, 29, 91. 

0) Zeitscbr. f. Untersuchung d. Nabrungs- u. GeDullmittel 1912, 24, 835. 



Zusatze. 
Wahrend des Druckes dieser Schrift sind noeh mehrere wichtige Untersuchungen ver­

offentlicht worden, die hier nachgetragen werden mogen. Hierdurch hat die Literatur von 
1902(03 bis 1917(18 Beriicksichtigung gefunden. 

1. Rindfleisch. 

(Zusatze zu S. 1-16.) 

Bezieh ung zwischen WassergehaI t und Z usam mensetz ung: 

II 

Nr·11 
Nahere Angaben 

r"'""' 23
1 

ji,l] Kuh ft 

Stammland 

Ostfriesland 
Holland 
Holland 
Holland 'II Stie. 

: !IJl Gehacktes Rindfleisch 

7 I' 

Alter Gewicht 
Jahre kg 

6 300 
6-7 250 

240 
ti 290 

Entnabmc 
der Stucke 

Riicken 

Keule 
Riicken 

75,96i 

75,81 1 

71,97 
Kamm 71,16 

173,89 
. . . . 69,68 

73,25 
'1 

811 Gehacktes Rind-, Kalb· u. 

I~ ,11 

Schweinefleisch 65,58 

f 76,06 
70,13 .1 75,21 
65,84 

11 II'!I Hackfleisch, ohne weitere Angaben. . . 

12 I: 

~! Ii} Sel bsthergestelltes Hack£Ieisch yom Rind 
f 69,09 

'l 74,14 

Ii Tiennt Korperteil I! Ernahrungszustanrl 

schlecht. 
schlecht. 

15 ,] f Hinterviertel 
16 ','1 Kuh Halsstiick 

II l 1~ " Hinterviertel mittelgut 
I I 

18 ! Ochs Hinterviertel gut.. . 
19 I: Rind Hinterviertcl, gesalzen .gut. . . 
20 II Rind Hinter- u. Vorderviertel mittelgut 

21 Kalbsohren, gesalzcn . . . . . . . . 

77,35 
77,70 
75,34 
76,66 
74,40 
75,60 
54,26 

15,38 
19,00 

% 

Untersucht 
von 

i ~-"r===~~~~ 

0,85 1 0,79 22,4,O! 3,39 ) 

0,71 1°,85 22,63, i 3,35 1". Rie-
3,02 1,1423,87: 3,00· chen 1).) 

4,3°11,10 23,331 3,04 
4,13 i 1,06 20,92! 3,54 

, 8,9213,42 17,98 3,87 
, 1 

I 4,37 1 4,07 18,31 4,00 
.15,43 2,00 16,99 3,86 W. Lud-
I 2,48 i 1,18 20,28 3,75 wig') 

5,01 3,85 21,01 3,34 
I,ll 3,20 20,48 3,67 

12,33 2,61 19,22 3,42 
14,09 2,54 14,28 4,83 
6,25 2,02 17,5D 4,21 

J ,27 1,13 20,25 3,82 
O,DS 1,03 20,29 3,82 
I,DI 1,65 21,10 3,67 
1,87 ' 1,04 20,43 3,75 
2,38 3,14 20,08 3,70 
3,56 1,68 19,01 3,98 
6,13 9,26 30,00 1,80 

} 
K. Bau­
mann und 
J. GrofJ!eld 

3) **) 

A. Wellen­
stein <) 

tiber die Beurteilung des Wassergehaltes von Fleisch- und Wurstwaren vgl. auch E. Seel (Chern.-Ztg. 
1915, 39, 409--410, 431-432, ferner Zeitschr. f. Untersuchllng d. Nahrungs- II. GenuJ3rnittel 1918, 35, 393-411). 
Hiernach solI die Verhilltniszahl nuch Feder nur sehr bedingtell Wert besitzen und die "Ladenprobe" beirn Metzger 
(analog der Stullprobe bei Milch) nicht entbehrlich machen. 

1) Bericht des Untersllchllngsamtes Essen 1914, 6-7; Zeitschr. f. Untersuchllcg d. Nuhrllllgs- II. GenuB­
mittel 1916, ·31, 196. 

2) Bericht des Nahrungsmittel-Untersuchllngsarntes der Stadt Erfllrt 1916, 11-12; Zeitschr. f. Unter-
suchung d. Kahrungs- u. GenuJJrnittel 1917, 34, 412. 

') Zeitschr. f. Untersllchung d. Nahrllngs- II. GenuJ3mittel 1916, 32, 492 . 
• ) Ebendort 1917, 34, 275-284. 
*j Nach auf dem Schlachthofe entnommenen Proben. 

'OJ Von schlecht genahrten sog. "Kriegstieren" starnrnend, worallS sich die Hohe der VerhiUtniszahl erkliirt. 
Allf den ebendort beschriebencn Vorschlag von Btl u rna n II und GroJ)feld, den Wasserznsatz statt ails der Hohe der 
Beziehung WURSer : Org. Nichtfett einfacher aus dern Verhiiltnis Wasser: Stickstoff zu berechnen, sei hingewiesen 
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Hr. 

II 
1 

2 

3 
4 
5 
6 

7 
8 
9 

10 
11 

12 
13 
14 
15 

Zusii.tze. 

2. Schweineflelsch. 
(Zusii.tze zu S. 18-22.) 

.. t:N)E := 
! .silO!. 11 

.. v .. .., .l!= -11 00 v 
Nahere Angaben ..... x ... . 0:.., 

~ i:~ c .. .. .. -.. z 
0 

% % % % % 
~ ~ 

Schwein aus Westfaien, 1/2 Jabr 
1 ! 1 

alt, 90 kg Gewicht, Kamm 70,73 - 6,431 2,16 ! 20,78 
Schwein aus Westfalen, 1/2 Jabr I I 

alt, 100 kg Gewicht, Schinken. 70,791 - 7,02 1,19 21,00 
59,28 - 21,31 3,20 16,21 
58,80 - 23,67 1,29 16,24 
32,20 - 59,97 2,18 g,6~ 

Gehacktes Schweinefleisch 60,43 - 19,71 2,06 17,80 
61,26 16,39 23,17 1,03 14,54 
50,87 15,03 35,71 0,72 12,70 
50,88 15,11 34,91 0,80 13,41 

Korperteil Ernihrungszustan{l 

Bauchspeck . schlecht. 46,06 - 40,38 0,75 12,81 
Vorderschinken 

" 
51,89 - 31,68 0,79 15,64 

Hinterschinken 
" 

37,52 - 51,25 0,58 10,65 
Verschiedene gut. 46,60 - 40,65 0,63 12,13 

" 
mittelgut 27,78 - 63,58 0,74 7,90 

Speck, Backen, gesaizen. 28,03 - 59,50 4,24 7,83 

.~~ ~ 

.a~Q) 
Uiit::rc Untersucht vou 
..<:I~ ." 
1il~~ 
1>" 

3,40 
F. Biechen ' )*) 

3,37 
3,66 
3,62 
3,72 

W. Ludwig") 

3,38 
4,21 
4,00 K. Baumann It. 

3,80 
J. GToPleld 3 )".) 

3,59 
3,32 

.3,52 
3,85 

A. Wellemtein~) 

3,51 
3,58 

3. Zusammensetzung von Pferdefleisch nach C. Ambergero). 

(Zusatz zu S. 23.) 

I .. Iii r:h..d*' 
II Fl' h 

.. I ~::; ·$..<:11 .. .. 0..-10* 

I 
.. 

i ! .., -.1:= c: ,,* = 
I 

.., 
~'5i .B ~* 

Nahere Angaben Fleisch- X ~Ji ~~~ Nahere Angaben II elsc-
.. 

~ ~R" 

~ C ~ 
... o.!!u ... .. 

