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XLV.

Milch und Milcherzeugnisse

Referenten: o. 6. Prof. Dr. Adolf Staffe und Regierungsrat
Ing. Alfred Weich (Landw. chem. Bundesversuchsanstalt, Wien)

Die Verkehrsregelung fiir Milch und Milcherzeugnisse erfolgte aus
mehrfachen Gesichtspunkten und beruht dementsprechend auf mehreren
verschiedenartigen Gesetzen. Fiir das Lebensmittelbuch kommen im
wesentlichen nur die Bestimmungen des Lebensmittelgesetzes,
RGBI. Nr. 89 aus 1897, und der hiezu erlassenen einschligigen Ver-
ordnungen in Betracht. Diese Bestimmungen sind sowohl fiir die Durch-
fithrung der amtlichen Lebensmittelkontrolle als auch fiir die Judikatur
der zur Ahndung von Zuwiderhandlungen berufenen Strafgerichte bin-
dend. Im vorliegenden Hefte des Lebensmittelbuches sind im Abschnitte
»,Beurteilung* jene Regeln zusammengefalit, nach denen die Kontroll-
organe und die Lebensmitteluntersuchungsanstalten bei der Ausiibung
ihres Dienstes vorzugehen und einzuschreiten haben; bei ihrer Ab-
fassung waren sowohl die Ergebnisse der wissenschaftlichen Forschung
und der Praxis als auch die Grundsétze des reellen Verkehres richtung-

ebend.
® Die rechtliche Grundlage bilden neben dem bereits erwihnten
Lebensmittelgesetze die folgenden hiezu erlassenen Durchfiihrungs-
verordnungen :

1. die Ministerial-Verordnung RGBI. Nr.235 aus 1897 (in der
Fassung der Ministerial-Verordnungen RGBL. Nr. 132 aus 1906 und
BGBIL. Nr. 321 aus 1928) iiber die Erzeugung oder Zurichtung von EB-
und Trinkgeschirren, dann Geschirren und Geriten, die zur Aufbe-
wahrung von Lebensmitteln oder zur Verwendung bei denselben be-
stimmt sind, sowie iiber den Verkehr mit ihnen;

2. die Ministerial-Verordnung, BGBI. Nr. 528 aus 1921, betreffend
das Verbot der Versendung von Milch in unplombierten Kannen, und

3. fiir den Verkehr mit Kuhmilch die Ministerial-Verordnung BGBL.
Nr. 90 aus 1931, in der Fassung der Ministerial-Verordnung BGBL
Nr. 245 aus 1935.
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Nebstdem trifft auch das Tierseuchengesetz, RGBL Nr. 177
aus 1909, in den §§ 10, 31, Abs. 6, 33, Abs. 2, 41, Punkt 5, und 46,
Abs. 3 und 4, und die hiezu erlassene Durchfiihrungsverordnung RGBL.
Nr. 178 aus 1909 zwingende Vorschriften iiber den Verkehr mit Milch
erkrankter Tiere; auch das Rinderpestgesetz, RGBIL Nr. 37 aus
1880 (in der Fassung des Gesetzes RGBI. Nr. 180 aus 1909) und das
Lungenseuchentilgungsgesetz, RGBL Nr. 142 aus 1892 (in der
Fassung des Gesetzes RGBI. Nr. 182 aus 1909) enthalten einschligige
Bestimmungen.

Uber die eichamtliche Prifung und Beglaubigung von Milch-
transportgefifien (Milchkannen) und iiber die Anforderungen, denen
diese hiebei entsprechen miissen, wurden nihere Vorschriften mit der
Kundmachung des ehemaligen Handelsministeriums RGBL. Nr. 148 aus
1906 erlassen.

Besondere Bestimmungen iiber den Verkehr mit Kuhmilch, die je-
doch fiir die nach dem Lebensmittelgesetz vorzunehmende Beurteilung
nicht bedeutsam sind, enthalten iiberdies:

das Milchausgleichsfondsgesetz 1934, BGBL. Nr. 17 aus
1935, in der Fassung der Bundesgesetze BGBI. Nr. 169 und Nr. 518
aus 1935;

die Milchpreisverordnung BGBIl. Nr. 519 aus 1933 und

das Milchverkehrsgesetz BGBL II, Nr. 210 aus 1934, in der
Fassung des BGBI. Nr. 170 aus 1935.

Uber die Durchfiihrung des Milchausgleichsfondsgesetzes
wurden ndhere Bestimmungen mit den Ministerial-Verordnungen BGBI.
Nr. 293 und 340 aus 1931 getroffen.

Auf Grund des Milchausgleichsfondsgesetzes wurde ferner die
Ministerial-Verordnung BGBL. Nr. 533 aus 1935 erlassen, wonach die
entgeltliche VerduBerung von Verbrauchsmilech in und nach Wien
einem besonderen Fondsbeitrage unterliegt.

Auf Grund der Milchpreisverordnung BGBI. Nr. 519 aus 1933
wurden die Milchpreise fiir Wien und fiir die besonders bezeichneten
Orte (Gemeinden) der Linder in mehreren Ministerial-Verordnungen und
Kundmachungen festgesetzt. Derzeit gelten die unter den nachstehend
angegebenen Nummern des Bundesgesetzblattes verlautbarten Ver-
ordnungen, bzw. Kundmachungen:

a) fir Wien: BGBL II, Nr. 135 aus 1934 (der Preis fiir Rahm
wurde mit der Ministerial-Verordnung BGBL. Nr. 477 aus 1933 fest-
gesetzt);

b) fiir Niederdsterreich: BGBI. Nr. 496 aus 1933, BGBI. I, Nr. 81
und BGBIL. II, Nr. 283 aus 1934, BGBI. Nr. 36, 129, 330 und 388 aus
1935 und Nr. 16 aus 1936;

¢) fiir Oberosterreich: BGBL. Nr. 458 aus 1933, sowie BGBI. 11,
Nr. 136 und 435 aus 1934;
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d) fiir Steiermark: BGBI. Nr. 459 aus 1933, BGBI. II, Nr. 137 aus
1934, sowie BGBI. Nr. 55 und 331 aus 1935;

e) fiir Salzburg: BGBI. I, Nr. 127 und BGBI. II, Nr. 376 aus 1934,
ferner BGBI. Nr. 332 aus 1935;

f) fiir Kdrnten: BGBI. Nr. 246 aus 1935;

g) fir Tirol: BGBL I, Nr. 24 und BGBIL. II, Nr. 138 und 189 aus
1934, ferner BGBI. Nr. 141 und 338 aus 1935;

h) fiir Vorarlberg: BGBL. Nr. 312 aus 1935.

Auf Grund des Milchverkehrsgesetzes (vgl. 8.2) wurde die
Ministerial-Verordnung BGBI. II, Nr. 256 aus 1934 erlassen, womit auf
Grund des § 13, Abs. 1, des Milchverkehrsgesetzes bestimmt wurde, da
von jedem Liter der aus Niederdsterreich nach Wien gelieferten und
hier verkauften Verbrauchsmilch zu dem nach dem Milchausgleichsfonds-
gesetze zu leistenden Fondsbeitrage ein Zuschlag einzuheben ist, der
1 g fiir den Liter betrigt. Ferner wurde mit der Ministerial-Verordnung
BGBL. II, Nr. 293 aus 1934 die Hohe der Gebiihr (0,04 g vom Liter)
festgesetzt, die die Wiener Milchverkehrsstelle anléflich der Bestatigung
der Anlieferungs- oder Verkaufsscheine einzuheben berechtigt ist.

Zur Durchfithrung des § 18 des Milchverkehrsgesetzes kénnen ferner
auch die Landeshauptménner fiir den Bereich bestimmter Verbrauchs-
orte mit Verordnung MaBnahmen treffen, die darauf abzielen, fiir die
Erzeuger eine auskémmliche und méglichst gleichmiBige Preishildung
zu sichern und zugleich die Belieferung und den Absatz von Milch und
Milchprodukten unter Ausschaltung tiberméBiger Zwischengewinne den
Bediirfnissen der Verbraucher und des Handels entsprechend zu ge-
stalten. Auf Grund dieser Erméchtigung sind folgende Verordnungen
erlassen worden: in Niederosterreich LGBI. Nr. 152 aus 1935; in Ober-
osterreich LGBI. Nr. 42 aus 1935; in Steiermark LGBI. Nr. 26, 27, 29,
30, 52 und 53 aus 1935; in Kéarnten LGBI. Nr. 80 und 82 aus 1935 und
Nr. 3 aus 1936; in Tirol LGBI. Nr. 39 aus 1934, Nr. 9, 29 und 48 aus
1935; in Vorarlberg LGBI. Nr. 30 aus 1934, Nr. 12 und 33 aus 1935.

Schlieflich sei noch erwihnt, daf mit dem Bundesgesetz BGBI.
Nr. 193 aus 1935 der Kleinverkauf von Nahrungs- und GenuBmitteln,
also auch der Kleinverkauf von Milch, den GroBwarenhiusern, in denen
ein solcher Verkauf nicht den Hauptbetriebsgegenstand bildet (aus-
genommen Gast- und Schankgewerbe), verboten wurde.

1. Beschreibung
In die Gruppe ,,Milch und Milcherzeugnisse‘“ gehéren') die Kuh-

milch sowie die aus ihr gewonnenen Frzeugnisse, wie Sauermilch, Rahm,
Magermilch, Buttermilch, Molke, die marktgingige Milch anderer Tiere

1) Uber ,,Butter” und ,,Kise* 8. Heft XVIII und XLII.
1'
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und alles, was unter den Begriff , Milcherzeugnisse im engeren Sinne
fallt, wie: nach besonderen Verfahren zubereitete Sauglingsmilch, ge-
gorene Milch, kondensierte Milch, Dauer-, Trocken- und Blockmilch.

I. Mileh

Milch ist das nach Aufhéren der Kolostralbildung wihrend der
Laktationsperiode abgesonderte Sekret der Milchdriisen weiblicher
Saugetiere. Tm Handel ist unter der Bezeichnung ,,Milch* ausschlieB-
lich Kuhmilch zu verstehen.

A. Kuhmilch und Erzeugnisse aus Kuhmilch

Die Kuhmilch spielt vor der Milch anderer Tiere eine so iiber-
ragende Rolle, daBl es zweckmifig erscheint, die Beschreibung sowohl
der frischen Milch wie der Milcherzeugnisse zundchst auf Kuhmilch zu
beziehen. Fiir die Kennzeichnung der Milch anderer Tiere geniigen
einige erginzende Bemerkungen.

a) Frische Milch

Kuhmilch, frische Kuhmilch, Frischmilch, Vollmilch oder Milch
schlechtweg ist eine undurchsichtige, in diinner Schicht durchscheinende,
flocken{reie Fliissigkeit, welche durch ununterbrochenes und vollstindiges
Ausmelken des Euters (nach Aufhoren der Kolostrumbildung, d. i. etwa
6 bis 10 Tage nach dem Geburtsakte) gewonnen und gut durchgemischt
wurde. Sie hat eine weile bis gelbliche Farbe, einen mildsiiBen Ge-
schmack, einen eigentiimlichen, namentlich im kérperwarmen Zustande
hervortretenden Geruch und eine leichtfliissige Konsistenz. Sie gerinnt
nicht beim Kochen. Aufler den zuléssigen Verfahrensarten, das sind
mechanische Reinigung durch Zentrifugen oder Filter, Tiefkiihlung und
Entliiftung, darf sie keiner weiteren Behandlung unterzogen worden sein.
Unter ,,Einzelmilch ist das unmittelbar nach der Melkung gemischte
Gesamtgemelke einer Kuh, als ,, Tagesgemelke* ist das gemischte Ge-
samtgemelke aller Melkungen eines Tages zu verstehen. ,,Mischmilch*
ist das gemischte Gemelke von mindestens 2 Kiihen aus einer Erzeu-
gungsstitte. Mischmilch oder gemischte Einzelmilch aus verschiedenen
Erzeugungsstitten wird als ,,Sammelmilch® bezeichnet.

1. Zusammensetzung

Hauptbestandteile der Milch sind Wasser, Fett, EiweiBstoffe, Milch-
zucker und Mineralbestandteile (Salze); daneben enthilt sie noch ver-
schiedene andere stickstofffreie und stickstoffhaltige organische Ver-
bindungen, wie Enzyme und Vitamine, ferner gewisse Gase, wie Kohlen-
dioxyd, Stickstoff und Sauerstoff. Die Summe aller festen Bestandteile
der Milch bezeichnet man als ,,Trockensubstanz‘‘. Nach Abzug des Fett-
gehaltes liefert diese die ,,fettfreie Trockensubstanz. Als ,,Milchplasma‘¢
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bezeichnet man die Summe aus der ,fettfreien Trockensubstanz‘‘ und
dem Wassergehalt der Milch.

1. Das Wasser ist der mengenmilig weitaus iiberwiegende Be-
standteil der Milch; es ist das Losungs- und Zerteilungsmittel (Dis-
persionsmittel) fiir die verschiedenen Bestandteile der Milch.

2. Das Fett ist in Form mikroskopisch kleiner Tropfchen, den sog.
Fettkiigelchen, im Milchplasma emulgiert (s. S. 4). In frischer Milch ist
es unterkiihlt und fliissig, mit zunehmendem Alter oder unter dem Ein-
flusse gewisser Behandlungsweisen der Milch wird es ganz oder zum Teil
fest. Sein spezifisches Gewicht bei 15° C, bezogen auf destilliertes Wasser
von 15°C, betrdgt im Mittel 0,93. Der Brechungsexponent (Np 40° C)
betragt im Mittel 1,454, die Refraktometerzahl im Butterrefraktometer
schwankt zwischen 40 und 46 bei 40°C. Bei der Verfliissigung des
erstarrten Fettes durch Erwirmen handelt es sich nicht eigentlich um
ein Schmelzen in physikalischem Sinne, sondern um ein Lésen der festen
Einzelfette in den fliissigen, beim Erstarren durch Abkiihlung um ein
Auskristallisieren der festen Einzelfette aus einer iiberséttigten Losung.
Man bezeichnet als Schmelz- bzw. Erstarrungspunkt des Milchfettes jene
Temperatur, bei der das letzte feste Einzelfett gelost bzw. auskristallisiert
ist. Als Mittelwert fiir den Schmelzpunkt sind 33,5 C (31 bis 36° C),
fir den Erstarrungspunkt 21,5°C (19 bis 24° C) anzunehmen.

Chemisch ist das Milchfett von den anderen tierischen Fetten sehr
verschieden. Es besteht aus den gemischten Glyzeriden der Butter-,
Kapron-, Kapryl- und Kaprinsiure, Laurin-, Myristin-, Palmitin-,
Stearin- und Olsiure, wobei der Gehalt an Buttersiure charak-
teristisch ist.

Vorwiegend im Milchfett gelost finden sich gewisse fettlosliche Be-
standteile der Milch, die zwar nur in verhéltnismaBig geringen Mengen
vorhanden sind, aber doch wichtige Nahrungsbestandteile der Milch
bilden. Man fafit sie unter einem Sammelnamen, ,,Lipoide*, zusammen,
obwohl sie ibrem chemischen Bau nach wesentlich voneinander ver-
schieden sind. Die Lipoide gehéren zu den Stoffen, die in der Nahrung
unentbehrlich sind. Von diesen Stoffen enthilt die Milch zwei aus der
Gruppe der Phosphatide, Lecithin und Kephalin, ferner das einzige
animalische Sterin, das wir kennen, das Cholesterin. Beim Aufrahmen
der Milch reichern sich die Lipoide mit dem Fett im Rahm an und fehlen
in der Magermilch nahezu voéllig.

Im Milchfett gelost finden sich ferner Vitamine (A, D und E),
schlieBlich noch ein Farbstoff, das Karotin.

Dem Milchfett kommt nicht nur ein bedeutender kalorischer
{9,3 Kalorien fiir 1 g), sondern auch ein erheblicher stofflicher Néhrwert
zu als Tréger lebenswichtiger Nahrstoffe, wie der Lipoide und fett-
loslichen Vitamine,

2. Von den stickstoffhaltigen Bestandteilen sind die EiweiBstoffe
(Kaseinogen, Albumin, Globulin), dann solche in polypeptidartiger
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Bindung, ferner Kreatin, Kreatinin, Harnstoff, letztere aber nur in
belanglosen Mengen, und endlich gewisse Enzyme zu erwihnen.

Das Kaseinogen gehért zu den Phosphorproteiden und ist (mit
809%,) seiner Menge nach der weit iiberwiegende unter den genuinen
Eiweifstoffen der Kuhmilch und der anderen Kaseinmilcharten. Es
liegt wahrscheinlich in Form eines komplexen Kaseinogen-Kalzium-
phosphates vor. Durch Erhitzen auf 100° C und wenig dariiber wird es
nicht zur Koagulation gebracht, wohl aber, wenn man die Milch auf
130 bis 150° C erhitzt.

Durch die Labwirkung wird zunichst das Kaseinogen der Milch
in Parakasein gespalten, das dann bei Gegenwart von léslichen Kalk-
salzen (Kalziumionen) als ,,Kisestoff ausfillt. Durch Séure wird aus
dem Kaseinogen das Kasein abgeschieden. Ob daran auch das kolloide
Kalzium beteiligt ist, steht noch nicht fest.

Das Albumin oder Laktalbumin findet sich in der Milch in ge-
léstem Zustande, wird durch Sduren und Lab bei gewohnlicher Tem-
peratur nicht gefillt und gerinnt erst in ganz schwach saurer Losung
beim Erhitzen auf mehr als 70° C.

Globulin ist auch in der Milch gelést und wird durch Sduren
und Lab nicht gefillt. Es macht nur einen geringen Teil (0,19,) des
Milcheiweiles aus und ist nur im Kolostrum (s. S.31) in groBeren
Mengen (bis zu 8%,) vorhanden.

4. Der Milehzucker ist optisch rechtsdrehend, reduziert alkalische
Kupferlosung, wird unter gewissen Bedingungen durch Séduren ge-
spalten und durch Alkalien in ein hochmolekulares Kondensations-
produkt verwandelt. Durch die Tétigkeit von Mikroorganismen kann
der Milchzucker der Milch in Milchsiduregirung (das sog. ,,Sauerwerden‘¢
der Milch), in Buttersiure-, Propionsiure- oder in Alkoholgirung ver-
setzt werden.

5. Die Mineralstoffe der Milch bestehen vorwiegend aus den Phos-
phaten und Chloriden der Alkalien und Erdalkalien und sind teils
kolloid, teils ionisiert gelést. In spontan sauer gewordener Milch ist
der geloste Kalziumanteil vermehrt, in gekochter Milch verringert.
Phosphor ist als Bestandteil des Kaseinogens und der Phosphatide,
Schwefel in den EiweiBstoffen, Chlor in reichlicher Menge in ionisierter
Form, Jod teils in organischer Bindung, teils ionisiert, jedoch ebenso
wie Eisen nur spirlich vorhanden.

6. An gelosten Gasen finden sich in der Milch besonders Kohlensiure
neben Stickstoff und kleinen Mengen Sauerstoff. Nach Thérnerl) enthilt
Kuhmilch: Kohlensiure 5,5 bis 7,3, Stickstoff 2,3 bis 3,3, Sauerstoff
0,4 bis 1,1 Volumprozente, insgesamt somit 8,2 bis 11,7 Volumprozente.

7. Zu den Fermenten oder Enzymen, die teils in der Milch originir,
d.h. im Organismus der Tiere gebildet, teils bakteriell, d.h. durch

1) Chemiker-Ztg. 1894, 24, 1845.
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Bakterien erzeugt vorkommen, gehéren die Hydrolasen (Diastase u. a.)
und die Oxydoreduktasen (Peroxydase, Katalase, Reduktase und
Perhydridase) sowie die proteolytischen und lipolytischen Fermente.

Die Diastasen vermogen Stirke in Zucker umzuwandeln. Sie
kommen in normaler Milch nur in geringer Menge vor, pflegen hin-
gegen in Milch kranker Tiere in erhéhtem MaBe aufzutreten und
werden schon durch halbstiindiges Erwérmen auf mindestens 58° C
geschwicht.

Die Peroxydasen sind Enzyme, die den Sauerstoff der Super-
oxyde, z. B. jenen des Wasserstoffsuperoxydes, auf leicht oxydierbare
Koérper, wie Paraphenylendiamin, Guajakonsédure usw., zu iibertragen
vermogen. Sie sind ausschlieBlich origindren Ursprungs. Peroxydasen
werden mit Sicherheit durch 21/, Sekunden wéhrendes Erhitzen auf
80°C zerstort, eine Eigenschaft, die zur Unterscheidung von roher und
erhitzter Milch dient (s. S. 56).

Die Katalase ist befdhigt, aus Peroxyden Sauerstoff abzuspalten.
Sie kommt besonders reichlich im Kolostrum vor und stammt teils aus
der Driise, teils aus den in der Milch vorhandenen Leukozyten, teils
ist sie ein Produkt der Bakterien und dementsprechend bei verschiedenen
Erkrankungen in erhéhtem Mafle vorhanden. Die Katalase wird durch
halbstiindiges Erhitzen auf 65 bis 70° C unwirksam gemacht. Der Grad
ihres Auftretens wird zur Beurteilung der Milch, besonders ihrer Késerei-
tauglichkeit herangezogen.

Die Reduktasen vermégen Farbstoffe, z. B. Methylenblau oder
Janusgriin, zu entfirben und aus Schwefelverbindungen Schwefel-
wasserstoff zu bilden. Sie sind entweder originiren oder bakteriellen
Ursprunges. Reduktasen werden durch eine 20 Minuten wéhrende Er-
hitzung auf 70° C zerstort und spielen daher bei der Beurteilung der
Milch eine gewisce Rolle.

Die Perhydridase oder Aldehydase ist jenes Enzym, welches aus
einem Wasserstoffspender, z. B. Aldehyden, Wasserstoff frei macht,
durch welchen gewisse Farbstoffe, wie Methylenblau, entfirbt werden.
Diese Eigenschaft wird zur Bestimmung der Perhydridase verwendet.
Sie entfaltet ihre beste Wirkung bei 70° C und wird bei 80° C zerstort.

8. Die Vitamine sind eine Gruppe von Substanzen organischer
Natur, die im Pflanzen- und Tierreich weit verbreitet vorkommen,
weder den EiweiBkérpern, noch den Kohlehydraten, noch den Fetten
streng zugerechnet werden konnen und trotz der auBerordentlich
geringen Menge, in der sie in der Nahrung auftreten, fiir den normalen
Ablauf der Lebensfunktionen unentbebrlich sind.

Von den Vitaminen oder Erginzungsstoffen kennt man bisher fiinf,
die vorldufig mit den Buchstaben A—E bezeichnet werden. A, D
und E sind fettloslich, B und C wasserloslich. In der Milch sind sdmt-
liche bisher bekannten Vitamine enthalten. Der Gehalt an den einzelnen
Vitaminen schwankt und ist insgesamt nicht hoch.



Verhalten der Vitamine gegen Temperaturerh6hungen:

Vitamin A bei 100°C Abnahme infolge von Oxydation.
’ : 100° C schidigen noch nicht, 120° C schidigen bereits.
' C: 100¢ C schidigen bei Luftabschluf nicht, bei Luft-
zutritt Abnahme infolge Oxydation; 30 bis 40°C
durch langere Zeit schidigen bei Luftzutritt.
' D: zeigt schwankendes Verhalten.

AuBer den genannten Bestandteilen enthalt die Milch noch geringe
Mengen an Kieselsdure und etwa 0,19, Zitronenséiure in Form von
Zitraten. Ferner Farb- und Riechstoffe, die aus dem Futter stammen
konnen und sich namentlich im Milchfett anhdufen. Zufillig kénnen
sich noch viele andere Stoffe vorfinden, darunter namentlich solche,
die vom Futter oder von gewissen, den Kiihen verabreichten Arznei-
mitteln herriihren.

2. Mikroskopisch sichtbare Teilchen der Milch

1. Die Fettkiigelchen, nach Rasse, Individualitéit, Laktations-
stadium, Witterung, Melkdauer usw. verschieden grofl (Durchmesser
0,1 bis 22 4,!) im Durchschnitt 2,5 bis 3 u) sind bis zu 11 Millionen in
1 cem Milch enthalten und héufig zu traubenférmigen Gebilden ver-
einigt. Beim Aufrahmen der Milch steigen die groBen Fettkiigelchen
rascher an die Oberfliche als die kleinen.

2. Die zelligen Elemente sind aus den Driisenblischen und den
Milchgingen stammende Epithelien und Leukozyten. Man kann folgende
Zellgruppen unterscheiden:

a) Die weilen Blutkérperchen, und zwar Lymphozyten, grofe
einkernige Zellen, und neutrophile mehrkernige Leukozyten, oft mit
phagozytierten Milchkiigelchen;

b) Kubische oder ovalire Epithelzellen mit ungleichméfigem
Kern;

¢) Riesenzellen mit groBem, bald zentral, bald peripher liegendem
Kern von netzférmiger Struktur; sie enthalten héiufig Fettkiigelchen
und sind wahrscheinlich Driisenepithelien;

d) Kernlose Zellen, manchmal Fetttropfchen tragend.

8. Physikalische Eigenschaften

1. Spezifisches Gewicht. Das spezifische Gewicht der Milch ist
das Gewicht der Raumeinheit Milch, bezogen auf Wasser von 15° C.
Das héchste spezifische Gewicht besitzt die Milech nicht wie Wasser
bei 4+ 4 C, sondern bei — 0,3° C, also nahe iiber ihrem Gefrierpunkt.
Das spezifische Gewicht der Milch ist von der Menge der in der Milch

1) 1 Mikron (#) = 1 Tausendstel Millimeter.
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vorhandenen Stoffe abhingig und verhiltnismafig groBen Schwan-
kungen unterworfen, solange es sich nicht um Mischmilch von mehr als
fiinf Kiithen handelt. Bei Einzelmilch schwankt es im allgemeinen von
1,030 bis 1,0345,1) in seltenen Fillen werden diese Grenzen unter- oder
iiberschritten. Das spezifische Gewicht von Sammelmilch liegt zwischen
1,0320 und 1,0337 und betrigt im Mittel (Jahresmittel) 1,0325. Morgen-
milch — bei zweimaliger Melkung — ist durchschnittlich um einen
halben bis einen Laktodensimetergrad schwerer als Abendmilch. Bei
dreimaliger Melkung ist die Mittagsmileh im spezifischen Gewicht etwa
gleich der Abendmilch, die Morgenmilch héher als die Mittags-
und Abendmilch. Bei ,,Weidemilch® obwalten andere Verhiltnisse.
Das spezifische Gewicht der Milch ist 4 bis 5 Stunden nach der
Melkung infolge der Entgasung, der Quellung des Kaseinogens, der
Erstarrung des Milchfettes und gewisser Oberflichenspannungs-
erscheinungen um 1 bis 1,5 Laktodensimetergrade hoher als zur Zeit
der Gewinnung und nimmt bis zu 12 Stunden nach dem Melken
noch etwas zu.