stuck O:z ,.<:l~"" stuck 0:-

~~~ ~-; ¢I 
z 

% % % % I>"~ % % % % I> .. ~ 

Hais 74,32 12,71 10,87 22,10 3,36 Hals 75,78 0.001 1•02 22,60 1 3,35 
Schulter 74,98 2,8110,94 21,27 3,52 Schulter 76,22 1,10 1,10 21,58: 3,53 

Pferd I, 
Rippe 73,92 2,6411,01 22,43 3,29 Rippe 75,90 1,01

1

1,20 21,89· 3,46 

wegen ii.uBerer 
Brust 72,21 3,40 0,86 23,53 3,07 

~n'l 
Kopf 74,19 1,42 1,10 23,29 3,18 

Lende 73,76 2,10 1,21 22,93 3,21 Sc41egel 76,17 0,97 1,20 21,66 3,51 
Verietzungen 

Herz 74,10 2,03 1,14 22,78 3,26 
iiIteres Pferd 

Flanken 76,77 0,8911,10 21,24 3,61 
geschlachtet 

Leber 74,89 2,41 0,98 21,72 3,44 Herz 76,79 0.78 11•10 21,33 3,60 

Milz 74,00 2,12 1,00 22,88 3,23 Leber 74,93 1,40 1,10 22,57 3,31 
Niere 75,97 2,60 0,98 20,45 3,71 Niere 80,95 0,96 1,02 17,07 4,73 

I , , 

1) Bericht des Untersuchungsamtes Essen 1914, 6-7; Zeltschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuB­
mittel 1916, 31, 196. 

I) Bericht des Nahrungamittel-Untersuchungsamtes der Stadt Erfurt 1916, 11-12; Zeltschr. f. Unter-
8uchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1917, 34, 412. 

0) Zeitsclir. f. Untersuchung d. Nahrunga- u. GenuBmittel 1916, st, 489. 
0) Ebendort 1917, 34, 270-284. 
I) Ebendort 1918, 36, 81-87 • 
• ) Vgl. Anm ., vorige Selte . 

•• ) Vgl. Anm .•• , vorige Selte • 
•• 0) Vgl. Anm. *, folgende Seite. 
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NiihereAngaben Flet~Sckh' j 'I'! j ill ~1~1 Na:e~eAng:en' i-~lei::h~"l--I-~'-I-j ~!i i~~ 
s UC' ~ ... I:z -S:a:,; : stuck ~, lOci -;:: ... ., 

, - % I %. ~~ % !>~~ . _ 1__ %J~~_~~~ 
~~=~I1'c~=~'T=~ 1=' I ===~,='------='-' !!' '--I ' I 

(I' s~~;~~r ~:::! ~:~~ ~:~~' :~::~ I ::~~ j II sc~:::er :~:!~ ~::~ II ~:~~ ~~:~~ ::~: 
Brust 74,12 0,98 1,02 23,88 3,10 ii Rippe 80,23 1,06 1,10 17,61 4;55 

'[ Kopf 73,90 1,80 1,10 23,20 I' 3,21 Pferd VI Iii Brust 80,78 1,2711,10 16,85 4,79 
I Schlegel 77,63 0,85 1,05 20,47 3,79!, Lende 80,27 1,05

1

0,98 17,70 4,53 
I Raudepferd I' Pferd III . . ~ Lende 79,90 0,99 1,01 18,10 1 4,52 ': Herz 80,98 1,02 1,12 16,88' 4,72 

II Flanken 78,42 0,84 1,10 19,6413,90 I; Le~er 81,00 0,8711,09117,04 4,72 
1 Herz 78,80 1,30',0,99 18,91

1
4,18 l Ii Mllz 80,92 0,97 I,ll 17,00 4,76 

I Leber 81,98 1,25 1 1,21 15,56 5,26 ii Niere 81,10 0,78 1,01 17,12 4,70 

II Milz 76,48 0,79 Io,9i 21,79 1 3,51 (II Hals 82,23 0,81 1,20 15,76 5,34 
Niere 81,67 1,40 i 1,66 15,27 1 5,34 II! Schulter 82,71 0,71 1,27 15,31 5,40 
Iii 
r' Ha1s 77,80 1,98 0,96 19,26 i 4,00 I Rippe 82,18 0,96 1,15 15,71 5,23 

Ischulter 77,10 1,77 1,00 20,13! 3,83 IFlanken 82,34 0,66 1,17 15,83 5,20 

II! ~~~~: I ~~:~~ ~:~: ~:~: ~~::: ::~~ :::~~p~~~ ii ~::~: :~:~~ ~:~~ ~:~~ ~::~~ ::~~ 
Pferd IV ., ii Lende 75,84 1,97 1,00 21,19 3,57 i Herz 82,64 1,10 1,06 15,20 5,43 

Ii Herz 77,64 1,83 0,94,19,59 3,91 Leber 83,IQ 0,78 1,10 15,02 5,53 
, Leber 78,61 1,43 0,92: 19,04 4,13 Milz 81,79 1,02 1,08 16,11 5,07 

l ~ Milz 77,18 1,47 1,02 120,33 3,80 I Niere 83,62 1,20 1,04 14,14 5,91 

:: Niere 78,40 0,96 1,01 [ 19,63 1 3,99 f ,I Hals 82,10 1,10 1,18 15,62 5,25 
11 I I ' 

f Ii Hals 79,98 1,40 1,25.17,37 1 4,60 ! Schulter 82,40 0,98 1,10 15,52 5,30 

1 !~! Schulter 78,94 1,10 1,26,18,70 4,21 )1 Rippe 82,36 0,91 1,08 15,65 5,26 
I Rippe 79,16 0,98 1,10, 18,76 4,21 I Flanken 82,10 0,97 1,12 15,81 5,19 
I Brust 80,43 1,12 1,15' 17,30 4,64 Pferd VIII ii Brust 82,18 i 1,00 1,10 15,72 5,22 

Pferd Y .. '\l! Lende 80,76 1,21,0,98 1 17,05 4,74 Raudepferd ii Lende 82,14 1,10 0,98 15,78 5,20 
II Herz 81,89 1,01 1,21 15,89 5,15 Iii Herz 82,91 0,76 1,10 15,23 5,44 
~ Milz 81,10 0,86, 1,02 17,02! 4,72 ,i Leber 83,70 0,55 1,06 14,69 5,(J\) 
II Niere 82,49 0,78 i 1,06 15,67: 5,26 l" Milz 82,10 0,88 1,20 15,82 5,19 

I Niere 83,61 0,92, 1,01 14,46 5,71\. 

4. Wildfleisoh und Entenfleisoh. 

(Zusatz zu S. 25.) 

Die Zusammensetzung einiger Sorten Wild fl e i s c h Bowie von E 11 ten fIe i s c h er­
mittelte A Splittgerberl) mit folgendem Ergebnis: 

') Privatmlttellung; untersucht 1m Stl1dt. Untersuchungsamt Mannheim; vgl. auch Jahresbericht 19H 
eer geuannten Anstalt. 

*) Ober die tellwelse erhebllch liber 4 liegenden Werte ffir die VerMltniszahl glbt Verf. an: "Es hat sleh 
gezelgt, daB bel Fleisch, das Pferde liefern, die bel guter normaler Ernilhrung 1m VoUbesltze Ihrer Kraft aus Grunden 
.unheilbarer, ilullerer Verletzungen geschlachtet werden muBten, die Verhilltnlszahl von Wasser zu organischem 
Nlchtfett wesentlich niedriger gefunden wurde als der von Feder angegebene Grenzwert 4. Dagegen wurde sie 
-ilbersclu:ltten bel Fleisch abgemagerter, schlecht ernllhrter alter Pferde. Ganz besonders 1st dies aber der Fall 
bel sog; Kriegspferden, die an R if. u d e erkrankt wllren, bel denen alles Fett au~ebraucht war und die slch in eifiem 
Zustande von durch Untereruahrung bedingter Abmagerung befanden." 

Bei Fleisch von solchen Pierden kann der Wassergehalt bis 82% hinaufgehen und flinfmaJ hoher sein 
ala die Stlckstoff-Snbstanz. Aus solchem unzerkleinerten Fleisch quIllt das Wasser in stetigen Tropfeu au.; 
4!8 f11hlt sich naB und schwllmmlg an. Normales Pferdefleisch enthillt durchweg 74.2% Wasser. 

Konig, Nahrungsmittel. Na~htrag zu Ed. I. 35 
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II In der ursl'riinglichen Substanz In der Trockensubstanz 

il,-:-/"~ ! II'----,--!-'.. I.; N I; ! 
Niihere Angaben ii i j!:! i i ~ ! i i ~.; i ~)I ~ I' i 

'I,., .!:! I u'" II. I ~ 0 E u I u'" II. ~ 0, E 
ii 0> ,'" 1 ;: :I I 0 i ~ = 0 

,I 1" (I) co ,I ~o' j i ~ 1 ~ 
_" _ iii ~{, I % I ?~ /1 ,I ~~ i % % % ~/o % % % { % 

Fasan-{~~~~:c~-.:r 7~,~7 4,18126,151' 0,98 1,16 0,02" 0,03 15,19/94,94/ 2,70/4,2210,0710,12 
Schenkel. r5,21'i 3,36 20,99 2,81 1,09 0,020 0,04 13,57 84,80 111,3714,40 I 0,10 10,17 

Zahme {Brust .. !173,26 3,63 22,6612,7510,83,0,03 0,05 13,56,84,74 110,28 1 3,10 i 0,10
1
, 0,17 

Ente Schenkel. i172,80 3,23 20,20 I, 6,37 1,0.3 1 0,05/0,08 11,88 .74,25 123,40 i, 3,79
1
0,17

1
0,29 

Iirschkeule . ;173,09 4,111' 25,67 I 3,85 1,03 10,04 0,07 15,27 95,411 ? : 3,82: 0,16 0;27 
:Vildschweinkeule . Ii 74,50 3,45,21,57: 2,36 1,17 i 0,06 0,10 13,53 84,591 9,24: 4,60 i 0,24,0,39 

Anhang zu Fleisch. 

(Zusli.tze zu S. 29-50.) 

1. Bezuglich des Gehaltes der weiBen und roten quergestreiften Muskeln an 
WasBer, Gesamtstickstoff und Extraktivstickstoff stellte G. Quagliariello 1) Ver­
suche an und zieht aus seinen Analysenergebnissen folgende Schliisse: 

1. Der Trockenriickstand der wei Ben Muskeln ist hei den Vogeln jedesmal und merklich groBer 
als derjenige derroten Muskeln, heim Kaninchen dagegen fast gleich. 

2. Der Gehalt an Gesamtstickstoff der weiBen Muskeln ist hestandig hoher al8 derjenige del' 
roten Bowohl bei den Vogeln wie hei dem Kaninchen. 

3. Die weiBen Muskeln enthalten. sowohl auf frische Muskeln wie auf Gesamtstickstolf bezogen, 
mehr Extraktivstickstoff ala die roten. 

2. Der Kreatingehalt der Muskelgewebe ist nach M. Cabella 2) je nach Art des 
Muskelgewebes erhehlichen Schwankungen unterworfen, die Menge ist am groBten in den 
willkurlichen, quergestreiften Muskeln, geringer im Herzmuskel, am geringsten im glatten 
Muskelgewebe. Bei den Vogeln (Huhn, Ente) sind in den Brustmuskeln groBere Mengen als 
in den Schenkelmuskeln enthalten. Das Prozentverhaltnis zwischen Gesamtstickstoff und 
Kreatinstickstoff schwankt fUr die willkiirlichen Muskeln der Sauger, Vogel, Fische und fUr 
den Herzmuskel des Rindes zwischen 3 und 4, zwischen 4 und 5 fUr die Brustmuskeln der 
Vogel; es bewegt sich urn I bei dem Herzmuskel des Huhnesund dem glatten Muskelgewebe 
(Harnblasenmuscularis des Rindes). Wahrscheinlich ist der Stoff nur in sehr gcringen Mengen 
oder iiberhaupt nicht im Muskelgewebe der Wirbellosen vorhanden. 

3. An Versuchen mit Schaffleisch erhielt J. Smorodinzew 3 ) folgende Mengen an 
Extraktivstoffen (im Vergleich zu Ochsenfleischextrakt): Stickstoff 0,33% (0,45%), 
.loppelte Mengen Purine, Carnitin 0,045% (0,028%), Carnosin 0,096% (0,264%), :Methyl­
guanidin '0,028% (0,057%). Purine und Carnitin enthii.lt das Schaffleisch ebenfalls mehr als 
das Pferdefleisch (0,008 und 0,019%), Carnosin und Methylguanidin weniger (0,182 und 
0,047%). 

Smorodinzew4 ) fand *) in 1 kg Pferdefleisch O,58g Kreatin, 0,07-0,09 g Purin­
korper, 1,82 g Carnosin, O,ll und 0,83g Methylguadinin undO,17 bzw. 0,2 g Carnitin. 

') Atti R. Accad. dei Lincel, Roma 1914, 23, II, 634-638; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genu.ll­
mittel 1918, 3:;, 287. 

') Zeitschr. f. physiol. Chemie 1913, S4, 29-38; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. GenuBmittel 
,915, 30, 423. 

') Zeitschr. f. phYsiol. Chemie 1914, 92, 221-227. 
<) Zeitschr. f. physiol. Chemie i916, S1, 12-19; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genullmittel 

1916, 31, 195. 
0) Die Abscheidung erfolgte unter Anwendung des Wechslerschen Verfahrens, bei dem die Wolframate 

;!er organischen Basen mit Acetonwasser (4 Teile Aceton + 3 Teile Wasser) zur Trennung von den Venmreinigungen 
l.ehandelt werden. 
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4. :\1. Dietrichl) erhielt vcrmittels Quecksilbersulfatabscheidung und Krystallisation 
aus Alkohol aus 8000 g Kalbfleisch 14 g Carnosin. 

5. H. Einbeck 2) gelang es, im<frischen Fleisch Berns<teinsiiure nachzuweisen. 
und zwar erhielt er aUB 1,8 kg Rindfleisch (48 Stunden nach Totung des Tieres) 0,133 g Bern­
,teinsiiure, aus 1,5 kg )[uskelfleisch vom Hund 0,24 g Bernsteinsiiure (2 Stunden nach del' 
Tiitung des Tieres). 

6. Aueh uber das Vorkommen von Fumarsiiure neben Bernsteinsiiure in frischem 
Fleische berichtet H. Einbeck 3). Unter del' Einwirkung von frischem Fleischbrei soli 
Bernsteinsaure bei Gcgenwart von Saucrstoff in Fumarsiiure, nicht in Apfelsaure, wie Ea­
telli und Stern angeben, iibergehen. 

7. In bezug auf denGehalt anGesamtphosphor bestehen nachG. Quaglial'ielI04 ) 

keine betl'iichtlichen Unterschiede zwischen den weiBen und roten Muskeln. Wohl 
aber sind die roten Muskeln bemerkenswcrt reicher an Phosphatiden als die wei Ben. Bei 
den Vogeln betrug del' Phosphatidphosphor etwa 11 % vom Gesamtphosphor in den weiBen 
:\Iuskeln und 22% in dm roten, beim Kaninchen 13% in den wei Ben und 17% in den roten. 

Schlachtabgange. Innere Organe. 

(Zusiitze zu S. 51-60.) 

1. A. Wellenstein il ) l,rhielt flir Blut, Leber und Herz folgende Untersnchungs­
ergebnisse: 

Klthere Ang-aben 

BIut vom Schwein 
Blut vom Rind . 
Leber mit Gehirn 
Leber mit Milz . 

Herz und KopffleiH<:h, geHalzrm 

80,14 

81,73 
7G,23 5,57 
70,44 5,05 
70,39 5,75 

0,93 18,93 4,32 
1,46 16,81 4,86 
1,02 17,18 4,40 
1,62 22,89 3,07 
9,19 14,67 4,80 

2. Untersuchungen tiber die Ammoniakmenge im Blut ergaben naeh V. Henriques 
und E. Christiansen 6) als <Mittel einer groBen AnzahI Bestimmungen in versehiedenen BIut­
arten 0,27 mg in 100 cern BIut. 

3. Die Zusammensetzung yon 21 Rinderlebern geben D. Brunet und Rollemd 7) 

wie folgt an: 

Wasser 
tiS,90-75,52 

Asche Glykogen 
1,62-2,05 2,88-8,34 

Harnstoff 
0,06I5-0,OG83 

P hosphorsiiu re 
0,290-0,348 

Natr.umchlorld 

0,195-0,286% 

4. An stickstoffhaltigen Extraktivstoffen del' Leber gelang es J. Smoro­
di nzew 8 ) Adenin, (iuanin, Methylguanidin und Cholin, nieht dagegen Carnosin und Carnitin 
in I,eberextrakt aufzufinden. 

') Zeittichr. f. physioL Chemie 1914, 9~, 212-213; Zcitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 
1916, 31, 228. 

') Zeitschr< f. phy,ioL Chenne 1913, 81,145-158; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 
H116, :n, 197. 

') Zeitschr. f. physiul. Chemic 1914, 90, 301-308; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 
1~16, 31, 257 . 

• ) Atti R. Accad. dei Lineei, ROlll<1 1915, 2" I, 348-352; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuB­
liIitte! 1918, 35, 288. 

') .Zeitschr. f. Untersuchung U. Nahrungs- u. GenllBmittel 1917, 34, 275-284. 
') Eiothern. Zeitsehr< 1917, 1S, 165-179; Zeitschr. f. Untcrsuchllng d. Nahrungs- 11. GenuBmittel 1917, 

;14, 413. 
') Compt. rend. 19n, 153, 900-902; Zeitschr. f. Untersllchung d. Nahrungs- u. Genu/3mitteI1914, ~7, 589. 
') Zeitschr< f. physiol. Chemie 1912, SO, 218-231; Zeitsehr. f. Untersul'inmg d< Nahrungs- u. Genll/3mittel 

1 !Jl4, 27, 589< 

35* 
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5. Das sog. Sparfleisch war nach A. Kapeller 1) ein aus Blut gewonnenes Nah­
rungsmittel, das mit Hilfe chemischer Zusatze in der Farbe veriindert ist und als Ersatz 
iiir Fleisch dienen soll. Es enthielt: 

_-----F-le-i-sc-·h~1'8atz rein mit Semm~_ve_r_n_Ie_n.:;;gt ____ ~ 

Wasser 18,2% Stickstoff-Subst. 11,18% Wasser 73,3% Stickstoff-Subst. 9,12 % 

Tierlsche Fette. 
(Zusatz zu S. 59.) 

1. K. Alpers2) fand fUr 36 Proben selbst ausgelassener und unverdachtiger Metzger­
schmalze aus Wurttemberg und Hohenzollern folgende Werte: 

Priifung anf hlgzusatz iJach. Pol ens k e und nach B 0 mer 

Refraktion 
bei 400 

Sehmelzpunkt 
Erstarrnngs- DifferelIz~ahl SchmelzpuD~te SchmelzpuDkte 

kt PI' k der GlycerIde d F tt .. Sg + 2 d PUD II. 0 elI S e (1-3 Krys\"llisation) er e saUl'en 

47,1-48,7 45,0-50,2 23,8-30,1 18,3--21,9 63,7-66,1 5;'5,6-60,2 74,3-79,6 

Vel'seifungszahl Jodzahl (v. H ii b I) Re i eh C rt -Me i B lsche Zahl Pol ens k e sche Zahl 
191,8-198,0 46,9-61,4 0,37-1,00 0,44-1,00 

2. Fur Schweinefett aus Bulgarien geben D. Wessow und M. Nikolow 3 ) folgendc 
Konstanten an: 

Herkunft nnd AI' 
des Fettos 

t 

ett. 

tt 

ctt. 

S fi } Riickenf 
o a .. Nierenfe 

Riickenf 
Schumen \ N' f tt ~ leren e 

ett. 

tt 
f Ruckenf 

Sliwen . t Nierenfe 
aits-Von der Landwirtsch 

schule bei Rnsts chuk 

- " !) 'C,.c 
II gj.;; 

al"" ,!",'g 
i e '" 
Ii '" ii al 
Ii 

11 ~ " .-
;' (l) 
,I .... 

j: c::i":e 
1'0 ~ .. t;i, 
1 E'a; 
II ~ 'g 
Ii ~= 
I 0: 
1 

:'pez·1 i· ,·hes 
Uew-dJti 
Lei 9~o C 

'" ~s::l " ...., ...., ",,, 
" ~a I'<. 

'" 
~ :~ 

<P '" " '0 

"" 
0,862 10,836 
0,8615 0,845 
0,862 0,840 
0,8615 0,840 
0,862 -
0,861 0,839 

0,862 10,844 

I Refraktometer.- _,,_-i ;--1---1 ------

s~:::ig~::e~;f~:~_ Jodzahl -
i 40° C ~ ~ ~ I .=: tometer be 

If ~... --;-~,. ----~-o- ~ ~ ~ I ~ 
... ~ .. $ i; = ~;~ .~ ~~I:a '" .:, Q) 

:i:l +' 

" " r... I'<. ~ I'll J ;: 1 ~ ~ ~ ~ j I __ S ~ ~ I r/) 
IT.l ~I=l~ rn ~~ ::l~~ j.' I·'" ..... 

1 ~~ ~ ~ roc I ~ ~ ~ ~ I I 

", " '" "" "" I" 1 -1--- I~I~ i 
51,51 35, 
51,51 37 
51,5

1
37 

51 !37 
51 
51 

5143,~ 68,64169,51101.4 191,8
1
°,5 11,8 Spur 

45,D 65,56

1

68,3 - 191,40,4511,9 " 
143 72,4 72,05 i 101,8 192,0 10,4 1°,81 
,44 65,68 66,4 I - 192,810,4 1°,311 
I ' ' i - 65,8 : 64,5 103,4 - ! 0,5 1 1,5 
1 43 61,89! 64,8 195,1: 0,4 i 0,98 13-; 

I 

51 137 
I 

I ii 
43 67,5 :68,5 102 192,410,61°,811" 

3. Uber eine eigenartige, angeblich durch Fiitterung mit verdorbenem 'Mais­
schrot hervorgerufene Veranderung des gesamten Fettgewe bes eines 7 Monate alton 
miinnlichen Schlachtschweines teilt Rieve14 ) folgendes mit: 

Das ,Fettgewebe war von fester Konsistenz und fast reinweiBer Farbc; es war glanzlos, 
triibe, ohne jegliche Transparenz. Auf der frischen Schnittfliiche hatte es eine ausgesprochen 
kreidige Beschaffenheit. Seine Zusammensetzung war iihnlich der des Schaffettes oder noch 
mehr des Edelhirschfette3: 

Erstar-
LtSslichkeit Retrakto- Desgl. der 

Reichert-Schmelz- in Chloro- meterzahl Chloroform - Verseifungs- Aschen-
rungs- punkt 0 C form des Fettes Fettlosnng zahl 

MeiJllsche Jodzllhl gehatt 
pUDkt 0 C IOTeile lOsen hei 40· hei 17· C Zahl 

46,9 56,5 8 Teile 43,9 41,9 159,9 2,5 23,6 1,24 

1) Bericht des Nahrungsrnittel-Untersuchungsamtes Magdeburg 1915, 8 n. 30; Zeitschr. f. Untersnchung 
d. Nahrungs- n. GenuBmittel 1916, 32, 57. ' 

.) Zeltschr. f. Untersnchung d. Nahrungs- n. GenuBrnittel 1914, 27, 142-152 • 
• ) Ebendort 1915, '30, 362. .) Bbendort 1916, 32, 178. 
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1. Fettverlust beim Trocknen des Fleisches nach M. Tamura1). 

Zu den Versuchen wurde frisches fettarmes Pferdcfleisch verwendet, das nach der Ent­
fernung grober Bindegewebestiicke, BlutgefiiBe u. dgl. dreimal durch die Hackmaschine 
getrieben und zu einem gleichmiiBigen Brei durchgemischt wurde. Das Trocknen des Fleisch­
breies wurde in jeder Versuchsreihe auf zweierlei Weise ausgeftihrt. Einmal wurde der Brei 
mit Alkoholzusatz, dann ohne Alkoholzusatz in einer Porzellanschale auf dem kochenden 
Wasserbade getrocknet. Die Wiigung der Pulvermasse geschah erst nach 24 Stunden, nachdem 
daB Pulver lufttrocken geworden war. Die Fettbestimmung wurde nach der Vorschrift von 
Kumagawa - Suto ausgefiihrt. Es ergab sieh, daB beim Trocknen und Pulvern des 
Fleischbreies stets ein Fettverlust eintritt, und zwar wachst im allgemeinen der Fettverlust 
mit der Menge der zu trocknenden Fleischmasse. Bei dem Trocknen mit Alkoholzusatz ist der 
Fettverlust gerlnger als bei dem ohne Alkoholzugabe. Wird der Fleischbrei in Mengen von 
je 100-200 gunter Zusatz gleicher Volumina Alkohol (90%) auf dem Wasserbade schnell 
getrocknet, so bleibt der Fettverlust meistinncrhalb eines halben Prozentes. Wird die Fleisch­
menge iiber 300 g gesteigert, so w~chst der Fettvcrlust des Fleischbreies auch bei Alkohol­
zusatz iiber 1%. Werden 700-800 g Fleischbrci auf dnmal getrorknet, so betriigt der Ver­
lust bei Alkoholzusatz gegen 2%. Bei der Trocknung von 1000 g Fleisch betrug der Verlust 
selbst bei Alkoholzusatz tiber 7%. Hier hat auEer der langcn Troekendauer, die sich tiber 
2 Tage ausdehnte und 14 Stunden erforderte, wahrscheinlich noch der Umstand zum Fett­
verluste beigetragen, daB zum volligen Pulvern der gdrockneten Masse viel Zeit (un­
gefiihr 31/ 2 Stunden) erforderlich war. 

Die GroBe des Fettverlustes nimmt mit der Dauer der Erhitzung immer mehr 
zu, allerdings mit abnehmender Geschwindigkeit. Bei 100° betriigt der Fettverlust in 
10 Stunden 4,6%, in 20 Stunden 12,4%, in 30 Stunden 15,8%, in 80 Stunden 18,9%; 
bei 50° betriigt der Fettverlust in 10 Stunden 1,9%, in 30 Stunden 2,3% und in 80 Stun­
den 6,7%. 

2. Die Veriinderungen, welche die Ha uptnahrungsbestandteile bei der 
Zubereitung und Konservierung des Rindfleisches erleiden, verfolgten E. Carli­
[anti und A. Manetti 2) und fanden, daB bei der Bereitung des Rindfleisches zu 
Konserven die verliingerte Erwiirm ung durch Wasscrdampf unter Druck bei 120,5° 
wiihrend 1 Stunde nicht jene Umwandlungen hervorbringt, die von vielen hervorgehoben 
worden sind, niimlich: 

Gepriifte Prohen 

Dezember 1897 . 
Dezember 1899 . 
Januar 1900 . 
Februar 1901 
Februar 1902 
Februar 1903 

! I-j I ! 
0/ ! 0 li _/0 i ro 

11 5,7 1-59,87: 2,45 : 19,01 18,67 / 3,27 1 2,40 I 0,865-:-~,-~-;5' 0,;7 1°,047 
I 6,1 66,82 2,42115,61 15,15 2,59 2,01 1°,5761°,229,0,367 0,042 

'116,3 65;56 1,42 i 13,01 20,01 3,43 2,1711,059iO,21O 0,849'1°,045 
: 5,12 72,34 2,06,10,36, 15,24 2,68 1,841°,8381°,242,0,596 0,027 
,I 5,II 73,32 1,351 5,67, 19,06 3,24 2,35 0,888 1°,220 1°,6681°,039 
:j 6,90 69,19: 1,69 I 7,99 21,13 i 3,41 2,26: 1,147,0,469 0,678 0,078 

I) Biochem. Zeitschr. 1912-, 41, 78-101; Zeitsclir. f. Untersuchung d. Nahrunga· u. GenuBmittel 1913, 
25, 223. 

0) Arch. di Farmacol. sperim. e Brienze affini 1905, 4, Heft 7/8; Chern. Centralbl. 1905 VI, 1549; Zeitschr. 
f. Untersuchun.g d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1907, 14, 354; PfUigers Archiv UI'I', 67-80; MaJys Jahresbericht 
liber die Fortsehrit.te auf dem Gebiet der Tierchemie 1905, 35, 759, 760. 
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I!, .. __ --;r-___ ;-------___ Ic-n~der Trockensnbstanz 

I I StiCkstOft-1 ! In der Wiirme Ii In der Killtel StICk~Oft,-
I; . halt. Subst., Sesamt-, J" J' h I" I' hider bela· 
Ii Asche Fett I aus der lJiff. stlckstoft : un uS IC e1' I 0.8 lC er tine beizu· 
il I I berechnet I I stickstoft I' Stlckstoft i messell 

Gepriifte Proben 

Ii. % ' % I % % I % %! % 
:"='::::'=.::~==-=-~=~-.::::-=. -

Dezember 1897. 6,10 47,37 
Dezember 1898. 7,29 47,04 
Januar 1900 . 4,12 33,77 
Februar 1901. 7,44 37,45 
Februar 1902. 7,30 21,21 
Februar 1903. 5,48 25,93 ' 

Um das Verhalten des 80 kon­
servierten Fleisches zu Enzymen fest­
zustellen, bestimmten Verlf. die Stick­
stoffmenge, die auf je 100 g Konserve 
bei kiinstlicher Verdauung in losliche 
Produkte umgewandelt wird: 

46,53. 
45,63 
58,11 

8,14 
7,80 
9,~5 

55,11 
71,39 
68,59 

9,68 
12,14 
11,06 

V erilU chsproben 

Januar 1900 
Februar 1901 
Februar 1902 
Februar 1903 

i I 5,99 0,735 
6,06 0,69 
6,88 
0,65 
8,81 
7,34 

Trocken­
rUckstand 
110-120° 

0' 
,0-

17,18 
15,36 
!l,08 

18,04 

0,61 
0,87 
0,82 
1,92 

Asche 

1,65 
1,98 
1,94 
1,60 

r 
I 
I 

1,42 
1,04 
2,46 
2,15 
2,f>O 

2,20 

Llisllcher 
Gesamt­
Stickstoft 

o· 
10 

1,48 
1,9"2 
0,99 
2,43 

3. Chemische und bakteriologische Un ters uch ungen ii ber f risches u nd ge­
frorenes Lamm- und Hammelfleisch aus Neuseeland yon A. M. Wrightl) (vgl. K 9). 

Nach 160tagiger Aufbewahrung von gefrorenem Lamm- und Hammelfleisch 
bei 2-19° Fahrenheit im Kiihlraum wurden folgende Veranderungen beobachtet: Die Feueh­
tigkeit nimmt um 2,5-3,5% ab, der Gehalt an Albumosen und Peptonen steigt, ebenso 
der Gehalt an Fleischbasenstickstoff. Der koagulierbare Stiekstoff ist verringert, 
wahrend der Ammoniakstickstoff keine Veranderung aufweist. Diese Veranderungen 
waren ahnlieh den beim Lagern von Fleisch (ripening) unter Abwesenheit von Bakterien 
beobaehteten. Beim Lamm wurden etwa am 60. Tage, beim Hammel zwischendem 90. und 
120. Tage die hochstan Veranderungen festgestellt. Die freie Saure des Fettes blieb praktiseh 
dieselbe. Vermutlich sind die Anderungen in der chemischen Zusammensetzung auf Enzym­
wirkungen zuriickzufiihren. In bakterieller Hinsicht verblieb das Fleiooh in dem gleichen 
Zustande wie nach der Schlachtung. Auch in histologiseher Beziehung wurden keine beson­
deren Veranderungen in der Gewebsstruktur aufgefunden, wenn das Gefrieren und Auftauen 
langsam vonstatten gegangen war. Der Nahrwert zeigte sich ebenfalls unverandert. 

4. Dber Veranderungen, die in Nahrungsmitteln, insbesondere Fleisch, wahrend des 
Trocknungsvorganges durch Hitze und im Vakuum eintreten, teilen L. H. Davis und 
A. D. E mmet2) mit, daB der Gehalt an loslichem Stickstoff dabei abnimmt, die koagulier­
bare Stickstoffsubstanz urn etwa 30% erniedrigt, die wasserlosliche um 22% erhOht wird. 

5. Dber Erkennung beginnender Fleischfaulnis unter Anwendung eines neuen Ver­
fshrens berichten J. Tillmanns undH. Mildner 3). Sie fanden, daB wasserige Auszilge von 
Fleisch oder Wurst bei beginnender Faulnis, bei 37° bebriitet, infolge der Bakterientatigkeit 
schon bald, spatestens nach 4 Stundell allen gelosten f:\auerstoff durch Zehrung verioren. 

6. Studien iiber die Reifung und die Zersetzung des Fleisches von D. Otto­
lenghi4 ). 

1) Journ. Soc. Chern. Ind. 1912, 31, 965; Zeitschr. f angew. Chemie 1913, 26, 277; Zeit,schr. f. Ulltersuchimg 
d, Nahrungs- u. GenuCmittel 1914, %1, 339. 

2) Journ. A mer. Chern. Soc. 1914, 3G, 444-454; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrnngs- u. GenuCmiUel 
1915, %9, 30. 

I) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrnngs- u. GenuCmittel 1916, 3%, 65-75. 
') Mitteilung aus dem Hyg. Inst. dar Kgl. Unlversitiit zu Siena. Zeitschr. f. Ulltersuchung d. Nahrung.-

11. GenuCm·ttel 1913, 2G. 72S--7D8. 
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Nach dem vom Verl. angewendeten Verlahren kann zusammen mit der bakteriolo­
gischen Prlifung der Zersetzungsgrad von Fleisch mit gentigender Genauigkeit festgestellt 
werden. Die Ausftihrung dieses Verfahrens, das eine Abiinderung des . Verfahrens von 
Sorensen (Bi<,>chem. Zeitschr. 1907, 7, 45) darstellt., gesta1tet sich folgendermaBen: 

In ein grolles Reagenzglas, welches im unteren Teile eine Verengerung hat, gibt man ein kleines 
Glastrichterchen mit del' Spitze nach unten gerichtet, fiiIlt es mit etwasAsbest und gibt oben darauf 
das feingeschnittene Flei~ch (in del' Regel 20-30 g). Das Fleisch bedeckt man mit einer diinnen 
Asbestschicht und schmilzt daun das GIas einige Zentimeter oberhalb zu. Das Ganze wird, bis zur 
Spitze eingctaucht, 112 Stuude lang im lebhaft siedenden Wasserbade erhitzt und darauf abgekiihlt. 
Darauf schneidet man an der Verengerung durch und hat im unteren Teile eine hellgelbe Fliissig­
keit, welche von dem fe~ten Fleische durch den Asbest abfiltriert wird und vollig frei von Fleisch­
teilen ist. 5 cem .der Fliissigkeit, verdiinnt mitetwas Wasser, werden mit 2 g Bariumchlorid, 
1 ccm Phenolphthaleinlosung und I/o-N.-Bal'ytlauge in del' notigen l'Ienge alkalisiert, auf 50 cem 
anfgefiillt, 15-20 ):Iinuh'n lang geschiittelt .und filtriel't. Das Filtrat bringt man mit aus­
gekochtem destilliertem Wasser wieder auf 50 ccm· lind titriert. 

Das beschriebcnc Yerfahren stammt im Wesen aus den Untersuchungen yon I<'redericq 
(Bull. Acad. Roy. Belgique 1901 und Archiv de BioI. 1904) libel' die Muskelchemie, ist weiter aIs 
Hauptverfahren Zlll' Extl'aktion der Gewebe von Brunacci (Comunicazione al Congresso inter­
nazionale di Fisiologia, Groningen 1913) empfohlen lind YOU ihm und Tumiati (Archivio di 
Fisiologia ]912, II, 67) zn seinen Arbeiten libel' die Untersuchullg des Zentralnervensystems 
iibernommeu worden. 

Die Titration nach SorenscnlaBt sich in einem Zuge ausfiihren, indem man einen Oberschu8 

"on neutralisiertem Formol (50 ccm Formol + 1 ccm Phenolphthalein + Alkali bis zur ganz schwach 
alkalischeu-Reaktion) zugibt und dann die Gesamtsaure titriert; odeI' die Titration wird in 4 Stadien 
ausgefiihrt, wie HCllliqucs lind Gjaldbak (Zeitschr. f. physiol. Chemie 1911, '5, 363) gezeigt 
haben. Man verfahrt dabei, wie folgt: Die gegen Lackmus neutral gestellte Loaung wird mit 
l/s-N.-Natronlauge auf schwach rosa titriert (I. Stadium), dauu auf kraftig rot (2. Stadium); darauf 
gibt man den LrberschuB yon FOl'mol hinzu, schiittelt gut urn, titriert zuniichst allf schwach 1'08& 
(3. Stadium) und schlieBlich abermals auf stark r~t (4. Stadium). Das 1: Stadium ergibt die Diffe­
renz del' Neutralitaten gegen LackmllS und Phenolphthalein und ist eine Messling des NeutraJi­
satioll8yermO~nB der Untcrsuchungsfliissigkeit; die Gesamtheit der 4 Titrationen gibt neben der 
Menge des mit Formol titrierbaren Stickstoffs ein Mall fiir den Grad der Pl'oteolyse. 

Da nach Mai (Zeitschr. f. Untersnchung del' Nahrungs- u. Genullmittel 1901, oi, 19) wahrend 
der Reifllng und in der ersten Zeit del' Zersetznng die Anwesenheit yon merklichen Mengen von 
Ammoniak nicht zu befiirchten ist, kann von dem umstandlichen Abdestillieren des Ammoniaks 
a bgesehen werden. 

Nach diesem Verlahren wurden folgende Zahlen erhalten: 

1'abelle I (Extraktion im geschlossenen Roh1'). 

;;; j' mg Stickstotf, mit Formol titrierbar, in 100 g 
~ 1l II Alter d~r frischem Fleisch Bemerkungen ;;; .;;; Ii Proben III 

Gesanlt-l"im 1. I im 2. I im 3. I im 4. 1;; ... , Tagen 
>~I" lIIenge ! Stadium Stadium I Stadium, Stadium 

.-. '.-:-~-"-=-==-=-:'=-==='-= ----r! 

I 
I 

I, 94,50 10,50 10,50 63,00 10,50 
It 2 110,88 36,96 9,24 46,20 18,48 
Ii 4 104,46 28,48 9,56 56,86 9,56 

I: 6 145,10 39,40 28,80 27,20 9,70 AuBerlich zahlreiche Kolonien 

i 7 147,00 52,50 10,50 73,50 10,50 
9 153,00 i 36,00 9,00 99,00 9,00 

u· 11 178,50 35,70 17,90 107,00 17,90 1 Das Fleisch riecht auch innerlich TeJ'-· 

" \ dorben 11 13 100,10 25,80 0,00 107,40 17,90 '.~ 
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r 

• I 

1i '" Alter 
g :s I der Proben 
~ f Ii in Tagen 

>- II 

1/ 
I[ 1 

Ii 3 

-) Ii 
5 

~ 'I 
6 

Ii 
8 

11 

II 15 

--II 
II 1 

i 3 
I 5 

:1 I 

I 
7 
9 

11 
I 

I I 

, {i 
3 
7 

11 
15 

I 
I 
1 

1 

3 
) 

5 
5 

II 

6 
7 

10 

Zusatze. 

~- ~~-

mg-Stickstoff. mit Formol titrierbar 
in 100 g frischem Fleisch 

Bemerkungen 
Gesamt-/ im 1. I im 2. I im 3_ I im 4. 
menge Stadium Stadium Stadium. Stadium 

i ! [ 
68,20 ! 107,52 26,20 10,50 i 2,63 -

95,34 ; 28,61 9,53 i 47,67 : 9,53 -
119,70 ; 29,98 9,99 ! 69,74 1 9,99 -
114,24 23,52 10,08 10,08 -I 70,56 1 

146,16 48,73 9,74 I 77,95 i 9,74 Auftreten von Bakterien im Innern 
189,42 43,75 14,57 ! 116,59 I 14,57 -
280,81 49,07 7,47 I 216,80 i 7,47 Zahlreiche Bakterien im Innern 
----------- I 1--- .-------------~ -1 

123,74 26,72 13,86 I 78,54 4,62 -
i I 

124,64 I 26,71 13,35 75,68 i 8,90 -
115,50 I 23,10 9,24 ! 78,541 4,62 -

I 
106,26 [ 161,70 32,34 13,86 I 9,24 -

212,52 46,20 9,24 I 147,84 I 9,24 Zahlreiche Bakterien im Innerll. 
! 

151,20 [ 201,60 20,16 20,16 

I 

10,08 -

I ------- ------ ~-------. 

104,72 30,80 9,24 58,52 i 6,16 -
67,76 

I 
117,04- 30,80 9,24 

I 
9,24 -

109,20 28,00 9,24 62,72 t 9,24 -
123,20 30,80 13,32 I 73,92 6,17 A uitreten von Bakterien jm Inoorn 

136,06 36,28 12,09 I 78,62 9,07 -

I t----
I 

114,89 36,28 9,07 I 63,50 ! 6,04 -

110,88 21,56 9,24 I 73,92: 6,16 Auftreten von Bakterien im Innern I 
133,04 .30,24 12,09 I 84,67 6,04 fw,.",,,,, B.kt~"n im I=~ 

I 

136,51 23,74 11,87 I 94,97 5,93 
Bakterien unter dem 

163,44 33,88 9,24 
, 

110,88 9,24 

277,20 42,00 21,00 205,80 8,40 
J Mikroskop sichtbar 

Tabelle II (Extraktion im geschlossenen Rohr). 

387,3 
442,8 

385,3 
565,7 
573,1 
535,6 
624,6 

560,0 

443,7 
386,5 
467,8 
641,1 
553,0 
662,9 

1095,0 

In 100 g bei 70 0 getrocknetem Fleisch. 

43,0 43,0 258,3 43,0 
147,6 36,8 184,8 73,6 

105,0 35,1 210,1 35,1 
153,6 112,3 262,0 37,8 AuBerlich zahlreiche Kolonien 

204,7 40,9 286,6 40,9 
126,0 31,5 346,5 31,5 
1249 62 6 3745 626 {Das Fleisch riecbt auch 

, , , , innerlicb verdorben 
90,3 31,5 374,9 62,6 

106,6 
116,8 
123,2 
185,7 
185,0 
161,7 
191,5 

43,0 

37,7 
39,9 

123,8 
36,4 
52,9 
29,2 

278,8 
194,3 
264,8 
289,0 
295,2 
395,4 
845,1 

10,45 

37,7 
39,9 
42,6 
36,4 Auftreten von Bakterien im Innern 
52,9 
29,2 Zahlreiche Baktmen im Innern 
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z ~ ~ mg-Stickstoff, mit Formol titrierbar 
-'" '" ~"3 g;, ill 100 g bei 70° getrocknetem Flei~ch Q.c 

Bemerkungen ~'f 
~ 1-.0 «: ________ , _____________________ .'_.: __________ ~ ____ 

:;j ~:: Gesamt- i im 1. I im 2. ' im 3. I im 4. '" __ ~~:~Illeng~_lStadium I Stadium! Stadium Stadium :.. 

Ii! 432,5 I 93,4 I 48,3 374,7 16,1 I 

!I 3 51Q,8 I 109,4 ;')4,5 310,3 36,6 
{i 449,9 90, I :15,8 306,1 17,9 

3 I' 7 633,H 125,9 .38,8 4]4,1 35,9 
I H 849,6 184,8 :16,8 5fll,2 36,8 Zahlreiche Bakterien im Innel'll 

II 805,9 80,4 80,4 604,8 40,3 

429,3 
----------- ---- ---- -i--------- -

126,3 37,H 23H,!)! 25,2 
3 470,H J2(i,:~ :n,n 277,8 I 37,n , 4 430,0 112,0 31),!) 250,8 

i 36,n 
" 11 504,H 121),3 50,4 303,0 i 25,2 
" r I, 15 54~,0 14;3, I 48,3 314,4 

I 
36,2 Auftreten von Bakt€l'ien im Innel'll 

---.-~--

448,0 145,1 31),5 247,6 I 23,4 

fif :1 443,3 86,2 36,9 295,6 i 24,6 Auftreten von Bakterien im Illnern 
I ;) 531,9 120,\l +8,3 I 338,6 24,1 Zahlreiche Bakrerien im Innern 
I 

Aus dem Ergebnisse darf geschlossen werden, daB gut konservierte Fleisehproben im 
:1. Stadium der Titration naeh Sorensen einen Gehalt von 58--80 mg-% (oder 190--320 mg, 
berechnet auf Trockensubstanz) mit Formol titrierbarel1 Stickstoff geben, wahrend man bei 
Fleisch, dessen Zel'setzung begonnel1 hat oder schon weiter f01'tgeschrittel1 ist, Werle von 
90---210 mg-% (:140-700 mg, berechnet auf Trockel1substal1z) fil1det. Oder allgemeil1 aus­
gedrtiekt kann mall sagen, daB ein Fleisch mit 350 mg-% oder mehr Aminosaurenstickstoff 
im 3. Stadium der Titration nach Sorensen, bestimmt mit dem im geschlossenen Rohre 
hergestellten Auszuge und berechnet auf 100 g fett- und sehnenfreies, bei 70° getrocknetes 
Muskelgewebe, sehr verdachtig ist, einem schweren ZersetzungsprozeB unterworfen zu lSein. 
Del' Anfang der Zersetzung ist unter gleichen Bedingungen erwiesen bei einem Gehalt von 
300-350 mg mit Formol titrierbarem Stickstoff. 

7. Der EinfluB deR A ufbewahrungsmaterials auf Fleischda uerwaren von 
./1'. Wirthle 1): 

a) Zinngehalt von Fleischkonserven. 

Bemerkungen 
'i J'ung Proben /0 % 

In~:~~lS~CJ' . -_I,! r~fubcL~~: IR~~~~t des F!~iSCh~i~ngl ehaltderilJ'fihe--1 

. ~~~::~8~h ~'~II~ ;~-hr~r=i~o=i:i~~~=i:~i~fT~,~~4-0,0~~5~~~- --
Rindfleisch. 2 Jahre 2 0,0029-0,0038 I 0,0011-0,0016 
Gulasch.. 2 0,0038 
.Filet . .. 2 0,0106 Buchse stark angegriffen 
Rindfleisch. 3 0,0074 0,0025 
(JuJasch.. 3 0,0056 l Buchsen wenig 
Filet . .. 3 0,0079 0,00'24 f angegriffen 
Rindfleisch. 4 :2 0,0045-0,0082 0,0018-0,0028 
Oulasch.. 4 2 0,0001-0,00n4 
Rindfl~iHeh . 5 4 0,0088-0,0325 0,0036-0,0140 Buchse schr stark angegr. 

') Chem.-Ztg. 1900, 2.f, 263; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmitteI1901, 4, 173. - Weitere 
Angaben be; W. D. Bigelow und R. F. Bacon, Cire. No. 79, 1911 des Bur. of Chemistry U. St. Dep. Agric.; Cham.­
ztg., Rep. 1912. 36, 1B; andl Journ. Ind. :Eng_ Chem. 1911, 3, 832; Chem.-Ztg. Rep. 11H.2,.3G, 123. 
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b) tJber Fleischkonservierung durch Einspritzung ciner 5proz. Kochsalz­
los u ng, die es zur langeren Aufbewahrung im Kiihlhause geeignet machen solI, berichtet 
H. FichtentaP). Ferner gibt er folgendes Verfahren an: DlI-s Fleisch wird 10 Sckunden 
in siedendes Wasser, darauf in eine Mischung von 4 Teilen gelbem Leim, 2 Teilen Gelatine 
und 1 Teil Glycerin getaucht und 10 Minuten in einer 1 proz. Formaldehydlosung gehiirtet. 
Das Fleisch war nach 14tiigiger Aufbewahrung bei 20° noch vollkommen frisch und geruchlos 
und die Hiille leicht abziehbar. 

c) Untersuchungen tiber die im Hac kfleisch des Handels iiberhaupt gefundenen 
Mengen an schwefliger Saure berichtet H. Schmidt 2 ). 

In 304 Fallen waren im Fleisch folgende Mengen S02 vorhanden: 

Gehalt des Hackfleisches 
an Bchwefliger Saure. 

Gehalt an so; in 
100 g Hackfleisch 

ZahI der 
Proben 

I Prozentisches Ver-
'I hiiItnis zur Gesamt- . 
zabI der berucksich-

i tigten Proben 
- -------------.=--=! . ..:...--:---==--=....:::... 

bis zu 20 mg 41 l3% 
21-50 " 82 27 " 
51-100 

101-150, 

151-2bo " 
201-250 " 
2/51 und mehr 

90 
47 
17 

9 
18 

30 " 
15 " 
6,. 

3" 
6" 

d) S ulfi thaI tiges Hac kfleiscb des 
Handels untersuchte auch A. Rohrig 3 ) und 
fand in keinem FaIle mehr als 2 g auf 1 kg 
herabgehend bis zu 0,00165% schweflige Saure, 
eine Menge, dic die Rotfiirbupg ebenso stark 
hervorrief wie eine groBere Menge. Ein mit 
0,2% Sulfit versetztes Hackfleisch, dessen 
iiul3ere zarte rote ]'arbe sofort auffiel, war 
im Innern vollstiindig grau. Sobald aber 
an Bruchstellen die grauen Stellen von der 
Luft beriihrt wurden, gingen sie zusehendS 
in die zarte rote Farbe iiber. 

e) Aula-Pokclsalz ist nachA.Roh­
rig4) eine Mischung von Kochsalz mit gc­
ringem Zusatz von Natriumnitrit *). 

f) tJber Rotfarbung von Fleisch beim Kochen mit gewissen Wiis~ern teilt H. Klut 5 ) 

mit, daB diese Erscheinung durch den Nitritgehalt derselben bedingt ist. 
g) AlsMittel, demHackfleisch die rote Far be z u verleihen, beobaehteteA. Behre 6 ) 

Paprika. So gefiirbtes Hackfleisch zeigte noch nach 24 Stunden die rote Farbe. 
h) tJber die hohe Cesinfizierende Wirkung des Ozons in Fleischkiihlhallen be­

richtet R. Heise 7). 

Wiirste. 

(Zusatze zu S. 68-74.) 

1. In iiblicher Weise unter Aufsicht von einem Metzger hergestellte Wiirste unter­
suchten mit besonderer Beriicksichtigung des Wassergehal tes und del' Federschen Ver­
haltniszahl im Vergleiche zu den um dieselbe Zeit in Speyer (Ende 1915, Anfang 1916) im Handel 
befindlichen Wurstwaren O. Krug und H. Miiller 8 ) mit folgenden Ergebnissen: 

') Zeitschr. f. Fleisch- u. Milchhygiene 1912, 22, 344-348 u. 376-381; Zeitschr. f. Untersuchwlg d. Nah· 
rungs- u. Genullmittel 1914, 2'1', 590. 

") Arbeiten Q. d. Kaiser!. Gesundheitsamte 1904, 21, 250. 
3f Bericht d. Chern. Untersuchungsanstalt Leipzig 1912, 11; Zeitschr. f. Untersuchung d. NahrungB- u. 

6enullmittel 1914, 21, 340 . 
• ) Bericht d. Chern. Untersuchungsaustalt Leipzig 1915, 47 . 
• ) Mitt. d. Kg!. Landesamtes f. Wasserhygiene 1913, 11, 36-39 . 
• ) Bericht d. Chern. untersuchungsamtes Chemnitz 1912, 9; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. 

Genullmittel 1914, 21, 340. 
') Arbeiten Q. d. Kaiser!. Gesundheitsarnte 1915, all, 204-231; Zeitdchr. f. Untersuchung d. Nahrungs­

u. Genullmittel 1916, 31, 259. 
') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genullmittel 1917, 33, 31-35 . 
• ) Nach M. Ma nsfeld (Bericht d. Untersuchungsanstalt d. Allgern. Osterr. Apothek.-Vereins Wien 1915/16, 

16-20; Zeltschr. f. Uritersuchung d. Nahrungs- u. Genullmittel1917, 33, 213): 95% Chlornatriurn, 5% Natrium­
nltrit. 
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A. SclbRthergestellto W ur~twarc n. 

Naber;) Angaben 
T- Wasser 

!i 
0' 

" 
o. 
/0 

, A::he L O~~~:~:~:1 I ~ :r~:[~~~~~ 
-=--;=-":!;::::=~- -------]-- ----------- ----

Fett 

Leberwurst, ProbeWuf,t, ungebriiht 
gebriiht . 

HanptmaB8e, ungehriiht 
gebriiht 

( Iriebenwurst 
P1eischwurst, roh, ungeriiuchert . 

gerauchert . . 
gekocht und gerauchert 
unter Wa~serzu~atz hergeiltellt*) 

59,63 
60,:W 
65,8;3 

60,7:2 
.38,li 
63,69 
64,07 
65,3:1 
69,4(1 

18,01 
16,26 
U,li8 

17,liO 
20,04 
9,45 

10.11 
10,11; 

8,22 

3,17 
2,95 
2,92 
2,71 

3,98 
3,58 
3,86 
3,47 
3,30 

B. W urstware n des Hi! ndels. 
Wurstart 

Leberwurst . 

tirie benwurst 

:'iog. KriegswufBt 

Schwartenmllgen 

V!eischwurst . 

Lyoner Wurst 

Zerve1atwufst . 

Probenzahl ii 

28 [.\IitteI.. 63,81 
. \ Schwank. I 'i8, 13-7i, itl . 

21 

4 

{Mittel..' 53,H 
Schwank. 38,04-69,34 

[Mittel. 70,70 
\ Schwank. 70,48-70,H2 

fMittel. 
\Schwank. 

{Mitt;>! .. ', 
Schwank. 

74,87 
it,16 

;;3,21-78,17 

11,85 
70,41-78,48 

73,13 

19,33 ~,61 

.\61-34,691,95-3,58 
I 

~6,9! 3,15 
15,81i-47,28 i2,10-4,54 

1.40 3,87 
7,39-7,40 !3,73-4,00 

8,41i 3,70 
10,~ 3,16 

3,6H-2(1,20 1,38-4,78' 

8,99 ~,19 

3,:W-13,07 2,11-3,57' 
10,36 3,01 

19,19 T 3,11 
20,53 2,94 
16,;';5 3,98 

18,07 3,20 

17,81 3,27 
20,20 3,29 

21,91i 2,92 

21,04 3,11 

18,99 3,66 

f.I,~5 4,48 
11,22-16,03 2,96-6,74 

16,19 3,3~ 

11,68-21,04 2,49-5,74 
18,04 3,92 

17,96-18,12 : 3,89-3,95 
12,97 5;77 

14,84 4,93 
1:2,15-21,40 3,27-5,56 

14,91 4,80 
14,12-15,81 4,fJ3-5,11 

13,50 5,41 

2. In Versuchen tiber Zusammensetzung und ""Vassergehalt selbsthergestellter 
Wurstwaren teilt auch Ao WellenKtein 1) mit, daB cine Verhaltniszah14 bereits erheblichen 
Wasserzusatz voraussetzt. 

3. Eingehende 'Vurstuntersuchungen Yon Proben, die ausl\iassenlieferung stamm­
ten, teilt E. Secl 2) mit. Die Mittelwerte bctrugcn: 

.g i I .:j::'-.: :;::' d I GI N wasserallsschfit .. 

.t :; f i ~ ~ 01 1 c .. j ~.~ 4: ~ i ~ I CI i i telung 

:; ..•. Nahere Angaben *>i:) !:: ~.; ~ I ~ ~ ! ~ E .5!]:= S! g E:draktiv· 8tlc'-. 
==_ '. :>0 .: [I ~ -: z ! 0 U I <l):«: I II M I; cr: I ~ stoffe K 

c 
.!! 

~ .. 
c 

~ 

01- -- ! i : I.:<i I I'.. I' I In der Kalt-

~ T I rD. -I i ~ ~ :1 I I: : 8~r!t.lll~:~1~~ stoff 

~ i 0' I 0 .. 0 I[ ~ I' 01 • 01 01 N l ~'o ,0 ~'o I,)~ ~o ,,0 i °0 /0 10 % inlkg ---------- -- ------- --- -- -'-----r----I-==r----' ---I C-"=\. ----(~~C_"_~. "~~.-- ~- ---

H Rote Knackwurst, gew5hnl. Art 61,lli22,87! 13,16 i 13,35 i 4,60 12,57: 10,27 2,55i 1,73 3,57 1,56 0,91 2374 
4,,, bessere Qual. 59,39124,47 12,04 i 13,2514,5111,87 ill ,71, 2,89 2,08 3,92 1,81 0,92 2505 
., Leberwurst fiir Mannschaften 64,77118,52 1l,79 I. 14,19 1'4,63 i3,01 i 9,88\2,091,364,002,170,97

1
2067 

-J .. (Berliner) 35,33[51,2~ 12,41: 11,33,.3,30 i 2,01 - ! 2,1l 1,20 4,02 2,37 - 4741 
;1 [I Blutwurst ......... 51,47;31,51 12,95 la,!l4!3,741-- - 12,742,22 - - - 31:U 

') Zeitschr. f. UnterHuchllng d. Sahrungs- u. GeullBmittel 1917, 3-4, :275-284 .. 
') Ebendort 1915, 3%, 13-29 . 
• ) Der Metzgermeister setzte so"iel Wasser zn, wie die WnrstllH'.'iie lIach seiner Meillung branchte, mischte 

die Masse in der Maschine durch, unterzog die fertigen WUrste einer 'i.,tiindlgen Riiucherung und kochte sie 
'I, Stllnde im Wnrstkes'sel. 

•• ) Vgl. Anm. " folgende 8eite . 
••• ) Meist Benzinextrakt, in einigen Fallen Itherextrakt. 

t) Vgl. Anm. ", folgende Seite. 
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4. Weitere umfangreiche Untersuchungen iiber sog. "Kriegswiirste" teilen 
E. Seel und A. Schubert!) mit. Von den Ergebnissen verdienen folgende Angaben 
Beachtung. 

Der Gehalt an Wasser ist bei allen Wurstsorten im Vergleich zu den Friedenswiirsten 
mehr oder weniger gestiegen, der Fettgehalt erheblich gesunken. Der Proteingehalt ist nur 
wenig hOher als der der Friedenswiirste; die Verdaulichkeit des Proteins wurde duroh­
schnittlich zu 95 % festgestellt. Bindegewebe· war mehr verwendet als in Friedens­
zeiten; die Menge des Bindegewebes betrug bei roter Wurst 3,7% gegen 2,5% im Frieden, 
bei Leberwurst 3,45-5,20% gegen 3,0% im Frieden; bei den schwarzen Wiirsten machte 
der Gehalt an Bindegewebe etwa 3/4 der Menge von Muskelprotein aus, bei rotem PreS· 
sack Bogar iiber 3/4,0 Die Ermittelung des Gehaltes an Bindegewebe ist daher fur die Be· 
urteilung der Wiirste von Bedeutung. Ebenso wie der Gehalt hieran hat der Aaohen· 
gehalt zugenommen. Die ha~ptsachlichsten Schwankungen betrugen: 

~;~~=#===~=w=u=rs=t=a=rt=====!I=.=w=-=as= .. =r=~ili=~.~::~cl_:c:~=e~'~!=A=t=b,=ere=~ldra=k~t,+v=!=r:=h:=l=~~=~=S.oi==A=IC=b='={=R=:=~=~i=l.=r=~~~·=n 
10 Rote Wurst 
7 Schinkenwurst 

16 Leberwtirst 
8 Blutwurst. 

65,09·81,19 
58,96·79,30 
43,62·79,99 
49,91·71,26 

2 Blunzen . 81,00·81,97 
4 Sohwarze Wurst (geriiuchert) 48,70·62,69 

PreBsaok, roter. 30,73·65,73 

.12,75.16,92 3,OI.22,87t) 3,84·6,17 2,45·3,71 
9,05·19,39 3,83·26,01 3,17·8,08 2,08·3,69 
6,97·18,26 7,26·36,05 

12,68.28,21 6,23·36,10 
12,34·15,86 0;80·2,00 
19,22.29,36 8,80·22,19 
16,72.18,24 13,88·49;66 

2,53·11,19 1,60·3,21 
2,24.4,59 ],31·4,98 
5,10·6,64 2,34·3,69 
1,66.2,89 3,16.4,16 
1,83·3,80 2,21.2,89 2 

7 PreBsack, weiBer . 
PreBkopf .... 

57,95·77,04 13,88·21,61 6,64.17,69 2,68·6,21 1,71·3,43 
64,90 I , 17,18 14,95 3,78 2,97 

679·1903 
782·2568 
861·3744 

1143·3474 
568·601 

1554·2528 
1777·4741 
1010·2190 

1820 

6. E. Ave· Lallemant 2) erhielt bei der Untersuchung von Wiirsten folgende 
Mittelwerte: . 

Anmerkungen zu vorhergeliender Seite zu Anm. •• und t gehorlg: 
.) Die roten Knackwlirste gewohnlicher Art sollten nach den Lieferungsbedingungen hergestellt sein au 

'I. Rindfleisch (bzw. je 'I. Bullen· und Rindfleisch) und 'I. Schweinefleisch, darunter in kleine Wlirfel geschnittener 
Speck; die roten Knackwlirste besserer Qualitllt (Bratwfuste) aus gleichen Teilen Rind· und Schwelneflelsch, 
sonst wle die ersten; die Vorschrlft wurde aber nicht Immer genau elngehaJten. Die Le berwlirste gewohnllcher 
Art sollten aus je 'I. Schweinsleber,. Schweinskopf und jungen Schweineschwarten, 'I. Rindsleber )Uld Rinds­
kopf, 'I. Kalbskopf und Kalbsfull bestehen. Bei der Berliner Leberwurst Bollen auf 120 kg Schweineflelsch miD­
destens 20 kg Leber verwendet werden. Die B I u t w Ii r s t e sollten zur HAlfte aus Schweine· und Rinderblut, Z111" 
HAlfte aus feingeschnittenem Speck und jungen Speckschwarten bestehen . 

• 0) Von Interesse 1st die Zusammenstellung der Stickstoffsubstanz (N x 6,25) mit dem Org. Nlchtfett, 
worliber bisher nur wenige Angaben vorliegen: 

Rote Knackw~te, gewohnliche desgl. bessere Qualitllt 

N x 6,26 13,27 14,22 12,41 13,66 13,07 12,M 18,44 10,88 13,07 12,15 12,06 
Org. Nichtfet.t (n. Feder) 13,69 14,48 12,80 15,05 12,49 12,66 13,07 12.03 14,88 13,61 12,58 

Leberwurst flir Mannschaften 
Leberwurst 

Blutwurst (Berliner) ----.. . 
N x 6,26 12,27 13,33 12,06 8,61 11,08 13,43 15,70 9,12 14,25 12,06 12,110 
Org. Nichtfett (n. Fed e r) 13,31 13,84 13,73 12,37 17,95 13,93 15,82 6,84 13,70 14,93 13,18 

Durchweg weichen die Werte flir Stickstoffsubstanz nur um ein wenlges Yom Org. Nichtfett abo Die 
geringen Unterschlede erkll1ren Blah zum Teil anch aus dem Gehalte der Wtirste an aus Gewlirzen stammende. 
Kohlehydraten. 

') Zeitechr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u, GenuBmittel 1916, n, 211-43. 
I) Archlv f. Hygiene 1913, 80, 154-168; Zeitschr. f. Ulltexsllchung d. Nahrungs· u. GenullDllttel 1916, 

3:&, 43l. 
t) Benzinextrakt. 



Fleisch. 557 

II Waller FeU Trocken. d. fettfrelen masse kommcn 
Art der Wurst ' Trocken-

-----~~ ~ ~ r-~ -~--- - --- FeUlrele *) Wasser !n'i Auf 1 'feil fettfreie T;;;cl.~~-

I, o~ o~ ~;:,e ~a;e~ ~~;s~~! ~ F;" I waSS;~+Fe" 
Zervelatwurst 

~-r j-~ - ~ -~------~~T -~ 

! ::: ill ::: ::! ::: ~:E I :~ Salamiwurst 
Knackwurst 
Mettwurst 
Bratwurst. 
Blutwurst 
Leberwurst. 
Siilzwurst 
KiIoblauch- u. Jagdwurst 
Mortadella . 
Briih wiirstchen . 

35,1 42,8 22,1 62,4 1,58 1,94 
35,7 43,6 20,7 63,0 1,72 2,1l 

~~:~ II :::~ ~::~ ~~:! ~:~! :::~ 
44,8 33,2 21,9 67,6 2,04 1,51 
56,5 22,0 21,5 72,3 2,63 1,02 
62,3 I 18,9 18,8 76,8 3,31 1,00 
58,5 2l1,7 17,8 76,7 3,29 1,:33 

2,25 
2,36 
2,91 
3,53 
3,83 
4,09 
4,37 
3,55 
3,65 
4,31 
4,62 

6. Eine Anzah! Stadtwurstproben untersuchte v. Raumer!) und erhielt Verhiiltnis· 
za.h!en nach Feder von 2,7-5,4. 

7. Ober eine Anzahl von auf Grund der Feder6chen Verhaltniszahl nachgewiescnen 
iibermaBigen Wasserzusatzen zu Wurst berichtet H. RchlegeI 2 ). Die zugesetzte Wasser· 
menge betrug bis zu 45,4 %. 

8. Unterauchungsergebnisse einer groBen Reihe von in Ille-et-Villaine, Cotes du Nord 
und :Mayenne hergestellten franzosischen Wurstwaren teilen auch G. Perrier und 
L. Farcy3) mit. 

9. Ein lediglich aus Agar hergestelltes ,,8chwartenextrakt" wurde nach Peters4 ) 

von Niirnberg aua ala neues Wurstbinde- und Zusatzmittel in den Handel gebraeht; 
es war eine gelblich opalisierende Gallerte mit einem Wassergehalt von 97,79% und kostete 
0,95 M. fiir 1 kg. 

10. G. Biimming6) fand in geschwefelten Leberwiirsten bis 46,6 mg 802 fiir 
100 g; beim 8chwefeln dringt das 8chwefeldioxyd durch die Hiille und verteilt sich ziem· 
lich gleichmiiBig in der ganzen Wurstmasse. 

n. Ober bakterielle Rotfarbung gesalzener Darme beriehtet G. Groning 6). 

Fleisch von Fischen. Fischdauerwaren. 

(Zusatze zu S.75-113.) 

1. Gesalzenes Heilbuttfleisch besaB nach F. Fendler, P. Borinski und A. Bur­
'ger7) folgende Zusammensetzung in Prozenten: 

Wasser 
38,26 

8tlckstotf·Substanz 
22,31 

Fe" 
22,86 

Kohlellydrate 
1,71 

Mlneralstotfe Calorlen In 100 g 

14,86 311 

2. Ober den Fettgehalt und die biologisehe Bedeutung desselben filr die Fiaehe 
und ihren Aufenthaltsort, Bowie tiber den Fettgehalt je nach dem Alter der Fische berichtet 

') Chem.-Ztg. 1916, 40, 925-927. 
I) Berlcht d. Untersuchungsanstalt Niirnberg 1915, 9-10; Zeitsehr. f. Ullters~chung d. Nahrungs- u. 

'Genul.lmittel 1916, 32, 432. 
0) Annal. Falsific. 1913. G, 89-94. 
") Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GelluBmittel 1914, 21', 397. 
I) Chem.-Ztg. 1915, 39, 678; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GelluBmittel 1916, 31, 197. 
") Zeitschr. f. Fleisch- u. Milchhyliiene 1912, 22, 306-308; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuB­

'lllittel 1914, 21', 590. 
'J Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1916, 31, 99. 
oJ Als Grundiage fUr die Beurieilung des Wassergehaltes schlligt F. Scholler (Chem.-Ztg. 1916, 40, 639-640) 

den Trockensubstanzgehalt des fettfrelen M lIskelfieisches vor, worauf hi~r verwlesen sel. Das Verfahren liefert 
.&hnll.che Wene wle das Feder_cha. 
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O. Poli mantP) und stellt fest, dall·in dem Malle, wie man von der Oberfliiche zur Tiefe hinab­
steigt, die Fische mehr Wasser und weniger Fett enthalten. Hieraus wird gefolgert, dall bei 
den Flschen die Anlage zum Schwimmen und das spezifische Gewicht iIi enger Beziehung 
zueinander stehen, und dallletzteres von dem Gehalt an Fettstoffen abhiingt. Je nach ihrem 
Wohnort lassen sich die Fische einteilen in 1. wandernde Seefische; 2. Kiistenbewohner. 
a) unter den Klippen, b) im Sande des Gestades, c) unter den Algen des Gestades, d) im Schlamm; 
3. Tiefenbewohner. 

3. J. Miiller und H. Reichenbach 2) fanden, dall Aalschleim etwa 12% Trockensub­
stanz enthiilt, wovon etwa 9% auf ein dem Nucleoalbumin der Schneckenleiber ahnliches 
Protein entfallen. Der Rest ist im wesentlichen ein Gemisch von Lipoiden, unter 
diesen Cholesterin, wahrscheinlich als Ester an Fettsauren gebunden, ein krystallisierendes 
Diaminomonophosphatid C61HI06N2POI2, ein festes Diaminophosphatid C62H92N2POa und 
dem Typus der Lecithine entsprechende Phosphatide. Ferner fand sich eine betainahnliche 
Base neben phosphorhaltigen Abbauerzeugnissen des Proteins. 

4. tIber Fischwaren berichtet W. Ludwig 3 ) mit folgenden Analysenwerten: 

N!\here Allgaben 
Wllller 

10 10 

Meerlachsbutter *) 
Fiskeboller I. Kraft··) . 
Danische FischkloBe **). 
Fiskbullar **) 

I Stlckltoft-I Fett 
II sUb~~nz OJ 

====!:==6=2=,3=9= 15,~~=11O,42-' 
85,20 5,85! 

.86,94 6,06 
84,19 9,02 

Fischwurst 64.88 0,75 
Fischwurst 80,93 15,96. 0,46 

Stllrke 
01 
10 

4,26 
4,51 
1,58 
6,3!) 

f 
Mlneral- l. Koch.alz I Refrakt. 
stolle· des Fettes 

% % boi 40° 

I 8,85 I 6,09 I 63,18" 

I I 
I I I . 
. I I , 

5. Bei der Untersuchu.ng von Sardellen, die als Muster der betreffenden Original­
waren vorgelegt wurden, fand A. Rohrig4 ) folgende Werte in bezug auf den Gehalt an Fett 
und die Zusammensetzuilg desselben: 

Hc.rkunft Fl"anzijs. Algerie Acc·inghil Malaga 
Import (Italien) (Spauieo) 

Fett(im Mittel) Prozent . 1,67 3,72 4,84 5,58 

Jodzahl des Fettes. 134,83 133,2 141,57 132,26 

Refraktion des Fettes . 94,5 78,5 78,0 70,5 

Auch im Fettgehalte handelsfahiger Sardellen treten betrachtliche Abweichungen auf. Von 
17· Untersuchungen des 1898er und 189ger Fanges schwankte der Fettgehalt von 0,43-3,13% 
und betrug im Mittel 1,71%, gegeniiber dem von Sardinen bzw. Anchovis zu 7-10%, von 
Heringen bis 15%. Sardelle ist kein einheitlicher, von einer bestimmten Fischart abgeleiteter 
Begriff; zur Herstellung der Konserve kommen z. B. die Fischgattung Clupea Init hohem, 
anderswo ·wieder Engraulis mit geringerem Fettgehalte in Betracht. 

6. Robbenfleisch und Robbenwurst besall nach Fr. Birkner, Deininger und 
Brenner S) folgende Zusammensetzung: 

') Biochem. Zeitschr. 1915, 69, 146-154; vgl. auch S. 106. 
Z) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1914, 92, 56-74; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrongs- u. GenuBmittel 

1916, 3l, 230. . . 
oJ Bericht des Nahrungsmittel-Untersuchuogsamtes der Stadt Erfurt 11116, 14-15 u. 18; Zeitschr. f. Unter­

suchung d. Nahruugs- u. Genu/3mittel 1917, 33, 606. 
'J Bericht der Chern. Untersochungsanstalt Leipzig 1912, 14-15; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrun811-

u. Genu/3mittel 1914, 21', 341. 
.) Pharm. Zentralhalle 1916, 51', 835-836 . 
• ) Nach der Untersuchung zerkleinertes, schwach gesalzenes Fischfleisch, das den Namen Butter ~u U.­

recht "fiihrte . 
•• ) Die Zubereitungen iOllten nui aus Mehl hergestelJt sein, enthleIten aber Fischfleisch. 
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I 1\ Des FAettes 

Robbenfleisch, gesalzen _ 
gerauchel't _ 

Robbenwurst I 
II 

59,6 
64,4 

Vel'sei- Refraktion 
25,60 I 5,65 i 9,14 8,30 Jodzahl fung,zahl boi 25° 

21,93 , 3,00 I 8,13 7,09 143,5 I 185,0 I 76,5 

Muschel- und Krustentiere. 

(Zusatz zu S. 113-116_) 

L Dber )'£ies m uscheln teilen P. Butten berg und L. v. N oeP) folgende Unter­
suchungen mit: 

a) Ausbeuten von Miesmuschelfleisch: 

Zllstand des }'Ieisches Rob*) 

Anzahl der ~IuBcheln. 12 
Gesamtgewioht g 246 
Durchschnittsgewicht del' einzelnen }Iuschel g 20,5 
Gesamtschalen _ g 122 
Gesamtinhalt g 124 
Durchschnittsinhalt der einzelnen Muschel g lO,3 
Fleischmenge g! 66 
Fleischausbeute del' Cesamtmuschel . °1 Ii ,0 , 26,8 

b) Zusammensetzung von Miesmuschelfleisch: 

Geuiinstet *,,) 

12 
235 

19,6 
HO 

'125 
10,4. 
29,5 
12,5 

Erbitzt 

1 Abgekocbt, mitl Abgekocbt. in 
kaltem W8s~er kochendesWas­I allgesetzt ***) Bel' geworf'en t) 

20 
286 

14,5 
160 
129 

6,5 
48 
16,6 

I 
I 

20 
286 

14,3 
165 
121 

6,05 
47 
16,4 

i ~-=J!! :; :;E.s :!i.so! 0 ;.e;; e! ~"f~ ~j .. ..:.~~ i ~i, ell~ ,E t ..:.~si .~;u 

". ~.t de, M~':.rn"~~M ~,;==:=+I CII=:=~=~ :==;=\==?=~=!r=~=:=\='=!=i=+;=:=:=o i=i=\==:g=:====i=m=l;=:=i:=,=CII=:'7i=~=:=i=;=,=;=~=~=~=" 
I lRohJ aus der Nordsee 86,50'1' 8,6711,10 1,49 0,60 0,151 0,35 -/ 64,22 /-_ 
2 J 1 ailS der Ostsee 86,37 8,651 1,52 1,37 0,56 0,10 Spuren 20,4 63,46 

--:~~I~-:-:-:~--~I....,..;.,....,....I""",;""""",,·:"":'~-I---';'-·--';""-:-­
Mittel 86,.",[ 8,66 I 1,31 1,43 0,58 0,121 0,20 20,41 63,84 1-

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3mittel 1918, 36, 1-15. 
'} Beim gewaltsamen Offneu flieJ3en 31 g klares Wasser abo AuJ3erdem sondert sleh beim Herausschneiden 

des Fleisches eine weiJ3e, triibe l<'liissigkeit (21 g) ab, die 0,63 g Stickstoff-Substanz - 9,9% der ursprilnglichen 
Gesamt-Stickstoff-Sllbstanz - enthiilt . 

•• ) Belm Diinsten sammeln sich 1m Becherglase 89 g einer Fliissigkeit an, die a,pfangs klar ist. aber sleh 
nach dem Erkalten elne schwach milchig getriibte Beschaffenheit aneignet. Diese BrlJhe enthiilt 0,656 g Stick­
stoff-Substanz - 11,7% der urspriillglicheu Gesamt-Stickstoff-Substallz . 

••• ) Das Kochwasser enthiilt 0,818 g Stickstoff-Substallz = 9,4% der urspriinglichen Gesamt-Stickstoff­
Substan •. 

t) Da.~ Kochwasser enthiilt 0,82.g Stickstoff-Substanz = 9,2% der urspriingllchen Gesamt-St1ekstoff­
Snbl;tanz. 
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Art des MuscheIficisches 

! .... iI I :2i .. 
= ~ I ii .. -;:I!! ... .. ! .... oS .. C :i Ii I 

I 

% 01 i 0.' 
10 '0 

--

I·. I ,.z iii E - .. .. c .. "C .. c" "-II: "Ii 
j~!1 Ii: .. ".c :;;; .!:! .. -= .. 
... I 

Of i 01, 

" '0 

... 
CI 
;: .. 
E 
E 
C 

mg in 
1110 g I 

. 
'NC 

... C .. ...... 
~!ei ....... 
E'I' .. E Is; 
(1-.5 

% 

! } 1::"'":,' .;. .. ~,:; 77.48 [ 16,84 ',98 F~f'" i~'; I ~'!9--~r~~~~-" 
Erhitzt Wasser angesetzt 77,58: 16,32 2,68: 1,931 1,60 I 0,55 ,spurerl - I 

-5 gekooht, in kochendes '[ i I I II 

\' Wasser geworfen 76,851~ 2,43 2,27 i 1,99 I 0,89 iSpuren --

74,78 -

72,79 -

74,51 i -
74,02 i -! 

I
i' Mittel '2"r,30 116,80 ~,36 2,0911,641 0,62 ;Spuren - 1[, 

t) Gerii.uchert*), in Stiicken ... 57,221.27,63 4,70 6,4212,55' 0,83! 3,28 50,2 64,59: 88,1 
., gesalzen, ungewas. ,I ii' 

sert 57,21 14,91 2,54 122,471 0,57 0,14 20,62 24,91 35,09 i 90,2 
8 [ gesalzen, gewassert 82,57 12,55 2,09 1,41, 0,35 0,15 0,06 11,31 72,00 i -
9 I Geaa.lzen gesalZen,gedarrt, un-

I, *) gewii,ssert . 4,79 142,97 6,50 36,75 4,58 1,59 1 30,19 47,61 45,13 86,7 

10 II' gesalzen, gedarrt, ge- !·I, I 

,J wassert. . . . . 66,65 27,93 3,48 2,61 2,55 1,05 'Spuren 27,2
1 

83,75 : 86,2 

11 I} d Iv",-+' *1 f 4,35 55,42/7,2fJ 9,531 4,5211,11 I 3,12 157,3 57,94,-
12 Getrocknet un gepu~~~ 6,53 9,09 1 3,7710,99 i 3,02 246,51~9,20 ,--=-

• Mittel Nr. 11 u. 12 1,48 54,761 6,891 9,3114,1511,05 I 3,07 1201,91 58,57 ! -

Wr. 

c) Miesmuschelpaste und Miesmuschelwurst: 

Form Art der Zubereituug 

C"I =- :! . =2 £ 
.!! • ~ ! eJ'; -=~i ~ ~ 
i':!;;5 "! li!~i'i!:i:s 
i=!:G1 = I';!!i _:i!,": ,111""1 -i i '"' .. 

ibei400; ~'ri ! % f 01 o/c I 0' 
=!!==_c===oJ=====-- ___ -.- =~==;~/=0=i'=0=_,=1 ='="= 

2
1} Paste {aus frischen MUSCheln. • . 70,971122,67 i 2,68 \ - i 0 ! 3,68 0,63 0,15 1-

aus gesalzenen Muscheln. 76,40 13,80 i 2,33 i-I 0 I 3,30 1,85 1,03, \,08 

I~ 
3 mit ZusatzYon Fett; ge- { 44,90 124,94 i 21,38 i 47,31 0 : 3,58 1,57 0,46 0,87 
4, Wurst, aus "h t 46,42,28,33,11,0953,7 1' 0 I' 3,62 1,66 0,40 0,76 rauc er . . . . . . . I 

,l) frischen 61,50 19,771 10,84 52,7 0, 4,4711,36 0,56 2,43 
6 mit Zusatz von Starke {165,54 17,721 7,32 67,42,61; 3,37 0,91 0,23 0,50 
., Muscheln und Fett, gerauchert, 170,80 14,1414,58 - 3,38; 2,78. 0,80 0,28 -
8 mit .Zusatz vo~ stiirkemehl_! 69 52119 49 250 - 4 121 3 11 073 018 168 haItI gem Matenal, geriiucherl ' , I ' I ' , , , , 
9 Wurst aus Muschelllciscb, nngenfigend 67,44 - : - - -: 11,591 2,84 1,18 8,00 

10 Salz- geWii8serten~!d~~genfigend 69,'l5 - : - - - I 8,61 , - 1,14 5,34 