2. Die Viskositit oder die Zahflissigkeit der Milch (S. 41) ist der
Widerstand, den sie der Trennung und Verschiebung der einzelnen
Teilchen entgegensetzt.

3. Gefrierpunkt. Der Gefrierpunkt ist ein Ausdruck fir den
osmotischen Druck in der Milch; er liegt entsprechend dem Gehalte
an Milchzucker und Salzen unter 0° C, schwankt bei Einzelmilch von
— 0,50 bis — 0,57° C und betrégt im Mittel — 0,5635° C (Konstante der
molekularen Gefrierpunktserniedrigung k = 1,860).

Der Gefrierpunkt ist eine auffallend konstante Groéfle, wenig ab-
bingig von Rasse, Individualitit, Fitterung, Geschlechtsfunktionen
und Erkrankungen der Milchdriisen. Er wird beeinflut durch den
Sauregrad ; mit zunehmendem Séuregrad erniedrigt sich der Gefrierpunkt,
ebenso erniedrigen Zusitze von Zucker oder Salzen, Konservierungs-
mitteln, wie Formalin, Soda u. dgl. den Gefrierpunkt der Milch, wihrend
ein Zusatz von Wasser ihn erhcht.

4. Unter ,Titrationsaziditit (Sduregrad, potentieller S&uregrad)
sind die in der Milch vorhandenen, mafBanalytisch feststellbaren Saure-
dquivalente zu verstehen. Sie wird nach Soxhlet-Henkel ermittelt; als
frische Kuhmilch kann jene bezeichnet werden, deren Séuregrad nach
Soxhlet-Henkel nicht mehr als 8 betrégt.

Die Wasserstoffionenkonzentration oder der ,,aktuelle Saure-
grad‘‘ der Milch ist der Ausdruck fiir die Menge der in dieser vorhandenen

1) Vielfach wird das spezifische Gewicht der Milch in ,,Laktodensi-
metergraden angegeben, d.i. jene Zahl, die man erhilt, wenn das spezi-
fische Gewicht der Milch mit 1000 vervielfacht und hievon 1000 abgezogen
wird. Ein spezifisches Gewicht von 1,0325 entspricht somit 32,5 Lakto-
densimetergraden (Spindelgraden).
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freien Wasserstoffionen. Sie betrigt firr frische Milch im Mittel im
Liter 2,2 x 107, entsprechend px = 6,65.

5. Die elektrische Leitfihigkeit ist ein Ausdruck fiir die Menge und
Beweglichkeit der in der Milch vorhandenen Ionen. Sie liegt bei Milch
einzelner Tiere, bei 18°C gemessen, in der Regel zwischen 41 wund
50 x 104

6. Das Lichtbrechungsvermdgen des Milchserums ist dessen Eigen-
schaft, einen in das Serum eintretenden Lichtstrahl aus dessen Richtung
abzulenken. Es ist von der Menge der im Serum geldsten Stoffe ab-
héingig, wird nach einem genau bestimmten Verfahren ermittelt (s. S. 43)
und als ,,Refraktometerzahl” angegeben. Diese schwankt bei frischer
Milch zwischen 38 und 41 (Mittelwert 39,1).

7. Die Oberflichenspannung, welche dahin wirkt, die Oberfliche
der Fliissigkeit zu verkleinern.

8. Fluoreszenz. Im gefilterten, langwelligen Ultraviolettlicht zeigt
normale, frische Kuhmilch in der Regel eine starke, gelbe Fluoreszenz.
Der diese verursachende Stoff ist in seinem Wesen noch nicht genau
bekannt. Die gelbe Fluoreszenz zeigt sowohl das Milchfett als auch das
Milchplasma.

4, Quantitatives Verhillinis der einzelnen Milchbestandteile

Das quantitative Verhiltnis der einzelnen Milchbestandteile zu-
einander unterliegt erheblichen Schwankungen, weshalb man lediglich
von einer mittleren oder durchschnittlichen Zusammensetzung sprechen
kann. :

Ein Bild der zahlenmiBigen Verhiltnisse der einzelnen Milch-
bestandteile vermittelt folgende auf amtlichen Untersuchungen auf-
gebaute Zusammenstellung:

Wasser ......oovviiiiiiiii it 87,29,
Trockensubstanz ..................ciiiiiiin. 12,89,
hievon Fett ................oooini.t. 3,7%
Stickstoffhaltige Stoffe (N x6,37) . 3,6%,
u. z. Kaseinogen ......... 2,9%
Albumin ........... 0,5%,
Milchzucker ................... 4,8Y%,
Mineralbestandteile ............. 0,7%
Fettfreie Trockensubstanz ....................... 9,1%,
Fettgehalt der Trockensubstanz .................. 28,99,

Die prozentische Zusammensetzung der Mineralbestandteile (Milch-
asche), und zwar der Reinasche?!) ist im Mittel folgende, und zwar nach:

1) Reinasche = Gesamtasche (Rohasche), vermindert um jene Menge
von Phosphorsdure und Schwefelsdure, die sich beim Veraschen aus dem
organisch gebundenen Phosphor und Schwefel bildet.
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Schrott u. Hansen  Fleischmann Schepang

% %o )
0 S 25,42 25,71 20,33
Na,0O ............. 10,94 11,72 8,41
Cal ..., 21,45 24,68 20,9
Mgl ..oovvvviil s 2,54 3,12 2,25
FeuOp vvennnnnn... 0,11 0,31 0,05
POg oot 24,11 21,57 24,8
SO «ovvveeiniinnns 4,11 — 2,25
(O 14,60 16,38 14,55

Der Kohlensiuregehalt der Rohasche betréigt gewohnlich 1,5 bis
2 Prozent.
Sonstige Beurteilungswerte:

Spezifisches Gewicht bei 15°C.............. 1,0325

Spezifisches Gewicht der Trockensubstanz. ... 1,323

Wassergehalt des Milchplasmas (%) ......... 90,4 bis 91,5
Refraktionszahl nach Ackermann bei 17,5°C ... 39,1

Gefrierpunkt ........ ...l —0,535°C (k = 1,860)
Elektrische Leitféhigkeit (18°C)............. 44 x 10

Sowohl die angefithrten Durchschnittszahlen selbst als auch die
Grenzwerte schwanken, mit Ausnahme des Gefrierpunktes — von ab-
normen Féllen ganz abgesehen — je nach den lokalen Verhiltnissen
und besonderen Umsténden sehr bedeutend, was bei der Beurteilung
der Milch nicht iibersehen werden darf. Auch ist zu beachten, daB diese
Schwankungen bei der Milch einzelner oder weniger Tiere weit groBer
sind als bei Mischmilch von einem Viehstapel, wobei der Mischungs-
umfang fiir die Schwankungsbreite der Milchkonstanten unter sonst
gleichen Umsténden eine entscheidende Rolle spielt, und daB Misch-
milch aus einem Stall gréflere Schwankungen zeigen kann als Sammel-
milch aus mehreren Stallungen.

5. Einfliisse auf die Zusammensetzung der Milch
a) Einfliisse auf die Milchbildung selbst

1. Rasse.

Hohenvieh, wie z. B. Montafoner, Oberinntaler, Pinzgauer, Mur-
bodner, Blondvieh, Fleckvieh geben im allgemeinen weniger, aber eine
an Trockensubstanz und Fett reichere Milch als das Niederungsvieh,
z. B. Hollinder, Ostfriesen.

2. Individualitat.

Ebenso geben verschiedene Individuen einer Rasse, trotz gleicher
Haltung, Fiitterung und sonst gleicher Umsténde oft Milch ganz ver-
schiedener Zusammensetzung,



12

3. Geschlechtstatigkeit.

Brunst: Sie bringt teils Erhohungen, teils Verminderungen des
Fettgehaltes und der anderen Milchbestandteile, ohne daB eine Gesetz-
miBigkeit bisher nachgewiesen werden konnte, jedenfalls nur Verinde-
rungen auf wenige Tage.

Laktation: Unmittelbar nach dem XKalben wird das Kolostrum
oder die Biestmilch abgesondert (s. S. 31). Im ersten Laktationsmonate
ist der Fettgehalt der Milch in der Regel héher als in den unmittelbar
darauffolgenden; im 2. und 3. Monate pflegt der tiefste Fettgehalt
erreicht zu sein, dann erfolgt ein allmahliches Ansteigen bis zum Trocken-
stehen. Bei durchmelkenden Kiihen?) steigt der Fettgehalt bei absinken-
der Milchmenge allmihlich an. Oft sinkt der Milchzuckergehalt bei
Ansteigen des Chlorgehaltes. Dabei verdndern die Sekrete in weitgehen-
dem MaBe Geschmack, Reaktion und Farbe, wihrend der Gefrierpunkt
erfahrungsgemiB gleich bleibt.

Kastration der Kiihe: Sie erhtht in der Regel Fett und Milch-
zuckergehalt und verlingert die Laktationsperiode.

4. Alter der Kiihe.

Mit zunehmendem Alter sinkt der Fettgehalt und die Trocken-
substanz der Milch, jedoch in sehr geringem MaBe.

5. Bewegung und nicht anstrengende Arbeit.

Sie pflegen bei gleichzeitiger Abnahme der Milchmenge den Fett-
gehalt und die Trockensubstanz der Milch zu erhohen und die Kaserei-
tauglichkeit zu beeinflussen.

6. Stall- und Weidehaltung.

Beim Weidegang der Kiihe tritt gegeniiber der Stallhaltung je nach
der Giite der Weide eine Vermehrung der Milchmenge und ein Ansteigen
des Fettgehaltes und der Trockensubstanzmenge ein. Nur unmittelbar
nach Weidebeginn kann bis zur GewShnung an die neue Art der Nahrungs-
aufnahme eine bisweilen wesentliche Verminderung des Fettgehaltes
beobachtet werden. Weidemilch ist vitaminreicher und in der Regel
bakteriendrmer. Bei der Alpung in Hohenlagen iiber 1500 m tritt eine
Steigerung des Fettgehaltes ein.

7. Melken.

Die zuerst ermolkene Milch ist fettirmer als die gegen Ende des
Melkaktes austretende.

Zu einer Melkzeit erhdlt man, wenn eine lingere Pause voran-
gegangen ist, wohl mehr, aber gewdhnlich fettdrmere Milch als nach
einer kiirzeren Pause. Die Differenzen betragen manchmal 0,5 bis 19,
im Fettgehalt und auch mehr. Aus diesem Grunde pflegt die Mittags-

1) Durchmelkende Kiihe sind jene, die, ohne tréichtig zu sein, iiber die
durchschnittliche Dauer der Laktationsperiode hinaus gemolken werden.
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und Abendmilch gewdhnlich fettreicher zu sein als die Morgenmilch.
Es wurde gefunden, dal die Liange der seit der letzten Fiitterung dem
Tiere zur Verfiigung stehende Verdauungspause mit dieser Tatsache im
Zusammenhang steht.

Beim Melken durch ungewohntes Melkpersonal und durch Be-
unruhigung der Tiere kann sich Milchmenge und Fettgehalt wesentlich
erniedrigen (Zuriickhalten der Milch).

8. Witterung.

Extreme Wetterinderungen haben in der Regel ein Sinken des
Fettgehaltes der Milch zur Folge, anhaltend groBe Kilte verursacht
ein Ansteigen des Fettgehaltes.

9. Fiatterung.

Sie hat wohl EinfluB auf die erzeugte Milchmenge, jedoch nur
geringe auf die Zusammensetzung der Milch. Reizstoffreiche Futter-
mittel, Alpengriser und Heu aus groBeren Hohenlagen, endlich gewisse
Olkuchen vermogen den Fettgehalt der Milch um ein Geringes nach
oben zu verschieben. Nur bei anhaltender ausgesprochener Hunger-
fiitterung sinkt der Gehalt an Fett und auch an Trockensubstanz zugleich
mit der Milchmenge. Schroffe Uberginge von einer Fiitterungsart zur
anderen haben stets Storungen der Milchabsonderung zur Folge.

Eine unzweckmiBige Fiitterung mit iberméifigen Mengen von
minderwertigem Sauerfutter und Heu von sauren Wiesen oder mit ver-
dorbenen oder sonst ungeeigneten Futtermitteln kann neben Geruch u. a.
besonders den Fettgehalt (Sinken bis 29) beeintrachtigen. Derartiges
Futter wie auch Riibenabfille machen die Milch fiir manche Molkerei-
zwecke untauglich und bisweilen fiir den Verbrauch ungeeignet. Auf
keinen Fall erzeugt wasserreiches Futter ,,wésserige Milch.

10. An sonstigen Einfliissen

auf die Milchzusammensetzung wire zu erwihnen, daf nach dem
Verwerfen der Kiihe, bei Stiersucht, nach Blihung, besonders nach
Vornahme des Pansenstiches und bei Maul- und Klauenseuche eine
bedeutende Erhéhung der meisten Milchbestandteile unter gleich-
zeitiger Verringerung der Milchmenge eintritt. Auch Eutererkran-
kungen, durch verschiedene TUrsachen bedingt, ferner schwere
innere, fieberhafte Erkrankungen des Tieres, wie Darmkatarrhe und
Nierenentziindungen usw., endlich gewisse Formen der Tuberkulose,
die Leukdmie, die Rinderpocken, vermogen die Zusammensetzung der
Milch mehr oder weniger weitgehend zu beeinflussen, in welchen Féllen
jedoch der Gefrierpunkt normal bleibt oder sich etwas erniedrigt, nicht
aber erhoht. Der Ubergang chemischer Gifte (aus im Futter ent-
haltenen Giftpflanzen) sowie von Arzneistoffen (wie Sennesblitter,
Karbolsiure, Aloe usw.) machen die Milch zum Genuf untauglich
(s. Milchfehler).
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b) Einfliisse nach erfolgter Sekretion

1. Warme.

Héhere Warmegrade rufen in der Milch Verdnderungen hervor, die
je nach der Intensitdat und Dauer der Erhitzung mehr oder weniger tief-
gehend sind. Die geltsten Gase werden ausgetrieben, der Milchzucker
und das Kaseinogen teilweise zersetzt, das Albumin nebst einem Teil
der gelosten Kalksalze ausgefillt, die Milchenzyme zerstért und das
Lezithin zum Teile gespalten. Die Vitamine werden zum Teil geschwicht
(8. S.8). Die gekochte Milch verliert ihren frischen, angenehmen
Geschmack — sie nimmt den sog. ,,Kochgeschmack* an — und biiBt die
Eigenschaft ein, durch Labzusatz ein zusammenhéngendes Gerinnsel
zu bilden. Ein Zusatz von Chlorkalzium stellt das Labgerinnungs-
vermogen gewohnlich wieder her.

2. Kilte.

Beim Gefrieren entmischt sich die Milch derart, da8 die gefrorenen
Teile reicher an Wasser und drmer an Milchbestandteilen als die ur-
spriingliche Milch, aber auch als die fliissig gebliebenen Teile sind.
Gewohnlich scheidet sich die Milch beim Gefrieren, nach lingerem Stehen
in der Kailte in drei in ihrer Zusammensetzung stark verschiedene Teile,
wie als Beispiel folgende Analyse einer bei — 6° C gefrorenen Milch zeigt:

Lichtbre- Fettfreie

Spezifisches | chung des Fett Trocken-

Gewicht | Ackermann- %, substanz

Serums %

Urspringliche Mileh ...... 1,0317 38,5 3.4 8,87
Oberes lockeres Eis....... 1,0233 37,56 11,1 8,57
Festes Eis an der Wand .. 1,0165 28,0 3,2 4,92
Flissig gebliebener Teil ... 1,0534 52,2 2,0 13,85

Nach volligem Auftauen und Wiedervereinigung aller Teile nimmt
die Milch ihre friilhere Zusammensetzung wieder an. Daraus folgt, da
gefrorene Milch vor der molkereimdBigen Behandlung wie vor dem
Verkauf erst vollstindig aufgetaut und durchgemischt werden muB.
AuBergewéhnliche Kilteeinbriiche und andauernde Gefriertemperatur
miissen entsprechende Beriicksichtigung finden.

Selbstverstdandlich muB auch vor der Probeentnahme zwecks Unter-
suchung der Milch unbedingt ein vollstindiges Auftauen und Durch-
mischen vorgenommen werden. Wieder aufgetaute Milch scheint leichter
zu verderben als Milch, die nicht gefroren war.

3. Licht.

Sowohl rohe, insbesondere aber pasteurisierte und homogenisierte
Milch nimmt bei Einwirkung von Sonnenlicht, aber auch von zerstreutem
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Tageslicht (namentlich wirksam sind die unsichtbaren, ultravioletten
Strahlen) besonders bei Luftzutritt einen unangenehmen, an Lebertran
(Jekorisation) erinnernden Geschmack und fremden Geruch an. Diese
Verianderungen diirften von einer Verbindung des Milchfettes mit dem
Luftsauerstoff herriihren. Gleichzeitig bleicht die Farbe der Milch aus.

Kiinstlich mit ultraviolettem Licht (bei LuftabschluB in Kohlen-
sdure) bestrahlte und als solche bezeichnete Milch soll Vorzugsmilch
(S. 20) sein. Der etwa angepriesene erhchte Gehalt an D-Vitamin muf
nachgewiesen sein.

4. Geruchstoffe.

Fremdgeriiche, wie sie Desinfektionsmittel, Riechstoffe aller Art
(auch Stallgeruch), gewisse Lebensmittel (Gewiirze), Petroleum usw. an
die Umgebung abgeben, werden von der Milch ungemein leicht ange-
nommen, beeintrichtigen oft tiefgehend deren Geruch und Geschmack
und sind auch durch nachtrigliches Liiften oder Entgasen nie mehr
vollig zu entfernen,

5. Mikroorganismen,

AuBerst wichtig ist die Einwirkung der Mikroorganismen, wie
Bakterien, Hefen und Schimmelpilzen auf die Milch. Diese sind entweder
regelmiaBig oder gelegentlich Milchbewohner, vermdgen sich in der
Milch unter gewissen Bedingungen zum Teile auBerordentlich schnell
zu vermehren und bewirken dann durch ihre Lebenstitigkeit die ver-
schiedenartigen Verinderungen, sowohl in der Zusammensetzung als
in den Eigenschaften der Milch.

Schon im gesunden Euter ist die Milch nicht keimfrei. Sie enthalt
allerdings dann in der Regel nur harmlose Bakterien ; reicher an Keimen
erweisen sich die zuerst ermolkenen Anteile (Kapillarwirkung des Zitzen-
kanals). Den grofiten Einfluf auf den Keimgehalt der Milch und damit
auch auf die Haltbarkeit iibt die Reinlichkeit bei der Gewinnung und
Aufbewahrung der Milch aus. Es gelingt, von gesunden Kiihen durch
Desinfektion des Euters, Verwendung sterilisierter Gefdfle, sorgfiltige
Stalliiftung und Reinigung der Hénde des Melkers, endlich durch Weg-
melken der ersten Striche, Milch zu erhalten, die im Kubikzentimeter
kaum einige Hunderte Keime enthilt, wihrend in schmutziger Milch
selbst mehrere Millionen Keime in 1 cem angetroffen werden kénnen.

Im ersten Stadium nach dem Melken tritt eine Verminderung des
urspriinglichen Keimgehaltes ein. Bei hoherer Temperatur, 15 bis 40° C,
steigt die Keimzahl nach kurzer Zeit auf viele Millionen, ohne da8 in-
dessen die Kochfihigkeit oder das gewohnliche Aussehen der Milch in
der Regel sofort leiden wiirden. Unter den hier in Betracht kommenden
Mikroorganismen gibt es sowohl wérmeliebende (thermophile), deren
Wachstumsgrenzen zwischen 30 und 80° C liegen und die daher die
gebriuchlichen Pasteurisierungstemperaturen zum Teil iiberstehen, als
auch kilteliebende (psychrophile), die sich am besten zwischen 1 und
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10°C entwickeln. Solche gegen Hitze und Kilte widerstandsfihige
Keime konnen unter Umsténden in groBen Mengen in der Milch auf-
treten und die normale Milchflora unterdriicken. Bei normalem Sauer-
werden der Milch entwickeln sich vorziiglich die Milchsidurebakterien
go rasch, daB sie bald erhebliche Mengen Milchsiure bilden und dadurch
etwa vorhandene, mehr oder minder schidliche Mikroorganismen, wie
Milchfehlererreger, Labbakterien und Féaulnisbakterien, in ihrer Ent-
wicklung hemmen. Gewisse Hefe- und Bakterienarten sind imstande,
in der Milch eine Alkoholgérung hervorzurufen und dadurch die Tétig-
keit der Milchsdurebakterien und somit die Siurebildung in der Milch
stark zu hemmen oder zu unterdriicken (s.unten). Die Milchsdure-
bakterien werden bald durch die fortschreitende Milchsiurebildung
selbst in ihrer Entwicklung beeintrichtigt. Bei LuftabschluB3, auch
schon bei Aufrahmung und wenn die Milchsiurebakterien nur spérlich
zugegen sind, nehmen die die Buttersduregérung der Milch verursachen-
den luftscheuen Bazillen (Anaérobier) iiberhand. Endlich ist in Betracht
zu ziehen, daB die Milch trotz der iiblichen Art der Sterilisierung oder
Pasteurisierung regelmiBig noch lebende Dauersporen enthilt, deren
spitere Entwicklung zwar das Aussehen der Milch anfangs nicht direkt
beeinfluBt, diese aber in anderer Richtung unbrauchbar machen kann
(hieher gehéren z.B. die Gruppe der Kartoffelbazillen, aber auch
nichtsporenbildende Stébchen).

In erhohtem MaBe gilt das von der Dauerpasteurisierung, bei
welcher der groBte Teil der hitzefesten Bakterien (Streptokokken, Lang-
stibchen, Tetrakokken) am Leben bleibt.

Die wichtigsten durch Mikroorganismen bewirkten Veranderungen
in der chemischen Zusammensetzung und in der sonstigen Beschaffen-
heit der Milch sind:

1. Das Sauerwerden oder die freiwillige Gerinnung der Milch wird
durch die Tétigkeit der Milchsdurebakterien und die hiedurch aus-
geloste Milchsiurebildung bewirkt. Das Wachstum dieser Mikroorganis-
men ist im hohen Grade von der Temperatur abhingig und am stérksten
bei 25 bis 35°C. Unter 12°C bildet sich nur mehr wenig, iiber 50° C
gar keine Milchsiure. Bei 80 bis 85° C werden die meisten Milchséure-
bakterien in kurzer Zeit getotet. Gewisse zu dieser Gruppe gehérige
Arten vermégen Milchsiure und Essigsiure zu bilden. Das Umsich-
greifen der die Milch sduernden Bakterien,!) unter anderen Strepto-
coccus lactis cremoris, inulinaceus, Streptobacterium casei, aber auch
Streptococcus faecium, bovis, liquefaciens und thermophilus, sowie An-
gehorige der Coli-Aérogenes-Gruppe, in alter Milch auch anderer Keime,
kommt im Siuregrad mehr oder weniger genau zum Ausdruck.

Uber die Mikroflora der gegorenen Milchgetrinke s. S. 35.

1) Die Nomenklatur der apathogenen Bakterien erfolgt nach Orla
Jensen und W. Henneberg.
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2. Die durch Labbakterien ohne Séuerung hervorgerufene galleriige
Gerinnung der Milch (sog. siiBe Gerinnung). Das hiebei ausgeschiedene
Kasein wird gewohnlich durch die weitere Einwirkung der Bakterien
langsam abgebaut.

3. Die Bildung von Buttersqure durch gewisse Anaérobier kann
haufig bei mehrere Tage alter pasteurisierter Milch oder auch bei sehr
unrein gewonnener Rohmilch beobachtet werden.

4. Die Bildung von Alkohol, die auf die Entwicklung einiger Milch-
zucker vergirender Hefen zuriickzufiihren ist. Man bedient sich ihrer
bei der Herstellung verschiedener schwach alkoholhaltiger, sduerlich
schmeckender Milchgetrinke, wie Kefir, Kumys usw. (s. S. 35).

5. Das Auftreten gewisser Milchfehler, die nachstehend zusammen.
hingend besprochen werden.

6. Milchfehler

Darunter versteht man Verdnderungen der Milch in irgendeiner
Beziehung, die, meist schon sinnlich wahrnehmbar, héufig auch ihre
Verwendung zu Nahrungszwecken ausschliefen. Sie lassen sich zweck-
méBig in folgende Gruppen einteilen:

a) Farbfehler

1. Rote Milch. Der rote Farbstoff wird in der Milch von ver-
schiedenen Mikroorganismen gebildet. Auch die Aufnahme mancher
Futterpflanzen kann Rotfirbung verursachen.

2. Sogenanntes Blutmelken tritt auf, wenn die Kiihe an gewissen
Euterentziindungen oder an Blutharnen leiden, oder wenn man ihnen
gewisse Arznei- und Futtermittel mit Reizwirkung verabreicht, ferner
bei Verletzungen des Euters durch rohes Melken, Stofen usw., oft un-
mittelbar nach der Geburt und unter physiologisch ganz normalen Ver-
héaltnissen.

3. Blaue Milch. Blaue Milch tritt auf nach Besiedelung der Milch
mit gewissen Mikroorganismen.

4. Gelbe Milch. Die normal gelblichweifle Farbe der Kuhmilch
kann in eine fleckiggelbe oder orangegelbe Farbung iibergehen bei
Wachstum von gewissen Mikroorganismen in der Milch.

Um Verwechslungen mit diesen bakteriellen Abweichungen zu ver-
meiden, sei erwihnt, daf die Milch normalerweise unmittelbar nach der
Geburt (Kolostrum), ferner bei ausschlieBlicher Griinfiitterung und nach
Aufnahme von groferen Mengen von Mo6hren, Mais oder Labkraut
gleichméaBig gelblich gefirbt ist. Auch bei Krankheiten der Milchtiere
kann es zur Gelbfirbung der Milch kommen, so bei Gelbsucht (gelbgriin-
Lich). Durch Eiter in der Milch ist deren Farbe zuweilen gelb bis gelb-
braunlich.

5. Braune Milch wird durch B. fuscus Fliigge bewirkt.

Codex alimentarius austriacus XLV 2
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b) Geschmacks- und Geruchsfehler

1. Salzige Milch, nebstbei oft rdasse (rise) Milch (Résse). Bei ge-
wissen Krankheiten der Milchdriise, aber auch, wenn die Kiihe ,,alt-
melkend‘‘ werden, weist die Milch einen abnorm hohen Kochsalzgehalt
bei vermindertem Milchzuckergehalt auf und schmeckt salzig.

2. Bittere Milch. Sie wird hervorgerufen durch Mikroorganismen,
durch gewisse Erkrankungen des Euters und der Geschlechtsorgane und
kann bisweilen durch Kastration (Effemination) behoben werden. Auch
die Aufnahme von Bitterstoffen aus dem Futter (z. B. nicht entbitterter
Lupine, Haferstroh) kann zu diesem Geschmacksfehler fiihren.