11 muscheln Mnscheilleisch. nngeniigend 7002 - - I - 0 563 - 1,50 -

entsandet ' , ' 
12 Wurst aus mit Zusatz· von Kohl 79,72 9,28 1,59: - 0 4,20 - - -
13 Muscheln mit Zusatz von Steckriiben 76,50 1003 1,75 i - 0 4,77 1,13 0,62 3,57 
-14 u. Gemu"se mit Znsatz von Fischfleisch} 7206 119'49 ! 0 I 406 065 0,12 I -nnd SuppengemOse ' I' -! - " 

OJ Fiir Zwecke des RAncherns wird das gekochte nnd leicht gesalzene_Muschelfleisch auf englllaschige 
'Horden gelegt. Belm Einsalzen und dnrch nachheriges Entsslzen gehen 6,91% Stickstoff-Substsuz ver-
1oren. Durch Trocknen verliert da8 HuscheUlelsch seinen elgenartigen, angenehlllen wiirzigen Geschlllack. 



Fleisch. 

d) Miesmuschelextrakt und -wiirze: 

I 
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, E ... 
.!-.: .cO; 
01: &. ~ Ari .. ,,, More;w~ I! I II 

j % ~% 
=1=Cli~}==E=x=tr=a=kt~=a=u=s =}=lu=s=c=he=ln=tOm·~=d=, =;~r6=1=' 1=0117 ,39 

eli ":&- :i:1 C ~ C I I: 

I mgin mgln 
% %! % lOOg lOOg % % % 

2 ,I Suppengemiise 62,94 16,02 

3 !,i,.'} Seemu~chelexlrakt {a1te Form 68,16 7,62 
4 " Kreaton neue" 62,09 16,14 
5 ':8eemusche1extrakt, Pastenform 11,40 37,00 

1,17\ 7,33110,06 126,5149,3 - 21,51 20,08 

1,1617,231 8,79 136,0 59,2 - 21,04 18,09 
1,18 7,38 0,24 130,6 22,5 0,40 24,22 23,(){1 
2,44 15,24 1

1 
0,90 236,3 18,411,32 21,77,18,72 

5,47134,17 2,83 1399,5 45,0 2,81 151,60148,09 

Ein als Muschel-Fleischextraktpulver bezeichnetes Praparat von eigenartig &ro­
matischem, dabei schwach fischigem Geruch und sehr stark salzigem Geschmack enthielt: 

W_ aesamt-StlckltoH- WauerunlOsllclle Minerailleltand-
Chlornatrlum 

Ammonlall 
Sybltanl Subatanl telle In 100 C .' % % ., % mg '. 10 

8,37 28,88 23,16 52,13 50,08 338,3 

2. Stern1) fand fur eine Muschelwurst folgende Zusammemetzung: 
Was_ Stlckstoltl.bltanl Felt Asche 
70,13 18,50 2,49 5,R5% 

3. Zwei unter der Bezeichnung Hansa - Paste in Dresden feilgehaltene, lebel"W\lnt­
ahnliche Zubereitungen, bestehend aus einem Gemisch von Muschelfleisch, Fett, etwas Mehl 
und Gewiirz, besaBen nach A. Beythien und Mitarbeitem2) folgende Zusammensetzung: 

Wasler Stlckltolt- FeU Asche Stlckatollrela VerhiUtniszahl Sabltanl EdraktstDlte 
% '}~ % tV % nach Feder 

I. 

I 67,89 17,05 6,07 4,13 4,68 4,57 
II 63,69 21,05 6,98 4,21 4,07 3,98 

4. Fiir zwei aus Muschelfleisch bereitete Brotaufstriche fanden A. Beythic n 
.nd Mitarbeiter 3 ) folgende Zusammensetzung: 

Was .. r Protein FeU Asche Chlomatrlum 
.f 0' ~fo % % 10 10 

65,80 13,76 3,96 17,15 15,43 
70,15 17,12 3,98 7,76 5,37 

5. w. Ludwig4) gibt fUr Kreaton - Seemuschelextrakt folgende Zusammen 
Iletzung an: 

StlckstDft- Stlckstollrele 
:Su~.tanl Extraktstolte Walser Mlneralstolte Chlornatrluin 

~~ % '}~ % % 
Preis ffir 1 kg 

in Mark 

60,09 9,28 1,34 29,29 28,37 5,80 

6: Burnhams Muschel- Bouillon, ein aus Amerika stammendes Fabrikat, angel· 
lich "aus der Muschel gepreBt", war trlibe und von nicht angenehmem Geschmack; nach Ail­
bruch der Flasche verdarb e9 schnell; es e.lthielt nach F. Fendler, P. Borinski unrl 
A. BurgerS): 

TrDckenrUckltan~ 

6,16 
Stl~kshft-Sub'tanz 

1,24 
Mlneralstolfe 

3,42 
Koehlall 
2,76% 

') Bericht des Nahrungsmittel-Untersuchungsamt33 Kreuznach 1916, 77; Zeitschr. f. Untersuchung d. 
Nahrungs' u.· GenuBmittel 1918, 3:;, 290 . 

• ) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1916, 32, 305. 
') Ebendort 1917, 34, 112. 
') Bericht des Nahrungilmittel-Untersuchungsamtes Edurt 1917, 19; Zeitschr. f. Untersuch'lng u.. N,n­

rungs- u. GenuBmittel 1918, 36, 75 . 
• ) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genn(lmittel 1916, 31, 99. 

Konig, Nahrungimlttel. Nachtrag Zli Bd. I. 36 



M2 Zusatze. 

Austern. 

Nach dem Verfahren von Fabre Domergue1) werden sterilisierte Austern in der 
Weise hergestellt, daB die Austem 6-7 Tage hintereinander ununterbrochen in gemauerten 
Behii.ltem in einem Strom filtrierten, frischen Seewassers gehalten werden, wozu man sie 
jaden folgenden Tag von einem Behalter in den folgenden iiberfiihrt.. Die Exkremente und 
80nstigen Verunreinigungen werden auf diese Weise so vollstandig beseitigt, daB 'Obertragungen 
von Krankheiten nicht mehr zu befiirchten sind. 

Krebse. 

1. Cber den roten Farbstoff der gekochten Krebse. Nach den vorliegen­
den Untersuchungen von Eug. Grand-mouginl!) lii.Bt sich die chemische Struktur des 
Farbstoffes im Krebspanzer mit Sicherheit nicht ermitteln, jedoch sprechen die Beobach­
tungen dafiir, daB es sich dabei nicht um ein Anthrachinonderivat handelt. 

2. Ober das Vorkommen von A~izarin im Krebspanzer. Gegeniiber 
Grandmougin halt Friedrich K9rnfeld3) seine friihere Angabe (chem. -Ztg. 1912, 
36, 59) iiber das Vorhandensein von Alizarin im Krebspanzer aufrecht. Das Rotwerden der 
Krebse beim Kochen wird allerdings nicht durch AliZarin allein hervorgerufen, sondem es 
tragen auch noch andere Farbstoffe zu der Farbenerscheinung bei, doch ist anzunehmen, 
daB das leuchtende und satte Rot der gekochten Krebsschalen nur der Alizarinlackbildung 
zuzuschreiben ist. 

Kavlar und Fischrogen. 
(Zusatze zu S. 120-131.) 

1. In getrocknetem Herings.rogen, der in Japan vielfach als Nahrung dient, fa.nd 
K. Yoshimura4 ) Trimethylamin, Tetramethylendiamin (Putrescin) und Cholin in nicht 
unbetriichtlichen Mengen. Trimethylamin und Cholin entstehen wahrscheinlich durch Zer­
aetzung des Lecithins. 

2. Gesalzener Dorschrogen enthielt nach F. Fendler, P. Borinski und A. Burger6): 

8Ucklto!f-Subltanz 
% 

27,12 

FEtt 
% 

2,91 

KoblehJdrate 
% 

2,72 

Fleischextrakt. 
(Zusiitze zu S. 132-151.) 

Mlneralsto!fe 
% 

18,62 

Calorlen 
in 1 kg 
14,90 

1..Nach einem verbesserten ·eolorimetrischen Verfahren*) bestimmten E. Baur und 
G. Triimpler6) Kreatinin und Kreatin in selbsthergestellten Fleischextrakten und Bolchen 
des Handels; sie erhielten folgende Ergebnisse: 

1) Compt. rend. 1913, 156, 342-345; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel1917, 33, 211. 
Vgl. T. A. Beel. Zeitschr. f. Fleisch- u. Milchhygiene 1914, 24, 31-34; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- .. 
6enuBmittel1915, 30, 279; auch E. Bodin u. F. Chevrel. Compt. rend. 1913, 156, 342-345; Zeitschr. f. Unt8&'­
suchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1917, 33, 211. 

I) Chem.-Ztg. 1912, 36, 1377-1378; Zeitschr. f. angew. Chemie 1913, Z6, 157. 
I) Ebendort 1913, 3", 71; Zeitschr. f. angew. Chernie 1913, %6, 277 . 
• ) Zeitschr. f. physiol. Chernie 1913, 86, 174-177; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- n. Genullmtttel 

1916, 30, 469. 
I) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1916, 31, 99. 
0) Ebendort 1914, n, 697-713. 
0) A. Bestimmung des praformierten Kreatlnins: 10 g des Prliparates wurden in 100 ccm Wasser ge­

lOst und von der Losung 6 oder 10 cern (je nach der Starke) abplpettiert; nach Zusatz von 15 cern Pikrinsiure und 
6 cern Natronlauge wurde 7 Minuten gewartet und hierauf mit Wasser von 17° C auf 500 cern verdiinnt. Die Farb­
sti1rke w\ll'de 1m Colorirnete~ gegen 11, N.-KaliumbichromatlOsung gemessen, wenn notig der ganze Versueh mit, 
verdiinnterer FleischextraktlOsung wiederholt. Die abgelesenen Schichtstirken ergaben unter Eenutzung einer 
mitgete!lten Eichkurve sofort die Menge des prliformierten Kreatinins in MiIligramm. - B. Bestimmung des 
Gesamt-Kreatinlns: 10gFleisehextrakt wurden, gelOst in 100ccm N.-Salzsiure, in einem Kolben wihrend 
" Stunden bei einer Temperatur von 97° im Wasserbade erhitzt, sodann auf ~10 mg' Kreatinin in 5 oder 10 ccm 



Fleisch. 

A. Selbsthergestellte *) Extrakte. 

Fleischextrakt aus 
~ ~ ~ b ,... ,0 

Angew. i Erhaltene I Prafor· 
Fleisch· I Extrakt· I miert91 
menge J menge Kreatlnln 

------;;c--::::::=--- -_=_=---.=:;---- _==-====--=0_-:-

~ II 
Filet, lebendwarm 
Rippenstiick, lebcndwarm 

: I Beillstiick, lebendwarm 
Filet, 2 Tage alt . 950 36 

5. Rippenstiick, 2 Tage alt 850 32 

6 Beinstiick, 2 Tage alt 900 29 

7 Gemischtes Fleisch, 3 Tage alt. 

8 Desgl., 4 Tage alt 1000 37 

9. Desgl., 5 Tage alt 

10 Desgl., 6 Tage alt 900 30 

111 Gefrierfleisch (Beinstiick) 800 27 

12 Gefrierfleisch . 
I 

B. Fleische xtra kte des Ha ndels. 

.~-' -----.--------­------------,. 

Marke des Fieischextraktes 

"Neuer Fleischextrakt mit der Flagge" 
Al'mours Fleischextrakt ...... . 

dunkel, aus 1908 

hell aus 1908 . 

Liebigs E1eischextrakt, aus 1909. . . 

1912 angekauft 
in Kugeln 1913 angekauft 

"Rullox" (Kemmerichs) Fleischextrakt der Paraguay - Gesell-
schaft; 1912 angekauft . . . . . 

Desgl., 1913 angekauft . . . . . . . . . 
Fleischextrakt "Marke Dampfschiff" . . . 
Fleischextrakt der Oranienburger Eiswerke 
}i'leischextrakt aus dem Antwerpener GroJ3markt 
Fleischextrakt aus dem Londoner GroJ3markt 
Fleischextrakt aus dem Londoner GroBmarkt 

7,00 
2,50 
2,92 

3,6 
4,35 
3,35 

2,94 
3,5 

3,0 
2,9 

2,3 
2,92 

4,2 
1,4 

2,07 
3,72 

0,76 
3,60 

5,65 

3,42 
2,7 
4,5 
4,6 
1,47 
1,24 
2,33 

563 

Geaamt· Kreatin Kreatlnin 

.' ,0 % 
_____ ~;:;:-::=_-_ __,_=c_--

7,65 
8,95 
8,44 
8,2 

7,5 

8,6 

7,81 
8,4 
8,0 
8,9 

8,0 

8,50 

6,5 
3,1 

5,30 
5,52 

5,.57 

6,30 
6,84 

5,48 
7,0 
6,9 
6,1 
2,95 
2,18 

3,90 

0,75 

7,50 
6,40 

5,3 
3,9 
6,1 

5,65 

5,7 
5,8 

7,0 
6,6 

6,47 

2,7 
2,0 

3,77 
2,09 
5,58 

3,13 

1,38 

2,39 
5,0 
2,8 
1,7 
1,72 
1,09 
1,82 

Auffallig ist der geringe und schwankende Gesamt-Kreatiningehalt der Handelsfleiseh­
extrakte. 

verdiinnt (meist auf 250 bzw. 500·cem) und hiervon 5 oder 10 eem naeh Neutralisation der Salzsaure mit Natron­
huge oder Verdarnpfen anf dem Wasserbade mit 15 eem ges"ttigter wiisseriger PikrinsanrelOsung nnll 5 cern 
10 proz. Natroniauge versetzt, nach 7 Minuten auf 5'lO cem verdiinnt und' wie bei A. eolorimetriseh gemessen. 
Das Kreatin (wasserirei) ergibt sieh durch Multiplikation der Differenz ans dem Gesamt-Kreatinin und dem pra­
formierten mit 1,16. 

*) Etwa 1000 g von Knochen, Fett nnd Sehnen sorg! iltig befreites Ochsenfleisch wurcten fein gehaekt und 
\lilt 2 kg Wasser wiihreud 24 Stunden in eioem kiihlen Raullle bedeckt stehe'lgeiassen. Hierauf erfolgte Filtra­
tion mittels Tuchs und Abpressens der Riickstlnrle i<1 ei IeI' hydranlischen Presse. Der so erhaltene Fleischsaft von 
~chiin roter Farbe wurde 10 Minuten gekol'ht, wobei das Albn'llin koagulierte lind dureh Filtration leicht ent!erut 
werden konnte. Das Eindicken des gelblichen, klaren Saftes bis zllr Konsistenz der Extrakte des Handels geschah 
linter vermindertem Druck bei etwa 200 111m Q.uecksilber, d. h. bei einer Temperatur von etwa 70° C. Das er­
haltene Endprodukt war von branner. nicht sehr dunkler Farbe und angenehmem Oeruch. Del' scharie Geruch 
'illd die groile Ziihigkeit der kauflichen Extrakte fehlten. 

3G* 



564 Zusii.tze. 

2. F. G. Sauer1) weist durch Vcrsuche nach, daB der kaufliche Fleischextrakt 
der Liebig·Cie. von echtem Flei,schextrakt, den man durch Ausziehen von Fleisch gewinnt, 
erheblich abweicht, insbesondere wegen der braunen Farbe, der zahen Konsistenz und des 
ausgesprochen leimartigen Geruches des gcnannten Fabrikates. 

3. Einen eigenartigen Proteinkorper im Liebigschen Fleischextrakt fand 
K. Mays2). Derselbe lieB sich mit Magnesiumsulfat ausfiillen, war in Wasser und verdiinntem 
Alkohol, besonders in der Wiirme loslich, enthielt nur Spuren von Phosphorsiiure und lieferte 
die Spaltungserzeugnisse Histidin, Arginin, Lysin, Glykokoll und Pyrrolidincarbonsiiure, keine 
Glutaminsiiure. Mit Glutin und dessen AbkOmmlingen zeigte der Korper groBe Ahnlichkeit. 

4. Eine neue Base aus Fleisohextrakt, fiir'die sie den Namen Kreatosin vorschlagen, 
gewannen R. Krimberg und L. Israilsky3) mittels eines verhiiltnismiiBig einfachen Ver­
fahrens. Die Goldverbindung hatte die Zusammensetzung CllH29N304AulClg. 

5. Ersatzstoffe fiir Fleischextritkt wurden von Kapeller und A. Gottfried4) 
mit folgendem Ergebnis untersucht: 

Bezeichnnng Walser ~~:~::~- M~:;;~I- Kochlalz Ph:::~aor- Kraatlnla 

Plantox-Kraft-Extrakt . . . 16,2 19,3 49,65 41,6 0,91 0 
Yuh (Fleischextrakt-Ersatz) 17,7 17,5 23,15 5,9 2,17 0 

6. Weitere Ersatz mittel fiir Fleischextrakt enthielten nach dem Befunde des 
Untersuchungsamts Dresdeno) 0,55-63,44% Stickstoffs~bstanz, 0-0,95% Kreatinin, 0,76 
bis 29,70% Fett, 2,11-60,14% Mineralstoffe, darunter 7,88--51,56% Kochsalz. 

Vgl. hierzu' weiter: Kapeller und A. Gottfried: Fleischextrakt - Ersatz (Bericht 
des Nahrungsmittel-Untersuchungsamtes der Stadt· Magdeburg 1916, 10-11; Zeitschr. f. 
Untersuchung der Nahrungs- u. GenuBmittel 1917, 34, 415); M. Mansfeld (Bericht der 
Untersuchungs.Anstalt des AlIgem. Osterr. Apotheker-VereiHs, Wien 1915/16, 16-18; 
Zeitschr. f. Untersuchung der Nahrungs. u. GenuBmittell917, 34, 416); W. Ludwig (Bericht 
des Nahrungsmittel-Untersuchungsamtes der Stadt Erfurt; Zeitschr. f. Untersuchung der 
Nahrungs- u. GenuBmittell917, 34, 417); - W. Ludwig: Fleischex\rakt - Ersatzmittel 
(Bericht des Nahrungsmittel-Untersuchungsamtes der Stadt E~ 1917, 14-15; Zeitschr. f. 
Untersuchung der Nahrungs- u. GenuBmittel 1918, 36, 75). 

Flelschsaft. 

Fleischsaft Vero hatte nach Treue 8 ) folgende Zusammensetzung in Prozenten: 

.5 .. 1 ... 
..:. .. ,;, .. . :.= ~, ;1: .. .5-& ~:I 

.... .. . -a .. 1:1":1: .!!o !! :'.2 i; o-
Il ~:5 o·u. .;1-51 :;:= Et: = ;: • .... il,; i.:l • .. -. .... =1: .. ... E ... .: .. ·0 ... 

IE • :02 .=.':.8 .M.~.s E .. .... .. o!! lli .... ,.. .. - .. 
~ i- • eDt: .!!c:c- 1.5 2 - ~i :;:i !!t: .= Ii ~ if! •• ;;-. • c " 

I 
0,061 0,031 2,S21 ! 0,S41 0,4714,051 S,13 1 30,slt':!;::"~ 43,S4 6,S7 i 0,06 6,S! 3,06 

I ! den 

Bouillonwiirfel. 
(Zusiitze zu S. 152--161.) 

1. Die Zusammensetzung verschiedener Suppenwiirfel ermittelte M. Mansfeld 7) 

mit folgendem Ergebnis: 

') Pharm. ztg. 1914, 59, 866-867. 
0) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1912, 'f8, 37-52; Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GennBm. 1914, le'f, 591. 
I) Ebendort Hi13, 88, 324-330; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrnngs· u. Genullmlttel1916, 31, 195. 
') Berlcht des Nahrungsmlttel-Untersnchungsamtes Magdeburg 1914, 10; Ebendort 1916, 32, 58. 
I) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs· u. Genullmlttel 1917, 34, 125. 
0) Jahresbericht des Untersuchungsamtes Bielefeld 1913, 22-23; Zeitschr. f. Untersnchung d. Nahrungs­

u. Genullmlttel 1915, 29, 448. 
') Berlcht der Untersuchungsanstait des allgem. listerr. Apotheker-Vereins 1913/15, 22; Zeitschr. f. Unter­

Buchung d. Nahrungs· u. Genullmittel 1916, 31, 260. 



Niihere Angaten 

II }1aggi:S~p;ellwiirfel 
2 !I Eden·Suppenwiirfel 
3 . Roho·Snppenwiirfel 

Kronellsuppe 4 

5 Suppcnwiirfel des Erst. Wr. Kon.·Ver. 
6 Kreuzer-"KtaftsupjJe yon Riss] & Co. 

7 G. o. C.-Snppcnwiirfcl 

Flej~ch. 

58,03 
68,45 
50,90 
69,18 
50,01 
79,4t; 
69,68 

54,41 
67,80 
47,97 
64,35 
47,39 
7S,:l9 
fifi,fi9 

5,88 
6,2'2 
4,27 
fi,14 
5,88 
0,22 

3,88 
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26,97 1,16 0,13 
12,32 0,08 0,31 

26,fi8 
15,24 ! 0,05 0,13 
27,14 0 0 

2,97 ° ° 
12,1l 0 0 

2. Fleischbriihwiirfel des Handels enthielten nach Untersuchungsergebnissen des 
Untersuchungsamtes Dresden 1) 0,44-19,91% Stickstoff-Substanz, 0---0,63% Kreatinin, 2,36 
bis 10,26% Fett, 60,83-90,02% Kochsalz; Fleisch briihersa tzwiirfel: 0,92-18,99, Suppen­
wlirfel 1,05-20,71 % Stickstoff -Substanz. 

Siehe ferner: W. Ludwig: Snppenwiirfel, SoLlenwiirfcl usw. (Bericht des Nahrungsmittel­
rntersuchungsamtes der Stadt Erfurt 1917, 17-18; Zeitschr. f. Untersuchung der Xahrungs­
u. GenuLlmittel 1918, 36, 75). 

Peptone. 
(Zusiitze zu S. 161-162.) 

1. Die Peptone aus l\Iuskelfleischund Fiscbfleiscb zerlegte E. Vlahutza 2 ) auf Grund 
ihrer Loslichkeit bzw. Unliisliehkeit in lVIethyl- und Athylalkohol nach einem besonderen Ver­
fahren *) in vier versehiedene Fraktionen mit folgenden Drehungswinkeln: 

Peptone aus 

Muskelfleisch . 
Fischflcisch 
EiweiB. 
Milchcasein 
W eizenkle b'e1' I 

Hornstoff 

In MethyJaJkohol 
unWslich 

ram 

-58,72 1 
75 -71,58 
913 -40,33 

140 -78,27 
81 -91,99 

130 -67,48 

22 i -85,91 
8 --24,02 

I 80 
[ 

-90,33 
713 -117,96 
18 1-112,4 
80 -67,27 

I 

28 -68,92 30 1-56,63 
5 -10,49 18 i -49,97 

25 -44,38 65 -40,05 
fi2 -93,28 48 -51,21 
16 :-114,1 40 -86,5 
70 

I 
-67,74 (;0 -39,98 

2. Dureh Behandeln einer wasserige n Pe pto nlos ung mit Kupferhydroxyd erhielten 
A. Bernardi und F. Fa bris 3) einen unloslichen Riickstand und eine dunkelblaue Fliissig­
keit, aus der sie mit Alkohol einen amol'phen blauen Korper von der Formel C51H92N14024SCu 
und nach Abscheidung des Kupfers einen amorphen Stoff der Formel CS1 H~4N 14 024S abschieden. 
Del' unlOsliche Riicksta.nd lieferte zwei neue Proteine von der Zusammensetzung C6,H127N19037SZ 

') Zeitsehr. f. {fllter"uehung U. Nahrungs- u. Genul.lrnittel 1917, 34, 129. 
') Jliorhem. Zeit8c·hr. 1911), 68, 436-440 u. 441-443; Zeitsrhr. f. Untersuchung d. )Onhruugs- u. GenuJ.l­

mittel 1916, 32, 86: 
') Pharm. Zentralhalle 1915, 56, 443-448. 
*) Die Peptone, die timeh teilweise Hydrolyse (ler Proteine mit Schwefelsaure - Eintrageu von 500 g des 

Proteius in 2 kg 70 proz. Srhwefelsaure, 2-3 Stunden bei gauz niedriger Warme stehen lassen, dann 3 Tage bei 
ZimrnertelJlperatur - erhalten waren, wurden von der Saure dnrch Baryt und vom Wasser durch Vukuumdestll· 
lation lmd Trocknung befreit und zunachst mit Methylalkohol ausgekocht. Der ltiickstand bildete Teil I. Dann 
wurde noeh heiG filtriert, \Voranf Bieh nach 24stiindigem Stehen ein in heillem Methylalkohol liisliches Pepton 
abschied, Teil II. Beim Verdiinnen des Filtrates mit dem gleirhen Volnmen Xthylalkohn\ ""hied eich Teil III ab. 
Teil IV hlieb in LORlmg und wnrde durch Abdampfen erh.~\tell. 
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bzw. C44Hs3Nn024S, die sich durch Aussalzbarkeit mit Natriumacetat unterschieden. Aus 
dem Pepton CSIH94N14024S lieB sich durch Spaltungmit Salzsaure und Ausziehen mit Aceton 
ein in blauen Nadelbiischeln krystallisierendes Kupfersalz gewinnen von der wahrschein­
lichen Formel CuHz9NaOzoCuz. 

Gelatine des Handels. 
(Zusatz zu S. 162-163.) 

Ph. Plocker l ) fand in Handelsgelatinen5-30 mg Kupfer auf 1 kg; ein volliges 
Fehlen wurde nur selt~n beobachtet. 

Lecithinpraparate. 
(Zusatze zu S. 164.) 

1. Uber wasserlosliche Lecithin pra para te berichtet R. Cohn2). 
Eine kolloidale wasserige Lecithinlosung ist sehr empfindlich gegen Zusatz von gewissen 

Metallsalzen, wie z. B. Calcium- und Magnesiumverbindungen. Eine etwas haltbarere Losung 
gewinnt man durch Losen von Lecithin in Alkohol und Verdiinnen dieser Losung mit viel 
Wasser. Derartige Lecithinpraparate, die dureh den Zusatz von Alkohol mehr als 1 % Lecithin 
enthalten Ronnen, befinden sich im Handel. Ein anderes "wasserlosliches" Lecithinpraparat 
des Handels enthielt nur die Abbauprodukte des Lecithins, so 8,85% alkohollosliche Phosphor­
saure, die sich als Glycerinphosphorsaure erwies; unverandertes Lecithin war in dem Pra­
parat nicht mehr vorhanden, weshalb die Bezeichnung "wasserlosliches Lecithinpraparat" 
zu Unrecht bestand. 

2. Durch Hydrierung von Eigelblecithin und Untersuchung der abgeschiedenen 
Fettsauren fanden C. Paal und H. Oehme 3 ) neben hauptsachlich Stearin- und Palmitinsaure 
auch eine Saure von niedrigerem Molekulargewicht, wahrscheinlich Myristinsaure. Aus 9-er 
hohen Jodzahl (55,3) des Ausgangsmatcrials ist auBer auf Olsaure auch auf noch ungesattigtere 
Sauren zu schlieBen. Lecithin ist ebensoweriig wie tierische und pflanzliche Fette cine einheit­
liche Substanz, sondern ein Gemenge verschiedener Lecithine. 

3. Ein chemisch reines Distearylleci thin von der Formel CU H90NP09 erhielt F. Rit­
ter4) durch Hydrierung eines sehr sorgfaItig yorgereinigten Eigelblecithins. 

4. AUB Eigelblecithin gewann G. Trier 5) Aminoathylalkohol (Colamin), das neben 
noch unbekannten stickstoffhaltigen Atomkomplexen das Cholin im Lecithinmolekiil ersetzen 
Kanno Auch in Lecithinen p£lanzlicher Herkunft (z. B. Erbsenlecithin) lieB sich das Colamin 
nachweisen. 

Vitamine (Lebensstoffe). 
Unter Vitaminen versteht man besondere, noch unbekannte Stoffe, deren Fehlen 

in der Nahrung (wie Hefe, Mais, poliertcr Rcis u. Ii.) diese unvollkommen macht und zu be­
stimmten Krankheitserscheinungen, den sog. Avitaminosen (Beri-Beri, Pellagra, Skorbut. 
Rachitis) fiihrt (C. Funk). Dieselben werden von anderer Seite auch ala Le bensstoffe und 
Erganzungsstoffe bezeichnet (Rohmann). Die chemische Natur dieser StoHe ist noch 
nicht festgestcllt. Sie scheinen sich aber den Lipoiden beizumischen und wie diese in Alkohol 
liislich zu sein 6). 

1) Chem.-Ztg. 1917, 41, 800. 
') Pharm. ztg. 1913. 58, 406-407. 
3) BerIchte d_ deutsch. chern. Gesellschaft 1913, 46, 1297-1304. 
<) Ebendort 1914, 47, 530-532. 
') Zeitsehr. f. physioI. Chemic 1913, 86, 141-152, ferner 407-414_ - Uber ein einfarhes Verfahren zur 

Abtrennung des Colamins vgI. H. Thierfelder u. O. Sell ulze, Zcitsehr. f. physioI. Chemie 1916, 96, 296-308 • 
• ) VgL Die Naturwissenschaften 1916, 4,701; 1917,5,760. Hier ist auf weitere Arbeiten in der Vitamin­

frage verwiesen. 
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E. Abderhalden und A. E. Lampe l ) kommen auf Grund von Tierversuchen zu dem 
Ergebnis, daB zur Zeit kein zwingender Beweis fUr die Annahme unbekannter lebenswich­
tiger Substanzen (Vitamine, Oryzanin) von ganz allgemeiner Bedeutung vorliegt. 
Dagegen steUte W. Ste p pZ) fost, daB weder "lipoidfreie" nooh "vitaminfreie" Nahrung zum 
Leben ausreichcn, 80ndern nur die Verbindung beider wirksam ist. Die Lipoido miissen auf 
aem Wege des Magen-Darmkanals in den Korper eingeHihrt werden. 

Huzuki, Shimamura und Odak( 3 ) geben an, daB sie aus del' Schale und Silberhaut 
des Rciskornes durch Ausziehen mit Alkohol, Fallen des Auszuges mit Phosphorwolframsaure 
lmd Zersetzen des Niederschlages mit Barythydrat einen stiekstoffhaltigen Stoff, das Ory­
zanin, gewonnen haben, den sie als Vitamin ansehen. Das Rohoryzanin gibt mit p-Diazo­
benzolsulfonsaure eine blutrote Fallung und soll durGh zweistiindiges Erhitzen mit 3 proz_ 
Salzsaure in eine ex -Saure CloHsN04 und fi -Saure C\8H1SN209 zerfallen. Del' Gehalt des 
Reises an diesem Stoff soll 0,4-0,5%, in der Milch 0,1-0,2 gin 1 Liter betragen. C. Funk4) 
gibt HiI' das Oryzanin aus Reisschalen die Formeln CZ4H1909Ns und C2sH2009N4 (Schmelzpunkt 
229 0 bzw. 233°) an; er halt das Oryz~nin fiir eine vie1'basisrhe Saure, die von Nicotinsaure 
begleitet. wi1'd. Die Vitamine Bollen yorwiegend den Kohlenhydratstoffwechsel beeinflussen, 
wahrend Fr. Uhlmann von dem aus Reiskleie schon fabrikmiiHig hergestellten Oryzan 
behauptet, daB es auf die Drlisentiitigkeit, besonde1's auf die der Verdauungsdrlisen, anregend 
wirke und die Ve1'dauung beschleunige wie auch o1'hohe. 

Suppenwlirzen. 
(Zusatze zu S. 165-167.) 

1. Einige Suppenwiirzen zeigten nach Mansfeld 5 ) folgondc Zusammensetzung: 
... 

II Spez. I 
I 

i stlckstolf- ! I' ' I 
Naliere Wasser Organ. Fett Reduz. I Minerai-I Kochsalz' P,O. 

Gew. stolfe i SUb!~anz I I 
Zucker stolfe I Angaben I bei lW I 01 01 0' 01 % % I % 10 /0 J ___ /0 ______ 1 70 /0 

... _. -_~~~c~=---I· 
Maggi 1,2708 I 50,06 31,28 29,41 I 1,12 I ° 

I 

° 18,66 
I 

16,15 I 
MaBol 1,2569 I 58,34 19,00 17,37 ° ° 22,66 : 18,49 I 1,~4 I 

G.A.G. I 
I 

I 56,45 22,00 20,81 0,62 ! .orhanden 1 21,55
1 

20,59 0,24 
I 

2. Eine als "eingedicktel:<'leischbriihe" bezeichnete Suppenwiirze besaB naeh 
Kapeller und A. Gottfried 6 ) folgende Zusammensetzung: 

Wasser Stlckstolf-Substanz 
01 0' 
10 /0 

6,47 13,37 

Fett 
OJ 
10 

6,71 

Mlneralstolfe 
0/ 
10 

65,87 

Kochsalz 
01 
/0 

63,28 

3. Die Untersuchung von 6 Proben "Ochsena" (Pflanzenfleischextrakt) ergab 
Meh F. Litters<1heid und E. Brust 7 ): Asche 45,3-48,3%, Kochsalz 39,32-44,68%, 
Stickstoff 3,36-3,85%. Mansfeld konnte in Ochsena weder Kreatin noch Kreatinin 
nachweisen. 

') Zeltschr. f. d. ges. experlm. Medizln 1913, I, 296-354; Zeitschr. f. l'ntersuchung d. Nabrungs- u. Genutl. 
mittel 1917, 33, 448. 

·)Zeitschr. f. Biologie 1914, 66, 365-386; Zeitschr. f. Uutersuchung d. Nahrungs- u. GenuCmlttel 1917, 
33, 448. 

B) Blochern. Zeltsehr. 1912, 93, 89; Chern. Zentralblatt 1912 II, 1685 . 
• ) Journ. of Physlol. 1913, 46, 173; Chern. Zentralblatt 1913 11,894. 
') Berieht der Untersuchungsanstalt des allgern. osterr. Apotheker-Vereins 1913/15, 23; Zeitschr. f. Unter­

luchung d. Nahrungs- u. GenuCrnittel 1916, 31, 26l. 
'l Berlcht des Nabruugsmlttel-Untersuchungsarntes Magdeburg 1913, 7; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nah­

I'WlglJ- u. GenuCmlttel 1914, 28, 224. 
') Berlcht des Untersuchungsarntes Harnm 1912, 10; Zeitschr. f. l'ntersuchung d. Nahrungs- u. GenuB­

rnJttel 1914, 21, 342. 
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Nahrhefe und Erzeugnisse ~araus. 
(Zusiitze zu S. 186.) 

1. Die Nahrhefe "Vis"undBluteiweiB "Hamalb" *) hatten MchR. Burkhauser 1} 

folgende Zusammllnsetzung: 

Wasser I StlCkltoll-1 Fett I stlckltoHrele I AlCbe I Yerdaulich-
Niihel'e Angaben Subltanl Extraktstofte ktJits-

0' I %. % OL % , koeffizient ,u ,0 

:Yiihrhefe 6,02 

I 

58,43 I 0,45 I 25,35 

I 
9,75 90,00 

Hiimalb . 7,75 77,44 
! 

I 9,71 

2. Fleischersatzmittel bestanden meist aus Refe oder proteinreicheren pflanzlichen 
Zubereitungen. 

Wurstersatzmittel enthielten Cerealien, Kartoffeln, Pilze, Gemiise und Koch­
salz 2). 

3. Hefehaltige FleischersatzmitteI3 ). 

Kiihcre Angaben ': lubltanl natrium Extr.ktst0tf6 
% % ~~ 

Oloskraft 
Procamol 
Picarval 

II W .... r IltICkstOIl-j' Fett 

Ii- % ~~ % .. ~ : -::::T 1::: ~::~"::=:~='==:=::=:=:= 

Chlor- j StlckltoHrele 

33,32 
9,50 

18,76 9,26 

4. M. Mansfeld4 ) untersuchte zwei sog. Fleischer,satzmittel, die nach der mikro­
skopischen Untersuchung aus Kartof~eln, Troc ke nhefe, Kle ber als Bindemittel und etwas 
Gewiirz hergestellt und gefarbt waren, mit folgendem Ergebnis: 

Wa ... r IStiCkstotr- i Fett I ItArke u. sonlt'l Alche 1 Kochlall I Refraktion des 
Niihere Angaben Substanz, ; stolle ' Fettes bei 40° 

% i % ; % 1 % ___ % % I % 
Ii i 

I 
Wurst. . Ii 47,75 13,65 15,55 20,21 2,84 0,51 52 

Schnitzel. . :i 22,01 i 14,65 31,38 29,14 2,82 0,40 47 

5. Untersuchungen liber die Verdaulichkeit VOll Nahrhefe steUte A. Deutsch­
I and 5) an und fand in Prozenten verdaulich:. 

II 
I OrganllChe I Robproteln I RObr~ I 

,-
I 

N~here Angaben Trocken- Koblen- i O.lorlen I PII,llaloe-
lubltanl lubstanz b,drate ' I Nutzefr.kt 

Mineralhefe . . . . .11 62,6 70,3 83,5 

I 
47,0 47,9 71,8 I 59,6 

Entbitterte Bierhefe 78,5 76,8 89,0 75,2 51,6 78,9 69,2 

~-----

') Allgem. Brauer- u. Hopfen~Ztg. 1916,56, il0l-1102; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- U. Genu8-
mittel 1917, 34, 417. 

0) Bericht des Nahrungsmittel-Untersuchungsamtes der Stadt Erfnrt 1916,; Zeltschr. f. Untersuehung ,t. 
Nahrungs- u. Genullmlttel 1917, 33, 506. ' 

3) Zeitschr. f. Untersuchung d: Nahrungs- u. Genullmittel1917, 34, 122. 
0) Bericht der Untersuchungsanstalt des allgem. osterr. Apotheker-Vercins 1913/15, 17-18; Zeitschr. f. 

Untersuchung d. Nahrunp- u. Genullmittel 1916, 31, 260 • 
• ) Biochem. Zeitschr. 1917, '1'8, 358-370; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1917 • 

.34, 417. 
0) Von Waly In Graz hergsatellt. 
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Uber weitere Fleischersa tz mittel bcrichtct A. Rohrig (Berichte del' chemischen 
Untersuchungsanstalt der Stadt Leipzig 1916. 14; Zeitschr. f. Untersuchung der Nahrungs- u. 
Genul3mittel 1918, 35, 291). 

Zubereitete Suppen. 
(Zusatz zu 176---179.) 

Fur die Zusammensetzung von Suppen, die nach bestimmten Vorschriften*) 
bereitet waren, teilt H. Kreis!) folgende Mittelwerte mit: 

Kiihcre An,ahct\ 

Reissuppe 
Hafersuppe . 
Erbsensuppe 

., 92,72 0,61 

\J2,G7 0,81 
85,57 I 2,75 

0,49 

0,76 
0,97 

5,34 
4,80 

9,76 

Hamoglobin. 
(Zusatz zu S. 183.) 

, 
Ii .. 

~! 
i'" 

o· 
/0 

.+=.=~ 
~ Q) ...... 

"'.., " "'0;:0 

~~~ 
Z"''' 

0/ 
10 

c 
~ o 
Ii 
() 

0/ 
10 

Nahrwert in Pro·· 
zenten des Nabr­
wertes v. Milch 

Nahrwert'l c~orien 
einheiten 

_." •..• _-==.-. =======; -="===-
0,84 a,88 i 26,12 
0,86 11,17127,00 

0,95 . 26,41 ! 54,42 

30 
35 

82 

39 
41 

82 

H. Fre und 2 ) stellte an einem a us Pferde bl ut und H u nde bl u t hergestelltem Glo bin 
fest, daB dieses im Gegensatz zum Hiimoglobin stark giftig war und hohes Fieber und Atem­
lahmung hervorritf. Die tOdliche Dosis fUr ein Meerschweinchen betrug 0,03--0,06 g. Die 
Giftigkeit des Globins steht iilmlich wie bei den Protaminen mit dem hohen Gehalt an basi­
schen Bestandteilen (Histidin) in Zlisammenhang; sie wird durch die andere Komponente 
im Hiimog1obin, das Hiimochromogen, aufgchoben. 

Sonstige Niihrmittel. 
(Zus'itze zu S. 180-187.) 

1. Ein aus entfettetell' Knochen hergestelltes pulveriges Nahrpraparat cnthielt 
nach A. Beythien und 2'lIitarbeite1l1 3 ): 

Wasser 
o 

o 

6,62 

Stickstoll-Substanz 
0.' 
,0 

25,7!l 

Felt 
o 

u 

2,03 

Asche 
0' :0 

57,20 

Calciumoxyd (CaO) 
0' 
/0 

32,51 

Phosphorsiiure (P.Gs) 

~Iu 

23,97 

2. Das Anregungsmittel Prolact.a von del' Firma C. A. F. Kahlbaum war naeh 
H. W olff4) ein ge1blichbraunes Pulver von angenehmem, mildaromatischem Geruch und bls­
kuitahnlichem Geschmack. Die Zusammensetzung war: Wasser 5,59%, Protein (N x 6,25) 
23,10%, Fett 0,72%, Kohlenhydrate 64,79%. Asche 5,50%. Verdaulichkeit des Proteins 
nach Stutzer 95,92%. In del' Asche wurden Kalium, Natrium, Lithium, Calcium, Magnesium. 
Aluminium, Fluor und gcringe }Iellgen Chlor gefunden. 

') Bericht Uber die Lebcnsmittell{ontrolle im Kanton Basel Stadt 1912, 27--29; ZeitRchr. f. Untersuchung 
d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1914, 21, 757. 

') Zeitsehr. f. <iffentl. Chemie 19H, 20, 61-65; Zeit-scm. f. Untersuchung d. Namungs· u. Genullmittel 
1915, 30, 157. 

') Zeitsehr. f. UnterslIchllng d. Nahrnngs- u. GenuBmittel 1917, 34, 121. 
') Pharm. Ztg. 1913, 58, 407; Zeitsehr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1914, 21, 592. 
*) Vorschrift fiir Reissuppe: Wasser 240 (220), Reis 8,0 (7,5), Gerste 8,0 (7,5), Fleisch 4,0 (4,0), Suppert­

wiirze 0,5 (0,3) kg; fiir H afers u p pe: Wasser 240 (220), Fleisch 4,0 (4,0), H afergrii tz e 12,5 (12,5), Suppenwijrze 
0,5 (0,3) kg; fiir Erbsensuppe: Wasser 240 (220), Reis 8,0 (7,5), Fleisch 4,0 (4,0), Erbscn 25,0 (25,0), Kartoffeln 
2,0 (1,0), Schmalz 1,5 (0,5) kg. (Die eingeklammertcn Zahlen beziehcu sieh auf eiue zw<Jite VorflCmlft.) 
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Eier. 
(Zusatze zu S. 187-193.) 

1. Eier verschiedener Hiihnerrassen. Von O. v. Czadek 1). 

a) Verteilung def Bestandteile der Eier. 

~ Gramm in Pl'ozent· 
'I 00 Absolute Menge In Prozellten des anteilen Menge in 
, ::: ,0: cines Eies Gesamteios einem Ei 
i '" r;.;I Protein 1 Fett 

fir. 11 Htihllcrrasse £,~ cO '" ;; I ~ ~], ---;- ~ T-~-'"";S -;--",-1--

J_ N': ~,' ~ I ~ ~/ ~ ~111 ~J£:l~ 
-21 I}Slll:tal:r cC~~{21~'71 6,20 32,96117,55 10,9 158,1 30,9 7,22 ~,02 0,041 9,77 7,5115,56 

58,61 5,72 35,08117,81 9,8 59,9 30,4 7,13 1l,32 0,03 10,04 7,30 i 5,90 

3 ~}Mi k {I 75,14 6,55
1

47,87 1,20,72 8,7 63,7 27,6 7,81 4,47 0,061 8,98 9,23 11 6,79 
! nor a .• Q 1 

4,1 2 74,01 6,3047,07:_0,64 8,5 63,6 27,8 7,8515,00 0,061 9,429,5117,02 

.5 II}, {I 43,43 5,21120,31117,96 12,0 46,7 41,3 ,7,00, 6,6~ 0,1411,2,42. 5,95

1

' 5,50, 
~ I Orpmgton . 2 58,52 5,54! 3!,42 I 18,56 9,5 58,8 31,7 7,26· 5,4n 0,04 10,32 7,44 6,22 

7 I} {I 45,49 4,87,2n,9214,70 10,7 57,0 32,3 5,52:5,310,11 9,73 4,93 4,48 
S 1 Rhode Island .. _) 51,90 4,50 1128,97 118,43 8,7 

I 
55,8 35,5 5,58[ 5,83 0,16 10,50 5,92 i 5,53 

9 } II {I 153,04 5,54 129,54 17,96 10,4 55,7 33,916,57.5.,43 0'0~llo,3216,36,1,', 5,5: 
10 Favero es . 2 62,72 6,51,35,50: 20,71 10,4 56,6 33,0 6,46 ~,22 0,05110,08 7,!3 1 6,~~ 
Il} l' {I 56,88 5,53,30,77 1'20,58 9,7 54,1 36,2 6,18 ::>,360,10 10,83 6,06 1' 6,22 

Ita lener. . 1 

12 2 51,73 4,80: 28,1O( 18,83 9,3 54,3 36,4 6,155,93 0,06 1I,03 6,25 1 5,74 

13 }Rheinliinder {I 42,80 5,23 i 20,45
1
' 17,12 12,2 47,8140,0 6,72 6,42 0,13 12,23 5,62

1 
5,29 

14 . 2 49,16 4,75,1 25,1l! 19,24 9,7 51,2 39,1 7,5~, ~,86! 0,28112,32 7,08: 6,19 
15 Wyandottea 1 51,59 6,54 26,36

1

18,69 112,7 51,.1 36,2 ~, a,881 0,21IH,09 6,67 5,83 

1 N~~drigst. 42,80 4'~oi20,31 .14,70 8,5 46,7 27,6 5,524,4710,031 8,98 4,93 4,48 
I Rochat .. 75,14 6,05147,87120,72 12,7 63,7 41,3 7,85 6,86 0,28 112,42 9,51 7,0-2 

II Mittel . . ,55,58 5,59; 31,23 18,63 10,21 i 55,63 34,15 6,805,68: 0,10; 10,61 6,91 5,88 

b) Zusammensetzung des Eiklars und Eigelbs, 
., . 

<xl Eikl ar f3) Ei g ol b 

i N [ 

~------

I I 
1-•• ~ I : I .. , .. .. , .. 

:oJ I' , ~ .!!'; .. .. I!U ;; .!!'; .. 
lir. Ho.bllel'J'asse "" .. - = .c 

rd i 

I 

.c 
; ~~:: I 

.. i .c .. :;: .c .. :;: ... ! 0'" 

I 
.. -.., ... ~ !-" ~ :0:>- ct: ~ ....... , ct: ... .. 

1 
.c 

I % ... '" Nr. 0' 0, ! 'Yo I 0' 0' 0,' 01 I 'Yo % /0 10 10 10 10 10 , 1 
-.- ----- ' . " . .. ... -. ~1s::;:;:' f 1 85,92 

12,43 1 
0,07 0,70 ! 0,88 46,93 1 19,47 ,31,62 1 0,59 

I 
1,39 I 1 

'l2 I 
85,92 H,91 0,05 1,24 0,88 46,68 I 17,50 33,02 ' 1,40 1,40 

! II} Minorka . .g 85,89 12,26 1 0,09 1,32 0,82 48,57 16,20 32,54 1,20 1,54 

84,89 12,35 0,09 1,84 0,83 44,92 18,00 33,90 1,64 1,49 

5 I} .g 82,66 14,98 i 0,31 1,13 0,92 49,69 16,20 30,33 2,03 1,75 
~ Orpington 

86,02 12,35 1 0,07 0,70 0,86 47,40 17,20 32,55 1,33 1,52 

71 
} Rhode Island . { ~ 87,64 0,21 1,58 , 0,89 50,92 16,44 30,12 0,89 1,63 9,68 I 

1 8 88,02 10,01 I 0,29 I 0,92 0,96 50,32 16,43 29,58 1,87 1,80 

9 
} }!'" verolles .g 86,87 11,80 I 0,14 0,30 0,89 50,86 16,03 30,45 1,30 l,a6 

10 86,80 10;661 0,09 1,42 1,03 

150
•
82 15,81 , 30,56 \ 1,17 1,64 

11 
} Italiener . .g 86,17 1l,42 1 0,18 1,28 0,95 51,90 14,82 29,92 1,83 1,53 

12 86,51 1l,32 i O,II 1,22 I 0,84 49,73 16,28 i 30,32 , 2,07 1,60 

') Zeitschr. f.d. landw.Versuchswesen in Osterreieh 1917, 19, 440. Die Eier wurden vorerst gekocht nnd dann 
in ihre Teile zerlegt; die Untersnehung erfolgte naeh den allgemein iiblichen Verfahren (vgl. anch Codex allm, austr.). 
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"I Eiklar fJ) EigeliJ 
---:..-~--- - N i --"~T---~~T---l~~ 

lir Hiihnerrasse = ~ tt:. .= I = ~ .; .: .. = ~ *= i i =., 'I.S! ~ ~ 
• CII ~OClO' G ,c'" ::: CG .!!o1:i.. .c.;; : 

~ it:~I'" ::::: ~ ~ ;>t::: 1 I ~~ I ~ 
=---- I =::-_-= _::~~~~._;_ Nr. o{, % ~ ~,~ ,~~ ~.~ o!~ C;~ i % 1 % \ % 

13 } Rheinliinder -- . {~-~:451--14'0~r~'27~- 1,30-1 O~:;- 49,67T~~,061 ~0,57T ;,04 i ~~ 
14 2 8~,76! 14,72, 0,54 0,1)6 1.02 48,40 17,54 I 31,50 i 0,88 11,68 
15 Wyandottes . 1 83,1611~,791 0,42 1,93 0,70 50,94 16,23\ 30,63 I~I~ 

Niedrigst. 82,66! 9,681 0,05 I 0,30 I 0,7.0 44,1)2 14,821 29,58 [ {I,59 ! ],36 
H6chst 88,02

1
' 14,98 i 0,54 11,93 11,03 51,90 I' 19,47 1 33,90 : 2,07 i 1,80 

Mittel .. 85,49. 12,251 0,20 i '0,87 r 0,87 49,19 16,68 31,17 I 1,39 l 1,57 

Das Gewicht der Eier und ihre Zusammensetzung sind nicht nur bei den einzelnen Huhner· 
rassen, sondern auch bei Huhnern derselben Rasse sehr verschieden. 

Mit zunehmender GroBe steigt vorwicgend der Gehalt an Eiklar; die absolute Menge 
an Eigelb kann bei kleinen Eiern sogar hoher 8ein al~ bei groBcn Eiern. 

2. C. Th. Morner 1 ) fand im WeiBen der Vogeleier, daB eine salzfreie Losung von 
Ovomukoid, das wiederholt durch Alkohol ausgefiillt war, einen in Wasser losliohen Ab­
dampfruckstand gibt. -Ein solches Ovomukoid, dessen Menge im Durohschnitt voo sieben 
Bestimmungen zu 1,5% im Eiklar gC'funden wurde, gab die Adamkiewicsche Reaktion, die 
spezifische Drehung betrug ai:' ,= -70,9, del' Schwefelgehalt 2,27, del' Stickstoffgehalt 12,47%. 

An Zucker fand Verf. durch Dialyse im Huhnerei 0;3-0.5%, im Eiklal' anderer Vogel 
<J,12--0,32%, im Durchschnitt 0,22%. 

3. Untersuchungen uber Phosphatide des Eigelbs teilt .J. Eppler 2 ) mit. Der bei 
derSpaltung der Chloreadmiumfiillung erhaltene Stiekstoff war in der Hauptsaehe Cholinstiek­
stoff, wiihrend die mit Chlol'eadmium nicht fiillbarell FhcErratide nur teilweiEe Cholinstick-
8toff enthielten, daneben Athanolamin (Colamin), daneben vielleicht noeh andere Basen. 

4. Die Zusammensetzung des OvochromillB (Eigelbfarbstoffes)*) ist nach N. A. 
Barbieri 3 ): 

Kohlenstoff Wasserstoff Stlckstoff 
0' 
,0 

42,60 6,70 8,08 

SchweleJ 
0; 

" 
1,60 

Sauerstofl 

70,78 

Eisen 
0; ,0 

0,235 

Der reine Farbstoff ist ein gelbes, geruchloBcs Pulver, sehr stark wasseranziehend, im 
gleichen Gewicht Wasser 10slieh, unloslieh in Alkohol, Ather, Chloroform, 16slich in Fetten; 
daB Priiparat war Bchwaeh sauer, gab keine Biuretreaktion, haHe weder Albumin- noeh Pepton­
eigenschaften und verkohlte bei 270°, ohne zu schmelzen. 

5. E. V. :Me ColI um, J. G. Halpin und A. H. Dreseher 4 ) futterten31 Huhner 
4 Monate (November bis Februar) hindureh mit einer Nahrung, die aus einem Gemisch von 
30% :Merill-Soules-Milchpulver und 70% poliertem Reis bestand. Beiden Stoffen war fast 
anes Fet1; entzogen. Die Huhner legten in der Zeit yom 30. Januar bis 15. April 57 Eier, 
3 Eier wurden von Ihnen selbst gefressen. Das Gelbe der Eier wog 883,5 g und enthielt 3% 

1) Zeitschr. f. physio!. Chemie 1912, 89, 430-473; Zeitschr. f. UntcTsllchung d. Nahrungs- u. GennBmittel 
1914, 27, 543. 

0) Zeitschr. f. physio!. Chemie 1913, S7, 2S3-254; Zeitschr. f. Gntersuchung d, Nahrungs- u. Genuflmltt<ll 
19'16, 32, 272. 

0) Compt. rend. 1912, 154, 1726-1729; Zeitschr. f. Untersllchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel1916, 32, 271. 
.) Journ. of Bio!. Chem. 1913, 13,219--224; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuLlmlttel1916. 

:)2, 577. 
*J Eigelb wurde einige Zeit mit Sehwefelkohlenstoff behandelt, das darin UnlOsliehe so lange mit 95proz. 

Alkohol ausgezogen, bis dieser nicht mehr gefiirbt wurde. Die alkoholische Lasung wurde von dem sieh noeh aus-
1'lcheldenden Sehwefelkohlenstoff abgegossen, filtriert, der Alkohol dureh Abdestillieren und Erwarmen auf dem 
Wasserbade entfernt. Der halbfliissige Riiekstand wurde mit Chloroform aufgenommen; die Fliissigkeit bildete 
drei getrennte Schiehten, elne obere wasserige, eine mittlere feste, weille und eine untere chloroformhaltige Schicht. 
Die obere wasserige Fliissigkeit enthiilt den Farbstoff, der darans entweder mit Aeeton gefiiUt oder durch wieder­
holtes I,usen in Wasser und Au.fallen oder durch Dialy"ieren in w8sseriger Losung erhalt<ln wird. 
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Lecithin, 6,39% Kephalin und 9,39~o Phosphatide. Im Durchschnitt wurden von einer Henne 
294,5 g D?tter und 465,5 g WeiBei geliefert; das Eigelbenthielt 32,8% Fett. Die Jodzahl 
des Lecithins war 34-35, die des Fettes 50-54 (normal 64-65). Die Versuche zeigen, daB 
die Hiihner die Bausteine des Lecithins aus fett· und lecithinfreien Stoffen bilden konnen. 

6. DaB die Koagulationstemperatur von HiihnereiweiB auf dessen Verdaulich­
keit EinfluB hat, zeigte Ph. Fra n k 1), indem die Verdauung umso schneller vor sich ging, je 
niedriger _ das EiweiB erhitzt war. 

7. Die Untersuchung von Troeken -Ganzei-Colovo ergab nach A. Behre 2 ): 

Wasser 
0' 
10 

Stlckstoff-Substanz 
0' /0 

Fett Gesamt-PhDlphorsaure 
0' 10 

Leclthln-Phosphoraiiare 
% 

5,24 41,84 44,31 2,072 - 1,435 

8. Sog. fl iissige Eierpra para te wurden in der KgL Untersuchungsanstalt Wiirzburg 3 ). 

untersucht; sie erwiesen sich aber als erheblich verfalscht; die Analysenzahlen betrugen fiir: 
Wasser 

0' 
/0 

76,9-96,97 

Stickstoif-Substanz 

2,5-9,5 

Fett 

0,15-7,2 

Asche 
0/ 
/0 

0,49-3,68 

9. Drei zur Herstellung von Eiern udeln dienende Dauerwaren enthielten nach E. Bar­
thelmes 4 ):-

==============~r=====~============= 
l\.therextrakt I 

Gelamt- Leclthln-
Nahere Angaben Phosphorsaure Pbosphorsliure 

0 
! 

01 0/ 
'0 /0 ,0 

=;::----==--=-

Trocken·Ganzei "Asia" 46,18 2,11 1,36 

Trocken·Ganzei "Vitorum" 38,88 J ,71 1,16 

Trocken.Eigelb "Nootbar" 56,00 2,53 1,66 

Milch. 
(Zusatze zu S. 197-404.) 

1. Die Frage, ob die Kriegszeit einen erkennbaren EinfluB auf die Milcherzeugung 
gehabthat, laBt sich nach A. Behre und K. Frerichs 5) auf Grund der nachfolgenden Zu­
sammenstellung von Mittelwerten dahin beantworten, daB sich die chemische Zusammen­
setzung der Milch (in der Umgegend von Chemnitz) kaum geiindert hat, daB die Milch­
prtrage dagegen herabgesunken sind. 

I 
Tagesmittd Liter 1Ililch 50 Kuh - ----------------

Jahr Z .. hl der I Fettfrele 0-

I 
-- -

Stallo Fett Troekensubstanz I Tage .. I mittags abends 
I 0- I o· morgens I dUl'chschnit: 

/0 ,0 - ______ 1 -_.----- ---1-- -r i 
7,7 1909/10 14 3,34 

I 
8,52 2,8 3,9 

1911 14 3,27 8,49 2,9 3,9 7,9 

1912 14 3,02 8,44 3,4 2,6 2,4 7,5 

1913 13 3,32 8,61 3,9 3,1 3,0 8 ')-
,~ 

1914 6 3,16 8,61 3,7 2,8 2,8 8,4 

1916 28 3,15 8,47 2,7 2,2 2,0 5,8 

1917 20 3,18 8,51 2,7 2,0 2,1 5,6 

1918 4 3,16 8,56 2,5 1,3 1,7 4,5 
-~---~--

1) Journ. of BioI. Chern. 1911,9,463-470; Zeitsehr. f. Untersueh. d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1914,2'1',644.. 
0) Berieht der chern. Untersuehungsamtes Chemnitz 1912, 23; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- v.. 

GenuBmittel 1914, 2'1', fi45. 
3) R. Schmitt. ZeitEchr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1917, 34, 406. 
') Berieht der Untersuchungsam;talt Offenburg 1913, 4; Zeitschr. f. Untersuehung d. Nahrtmgs· u. GenuB­

mittel 1915, 29, 446. 
') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmlttel 1918, l}5, 457-475. 
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2. Anormale Mile h. 

(Nachtrag zu S. 305--322.) 
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Weitere Beitrage iiber Zusammensetzung anormaler Milch liefert K. Ambergerl): 

T- .. ! I .;. '" .g.,l I :3 
I 

~~j .·N ,:!:N ~9 Ii .. .. ." .Ii: . .. .. I ..co'" "°1 • ~.~ ~§I ~'" '" "'" ~~ 11 E- ".M1II E1II '51 ... 
g~ a 0 .d .. S ~ .d os 1-=': II.M,. a :;:: '" ! Q) "".- II. to,. Ii! • "'" '" ~S I "' ... " '" ... .- eo c:J~: ... ~: .0 • c ~eE os :.:: """ t-< '" .... .. '" at;;_ '" .. I f!.e ., '" 11 ~~ ~e 

I 
< 

I 
... 

I ~.a p:; 'I +> rn 0\0 '" Z I 0' 0' o,~ 0' 0' 0' II 1 I N I I 10 0 10 /0 ;0 , 

1913 I --: -i- C
- 1-

2,201 0,61 29,6r 
I I, 1 :;:: 3;'" Abend 3.7. 

.~ "1 1,0202 12,0 i 7,671"" 2,80 
'" ~ ,D 314 Morgen 4.7. 1 ~ 1,0218' ~,9 10,36 ~,46 3,12 2,37 1 0,61 30,3 0 

III 

2,89 1,8010,56") 27,0 3 IS.. 3/4 Abend 9.7. III .d .. " '" ~ 1,0197 0,4110,62 0,22 Q ~ ~ 
3,20 2,71 0,61 

III 4 314 Morgen 10. 7. ~ 1,0227 4,7 11,55 6,85 30,4 ;::l .., 
p- .. 00 

~ 5 1 i Abend 13. 7. = 1,0194 2,2 ,7,71 5,51 2,92 1,94 0,75 27,6 ...;' ::;l .. 
6 .d 0,8 I Abend 14. 7. "0 1,0194 3,51 9,19 5,69 2,90 1,86 0,71 27,1 
7 ~ O,74! Abend r. 9. weiDlich 1,0175 1,0 5,78 4,78 3,00 0,85 0,76''') 22,8 dUnn 

1914 I 

8 Kuh 5 Abend 7.4. 

f 
11,026513,9 11,56 1 7,66 2,59 4,05 0,77 37,0 -

9 
II 

5 Abend 11.4. 1,0265 4,3 12,04 7,74 2,67 4,10 0,77 36,9 11. III -

10 .,. {',5 Yo",.,. 15 .•. 1,0262! 3,8 11,36 7,56 2,70 4,00 0,75 37,2 -, 
11 ~ 1,251 Abend 15.4., i{ 1,0273 1 3,9 11,76 7,86 2,80 4,15 0,76 37,4 -
12 ...;' 1,70 Abend 17.4., 1,0281 3,7 11,72 8,02 2,86 4,15 0,77 37,3 --
13 l' 2,101 Yo ..... 19. 5. 1{ = 1,0280 4,7 11,89 8,19 3,30 4,14 0,66 37,7 
14 ~ 2,40 Morgen 19.8. 11,0298 3,3I II,67 8,37 3,30 4,20 0,71 37,5 -= 
15 .,. { 2 Mo." .. IH 1,0278 4,45

1
12,55 8,10 2,90 4,20 0,72 37,5 -

16 ~ . 1,751 Abend 15.4. I 1,0292 3,9 12,24 8,34 3,10 4,30 0,76 37,5 -
17 ...;' 1,60, Abend .17.4. 1,0288 4,0 12,26 8,26 3,20 4,20 0,75 37,4 -

II ~ /2,2 I Morgen i19. 5. 1,0308 3,5 12,16 8,67 3,7614,17 0,74 
I. 18 
137,6 -

19 . ~ 2,7: Morgen 110.8. 
I ! 1,0301 3,6 12,33 8,73 I 3,81 i 4,10 0,77 ,37,9 -

Beziiglich der Ursache del' abweichenden Beschaffenheit dieser Milch iet zu bemerken: 
Bei der Kuh I war das Euter schlaff, welk und abnorm klein, atrophisch. Verhiirtungen 

fanden sich nicht im Euter. Die SelITetion war gering; am Tage wurden etwa 1,51 Milch 
,gemolken. Der Geschmac~ der Milch war ein widerlich salziger. 1m iibrigen zeigte die Kuh 
kEiinerlei Krankheitserscheinungen. Nach. Ansicht des Tierarztes sei die abnorm zueammen. 
gesetzte Sekretion des Euters und der Euterschwund vielleicht darauf zurUckzufiihren, daB 
die Kuh langere Zeit nur einmal tagIich und vielleicht oft gar nicht oder nur schlecht aUE­
gemolken worden sei. 

Die minderwertige Beschaffenheit der Milch von Kuh II und Kuh III sollte nach An. 
gabe des betreffenden Landwirtes auf Futtermangel zuruckzufiihren sein. DaB diese Angabe 
der Begriindung nicht entbehrte, bewiesen die erheblich spater vondenselben Kuhen ent­
nommenen Proben 14 und 19, zu einer Zeit, als den. Kuhen reichlich Griinfutter zur Ver­
fiigung stand. 

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genu/3mittel 1915, 38, 16-23 . 
• ) Die starke Nitratreaktlon war durch Benutzung eines in starknitrathaltigem WlI$ser gcwlI$chenen Seih­

taches hervorgerlifen . 
•• ) Chlorgehalt der Milch 0,24%, der Asche 43,6% . 

• "J Chlorgehalt der Milch 0,34%, der Asche 44,7%. 
t) Nr.1-2 wurden durch einen Polizeibeamten, Nr.3-4 durch einen Tierarzt. Nr.5-7 dureh Bearote 

der Untersuchungsanstalt Erlangen entnommen. 
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3. Ober Milch mit abnorm hohem Fettgehalt von einer an Verdauungll­
storung·) kmnken Kuh berichtet Teichertl). 

Ermolkene 
1I1i1chmengo 

pez •. aew C des Serullls Spez. lIewlcht I Fettl.halt I. Trockenman. 1 8 "I ht Llcht~rech.nl 
hei 15· C % % des Sernms bpj 17.0' 

. 1,0274- -·-·~O,61-· .. 19,58 _c~'I=~:0-;~8-=-'i;~8~'c 

Daa Ausaehen der Milch, die 1/2 1 betrug, war gelblich, ihre Beachaffenheit sehr zahfliissig. 

4. Ala Stall probe entnommene anormale Milch einer trachtigen Kuh zeigte 
Mch A. Weich und L. Wilk2) folgende Beachaffenheit: 

bn ,~ .. ' 

"5 
.. 

I 
.. I C 

" INI'I.l.c:! ... ... ..,- ... .. 0 .. ~c+JO .. '" '" c := • 1: .=.:~.~ "-5-.u= = .. ... .... -a-= II 0 
<D (.j ca· .-~ • as.c ~ .. N =:i .. u 

"" ..... ... ... i 
.. 

o.aEt_ "S:::Mq) .2. 

I 
..... c 

~ ... ~ ".aleS .: 0 tIl :S ... .2 J:N 
~ 

... • !iii ~ i ~ .. ... w • :!! /I: 
1 % . % % % z % 
~ . - .. - -

. 0,75 1~,0;4;-1 . 8,78 -T" ~,~~ r-'3~07~r 2,~~--1=2.81 f 32,~ I ne~ativ r--~.76 . 

Das Chlorcalciumserum konnte erst durch Anwendung der doppelten Menge Chlor. 
calcium, ala der Vorachrift von Ackermann entspricht, hergestellt werden. Mikroskopisch 
konnten weder Eiter noch Streptokokken nachgewiesen werden, so daB die Kuh. nicht ala 
euterkmnk anzusehen war. 

Anhang zu Kuhmilch. 
(Zusatze zu S. 327-342.) 

Refraktometrische Milchuntersuchung. 
(Zusatze zu S. 327-334.) 

1. Ober Veranderung der Lichtbrechung bei der Aufbewahrung der Milch berichtet. 
H. Kreia 3): Mit 10/ 00 Formalin konservierte Proben worden mehrere Wochen im Keller 
aufbewahrt und vorher und nachher die Refraktiometerzahlen bestimmt. So ergaben sich die 
Werte: 

Nt'. 1 

21. Aug.: 38,0 
27. Sept.: 39,7 

2 
37,9 

39,2 

3 
4. Sept.: 37,4 

27. Sept.: 38,0 

.4 
37,0 
38,8 

5 
8. Nov.: 34,1 

14. Dez.: 36,7 

6 
39,2 
40,9 

Die Erscheinung der Brechungszunahme ist wahrscheinlich auf die peptonisierende 
Wirkung von Bakterienenzymen, die mit Chlorcalcium nicht mehr fallbare Spaltungsstoffe 
des Caseins erzeugen, zuriickzufiihren. 

2. DaB die Refraktion der Milch durch den Gerinn ungsvorgang nur wenig ansteigt. 
zeigen folgende Versuche von W. Gero~): 

') Molkerei-Ztg. Hildesheim 1915, 29, 998; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1917. 
34, 210 . 

• ) Arch. Chern. u. Mikr. 1917,10, 45-47. 
8) Bericht iiber die Lebensmitteikontrolle 1m Kanton Basel-Stadt 1917, 31-33; Zeitschr. f. Untersuchung 

d. Nahrungs- u. GenuBmittei 1918, 36, 125 • 
• ) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1914, 28, 268 und 1916, 32, 572. 
oJ Die Kuh hatte piiitzlich keine Milch mehr abgesondert. Sie hatte 2-3 Tage nicht mehr gefressen 

und war etwas anfgetrieben. Spiiter zeigte Bleh zwar gote FreBiust und gutes Wiederkliuen, aber ein Ull­

lustiges, miides Benehmen. 
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~ Spezifiscbes I Trocken· Fett Sl'eZifiS{'besl Refraktion Refraktion 1 

]I; r. Gewlcht; substauz GewlCht nnch I Diffcrenz 
II der Milch I 01 dor geronnenen Milcb 

Acker-
.. _-.-1 _____ .. __ . __ .. ' /0 % mann 
. -l-r ---···- ... --~=.;:-=-";'"---:::;:...:-~=--;:-.==--~-..==-~--====- ---. .::::= 

'I 1,0276 10,51 2,8 1,0245 36,7 36,1 0,5 

211 1,0261 9,65 2,4 1,0225. 35,45 34,9 0,55 

3 11 1,0255 10,46 3,2 1,0222 35,4 35,0 0,40 
" 4 !I 1,0280 11,21 3,3 1,0251 37,4 36,8 0,60 

5 
I, 

1,0280 11,57 3,5 1,0260 37,2 36,6 0,60 
II 6 II 1,0275 11,33 3,6 1,0262 37,51 37,0 0,51 

7 Ii 1,0255 9,62 2,5 1,0227 34,5 34,] 0,4 
8 II 1,0275 10,45 2,75 1,0262 36,95 36,5 0,45 

I, 

3. Nach Kapeller und A. Gottfried l ) wurden bei der Bestimmung der Lichtbre-
thung des Tetraserums von 182 Stallproben folgende Werle erhalten: 

Zahl ilOI' I'Itallproben von: Lichthrechung 
des 'i'etrasprums I 

(17,&°) . I cI7",j._e ._nKI.cU,·ljllel'Cllrcn .. __ G. __ €zs.aRbml t -Einzelkiih~n ___ :e_~~~h_e_~. _ _ 
-" ·CC._," ... ~. -- "---1- ..... -._-.-_ ... - 1 i 

bis 40,0 ]~ = 14,1 % I ;::; 2,1% 
40,05-40,5 5 = 5,!l% 6 = 13,0% 
40,55-41,0 14 = 16,5% 2 = 4,3% 
41,05~42,0 20 = 23,5% 20 = 43,5% 
42,05-43,0 18 = 21,2% I 11 = 23,9% 
43,05-44,0 11 = 13,0% 3 = 6,5% 

iiber 44,00 

Bei Milth VOIl: 

Schw:lnkungen. 
Mittel 

5 = 5,9% 

1 Knh 

37,8-48,3 
41,7 

3 = 6,5% 

2 Kehen 

40,0--45,3 
41,85 

2 = 3,9% 
4 = 7,8% 

19 = 37,2% 
18 = 35,3% 
7 = 13,7% 
1 = 1,9% 

3 u. mehr Kiihen 

40,2-44,4 
42,15 

13 
13 
20 
59 
47 
21 
9 

4. Vergleicheilde Untersuchungen tiber Kryoskopie und Refraktometrie der Milch 
teilt J. Pritzker 2 ) mit: 

Dureh je einen Sa uregrad wird die Gefrierpunktserniedrigung um einen Wert von 
0,0063--0,008° beeinfluCt. 