3. Ranzige Milch. Ranziger Geschmack, ein aus verschiedenen
Ursachen hiufig auftretender Fehler. Gewisse Mikroorganismen und ge-
wisse Erkrankungen, sowie die Verfiitterung ranziger Olkuchen, auch
das Altmelkendsein der Kiihe konnen die Entstehung dieses Fehlers
verursachen oder begiinstigen.

4. Schmirgelige Milch (oder richtig &lig-talgige Milch). Die
Milch zeigt zuweilen siifllichen Geschmack mit einem talgigen oder zu-
sammenziehenden Nachgeschmack verbunden. Dieser Fehler ist in der
kalten Jahreszeit (Herbst bis Friithjahr) besonders haufig. Er stellt sich
in der Regel erst nach Kiihlung und lingerem Stehen der Milch ein und
erreicht bisweilen einen solchen Grad, dafl die Milch zum menschlichen
Genusse unverwendbar wird. Bei der Entstehung dieses Fehlers spielen
geringe Metallmengen (Kupfer, Messing) eine gewisse Rolle. In vielen
Fillen gelang es, durch Vermeidung einer Verunreinigung der Milch
durch fein verteiltes Metall den Fehler zu verhiiten.

5. Riibengeschmack. Bei unrationeller Fiitterung von Steck-
ritben, Wasserriiben oder Riibenschnitten und selbst von Runkelriiben,
bisweilen aber auch, wenn Riiben nicht gefiittert werden, nimmt die
Milch einen scharfen, mehr oder minder stechenden Riibengeschmack an.

6. Talgige Milch. Der sog. ,,Talggeschmack® rithrt von der
Bildung milchsaurer Eisensalze, z. B. in rostigen Kannen, von der Ent-
wicklung gewisser Mikroorganismen oder auch von iiberméiBiger Be-
lichtung her.

7. Seifige Milch. Wenn die Milch laugenhaft, seifig oder widerlich
seifigsiil schmeckt, spricht man von ,,seifiger Milch. Der Fehler tritt
einige Stunden nach dem Melken sowohl bei Zimmertemperatur als
auch in der Kélte und nicht selten zusammen mit Ranzigkeit auf.

8. Faulige Milch. Dieser Fehler ist auf die Tétigkeit gewisser
Bakterien zuriickzufiihren. Auch bei Riibenfiitterung und bei manchen
Euterleiden ist er beobachtet worden.

9. Fischige oder tranige Milch. Als Ursache des sehr seltenen
Trangeschmackes der Milch wird der Ubertritt gewisser Geschmacks-
stoffe des Futters in die Milch sowie auch die Titigkeit im Euter vor-
kommender Bakterien angenommen.
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10. Stickige oder erstickte Milch. Wenn die Milch, besonders
in frisch gemolkenem, nicht gekiihltem Zustande in geschlossenen Ge-
faBen stehen gelassen wird, ,erstickt sie, d. h. sie nimmt einen scharfen,
unangenehmen Geruch an, der durch die Tétigkeit anaérober und
fakultativ anaérober Bakterien verursacht wird und besonders un-
mittelbar nach dem Offnen der GefiBe hervortritt.

11. Stallgeschmack. Dieser Milchfehler wird durch die Kot-
bakterien, besonders bei Durchfall der Milchkiihe hervorgerufen und
ist stets ein sicheres Zeichen mangelhafter Reinlichkeit oder zu langen
Verweilens der Milch im Stalle.

12. Andere Geschmacks- und Geruchsfehler. Hieher ge-
hort der von gewissen Bakterien hervorgerufene Geschmack oder Ge-
ruch nach Erdbeeren, der sehr bald in einen fauligen Geruch und Ge-
schmack iibergeht. Auch nimmt die Milch aus gewissen Futterstoffen
(sowohl indirekt als auch durch Kontaktwirkung) und aus der sie um-
gebenden Luft wie auch aus den GefiBen sehr leicht fremde Geriiche auf,
z. B. Petroleum, Karbolineum, Karbolsiure, Teer, Jodoform, Lysol,
Chlorkalk usw. Auch infolge Verwendung von mangelhaft verzinnten
oder neuen Milchgefidflen schmeckt die Milch bisweilen nach Metall. Selbst
der Geruch der an sich weniger stark riechenden, schwachen Formalin-
16sung, wie sie bei der Desinfektion der Stélle gebraucht wird, kann bis-
weilen in die Milch iibergehen, weshalb auch hier Vorsicht geboten ist.

¢) Konsistencfehler

1. Girende und schdumende Milch. Dieser Fehler ist gekenn-
zeichnet durch reichliche Gasbildung und wird durch die meist aus
Kuhkot stammenden Coli- und Aérogenesarten, gelegentlich auch durch
aus dem entziindeten Euter stammende Mikrokokken oder sapro-
phytische Hefearten veranlaBt, welche alkoholische Gérung erzeugen.
Die Gérung tritt besonders bei héherer Temperatur und lingerer Auf-
bewahrung ein.

2. Schleimige, fadenziehende Milch. Unter dem Einflusse
gewisser Bakterien nimmt die Milch einige Zeit nach dem Melken eine
schleimige, fadenziehende Beschaffenheit an. Die Milch kann aber auch
bereits beim Ausmelken schleimig sein; dann liegt eine schwere Euter-
entziindung vor.

3. Flockige und grieBige Milch. Dieser durch Eutererkran-
kungen hervorgerufene Milchfehler besteht im Auftreten von feineren
oder groberen Flocken, die aus bodensatzbildenden Epithelzellstiicken
sowie gréBeren und hirteren Teilchen von geronnenem Kasein bestehen.

4. Kisige Milch. Das Kisigwerden der Milch berubt auf einer
ohne Siurebildung vor sich gehenden Gerinnung. Es tritt gewohnlich
in gekochter und pasteurisierter Milch auf und riithrt von Labbakterien
her, die der Milch einen bitteren Geschmack und einen unangenehmen
Geruch verleihen.

2
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5. Abnorm leicht gerinnende Milch. Eine Infektion mit
schnell wachsenden Milchsdurebakterien oder auch mit ebensolchen
sdure- und labbildenden Bakterien bewirkt eine im Vergleich zu normaler
Milch verhéltnisméBig rasche Gerinnung.

6. Nicht gerinnende Milch und schwer zu verbutternder Rahm.
Das Auftreten dieses Fehlers wird auf Bakterien zuriickgefiihrt, die
anscheinend durch Streu und Futter, namentlich bei Weidegang, aus
der Erde in die Milch gelangen und die durch Proteolyse das Kaseinogen
der Milch in einen schwer gerinnbaren Zustand versetzen.

7. Ansauer aus dem Euter tretende Milch. Dieser Fehler
wird einer anormalen Euterflora zugeschrieben.

8. Alkalische Milch wird bei manchen Sekretionsstérungen ab-
gesondert. Der Gehalt an Milchzucker ist erniedrigt, der an Chloriden
erhoht, die Reaktion gegen Lakmus ist alkalisch.

d) Sonstige Fehler

1. Giftige Milch. Giftig wirkende Arzneistoffe, aus dem Futter
stammende Pflanzengifte und Stoffwechselprodukte gewisser Mikro-
organismen, weiters giftige Metalle (aus mangelhaft verzinnten oder vor-
schriftswidrig [s. S.81] gel6teten Milchkannen) konnen in die Milch
iibergehen und sie gifthaltig machen.

2. Mit tierpathogenen Krankheitskeimen infizierte Milch. Fiir
den Verkehr mit solcher Milch gelten die einschligigen gesetzlichen Be-
stimmungen (Tierseuchengesetz, Rinderpestgesetz, Lungenseuchengesetz
und Min.-Vdg. BGBI. Nr. 90/1931). Ferner bedingen alle fieberhaften
Erkrankungen der Milchtiere besondere Beachtung, weil bei ihnen eine
Ausscheidung von Infektionsstoffen, Toxinen und giftigen Stoffwechsel-
produkten mit der Milch zu befiirchten ist.

Der infektiose Abortus der Kiihe, ausgelost durch Bacterium
abortus infectiosi Bang, dem Erreger des seuchenhaften Verwerfens bei
Rindern, kann beim Menschen, durch Milchgenuf} iibertragen, die sog.
Bangsche Krankheit hervorrufen.

Gewisse Euterentziindungen kénnen nach MilchgenuB auch bei
Menschen Erkrankungen hervorrufen.

Von den Infektionskrankheiten des Menschen vermigen einige,
wie z. B. Typhus und Tuberkulose, durch die Milch Verbreitung zu
finden. Am héufigsten sind Typhusinfektionen. Die Keime dieser
Krankheit gelangen entweder durch infiziertes Wasser oder durch die
Beriihrung mit Typhuskranken und Rekonvaleszenten (bei sog. ,,Dauer-
ausscheidern‘‘ auch oft mehrere Jahre nach deren Genesung) oder durch
»Lyphusbazillentriger in die Milch.

b) Kindermilch

Als Kindermileh (Vorzugsmilch, Siuglingsmilch, Kurmilch usw.)
darf nach den Bestimmungen der Ministerial-Verordnung vom 25. Mérz
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1931, BGBI. Nr. 90, nur Milch verkauft oder feilgehalten werden, welche
aus Betrieben stammt, deren Personal, deren Tiere und deren Ein-
richtungen unter amtlicher drztlicher und tierérztlicher Aufsicht stehen
und denen vom Landeshauptmann bescheinigt worden ist, daB die Ge-
winnung und Behandlung der Milch vom gesundheitlichen Standpunkt
einwandfrei ist. Bei der Gewinnung von Kindermilch sind die nach-
stehenden Richtlinienl) zu beachten:

1. Art der Mileh

Kindermilch ist ausschlieBlich Kuhmilch und soll stets Mischmilch
mehrerer Tiere sein.

2. Beschatfenheit der Milchtiere

Die fiir Kindermilcherzeugung verwendeten Tiere sollen mit einem
eigenen Hornbrand versehen werden, wenn sie nicht schon eine Kenn-
zeichnung (Hornbrand, Ohrmarke, Ohrtatowierung) besitzen, die es dem
kontrollierenden Amtstierarzt ermoglicht, festzustellen, daf keine fiir
die Kindermilcherzeugung zugelassene Kuh durch eine andere ohne seine
Zustimmung ersetzt wurde. Im gleichen Stall diirfen Kiihe, die anderen
Zwecken dienen, und Tiere anderer Art nicht eingestellt werden.

Die Milchtiere miissen klinisch gesund, insbesondere frei von den
in § 4 der genannten Verordnung aufgezéhlten Erkrankungen sein und
sich in einem guten Erndhrungszustande befinden.

Vor Heranziehung der Tiere zur Kindermilchgewinnung sind sie
der Tuberkulinprobe durch Subkutanimpfung zu unterziehen; an den
negativ reagierenden Tieren ist frithestens nach vier Wochen die Augen-
probe mit Tuberkulin durchzufiihren. Nur die auch hiebei negativ
reagierenden Tiere sind, ihre sonstige Eignung vorausgesetzt, zur
Kindermilcherzeugung brauchbar. Ferner ist vor dem Einstellen der
Tiere in den Stall mindestens wihrend zweier aufeinanderfolgender
Tage zur gleichen Melkzeit die Viertelmilch (Einstrichmilch) auf normale
Beschaffenheit der Sekretion nach Aussehen, Reaktion, Chlorgehalt
oder Leitféhigkeit, mikroskopischen Befund des Sedimentes im ge-
farbten Ausstrichpraparat (Farbung mit Thioninlosung, nach Gram und
nach Ziehl-Neelson) und durch Aussaat steril entnommener Proben auf
Seelemann-Agar zu untersuchen.

Die eingestellten, brauchbar befundenen Tiere sind weiterhin
monatlich vom Tierarzt zu untersuchen und jéhrlich durch Tuberkulin-
proben zu priifen.

Die Milch von Kiihen, die weniger als 3 Liter Tagesmelkung ergeben
oder nur einmal tiglich gemolken werden oder die binnen zwei Monaten
voraussichtlich kalben werden, ist nicht mehr als Kindermilch zu ver-
wenden. Hochtrichtige Kiihe sind aus dem Stall zu entfernen und

1) ErlaB des Bund.-Min. £. soz. Verw. vom 9. Mai 1931, Z1. 39.217—8/31.
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diirfen erst wieder 14 Tage nach dem Abkalben dahin zuriickgebracht
werden. Ist diese Frist verstrichen, so kann die Milch zur Gewinnung
von Kindermilch Verwendung finden, sofern durch Untersuchung der
Viertelgemelke ihre Verwendbarkeit hiefiir festgestellt ist. Kiihe, an
denen die Kilber saugen, diirfen wihrend dieser Zeit und noch drei
Tage darnach nicht als Kindermilchkiihe verwendet werden.

Im Falle einer seuchenhaften Erkrankung der Milchtiere an einer
im Sinne des Gesetzes vom 6. August 1909, RGBI. Nr. 177, anzeige-
pilichtigen Seuche gelten fiir die Behandlung der Milch die einschligigen
Bestimmungen dieses Gesetzes und der dazu erlassenen Durchfiihrungs-
verordnungen. Die Milch derart erkrankter Tiere darf keinesfalls als
Kindermilch in den Verkehr gebracht werden, ebenso auch nicht die
Milch von Kiihen, die von einer seuchenhaften, nicht anzeigepflichtigen
Krankheit befallen sind. Erkrankte Tiere sind sofort aus dem Stall
zu entfernen; ihre Milch ist bis zur tierdrztlichen Entscheidung von der
Verwendung als Kindermilch auszuschalten.

Milchtiere, welche Medikamente bekommen, die in die Milch iiber-
gehen (wiez. B. Kampfer, Terpentindl, Arsen- und Antimonverbindungen,
Opium, Salizylsdure, Helleborus, Veratrin, Borsiure, Jodsalze u. dgl.),
ferner Tiere, die irgend fehlerhafte Milch geben, sind von der Kinder-
milchgewinnung auszuschlieBen ; desgleichen Tiere, die verworfen haben,
8o lange, bis die Abwesenheit von Bact. abortus Bang festgestellt ist.
Rindernde (stierige) Kiihe sollen wihrend der ersten zwei Tage der
Brunst, schwer arbeitende Tiere und Kiihe, die dlter als 12 Jahre sind,
sollen nicht zur Kindermilcherzeugung herangezogen werden. Die Milch-
tiere sind tadellos rein zu halten und regelméBig zu putzen. Sie sollen
téglich durch ldngere Zeit (mindestens eine Stunde) ins Freie gebracht
werden.

8. Stallungen

Kiihe zur Kindermilchgewinnung miissen in besonderen, nur der
Erzeugung solcher Milch dienenden Stallungen eingestellt sein, die den
nachstehenden Forderungen entsprechen.

Die Lage des Stalles soll den Forderungen der Bauhygiene ent-
sprechen; menschliche Wohnstellen sollen von ihnen getrennt sein.
Diingerstitten, Jauche- und Senkgruben, Aborte und Schweinestélle
sollen derart und so weit von ihnen entfernt liegen, daB Gefahrdung der
ermolkenen Milch durch ihre Néhe nicht besteht. Jedenfalls sollen sie
vom Stalle aus nicht in der Hauptwindrichtung liegen. AuBer dem
Hauptstallraum muB ein Kontumazstall mit besonderem Eingang, ferner
auch ein Abkalb- und Kilberstall vorhanden sein. Eine besondere
Futterkammer und eine Milchkammer sind erforderlich. Die Zubereitung
und Aufbewahrung von Futterstoffen und die Kiihlung sowie Aui-
bewahrung von Milch im Stalle wéiren zu verbieten. Schon das Seihen
der Milch in die Milchsténder soll auBerhalb des Stalles geschehen.
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Putzgerite sollen nicht im Stall aufbewahrt werden. Schlafstitten fiir
Wartepersonen im Stall sind unzuldssig. Der Stallraum soll 20 m? fiir
jede Kuh betragen, die Fensterfliche wire mit 1/, m? fiir jeden Kuh-
stand zu bemessen. Der Stall soll auch mit guten kiinstlichen Beleuch-
tungseinrichtungen ausgestattet sein. Durch regelbare Zu- und Abluft-
kaniile, deren Querschnitt mindestens 100 cm? fiir jede Kuh betragen
soll, wire ein ausreichender Luftwechsel im Stall auch ohne Tiir- und
Fensteroffnung sicherzustellen. Die ausreichende Liiftung ist an der
Trockenheit des Mauerwerkes und an dem Fehlen von Schwitzwasser
zu erkennen. Ungiinstige Stalltemperaturen sind zu vermeiden. Der
FuBboden soll 15 cm iiber der Bodengleiche liegen und ist bei den
Stinden am besten nochmals zu erhéhen. Er soll wasserdicht, nicht zu
glatt und gegen Wirmeverlust nach unten wirksam isoliert sein. Hinter
den Stinden, deren Linge der Korperlinge der Tiere zu entsprechen
hitte, soll zuniichst eine leicht geneigte Fliche liegen, dann eine Jauche-
rinne mit gutem Gefdlle ziehen, die unter Geruchverschlufl in einen
Kanal miindet.

Die Futterkrippen vor den Stdnden sollen niedrig, hochstens
25 cm hoch sein und frei stehen. Die Ankettung der Tiere soll in
einer Weise erfolgen, daB Kot und Urin auBerhalb der Stinde ab-
fallen. Die Jaucherinne soll téglich dreimal, bei Weidegang zweimal
gereinigt werden.

Die Futtertrége sollen aus dauerhaftem Stoff, wie Ton, Zement,
Glas, emailliertem Eisen, hergestellt und so geformt sein, daf} sie leicht
zu reinigen sind. Holz soll in der Regel im Innern des Stalles als Bau-
und Einrichtungsmaterial vermieden werden.

Die Winde sollen bis zu 1!/, m Hohe waschbar hergestellt sein
und, soweit sie waschbar sind, auch taglich abgewaschen werden;
in den hoheren Teilen sind die Wiande mindestens zweimal jéhrlich
zu kalken. Alle Kanten und Ecken sollen abgerundet und leicht zu
reinigen sein.

Die als Streu verwendeten Stoffe sollen von guter Beschaffenheit,
rein, unverdorben und trocken, aber nicht staubend sein und téglich
ausgewechselt werden. Zu vermeiden sind: gebrauchtes Bettstroh,
Laubheu u. dgl.

Die Reinigung des Stalles mufl mindestens eine halbe Stunde vor
Beginn des Melkens beendet sein.

Der Stall muB mit Wasserleitung und besonderen Handwasch-
vorrichtungen fiir die Melker versehen sein. Waschbehelfe, Seife,
Biirsten und Handtiicher sind in ausreichender Menge zur Verfiigung
zu stellen. Der Stall soll von Ungeziefer und von Fliegen freigehalten
werden.

Der Besitzer oder verantwortliche Leiter von Kindermilch er-
zeugenden Stallungen soll iiber entsprechende fachliche Befahigung und
Ausbildung verfiigen.
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4, Fiitterung

Die Fiitterung der Milchtiere soll nur mit guten Futtermitteln
erfolgen, die unverdorben sind, die Gesundheit der Kiihe nicht schidigen
und keinen ungiinstigen Einflu} auf die sinnfillige Beschaffenheit der
Milch und ihre Eignung als Kindernahrung ausiiben. Ausgeschlossen
von der Fiitterung sind sog. ,,milchtreibende Stoffe‘, ferner zu lang
eingeweichte Kraftfuttermittel, Schlempe, nasse Biertreber, Melasse
(Melassemischfutter), Riibenschnitzel, Riibenblitter, Girfutter, Sauer-
futter, nicht erprobtes Ensilagefutter, Obstabfille, feuchtes Stroh,
Baumwollsaatkuchen, Mohnkuchen, gehickseltes Heu mit Giftpflanzen
(wie z.B. Herbstzeitlose und Wolfsmilch), Kartoffelkraut, ErdnuB-
kuchen, Krautstriinke, befallener Klee, ranzige Olkuchen und Legu-
minosenschrot.

Gute Futtermittel sind: gutes Griinfutter, Kleesorten, Mischling,
miBige Mengen von griimem Mais, siiles Heu und Grummet, Kleeheu,
gutes Hicksel, zulissiges Kraftfutter, Kochsalz (30 g pro Tag), Futter-
kalk.

Zulissige Bei- und Kraftfutter sind: Weizenkleie, Getreideschrot,
guter Maisschrot, in geringer Menge Leinkuchen, Leinmehl, Palmkerne,
Kokoskuchen, Sesamkuchen, Sonnenblumensamenkuchen, Kiirbiskern-
kuchen, gute trockene Malzkeime bis 1 kg im Tag, Runkelriiben (Futter-
und Zuckerriiben) bis 20 kg im Tag, gute Trockenschnitte.

Eine Anfeuchtung der Futtermittel darf nur unmittelbar vor der
Fitterung stattfinden, ausschlieBliche Trockenfiitterung ist zu ver-
meiden. Im Sommer muBl Griinfutter verwendet werden und soll wo-
moglich Weidegang stattfinden; im Winter ist das Griinfutter durch
Riiben, insbesondere Wrucken, Kohlriiben und Kohlblatter teilweise zu
ersetzen. Jeder Futterwechsel ist allmahlich durchzufiihren.

5. Wasser

Die Wasserentnahmestelle, aus der das zum Trinken der Tiere,
zur Hindereinigung der Melker und zu Reinigungsarbeiten im Stalle
und an den Milchgeriten verwendete Wasser geschopft wird, mufl den
Anforderungen der Hygiene vollkommen entsprechen. Uber die Eignung
der Wasserversorgungsanlage zu diesem Zwecke mull ein amtliches
Gutachten vorliegen. Mindestens einmal im Jahre ist eine amtliche
Uberpriifung der Wasserversorgungsanlage vorzunehmen.

6. Melken

Das Melken darf erst eine halbe Stunde nach erfolgter Stallreinigung
beginnen und darf mit der Trockenfiitterung nicht zusammenfallen.
Beschmutzte Euter sind vor der Melkung griindlich und mit Beniitzung
einer geeigneten Seifenlosung und unter Vermeidung der Wiederver-
wendung gebrauchter Waschmittel lauwarm zu waschen. Nach dem
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Waschen ist das Euter sorgféltig abzutrocknen. Eine keimarme Milch
ist aber nur zu erzielen, wenn die ganze Stallhaltung auf sténdige Rein-
haltung der Kiihe eingerichtet ist. Der Schwanz der Tiere ist fest-
zubinden. Die Melker haben im allgemeinen der Reinhaltung ihrer
Hinde Sorgfalt zuzuwenden und die Niagel kurz und rein zu halten,
insbesondere vor dem Melken Hinde und Arme mit Seife und flieBen-
dem, sanitdr einwandfreiem Wasser zu reinigen und mit einem reinen
Handtuch zu trocknen. Eine nur fiir die Handpflege bestimmte Biirste
ist in einer nicht stark riechenden, ungiftigen Desinfektionslésung (etwa
in einer zweiprozentigen Formalinlésung) eingelegt, bereit zu halten.
Melker mit Wunden und Hautausschligen an Hénden und Unterarmen
diirfen in Kindermilchbetrieben nicht beschéiftigt werden. Melkmaschinen
sind zulidssig, wenn sie in sachgeméfBler Weise sorgfiltig rein gehalten
werden.

Der Melker muB fiir die Dauer der Melkarbeit eine reine Melkjacke
anziehen und eine Melkmiitze aufsetzen. Beim Melken soll der Kopf
nicht an die Kuh angestiitzt werden.

Die ersten ermolkenen Anteile der Milch sind in gesonderten Ge-
fiBen aufzufangen und unschédlich zu beseitigen. Auf keinen Fall darf
in die Streu gemolken werden.

7. Milchbehandlung

Nach dem Melken ist die Milch sofort in einen besonderen, rein ge-
haltenen und gut geliifteten Aufbewahrungsraum zu bringen. Sie wird
dort am besten durch ein frisches Wattefilter geseiht und dann mittels
eines Tiefkiihlers oder durch Einstellen in eisgekiihltes Wasser auf eine
Temperatur unter -+ 7° C abgekiihlt, wobei darauf zu achten ist, daB
kein Schmelzwasser in die Milch gelangt und daB nur hygienisch ein-
wandfreies Eis verwendet wird. Zusétze von chemischen Konservierungs-
mitteln jeder Art zur Milch sind unstatthaft. Das Abfiillen auf Flaschen
(Kannen) und deren VerschlieBen muB3 unmittelbar nach dem Melken
und Kiihlen der Milch im Erzeugungsbetriebe selbst erfolgen.

8. Milchgeschirre

Alle Geschirre, die mit der Milch in Beriithrung kommen, diirfen
nur diesem Zwecke dienen und miissen bezeichnet sein. Als Melkeimer
sind nur gedeckelte Gefife zu verwenden, die mit einer Einmelkéffnung
mit Sieb und Wattefilter versehen sind. Eimer, Kannen u. dgl. sollen
aus einwandfreiem Material, z. B. mit technisch reinem Zinn verzinntem
Eisenblech, hergestellt und véllig rostfrei sein. Kannendeckel miissen
gut schlieBen. Alle verwendeten Dichtungen miissen einwandfrei,
Gummidichtungen insbesondere blei- und zinkfrei sein. Transport-
kannen sind gemdB der Ministerialverordnung BGBI. Nr. 528/1921 mit
PlombenverschluBl zu versehen.
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Kindermilch soll nur in entsprechend bezeichneten Flaschen aus
farblosem Glas (fir den GroBverkauf an Anstalten, z. B. Kranken-
anstalten u.dgl., auch in Originalkannen) mit einem den Rand iiber-
greifenden, gegen unberechtigtes Offnen sichernden, leicht abnehmbaren
und (bei Kannen) leicht zu reinigenden VerschluB in den Verkehr
gebracht werden. Auf den VerschluBmarken soll das Datum der Ge-
winnung ersichtlich sein. Nach dem Gebrauche sind alle Gefifle, die
mit Milch in Beriihrung gekommen sind, insbesondere die Milchflaschen,
auf das sorgféltigste mit reinem Wasser auszuspiilen, hierauf in geeigneter
Weise, z. B. mit Biirste und heiler Sodalosung (zweiprozentig) und
schlieflich durch wiederholtes Nachspiilen mit flieBendem Wasser zu
reinigen. BlechgefiBe sollen sodann wenn moglich mit Dampf,
Glasflaschen mit heifer Luft getrocknet werden. Die trockenen
Geschirre sind staubfrei auBerhalb des Stalles aufzubewahren. Die
Biirsten sind nach Gebrauch zu briihen.