Zusatz von Formaldehyd bewirkt bei 10,00/ 00 0,03°, bei 2,00/ 00 0,055-0,060° Gefrier­
punktserniedrigung. 

Dureh Zusatz von Kaliumbichromat werden Bowohl Refraktion wie Gefrier­
punkt beeinfluBt, WId zwar erhtiht: 

- Kalilllu- I ·R~rrakti"""l.a"l I 
Lichr"m"t (Sk"]"lItf'I/e d.·s lIe-

znsa1 z fraht"IIW' er,) 

-{:~::O='l=~~~:i~- -c.-

Gefd"rpllnkts­
ernic(}.-i"ulIg I Ku Ii II 1Il- I Refl'aktionszahl I 

hichl'tllllRt- \Skalenteile de~ Re-
ZIl"atz fraktometers) 

1,80 I 4%0 I 
10%0 4,50 

Kryo~kopie der Milch. 
(ZuEiitze zu S. 334-335.) 

Gefrierpllukts­
erniedrigung 

0,075° 
0,185° 

Auf Grund der Untersuchung von etwa 400 Stall proben und ebenso vielen Markt­
milch pro ben, die naeh der chemischen Untersuehung als normal zu beurteilen waren, 

') Bericht des Nahrungsmittel-Untersuchungsamtes Magdeburg 1914, 10 u. 24; Zeitschr. f. Untersuchung 
d. Nahrullgs- u. GelluBmitteJ 1915, :10, 36. 

') Zeitschr. f. Untersuehullg d. Nahr\lllgs- u. Genullmittel 1917, 34. 69-112. 
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wnrden Refraktionszahlen von 38--41 Bowie Gefrierpunktserniedrigungen von 0,54 bis 
0,56° gefunden. Bei Wasserzusatz waren beide entsprechend herabgesetzt. Bei einer ganzen 
Reihe von Stallproben mit einer abnorm niedrigen Refraktionszahl wurde ein normaler oder 
annahernd normaler Gefrierpunkt ermittelt. 

~ Refrak- Fettfreie Gefri~r-l Kata- r~;~~o--I' 
Nr. Itionszahl Trocken- p~nkt II hI probe 

masse LI . 10' aseZ8 %'b 
1'1". 

, I "I' Leuk .. R f k Fettfreie Gefrier- K t cyten-
. e ra - Trocken- punkt a a-

t,lonszahl masse I LI.I0' ,iasezahl probe, 
I I ° 00 

37,0 ~I' 8,38 -1-5~,5' : ~ -r=='-
2 
3 

5 

Ii 
II 
Ii 
JI 

II 

~ Ii 
8 *) ~ 
9 I 

10 I 
11 

37,2 I 8,31 
36,5 8,90 
37,4 8,77 
37,3 8,70 
36,0 8,29 
36,0 7,83 
37,5 8,46 
36,5 8,09 
37,4 8,33 
33,7 7,24 
34,4 7,60 

I :::~ I = 
55,0 I -
53,0 I -
54,0 70 

53 

130 
120 
91 
90 

3,2 
5,0 
1,0 
0;6 

Ii 
14 Ii 
15 **) I' 

13 

16 II 17 ' 

~: I: 

I; 
21 II 
22 : 

20 

37,7 I 8,46 53,0 I ~ I -
38,0 I 7,85 55,0 -!-

:~:: I ~:~~ ~!:~ I ; III 2,1 
38,0 8,47 54,0 - _ 
37,7 8,59 54,5 i _ _ 

34,3 
37,4 
37,6 
33,5 

i 7,44 53,0, 70 , -
8,53 53,0 I _ I ~ 
8,70 ,53,0 - I -
7,45 160 1>2 

12 II 37,9 I 8,42 

54,0 
53,0 
58,0 
54,0 
53,0 
54,5 
55,0 1-

23***)1 I ' ! 47,5 
usw. 

Bei der Herstell ung des Chlorcalci u mseru ms treten folgende Erscheinungen auf: 
1. Durch den Zusatz von 0,25 bz}V. 0,50 cern 15 proz. Chlorc:;lciumliisung zu 30 cern 

Milch wird der Gefrierpunkt del'Selben von -0,54 auf -0,61 bis -0,62 bzw. -0,69° gebracht. 
2. Wenn die mit ChlorcalciuxpJosung versetzte Milch nach Ackermann behandelt 

wird, ist der Gefrierpunkt des gewonnenen Chlorcalciumserums niedriger als die Summe der 
Gefrierpunktserniedrigungen der zur Darstellung des Serums benutzten Milch und der zu­
gesetzten Chlorcalciummenge. 

3. Die Gefrierpunktserniedrigung des Chlorcalciumserums weicht urn 0,02-0,03°, im 
Mittel urn 0,025° von der Summe der Gefrierpunktserniedrigungen der :Milch und der Chlor­
calciummenge abo 

Beim Aufbewahren des Chlorcalciumserums (im Kiihlbade) traten in bezug auf 
Ref r a k t ion und G e f r i e r pun k t bei je 3 Milchproben folgende Anderungen ein: 

Serum-Refraktion II, Nr. 1 I Nr. 2 I Nr. 3 I Serulll-Gefl'ierpUllk~ _II Nr, 1 I Nr. 2 I Nr. 3 

Sofort nach dem Kiihlenll' 39,1 1 39,~ 39,0 I Sofortnach d. ~~h~:n: -0,590° 1-0,5850 1-0,59° 
nach 17-24 Stunden i 40,0 I 39,9 I 39,5 nach 17 Stunden. -0,598°1-0,595°1 -0,60° 

5. A. R. Johnaon und B. W. Hammer!) haben die spezifische Warme von 
Milch und Milchprodukten in eigens dafiir konstruierten Apparaten bestimmtmit folgen­
den Ergebnissen: 

Gegenstantl 

Molken 
Magermilch 
Vollmilch 
15 proz. Rahm . 
20 proz. Rahm . 

II 0° e 1 15° e 1 40° e 1 000 e I 
II 0,978 [0,976 0,9741 0,972 
II 0,940 I 0,943 0,952 0,963 

~I 0,920 1 0,938 0,930 i 0,918 
I 0,750 ,0,923 0,8991 0,900 

,I 0,723 I 0,~40 1 0,940 0,886 

Gegenstand 

30 proz. Rahm. 
45 proz. Rahm. 
60 proz. Rahm. 
Butter 
Butterfett. 

Ii ooe 1 we I 40°C I 60°C 

!i 0,673 I 0,983 ! 0,852 I 0,8CO 
" 1 1 I Ii 0,606 1,016 1 0,787 ! 0,793 
I' 0,560 /1,053 1 0,721 ! 0,737 
, 0,512 I 0,556 : 0,556 I 0,580 
i 0,445 I 0,467 i 0,500 I 0,530 

1) Journ. Ind. and Engin. Chern. 1914, G, 569-573; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuB­
mittel 1916, 3~, 449 . 

• ) Salziger Geschmack . 
•• ) Fettgehalt 7,0% . 

••• ) ,Die Milch war von eiller hochgradig tuberkulOsell Kull. 
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Die spezifischen Warmen fUr Vollmilch und Rahm zeigen gut ausgebildete 
H6chstwerte. Der II6chstwert fiir V 011 mil c h liegt bei 30,00 C. 

6. Uber Beziehungen zwfschen Bakteriengehalt, Reduktaseprobe usw. (vgl 
S. 322 u. 337) teilt Chr. Barthel l ) folgende Untersuchungsergebnisse mit: 

B .. kterien in 1 cern 
"" 

,d>-:v 
.... ..t:l Bakterien in 1 ecru bIJ t1J~~ .... ..t:l '" Milch .. '" ~c::~ '" Milch .. '" ... 0 ,,~ ..c '" '" cO~ "" ..c 

'" '" s:: ..... "" 
s:: ..... c 

'§~ 0 .~ .. :: 0"'0 A '§~ cO 

• bIJ I ~"" ]3 "''''' "'- cO .... .... ... ... 'bIJ "'bIJ .:: ;~ ..c _ a. 

"" "- -f'a; ~ "" ..e-Nr. '" " ~§~:;; .... ,,'" '0 Nr, = ~ oF =..= ~ -:- Q! toOl E~ -S,S """" " ~,.Q~ E- '" ~,.Q~ '" 0 E ..... ... .... ! .E ~~~.: ~c}j ~ s ..... ... ... ~..t:l f'- CI3..b:: "'Erz;~ ..., .... .,. '" " ...,...,,,,, '" " p~"'rJJ ~.- :::l ~.~ ," .~ ~~ .=~~OO ~ ti 1:: ..... !=l ~.= ,," 
I~ 

~,," '" ." ~~'"O' rJJ ~~"'d rJJ 10-." ;> ~ :;;: r;:;.. ~N I;>" 1000 St. 1000 St. Il.. Min. mg 10r0 St. I 1000 St. r;:; Min. mg 

1 110540011380000 13,1 2 17,4 29 5 :~II 245 - - 315 3,4 - -
2 43920 1 591000 13,5 4 4,3 21 3 72 9875 137,2 320 4,7 15,5 2 
3 31930 - - 5 5,1 26 4 

::11 
400 4050 10,1 325 0,85 15,5 2 

4 98790 286625 2,9 7 6,8 21 3 215 6525 30,3 330 5,5 15 1 
5 12750 235750 18,5 8 4,95 18 I 1 40 225 1275 5,7 330 6,8 17 2 
6 9260 107250 11,6 17 3,4 17,5' 2 41 16 - - 340 0,85 17 2 
7 , 6650 97125 14,6 20 5,1 18 12 42 22 - - 340 5,95 - -

:1 

7300 77100 10,6 23 5,1 18 2 431 50 3675 73,5 345 0,85 17 2 
8500 93750 11,0 30 6,8 16 1 44 74 3700 50,0 355 1,3 16,5 2 

10 II 7520 - - 33 2,55 18 2 451 151 1175 7,8 355 0,4 17 2 
11 12935 88050 6,8 45 6,4 16 2 46

1 

21 - - 360 0,85 15 2 
12 3450 26675 7,7 47 2,55 15,5

1 
2 47 124 - - 360 0,85 17 2 

13 3565 39350 11,0 55 0,85 15,51 2 48
1 

15 - - 360 4,3 14 -
14 3230 49275 15,3 60 1,7 18,5 2 49 1 

22 - - 360 0 16 2 
15 1 

2655 183000 68,9 65 2,55 17 2 
50,! 

190 3050 16,1 370 2,55 17 2 
16 II 340 36350 106,9 85 0 19 2 51

1 
58 5700 98,3 375 0,85 18 2 

17 .1 4060 29050 7,2 85 3,4 17 2 52. 48 2100 43,7 375 0 16 2 
18 II 4755 42150 8,9 100 3,4 18 2 531 44 1800 40,9 380 7,65 17 -

~~ il 
3820 - - 110 0,85 17 1 541 19 1450 76,3 380 0,85 19 2 

450 9225 20,5 135 3,4 18 2 55 1 35 - - 390 5,1 - -

~~ II 
6230 - - 140 4,3 - - 561 340 - - 390 5,5 16 2 
1590 20500 12,9 145 5,5 16,5

1

2 571, 12 1550 129,2 395 5,1 14,5 -
2s1i 305 - - 210 2,55 17 2 5811 30 - - 420 3,4 - -
241 46 - - 210 1,7 ,15 1 59

1 
10 2300 230,0 420 1,7 16,5 2 

25
1 

412 3775 9,2 240 5,1 116 2 
60 I 60 875 14,6 420 4,3 17,5 2 

26 i 467 13600 29,1 240 5,95 19 2 61 100 3750 37,5 430 6,4 18 2 , 
27 I. 730 7150 9,8 250 4,7 16 2 62 5 975 195,0 1 430 0 16 2 
28 II 405 - - 255 0,85 17 1 63 11 750 68,2 440 5,1 16,5 2 
29 11 

405 13280 32,8 285 0,85· 18 2 64 21 2150 102,4 450 1,7 17 2 
30 I 115 4725 41,1 290 0,85 17 2 65 20 - I - 510 0,85115,5 2 
31 I 545 13450 24,7 290 4,3 17 2 66 17 - 510 1,7 15 1 

32
1 

265 8550 32,3 300 4,3 17 2 67 19 - 525 2,55116 
33 115 7825 68,0 300 3,4 15 2 68 105 

I 
1800 17,1 < 5404,3 16 1 

341 44 1175 26,7 310 4,3 18,5 2 69 14 - - 570 2,55
1
15,5 2 

3s1i 180 11700 65,0 315 3,4 17 2 70 36 - - 600 4,3 17 2 

Die Red u k t a s e probe gibt hiernach am einfachsten und schnellsten Auf~chluB 
iiber die bakterielle Beschaffenheit der Milch. 

7. Elektrolytische LeitfKhigkeit der Milch (Zusatz zu S.335-336). 
Unter besonderer Beriicksichtigung der fett- und zuckerfreien Trockensubstanz 

1 Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuJ3m1ttei 1917, 34, 137-1C', 

Klinig. Nahrllng!mittel. Nachirag ill Bd. L $7 
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sowie der spezifischen Leitfahigkeit untersuchte R. Strohecker l ) anormale Einzel­
milchproben und Mischmilchproben kranker Kiihe mit folgenden Ergebnissen: 

Ir. 

! Ii 
! .. 
I .!! .I 

.. £ II 

! ii .. ~ 
e ... 

% ! % 

~ 
~.1:! 
",,,, 

-= .... ., .. 
",,~ 

... -= .~~ 
'" ~ 

bei 18° 

Ir. 

% 

Ii 
.!!i 
fll -. =c .... 
.. .III 

u e ... 
% 

Ia 2,70 7,64 36,0 4,06 3,58 - 25 1,18 6,23 30,9 3,-07 3,16 77,5.10- 4 

1 b 2,30 7,67 34,3 3,73 3,94 - 26 1,93 6,53 31,9 3,27 3,26 71,0.10-4 

2 2,43 7,39 36,6 4,18 3,21 - 27 2,93 7,41 35,7 4,00 3,41 56,6.10- 4 

30. 2,40 7,26 .35,4 3,94 3,32 - 28 13,00 7,53 35,4 3,94 3,57157,9.10-4 
3b 3,12 8,39 38,4 4,52 3,87 - 29 3,10 7,45 35,3 3,92 3,53 57,9.10-4 

4:& 2,70 7,55 35,6 3,98 ·3,57 - 30 3,05 7,77 36,0 4:,06 3,71 61,7. 10-4 

4b 2,85 7,73 36,0 4,06 3,67 - 31 1,90 7,69 34,7 3,81 3,88 57,9.10- 4 

5 3,60 8,78 39,4 4,72 4,06 - 32 1,90 6,75 32,5 3,38 3,37 72,0. 10-4: 
6 2,95 7,98 37,3 4,31 3,67 - 33 2,65 7,92 36,0 4,06 3,86 62,1. 10- 4 

7 4,00 8,41 39,2 4,68 3,73 - 34& 2,85 7,33 36,0 4,06 3,27 61,7·10-4: 
8 3,20 7,85 37,8 4,41 3,44 - 34b 2,70 7,72 37,2 4,29 3,43 60,4.10-4. 
9a 3,18 7,44 35,0 3,86 3,58 - 35 2,50 7,18 33,9 3,65 3,53 62,1. lO-4t 
9b 3,52 7,74 35,6 3,98 3,76 - 36a. 3;13 8,04 36,5 4,17 3,87 62,1. 10-4-

lOs. 3,50 7,53 36,8 4,21 3,32 - 36b 2,80 7,82 37,7 4,39 3,43 57,5. 10-4 

lOb 3,00 7,13 34,0 3,67 3,46 - 37a 2,90 8,02 36,3 4,12 3,90 60,1.10-4: 
11& 2,40 7,18 34,4 3,75 3,43 - 37b 3,88 8,36 37,8 4,42~ 3,94 53,7. 10-4. 
II b 2,05 6,89 32,4 ~,36 3,53 - 38 3,35 8,11 36,6 4,18 3,93 56,2. 10-4.-
12 3,00 8,26 37,7 4,39 3,87 - 39 3,63 8,21 37,6 4,37 3,84 54,9.10-4, 
130. 4,50 8,08 37,2 4,29 3,79 - 40 3,50 8,03 36,0 4,06 3,97 57,9.10- 4 

13b 4,10 8,58 38,6 4,56 4,02 - 41 3,60 7,48 34,8 3,82 3,66 59,1. 10:-4 

140. 5,00 7,22 36,2 4,10 3,12 - 42 3,10 7,65 34,0 3,67 3,98 64,8. 10-4-
14b 2,55 7,97 36,6 4,18 3,79 - 43 3,55 7,46 36,5 4,16 3,30 60,4.10-4: 
15& 4,75 8,56 39,1 4,66 3,90 - 44 3,55 7,62 37,0 4,25 3,37 57,4.10-4: 
15b 3,65 8,72 39,0 4,64 4,08 - 45 2,95 7,27 34,8 3,82 3,45 58,3.10-.4. 
163 3,65 7,56 35,5 3,96 3~60 - 46 2,70 7,09 33,0- 3,48 3,61 65,6.10-4. 
16b 3,40 7,99 36,4 4,14 3,85 - 47 3,00 7,10 34,6 3,79 3,31 61,3.10-4 

17 2,90 7,84 37,5 4,36 3,48 - 48 3,70 8,38 36,9 4,23 4,15 -
18s. 2,95 7,50 35,5 3,96 3,54 - 49 3,55 8,35 37,3 4,30 4,05 -
18b 2,95 8,25 38,0 4,44 3,81 - 50 3,85 8,33 37,2 4,29 4,04 -
190. 3,00 7,66 36,4 4,14 3,52 - 51 2,75 8,31 37,5 4,35 3,96 52,5.10-4-
19b 3,17 7,99 37,4 4,33 3,66 - 52 3,23 8,31 38,0 4,44 3,87 52,5.10-4-
20 3,35 7,17 33,5 3,58 3,59 70,6. 10-4, 53 3,43 8,43 38,0 4,44 3,99 47,6. 10-4-
21 2,15 7,29 34,4 3,75 3,54 67,4.10-4- 54 2,88 7,81 36,4 4,20 3,61 52,1.10- 4 

22 6,50 7,90 36,0 4,06 3,84 62,1.10-( 55 3,50 7,52 35,8 4,01 3,51 -
23 4,00 7,91 36,5 4,16 3,75 56,2.10- 4 56 3,83 8,00 36,3 4,12 3,80 56,2.10- 4 

24 1,98 6,46 32,8 3,44 3,02 71,5. 10-4 

Gewisserte Milch: 

1 i 2,75 7,61 34,6 3,79 3,82 
2 2,95 7,45 34,8 3,82 3,63 42,5.10-4, 
3 ,2,55 6,83 32,3 3,343,49 .31),8. 10 ~ 4 
4 3,55 7,74 36,2 4,10 3,64 39,3. 10-4 

5 
6 
7 
8 

2,85 7,90 37,0 4,25 3,64 42,9.10- 4 
2,95 7,90 37,1 4,27 3,63 41,4. 10-4, 
1,90 6,83 33,4 3,56 3,27 
2,70 7,45 34,8 3,82 3,63 

.) Zeltschr. f. Untersuchung d. Nabrungf<- u. GenuBmittel 1918, 3S. 153-167 .. 
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Gewasserte Milch . 
Nitratgehalt in mg 

~l'. 1 
10 

2 
o 

3 
5 

4 
1 

5 
Spur 

6 

o 
7 

23 
8 
5 

FUr die Beantwortung der Frage, ob eine Milch gewassert ist, eignet sich die 
fett- und zuckerfreie Trockensubstanz weniger, da dieselbe, wie aus der Tabelle hervor­
geht, auch bei Milch kranker bzw. unterernahrter Kiihe haufig weniger als 4 
betragt. Dagegen leistet die spezifische Leitfahigkeit insofern gute Dienste, aIs sie bei 
Wasserung leicht unter den normalen Wert zu 44,0-54,0. 10- 10 sinkt, bei Milch kranker 
Kiihe dariiber steigt. 

8. C. Funk1) fand den Vitamingehalt der Milch von Londoner Molkereien zu 0,1 
bis 0,3 g in einem Liter. 

9. Der Acetongehalt der Milch wurde von W. O. Engfeldt 2 ) wie folgt gefunden: 

Milchart Frauenrnilch Kubrnilcb Ziegenrnilcb Scbafrnilcb Stutenrnilcb 
Zahl der Untersuchungen. 5 10 6 5 5 
lfilligramm Aceton im Liter 0,64 1,85 ·1,07 0,56 0,71 
Schwankllngen. 0,48-1,16 1,45-2,42 0,97-1,45 0,48-0,68 0,48-0,97 

10. Uber die Formen, in derren Phosphor und Calcium in dem Casein der Milch 
cnthalten sind, berichtet L. Lindet 3): 

Durch Lab gefalltes Casein enthalt 3,5--3,55% Phosphorsaure (P20 5) und 3,10-3,80% 
Kalk (CaO). Von dem Phosphor ist die eine Halfte als Calciumphosphat, die andere Halfte 
organisch gebunden im Casein enthalten; letztere wird bereits durch Kalkmilch in der Kalte 
unter Bildung von Calciumphosphat verseift. Das Calcium ist zu drei Fiinfteln an Phosphor­
sa.ure und zu zwei Fiinfteln an Casein gebunden. 

11. Den Gehalt von roher und in Glasflaschen sterilisierter Milch an Kiesel­
saure bestimmte B. Pfyl4) und fand fiir je 500 ccm: 

Rohe Milch 

0,8-1,1 mg 

Zunahrne beirn Sterilisieren in 
gebrauchten Glasflaschen 

0-0,7 mg 

Zunahrne beirn Sterilisieren in ungebrauchten Glas­
flaschen (je nach QUlllit~t derselben) 

0,2-13,2 mg 

12. mer den EinfluB von Konservierungsmitteln auf die Haltbarkeit und 
Zusammensetzung von Milchproben zu Untersuchungszwecken stellten J. Tillmans, 
A. Splittgerber und H. Riffart5) Versuche an. 

Wahrend Thymol, Phenol, Kreosot und Fluornatrium nur eine geringe 
konservierende Kraft besaBen, lieB Kaliumbichromat wegen der starken Gelbfarbung 
eine genaue Bestimmung des Sauregrades nicht durchfiihren. 

Chloroform erhOht den scheinbaren Fettgehalt und die Refraktion betrachtlich, 
wahrend ein Zusatz von Kreosot AbtJ.ahme des spezifischen Gewichtes bedingt. Thymol 
und Kreosot schwachen die Diphenylaminreaktion stark ab, in geringerem MaBe Senfol 
und Kreosot. 

Nur Quecksilberchlorid vermag in einer KOI),Zentration von 0,04--0,03% an­
gewendet die Milch 120 Stunden lang vollstandig frisch zu erhalten. Gleichzeitiger Zusatz 
von 0,2 ccm einer 1 proz. wasserigen Losung von Kongorot auf 250 ccm Milch schiitzt gegen 
irrtiimliche Verwendung von mit Quecksilber vergifteter Milch. 

') Biochern. Journ. 1913, '1', 211-213; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1917, 
33,118 . 

• ) Zeltschr. f. physio!. Chemie 1915, 95, 337-350; Zeltschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 
1916, 32, 19~. 

I) Cornpt. rend. 1912, 155, 923-924; Eeltschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1916. 
32, ~51 . 

• ) Arbeiten a. d. Kaiser!. Gesundheitsarnte 1916, 48, 821-829; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. 
GenuBmittel 1916, 30, 284 . 

• ) Zeitschr. f. Untersqchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1914, n. 893-901. 

37* 
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13. tiber das Verhalten einiger chemischer Stoffe bei der Milchkonservierung stellte 
H. Mohorcic1) folgende Versuche an: 

I Geronnen /Sli.Uregrade Geronnen ISli.Uregrade 
Zusatz zur Milch nach bei der Z usa tz zur Mil ch nach bei der 

Tagen Gerinnung Tagen (;erinnung 

Ohne Zusatz 4 32 Ohne Zusatz 4 31 
0,047% Natriumsalicylat . 8 31 0,042% Soda (Na2C03). I 5 32 
0,071 " " 

10 30 0,090 " " 5 32 
0,118 " " 

15 30 0,179 " " 5 35 
0,270 " " 7 36 

Ohne Zusatz 4 32 0,359 " " 8 39 
0,063% Natriumbenzoat 7 33 0,448 " " 8 39 
0,126 " " 

9 31 0,539 " " 10 40 
0,189 " " 

9 30 

0,252 " 

~ 
30 Ohne Zusatz 3 35 

" 0,106% Borax. . 7 41 

Ohne Zusatz 32 0,213 " " 11 52 
3 

0,104% Benzoesaure . 5 36 0,305 " " .' 16 62 

Ohne Zusatz 2 I 34 
Ohne Zusatz 5 31 0,0004% Formaldehyd . 3 

I 
34 

0,045% Borsaure 5 33 0,0008 " " 3 33 

0,135 " " 7 42 0,0013 " " 
4 35 

0,224 " " I 
8 

I 
45 0,0017 " " 5 34 

0,314 " " 10 52 0,0021 " " 
5 34 

Die fiir Soda und Borax gefundenen Werte des Sauregrades sind durch das Ver­
halten beim Titrieren gegen Phenolphthalein bzw. durch den Kohlensauregehalt der M'lch 
zu erklaren. Eine wirkliche ErhOhung des Sauregrades bei der mit Frischhaltungsmitteln 
versetzten Milch warde nicht beobachtet; durch letztere wird nur die Gerinnbarkeit der 
Milch verringert, . also ihr Verdorbensein verschleiert. 

14. Eine gesalzene und gewasserte Handelsmilch, der aus einem undichten 
Kiihlkorper Viehsalzlosung sich beigemischt hatte, ergab nach F. Reiss 2) folgende Zusammen­
setzung: 

Spez. Fett Gewicht 
bei 11'>" % 

1,0338 I 2,75 I 

Trockensuhstanz 

bestimmt I 
% 

11,09 I 

Nitrat· Storchsche 
ber.chnet reaktion Reaktioll 

% 

12,01 positiv I positiv 

Ziegenmllch. 

(Zusatz zuS. 346-372.) 

Schmutz· Chlor, auf NaC 
gehalt berechnet 

I nicht \In- I 1,230 erheblich 

Nach A. Storch 3) besitzt die Milch der Ziegen des Kreises 8chmalkalden im Mi1ltel 
folgende Zusammensetzung: 

Spez. Gewicht 
1,0291 

Fett 
2,87% 

Fettfreie TrorkinmaSS8 
8,11% 

') ArchiY f. Hygiene 1916, 86, 254-262; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmlttel lilla, 
36, 123. 

') Zeitechr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genullmlttel 1'915, 30, 333. 
I) Zeitschr. f. Fleisch- u. Milchhyglene 1914, 2~, 269-272 u. 298-309; Zeitschr. f; UntersuchunC 

d. Nahrungs- u. Genul.lmlttel 1915, 30, 281. - Daaelbst finden sleh auch noch weltere allgemeine Anllabenf1ber 
Zlegeamileh. 
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582 Zus1i.tze. 

Milohdauerwaren. 
(Zusatze zu S. 404-435.) 

1. Nach dem Verfahren von Walter Stierli in Basel hergestellte Molkenlimonade 
ist nach R. BurrP) eineklare Flussigkeit von schwach griinlicher Farbe, die bei der Auf­
bewahrung am Licht allmiihlich verschwindet. Sie enthiilt neben Milchbestandteilen ~mch­
saure, Saqcharose und eingepreBte Kohlens1i.ure. Die Untersuchung von zwei Proben ergab: 

SAuregrad naeh ElweiB Saccharose Mllchzucker Asche 
In del'. Asche 

Entfemung del' Kalk Phosphorliur. 
Kohlensiiure % % % % % % 
18,2-28,6 0,2 5,8-5,9 1,37-3,29 0,47-,0,64 10,5-23,79 15,52-18,8 

2. 42 Proben in Amerika kiiuflicher kondensierter Milch zeigten in ihrer Zusammen­
setzung folgende Schwankungen 2): 

Gesamt­
Trocken!ubstanz 

% 
26,39-44,13 

FeUfrele 
Fetl Trockensubstanz 

% % 
5,84-12,75 20,55-31,68 

Protein 
(Nx6.38) 

% 
5,49-7,90 

Lactose 

% 
7,02-12,60 

Asche 

% 
0,92-1,38 

3. Blockmilch, d. i. eine unter Zusatz von Saccharose in feste Form gebrachte 
Milch, besaB nach H .. Kreis 3 ) folgende Zusammensetzung: 

W .... r 

% 
7,73 

Sllckstolf-Substanz 

% 
11,12 

Felt 

% 
11,11 

Butter. 

Mllchzucker 

% 
17,43 

(Zusatz zu S. 447-455.) 

Saccharose 

% 
49,1)5 

Butter aus Bulgarien nach D. Wessow und N. Nikolow'): 

'= Des Fettes .. ... --. '" .'" 1 .. - .;, • eco = '" 0 I ~;tj 
... ,.0 ... wi_ 

• ~~o ...." ... ,.0 

~ Herkunft und Art del' Butter II. ""'- .,." ~:a ~ is :;.~8 ,.c-.d c"" ee .. 
:Ie .~~: .1i lS. (,;,dI as .,'" .- ., "" ..... ;;~ _.d ~ .. 0 ...,. 