9. Personal

Die Personen, die bei der Gewinnung, Behandlung und dem Abfiillen
der Kindermilch beschéftigt sind, sind vor der Aufnahme #rztlich zu
untersuchen. Insbesondere ist hiebei auf Tuberkulose und Syphilis zu
achten. Personen, die an ekelerregenden oder ansteckenden Krank-
heiten leiden, diirfen in Kindermilchbetrieben nicht beschéaftigt werden.
In der Folge ist der Gesundheitszustand des Personals vierteljahrlich
zu iiberpriifen. Auch bei leichten Erkrankungen des Personals ist
sofort der tiberwachende Arzt zu verstandigen.

Personen, die Krankheitskeime ausscheiden (Bazillentriger, Dauer-
ausscheider), ferner Personen, die mit Krankenpflege beschiftigt sind
oder mit Infektionskranken in Beriihrung kommen, diirfen in Kinder-
milchbetrieben nicht beschéftigt werden.

Erkrankt eine im Betriebe beschiftigte Person an einer der im
§ 23 des Gesetzes, RGBI. Nr. 67/1913 (Epidemiegesetz), oder im Gesetz,
BGBI. Nr. 449/1925, genannten Krankheit oder unter dem Verdachte
einer solchen, so darf bis zur Entscheidung der zusténdigen Behorde aus
dem Betriebe keine Milch in den Verkehr gebracht werden. Wenn
Fille von Typhus, Paratyphus, Ruhr, Cholera, Scharlach und Diphtherie
im Gebdude der Betriebsstéitte oder gehduft in dessen Néhe vorkommen,
so ist die Abgabe von Milch als Kindermilch nur mit Bewilligung der
zustindigen Behorde zuléissig.

10, Transport (Anlieferung)

Die Anlieferung hat so rasch als mdglich zu geschehen; wahrend
der Aufbewahrung und tunlichst auch wéihrend des Transportes ist fiir
Kiihlung zu sorgen, so daB die Temperatur der Milch 12° C nicht iiber-
steigt.
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11. An die Milch zu stellende Anforderungen (Untersuchungen)

Kindermilch mu8 Vollmilch von tadelloser Beschaffenheit sein.
Sie soll im rohen Zustand in Verkehr gebracht werden.

Kindermilch darf zur Zeit der Abgabe an die Verbraucher héchstens
8 Sauregrade nach Soxhlet-Henkel aufweisen und muB binnen 7 Stunden
bei der Reduktaseprobe nach Schardinger (bei 37°C) blau bleiben.
Bei Wattefiltration von mindestens einem halben Liter darf kein sicht-
barer Schmutz auf der Wattescheibe zuriickbleiben. Milch, die bei der
Katalaseprobe (15 cem Milch und 5 cem 1-prozentige Wasserstof-
superoxydlosung, bei 22°C gehalten) binnen zwei Stunden mehr als
2ccm Gas entwickelt, ist verdichtig, daB sie krankhafte Milch bei-
gemolken enthilt.

Die Zahl der Mikrobienkolonien in Zihlplattenkulturen auf Fleisch-
wasseragar bei 37°C soll bei Aussaat der Milch in entsprechenden Ver-
diinnungen binnen zwei Tagen und bezogen auf 1 ccm unverdiinnter
Milch im Mittel von zwei Bestimmungen 50000 nicht wesentlich iiber-
schreiten.

Bei der Bestimmung des Géarungstiters miissen mindestens 3 unter
10 Aussaaten von je 0,1 com der hundertfach verdiinnten Milch in
Milchzuckeragarkulturen bei Bebriitung durch 48 Stunden frei von
Gasbildung bleiben. Auch diese Untersuchung hat in zweifacher Aus-
fithrung zu erfolgen.

Die Grundlage zu einer Beanstandung von Kindermilch nach ihrem
Keimgehalt und Géirungstiter ist erst durch die Mittelzahlen der Unter-
suchungen von 3 Milchproben gleicher Herkunft gegeben.

Der Gehalt der Kindermilch an Fett und an fettfreier Trocken-
substanz soll in den Jahresmittelwerten, wie sie fiir die Lieferungen
der einzelnen Betriebe auf Grund der Untersuchungen allwichentlich
in den VerschleiBstellen entnommener Stichproben sich ergeben, nicht
wesentlich unter jenen Jahresmittelwerten liegen, die nach den stati-
stischen Erhebungen der zustindigen Untersuchungsanstalten fiir die
in ihrem Tétigkeitsgebiet erzeugte Vollmilch anzunehmen sind. Diese
Untersuchungen erfolgen unbeschadet der Kontrolle, die sonst bei
Kindermilch zur Sicherung ihrer unverfilschten Beschaffenheit er-
forderlich ist.

12, Aufsicht

Im Kindermilchbetriebe hat eine bestindige Aufsicht mit fort-
laufender Eintragung in ein besonderes Buch (Kartothek) stattzu-
finden. Die Aufsicht umfaBt:

1. Arztliche Kontrolle des Personales: Untersuchung vor der Auf-
nahme, vierteljihrliche &rztliche Untersuchung, fallweise &rztliche
Untersuchung bei Erkrankungen;

2. Tierdrztliche Kontrolle der Milchtiere: Untersuchung vor der
Einstellung und Untersuchung der Einstrichgemelke, Tuberkulinreak-
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tion vor der Einstellung, alljihrliche Wiederholung der Tuberkulin-
reaktion, Agglutination des Blutserums auf Bact. abortus Bang, monat-
liche Untersuchung der Tiere und der Einstrichgemelke, Kontrolle der
Fiitterung der Tiere;

3. Sonstige amtliche Kontrolle: eine mindestens einmal jahrlich
vorzunehmende Uberpriifung der Wasserversorgungsanlage und fall-
weise chemisch-physikalische, bakteriologische und biologische Milch-
untersuchung.

¢) Saure Miich

Die saure Milch wird durch natiirliche Séuerung der rohen Milch
oder aus erhitzter Milch durch Impfung mit echten Milchsiurebakterien
hergestellt. Sie soll den Kisestoff in gleichmaBig geronnenem Zustande
enthalten und einen angenehmen siuerlichen Geschmack, wie er durch
einen Sduregrad von etwa 20 bis 40° S. H. bedingt wird, besitzen.

d) Rahm (Obers, Sahne, Schmetten)

Rahm ist ein Produkt, das durch Stehenlassen (Aufrahmen) oder
Ausschleudern (Zentrifugieren) der Milch als fettreichster Teil neben
Magermilch abgeschieden wird.

Im Handel kommt siier und saurer Rahm vor. Letzterer wird aus
siilem Rahm durch natiirliche oder kiinstliche Siuerung mit Rein-
kulturen von echten Milchsdurebakterien hergestellt. Siilen Rahm
nennt man auch ,,Obers‘‘, sauren Rahm manchenorts auch ,,Rahm*
schlechtweg.

Das spezifische Gewicht des Rahmes ist infolge seines hohen Fett-
gehaltes niedriger als das der Vollmilch. Der Fettgehalt, der haupt-
sichlich den Handelswert bestimmt, schwankt von 8 bis 50 Prozent.
Die fettdrmste Sorte siiBen Rahmes, auch ,,Kaffeerahm‘ oder ,,Obers‘
schlechtweg genannt, mufl mindestens 8 Prozent, die mittlere Qualitét,
als ,,Teerahm‘ oder ,,Teeobers‘ bezeichnet, mindestens 15 Prozent, die
beste, das ,,Schlagobers‘‘, mindestens 28 Prozent und saurer Rahm
mindestens 8 Prozent Fett enthalten. Die iibrige chemische Zusammen-
setzung dndert sich dem Fettgehalt entsprechend.

Zusammensetzung des Rahmes (bei verschiedenem Fettgehalt):

Fett ..oovvvriiiiiiiiiiiennenn. 15,0 20,0 25,0 29,6 Prozent
Waster «oovviivnnn veriinennnnen 773 729 685 675
Stickstoffhaltige Stoffe ........... 32 30 28 1,3
Milchzucker . ......ccvvvvevnnnnnn. 39 36 33 15 ,,
Mineralbestandteile ............... 06 05 04 0,1 '

SiiBer Rahm darf beim Aufkochen nicht gerinnen. Der Siuregrad
guter Ware betrigt gewohnlich 4,5 bis 6° S. H., wihrend der des
sauren Rahmes gewdhnlich 36 bis 38° S. H. betrigt. Gutes Schlag-
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obers zeichnet sich durch eine bestimmte Festigkeit, Schwellfdhigkeit
und Bestandigkeit nach dem Schlagen aus. Ein Zusatz von Konservie-
rungsmitteln oder von anderen fremden Stoffen, wie z. B. Farbstoffen,
Rahmverdickungsmitteln (Mehl, Stdrke, Zuckerkalk, Eialbumin, Ge-
latine, Tragant, Pektin usw.) und fremden Fetten, ist nicht erlaubt.
Zur eventuellen Verdiinnung darf nur frische Milch oder frische Mager-
milch verwendet werden.

Der aus Molke abgeschiedene Rahm kann einen Fettgehalt zwischen
26 und 41 Prozent haben und von Milchrahm dadurch unterschieden
werden, daB ersterer beim ruhigen Stehen in einem engen Glase unten
Molke, letzterer aber Magermilch abscheidet.

e) Magermilch

Magermilch ist die durch jeden Fettentzug aus Milch gewonnene
Milchfliissigkeit. Der Fettentzug kann durch natiirliche Aufrahmung
oder Zentrifugieren erfolgen. Bei der durch Aufrahmung gewonnenen
Magermilch kann der Fettgehalt bis auf 0,6 Prozent, bei Zentrifugen-
magermilch bis auf wenige Hundertstel-Prozente herabgesetzt werden.
Auch eine Mischung von Milch und Magermilch ist als Magermilch an-
zusehen. Ein Zusatz von Konservierungsmitteln oder anderen fremden
Stoffen ist unstatthaft.

Abgesehen vom Fett und den darin angereicherten Bestand-
teilen enthilt Magermilch die Milchbestandteile in fast genau demselben
Verhiiltnis wie die zugehorige Milch. Die Magermilch wird als solche
genossen oder zur Erzeugung von Topfen (Quark), saurer Magermilch
oder verschiedener Milchpraparate, aber auch in der Backerei bei Her-
stellung des WeiBlbrotes, Zwiebacks usw. verwendet. Magermilch mu8
in deutlich erkennbarer Weise als solche bezeichnet sein.

f) Buttermilch

Buttermilch ist die als Nebenerzeugnis beim Verbuttern von saurem
oder siilem Rahm oder saurer Milch zuriickbleibende, schwach gelbe
Milchfliissigkeit, die neben den Resten des Milchfettes alle iibrigen
Milchbestandteile, jedoch in veridnderten Gewichtsverhiltnissen enthélt.

Uber die Zusammensetzung der Buttermilch, die ebenso wie ihr
Geschmack u. a. von der Art und Beschaffenheit des Butterungsgutes,
von der Butterungstemperatur und -dauer, von der Art des verwendeten
Butterfasses, dem Maf8 seiner Fiillung, der Umdrehungszahl abhingig ist,
gibt die folgende Zusammenstellung ein orientierendes Bild (s. S. 30 oben).

Einwandfreie Buttermilch ist reich an Reduktasen und Katalasen,
hat einen mehr oder weniger stark hervortretenden siuerlichen und an-
genehmen, simigen Geschmack. Die Simigkeit der Buttermilch wird
auf ihren Fettgehalt und den Quellungszustand des in ihr enthaltenen,
durch besondere leichte Verdaulichkeit ausgezeichneten Kaseins zuriick-
gefiihrt. Buttermilch kommt auch eingedickt und als Pulver im Handel vor.
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Spezifisches Gewicht bei 15°C (im Mittel) .... 1,035,
Spezifisches Gewicht des Spontanserums bei 15°C 1,030,

7T AN 91,2 Prozent
Milchzucker ..........coiiiiiiiiiiiiii i 4,00 »
Gesamtstickstoffsubstanz .................... 3,60 s
Fett....ooiiiiiiiii it i ittt 0,2 bis 0,8 Prozent
MilchS8Ure .......c0iitiiiierineneenennnnns 0,66 Prozent
Reinasche..........coiviiiiiiiiiininnnnnnn. 0,7 '
Chlor ....ciiitiiiii ittt itnennnaenn. 0,12 '
Lezithinphosphorsiure (PyOg) ................ 0,0167 ,,
Sauregrade (S.H.) .........cooviiiiiain.. 20 bis 40

g) Molke

Die bei der Verarbeitung der Milch auf Kise als Nebenerzeugnis
ablaufende oder ausgepreBte, durchsichtig griinliche (fettarme) oder
undurchsichtige, milchige Fliissigkeit heilt Molke. Je nach ihrer Her-
kunft von der Lab- oder Sauermilchkiserei unterscheidet man Sii8-
oder Labmolke und Sauer- oder Quarkmolke, welche in frischem Zu-
stande folgende Zusammensetzung aufweisen:

Labmolke Quarkmolke
Spez. Gewicht bei 15°C . 1,027 bis 1,030 1,027 bis 1,030
Wasser ................ 93 ,, 94 Prozent 94 ,, 95 Prozent
Trockensubstanz ....... 6, 7 ' 5, 6 ’
Fett bis ............... 0,8 ' belanglose Mengen
Fettfreie Trockenmasse .. 6,0 ” 5 bis 6 Prozent
Asche ................. 0,5 bis 0,7 Prozent 07, 08
Milchzucker ............ 45 ,, 5,0 ,, 38 ,, 42 ,,
Sauregrade (S.H.)...... zirka 4° nach Siuregrad der

verwendeten Milch

Milchséure ............. belanglose Mengen 0,8 Prozent
EiweiB................. 0,8 bis 1,0 Prozent 08bisl,1l ,,
Zitronensdure........... 0,1 ' 0,1 ’

Das bisweilen und namentlich bei der Hartkésebereitung in der
Molke zuriickbleibende Fett kann ihr durch natiirliches Aufrahmen,
Zentrifugieren oder, wenn auch unvollstindig, durch ,,Vorbrechen®, d. i.
durch Zusatz von 1 bis 2 Prozent Sauermolke und Erhitzen auf 80 bis
86° C entzogen werden.

Lab- und Sauermolke finden als didtetisches Nahrungsmittel und
fiir die Herstellung von Molkenbrot Verwendung. In kilteren Klimaten
wird ungesduerte, frische, der Hartkésebereitung entstammende Lab-
molke mit Erfolg zur Milchzuckererzeugung beniitzt. Auch die Ver-
wendung der Molke als Ausgangsmaterial fiir Milchsidurefabrikation hat
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lokale Bedeutung erlangt. Der Kalkgehalt der Molke ist groBer, wenn
sie aus frischer, als wenn sie aus pasteurisierter oder gekochter Milch
bereitet wird.)

Anhang: Kolostrum

Kurz vor der Geburt und eine Zeitlang nach der Geburt scheiden
die Milchdriisen der Kuh und auch anderer weiblicher Séugetiere ein
ebenfalls zur Erndhrung der jungen Tiere dienendes Sekret ab, das sich
nach Beschaffenheit und Zusammensetzung wesentlich von der Milch
unterscheidet und Kolostrum, Kolostralmilch, Biestmilch oder FErst-
lingsmilech benannt wird.

Ungefihr 6 bis 10 Tage nach der Geburt hort die Kolostrumbildung
beinahe auf, doch dauert es bisweilen bis zu drei Wochen, ehe die letzten
Reste des Kolostrums aus der Kuhmilch verschwunden sind. In der Praxis
gilt als Kennzeichen der beendeten Umwandlung das Ausbleiben einer
stérkeren Ausscheidung von Albuminflocken beim Kochen der Milch,
was nach 6 bis 10 Tagen der Fall ist.

Das Kolostrum ist konsistenter als die Milch, zuweilen schleimig
und meist gelblich oder durch Blut rétlichbraun gefirbt. Es hat einen
eigentiimlichen, salzigen Geschmack, oft einen scharfen Geruch, reagiert
gegen Lakmus sauer und gerinnt beim Erhitzen leicht. Unter dem
Mikroskop weist es auBer den Fetttropfchen, die hiufig zu trauben-
artigen Gebilden zusammengeklebt erscheinen, und den S. 8 genannten
zelligen Elémenten regelmiBig und in gréBeren Mengen die besonders
charakteristischen ,,Kolostrumkérperchen‘ auf, die sich von den Epithel-
zellen hauptséchlich durch einen gelben Farbstoff und eine dichte Fett-
tropfeneinlagerung unterscheiden; ihre GroBe betrigt meist 5 bis 27 u,
ausnahmsweise bis zu 47 u.

Nach Wiedereintritt der normalen Milchabsonderung trifft man die
Kolostrumkérperchen nur hie und da vereinzelt an, doch kénnen sie
gelegentlich, wenn die Entleerung der Driisen lingere Zeit unterbleibt
oder bei gewissen Storungen in der Milchbildung voriibergehend wiederum
in groBeren Mengen auftreten.

Das spezifische Gewicht des Kolostrums ist ein sehr hohes; es liegt
kaum jemals unter 1,040, erreicht jedoch selten einen Wert iiber 1,080.
Der Sauregrad betrigt durchwegs iiber 10° S. H., doch geht das spontane
Sauerwerden nur schwer vor sich. Der Gefrierpunkt ist zuweilen er-
niedrigt, die elektrische Leitfahigkeit zuweilen erhéht.

Die chemische Zusammensetzung ist groBen Schwankungen unter-
worfen. Bemerkenswert ist der bedeutende Gehalt an nicht eiwei3-
artigen Stickstoffverbindungen, wie Lezithin u. dgl., und an Cholesterin,
der zusammen ein Fiinftel bis ein Sechstel des als Rohfett bezeichneten
Atherextraktes ausmacht. Wegen seines Reichtums an Mineralbestand.-
teilen wirkt Kolostrum gelinde abfiihrend. Das Kolostrum rahmt

1) Magee Hugh Edward und D. Harvay, Biochem. Journ. 20, 873, 1926.
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schlecht auf und 148t sich nur unvollsténdig oder gar nicht verbuttern.
Die Fettkiigelchen sind oft abgeplattet, bisweilen auch angegriffen oder
mit einer halbmondformigen Kappe versehen. Die Kennzahlen des
Fettes liegen zwischen denen des Milchfettes und des Korperfettes.
Wihrend der Kolostralperiode steigt der Gehalt der Milch an Enzymen,
besonders an Katalasen und Diastasen, sehr bedeutend an, eine Tatsache,
auf die sich ein Verfahren zum Nachweis von Kolostrum in der Milch
griindet.

Der Verkauf von Kolostrum, fiir sich allein oder mit Milch ver-
mischt, fiir GenuBzwecke ist unstatthaft.

B. Milch anderer Tierarten
a) Ziegenmilch

Ziegenmilch hat eine weifle Farbe und oft einen eigentiimlichen,
,bockelnden Geruch und Geschmack. Das spezifische Gewicht
schwankt stirker als das der Kuhmilch; die Fettkiigelchen sind kleiner
und es fehlt ihnen der eigentiimliche gelbe Farbstoff. Die Ziegenmilch
enthilt nur Spuren von Methylenblau-Reduktase.

Die chemische Zusammensetzung erhellt aus folgenden Zahlen:

Nach:
Fleischmann Scheurlen Parastschuk

Spezifisches Gewicht .... 1,0320 1,0313 1,0335
Wasser ................ 85,80 87,11 85,16 Prozent
Trockensubstanz ....... 14,20 12,89 14,84 '
Fett.......cooovviin.. 4,50 4.45 5,45 '
Gesamteiweill .......... 5,00 3,67 3,48 '
Kasein................. 3,80 2,00 3,05 .
Albumin und Globulin ... 1,20 1,67 0,43 '
Milchzucker ............ 4,00 4,09 5,12 '
Mineralbestandteile. . . ... 0,70 0,72 0,79 '

Schwankungen im spezifischen Gewicht wurden beobachtet von
1,028 bis 1,036 und im Fett von 2,00 bis 7,5 Prozent. Der Gefrierpunkt
liegt bei etwa — 0,56°C (k = 1,86).

b) Schafmilch

Schafmilch hat eine gelblichweiBe Farbe und einen ihr eigentiim-
lichen Geruch und Geschmack. Sie dhmnelt der Ziegenmilch, ist aber
noch etwas gehaltreicher als diese. Der EinfluB der Rasse und Indi-
vidualitdt auf die Zusammensetzung macht sich hier noch mehr geltend
als bei der Kuhmilch. Im Fettgehalt wurden z. B. Schwankungen von
2 bis 12,5 Prozent, im spezifischen Gewicht solche von 1,0315 bis 1,0425
beobachtet.
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II. Milchzubereitungen und Milchkonserven

Die Milchzubereitungen enthalten stets die Milch als Hauptbestand-
teil; meist bestehen sie iiberhaupt nur aus Milch.

A. Sterilisierte Milch

Sterilisierte Milch ist eine durch Erhitzen keimfrei und dadurch halt-
bar gemachte Milch. Sie muB als sterilisiert gekennzeichnet sein und in
ihrer Zusammensetzung die Eigenschaften der hocherhitzten Milch auf-
weisen. Mitunter wird sie vor dem Sterilisieren auch homogenisiert
(s. unten), was gleichfalls zu kennzeichnen ist.

B. Homogenisierte Milch

Das ,,Homogenisieren‘ der Milch besteht in der maschinellen Zer-
kleinerung der Milchfettkiigelchen und deren feinster Verteilung in der
Milch unter Verwendung hohen Druckes. Es bewirkt, daB die Milch
fast nicht mehr aufrahmt und bei der Beférderung nicht ausbuttert.
Auch homogenisierte Milch muB in ihrer Zusammensetzung die Eigen-
schaften der Milch aufweisen und muf entsprechend gekennzeichnet sein.

C. Kondensierte Milch

Kondensierte Milch und kondensierte Magermilch werden durch Ein-
dicken mit oder ohne Zusatz von Verbrauchszucker im luftverdiinnten
Raum bei 45 bis 50° C bereitet. Die Eindickung pflegt etwa auf ein Drittel
bis ein Fiinftel des urspriinglichen Volumens fortgesetzt zu werden. Man
fiillt in Blechbiichsen, bei gezuckerter Kondensmilch auch in Holz-
fésser ab und verschlieft luftdicht. Das ungezuckerte Produkt muB
noch einer nachtréglichen griindlichen Erhitzung zum Zwecke der Ent-
keimung, bzw. Haltbarmachung unterzogen werden, was nicht ohne
EinfluB auf Farbe, Geschmack und chemische Zusammensetzung ist;
Konservierungs- oder Neutralisierungsmittel diirfen nicht zur Ver-
wendung gelangen. Der Zusatz von Fremdfetten ist unstatthaft. Gute
‘Ware soll beim Neigen der Dose noch flieBen und sich beim Vermischen
mit der drei- bis fiinffachen Menge warmen Wassers zu einer gleich-
méfigen, milchigen Fliissigkeit auflosen. Ungezuckerte kondensierte
Milch muB8 mindestens auf die Hilfte ihres urspriinglichen Volumens
eingedickt sein und daher mindestens 7,5 Prozent Fett und 24,5 Prozent
Trockenmasse enthalten. Gezuckerte kondensierte Milch muB bei einem
Hochstwassergehalt von 25 Prozent mindestens 8 Prozent Fett und
mindestens 21,5 Prozent fettfreie Milchtrockenmasse, gezuckerter kon-
densierter Rahm muf mindestens 15 Prozent Fett und darf héchstens
25 Prozent Wasser enthalten. Gezuckerte kondensierte Magermilch darf
einen Hochstwassergehalt von 25 Prozent haben und muB mindestens
26 Prozent Milchtrockenmasse enthalten.

Codex alimentarius austriacus XLV 3
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Eine nicht seltene FErscheinung ist das Ausbuttern des Fettes
in den Dosen. ,,Bombierte’‘ Dosen sowie in Girung begriffene kon-
densierte Milch, dann solche mit abnormalem Geschmack, Geruch,
Aussehen und solcher Konsistenz sind vom Lebensmittelverkehr aus-
zuschlieBen.

Die Bezeichnung von kondensierter Magermilch oder von Mischun-
gen von kondensierter Milch und Magermilch als kondensierte Milch,
die von gezuckerter kondensierter Milch als kondensierte Milch schlecht-
weg oder als reine oder als ungezuckerte kondensierte Milch und endlich
die von eingedampfter Molke als kondensierte Milch ist unzuldssig. Die
Bezeichnungen aller dieser Milcharten haben, gleichgiiltig, ob es sich
um inléndische oder ausléndische Erzeugung handelt, in deutscher
Sprache zu erfolgen. Erzeugnisse, welche den fiir kondensierte Milch
geforderten Fettgehalt nicht besitzen, sind als ,,kondensierte Mager-
milch“ zu bezeichnen.

D. Blockmilch

Blockmileh ist eine gezuckerte, schunittfeste Milchpaste mit min-
destens 12 Prozent Fett, die bis zu 16 Prozent Wasser enthilt. Sie
kann mit einem 1 Prozent der Gesamtmenge nicht iiberschreitenden
Uberzug von Kakaobutter versehen sein.

E. Trockenmilch

Trockenmilch (Milchpulver) und Trockenmagermilch werden durch
moglichst vollstindiges Verdunsten des Wassers der Milch bzw. Mager-
milch in besonders konstruierten Apparaten hergestellt und enthalten
etwa 4 bis 6 Prozent Wasser. Trockenmilch mufl mindestens 25 Prozent
Fett in der Trockensubstanz enthalten. Ein eventueller Zusatz von
Alkalikarbonaten ist zuldssig, muBl aber gekennzeichnet werden.

Die Gewinnung der Trockenmilch erfolgt nach zwei verschie-
denen Methoden:

a) Nach dem Walzenverfahren wird die Milch iiber langsam ro-
tierende, mit Dampf geheizte Walzen herablaufen gelassen, wobei das
in der Milch enthaltene Wasser verdampft; die Trockenmilch wird unten
mit einem Schabmesser von der Walze abgenommen;

b) nach dem Zerstaubungsverfahren wird die Milch mittels eines
Injektors in einen luftverdiinnten Raum gespritzt, dessen Temperatur
zirka 30°C betrigt, wobei der Wasserdampf abgesaugt wird. Die Trocken-
milch fillt hiebei in feinster Verteilung zu Boden. Dieses Verfahren
hat den Vorteil, daB die so gewonnene Trockenmilch in Wasser leicht
und vollkommen l3slich ist, was bei dem erstgenannten Verfahren nicht
der Fall ist.

Die Trocken-Vollmilch wird leicht ranzig, weshalb man héufig eine
teilweise entrahmte Milch verarbeitet; allerdings muf dann der Fett-
gehalt angegeben werden.
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Mischungen von Trockenmilch und Trockenmagermilch miissen
die Angabe des Fettgehaltes tragen und miissen ebenso wie Trocken-
magermilch als solche bezeichnet sein.

Die Verwendung von Konservierungsmitteln ist unstatthaft, eben-
so ein Gehalt an artfremdem Fett.

F. Sauglingsmilch und didtetiche Milchpriparate

Unter Verwendung von Vorzugsmilch (s. S.20) wird eine Reihe
von Getrinken erzeugt, die den Zweck verfolgen, Séuglingen, Kranken
und Rekonvaleszenten eine leicht verdauliche Nahrung zu geben. Hie-
zu werden je nach den Bediirfnissen einzelne Bestandteile der Milch, wie
Fett, Zucker und Eiweil3, in dem Priparat angereichert oder vermindert.

G. Gegorene Milchgetrinke

Gegorene Milchgetrinke werden sowohl aus roher als erhitzter Milch
oder Magermilch bereitet. Die derzeit wichtigsten sind Joghurt, Kefir und
Acidophilusmilch.

a) Joghurt

ist ein urspriinglich in den Balkanlindern nur aus Schafmilch her-
gestelltes, rein milchsaures, nicht schiumendes und nicht alkohol-
haltiges, aus Kuh-, Biiffel-, Ziegen- oder Schafmilch hergestelltes Milch-
getrink. Die hochpasteurisierte (95° C) oder auch abgekochte, mitunter
etwas eingedickte oder unter Zusatz von Trockenmilch bereitete und
auf Flaschen gefiillte Milch wird auf etwa 40 bis 45° C abgekiihlt, mit
den Joghurtpilzen (Thermobacterium bulgaricum, Thermobacterium
Joghurti und Streptococcus thermophilus) versetzt, bei einer Tem-
peratur von 45° C (Optimum) 3 bis 5 Stunden lang stehengelassen und
hierauf wihrend 3 bis 4 Stunden an einem kiihlen Ort aufbewahrt.
Dieses sehr dickfliissige Milcherzeugnis hat einen angenehmen, er-
frischenden, sduerlichen und aromatischen Geschmack. Der Milchsdure-
gehalt schwankt zwischen 0,6 bis 0,9 Prozent (entsprechend einem
Sauregrad von 30 bis 40 S. H.). Guter Joghurt soll keine Hefen und
keine Qospora (Oidien), wohl aber muf} er die oben erwihnten Joghurt-
pilze (Maya) in hinreichender Menge und in lebendem Zustand ent-
halten. Das Herstellungsdatum soll angegeben werden.

b) Kefir
ist ein urspriinglich aus dem Kaukasus stammendes, milchsaures
(1 Prozent), schiumendes (Kohlensiure) und schwach alkoholhaltiges
(0,2 bis 0,8 Volumprozent) Milchgetrink, erzeugt durch milchzucker-
vergiirende Hefearten unter Mitwirkung von dreierlei stibchenformigen
Milchsiurebakterienarten (wovon eines Betabacterium caucasicum ist),
dreierlei Milchsdurestreptokokken (str. cremoris, lactisund eine Mittelform)
und eines, lange Faden bildenden, sporenlos gewordenen Heubazillus.

3+
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Er wird aus gekochter Milch oder Magermilch (Magerkefir) erzeugt.
Guter, vorschriftsmiBig bei Zimmertemperatur (20° C) bereiteter Kefir
hat in frischem Zustande Rahmkonsistenz, léinger gegorener Kefir
schmeckt stark sauer und schiumt stark. Von dem Alter (Géardauer)
hingt die physiologische Wirkung auf den Darm ab.

¢) Acidophilusmilch

ist ein von Amerika zu uns gekommenes saures Milchgetrink, gesduert
durch das im Sduglingsdarm hiufig vorkommende Bacterium acido-
philum. Die Bereitung erfolgt wie bei Joghurt, jedoch geht die Reifung
bei 37° C vor sich. Sie hilt sich lingere Zeit mild sauer und es wird ihr
eine leichte Verdaulichkeit nachgerithmt, die auf einen héheren Gehalt
an stirker abgebautem Eiweif} als bei den anderen Sauermilchpréparaten
guriickgefiihrt wird.

Anmerkung: Von anderen Sauermilchgetrinken seien Mazun und
Kumys erwidhnt, die sich vom Kefir durch den reichlichen Gehalt milch-
zuckervergirender Torulaarten unterscheiden, ferner kommt auch gegorene
Mileh, bei welcher sich das Eiweifl in einem weitgehend abgebauten Zu-
stande befindet, in den Handel.

2. Probeentnahme

L. Allgemeine Vorschriften

Von einer richtig ausgefiihrten Probeentnahme hingt das Ergebnis
der ganzen Untersuchung ab, es sind deshalb die unten angegebenen
Regeln, welche alle in der Praxis vorkommenden Fille beriicksichtigen,
aufs genaueste zu beachten. (Beziiglich Probeentnahme fiir die bakte-
riologische Untersuchung s. S. 59).

Da Milch bei lingerem ruhigen Stehen sich durch Aufrahmen ent-
mischt, muB sie vor jeder Probeentnahme griindlich durchgemischt
werden. Ebenso ist an den Wénden und am Deckel der Transport-
gefiBe abgesetzter Rahm in der iibrigen Fliissigkeit gut zu verteilen.
Hat sich an der Oberfliche eine Rahmschicht gebildet, so mufl diese
gut mit der Milch vermischt und diese, wenn nétig, durch ein Sieb ge-
gossen werden, um ein vollstindiges und gleichméBiges Verteilen des
Rahmes zu bewirken; auch frisch ermolkene Milch muB gut durch-
gemischt werden.

Eine teilweise oder ganz gefrorene Milch muf vollstindig aufgetaut
und vor der Entnahme der Probe griindlich gemischt werden.

Die Milch einzelner Kiihe schwankt von einer Melkzeit zur anderen
und auch von einem Tag zum anderen in ihrer Zusammensetzung.
Daher darf bei der Ermittlung des Durchschnittsfettgehaltes der Milch
einer Herde nie die Milch einzelner Kiihe zur Probe herangezogen und
bei der Ermittlung des Durchschnittes einer Tagesmilch nicht ein
einzelnes Gemelk beriicksichtigt werden.
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Die Flaschen, in denen die Proben versandt werden, sind im Sommer
fast voll zu fiillen. Verbleibt ein groBer leerer Raum in der Flasche, so
tritt in warmer Zeit leicht Ausbuttern ein. Im Winter diirfen bei
strengerer Kilte die Flaschen nicht ganz gefiillt werden, da sie beim
Gefrieren der Milch sonst leicht zerspringen.

Die entnommenen Milchproben verwahrt man in sorgfaltig ge-
reinigten und getrockneten Glas- oder Aluminiumflaschen unter dichtem
VerschluB und fiihrt sie ehestens der Untersuchung zu. Ist dies un-
moglich, so miissen die Proben entweder in Eis gestellt oder nach
Gangll) durch Zusatz von 0,5 ccm einer Mischung von 1 Raumteil
Formalin und 7 Raumteilen destillierten Wassers oder von 3 Tropfen
unverdiinntem Formalin auf je 300 ccm konserviert werden. Art und
Menge des zugesetzten Konservierungsmittels sind der Untersuchungs-
stelle unbedingt bekanntzugeben. Grofere Mengen von Formalin sind
unbedingt zu vermeiden, da sonst bestimmte Untersuchungen, wie die
Bestimmung des Fettgehaltes und des Gefrierpunktes, entweder iiber-
haupt nicht oder nur mangelhaft durchgefithrt werden koénnen.

Will man die Mileh lediglich zur Bestimmung des Fettgehaltes
laingere Zeit, etwa einen Monat lang, aufbewahren, so eignet sich eine
Mischung von 85 Teilen kaltgesittigter Kaliumbichromatlosung und
15 Teilen 40-prozentiger Formaldehydlésung besonders gut als Kon-
servierungsfliissigkeit. Die anzuwendende Menge ist bis 4 Tropfen fiir
50 ccm Milch. Wo es sich um die Konservierung von Proben handelt,
deren EiweiBgehalt bestimmt werden soll, wie z. B. in Kisereien, wird
zweckméafig Kaliumbichromat verwendet. Um Verwechslungen vor-
zubeugen, ist auch hier unter allen Umstéinden auf der Milchflasche
Menge und Art des angewendeten Konservierungsmittels ersichtlich
zu machen. Auf diese Zusitze und ihre Menge muBl selbstverstiandlich
bei der Untersuchung gebiihrend Riicksicht genommen werden.

Die Menge der zu entnehmenden Probe hat sich nach dem Unter-
suchungszweck zu richten. Soll der Fettgehalt allein bestimmt werden,
so geniigen 50 bis 100 ccm. Fiir die Untersuchung auf Verfilschung
benétigt man wenigstens 200 ccm, sollen noch andere Untersuchungen
ausgefiihrt werden, 500 ccm.

Wo es sich um die Entnahme amtlicher Proben handelt, liegt es
in allseitigem Interesse, gelegentlich der Probenziehung nicht nur die
iiblichen auf die Herkunft, Menge, Verpackung und Bezeichnung der
Milch beziiglichen Daten zu erheben, sondern, wenn irgend moglich,
auch dariiber Auskunft zu erlangen, von wieviel Kithen und von welchem
Gemelk die betreffende Sendung stammt. Erforderlichenfalls ist die
Partei dahin zu belehren, daB sie durch die wahrheitsgetreue Beant-
wortung der einschligigen Fragen unter Umstinden Beanstandungen
ihrer Ware vermeidet. Bei jeder Einsendung von Proben ist ebenfalls

1) Aus einem Vortrag im Verein osterr. Chemiker v. 5. ITI. 1927.
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die Herkunft, die Menge, aus der die Probe stammt, und bei Milch-
belieferungen aus der Erzeugungsstitte auch anzugeben, von wieviel
Kiihen und von welcher Melkung die betreffende Sendung herriihrt und
ob es sich um eine Kontroll- oder Stallprobe handelt. Bei erhitzter
Milch ist dieser Umstand und die Art der Erhitzung unbedingt anzugeben.

Von den Milcherzeugnissen sind 40 bis 50 g zu entnehmen und
in einem GlasgefiB mit luftdichtem VerschluB zu verpacken. Von
kondensierter Milch, die in Biichsen in den VerschleiB kommt, ist je
eine Biichse als Probe auszuwihlen, bei grofleren Sendungen sind aus
mindestens 10 Prozent der Kisten je eine Dose wahllos zu entnehmen und
zu untersuchen. Analog ist bei Trockenmilch vorzugehen. Im allge-
meinen finden sowohl bei der Ziehung der Muster von Milchpraparaten
als auch bei jener von kondensierter Milch die fiir Milch niedergelegten
Grundsitze sinngemifl Anwendung.

II. Besondere Vorschriften

Die Probe ist zu nehmen:

A. Von der Milch einer Lieferung eines einzelnen Lieferanten:

a) Die Milch befindet sich nur in einer Milchkanne, Man fiihrt
einen Riihrer (durchlocherte Scheibe, welche in der Mitte mit einem
Stiel versehen ist) bis auf den Boden des Milchgefales und bewegt ihn
von unten nach oben und umgekehrt und entnimmt nach griindlichem
Mischen mit einem bis auf den Boden des Milchgefafes gefiihrten
Schopfloffel die zur Probe notige Milchmenge.

b) Die Milch befindet sich in mehreren Milchkannen. Die Milch aller
Kannen wird in einem groferen Gefife vereinigt, die gesamte Milch
umgeriihrt und, wie unter a) angegeben, die Probe entnommen.

Ist kein groferes Gefdaf vorhanden, so rithrt man die Milch jeder
Kanne wie unter a) angegeben durch und nimmt aus jeder Kanne einen
dem Inhalt entsprechenden Teil. Aus den vereinigten Teilproben wird
die gut durchgemischte Untersuchungsprobe entnommen.

B. Von der Milch mehrerer Lieferungen eines einzelnen Liefe-
ranten.

Am zweckméBigsten ist es, wenn von jeder Lieferung eine Probe
untersucht wird. Die einzelnen Proben sind dann sorgfaltig zu bezeichnen.

C. Von der Milch der Lieferungen mehrerer Lieferanten.

Von der Milchlieferung jedes Lieferanten wird nach den angegebenen
Regeln von jeder Lieferung eine ausreichende Probe entnommen.

III. Vorschriften fiir die Entnahme der Stallprobe

Fiir alle jene Fille, in denen die Beschaffung einer einwandfreien
Vergleichsprobe nétig ist, ist eine ,,Stallprobe® vorzunehmen. Hierunter
versteht man eine zur entsprechenden Melkzeit tunlichst vom gleichen
Melkpersonal unter sachkundiger Aufsicht, von simtlichen im gleichen
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Stalle befindlichen fraglichen Tieren entnommene Probe des (lesamt-
gemelkes.

Die Entnahme der Stallprobe hat unter folgenden VorsichtsmagB-
regeln zu erfolgen:

1. Die Stallprobe ist bei Verdacht der Entrahmung an drei auf-
einander folgenden Tagen und spétestens nach 3 Tagen vorzunehmen.
Bei Verdacht eines Wasserzusatzes gelingt es in der Regel auch noch
nach lingerer Zeit, durch Entnahme einer Stallprobe eine einwandfreie
Vergleichsprobe zu erhalten.

2. Die Tiere sind vollstindig und ununterbrochen auszumelken.
Die verwendeten Melkeimer diirfen kein Wasser enthalten.

3. Die Durchschnittsprobe ist, wie frither angegeben, zu entnehmen.
Das Revisionsorgan soll sich von der Tatsache iiberzeugen, daB die Tiere
vollstindig ausgemolken wurden.

4. Die Zahl der Tiere, von denen die Milch herriithrt, deren Rasse,
Laktationsstadium, Fiitterungsweise und ob sie zur Arbeit Verwendung
finden, ist zu erheben. Auch sind etwaige Anderungen in den Lebens-
bedingungen der Tiere (Futterwechsel, Rindern usw.), vor kurzem auf-
getretene Krankheiten, besonders des Euters, zu erheben.

3. Untersuchung

Der Umfang der Untersuchung der Milch richtet sich nach dem
Untersuchungszweck und es ist dieser bei der Einsendung von Milch-
proben an die Untersuchungsanstalten fiir jede Probe unbedingt be-
kanntzugeben (z. B. Untersuchung auf Fettgehalt, Untersuchung auf
Verwisserung und Entrahmung, auf Neutralisationsmittel, auf Kon-
servierungsmittel, auf Geruch und Geschmack usw.). Wird eine bakte-
riologische Untersuchung verlangt, so ist anzugeben, warum sie erfolgen
soll.

I. Sinnenpriifung

Die Sinnenpriifung (Geruch, Geschmack, Aussehen) ist nur bei ge-
niigender Erfahrung und stérkerer Abweichung von einwandfreier Milch
zu verwerten. Die Temperatur der Milch bei der Kostprobe soll etwa
200 C betragen.

II. Physikalische Untersuchung

A. Spezifisches Gewicht
Das spezifische Gewicht wird mittels des Pyknometers, der Mohs-
Westphalschen Waage oder mit einem gepriiften ,,Laktodensi-

meter* (Milchardometer, Milchspindel) nach Soxhlet bei 15° C, bezogen
auf Wasser von 15° C, ermittelt.!) Hat die Milch bei der Priifung nicht

!) Hiezu eignen sich nur solche Laktodensimeter, deren Skalenteile
mindestens 5 mm Abstand haben. Instrumente mit engerer Teilung sind
wegen der Ungenauigkeit der Ablesung abzulehnen.
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genau 15° C, so muB sie entweder auf diese Temperatur gebracht werden
oder die bei einer hoheren oder tieferen Temperatur gemachte Ablesung
auf 15° C korrigiert werden. Hiefiir gibt es eigene Korrektionstabellen
(s. S. 87), doch darf bei genauer Arbeit die Temperatur der Milch um
nicht mehr als 5°C nach oben oder unten von 15° C abweichen.

Das spezifische Gewicht soll friihestens 5 Stunden nach dem
Melken und Abkiihlen der Milch ermittelt werden. Bei der stichproben-
weisen Uberpriifung der Milch in den Sammelstellen sind daher die
Proben der zu priifenden Milch beiseite zu stellen und erst nach einigen
Stunden zu priifen. Ebenso ist das spezifische Gewicht unmittelbar
nach dem Pasteurisieren niedriger als einige Zeit nachher.

Wird ein und dieselbe Milch, die richtige Probeentnahme voraus-
gesetzt, an verschiedenen Orten, zu verschiedener Zeit und mit ver-
schiedenen Laktodensimetern iiberpriift, so konnen Differenzen in den
gefundenen Werten vorkommen, die sich aus der Verschiedenheit auch
gepriifter Laktodensimeter (Abweichungen bis 0,0003 sind zuldssig)
durch die Art der Milchdurchmischung vor der Priifung, durch Ab-
lesungsfehler und durch das Alter der Milchprobe erkliren. Diese
Differenzen koénnen bis zu 0,001 betragen, sind aber nur dort zu be-
riicksichtigen, wo es sich darum handelt, festzustellen, ob eine Milch
auf die Laktodensimeteranzeige allein als gewéssert oder als einer
Wisserung verdéichtig erscheinen mubBte.

~ Das spezifische Gewicht wird in der Molkereipraxis auch Gradigkeit
der Milch genannt, wobei z. B. unter einer Gridigkeit von 32 ein spezi-
fisches Gewicht von 1,0320 verstanden wird.

Bei geronnener Milch fiihrt das Verfahren nach Wesbull!) zuweilen
zum Ziel. Es beruht darauf, das Koagulum durch Zusatz von 10 Volum-
prozenten konzentrierten Ammoniaks aufzulosen und das spezifische
Gewicht dieser Losung zu bestimmen, worauf das spezifische Gewicht
der urspriinglichen Milch nach der Formel

g (M+4)8,—48,
M
berechnet wird; hiebei bedeutet M das Volumen der Milch in Kubik-
zentimetern, 4 jenes des Ammoniaks, S, das spezifische Gewicht der
Milchammoniakmischung und S, jenes des angewendeten Ammoniaks.

Die durch natiirliche oder kiinstliche, fast vollstindige Abscheidung
des Fettes und Késestoffes aus der Milch erhaltene, mehr oder weniger
klare, gelbgriinliche Fliissigkeit, das Milchserum, hat bei 15°C ein
spezifisches Gewicht von 1,026 bis 1,030 (je nach dem Durchmischungs-
umfang). Infolge der wechselnden Zusammensetzung ist das Spontanserum
und das Labserum fiir die Beurteilung der Milch wenig geeignet. Dagegen
gibt das nach Reich hergestellte Essigsdureserum im Verein mit anderen
Untersuchungswerten brauchbare Anhaltspunkte fiir die Beurteilung.

1) Milchzeitung, 1894, 23, 247.
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Man versetzt nach Reich!) 100 ccm Milch mit genau 2 ccm 20-pro-
zentiger Essigsidure oder 0,4 ccm Eisessig, belafit die Mischung in einer
geschlossenen Druckflasche (oder einem Kolben mit Kiihlrohraufsatz)
von 150 ccm Inhalt wihrend 15 Minuten in kochendem Wasser, kiihlt
hierauf ab und filtriert. In dem vom Kasein und Albumin befreiten Serum
wird das spezifische Gewicht mittels Serumardometer oder Westphalscher
Waage ermittelt.

B. Viskositat

Die Vigkositdt wird am besten mit dem Lawaczekschen Vis-
kosimeter bei 20,5° C ermittelt.

C. Oberflachenspannung

Die Oberflichenspannung wird mit dem Stalagmometer nach Traube
oder mit der Torsionswaage bestimmt.

D. Gefrierpunkt

Die zur Verwendung kommende Apparatur ist eine von J. Gangl
und K. Jeschki?) fiir Massenuntersuchungen modifizierte Anordnung der
Apparatur zur Gefrierpunktsbestimmung nach Beckmann.

Der Apparat unterscheidet sich von der dlteren Beckmannschen
Anordnung insbesondere dadurch, daf Gefrierrdhren ohne seitlichen
Tubus und ohne Luftmantel Verwendung finden. Dadurch wird bei
exakter Einhaltung der rechtzeitigen Impfung ein sehr rasches und doch
genaues Arbeiten ermdoglicht.

Das zur Verwendung kommende Thermometer ist mit einem
Vakuummantel oder DurchfluBmantel fiir Leitungswasser umgeben und
ist in 1/,40 Grade geteilt. Das Thermometer ist unbedingt zu eichen.
Die molekulare Gefrierpunktsdepression fiir Wasser betragt 1,860 Grade
Celsius, d. h. bei Auflésung eines Gramm-Molekiiles eines nicht ioni-
sierten Korpers in einem Kilogramm Wasser sinkt der Gefrierpunkt
der Losung auf — 1,860° C. Zur Eichung des Thermometers 16st man
in 100 g Wasser 1,759 g Harnstoff (pro analysi). Nach genauer Bestim-
mung des Gefrierpunktes von sorgfiltig destilliertem und ausgekochtem
Wasser (Nullpunkt) und des Gefrierpunktes der Harnstofflosung (g) er-
rechnet sich der Korrektionsfaktor (x) aus der Beziehung:

— 0,545
‘g .

Das Thermometer ist mittels eines Korkes, der seitlich einen Ein-
schnitt fiir den Impfdraht hat, mit der Gefrierréhre verbunden.
In der Rohre befindet sich ein Riihrer, der so gebaut ist, daB
er den zentral gestellten Quecksilberkérper des Thermometers nicht

1) Milchzeitung, 1892, 21, 274.
%) Zeitschrift f. Untersuchung der Lebensmittel, 1934, 68, 540.
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berithren kann. Die Gefrierréhre taucht unmittelbar in das Kaltebad
(Eis-Kochsalz), dessen Temperatur streng zwischen — 3° und —4°C
gehalten wird. Die Milch selbst wird in einer Kiihlwanne (Eis-Wasser)
bis gegen 0 Grad vorgekiihlt.

Der Nullpunkt des Thermometers (Gefrierpunkt von destilliertem,
ausgekochtem Wasser) ist vor und nach jeder Bestimmungsreihe und
bei groBeren Serien nach etwa je 10 Bestimmungen neuerlich fest-
zustellen. Hiebei wird in die Gefrierrohre so viel Wasser eingefiillt,
daB der einen Zentimeter iiber dem Boden des GefaBes befindliche
Quecksilberkorper mindestens 1 cm hoch iiberdeckt wird., Die Gefrier-
réhre wird dann so tief in das Kiihlbad getaucht, daB der Wasserspiegel
in der Gefrierréhre 3 bis 5 cm unter dem Spiegel des Kiihlbades liegt.
Weiterhin wird genau so verfahren wie bei der Bestimmung des Gefrier-
punktes der Milch.

Zur Bestimmung des Milchgefrierpunktes werden die vorgekiihlten
Gefrierrshren mit dem Thermometer verbunden, wie oben angegeben in
das Kiihlbad eingetaucht und die Riihrung eingeschaltet. Wenn der ab-
sinkende Quecksilberfaden etwa 1° unter den vorherbestimmten Null-
punkt gesunken ist, werden mittels eines Drahtes einige Milcheiskristalle
(in einem kleinen Rohrchen wurden vorher einige Kubikzentimeter Milch
unter Riihren zum Erstarren gebracht) in die Gefrierrohre eingefiihrt.
Die Unterkiihlung wird sofort aufgehoben und der Quecksilberfaden steigt
rasch an. Wenn das Ansteigen des Quecksilberfadens sich verlangsamt,
wird die Riihrung abgestellt und solange am Thermometer (zur Auif-
hebung des toten Ganges) regelmiflig geklopft, bis der Quecksilber-
faden zur Ruhe gekommen ist. Dieser Punkt wird abgelesen. Das
Thermometer gestattet insbesondere bei Verwendung eines kleinen,
horizontal gestellten Fernrohres die Ablesung von 0,01° und die
Schitzung von 0,001°. Zur Erzielung richtiger Werte mufl das Thermo-
meter dauernd bei 0°C gehalten werden. Die Differenz zwischen dem
jetzt abgelesenen Wert und dem oben bestimmten Nullpunkt ergibt,
multipliziert mit dem eventuellen Thermometerfaktor, den Gefrierpunkt
der Milch.

Der so erhaltene negative Temperaturgrad mit — 100 multipliziert,
ergibt die ,,Gefrierzahl nach J. Gangl?), z.B. — 0,535 X — 100 =53,5.
Der Gefrierpunkt wird auf einen Siuregrad von 7° Soxhlet- Henkel bezogen
und wird fiir jeden S#uregrad zwischen 5 und 12° 0,006° C abgezogen
bzw. zugezihlt. Bei Milch von mehr als 9 Séuregraden werden diese
Korrekturen ungenau. Durch Wasserzusatz wird der Gefrierpunkt der
Milch erhoht. Die Berechnung der Hohe des Wasserzusatzes (WZ) er-
folgt nach der Formel:

W7 — 100(61—G,)
&

1) Wiener Milchw. Berichte, 1934, II, 17.
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wobei G, der Gefrierpunkt der einwandfreien Milch (Stallprobe) ist.
Fiir Mischmilch von groBerem Durchmischungsumfang ist fiir @, der
Wert — 0,535 einzusetzen.
Auch bei vorschriftsméBig (s. S. 37) konservierter Milch ist genaue
Kenntnis der Art und Menge des Konservierungsmittels erforderlich.
Bei neutralisierter Milch ist nach K. Jeschkit) fiir jeden Grad Soxhlet-
Henkel, um den die Milch neutralisiert wurde, 0,008° C abzuzichen.

E. Wasserstoffionenkonzentration

Deren Bestimmung erfolgt auf elektrometrischem Wege oder mittels
geeigneter Indikatoren.

F. Elektrische Leitfahigkeit

Die elektrische Leitfahigkeit wird bei 18 C mittels einer MeBbriicke,
zweckmiBig unter Verwendung einer Tauch- oder Durchfluelektrode
als Widerstandsgefal, in bekannter Weise bestimmt.

G. Refraktometerzahl

Zur Bestimmung der Refraktometerzahl des Serums bedient man sich
des Verfahrens von E. Ackermann.?) Bei diesem Verfahren verwendet
man eine Chlorkalziumlésung von annéhernd 1,1375 spezifischem Ge-
wichte, die in der Verdiinnung 1:10 im Eintauchrefraktometer bei
17,5° C eine Lichtbrechung von 26 Skalenteilen zeigt.

30 ccm Milch werden in entsprechend groflen Proberdhren mit
0,25 cem der Chlorkalziumlsung vermischt; die Probershre wird nach
Aufsetzen eines durchbohrten Stopfens, in dem eine zirka 22 cm
lange Kiihlr6hre steckt, 15 Minuten lang in lebhaft siedendem Wasser-
bade erhitzt und dann durch Einstellen in kaltes Wasser abgekiihlt.
Hierauf wird durch vorsichtiges Neigen im Kiihlrohr vorhandenes
Kondenswasser mit dem Serum gemischt, dieses sofort klar abgegossen
und nach Einstellen auf die Temperatur von 17,5° C refraktometrisch
untersucht, vorausgesetzt, dafl die Milch ein klares Serum liefert.
Triibes Serum ist iiber Kieselgur zu filtrieren.