I % % % ""ctl Q) rIJ ~:a ~~ Q) 
rJ) ,.0 > 

Kuhbutter von d. Landwirt-
11505 

I I 
2,8 I 229 133•03 schaftsschule bei Rustschuk , 0,8 84,15 0,868 30,5 27,05 

r~~ 
13,4 0,815 85,785 0,870 35 26,8 3,1 224,5 34,6 

Vond~r Land- .. 
wil'tschafts- Biiffelbutter 13 1°,97 86,03 0,8675 31,5 29,7 1,95 237 31,2 
schule in Kuh- u. Biif-

10,85 10,869 133,5/28,5 12,1 811dowo felbutter . 115,5 83,65 229 32,3 

Asche 

% 
2,44 

~ to 
~]~ $ 
~~~~~ 
.w"S~ ~ 

~a~~~ 
~ = e 

41 
44 
42 

42,5 

-

~ .. 
Q) 

~ 
rIJ 

3,7 
1,08 
6,2 

1,8 

.) Milchwirtsch. Zentralbl. 1913, 4!, 46-49; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel1915, 
31, 289. 

I) State of Minesota, Dairy and Food Departament, U. Bericht des Chefchemikers 1913, 108-127; Zeltschr. 
f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1917, 33, 413. 

I) Berioot fiber die Lebensmittel-Kontrolle 1m Kanton Basel-Stadt 1916, 29-30; Zeltschr. f. Untersuchung 
d. Nahrunge- u. GenuBmlttel 1917, 34, 213. 

') Zeitschr. f. Unt<lrsuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1915, SI, 868. 
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Aal in Gelee 83. 
- brut 89. 
- schleim 538. 
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Acerrina cerneva 77. 
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Albumin, Hydrolyse 337. 
- aus Truteneiern 191. 
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- Magerkase 507. 
- Tafelkase 504. 
Alpenkase 493. 
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Alter, EinfluB auf Butter 471. 
- - auf Milchleistung 252. 
Altersbestimmung von Kase 531. 
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Aminosaurenvorrat bei Tieren 38. 
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Ziege 369. 
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- - auf Lichtbrechung der Milch 230. 
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Asia, Trockenei 572. 
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369. 
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Aula-Pokelsalz 554. 
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Ausnutzungsversuch mit Kitse 542. 
Austern 114, 115, 562. 
Austriazwieback 174. 

Backhaus Kindermilch 206. 
Backsteinkitse, russischer 498. 
Baratavia Schrimp. 116. 
Bitrenfett 59. 
Basenstickstoff in eingelegten Fischen 102. 
- in Fischfleisch 95. 
- Verteilung im Fleisoh 33. 
Baudenkitse 507. 
Bauers Milchvermehrer 344. 
Bearbeitung, EinfluB auf Butter 46S. 
Beddies Nahrungseisen 174. 
Beduin, Hefenextrakt 16S. 
Belichtung, EinfluB auf Butter 471. 
Benzoesaure, Frischhaltung von Fleisch damit 68. 
Bernsteinsaure in Fleisch 547. 
Betaingehalt der Milch 322. 
Bewegung, EinfluB auf Kuhmilch 300. 
Biedertsches Rahmgemenge 207. 
Biederts Rahmkonserve 20S. 
Bienen Dauerware 65. 
Bierhefe, entbitterte 568 . 
Biltong 60. 
Bintz, Fleischsaft 134. 
Biocithin lS3. 
Biomalz 170. 
Bios, fest, fliissig 168. 
Bioson lS4. 
Blauwal, Milch desselben 400. 
Blockmilch 582. 
Blut 52. 
- eiweiB 568. 
- serum, Globuline 52. 
- wurst 555, 556, 557. 
- Zusammens. n. Wassergehalt 547. 
Bohnenkitse, japanischer 52S. 
- milch 346. 
Bolero, Fleischextrakt 134. 
Borsiturefiitterung, EinfluB auf Fleisoh 67. 
Boudon, Kase 495. 
Bouillonwiirfel 152, 564. 
- Gehalt an Aminosauren 156. 
- des Handels 15S. 
- Hydrolyse 157. 
- Vergleichende Kreatininbestimmung 155. 
Braten, EinfluB auf Rindfleisch 6. 
- - auf Schweinefleisch 19. 
Bratenmasse "Gesunde Kraft" 185. 
Brathering 83. 
- wurst 557. 
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Breslauer Klosterkase 507. 
Brie-Kase 494. 
- - halbfett 505. 
Brimsenkase, ungarischer 519. 
Brotaufstrich aus Muskelfleisch 561. 
Briihe aus Biichsenfleisch 63. 
Briihwiirstchen 557. 
Brunst, EinfluB auf Milch 254. 
Brustseite d. Frau, Zus. der Milch damus 203. 
Brynza, Schafkase 523. 
Buffalo, Bouillo.nextrakt 135. 
Biiffelbutter 483. 
- fett 22. 
- fleisch 22. 
- kase 525. 
Biiffelmilch 388. 
- Citronensauregehalt 392. 
- Colostrum und Dbergangsmilch 38S. 
- normale Biiffelmilch 389. 
- Einfliisse, Monate, verschiedene 391. 
- - - Tageszeiten, verschiedene 391. 
- Stickstoffverteilung 401. 
Bulgarische Schafkase 520. 
Bullox-Fleischextrakt 563. 
Burnhams . Muschelbouillon 561. 
Butter 435. 
- Biiffelbutter 483. 
- Kamelbutter 484. 
- Kuhbutter 435. 
- - Bulgarische 582. 
- - Danische 452. 
- - Deutsche 435. 
- - - Butterfett 440. 
- - - Fettbestandteile 445. 
- - Hollandische 449. 
- - Karntner 453. 
- - aus Kyrenaika 454. 
- - Norwegische 453. 
- - aus Ostseeprovinzen 448. 
- - Sibirische 447. 
- - aus Tripolis 454. 
- - Ungarische 454. 
- - abnorme 478. 
- - EinfluB von Bearbeitung 468. 
- - - Futter 455. 
- - - Lactation 468. 
- - - Sonstigem 470. 
- Margarine' 484. 
- Pflanzenbutter 486. 
- Schafbutter 482. 
- Ziegenbutter 479. 
Butterfertiger, EinfluB auf Wassergehals 471. 
- fett 440. 
- - fester und fliissiger Anteil 470. 
Butterini, ita!. Fettkase 497; 
Buttermilch 425. 
- Milch, Rahm, Vergleich der Zus. 428-
- - pulver 414. 

Cacio-cavallo-Kase 500. 
- Margarinekase 526. 
Camembert, Fettkase 492. 
- - halbfett 505. 
- - mager 508. 

Cantal, Kase 495. 
Carabaomilch, Kase daraus 526. 
Carassius auratus 78. 
Ca.rnosin in Kalbfleisch 547. 
- gehalt der Saugetiermuskeln 36. 
Casein 512, 513. 
- Bindungsform von Phosphor und Calcium 

darin 579. 
- Hydrolyse 337, 402. 
- Peptone daraus 565. 
Caseine, Elementarzusammens. verschiedener 404-
Cheddar-Kase 495. 
Cheshire-Kase, ReifungsprozeB 531. 
Chester-Kase 495. 
Chlorcalciumserum, Kryoskopie 576. 
Chlorgehalt der Milch 342. 
- des tierischen Organismus 46. 
- der Muskeln 47. 
Cholesterin in Aalschleim 558. 
- gehalt des Blutes 53. 
- - des Milchfettes 339. 
Cibils Fleischextrakt 133. 
Cibus, Nahrpflanzenextrakt 170. 
Citronensauregehalt der Biiffelmilch 392. 
- der Milch 340. 
Clupea harengus 76. 
Cocoskuchenfiitterung, Einflull a.uf Butter 465. 
- - auf Milch 281. 
Collocalia fuciphaga 196. 
Colostrum, Biiffel 388. 
- Frauenmilch 197. 
- Kuhmilch 208. 
- Schaf 372. 
- Schwein 396. 
- Ziegen 346. 
Colovo, Trockenei 572. 
Conalbumin 191. 
Coregonus 75. 
Couloumiers, Fettkase 494, 495. 
Crangon vulgaris 116. 

Danische Butter 452. 
- Ziegenbutter 481. 
Darme, bakterieIIe Rotfarbung 557. 
Daua-Daua-Kase 528. 
Dauerwurstgewiirz 74. 
- salz 74. 
Demi-sel, Kase 494. 
Dessertkase 493. 
- mager 507. 
Deutsche Butter 435. 
Diastasepraparate 171. 
Diatetische Erzeugnisse 172. 
DistearyIIecithin 566. 
Dorschrogen 562. 
Dotter von Eiern 187. 
Dussumieria Hasseltii 78. 

Edamer Halbfettkase 505. 
Eden-Suppenwiirfel 565. 
Edon, Nahrmittel 184. 
Eier 187. 
- EibestandteiI"e, Elementarzusammens. 191. 
- - Gewichtsverhaltnisse 188. 
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Eier, Eidauerwaren 192. 
- - Veranderungen 193. 
- Eidotter, Lecithingehalt 189. 
- Eierfleischpraparat 180. 
- Eiersatzmittel 194. 
- Eierklar, Proteine 190. 
- Eiermehlprii.parat 174. 
- Eierol, Cholesteringehalt 189. 
- Eierpulver 193. 
- - Triumph 174. 
- Eigelb 189. 
- - erzeugnisse des Handels 193-
- - lecithin, Colamin darin 566. 
- - - Hydrierung 566. 

- Phosphatide 571. 
- EiweiB, Hydrolyse 19I. 
- haltbargemachte Eier 192. 
- Hiihnerrassen, verschiedene 570. 
- Hydrolyse des EiweiBes 19I. 
- Proteine des Eierklars 190. 
Eingelegte Fische IOI. 
Einspritzung von Kochsalz in Fleisch 554. 
Eisenbrot Ferronia 174. 
- fiitterung, EinfluB auf lfilchleistung 299. 
- gehalt der Milch 342. 
- - des Tierkorpers 45. 
- zwieback 174. 
EiweiB, Peptone daraus 565. 
Elbkaviar 12I. 
- lachs 75. 
Elektrolytische Leitfii.higkeit der Milch 335. 
Elementarzusammensetzung des Fleisches 50. 
Emmentaler Kii.se 490, 491. 
- Fettgehalt 500. 
Energa-Nahrzwieback 172. 
Enteneier 187. 
- fleisch 25, 545. 
Enterose 172. 
Enzymol, Futterwiirze, EinfluB auf Milchleistung 

297. 
Erbsen, indische, EinfluB auf Milchleistung 289. 
- suppe 569. 
ErdnuBkuchen, EinfluB auf Milchleistung 288. 
Ergii.nzungsstoffe, Vita mine 566. 
Erhitzen, EinfluB auf Kuhmilch 304. 
Ermiidung, EinfluB auf Butter 479. 
Erzgebirgische Ziegenmilch 353. 
Eselmilch 394. 
- Stickstoffverteilung 401. 
Esox lucius L. 77. 
Eubiose 172. 
Eukasin 182. 
Eulaktol 183. 
Euprotan 183. 
Euterkrankheiten, Wirkung auf Kuhmilch 308. 
- viertel, Milch der einzelnen 267. 
Extraktivstickstoff in Fleisch 34. 
Extraktivstoffe der Leber 597. 
- von Schaffleisch 546. 

Fadenziehende Substanz aus Milch 337. 
Fasanenfleisch 546. 
Federsche VerhiUtniszahl, vgl. Verhii.ltnisza.hl. 
Fellchen 715. 

Fenchel·Aroma, EinfIuB auf Milchleistung der 
Ziege 363. 

Ferton, Fleischextrakt 134. 
Fettbeschaffenheit bei Kasereifung 535. 
Fettbestandteile von Butter 445. 
Fett aus Biichsenfleisch 59. 
- tierisches 59. 
- - Zusammensetzung 548. 
Fettfiitterung, EinfluB auf Milchleistung der 
Schafe 380. 
Fettgehalt und Biologie der Fische 557. 
- - verschiedener Milche 402. 
- gewebe, eigenartige Verii.nderlll).g 548. 
- kase 489. 
- - Anhang dazu 499. 
- - verschiedene Sorten 493. 
- - - englische 495. 
- - - franzosische 494. 
- - - italienische 497. 
- - - portugiesische 496. 
- - - russische 498. 
- quark 500. 
- verlust beim Fleischtrocknen 549. 
Finnwal 77. 
Fischbriihen 101. 
- dauerwaren 557. 
- - indische 86. 
,- - Schwermetalle darin II 2. 
II - fette 106. 
- Fettgehalt und Biologie 537. 
- - Elementarzusammensetzung Ill. 
- - Wii.rmewert Ill. 
Fischfleisch 75, 557. 
- - EinfluB des Hungerns darauf 87. 
- - - der Zubereitung 91. 
- - Elementarzusammensetzung 100. 
- - Peptone daraus 565. 
- - Stickstoffverbindungen 93. 
- - Wii.rmewert 100. 
- - Zusammensetzung von frischem 75. 
- - - gekochtem 91. 
- - - indischem 77. 
FischkloBe, danische 558. 
- rogen 122, 562 (siehe auch Kaviar). 
- sperma 123. 
- - Fette 129. 
- - Stickstoffverbindungen 128. 
- waren 558. 
- wurst 85, 558. 
- Zusammensetzung zu verschiedenen Zeiten 89. 
Fiskbullar 558. 
Fiskeboller I. Kraft 558. 
Fleisch von Biiffeln 22. 
- - Enten 25, 546. 
- - Fischen 75. 

Hammel 17. 
- - Hiihnern 25. 
- - Runden 23. 
- - Kalb 16. 
- - Kaninchen 25. 
- - Pferd 23, 544. 

Rind 1, 543. 
Schwein 18, 544. 
Wild 545. 
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Fleischbasen, Bestimmung in Fleisch 36. 
- basen in Fischfleisch 94. 
- brot 174. 
- briihen, Aschenanalyse 142. 
- - sog. eingedickte 567. 
- - ersatzwiirfel 565. 
- - wiirfel 565. 
- dauerwaren 60, 549. 
- - EinfluB des Aufbewahrungsmaterials 553. 
- - Veranderungen 62. 
- Elementarzusammensetzung 50. 
- ersatzmittel 568. 
- extrakte 132, 562. 
- - Arten, amerikanische 136. 
- - - Liebigs 132. 
- - - neuseelander 145 
- - - sonstige 133. 
- - Aschenanalysen 142, 143. 
- - - Fleisch- und Hefenextrakte 138. 
- - - Kreatiningehalt 139. 
- - - Kryoskopie 150. 
- - - stickstoffhaltige Bestandteile 140. 
- - - - Trennung derselben 144. 
- far bung durch Nitrit 534. 
- faulnis, Erkennung 550. 
- Gehalt an Alkalien und Chlor 47. 
- ---' an Eisen 45. 
- - an Glykogen 39. 
- _ an Kieselsaure 44. 
- - an Mineralstoffen 48. 
- - an Phosphor und Schwefel 42_ 
- konserven, Zinngehalt 553. 
- konservierung durch Kochsalzeinspritzung 

554. 
- pepton 162. 
- prapamte, verschiedene 140_ 
- protein, Spaltungserzeugnisse 37. 
- pulver 60. 
- reifung 550. 
- saft Puro 151. 
-- - Vero 564. 
- sUte 147. 
- Warmewert 50. 
- wurst 555. 
- zersetzung 550. 
Formalingehalt geraucherter Wurstproben 74. 
Franzosische Wurstwaren 557. 
Frauenmilch 197. 
_ Albumin, Hydrolyse 402. 
- Asche 205. 
- Casein 204. 
_ - Hydrolyse 402. 
- Colostrum 197. 
- Eisengehalt 206. 
- Fett 205. 
- Gefrierpunkt 206. 
- Harnstoffgehalt 204. 
- Kalkgehalt 206. 
- Lecithin und Cephalin 205. 
_ Nahrungsfett, EinfluB deAAplben auf 203. 
- aus rechter und linker Bru t 2<.;3. 
- Stickstoffverteilung 203, 401. 
Freeze-Em 74. 
Frischhaltungsmittel in Butter 475. 

Frischhaltungsmittel, Wirkung auf Fleisch 65. 
Friihstiickskase 504, 507. 
Fumarsaure in Fleisch 547. 
Futterfett, EinfluB auf Milchleistung der Schafe 

380. 
- EinfluB auf Ziegenmilch 357. 
- . Wirkung auf Milchleistung 276. 
- kiirbis, EinfluB auf Milchleistung 291. 
- mittel, EinfluB verschiedener auf Milchleistung 

280, 281, 283. 
- riiben, EinfluB auf Milchleistung 291. 
FiitterungseinfluB auf Butter 455, 460. 
- auf Kuhmilch 272. 
- auf Ziegenmilch 357. 
Futterwechsel, EinfluB auf Kuhmilch 274. 
- - EinfluB auf Lichtbrechung der Milch 329, 

330. 
- wiirze Enzymol, EinfluB auf Milchleistung 

297. 

Gabelbissen 84. 
Gadus aeglefinus 76. 
- morrhua 77. 
Galaktogen 182. 
Gallak, Magermilchpulver 412. 
Gammelost, norwegischer 508. 
Gandersheimer Friihstiickskase 507. 
Garneelen '114. 
Garprobe der Milch 324. 
Gartners Fettmilch 207. 
Gasgehalt der Milch 343. 
Gebirgskase 504. 
Gefliigelfleisch, EinfluB niedriger Temperatur 9. 
Gefrieren, EinfluB auf Kuhmilch 302. 
Gehirn 54. 
Gelatine des Handels 162, 566. 
Gervais-Kase 488. 
Getreideextrakte 171. 
G1asflaschen, Abgabe von Kieselsaure baim 

Sterilisieren 579. 
Globin, Giftigkeit 569. 
G10buline des Blutserums 52. 
G1ykogengehalt des Fleisches 39. 
G1ykoproteid aus Ei 191. 
Goldbarsch 77. 
Gorgonzola, Kase 488, 498. 
Gouda-Halbfettkase 504, 505. 

I Grahamschnitten, Nahrmittel 174. 
Granakasc, Stickstoffverbindungen 530. 
Gras, Wirkung auf Milchleistung der Ziege 368. 
Griebenwurst 555. 
Gruyere, Kase 495. 
Guderin, Extrakt 170. 
Guttmanns Milchnahrmittel 183. 

Hackfleisch aus Rindfleisch 13. 
_ - schweflige Saure darin 554. 
- aus Schweinefleisch 20. 
Hafersuppe 569. 
Halbfettkase 501, 504. 
- milchpulver 411. 
Haemacao, Nahrmittel 172. 
Hamakolade, Nahrmittel 172. 
Hamalb, BluteiweiB 568. 
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Hamananatto, Pflanzenkase 528. 
Hamatin-EiweiB 183_ 
- schokolade 174. 
- tabletten 174_ 
Hiimatol-Kakao 172. 
Hammelfleisch 17. 
- EinfluB des Kochens und Bratens 18. 
- Gehalt und Preis 18. 
- aus Neuseeland 550. 
Hiimoglobin 569. 
- erzeugnisse 172. 
- Gralnahrung 172, 174. 
- Gralspeise 172, 174. 
- Kakao 172. 
- Lecithin-Gralsspeise 172. 
- losungen 172. 
Hamose 183. 
Handelscaseine 336, 513. 
- gelatine 566_ 
- milch, gesalzen und gewiissert 580. 
Hansa-Paste 561. 
Hartkase, italienischer 497. 
- serbischer 503. 
Harzer Kiise 506. 
Hecht 77. 
- rogen 123. 
Hefe als Nahrungsmittel 186. 
- extrakte 138. 
- - feste 167. 
- - fliissige 168. 
- preBsaft 168. 
Heilbutt 76. 
- fleisch 557. 
- - Hydrolyse 100. 
Hering 76. 
- in Bouillon 84. 
- in Gelee 83. 
- lake 104. 
- rogen 562. 
- sperma 1~3. 
Herkules Kraftbriihe 170. 
Herz, Zusammensetzung und Wassergehalt 547. 
Heufiittefung, EinfluB auf Milch 293. 
Hexonbasen, Gehalt der Leber daran 38. 
Hirschkeule 546. 
Hohenvieh, Milchleistungen 237. 
Hollandische Butter 449. 
- Kase 494. 
- Magerkiise 508. 
Hollandrias-Kase 504. 
Holothuria, verschiedene 114. 
Hommels Hamatogen 172. 
Hornstoff, Peptone daraus 565. 
Hiihnereier 187. 
- eiweiB 187. 
- fleisch 25. 
- - Ammoniakgehalt 29. 
- - Beeinflussung durch Futter 26. 

Hundefleiscb. Elementarzusammensetzung 24. 
- milch 397. 
Hunger, EinfluB auf Butter 479. 
Hydrolyse von Eierproteinen 191. 
- von Fischrogenalbumin 128. 

'I· - von Fischsperma 129. 
- von Fleisch 37_ 
- von Fleischextrakt 157. 
- von Heilbutt und Stor 100. 
- von Milchproteinen 401. 
Hypoglossus vulgaris 76. 

Ikan, verschiedene Sorten 77, 78. 
Imperialhering 83. 

I 
Incanestrato 520. 
Invertebratenmuscheln 113. 

I Jadwiga 184. 

I Jagdwurst 557. 
Johannisbrot, EinfluB auf Milchleistung 288. 

I 
J ungfernziegellmilch 347. 

Kabeljau 77. 
- rogen 122. 

. Kaiserkase 508. 
Kakaoscbalen, EinfluB auf Milchleistung 288. 
Kalbezeit, EinfluB auf Milchleistung 251. 
Kalbfleisch 16. 
- allgemeine Zusammensetzung 16. 
- Carnosin darin 547. 
- EinfluB des Kochens 17. 
- Gehalt und Preis 17. 
Kaliumnitrat in Fleisch des HandeIs 68. 
Kalkarme Nahrung, Wirkung auf Milchbildung 

der Ziege 370. 
Kamelbutter 484. 
- milch 395. 
Kaninchenfleisch 25. 
- milch 396. 
Karntner Butter 453. 
Karpfen 75. 
- fleisch, EinfluB von Futter darauf 86. 
- rogen 12'.3. 
- sperma 123. 
Kartoffeln, EinfluB auf Milchleistung. 
- als Milchviehfutter 287. 
- kraut, FiitterungseinfluB auf Milch 295. 
- schlempe, FiitterungseinfluB auf Milch 296. 
Kaschkawal. bulgarischer 521. 

1

- rumanischer 523. 
Kase 488. 
- Anhang zu Kiise 529. 
- - Ausnutzungsversuch 542. 
- - Kiisefehler 540. 
- - Kasereifung 529. 
- Biiffelkiise 525. 
- Krauterkase mit Cocosfettzusatz 527. 
- Kuhmilchkii.se 488. 

- - Veranderung beim Aufbewahren in 
Kiilte 27. 

- rassen, Eier verschiedener 570. 
Hummer, Verdaulichkeit 116. 
Hundefleisch 23. 

der 1- - Fettkii.se 489. 
- - - Anhang dazu 499. 
- - - verschiedene Sorten 493. 
- - - - englischer 495. 
- - - - franzosischer 494. 

- EinfluB von Reis und Fleisch als Futter 23. - - - - italienischer 497. 
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Kase, Kuhmilchkase, Fettkiise. Konservierung von Rindfleisch, Veriinderungen 
- - - - portugiesischer 496. dabei 549. 
- - - - russischer 498. Korl-Tofu, Bohnenkiise 528. 
- - Halbfettkiise 501. KornchengroBe von Butter 471. 
- - Magerkiise 506. Kornrade, Wirkung auf Milchleistung 296. 
- - Rahmkase 488. Korperfett, Nahrungsfett, Milchfett, Beziehungen 
- - - Sahnenschichtkase 489. 467. 
- Margarinekiise 526. - der Ziege, Beziehung zum Futterfett 357. 
- Pflanzenkase 528. Kort, Kiisefehler 541. 
- Renntierkase 526. Krabben 116. 
- Schafkase 514. - dauerwaren 116. 
- -bulgarischer 520. - extrakte 119. 
- - rumanischer 523. Kraftnahrmittel "Ideal" 174. 
- - Slowaken- 523. - zentrifugen, Leistungen 419. 
- - ungarlscher 519. Krauterkase 506. 
- Ziegenkase 524. - mit Cocosfettzusatz 527. 
- fehler 540. Kreatingehalt von Muskeln 546. 
- - "kort" 541. Kreaton, Muschelextrakt 561. 
- und Milch, Beziehungen 537, 538, MO. Kreatosin 564. 
- quark 509. Krebse, Farbstoff 562. 
- reifung 529. Krebsextrakt 119. 
- - anormale 540. Krebspanzer, Alizaringehalt 562. 
- - prozeB nach OrIa Jensen 536. Krebspulver 120. 
Kasereimilch 220. Kreuzer-Kraftsuppe 565. 
Kastration, EinfluB auf Milch 254. Kreuzkiise, Breslauer 507. 
Katalaseprobe der Milch 324. Kriegswiirste 555, 556. 
Kaukasischer Kase 499. Kronensuppe-Wiirfel 565. 
Kaviar 562. Krustentiere 113, 559. 
- und Fischrogen 120. Kryoskopie das Fleischextraktes 150. 
- Fette 129. - der Milch 334. 
- Frischhaltungsmittel 123. Kuhbutter 435. 
- Mineralstoffe 131. - danische 452. 
- Proteine 126. - deutsche 435. 
- Stickstoffverbindungen 124. - - Butterfett 440. 
- Zusammensetzung 120. - - Fettbestandteile 445. 
Kefir 417. - hollandische 449. 
Kesselmilch und Kase, Beziehungen 537. - kiirntner 453. 
Kibitzeier 187. - aus der Kyrenaika 454. 
Kieselsaure im Tierkorper 44. - norwegische 453. 
Kinder-Milchpraparate 206. - aus den Ostseeprovinzen 448. 
Klippfisch 79. - sibirische 447. 
Knackwurst 555, 557. - aus Tripolis 454. 
Kneten, EinfluB auf Butter 470. - ungarische 454. 
Knoblauchwurst 557. 1- abnorme 478. 
Knochenmark 58. I - Einfliisse auf Zusammensetzung, Bearbeitung 
Knurrhahn 76. 468. 
Knypers, Kasefehler 542. - - Futter 455. 
Kochbriihe 8. - - Lactation 468. 
Kochen, EinfluB auf Fischfleisch 91. - - sonstige 470. 
- - Hammelfleisch 18. Kuhmilch 208, 574. 
- - Kalbfleisch 17. - abnorme Zusammensetzung 305. 
- - Milch 304. - - bekannte Ursachen 308. 
- - Rindfleisch 2. 1- - - Euterkrankheit 308. 
- - Schweinefleisch 19. - - - Maul- ~nd Klauenseuche 316. 
Kochkase 509. ,_ - - salzig-bittere (raBe) Milch 320. 
- salz, Frischhaltung von Fleisch damit 66. - - - salzig schmeckende Milch 321. 
- - einspritzung in Fleisch 554. - - - Scheidekatarrh 322. 
Kohlenhydrate, Wirkung auf Milchleistung der - - - Sekrete aus erkrankten Vierteln 310. 

Ziege 368. 369. - - - trage Milch 321. 
Kondensierte Milch 582. - - - Tuberkulose 315. 
- Vollmilch 404. - - unbekannte Ursachen 305. 
- - mit Zusatz von Zucker 406. - Albumin, Hydrolyse 402. 
- - ohne Zusatz von Zucker 404. 1- Alk{)holgehalt 322. 
- - teilweise entfettete, eingedickte Milch 405. - Bakteriengehalt 577. 
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Kuhmilch, Betaingehalt 322. 
- Casein, Hydrolyse 402. 
- Colostrum 20S. 
- - Hydrolyse 402. 
- EinfluB von Arbeit 300. 
- EinfluB der Art des Melkens 259. 
- - unvollstandiges Ausmelkens 261. 
- EinfluB von Bewegung 300. 
- EinfluB der einzelnen Striche 267. 
- EinfluB des Erhitzens 304. 
- EinfluB der Fiitterung 272. 
- - CocosnuBkuchen 281. 
- - Eisenfiitterung 299. 
- - ErdnuBkuchen 288. 
- - Futterfette 276. 
- - Futterkiirbis 291. 
- - Futterriiben 291. 
- - Futterwiirze Enzymol 297. 
- - indische Erbsen 289. 
- - Johannisbrot 288. 
- - Kakaoschalen 288. 
- - Kartoffelkraut 295. 
- - Kartoffeln 287, 291. 
- - Kartoffelschlempe 296. 
- - Kornrade 296. 
- - Leinkuchen 281. 
- - Luzerne 291. 
- - Maisklebermehl 2S8. 
- - Maiskraut 294. 
- - Maisschlempe 291. 
- - Nigerkuchen 290. 
- - Rapskuchen 281. 
- - Roggenfinalmehl 289. 
- - Riibenblatter 293, 295. 
- - Riibenkraut 294. 
- - Riibenschnitzeln 294. 
- - Runkelriiben 293. 
- - Salzgaben 298. 
- - Schlempe 292. 
- - Sesamkuchen 288. 
- - Sojakuchen 286. 
- - Sonnenblumensamen 286. 
- - Topinambur 287. 
- - Trockenhefe 288. 
- - Trockentreber 2S1. 
- - verregneter Stoppelklee 296. 
- - verschiedene Futtermittel 280, 281, 283. 
- - wechselnde Fiitterung 274. 
- - Weidegang und StaIlfiitterung 272. 
- - Weizenfinalmehl 289. 
- - Weizenkleie 281. 
- EinfluB des Gefrierens 302. 
- EinfluB der Lactationsverhaltnisse 251. 
- EinfluB des Versandes 300. 
- Hohen- und Niederungsvieh 237. 
- kase 488 (siehe Kase). 
- Kryoskopie 575. 
- Reduktaseprobe 577. 
- Refraktometrie 574. 
- Stickstoffverteilung 401. 
- verschiedene Tages- und Jahreszeiten 240. 
-'"- Zusammensetzung, Rasse angegeben 223. 
- - - allgauer 229. 
- - - ostpreuI.lische Hollander 231. 

Kuhmilch, Zusammensetzung, Raase angegeben. 
- - - steirische 230. 
- - - ungarische, Fettgehalt 234. 
- - - verschiedene 234. 
- - Rasse nicht angegeben 218. 
- - - Kasereimilch 220. 
- - - Iombardische 221. 
- - - westungarische 220. 
Kuhtopfen 509. 
Kumys 417. 
Kunstmilch 345. 

Labcaseine 336, 512, 513. 
Labpraparate 529. 
Lactation, EinfluB auf Butter 457, 468. 
Lactationsjahre, FettgehaIte 253. 
- stufe, EinfluB auf die Entrahmung 420. 
- verhaltnisse, EinfluB auf Milch 251. 
- zeit, EinfluB auf Ziegenmilch 356. 
Lactomaltose 344. 
Lagern von Kase, Gewichtsveranderung 531. 
Laktarin 183. 
Lammfleisch aus Neuseeland 550. 
Landersheimer Friihstiickskase 507. 
Lapihs 25. 
Lauterbacher Kii.se 504. 
Lebellsstoffe, Vitamine 566. 
Leber 55. 
- wurst 555, 556, 557. 
- Zus. u. Wassergeh. 54'1. 
- - geschwefelte 557. 
Leciplasma 412. 
Lecithingehalt der Kuhmilch 339. 
- - verschiedener Milche 402. 
- - tierischer Organe 51. 
- PflanzeneiweiB IS5. 
- praparate 164, 566. 
Leinkuchenfiitterung und Milchleistung 281. 
Leitfahigkeit der Milch 335. 
Leuciscus 77. 
Levila, Nahrmittel 170. 
Lichtbrechlffig der Milch 327, 574. 
Liebigs FIeischextrakt 132, 563. 
Limburger Halbfettkase 501. 
- Magerkase 506. 
Lipoide in Aaischleim 558. 
- im Blut 53. 
- Einteilung 53. 
- im Gehirn 54. 
Liptauer Halbfettkase 501. 
- Kase 488. 
- 'Kase, in verschiedenen Monaten 499. 
- - fett, Anderungen 535. 
- (Schaf) Kase 515. 
Livarot-Kase 502. 
Lodikase 502. 
Lofflunds Rahmkonserve 20S. 
Losliche Stoffe in Milch. Bestii.ndigkeit des Ge-

haltes 326. 
Loligo javanica 114. 
Lota moiTa 77. 
Lucioperca sa.ndra C. 77. 
Lung 77. 
Luzerne, EinfluB auf Milchleistung 21H. 
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Lyoner Wurst 555. 
Lysalbinpepton 191. 
- saure 191. 

Magerkase 506. 
- milch 419. 
- - EinfluB der Lactationsstufe auf die Ent· 

rahmung 420. 
- Leistungell der Kraftzentrifugen 419. 

- - pulver 412. 
- - Zunahme der fettfreien Trockensubstanz 

bei der Entrahmung 42l. 
Maggi-Suppenwiirfel 565. 
- - wiirze 567. 
Magnatenkase, schlesischer 508. 
Majaminmilch, kondensierte 416. 
Maisklebermehl, EinfluB auf Milchleistung 288. 
Maiskraut, FiitterungseinfluB auf Milch 295. 
- schlempe, EinfluB auf Milchleistung 29l. 
Malzextraktzwieback 174. 
- keimausziige, Wirkung auf Milchleistung der 

Ziege 368. 
- milch, deutsche 344. 
Malzol 170. 
Malzzulade 172. 
Manur, Kase 488. 
Maranen 75. 
Margarine 484. 
- kase 526. 
Maroller, Kase 495. 
Mascarpone, Kase 488. 
Masol-Suppenwiirze 567. 
Mastitis, EinfluB auf Kuhmilch 309. 
Matjeshering 103. 
Maul- und Klauenseuche, EinfluB auf Butter 

479. 
- - Kuhmilch 316. 
Meeraschenrogen 122. 
- polyp 114. 
- gurke 114. 
- lachsbutter 558. 
Melal, Apfelpulver 184. 
Melasse, EinfluB auf Milchleistung der Ziege 363. 
Melken, EinfluB auf Kuhmilch 259. 
- Ziegenmilch 357. 
Mellins Food 174. 
Merlan 77. 
Merlanus vulgaris 77. 
Mesodesma, verschiedene 114. 
Methylenblauprobe der Milch 324. 
Mettwurst 557. 
Metzgerschmalze, Eigensch. 548. 
Miesmuscheln 559. 
- extrakt 56l. 
- paste 560. 
- wurst 560. 
- wiirze 56l. 
Milch, die einzelnen Arten: 
- Biiffelmilch 388. 

Eselmilch 394. 
- Frauenmilch 197. 
- Hundemilch 397. 
- Kamelmilch 395. 
- Kaninchenmilch 396. 

I Milch, Kuhmilch 208. 
- Renntiermilch 395. 
- Bchafmilch 372. 

1- Schweinemilch 396. 
- Stutenmilch 392. 
- Walfischmilch 400. 
- Walmilch 400. 
-ahnliche Zubereitungen 345. 
- - Kunstmilch 345. 
- - Milchlin 345. 

- . Pflanzenmilch 346. 
- - Sojabohnenmilch 346. 
- Albumin, Hydrolys\l 402. 
- anormale 573. 
- arten, Stickstoffverteilung 40l. 
- - vergleichende Untersuchungen 400. 
- asche, Zusammensetzung 34l. 
- bestandteile, Verhaltnis zueinander 327. 
- casein, Peptone daraus 565. 
- dauerwaren 404, 582. 
- - Buttermilchpulver 414. 
- - Halbfettmilchpulver 41l. 
- - Kefir 417. 
- - Kondensierte Vollmilch 404. 
- - Kumys 417. 
- - Magermilchpulver 412. 
- - Milchpulver mit Zusatzen 413. 
- - Molkenpulver 414. 
- - Rahmpulver 414. 

1

- - Vollmilchpulver 409. 
- - Yoghurt 415. 
- ertrage, verschiedener Sauger 400. 
- fett, Cholesteringehalt 339. 
- - N ahrungsfett, Korperfett, Beziehungen 467. 
- - der Ziege, Beziehung zum Futterfett 357. 
- fleischextrakt 135, 182. 
- konservierungsmittel, EinfluB auf Haltbar-

keit 579. 1- leistungen verschiedener Rassen 234. 
- Nahrmittel daraus 183. 
- proteine 336. 
- pulver, Buttermilch· 414. 
- - Halbfettmilch- 411. 
- - Magermilch. 412. 
- - Molken- 414. 
- - Rai.mpulver 414. 
- - Vollmilchpulver 409. 
- - mit Zusatzen 413. 

1
- Rahm, Buttermilch, Vergleich der Zusammen­

setzung 428. 
- saure, aktive Gehalt der Organe daran 52. 

I - sorten, besondere 344. 
- Lactomaltose 344. 
- Malzmilch, deutsche 344. 
- Sauglingsmilch 344. 
- Zusatze zu Milch 572. 
Milchlin 345. 
Milifix 413. 
Milz 57. 
Mineralhefe 568. 
- stoffe des Fischfleisches 112. 
- - gehalt, gesamter, der Fleischsorten 48. 
Molken 423. 
- kase, norwegischer 510. 
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Molkenlimonade 582. 
- pulver 414. 
Molkereierzeugnisse, siehe die einzelnen und 

Milchdauerwaren. 
Molkerei·Matte 509. 
Monate, Einilull auf Milchleistung der Biiffel 391. 
- auf Kuhmilch 247. 
- verschiedener auf SchafmiIch 378. 
Mont d'or·Kase 502. 
Montenegro·Kase 520. 
Morgansches PokelIleisch 63. 
Morgen· und Abendmilch bei Kiihen 240. 
- - bei Ziegen 354. 
Mortadella, Wurst 557. 
Mousis Bouillon 134. 
Mugi! spec. 78. 
Miinchener Bierkase 504. 
Miinster·Halbfettkase 504. 
Miinster·Kase 494. 
Murena spec. 78. 
Musalina 74. 
Muscheln 559. 
- bouillon, Burnhams 561. 
- extrakte 119. 
- tiere 113. 
- wurst 561. 
Muskelfleisch, Peptone daraus 565. 
- Gehalt an Gesamtphosphor 547. 
- gewebe, Kreatingehalt 546. 
- Zusammensetzung 546. 
Mutase 184. 
Muh (Fleischextraktersatz) 564. 
Mya arenaria 115. 
Myogen 174. 
- ·Kakes 174. 
Mysost, Molkenkase 510. 
Mytilus edulis, Extraktivstoffe 120. 

Nageli, Gemiisebouillon 170. 
Nahrcasein Animalis 74. 
- hefe 186, 568. 
- kraftbindemittel fiir Wurst 74. 
- mittel 180. 
- - aus Blut 183. 
- - - Fleisch 180. 
- - - Milch 181. 
- - - p£lanzenstoffen 184. 
- - pIlanzliche Fleischersatzmittel 185. 
- - sonstige Nahrmittel 186. 
- - verschiedene 174. 
- praparate, Aschenanalyse 143. 
- - aus Knochen 569. 
Nahrungsfett, Einflull auf Frauenmilch 203. 
- auf Kuhmilch 276. 
- auf Ziegenmilch 359. 
- Korperfett, Milchfett, Beziehungen 467. 
Nativ·Austern 115. 
Nervin 170. 
Neuer Fleischextrakt mit der Flagge 563. 
Neufchateler Kase, Reifung 532. 
Neunaugen, gebraten 83. 
Nichtproteinartige Stickstof£verbindungen, Ein· 

£lull auf Milchleistung der Ziege 366. 
- Schafmilch 385. 

Niederungsvieh, Milchleistungen 237. 
Niere 57. 
Nigerkuchen, EinfluB auf Milchertrag 290. 
Nitrite in Fleisch 554. 
Nootbaar, Trockenei 572. 
Nordseeauster, Verdaulichkeit 116. 
- krabben 116, 117. 
Norwegische Butter 453. 
Nukleoproteid aus Leber 55. 
- vitellin 191. 
Nural, Nahrmittel 170. 
Nutrium 183. 
N utrol 170. 
Nutrose 181. 

Obron 168. 
Ochsena 567. 
- Pfianzenileischextrakt 171. 
Octopus fangisao 114. 
Oleingehalt, niedriger in Butter 479. 
Oloskraft 568. 
Ophiocephalus striatus 77. 
Organe innere 547. 
Orypan 567. 
Oryzanin 567. 
Osphromenus trichopterus 77. 
Ostiepek, Kase 523. 
- Schafkase 519. 
Ostraea imbricata 114, 115. 
Ostpreullische Hollander, Milch davon 231. 
Ostseekrabben 117. 
- provinzen.Butter 448. 
Otolithus argenetus 78. 
Ovalbumin 191. 
Ovarer Hartkase, Reifung 534. 
Ovei Sir, Schafkase 519. 
Ovochromin 571. 
- laktin 183. 
- mucin 191. 
- mukoid 190, 571. 
Ovos 167. 
- Iliissig 168. 
Ozon, desinfizierende Wirkung 554. 

Pain grille Sanitas 174. 
Pana, Hefenextrakt 168. 
Pandalus borealis 116. 
Panopepton 170. 
Paprika, Fleischfarbung damit 554. 
Pareneia, Schafkase 519. 
Parenica, Kase 523. 
Parmesankase 498, 502, 503. 
Pastoril 134. 
Patent.Kronen·Hamatogen 172. 
Pecorino·Kase 514. 
Penaeus indicus 114. 
Pentelen· Burdef· Kase 523. 
- kase 523. 
Pentosen, Gehalt von Organen damn 51. 
Peptone 161, 565. 
Perdynamin.Kakao 172. 
Peroxydase der Milch 325. 
Petit·Baby.Kase 508. 
- Suisse, Kase 494. 
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Pferdefleisch 23. 
- Extraktivstoffe 546. 
- Zusammensetzung und Wassergehali 544. 
- pankreas 57. 
Pflanzenbutter 486. 
- milch 346. 
- nahrpulver 174. 
Phosphatine Fallieres 184. 
Phosphorgehalt des Fleisches. 42. 
- der Muskeln 547. 
Phosphorsii.urearme Nahrung, Wirkung auf Milch· 

bildung der Ziege 370. 
Picarval 568. 
Plantor·Kraft·Extrakt 564. 
Plantose 184. 
Plasmon 181. 
Pla tena vulgaris 77. 
PlOtze 77. 
Pohls Nii.hrdessert 184. 
Pokelfleisch, Morgansches 63. 
Pont d'Eveque, Kii.se 495. 
Port-Salut, Kii.se 495. 
Portugiesische Schafkase 516, 517. 
Potwal 77. 
PreBkopf 536. 
PreBsack 556. 
Pi-ocamol 568. 
Prolacta 569. 
Pr6talbinsii.ure, Spaltungserzeugnisse 191. 
Proteine der Milch 336. 
- EinfluB auf Milchleistung der Ziege 364. 
- fiitterung, EinfluB auf Schafmilch 383. 
- korper, eigenartiger in Fleischextrakt 564. 
- Spaltungserzeugnisse 38. 
Proton 183. 
Purinstickstoffgehalt des Fleisohes 33. 
Puro, Fleisohsaft 151. 

Rahm ·427. 
- Kuhmilch- 427. 
- Schafmilch- 430. 
- Ziegenmilch- 430. 
- kase 488. 
_ Milch, Buttermilch, Vergleich der Zusammen-

setzung 428. 
- Pulver 4H. 
Rapskuohenfiitterung und Milchleistung 281. 
Rassigkeit von Milch 321. 
Rebloohon, Kase 495. 
Reduktaseprobe der Milch 322, 324. 
Refraktometrische Milchuntersuchung 327. 
Reifung von Fleisch 550. 
Reissuppe 569. 
Reizstoffe, EinfluB auf Milchleistung der Schafe 

380. 
- - - Ziege 359, 362. 
RenntiArkase 526. 
- milch 395. 
Riba,· AlbumosAnprii.parat 180. 
Riedels Kraftnahrung 172. 
Riegels MilcheiweiB 1.83. 
Rinderblut 52. 
.Rindflei~ch 1. 
- allgemeine Zusammensetzung 1. 

Rindfleisch, EinfluB niedriger Temperatur 9. 
- - der Zubereitung 2. 
- Gehalt urid Preis 16. 
- Hackfleisch 13. 
- von kranken Kiihen 2. 
- extrakt 135. 
- Zusammensetzung und Wassergeha.lt 543-
Rio-Bouillon 134. 
Risotto-Kase 515. 
Robbenfleisch 558. 
- wurst 558. 
Roborat 184. 
Robur, Fleischextrakt 151. 
Roggenfinalmehl, EinfluB auf Milchleistung 289. 
Roho-Suppenwiirfel 565. 
Romadur, halbfett 505. 
- - mager 507, 508. 
Romischer Sohafkase 514. 
Roquefort-Kii.se 515. 
Roses Muttermilch 208. 
Rote Wurst sog. 556. 
Rotfarbung von Darmen 557. 
Rotzunge 77. 
Riibenblii.tterfiitterung, EinfluB auf Butter 463. 
- - Milch 293, 295. 
- kraut, FiitterungseinfluB auf Milch 294. 
- schnitzel, FiitterungseinfluB auf Milch 294. 
- - Wirkung auf Milchleistung der Ziege 368. 
Rubro-Kamit 74. 
Rumii.nischer Schafkiise 523. 
Runkelriibenfiitterung, EinfluB auf Milch 293. 

Sahnenschichtkase 489. 
- mager 507. 
Saiblingsrogen 123. 
Salamiwurst 557. 
Salmo trutta. 77. 
Salzbrei (Fischzubereitung) 105. 
Salzen, EinfluB auf Butter 473. 
So. lzfisch 80. 
- gaben, EinfluB auf Milchleistung 298. 
Salzigkeit von Milch 320, 321. 
Salzung von Hering 85. 
Sanatogen ]82. 
Sanitatskase 508. 
Sano 172. 
Sardellen 558. 
- und Verfii.lschungen 84. 
- butter 84. 
Sardinen 83. 
- in 0184. 
- 01 III. 
Sattam-Kase 508. 
Sauerblii.tterfiitterung, EinfluB auf Milch 293. 
- milchkiise,. Reifung 533. 
Sauglingsmilch 344. 
Saurecaseine 336, 512, 513. 
- grad der Milch. Beziehung zur Alkoholprobe 

324. Beziehung zu .Alkalitii.tsgraden 325. 
Schafbutter 482. 
- fett 482. 
- fleisch, Extraktivstofie 546. 
- kase 5]4 . 
- - bu]garischer 520. 
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Suhafkase, rumiinischer 523. 
-- - slowakischer 523. 
- - ungarischer 519. 
- milch 372. 

Colostrum 372. 
- - - und Ubergangsmilch 37:2. 
- - - Verteilung derStickstoffv!'rbindungen 

373. 
milch, normale 374. 

385. 

Einfliisse, Fu tterfett 380. 
- Futterprotein 383. 

Monate, verschiedene 378. 
nicht proteinartige N-Verbindungen 

- - - Tageszeiten, verschicdene 378. 
- - Rahm 430. 
Scheidekatarrh, Einfh1l3 auf ~lilch 322. 
Schellfisch 76. 
Schildkrotenextrakt 119. 
Schimmeln, Veranderung des Fleisches dabei 6:2. 
Schinkenwurst 5.36. 
Schlachtabgange 51, 597. 
Schlempefiittel'ung, EinfluB auf Milcherzl'ugung 

292. 
Schlesischer Biirgerkase 507. 
Schlo13kase 504. 
Schmidts Neue Kraft 184. 
Schnecken l!4. 
Scholle 77. 
Schwartenextrakt, RO~ • .3.37. 
- magen 555. 
Schwarze Wurst, sog. 556. 
Schwefelgehalt des Fleisches 42. 
- del' Milch 342. 
Schwefeln von Leberwiirsten 557. 
Sehwefelsauregehalt del' Milch 34:2. 
Schweflige Saure, Frischhaltung von Fleisch da­

mit 66. 
- in Hackfleisch 554. 
Schweinefett, Eigensch .. ;48. 

fleisch 18. 
EinfIuD des KoelH'nc; und Bratcns 19. 
'Gchalt und Preis 22. 
Hackfleisch 20. 
Zusammensetzung unrl \Vassergehalt 544. 

- milch 396. 
Schwermetalle in Fischdauerwaren 11:2. 
Seefischrogen 122. 
Seeforelle 77. 
Seelachs 75. 
Seemuschelextrakt 561. 
Sehnen 57. 
Sera von Milch, vergleichende Untersuchung 431. 
Rerbischpr Hartkase 508. 
Sesamkuchen, EinfIuB auf . .\Iilchleistung 288. 
Sheanu13kuchen, Einfiu13 auf }rilchertrag' 290. 
Sibirische Butter 447. 
Sicco 183. 
Siraz, serbischer ;303. 
Siris 167. 
Sitogen 167. 
- fIiissig 168. 
Sir masny, Kase 520. 

posny, Kase 5:20. 

K 0 n i g, Nahrungsmittel. Nachtrag zu Bd.1. 

Skorup, Kase 520. 
Skuta, Zieger 520. 
Slowaken-Kase 523. 
Sojabohnenkase 528. 

- milch 34G. 
- kuchen als Milchviehfutter 286. 
- mehl als Milchviehfutter 286. 
Somatose 180. 
Sommer- und Winter butter 439. 
Sonnenblumensamen als Milchviehfutter 286. 
Soson 180. 
Spaltungserzeugnissc del' Milchproteine 401. 
Spanischer Magerkase 508. 
Sparfleisch, Zusammensetzung 548. 
Speisegelatine 162. 
- quark 511. 
- wiirzen 154, WH. 
Spontanserum, Aschengehalt 433. 
Spratella kowala 7R. 
Stadtwurstproben, Verhaltniszahl 557. 
StaIlfiitterung, EinfIuB auf Kuhmilch 272. 
Steirischc Kul1, Milch davon 230. 
Stichopus spec. 114. 
Stickstoffhaltige Bestandteile in Milch und Rahm, 

Verhalten 429. 
vcrbindungen des Fischfleischcs 93. 

des Fleisches 329. 
- del' Hundemilch 98. 
- im Kase 529. 

Stilton, Kase 48R. 
Stockfisch 78. 
Stoppelklec, Fiitterungseinflu13 auf Milch 296. 
Storfleisch, Hydrolyse 100. 
Strandaustern 115. 
- Verdaulichkeit 116. 
Striche, Lichtbrechung del' Milch einzelner 330. 
- Milch del' einzelnen 267. 
Strombus canarium 114. 
Stutenmilch 392, .581. 
- Colostrum 392. 
- normale 3;Iilch 393. 
Sulfitgehalt von Hackfleisch 554. 
Siilzwurst 557. 
Suppen, zu bereitete 569. 

tafeln 176, 179. 
- wiirfel 564. 
- wiirzen 165, 567. 
Syrgensteiner Appetitskase 504. 

Tageszeiten, Einflu13 verschiedener auf Biiffel­
milch 391. 
auf KuhmiIch 240. 

- auf Schafmilch 378. 
-- Ziegenmilch 354. 

Tamari-Shoyu 166. 
Tassenbouillon, Fleischextrakt 134. 
Temelekiise 523. 
Temperatur, Wirkung niederer auf Rindfleisch 9_ 
Teou-Fou, Bohnenkase 528. 
Tetraserulll, Lichtbrechung 574. 
Thunfischrogen 12:2. 
Thiiringer Kase 506. 
Tilsiter Fettkasc 492. 
- Halbfelt 501. 

38 
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Tilsiter Kase, mager 506. 
Tintenfisch 114. 
Tofu 528. 
Topfen, ungarischer 509. 
Topinambur als Milchviehfutter 287. 
Toril 134, 172. 
Trafniker Kase 520. 
Trage Milch 321. 
Trane 111. 
Trigla L. 76. 
Tripang-Arten 114. 
Triumpf-Eierpulver 174. 
Trockenblatterfiittermig, EinfluB auf Milch 293. 
- Gansei-Colovo 572. 
- hefe, EinfluB auf Milchleistung 288. 
- stehen, EinfluB auf Milchleistung 252. 
- substanzzunahme bei der Entrahmung 421. 
- treberfiitterung und Milchleistung 281. 
Trocknungsvorgang, Stickstoffabnahme 550. 
Tropon ISO. 
Troyes, Kase 494. 
Tuberkulose, EinfluB auf Kuhmilch 315. 

1Jbergangsmilch von Biiffel 388. 
- von Kuh 208. 
- von Schaf 372. 
- von Schwein 396. 
- von Ziegen 346. 
Ungarische Butter 454. 
- Schafkase 519. 
- Nutzrassen, Fettgehalt der Milch 234. 
Urda,~ Kase ~ 520. 

Vegetabilischer!Kase 52S. 
Verdauungsstorung, EinfluB auf Milch 574. 
Verhaltniszahl, Federsche bei Pferdefleisch 544. 
- bei Rindfleisch 13 u. 543. 
- bei Schweinefleisch 20 u. 544. 
- bei Wurst 537. 
Vero, Fleischsaft 564. 
Versand, EinfluB auf Kuhmilch 300. 
Vigoral, Armours 134. 
Vis 568. 
Visvit 184. 
Vita mine 566. 
- gehalt von Milch 579. 
Vitellin, Hydrolyse 191. 
Vitorum, Trockenei 572. 
Vivipara javanica 114. 
Vogelnester, eBbare 196. 
Volna, Fleischersatzmasse 172, 186. 
Voltmers Muttermilch 207. 

Walfischmilch 400. 
Walmilch 400. 
\Vangener Friihstiickskase 504. 
Warmbliiterfleisch, siehe Biiffelfleisch 22, Enten· 

fleisch 25 u. 545, Hammelfleisch 17, Hiihner­
fleisch 25, Hundefleisch 23, Kalbfleisch 16, 
Kaninchenfleisch 25, Pferdefleisch 23 u. 544, 
Rindfleisch I u. 543, Schweinefleisch IS u. 
544, Wildfleisch 546. 

Warmewert des Fleisches 50. 

Wassergehalt von Kase, Verteilung bei altern 531. 
- zusatze zu Wurst 557. 
Weichkase, italienischer 497. 
- Reifung 532. 
Weidegang, EinfluB auf Kuhmilch 272. 
WeiBkase, bulgarischer 520, 522. 
Weizenfinalmehl, EinfluB auf Milchleistung 289. 
- kleber, Peptone daraus 565. 
- kleiefiitterung und Milchleistung 281. 
Wiener Appetitskase 504, 50S. 
Wildfleisch 545. 
- schweinkeule 546. 
Winter- und Sommerbutter 439. 
Wittes Pepton 161, 162. 
Wuk, Hefenextrakt 168. 
Wurst 68, 554. 
- bindemittel 73, 74. 
- ersatz, Kiels 74. 
- - mittel 568. 
- farbemittel 74. 
- Gehalt und Preis 72. 
- Nachweis von Wasserzusatz 73. 
- waren, franzosische 557. 

I 
Yoghurt 415. 

Zander 77. 
Zanzibarcarbon 74. 
Zentrifugenmilch, siehe Magermilch 419. 
- schlamm 422. 
Zersetzungsgrad von Fleisch 551. 
Zervelatwurst 555, 557. 
Ziegenbutter 479. 
- kase 524. 
Ziegenmilch 346, 580. 
- Bestandteile, Gehaltsschwankungen 35l. 
- Colostrum und tl'bergangsmilch 346. 

1

- Einfliisse auf Zusammensetzung 354. 
- - Asperagin 364. 
- - Futterfett 357. 
- - gebrochenes Me1ken 357. 
- - kalkarme Nahrung 370. 
- - Monate der Lactationszeit 356. 
- - Nahrungsfett und Reizstoffe 359. 
- - nichtproteinartige Stickstoffverbindungen 

366. 
- - phosphorsaurearme Nahrung 370. 
- - Proteinfiitterung 364. 

II - - Reizstoffe 362. 
- - Tageszeiten 355. 
- Erzgebirgische Ziegen 353. 
- gewohnliche 34S. 
- J ungfernziegenmilch 347. 
- Casein, Hydrolyse 402. 
--' fett 481. 
- Rahm 430. 
- Stickstoffverteilung 401. 
Zinngehalt von Fleischkonserven 553. 
Zubereitung, EinfluB auf Fischfleisch 90. 
- - auf Rindfleisch 2. 
Zuckerriibenfiitterung, EinfluB auf Butter 4G2. 
Zugkuh, Lichtbrechung der Milch dersefben 230. 
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Konigs Chemie der menschlichen Nahrungs .. und Genu6mitte1. 
Vierte, vollstandig umgearbeitete Auflage. - In drei Banden. 

Erster Band: Chemische Zusammensetzung der menschlichen Nahrungs- und 
Genullmittel. Bearbeitet von Dr. A. Bomer, Professor an der Universitat und 
Abteilnngsvorsteher del' agric. - cheIll. Versucllsstation Mi1nster i. W. Mit Textab­
bildungen. 1903. Gebunccn Preis M. 36.-

Zweiter Band: Die menschlicllen Nahrungs- und Genullmittel, ihre Herstellung, 
Zusammensetzung und Beschaffenheit, nebst einem Abrill fiber die Erniihrungs­
lehre. Von Dr. J. Konig, Geh. Reg. -Rat, ord. Professor an del' Westfalischen 
Wilhelms - Universitat in Miinster i. W. Mit Textabbildungen. Unveranderter 
Neudruck. Unter del' Presse 

Dritter Band: Untersuchung von Nahrungs-, Genullmitteln und Gebrauchs­
gegenstanden, in Gemeinschaft mit hervorragenden Fachmannern brarbeitet von 
Dr. J. Konig, Geh. Reg.-Rat, ord. Professor an der WesWilischen Wilhclms-Uni­
versitat in Mi1nster i. W. 
1. rrei!: Allgemeine Untersuchungsverfahren. Mit 405 in den Text gedruckten 

Abbildungen. 1909. Gebunden Preis M. 26.-
II. Teil: Die tierischen und pflanzlichen Nahrungsmittel. Mit 260 Textab-

bildungen. 1914. Gebunden Preis M. 36.-
111. Teil: Die Genullmittel, Wasser, Luft, Gebrauchsgegenstande, Gebeimmittel 

und ahnlicbe Mittel. Mit 314 Abbildungen im Text und 6 lithographischen 
Tafeln. 1918. Gebunden Preis M. 62.-

Nahrwerttafel. Gehalt der Nahrungsmittel an ausnutzbaren Nahrstoffen, ihr Kalorien­
wert und Nahrgeldwert, sowie del' Nahrstoffbedarf des Menschen. Graphisch dargestellt 
von Dr. J. Konig, Geh. Reg.-Rat, ord. Professor an der WesWilischen Wilhelms-Universitat 
in Mi1nster i. W. Elfte, verhesserte Auflage. Dritter Abdruck. 1918. Preis M. 2.40 

Neuere Erfahrungen tiber die Behandlung und Beseitigung der 
gewerblichen Abwasser. Vortrag, gehalten in der Sitzung des Deutschen Ver­
eins fiir offentliche Gesundheitspflege am 15. September 1910 in Elberfeld. 1911. 

Preis M.1.-

Die Bedeutung der chemischen und bakteriologischen Untersuchung 
fUr die Beurteilung des Wassers. N ach den auf der Versammlung der 
Freien Vereinigung Deutscher N iihrungsmittelchemiker zu Stuttgart am 13. und 14. Mai 1904 
gehaltenen Vortragen von Dr. J. Konig, Geh. Reg.-Rat, ord. Professor an der West­
falischen Wilhelms- Universitat Munster i. W., und Professor Dr. R. Emmerich, Miin­
chen. 1904. Preis M. 1.20 

Die Anstalten zur technischen Untersuchung von Nahrungs .. und 
GenuBmitteln, sowie Gebrauchsgegenstanden, die im Deutschen 
Reiche bei der Durchfiihrung des Reichsgesetzes vom 14. Mai 1879 und seiner Erganzungs­
gesetze von den Yerwaltungsbehorden regelmafiig- in Anspruch genommen werden. Sta­
tistische Erhebungen im Auftrage der Freien Vereinigung Deutscher N ahrungsmittel­
chemiker unter Mitwirkung von hervorragenden Fachgelehrten bearbeitet von Geh. 
Reg.-Rat Professor Dr. J. Konig, Munster i. W" und Dr. A.·Juckenack, Proft-ssor, 
V orstand der staatlichen N ahrungsmittel-U ntersuchungsanstalt in Berlin. 1907. Preis M. 6.-

Hierzu Teuerungszuschlage 
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Zeitschrift fur Untersuchung der Nahrungs- und GenuBmittel, so­
wie der Gebrauchsgegenstande. Organ des Vereins Deutscher Nahrungs­
mittelchemiker und unter dessen Mitwirkung herausgegeben von Dr. A. Bomer, Pro­
fessor an der Universitat, Vorsteher der Versuchsstation Miinster i. W., Dr. A. Juckenack, 
Geh. Reg.-Rat, Professor, V orsteher dpr Staatlichen N ahrungsmittel-Untersuchungsan­
sta:lt Berlin, Dr. J. Konig, Geh. Reg.-Rat, Professor an der Universitat Miinster i. W., 
Dr.-Ing. h. c. 
Die Zeitschrift erscheint monatlich zweimal und kann durch den Buchhandel oder auch 
von der Verlagsbuchhandlung zum Preise von M. 36.- fiir den Band (Kalenderhalbjahr) 
bezog'en werden. 

Die Nahrungsmittelgesetzgebung im Deutschen Reiche. Eine Samm­
lung der Gesetze und wichtigsten Verordnungen betr. den Verkehr mit Nahrungsmitteln, 
GenuLlmitteln und Gebrauchsgegenstanden, nebst den amtlichen Anweisungen zu ihrer 
chemischen Untersuchung. Von Professor Dr. K. von Buchka. Zweite Auflage. Mit 
3 Textabbildungen. 1912. Gebunden Preis M. 5.-

HiHsbuch fiir Nahrungsmittelchemiker zum Gebrauch im Labora­
torium fiir die Arbeiten der NahrungsmittelkontrolIe, gerichtlichen Chemle und 
anderen Zweige der iiffentlichen Chemie. VerfaLlt von Dr. A. Bujard, Direktor des 
stadtischen chemischen Laboratoriums zu Stuttgart, und Dr. E. Baier, Direktor des 
Nahrungsmittel-Untersuchung'samts der Landwirtschaftskammer filr die Provinz Branden­
burg zu Berlin. Vierte, umgearbeitete Auflage. In Vorbereitung 

Vber Eier- Konservierung. Von Dr. Fr. Prall. 1907. Preis M. 1.-
--------_. __ ._----------

Der Nahrungsmittelchemiker als Sachverstandiger. Anleitllng zur Be­
gutachtung der Nahrungsmittel, Genullmittel und Gebrauchsgegenstande nach den ge­
seizlichen Bestimmungen. Mit praktischen Beispielen. Von Professor Dr. C. A. Neufeld, 
Oberinspektor der Untersuchungsanstalt fUr Nahrungs- und GenuLlmittel zu Miinchen. 
1907. Preis M. 10.-; gebunden M. 1E)0 

Die Nahrungsmittelkontrolle durch den Polizeibeamten. Eine An­
leitung zur Probeentnahme fUr amtliche Untersuchungen von Dr. W. Bremer. 1910. 

Kartoniert Preis M. 1.60 

Die Analyse der Milch und Milcherzeugnisse. Ein Leitfaden fiir die Praxis 
des Apothekers und Chemikers von Dr. Kurt Teichert, Direktor der Wiirttemberg. 
Kaserei -V ersuchs- und Lehranstalt zu Wangen im Algiiu. Z wei t e, stark vermehrte 
und verbesserte Auflage. 1911. Gebundcll Preis M. 2.40 

- ------------- -------------------

Mikroskopie der Nahrungs- und GenuBmittel aus dem Pflanzen­
reiche. Von Dr. Josef Moeller, o. o. Professor und Vorstand des pharmakologischen 
Institutes der Universitat Graz. Zweite, ganzlich umgearbeitete und unter Mitwirkung 
A. L. Wintons vermehrte Auflage. Mit 599 Textabbildungen. 1905. 

Preis M. 18.-; gebunden M. 20.-

Hierzu Teuerungszuschlage 
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