Die nach vorstehender Methode bestimmte Refraktometerzahl
betrigt bei 17,5 C 38 bis 41 (im Mittel 39,1) Skalenteile, sofern es sich
um gesunde Kithe von Hoéhenrassen handelt. Bei Einzelmilch von
Niederungsvieh konnen Werte bis 36 vorkommen.

Bei der Beurteilung von Einzelmilch ist zu beriicksichtigen, dafl
einerseits die Milch kranker Kiihe abnorm niedrige Werte zeigen kann,
anderseits auch die Lichtbrechung des Chlorkalziumserums der Milch

1) Milchw. Forschungen, Bd. 12, 305.
2) Ztschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel, 1907, 13. Bd.,
S. 186.
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gesunder Tiere jahreszeitliche Schwankungen und von einem zum
anderen Tage wechselnde Werte aufweisen kann.

Eine angeniherte Berechnung eines Wasserzusatzes (WZ) kann
nach der Formel 100 (By— By)

24
erfolgen, wobei R, die Refraktometerzahl der Stallprobe ist.

WZ =

H. Fluoreszenz

Sie wird im gefilterten Ultraviolettlicht der Analysen-Quarzlampe
beobachtet.

HI. Chemische Untersuchung

Fir die nachstehend beschriebenen gewichtsanalytischen Be-
stimmungen sind die zu verwendenden Milchmengen zu wigen. Die Be-
niitzung von Mefgefafen (Pipetten u.dgl) und die Berechnung der
Gewichtsmenge aus dem spezifischen Gewicht ist nur dann zulissig,
wenn diese Mefgefifle fiir Milch geeicht sind.

A. Trockensubstanz

Nickelschalen mit flachem Boden (von etwa 8 cm Durchmesser)
werden mit ausgeglilhtem Bimssteinpulver oder mit in Salzsiure ge-
waschenem, geglithtem Seesand beschickt und darin 10 ccm Mileh ein-
gewogen. Dann wird am siedenden Wasserbad unter Zusatz einiger
Tropfen Alkohol und Essigsidure vorgetrocknet und hierauf bei 103° C
bis zum Gewichtsminimum im Trockenschrank getrocknet. Bei Massen-
untersuchungen, oder sofern der Trockensubstanzgehalt direkt nicht
ermittelt werden kann, geniigt die Berechnung des Trockensubstanz-
gehaltes aus dem spezifischen Gewicht und dem Fettgehalt der Milch
nach den von Fleischmann oder Herz angegebenen Formeln, bzw. kann den
aus diesen Formeln berechneten Tabellen (s. S. 88) entnommen werden.

Nach Fleischmann ist die Trockensubstanz (¢)

t=12f+ 2,665 (210 )

nach Herz t=2 1L 1 +o2,

wobei unter f der Fettgehalt, unter s das spezifische Gewicht und unter
g die Laktodensimetergrade der Milch zu verstehen sind.
Die Berechnung eines Wasserzusatzes (WZ) zur Milch -erfolgt
nach der Formel 100 (1, —1,)
W7 — %,
1

worin #, die fettfreie Trockensubstanz der Stallprobe und ¢, die
der zu beurteilenden Probe bedeutet.
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Fiir die Beurteilung kann auch das spezifische Gewicht der Trocken-
substanz (s, im Mittel 1,32) herangezogen und nach folgender Formel

berechnet werden: ‘s

8 = 75— (1005 —100)"

B. Fett

a) Methode von Rdse-Gottlieb. 10 cem oder 10 g (bei der Be-
rechnung zu beriicksichtigen!) Milch werden z. B. in einem Réhrigschen
Meg@zylinder!) zunédchst mit 1 ccm konzentriertem Ammoniak (spezifisches
Gewicht 0,91 bis 0,92) und dann — nacheinander — mit 10 cem
Alkohol von 95 Volumprozenten, 25 ccm Ather und 25 cem reinem,
unter 60° C siedendem Petroldther geschiittelt. Hierauf 146t man withrend
zwei Stunden ruhig stehen. Die Menge der Atherlosung wird abgelesen
und ein aliquoter Teil der klar gewordenen Fettlosung in ein gewogenes,
weithalsiges und niedriges Ko6lbchen abgezogen, der Ather auf dem
‘Wasserbade verdunstet, der Riickstand in einem Vakuumtrockenschrank
bei 100°C bis zum Gewichtsminimum getrocknet und gewogen. In
besonderen Fillen ist die Fettlosung so weit als moglich abzulassen,
der verbleibende Rest nochmals mit 25 cem Ather und 25 cem Petrol-
ather zu schiitteln und nach dem Absitzen nochmals die klare Ather-
16sung abzuziehen, in demselben Kélbchen zu verdunsten und dann
erst das Fett zu trocknen und zu wigen. Diese Methode liefert die ge-
nauesten Ergebnisse.

Zur Bestimmung des Fettes in Rahm nach diesem Verfahren ver-
wendet man 3 bis 5 g Substanz, verdiinnt mit Wasser zu 10 cem, mischt
mit 1 cem Ammoniak und verfihrt wie bei Milch. Bei Magermilch
und Buttermilch verfihrt man so wie bei Vollmilch. Von Trocken-
milch 16st man in der Rohre 1 g in 10 ccm warmen Wassers und ver-
fahrt wie bei Milch.

Vonkondensierter Milch wird eine dem Fettgehalt entsprechende
Menge gewogen, in der Rohre in Wasser auf 10 ccm gelost und wie bei
Milch weiterbehandelt.

b) Verfahren nach Gerber. Im allgemeinen wird die Fettbe-
stimmung in der Milch nach dem Acidbutyrometerverfahren von Gerber
durchgefiihrt. Hiezu sind erforderlich:

1. Gepriifte Butyrometer. Am besten geeignet sind solche mit
flacher Skala, die bis 69, Fett anzeigt und deren Skalenlinge min-
destens 7 cm betrdgt. Sie ermdglichen eine genaue Ablesung.

2. Technisch reine Schwefelsiure vom spezifischen Gewicht 1,820
bis 1,825.

3. Amylalkohol vom spezifischen Gewicht 0,815 und dem Siede-
punkt 128 bis 130°C. Er darf im Blindversuch keine an der Butyro-
meterskala ablesbare olige Ausscheidung geben.

1) Ztschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel, 1903, 6, 268.
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Zur Durchfithrung der Bestimmung wird das Butyrometer in nach-
stehender Reihenfolge gefiillt: 10 com der Schwefelsdure, 11 ccm der
Milchprobe, 1 ccm des Amylalkohols. Nach VerschluB mit einem Gummi-
stopsel wird das Butyrometer solange geschiittelt, bis Losung einge-
treten ist; dann wird durch 6fteres Stiirzen gut durchgemischt. Nach
dem nun folgenden Erwirmen der gefiillten Butyrometer im Wasser-
bade bei 65 bis 70° C werden diese 5 Minuten lang in einer Zentrifuge
bei mindestens 1000 Umdrehungen je Minute ausgeschleudert. Sollte
noch keine vollstindige Trennung der Schichten erfolgt sein, so ist das
Erwirmen und Zentrifugieren zu wiederholen. Nach abermaligem Ein-
stellen (5 Minuten) in Wasser von 65 bis 70° C, wobei darauf zu achten
ist, daB die Fettsdule im Wasserbad untertaucht, erfolgt bei dieser Tem-
peratur die Ablesung.

Bei den nach diesem Verfahren erhaltenen Werten wurden Diffe-
renzen bis 4 0,19, beobachtet. Bei homogenisierter Milch ist nach der
ersten Ablesung nochmals zu erwirmen und zu zentrifugieren und dann
erst endgiiltig abzulesen.

Die Fettbestimmung in Rahm wird zweckméaBig nach der Ein-
wigemethode im Produktenbutyrometer nach Roeder durchgefiihrt:

5 g Rahm (auf 0,1 g genau) werden in das Becherchen eingewogen
und dieses sodann in das Butyrometer eingesetzt. Nach Zugabe von
17,5 cem Schwefelsdure vom spezifischen Gewicht 1,525 und von 1 cem
Amylalkohol wird nach VerschluB stark geschiittelt und 15 Minuten
im Wasserbade auf 80° C erwérmt, hierauf 10 Minuten lang zentrifugiert
(1000 Touren), sodann durch 5 Minuten auf 65° C gehalten und, nach
dem Einstellen des unteren Endes der Fettschicht auf den Nullpunkt
der Skala, abgelesen. Die Fehlergrenze betrigt -+ 0,5%,.

In Magermilch und Buttermilch wird diese Fettbestimmung analog
der Vollmilch in eigenen Magermilchbutyrometern ausgefiihrt. In saurer
Milch, saurem Rahm, Joghurt, Kefir usw. erfolgt die Fettbestimmung
zweckmaBig in der nach Weibull) (s. S. 40) hergestellten Ammoniak-
mischung.

Kondensierte Milch mufl vor der Fettbestimmung entsprechend
verdiinnt werden.

Zur Fettbestimmung in Trockenmilch werden nach Gerber-Teichert?)
in ein Trockenmilchbutyrometer nach Teichert nacheinander 10 ccm
Schwefelsiure (spezifisches Gewicht 1,820 bis 1,825), dann 8 ccm Wasser
und 1 ccm Amylalkohol eingefiillt. Sodann gibt man durch einen weit-
halsigen Fiilltrichter 2,5 g der Trockenmilch dazu. Wenn die Trocken-
milch durch den Amylalkohol in das Wasser niedergegangen ist, wird
verschlossen und solange kriftig geschiittelt, bis vollstindige Lésung
eingetreten ist. Hierauf wird 10 Minuten bei mindestens 1200 Touren

1) Milchzeitung, 1894, 23, 247.
2) Mitt. d. Deutschen Milchwirtschaftl. Vereines, 1912, 29, 201.
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zentrifugiert und bei genau 65° C abgelesen. Zur Kontrolle wird noch-
mals zentrifugiert und wieder abgelesen. Bei Trockenmagermilch wird
der mittlere Meniskus abgelesen.

C. Stickstoffhaltige Stoffe

a) Gesamtstickstoffbestimmung. 10 ccm Milch werden im
Kjeldahlkolben mit 20 ccm konzentrierter Schwefelsdure — unter
Zugabe von etwas Kupfersulfat — bis zum Farbloswerden und dann
noch etwa 20 Minuten weitergekocht. Die Destillation der nach dem
Erkalten vorsichtig mit Wasser verdiinnten und stark alkalisch ge-
machten Losung erfolgt in geeigneten Apparaten. Stickstoffprozente
mal 6,37 ergeben die Gesamteiweiliprozente.

b) Kaseinogen. Das Kaseinogen wird nach dem Verfahren von
Schloffmannt) bestimmt: 10 cem Milch werden mit 50 ccm Wasser ver-
diinnt, im Wasserbade vorsichtig auf 40°C erwdrmt und mit 1 ccm
einer gesdttigten Kalialaunlosung versetzt. Man wartet unter Um-
rithren ab, ob ein rasches Absetzen des Gerinnsels erfolgt. Tritt dies
noch nicht ein, so wird der Zusatz der Alaunlésung um 0,5 cecm tropfen-
weise erhoht. Der Niederschlag wird abfiltriert, mit Wasser anhaltend
ausgewaschen und noch feucht nach Kjeldahl verbrannt. Der ermittelte
Stickstoff mit 6,39 vervielfaltigt, ergibt die Menge des Kaseinogens.

¢) Albumin. Das Albumin wird aus dem Filtrat, das man bei der
Kaseinogenbestimmung (s. oben) erhilt, nach der Verdiinnung mit
Wasser durch Gerbsdure (4lménsche Gerbsiurelésung, bestehend aus
4 g Gerbsédure, 8 g 25-prozentiger Essigsdure und 190 ccm 40 bis 50-pro-
zentigen Alkohols) gefallt. Hierauf bestimmt man im Niederschlag den
Stickstoffgehalt nach Kjeldahl und vervielfaltigt ihn mit 6,34.

D. Milchzucker

a) Gewichtsanalytisch nach Soxhlet-Scheibe.?) In einen 500 ccm
fassenden MeBkolben mit Glasstopfen bringt man 25 ccm der zu unter-
suchenden Milch, 400 cem destilliertes Wasser, 10 ccm der Fehlingschen
Kupferlosung und 3,5 bis 4,0 cem n-Natronlauge unter Wahrung einer
schwach sauren Reaktion und hierauf 20 cem einer kalt gesdttigten
Losung von Fluornatrium. Nach halbstiindigem Stehen fiillt man mit
destilliertem Wasser zur Marke auf, schiittelt um und filtriert. In
100 cem des klaren Filtrates wird der Milchzucker nach Allikn be-
stimmt.

b) Jodometrisch nach Kolthoff.3) 1. Zuerst stellt man ein wasser-
klares Serum nach Carrez?) her. In einem 100 ccm fassenden MeBkolben

1) Ztschr. f. physiol. Chemie, 1876, 22, 197.

2) Ztschr. f. analyt. Chemie, 1901, 40, 13.

3) Ztschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel, 1923, 45, 131.
4) Ztschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genumittel, 1910, 20, 231.
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mit Glasstopfen werden 10 cem Milch mit 5 cem 15-prozentiger Kalium-
ferrozyanidlosung, 5 ccm 30-prozentiger Zinkazetatlosung und 1 ccm
wisseriger Azolithminlésung versetzt, mit 0,25 n-Natronlauge neutra-
lisiert und mit Wasser zur Marke aufgefiillt. Nach der Durchmischung
18t man absetzen und gielt die klare Fliissigkeit durch ein gehértetes
Filter.

2. 5 cem Carrezserum werden im Erlenmeyerkolben mit 10 ccm
0,1 n-Jodlésung und 10 cem 2 n-Sodalésung versetzt und 25 Minuten im
Dunkeln stehen gelassen. Hierauf wird mit 10 ccm 4n-Salzséure (oder
Schwefelsdure) angesduert und das iiberschiissige Jod mit 0,1 n-Natrium-
thiosulfatlosung zuriicktitriert. Als Indikator wird Stirkelésung ver-
wendet. 1 ccm verbrauchte Jodlgsung = 18 mg Laktosehydrat.

E. Rohasche

Die Asche wird in 10 ccm Milch unter Zusatz von einigen Tropfen
Essigsaure und Athylalkohol in iiblicher Weise bestimmt.

F. Chloride

Nach Koranyi-Zaribnicky') werden in einem 200 ccm-Jenaer Glas-
kolben 5 ccm Milch mit 10 cem Salpeterséure (spezifisches Gewicht 1,4)
und 5 ccm 0,1 n-Silbernitratlosung unter zeitweisem Umschwenken und
allméhlicher Zugabe von 20 bis 25 cem einer gesittigten Kalinmperman-
ganatlésung bis zur Kliarung gekocht. Dann werden zur Abkiihlung etwa
150 cem destilliertes Wasser und hierauf 2 cem gesittigter Eisenalaun-
l6sung als Indikator zugefiigt, worauf mit 0,1 n-Rhodanammonlésung
bis zur leichten Braunfirbung titriert wird (Faktor 0,003546).

Nach van Geldern?) werden 50 ccm Milch in einem 100 cem MeB-
kolben mit 15 cem verdiinnter Salpetersiure (spezifisches Gewicht 1,133)
gemischt und darauf mit Wasser auf 100 ccm aufgefiillt. Nach gutem
Durchmischen und Filtrieren werden zu 50 ccm des Filtrates 15 cem
0,1 n-Silbernitratlosung gegeben. Das iiberschiissige Silbernitrat wird
hierauf mit 0,1 n-Ammoniumrhodanat unter Zusatz von 1 ccm ge-
sittigter Ferriammoniumsulfatlosung zuriicktitriert.

G. Frischezustand

Zur Feststellung stiarkerer Sduerung geniigt oft die einfache Sinnen-
priifung. Man bedient sich zur Bestimmung der Siuerung bzw. Fest-
stellung des Frischezustandes der Milch wissenschaftlicher und em-
pirischer Verfahren.

a) Sduregrad nach Soxhlet-Henkel. Unter ,,Siuregraden nach
Soxhlet-Henkel“ versteht man die Anzahl der Kubikzentimeter 0,25 n-

1) Milchw. Zentralbl., 1924, 53, 13.
%) Ztschr. f. Fleisch- u. Milchhyg., 1923, 33, 73.
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Natronlauge, welche notwendig sind, um die freien Saureiquivalente in
100 ccm Milch bei Verwendung von Phenolphtalein als Indikator zu
neutralisieren.

Zur Bestimmung des Siuregrades nach Sozhlet-Henkel (S.H.)
werden 50 ccm Milch mit 2 cem einer neutralen, 2-prozentigen Phenol-
phtaleinlésung versetzt, dann mit 0,25 n-Lauge bis zum Eintritt
schwacher Rosaférbung titriert und die verbrauchten Kubikzentimeter
Lauge mit 2 multipliziert.

Frische Milch zeigt in der Regel 6 bis 8, beim Kochen gerinnende
11 bis 13 und Milch unmittelbar vor der freiwilligen Gerinnung 24 bis 31
Sauregrade S. H.

Bei Rahm werden 50 g mit 0,25 n-Lauge titriert.

b) Empirische Prifung. 1. Lakmusprobe: Frische Kuhmilch
reagiert gegen Lakmus amphoter. Eindeutig saure Reaktion zeigt be-
ginnende Siuerung an.

2. Kochprobe: Gerinnt die Milch beim Erhitzen, so darf sie nicht
mehr als Frischmilch bezeichnet werden.

3. Alkoholprobe: Man vermischt gleiche Teile Milch und 68-volum-
prozentigen Alkohols in einem Reagensglas und neigt dieses langsam hin
und her. Zeigt sich an der Wandung ein staubfeines Gerinnsel (Flocken),
so bleibt sie etwa noch bis zu 2 Stunden kochfidhig. Entsteht ein starkes
Gerinnsel (Flocken), so ist die Milch in der Regel iiberhaupt nicht mehr
kochfahig.

4. Alizarolprobe nach Morres. Sie ist eine Vereinigung der Alkohol-
probe mit einer Farbenreaktion. Als ,,Alizarol“ wird eine gesittigte
Losung von Alizarin in 68-volumprozentigem Alkohol bezeichnet:

2 ccm Milch werden mit 2 cem Alizarol in einem reinen trockenen
Proberohr gemischt. Je nach dem Séuregrad der Milch treten verschiedene
Farbtoéne und auch Flockenbildung auf, die nach der von Morres an-
gegebenen Farbentafel gedeutet werden konnen. Der Farbton bei
frischer Milch mit 7 Sduregraden ist lilarot, er verindert sich ins Rot-
liche und wird mit zunehmenden Sduregrad (,,stichige** Milch) braunrot
und bei saurer Milch gelb. Alkalische oder durch Sodazusatz alkalisch
gemachte Milch ist ebenfalls mit dieser Probe in den meisten Fillen
durch den auftretenden violetten Farbenton zu erkennen.

H. Nitrate

Die Reaktion wird am besten im Serum nach Ackermann (s. S. 43)
durch Unterschichten des Serums mit einer 0,02-prozentigen Losung von
Diphenylamin in reinster konzentrierter Schwefelsdure durchgefiihrt.
An der Beriihrungsfliche der beiden Fliissigkeiten entsteht schon bei
Anwesenheit von 5 mg Nitrat-Ion im Liter ein blauer Ring. Wird die
Milch unmittelbar zum Nachweis verwendet, so werden 2 ccm Diphenyl-
amin-Reagens in ein kleines weiles Porzellanschélchen gebracht, tropfen-

Codex alimentarius austriacus XLV 4
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weise mit 1/, com der Milch so versetzt, daB die Tropfen in die Mitte der
Losung fallen und das Ganze wird nun, ohne zu mischen, 2 bis 3 Minuten
lang ruhig stehen gelassen. Hierauf bewegt man die Schale, und zwar
anfangs sehr langsam, hin und her. Bei Vorhandensein von salpeter-
sauren Salzen in der Milch treten blaue Streifen auf oder es firbt sich
die ganze Fliissigkeit blau.

J. Konservierungsmittel

a) Formaldehyd nach Utz) 10ccm Milch werden in einem
Reagensglas mit 10 cem Salzsiure (spezifisches Gewicht 1,19) und
einigen Kérnchen Vanillin erwdrmt. Bei Milch ohne Formalin tritt eine
schone violette Farbung ein. Bei Spuren von Formalin wird die Farbe
gelb statt violett.

b) Salizylsiure, Benzoésiure, (Parachlorbenzoésiure,
Paraoxybenzoésdure und deren Ester). 100 cem Milch werden nach
Gangl?) mit einer Sodalésung schwach alkalisch gemacht, dann mit 10 ccm
einer Kaliumferrozyanidlosung (150 g Kaliumferrozyanid in 1 Liter
Wasser) und 10 cem einer Zinksulfatlésung (300 g Zinksulfat in 1 Liter
Wasser) versetzt, gut durchgemischt und mit Wasser auf ein Volumen
von 200 ccm gebracht. Nach nochmaligem Durchmischen wird durch
ein Faltenfilter filtriert. Das klare Filtrat wird mit Schwefelsiure ange-
sduert, gekiihlt und mit Ather ausgeschiittelt. Die mehrmals gewaschene
und filtrierte dtherische Losung wird unter Zusatz von einigen Tropfen
Ammoniak auf dem Wasserbade bis zur Trockne eingedampft. Der Riick-
stand wird zur Priifung auf Salizylséure, Benzoésdure usw. verwendet.

Der qualitative Nachweis der Konservierungsmittel erfolgt in
folgender Weise:

1. Salizylsiure. Ein Teil des aus dem Filtrat mit Ather gewonnenen
Riickstandes wird in 1 cem Wasser gelost und mit 1 Tropfen einer
0,5-prozentigen Ferrichloridlosung versetzt. Eine Violettfirbung der
wisserigen Schicht zeigt Salizylsidure an.

2. Benzoésdure. Ein Teil des Riickstandes wird nach Mohlerd)-
Grofifeld*) mit 0,1 g Kaliumnitrat und 1 ccm konzentrierter Schwefel-
saure 20 Minuten im siedenden Wasser erhitzt, abgekiihlt und mit 2 cem
Wasser verdiinnt. Nach nochmaligem Abkiihlen setzt man 5 ccm Ather
hinzu, schiittelt kriftig durch, trennt die Atherlésung in einem kleinen
Scheidetrichterchen ab, wischt sie mit einigen Tropfen Wasser, dampft
sie in einem Reagensglase auf dem Wasserbade ab, versetzt den Riick-
stand mit 2 bis 3 Tropfen Ammoniak und mit einem Kristillchen Hydro-
xylaminchlorhydrat, erhitzt einige Sekunden unter Schiitteln in einem

1) Chemiker-Zeitung, 1905, 29, 669.

%) Privatmitteilung.

3) Ztschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuB8mittel, 1910, 19, 142.
4) Ztschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel, 1915, 30, 271.
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siedenden Wasserbad, kithlt ab und verdinnt mit zirka 5 Tropfen
Wasser. Eine Rotfarbung der Losung zeigt Benzoésiure an. Salizyl-
sdure gibt die gleiche Reaktion. Thre Abwesenheit ist daher vorher,
wie oben angegeben, festzustellen. Man kann auch einen Teil des Riick-
standes mit etwas Wasser aufnehmen und mit je 3 Tropfen einer 1-pro-
zentigen Ferrichloridlosung, einer 0,3-prozentigen Wasserstoffsuper-
oxydlosung und einer 3-prozentigen Ferrosulfatlosung versetzen. Bei
Anwesenheit von Benzoésiure tritt eine violette Farbung auf.

3. Parachlorbenzoésiure. Ein Teil des Riickstandes wird mit
wenig reinem Kaliumnitrat ganz kurz vergliiht, mit Wasser aufgenommen
und nach dem Ansiuern mit Salpetersdure mit Silbernitrat auf Chlor-
Ton gepriift.

4. Paraoxybenzoésiure und deren Ester. Ein Teil des Riickstandes
wird mit 1cem einer Quecksilbersulfatlosung (5g Quecksilberoxyd
-+ 20 cem konzentrierter Schwefelsdure - 100 cem Wasser bis zum be-
ginnenden Sieden erhitzt, wobei eine klare Losung entsteht) genau
2 Minuten im Wasserbade erhitzt, abgekiihlt und mit einem Tropfen
2.prozentiger Nitratlésung versetzt. Bei groBerem Gehalt entwickelt
sich sofort, bei geringerem nach einigen Sekunden eine deutliche Rétung,
die nach 3 bis 5 Minuten ihr Maximum erreicht und mehrere Stunden
bestehen bleibt. Der positive Ausfall ist durch Schmelzpunktbestim-
mung der isolierten Sdure zu bestdtigen.

c) Borsédure. 1. 20 cem Milch werden mit 5 bis 10 ccm verdiinnter
Salzsdure (1:3) geschiittelt und durch ein trockenes Filter filtriert.
Mit dem Filtrate werden Streifen von Kurkumapapier befeuchtet, die
sich nach dem Trocknen bei Anwesenheit von Borsiure kirschrot farben.
Die kirschrote Farbung veriandert sich beim Betupfen mit Sodaldsungen
in eine blaugriine.

2. 10 cem Milch werden unter Zusatz von Soda verascht, die Asche
in einem Kolbchen mit Methylalkohol iibergossen und dessen Dampf nach
Zusatz von konzentrierter Schwefelsiure entziindet. Bei Betrachtung der
Flamme (ev. durch ein Kobaltglas) 148t sich die Borsdure an der griinen
Flammenfirbung erkennen.

d) Wasserstoffsuperoxyd. 1. Die Gegenwart von Wasserstoff-
superoxyd in der Milch wird nach Arnold und Menizel') mit Hilfe einer
Losung von 1 g Vanadinsdure in 100 g verdiinnter Schwefelséiure (1:2)
nachgewiesen, indem man 10 ccm Milch mit 10 Tropfen dieser Losung
versetzt; Wasserstoffsuperoxyd erzeugt rostbraune Firbung. Das Ver-
fahren gestattet schon den Nachweis von 0,01 g Wasserstoffsuperoxyd
in 100 ccm Milch.

2. Oder man versetzt 10 cem Milch mit 10 bis 15 Tropfen einer
0,2-prozentigen Lésung von Titansdure in verdiinnter Schwefelséure.
Bei Anwesenheit von Wasserstoffsuperoxyd tritt Gelbfarbung ein.

1) Ztschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel, 1903, 6, 303.
4t
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¢) Fluor. Der Nachweis erfolgt in der unter Zusatz von Kalkmilch
hergestellten Asche nach Heft XVIII, S.13.

K. Entsduerungsmittel

1. Feststellung der Reaktion. a) Rosolsurereaktion. 10 ccm
Milch werden mit dem gleichen Volumen siurefreien Alkohols ge-
schiittelt und die Mischung mit wenigen Tropfen Rosolsdure (1 g Rosol-
séure in 100 ccm sdurefreiem Alkohol) vermengt. Alkalische Milch oder
alkalisch gemachte Milch (auch mit Borax versetzte Milch) zeigt rosen-
rote Farbung.

b) Alizarolprobe (s. S. 49). Hiebei werden 2 cem Milch mit 2 cem
Alizarol vermengt. Milch, welche sich hiebei violett farbt, ist einer
Neutralisation verdichtig.

2. Bestimmung der Neutralisation. Der Nachweis einer
mit kohlensaurem oder doppeltkohlensaurem Natrium erfolgten Neutrali-
sation der Milch erfolgt zweckm#Big nach der Methode von J. Tillmans
und W. Lukenbach.t) 50 cem Milch werden in einen 250 ccm-Erlenmeyer-
kolben pipettiert, mit 2 ccm einer 2-prozentigen alkoholischen Phenol-
phtaleinlésung versetzt und mit 0,25 n-Lauge titriert. Nun fiigt man
die notige Menge Eisenl6sung (Liquor ferri dialysati, Merck) hinzu. Die
notige Menge dieser Eisenlosung richtet sich nach ihrem Wirkungswert;
dessen Ermittlung s. S.53. Die anfangs dicke Fliissigkeit wird durch
kriftiges Schiitteln und bei einviertelstiindigem Stehenlassen diinn-
fliissig und in diesem Zustande durch ein Faltenfilter von 10 cm Durch-
messer filtriert. Man erhdlt 30 bis 40 ccm eines farblosen Filtrates.
20 ccm des Serums werden in einem Kolorimeterzylinder (Gefrierpunkts-
rohrchen) mit einigen Tropfen 0,1 n-Natronlauge versetzt, bis die
Fliissigkeit gerade wieder rosarot ist; man gibt noch 1 Tropfen 0,1 n-
Natronlauge hinzu, nun ist die pg-Stufe 8,4 erreicht. Die angewandte
Menge Natronlauge braucht nicht gemessen zu werden. Man pipettiert
0,3 com Dimethylgelblosung (0,01 g Dimethylamidoazobenzol Kahl-
baum) in 100 ccm siurefreiem, 90-prozentigem Alkohol gel6st) zu und
titriert mit 0,1 n-Salzsiure auf gleichen Farbton mit den in einem anderen
Zylinder befindlichen 20 ccm Pufferlosung der pa-Stufe 3,2, die auch
mit 0,3 ccm Dimethylgelb versetzt sind.

Als Pufferlosung wird zweckmiBig folgende Lésung verwendet:

Losung A: 9,078 g KH,PO, + 8,404 g Oxalséure im Liter.
Losung B: 25,480 g Na,B,0, .10 H,0 im Liter.
Von diesen beiden Lésungen wird nun durch Vermischen von 32 ccm
Losung A mit 18 com Losung B die Pufferlésung von der gewiinschten

Wasserstoffionenkonzentration pr=3,2 hergestellt. Die Einstellung
auf Farbgleichheit erfolgt in der Durchsicht gegen eine weiBle Unterlage.

1) Milchw. Forschungen, 1926, 3, 225.
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Bei Zusatz der 0,1 n-Sidure verschwindet zuerst die Rosafarbe und das
Dimethylgelb wird sichtbar. Titriert man weiter ins saure Gebiet, geht
die Farbe iiber Orange in Rosa iiber. Von den verbrauchten Kubik-
zentimetern 0,1 n-Saure sind als Korrektur 0,17 (0,2) abzuziehen und
ist der so erhaltene Wert auf 100 ccm umzurechnen. Hiezu wird die
gesamte Fliissigkeitsmenge, auf welche die angewandten 50 ccm Milch
angewachsen sind, errechnet, durch 10 dividiert und mit der so erhaltenen
Zahl die verbrauchten Kubikzentimeter 0,1 n-Saure multipliziert.

Aus der Tabelle (s. S.90) liest man den zu diesem Quotienten
gehorigen Sauregrad ab. Die Differenz zwischen dem so ermittelten
Séuregrad und dem nach Soxhlet-Henkel gibt an, um wieviel S. H.-Grade
die Milch neutralisiert wurde. Da 1 Sauregrad 21 mg NaHCO, ent-
spricht, kann man diesen Wert auch in Milligramm NaHCO, angeben.

Ist der Unterschied zwischen den Tillmans- und den Soxhlet-
Henkel-Graden kleiner als 1, so ist die Milch nicht neutralisiert. Ist
er grofler als 1, aber kleiner als 2, so liegt Neutralisationsverdacht vor.
Ist er gréBer als 2, so ist die Milch sicher neutralisiert. Ist bei einer
grofleren Menge, wie es bei molkereimiBig behandelter Milch der Fall ist,
die Differenz 1,5 oder hoher, so ist diese Milch sicher neutralisiert.

Zu bemerken wire noch, dafl eine mit Bikarbonat versetzte Milch,
wenn sie nicht oder nicht geniigend erhitzt wurde, noch unzersetztes
Bikarbonat enthalten kann. Dies hat aber hier keinen EinfluB, weil im
gleichen Mafle, wie die S.-H.-Grade hoher gefunden werden, auch die
nach T'illmans gefundenen Grade erhéht sind, so da8 die Differenz die
gleiche ist, ob man kocht oder beide Titrationen in der Kilte macht.
War die Milch gewéssert, so miissen sowohl die S. H.-Grade als auch die
verbrauchten Kubikzentimeter 0,1 n-Salzsiure auf die urspriingliche
Milch umgerechnet werden.

Priifung des Wirkungswertes der Eisenlésung bzw. Ermitt-
lung der nétigen Menge: Man nimmt nach Jeschkil) einwandfreie Milch
und ermittelt, wieviel von der Eisenlosung man zugeben mull, da8 die
S. H.-Grade und die nach Tillmans um nicht mehr als 0,5 differieren.

Fir den Nachweis der Neutralisation von Rahm besteht ein dhn-
liches Verfahren von Strohecker.2)

L. Rohrzucker

Der Nachweis des Rohrzuckers erfolgt nach dem Verfahren von
Rothenfusser3): Das hiezu erforderliche Reagens besteht aus 10 ccm
10-prozentiger alkoholischer Diphenylaminlésung, 25 cem Eisessig und
65 cem Salzsdure (1,19). Man versetzt 30 cem Milch oder Rahm, die
auf dem Wasserbade auf eine Temperatur von 85 bis 90° C gebracht

1) Milchw. Forschungen, 1931, 12, 305.
%) Ztschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genu8mittel, 1927, 53, 225.
3) Ztschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel, 1909, 18, 135.
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wurden, mit dem gleichen Volumen einer kurz vor dem Gebrauche durch
Vermischen von zwei Raumteilen Bleiessig (500 g neutrales Bleiazetat
in 1200 ccm destillierten Wassers gelost) und einem Raumteil Ammoniak
(fiir Milch und Rahm unter 20 Prozent Fett vom spez. Gewicht 0,944,
fiir Rahm iiber 20 Prozent Fett vom spez. Gewicht 0,967) bereiteten
Losung, schiittelt eine halbe Minute lang tiichtig und bringt nach
einigen Minuten den dicken Brei auf das Filter. Zu 3 bis 4 cem des
klaren Bleiessigserums wird das gleiche Volumen des Diphenylamin-
reagens zugemischt und im kochenden Wasserbade bis zu 10 Minuten
belassen. Bei Anwesenheit von Rohrzucker tritt schon nach 2 bis
3 Minuten Blauférbung ein, die je nach dem Rohrzuckergehalt rascher
oder langsamer nachdunkelt. Bei einem Gehalt bis zu 0,05 Prozent ist
die Farbung nach 10 Minuten schén blau. Bei Abwesenheit von Rohr-
zucker ist keine Farbung oder Triibung zu beobachten. ZweckmiBig
ist es, in einem anderen Teil des Filtrates die Reduktionsprobe mit der
gleichen Menge Fehlingscher Losung durch gleichzeitiges Kochen im
Wasserbade auszufiihren. Bei richtiger Ausfithrung der Fillung tritt
keine Reduktion ein.

Die quantitative Bestimmung kommt namentlich bei der
Untersuchung der gezuckerten kondensierten Milch in Betracht:

a) Zur gewichtsanalytischen Bestimmung werden 5 g konden-
sierte Milch in einem 500 ccm-Kolben in ungefihr 300 ccm Wasser ge-
16st und die EiweiBfallung wie bei der Milchzuckerbestimmung in Milch
(s. S.47) vorgenommen. Nach dem Auffiillen und Filtrieren wird in
100 ccm Filtrat der Milchzucker bestimmdt.

In einem 200ccm-Kolben werden 100 ccm Filtrat auf 70°C er-
wirmt, mit 6,25 ccm Salzsiure vom spez. Gewicht 1,19 versetzt und
wihrend 5 Minuten auf einer Temperatur von 68 bis 70° C gehalten.
Hierauf wird abgekiihlt, mit Natronlauge neutralisiert, aufgefiillt und
in 50 ccm der Losung (= 0,25 g Kondensmilch) der Invertzucker mit
Fehlingscher Losung bestimmt (50 cem Losung -+ 50 com Wasser +
50 ccem Fehlingscher Losung, 6 Minuten kochen).

Gesamtzucker-Kupfer, vermindert um ein Viertel des Milchzucker-
Kupfers ergibt das Invertzucker-Kupfer. Der hieraus berechnete Invert-
zucker mit 0,95 multipliziert, ergibt den Rohrzucker.

b) Zur polarimetrischen Bestimmung werden 50 g der Probe
nach Grinhut und Rijber') mit siedendem Wasser iibergossen. Nach
dem Erkalten spiilt man die Masse mit Wasser in einen 250 ccm-Me8-
kolben, versetzt mit etwa 10 ccm Bleiessig, fiillt mit Wasser bis zur
Marke auf und filtriert. Man bringt nun 75 cem des Filtrates in ein
100 cem-Kolbchen, klirt notigenfalls mit etwas Tonerdebrei oder Tier-
kohle, fiigt Wasser bis zur Marke hinzu, filtriert und polarisiert in einem
200mm-Rohre bei genau 20°C. Andere 75ccm werden in einem

1) Ztschr. f. analyt. Chemie, 1900, 39, 19.
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100 cem-Kolben mit 5 ccm Salzsidure vom spez. Gewicht 1,19 versetzt,
im Wasserbade rasch auf 67 bis 70°C erwdrmt, unter haufigem
Umschiitteln 5 Minuten lang bei dieser Temperatur gehalten,
dann abgekiihlt, neutralisiert und weiterhin, wie friiher angegeben,
behandelt. Vorerst wird nun aus den ermittelten Polarisations-
werten vor (P) und nach (J) der Inversion der scheinbare
Gehalt an Rohrzucker (Z) unter Beniitzung der Clerget-Herzfeldschen
Formel, wie folgt, ermittelt:

100 (P —J)
131,84—0,05J

Da aber bei der Berechnung das Volumen des Bleiessignieder-
schlages beriicksichtigt werden muB, bringt man zum Zwecke
seiner Ermittlung ein und dieselbe Substanzmenge mit den gleichen
Reagenzienmengen das eine Mal auf das Volumen V, das an-
dere Mal auf das doppelte Volumen 2 ¥V und polarisiert jeweilig
nach der oben angegebenen Vorschrift (Verfahren der doppelten
Verdiinnung).

Bezeichnet man die so erhaltenen Polarisationen mit P; und P,
und die Menge des Niederschlages mit x, so ergibt sich: P;: P, =
=2V —x):(V— z) und daraus:

V (P, —2 P,
Py—Py

Der wahre Gehalt an Rohrzucker (R) errechnet sich dann aus

folgender Formel:

7 =

Xr =

_ ZX0,26(V—u)
R= - .

M. Nachweis von Ziegenmilch

5 ccm Milch werden nach Grofbisch) mit 15 com Ammonsulfat-
I16sung vom spez. Gewicht 1,134 und hierauf mit 10 ccm Ather versetzt
und etwa eine Minute kriftig geschiittelt. Nach ungefihr 15 Minuten
ruhigen Stehens scheidet sich der ausgefillte Kéasestoff nach oben ab
und die darunter stehende Fliissigkeit ist bei Kuhmilch vollkommen
klar, bei Ziegenmilch jedoch vollkommen undurchsichtig. Bei Mischun-
gen beider treten Triibungen auf, deren Stirke von der Héhe des Ziegen-
milchzusatzes abhéngig ist.

Zum sicheren Nachweis ist der Vergleich mit der Stallprobe un-
erlaBlich.

N. Kolostrum

Eine Beimengung von Kolostrum 148t sich durch Ermittlung des
Zell- und Enzymgehaltes nachweisen.

1) Schweizer Milchzeitung, 1930, 56, 221.
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0. Sichtbarer Schmutz

Zur Vorpriifung auf ,,sichtbaren Schmutz* li8t man etwa 200 ccm
Milch in einem Stutzenglas ungeféhr 15 Minuten stehen. Milch, die
hiebei deutlichen Bodensatz zeigt, ist stark verschmutzt. Die Ver-
wendung eines geeigneten Hilfsapparates erleichtert die Beobachtung,
wobei auf einem Wattefilter von 25 mm Durchmesser der ,sichtbare
Schmutz* gesammelt wird. Bei Kindermilch darf von 1/, Liter kein
,,sichtbarer Schmutz‘ auf der Wattescheibe zuriickbleiben.

P. Nachweis stattgefundener Erhitzung

Wie auf S.84 dargelegt ist, bezweckt die Pasteurisierung ins-
besondere auch die Freimachung der Milch von Krankheitskeimen. Soll
Milch, gleichviel nach welcher Pasteurisierungsart sie behandelt ist, auf
das Vorhandensein von Keimen untersucht, also der bakteriologische
Effekt der angewendeten Pasteurisierung iiberpriift werden, so gibt es
nur den Weg der bakteriologischen Untersuchung der Milch, und zwar
in einer Probe, welche unmittelbar nach dem Austritt der Milch aus dem
Pasteurapparat steril gezogen wurde. Eine Untersuchung in diesem
Sinne kann auch bei einer Milch durchgefiihrt werden, die unmittelbar
nach der Pasteurisierung ohne Nachinfektion in der Molkerei in Flaschen
abgefiillt oder in Flaschen selbst pasteurisiert wurde. Zwecklos ist die
bakteriologische Untersuchung der Kannen- oder Ausschankmilch, weil
hier mit Nachinfektion zu rechnen ist und ein Schlul auf die Pasteuri-
sierung selbst nicht gezogen werden kann.

Um den Erhitzungsgrad der Milch im Laboratorium zu kontrol-
lieren, stehen gewisse Fermentreaktionen zur Verfiigung, welche Roh-
milch oder ein Gemisch von Rohmilch mit pasteurisierter Milch und
ungeniigend erhitzte Milch erkennen lassen. Hiebei priift man bei
hocherhitzter Milch auf Anwesenheit von Peroxydase, bei dauer-
erhitzter Milch auf Anwesenheit von Diastase.

a) Hocherhitzie und ,,momenterhitzte“ Milch

1. Storchsche Reaktion!) (Peroxydasereaktion): Ungefihr 5 ccm der
zu untersuchenden Milch werden in einem Proberohrchen mit 1 bis 2
Tropfen einer 0,2-prozentigen Losung von Wasserstoffsuperoxyd und mit
2 bis 3 Tropfen einer 2-prozentigen, frisch bereiteten Losung von Paraphe-
nylendiamin versetzt und geschiittelt. Die in roher Milch vorhandene Pero-
xydase spaltet das Wasserstoffsuperoxyd in Wasser und Sauerstoff, welch
letzterer mit Paraphenylendiamin einen blauen Farbstoff bildet. Auch
die Gegenwart von Kupfer-, Nickel-, Mangan- und Eisensalzen bedingt
geringfiigige Verfiarbung.

1) Ztschr. f. Untersuchung d. Nahrungs. u. GenuBmittel, 1899, 2, 239.
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Nach van Dam!) wird die Peroxydase bei steigender Temperatur
in rasch fallender Zeit vernichtet (die Milch bleibt weil3):

Grade Celsius Erhitzungsdauer
72 30’
73 13’ 30"
74 6’
75 2’ 30"
76 1" 12"
77 - 30"
78 - 14"
79 —" 6"
80 —

Rohe und auch dauererhitzte Milch wird bei dieser Reaktion sofort
intensiv blau gefdirbt. Bei ungeniigend hocherhitzter Milch tritt die
Reaktion je nach dem Grad der erfolgten Behandlung schwicher oder
auch erst spiter auf. Hoch- und momenterhitzte Milch (iiber 80° er-
hitzte Milch) bleibt bei dieser Reaktion durch mindestens 1 Minute
weifl. Bei mit Formalin konservierter Milch kann trotz ausreichender
Erhitzung in dieser Zeit eine schwache Graufirbung auftreten, die je-
doch von der obigen Blaufirbung leicht unterschieden werden kann.

Eine einfache Ausfithrungsart fir die Praxis gibt Tillmans?) an,
der zu 10 cem Milch aus zwei Streuglidsern je eine Prise Paraphenylen-
diamin und Baryumsuperoxyd (sog. Pfeffer- und Salzmethode) streut
und eine etwa auftretende Verfirbung beobachtet.

2. Reaktion nach Rothenfusser.?) Ungefdhr 5cem Milch (oder
5 cem des aus 100 cem Milech durch Schiitteln mit 5 bis 6 ccm einer
Losung von basischem Bleiazetat und nachherigem Filtrieren her-
gestellten Serums) werden mit 2 Tropfen einer 0,3-prozentigen Wasser-
stoffsuperoxydlésung und mit 2 Tropfen des nachstehend beschriebenen
Reagens versetzt und geschiittelt. Dieses Reagens wird folgendermafien
hergestellt: 1 g Paraphenylendiaminchlorhydrat wird in 15 ccm Wasser
gelost und mit einer Losung von 2,0 g Guajakol in 135 cem 96-pro-
zentigen Alkohols vermischt (Rotviolettfarbung). Bei saurer Milch ist
besser ein Reagens, hergestellt aus 100 cem 30-prozentiger Essigsiure
und 2 g reinstem Benzidin, anzuwenden (Blaufarbung). Sonst bleibt
die Ausfithrung der Reaktion gleich. Bei Gegenwart von Formalin
(als Frischhaltungsmittel) kann eine schwache Violettfarbung auftreten.
Ebenso wird durch Kupfer-, Nickel-, Mangan- und Eisensalze eine
schwache Violettfarbung hervorgerufen.

1) Weigmann, Pilzkunde der Mileh, 2. Aufl,, S. 260.
%) Ztschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel, 1912, 24, 61.
3) Ebenda, 1908, 16, 71.
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3. Reaktion nach W. Grimmer.l) Einige Kubikzentimeter Milch
werden mit 2 Tropfen einer Losung von 1 g Guajakol in 10 cem Alkohol,
die mit Wasser auf 100 cem verdiinnt wird, und 1 bis 2 Tropfen einer
0,1-prozentigen Wasserstoffsuperoxydlosung versetzt. Rohe Milch farbt
sich intensiv ziegelrot, wihrend gekochte und hochpasteurisierte Milch
farblos bleiben.

b) Dauererhitzte Milch

Zur Prifung auf Dauererhitzung dient die Probe auf Diastase
nach Rothenfusser.2) Hiezu werden 50 ccm Milch mit 2,5 ccm Bleiessig®)
versetzt, tiichtig geschiittelt und filtriert.

10 cem des Serums werden nach K. Jeschkit) mit 0,5 cem einer
l-prozentigen Stérkelosung versetzt, durch Schiitteln gemischt und
16 Stunden bei Zimmertemperatur oder bei 40° C 4 Stunden lang stehen
gelassen. Nach dieser Zeit stellt man die Reaktion derart an, daB man
gleiche Teile Serum und 0,002 n-Jodlosung in kleinen Probierrhrchen
mit Glasstopfen mischt und den auftretenden Farbton beobachtet. Bei
Gelb- oder Braunfirbung ist die Milch sicher nicht geniigend erhitzt oder
mit Rohmilch vermengt oder tiberhaupt Rohmilch, wobei jedoch zu be-
achten ist, daB schon bei einer Erhitzung auf 56 bis 58° die Reaktion
in der Regel eine violette Farbung ergibt. Bei der Ausfithrung ist streng
darauf zu achten, da kein Speichel mit den Reagensfliissigkeiten in
Beriihrung kommt.

Bereits saure Milch ist vorher auf 7 bis 8° S.H. zu neutralisieren.
Konservierungsmittel stéren diese Reaktion nicht. Mischungen von
hoch- und dauererhitzter Milch, sowie die genaue Erhitzungstemperatur
und Erhitzungsdauer lassen sich durch diese Reaktionen nicht feststellen.

IV. Bakteriologische Untersuchung

Die bakteriologische Untersuchung ist unter Umstéinden zur Be-
urteilung der Milchbeschaffenheit unentbehrlich. Die vollkommen ge-
sunde Milchdriise scheidet keimfreie Milch ab, aber fast stets wandern
vom Zitzenkanal Bakterien in die Zisterne ein und besiedeln so die aus-
stromende Milch. Dazu kommt die grofle Zahl von Mikroorganismen,
mit denen die Milch bei der Gewinnung nach dem Verlassen des Euters,
bei der Versendung und sonst infiziert werden kann, so daBl man in der
Regel mit einem gréBeren oder geringeren Gehalt der Milch an Keimen
rechnen muf}. Unmittelbar nach der Gewinnung verringert sich die
Keimzahl der Milch infolge der ihr innewohnenden natiirlichen bakterien-
tétenden Krifte, der sog. Bakterizidie, in einem gewissen AusmaBe.

1) Milchw. Zentralbl., 1915, 44, 246.

%) Ztschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel, 1930, 60, 94.
3) Osterr. Arzneibuch VIII, 8. 178.

4) Milchwirtsch. Forschungen, 1932, 13, 508.
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Die Keimzahl wird fiir je 1 cem Milch angegeben und kann bei
einwandfrei gewonnener Milch gesunder Kiihe bis auf 1000 bis 2000
sinken, bei unrein gewonnener und lange aufbewahrter Milch auf viele
Millionen ansteigen. Bei der Beurteilung der Milch ist auBer der Zahl
auch die Art der Keime mafligebend.

Die Angabe einer bestimmten Keimzahl ist nur dann zur ver-
gleichenden Beurteilung und Bewertung geeignet, wenn die Probe-
entnahme einwandfrei erfolgte und wenn die vorgeschriebene Bestim-
mungsmethodik aufs genaueste eingehalten wird.

A. Probeentnahme

Bei der Probeentnahme behufs bakteriologischer Untersuchung ist
darauf zu achten, daB die Probeflischchen, die mindestens 30 bis
40 ccm fassen sollen, steril sind und durch einen sterilen Glasstopfen bzw.
einen sterilisierten und paraffinierten Korkstopfen und eine sterile
Gummikappe verschlossen sind. Soll auch eine biologische Unter-
suchung ausgefithrt werden, so ist eine Menge von 250 bis 300 ccm not-
wendig.

Die Milch muBl vor der Probeentnahme griindlich durchgemischt
werden. Zur Erzielung einwandfreier Daten soll die Milchmenge, von
der die Proben entnommen wurden, angegeben werden. Die Entnahme
hat unter sterilen Bedingungen zu erfolgen. Die Proben sind méglichst
sofort zu untersuchen, im Falle der Notwendigkeit eines Transportes
nach kiihler Lagerung (Eispackung) zu versenden. Erschiitterungen
wihrend des Transportes sind tunlichst zu vermeiden. Die Anwendung
chemischer Konservierungsmittel ist unzuléssig. Die Zeit, die zwischen
der Probeentnahme und der Untersuchung verstrichen war, ist im
Zeugnis anzugeben.

B. Orientierende mikroskopische Untersuchung

Um rasch einen Einblick in die Bakterienflora der Milch zu erhalten,
empfiehlt sich die Anfertigung eines Ausstriches, zu dem zweckmiBig
der Bodensatz des Trommsdorff- bzw. Skar-Réhrchens beniitzt wird.
Auch Schleuderréhrchen, die nach unten konisch verlaufen und eine mit
Gummistopfen verschlieBbare Offnung besitzen, haben sich bewihrt.

Die Beniitzung des Zentrifugatausstriches zur mikroskopischen Be-
urteilung des Bakteriengehaltes der Milch geht von der Voraussetzung
aus, dafl die Mikroorganismen, da sie spezifisch schwerer sind als die
Milch, im Bodensatz angereichert werden. Diese Voraussetzung trifft
jedoch nur im allgemeinen zu, denn je nach der in der Milch herrschenden
Wasserstoffionenkonzentration bleibt eine groflere oder geringere Zahl
von Mikroorganismen in Schwebe und kann erst nach Hinzufiigen einer
geringen Menge einer verdiinnten Siure und der dadurch bewirkten Auf-
hebung der den schwebenden Mikroorganismen innewohnenden elek-
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trischen Ladung zur Sedimentierung veranlaBt werden. Manche Bak-
terien werden auch in der unmittelbar unter dem Rahm liegenden Milch-
schicht angereichert. Zur Anfertigung des Zentrifugatausstriches wird
nach méglichst vollkommenem AbgieBen der iiberstehenden Milch (und
beim T'rommsdorff- und Skar-Réhrchen auch nach Entfernung der Rahm-
reste) mit ausgegliihter Platintse ein kleiner Teil des Bodensatzes auf
einen sauberen Objekttriger gebracht und entweder eine gewéhnliche
Methylenblaufarbung oder eine Gram-Firbung vorgenommen.

Bei der Gram-Firbung heben sich im mikroskopischen Gesichts-
feld die grampositiven Bakterien (z. B. Streptokokken) in intensiver
Blaufirbung von dem lichtroten Hintergrund und den kontrastgefirbten
stirker rotgefirbten gramnegativen ab. Grampositiv sind die meisten
Mikrokokken, auch alle Streptokokken, die Milchsdurelangstibchen, die
aéroben Sporenbildner und die Aktinomyceten. Auch Oidien und Hefen
zéhlen hieher. Gramnegativ sind die Vertreter der Coli-Aérogenes-Gruppe
und die meist nicht sporenbildenden Stédbchen, gramlabil die Butter-
sdurebazillen und andere anaérobe Sporenbildner. Auch das Tusche-
farbungsverfahren von Burri und das Nigrosinfirbungsverfahren von
Dorner kann bei der Untersuchung des Sedimentausstriches mit Erfolg
angewendet werden.

Bei diesen Verfahren wird eine geringe Menge des Sedimentes in
2 bis 4-fach verdiinnter steriler Tusche bzw. einer wisserigen,
2-prozentigen Nigrosinlosung aufgeschwemmt, am besten mittels Deck-
gléschen iiber den Objekttriger verteilt und der lufttrockene Ausstrich
mit Olimmersion betrachtet. Die Mikroorganismen heben sich dabei
hell vom dunklen Untergrund ab.

C. Lebendpraparate

Da im fixierten Ausstrichpriparat, besonders nach dessen Firbung,
die Gestalt der Mikroorganismen oft verdndert erscheint, empfiehlt es
sich, ein Lebendpriaparat im hingenden Tropfen nach der Methode von
P. Lindner (in der Modifikation von W. Henneberg) in folgender Weise
anzufertigen :

Man stellt sich in steriler Bouillon oder steriler Magermilch eine
diinne Suspension des Zentrifugatausstriches (1500 bis 2000 Touren) her
und fijhrt auf einem sorgféltig in Alkohol und durch Abflammen iiber
der Bunsenflamme sterilisierten, in eine Cornet-Pinzette geklemmten
Deckgléischen mit einer sterilisierten und sodann in die Suspension ge-
tauchten Zeichenfeder 4 bis 5 feine Striche aus. Hierauf wird das Deck-
glischen — die beschriebene Seite nach unten — auf einen passenden,
sterilisierten, hohlgeschliffenen, mit Vaselinring versehenen Objekt-
triager derart aufgedriickt, daB die Federstriche senkrecht zur Léngs-
richtung des Objekttrigers zu liegen kommen. Die Rénder des Deck-
glidschens werden sodann mittels sterilisiertem Pinsel mit Vaselin so
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verstrichen, daB sich fiir die Kultur ein vollkommener Luftabschlufl
ergibt.

Zur Bebritung werden diese ,,Federstrichkulturen auf einen
entsprechend gefalteten Karton gelegt und bebriitet. Nach 1 bis
3 Tagen bietet die mikroskopische Beobachtung der Federstriche
ein gutes Bild der wachstumfihigen Mikroorganismen der Aus-
gangsmilch.

Eine analoge Untersuchung fiihrt auch bei Rahm, Molke, Joghurt,
Saurewecker, Butter, Kédse u. a. m. zu brauchbaren Ergebnissen.

D. Keimzahlbestimmung

Die Keimzahl kann nach der direkten oder auch der indirekten
Methode erfolgen.

a) Direkte Methode

Neben der direkten Methode von Skar!) hat heute die nach Breed?)
infolge ihrer groBen Einfachheit die weiteste Verbreitung gefunden.
Bei dieser werden mittels einer Kapillarauslaufpipette 0,01 cem Milch
unter Zuhilfenahme einer Ausstrichschablone mit einer winkelig ab-
gebogenen Nadel auf 1 qecm ausgebreitet und durch schwaches Er-
wirmen in 5 bis 10 Minuten abgetrocknet. Zur Fixierung, Entfettung
und Férbung wird eine allen diesen Zwecken dienende, kombinierte
Loésung von Newman®) verwendet: Methylenblaupulver 2 g, Alkohol
(95 Prozent) 60 ccm, Xylol 40 cem, Eisessig 6 cem, in die der Objekt-
trager firr 1 bis 4 Minuten eingetaucht wird. Er wird sodann auf einer
Heizplatte, in deren Ermanglung durch Auflegen auf Filtrierpapier, voll-
kommen getrocknet, abgespiilt, nochmals getrocknet und nach direktem
Aufbringen von Zedernsl untersucht. Man beniitzt eine 1/,,-Olimmersion
und ein Objektmikrometer. UmfaBt das mikroskopische Gesichtsfeld
z. B. eine Fliche von /40, qem und finden sich in einem Gesichtsfeld
drei Bakterien, so entspricht dies einer Keimzahl von 9000 x 100 =
=900.000 je Kubikzentimeter.)

Je niedriger die Keimzahl der Milch, desto mehr Gesichtsfelder
miissen durchsucht werden. Meist wird man bis zu 50 Felder unter-
suchen und dabei nicht jedes einzelne Bakterium, sondern nur die
Gruppen von Bakterien zdhlen.

Bei der direkten Methode werden natiirlich die toten Bakterien
mit den lebenden ermittelt. Diesem Nachteil der Breedschen Methode
stehen als Vorteil die Einfachheit und Raschheit der Ausfiihrung und

1) Milchw. Ztlbl., 1912, 41, 454.

%) Ztlbl. f. Bakteriologie, II, 1911, 30, 337.

3) K.J. Demeter in: Handbuch d. Milechwirtschaft, Verlag J. Springer,
Wien 1930, S. 345.

4) Ebenda, S. 347.
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der Umstand gegeniiber, daB eine Sterilisationseinrichtung nicht er-
forderlich ist.

Bei der Anwendung einer direkten Methode ist die Angabe erforder-
lich, ob es sich um rohe oder um erhitzte Milch handelt.

b) Indirekte Methode
1. Plattenverfahren

Wenn es sich um die Ermittlung genauer Keimzahlen handelt, so
wird die von R. Koch stammende Plattenmethode angewendet.

Bei dieser Methode wird die Keimzahl durch Vermengen einer be-
stimmten Milchmenge mit einem der unten angegebenen Nahrbéden in
der Petri-Schale, nachfolgendes Bebriiten der Platte bei entsprechender
Temperatur wihrend zweier (ev. auch mehrerer) Tage und Auszihlen der
gewachsenen Kolonien, bestimmt.

Von der zu untersuchenden Milch miissen zuerst Verdiinnungen
angelegt werden, z. B. 1:100, 1:1000, 1:10.000 usw. Zur raschen Vor-
nahme der Verdiinnungen empfiehlt sich die Verwendung einer 1,1 ccm
fassenden Ablaufpipette mit der (bei einer Fillung) gleich zwei
Verdiinnungen angelegt werden kénnen. Nach Einpipettieren von z. B.
1,0 com Verdiinnungsfliissigkeit aus dem die Verdiinnung 1:1000 ent-
haltenden GefiBe in die trocken sterilisierte Petri-Schale wird der im
Erlenmeyerkolben oder im Proberéhrchen vorritig gehaltene, ver-
fliissigte und auf 45° C abgekiihlte Néhragar in einer Menge von 10 cecm
hinzugefiigt und so umgeschwenkt, daB der Agar in der ganzen Schale
gleich hoch steht; die auf der waagrecht eingestellten Kiihlplatte er-
starrten Kulturschalen werden umgestiirzt und 2 Tage bei 37°C im
Brutraum gehalten. Wenn méglich, soll dieser Bebriitung eine 5-tigige
bei 20° C vorausgehen.

Beim Zihlen der angegebenen Kolonien mufl man sich vergegen-
wirtigen, dafl zahlreiche Bakterien in Klumpen vereinigt sind und als
eine einzige Kolonie aufscheinen werden und daB die Keimzahl mit
der Bebriitungsdauver zunimmt. Die letztere ist daher ebenso wie
die Temperatur des Brutraumes und die Art des Nahrbodens genau
anzugeben.

Beim Auszdhlen werden die mit freiem Auge oder unter Zuhilfe-
nahme einer Handlupe ermittelten Kolonien mittels einer Feder an-
gezeichnet. Die Zahlung kann entweder unter Zuhilfenahme von Brudnys
Zshlstift oder des automatischen ,,Veeder*-Zahlapparates vorge-
nommen und zur Steigerung der Ubersichtlichkeit die Platte auf den
Wolfhiigelschen ,,Zihlapparat® oder die Lafarsche Platte aufgelegt
werden. Bei Petri-Schalen mit iiblichem Durchmesser sollen nicht mehr
als 500 und nicht weniger als 20 Kolonien beriicksichtigt werden.

Berechnung der Keimzahl: Sind z. B. 400 Keime auf der Platte
gewachsen, so gibt diese Zahl, wenn 1 ccm Milch zum PlattengieBen ver-
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wendet wurde, die in 1 cem Milch enthaltene Keimmenge an. Wurde
mit Verdiinnungen 1:10, 1:100, 1:1000 usw. gearbeitet, so muB die
ermittelte Keimzahl, um eine immer auf 1 ccm sich beziehende Angabe
zu erhalten, mit 10, 100, 1000 usw. multipliziert werden. Die Keimzahl
betrigt also dann fiir je 1 cem 4000, 40.000 usw. Keime.

2. Ausstrichverfahren

Neben dem Plattenverfahren kénnen als weitere indirekte Methoden
auch die Ausstrichkulturen von Drigalsk: und die von Burri zur Keim-
zahlbestimmung Verwendung finden. Bei ersterer wird 0,1 ccm Milch
bzw. Milchverdiinnung mit steriler Pipette auf die Oberfliche der er-
starrten und wenigstens 24 Stunden im Brutschrank gehaltenen Agar-
platte aufgebracht und mit Drigalski-Spatel gleichmiBig verteilt. Bei
letzterer werden anstatt Petri-Schalen geniigend vorgetrocknete Schrig-
agarrohrchen verwendet; mittels einer genau kalibrierten Ose wird 1 mg
Milch bzw. Milchverdimnung auf der Agaroberfliche ausgestrichen. Die
Methode hat den Vorteil geringen Materialverbrauches und der Aus-
schaltung zahlreicher, den anderen Verfahren anhaftender Infektions-
moglichkeiten.

a) Herstellung des Ausstrichpriparates. Auf einen gut
gereinigten, entfetteten Objekttriger bringt man mit einer ausgegliihten
Platinése einen Tropfen Wasser und iibertrigt in diesen mit Platingse
ein wenig von dem zu untersuchenden Material (Kolonie, Sediment usw.).
Nach Vermischung und homogener Verteilung verstreicht man die Auf-
schwemmung gleichméfig iiber den Objekttrager und 148t an der Luft
trocknen. Das Trockenwerden (Fixieren) kann man durch leichtes Er-
wiarmen des Ausstriches iiber der Flamme, die bestrichene Seite nach
oben, beschleunigen. Objekte wie Milch, Magermilch, Siurewecker usw.,
welche nicht zuviel Bakterien bzw. zellige Elemente enthalten, ver-
streicht man ohne Wasserverdiinnung direkt auf dem Objekttriger.
Das Verstreichen kann mit dem geraden Teil des Drahtes der Platinose
oder einem mit der breiten Kante auf die Fliche des Objekttrigers auf-
gesetzten Deckglischen erfolgen. So vorbereitete, getrocknete und
fixierte Praparate konnen entweder ungefirbt oder gefirbt nach Auf-
bringen eines Tropfchens Immersionsol ohne Deckglischen unter dem
Mikroskop beobachtet werden.

b) Farbung des Ausstrichpriparates. Die Firbung kann
unter Anwendung eines einzigen Farbstoffes (einfache Firbung) oder
mehrerer nacheinander zur Einwirkung gebrachter Farbstoffe erfolgen
(Kontrastfirbung).

1. Einfache Féirbung. Zum Férben tropft man mittels Pipette soviel
Farblosung auf den Objekttriger, daB der ganze Ausstrich damit be-
deckt ist. Die Pipette darf dabei den Objekttriger nicht beriihren. Man
1aBt die Farblésung etwa 5 Minuten in der Kilte oder 10 bis 30 Sekunden,
bei Erwirmung hoch iber der Flamme, einwirken, spiilt mit Wasser
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(unter Vermeidung des direkten Wasserstrahles) ab und trocknet, ev.
durch Einlegen zwischen zwei Blatter Filterpapier.

Zur Firbung werden basische Anilinfarben, hauptsichlich Me-
thylenblau verwendet, die aufler Mikroorganismen auch Zellelemente
intensiv farben. Verdiinnte, linger einwirkende Farblosungen firben
besser als konzentrierte Losungen wihrend kurzer Zeit. Man verwendet
z. B. Loefflers Methylenblaulosung, bestehend aus 30 ccm gesattigter,
alkoholischer Methylenblaulésung, 100 ccm dest. Wassers und 1 ccm
1-prozentiger Kalilauge oder Karbolfuchsin nach Ziehl-Neelsen, her-
gestellt aus 10 cem alkoholischer 5-prozentiger Fuchsinstammlésung und
100 cem 5-prozentigem Karbolwasser. Es bietet in der Verdiinnung 1:10
sehr klare Bilder.

2. Kontrastfirbung. Die gebrauchlichste Kontrastfarbung ist die
nach Gram, die sowohl zur deutlichen Darstellung der Bakterien als auch
zu diagnostischem Zwecke verwendet werden kann; letzteres deshalb,
weil sich nur bestimmte Bakterienarten — grampositive — nach dieser
Methode firben lassen. Die Methode gelingt nur mit den Pararosanilin-
farbstoffen Gentianaviolett, Methylviolett und Viktoriablau (die Her-
stellung der Farblosungen s. unten) und wird folgendermafen ausgefiihrt :

Farbung des getrockneten Ausstrichpriparates mit z. B. Karbol-
Gentianaviolettlosung 2 Minuten lang, dann ohne abzuspiilen 30 Se-
kunden bis 2 Minuten lang in Jod-Jodkaliumlésung, die in bestimmten
Bakterien die Entstehung einer in Alkohol unléslichen Verbindung be-
wirkt. Hierauf ohne abzuspiilen Entfirben in absolutem Alkohol, bis
das Priparat dem Auge farblos erscheint. Die nach Gram fiarbbaren
Bakterien sind jetzt schwarzblau gefiirbt, alle iibrigen Bakterien und die
meisten Gewebselemente farblos. Sodann Nachfirben mit wésserig-
alkoholischer Vesuvin- oder Fuchsinlosung durch einige Sekunden. Da-
durch werden die das Violett nicht festhaltenden gramnegativen Bak-
terien deutlich gefarbt. Endlich Abspiilen in Wasser und Trocknen wie
einfach gefirbte Priparate.

Bereitung der Farblosungen zur Gram-Firbung.

1. Karbolgentianaviolett (bzw. Methylviolett): 100 ccm 21/,-pro-
zentiges Karbolwasser und 10 ccm geséttigte alkoholische Losung des
Farbstoffes.

2. Jod-Jodkaliumlésung: Zu einer Losung von 2 g Jodkalium in
5 ccm destillierten Wassers wird 1 g Jod zugefiigt. Nach dessen volliger
Losung wird mit destilliertem Wasser auf 300 ccm aufgefiillt.

3. Waisserig-alkoholische Vesuvin- oder Fuchsinlosung: Die ge-
pulverten Farbstoffe werden mit 96-prozentigem Alkohol iibergossen.
Nach 6fterem Umschiitteln wird absetzen gelassen und die Fliissigkeit
im Verhédltnis 1:4 mit destilliertem Wasser gemischt und vor Gebrauch
ev. filtriert. Bei Fuchsin wird fiinffache Verdiinnung angewendet.

Die Sichtbarmachung von GeiBeln, Sporen und Kapseln erfolgt
durch besondere Methoden, die in einschliagigen Werken angefiihrt sind.
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E. Klasseneinteilung

Die in der Milch vorkommenden Mikroorganismen lassen sich fiir
praktische Erfordernisse, im allgemeinen nach W. Henneberg, in folgende
Klassen einteilen:

a) Hefen und Kahmhefen, die namentlich nach Verabreichung
von Futter, das einen Gérproze8 durchgemacht hat, auftreten und be-
sonders auf élterer saurer Milch zu finden sind. Aber auch in frischer
Rohmilch sind nicht selten milchzuckervergérende Hefen anzutreffen.

b) Schimmelpilze, die aus schimmeligem Futter herrithren kénnen
und namentlich auch auf alter Sauermilch, altem Joghurt und Kefir
auftreten (weiler Rasen: Oospora [Oidium] usw., schwarzer Rasen:
Aspergillus, Penicillium und Cladosporium, roter Rasen: Fuscarium).

¢) Milchsdurebakterien, welche die Milch sauer machen und in
folgenden Formen auftreten kénnen:

1. Kokken (Diplo-, Tetra-, Strepto-, Staphylokokken);

2. Milchséurelangstdbchen, die nicht aus dem Darmtrakt der
Tiere herriihren und langsam, aber in reichlicher Menge Milch-
sédure bilden (z. B. Thermobacterium Joghurti und Th. bulgaricum,
Acidophilus).

d) Kot- bzw. Darmbakterien. Zu ijhnen z#hlt die Gruppe der
Coli-Aérogenes-Bakterien, die in der Milch neben Sdure auch Gase
(Wasserstoff und Kohlensiure) bilden und wegen dieser Eigenschaften
gefiirchtet sind. Durch sie erhilt die Milch auch den unerwiinschten
Stallgeruch und -geschmack.

e) Buttersiurebazillen, die teils aérob, teils anaérob sind, aus
dem Erdboden mit Futter und Erdstaub in die Milch gelangen und neben
einem ausgesprochenen Milchsiure- und Buttersiurebildungsvermégen
auch das der Eiweilosung besitzen. Es handelt sich um sporenbildende
Langstdbchen, die z. B. Kasein lebhaft spalten und bis zu Indol und
Skatol abbauen (Bac. putrificus Bienstock).

f) EiweiBl6sende Bakterien. Zu ihnen zihlen:

1. die harmlosen Euterkokken, die auch in reinlich gewonnener
Milch vorhanden sind (Gorinis Mammokokken), aber auch als Er-
reger von Kutererkrankungen in Betracht kommende Kokken;

2. das als lebhafter Fettspalter bekannte, aus dem Wasser bzw.
der Erde stammende Bacterium fluorescens, auch Ranzigkeitsbak-
terium genannt;

3. die Milch leicht alkalisch machende Alkalibildner und Bact.
vulgare und die der Milch leicht einen bitteren Geschmack ver-
leihenden Kokken und Kurzstéabchen;

4. sporenbildende Eiweispalter, wie Kartoffelbazillus (Bact.
mesentericus), ein Langstibchen und der Heubazillus (Bac. subtilis).
Sie spielen, da ihre Sporen durch die normale Hitzekonservierung

Codex alimentarius austriacus XLV 5
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in der Regel nicht angegriffen werden, beim Verderben pasteuri-
sierter Milch eine grofie Rolle.

g) Farbstoffbildner, die als Erreger abnorm gefirbter Milch
(blaue Milch, gelbe Milch usw.) in Betracht kommen.

h) Krankheitserreger, d.h. den Menschen krankmachende
Keime.

F. Bestimmung technisch bzw. hygienisch wichtiger Bakterien-
gruppen
a) Sdure- bzw. Alkalibildner

1. Durch das Wachstum in 7-prozentiger Lakmusmilch (Magermilch,
der 7 Prozent der kduflichen wisserigen, gesittigten Lakmuslésung zu-
gesetzt werden und die hierauf dreimal in der S. 70 angegebenen Weise
sterilisiert wird) erfolgt bei der Anwesenheit von Sdurebildnern Rotung.
Nach L. Heim kann durch die Beimpfung von Lakmusmilch auch eine
Differenzierung der normalen Milchséurestreptokokken (Str. lactis und
Str. cremoris) von den Galtstreptokokken erfolgen?).

2. Zu dem Niahragar (Standardagar) werden 1 Prozent Laktose
und auf 100 ccm des zuckerhaltigen, neutralen Agars 5 Tropfen ge-
sattigte wasserige Chinablaulésung hinzugefiigt. Kolonien der Séure-
bildner firben sich tiefblau. Die Platten kénnen auch zur orientierenden
Bestimmung der Nichtsiurebildner (Alkalibildner) und der Gesamt-
keimzahl herangezogen werden.

Auf die Titigkeit der Saurebildner in der Milch ist die Spaltung
des Milchzuckers, die Bildung der Milchsiure, Essigsiure und anderer
organischer Sauren und in der Folge die Kaseinfillung, das ,,Dick-
werden® der Milch zuriickzufithren. Die Bestimmung dieser Bakterien-
gruppe ist daher besonders wichtig.

3. Endoagar (pm ="17,5): Wird bereitet aus 1000 ccm Nihragar,
15 g Milchzucker, 5 cem gesédttigter alkoholischer Fuchsinlésung und
25 com 10-prozentiger Natriumsulfitlosung.

Die Fuchsinlésung wird hergestellt, indem man 100 ccm 96-pro-
zentigen Alkohol mit Kristallfuchsin 20 Stunden stehen 1i8t, abgieBt
und filtriert. Durch den Zusatz der Natriumsulfitlosung wird der Nahr-
boden farblos, wenn der Agar erstarrt ist.

Man sterilisiert neuerdings 30 Minuten und bewahrt im Dunkeln
auf (B. coli u.a. Siurebildner firben rot, Nichtsiurebildner lassen
farblos).

b) Eiweifzersetzer

Die Proteolyse wird am besten nachgewiesen auf dem Kalzium-
kaseinatagar nach M. Klimmer?), der folgendermaBen hergestellt wird:

1) W. Ernst in: Grimmer, Handbuch der Milchwirtschaft, I, S. 209.
2) M. Klimmer, Tierdrztl. Milchkontrolle, Berlin 1929, S. 61.
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1. Grundagar: 30 g Agar-Agar, 5 g Pepton Witte und 3 g Fleisch-

extrakt Liebig werden mit 1000 ccm destilliertem Wasser gekocht
( H = 795)'
F 2. Kalziumkaseinat-Losung: 100 ccm gesdttigtes Kalkwasser, 6 g
Kasein, rein (Hammarsten) und 50 ccm destilliertes Wasser werden im
Schiittelapparat geschiittelt bis zur vollstindigen Losung (zirka 5 bis
6 Stunden). 1 Teil Kalziumkaseinat-Losung von 500 C und 3 Teile, auf
500 C abgekiihlten Grundagars gemengt, ergeben den gebrauchsfertigen
Nahrboden. (Erst unmittelbar vor Gebrauch mischen.)

¢) Coligruppe

Die Angehérigen dieser Gruppe sind durch ihr Vermégen, Gas zu
bilden und EiweiB abzubauen, gekennzeichnet und gehéren zu den
gefiirchtetsten Molkereischadlingen. Ihr Vorhandensein gilt als direkter
MaBstab fiir die Qualitidt und Haltbarkeit der Milch. Zum Nachweis von
B. coli commune in der Milch kann auch die Indol-Reaktion heran-
gezogen werden. Zu diesem Zwecke werden Verdiinnungen der zu
untersuchenden Mileh (Y19, Y100 Y1000 USW.) Wenigstens in doppelter,
besser in dreifacher Ausfithrung in Trypsinbouillon geimpft, die in
bestimmter Weise vorverdaut wurde und fiir die Indolbildung besonders
geeignet ist.

Die Herstellung der Trypsinbouillon geht folgendermaflen von-
statten:

1000 cecm Fleischextraktbouillon, enthaltend 10 g Pepton Waiite und
5 bis 10 g Fleischextrakt Liebig, mit einer Sodaalkalitit tiber den
Lakmusneutralpunkt hinaus (zirka 7 ccm n-Sodalésung) werden warm
(35 bis 40°C) in dicht schlieBenden Glasstopfenflaschen (zubinden!)
mit 0,2 g Trypsin Gribler und 10 com Chloroform versetzt und unter
ofterem Durchschiitteln 24 Stunden lang bei 37° C vorverdaut, durch ein
feuchtes Faltenfilter filtriert, mit der dreifachen Menge physiologischer
Kochsalzlésung verdiinnt, zu zirka 5 cem in Rohrchen abgefiillt und an
2 Tagen je 30 Minuten sterilisiert. Diese Losung entspricht einem Gehalt
von 0,25 Prozent Pepton. Sie ist wasserhell, gestattet selbst den an-
spruchsvolleren Bakterien gutes Wachstum, ist leicht herstellbar und
von unwesentlichen Schwankungen des Fleischextraktes abgesehen,
relativ konstant.

Wenn die Kultur bebriitet wird, so ist eine Indolbildung nach
24 Stunden durch andere als Colibakterien (z. B. Proteus usw.) unwahr-
scheinlich. Die Indolpriifung erfolgt je R6hrchen mit 25 bis 30 Tropfen
des von Kovacs modifizierten Ehrlichschen Reagens folgender Zu-
sammensetzung: Paradimethylamidobenzaldehyd 5,0 g, Amylalkohol
75 ccm und Salzsiure konz. 25 ccm.

Nach dem Zusatz des Reagens wird festgestellt, bis zu welcher
Verdiinnung die Reaktion noch positiv ausgefallen ist. Zeigt z. B. die
Verdiinnung /,99 noch den charakteristischen roten Farbton, die Ver-

5+
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diinnung 1/;gg00 @ber nicht mehr, so enthilt die Milch in 1 cem wenigstens
1000 Keimel).

Es muBl aber darauf hingewiesen werden, daBl die den Futter-
geschmack in der Milch hervorrufenden Aérogenes-Bakterien durch die
Indolreaktion nicht erfaBit werden konnen.

Die beiden nachfolgend beschriebenen Methoden ermdéglichen die
gemeinsame Bestimmung der beiden Bakteriengruppen, gestatten aber
keine Unterscheidung zwischen ihnen.

1. Methode nach Klimmer, Haupt und Borchers?). Diese Arbeits-
weise besitzt fiir Massenuntersuchungen den Vorteil, daB sie als Platten-
methode ausfithrbar ist und bei geringem Arbeitsaufwand verldSliche
Zahlresultate liefert. Die Zusammensetzung des Nahrbodens ist folgende:

1000 cem destiliiertes Wasser, 3 g Fleischextrakt (Liebig), 5 g Pepton
Witte, 25 g Agar-Agar, 10 g Laktose, 10 ccm 1,5-prozentiger Brom-
thymolblaulésung. Statt Fleischextrakt und Pepton konnen auch 12,5 g
Standard I Bouillonpulver nach Kuczynski (Merck) verwendet werden.

Der in iiblicher Weise bereitete, mittels 10-prozentiger Sodalésung
auf die Stufe pr = 6,8 eingestellte und sterilisierte Nahrboden erhilt
kurz vor Gebrauch auf je 100 ccm verfliissigten Agars 1/, ccm einer
1-prozentigen wisserigen Trypaflavinlosung zugefiigt.

Zur Zihlung der Coli-Aérogenes-Keime werden wie bei der Be-
stimmung der Gesamtkeimzahl entsprechende Verdiinnungen angelegt.
Doch empfiehlt es sich, von der hundertfachen als niedrigster Verdiinnung
auszugehen und davon 5 ccm zur Aussaat zu verwenden, da bei Aussaat
unverdiinnter oder nur 1 : 10 verdiinnter Milch auch vereinzelte Kolonien
anderer, allerdings in ihrem Wachstum von den Coli-Aérogenes-Kolonien
unterschiedener Bakterien aufgehen.

Auf diesem Nihrboden wachsen die Colibakterien in mittelgrofSen
typischen Kolonien von orangegelber Farbe. Die Aérogeneskolonien sind
meist undurchsichtiger und zeigen schleimige Konsistenz.

2. Eine andere oft geiibte Methode des Colinachweises in Milch
ist die Feststellung der Gasbildung in Galle-Gentianaviolett-Bouillon
nach Kessler und Swenarton3) im Durham-Rohrchen.

Die Bouillon wird in folgender Weise hergestellt:

1 Liter kochendes Wasser wird mit 50 g Rindergalle und 10 g Pepton
versetzt und 1 Stunde gekocht, dann werden 10 g Laktose zugefiigt,
auf Phenolphtaleinneutralitit eingestellt und filtriert. Nach Zugabe
von 4 ccm einer l-prozentigen Losung von Gentianaviolett wird in

1) Beziglich der variationsstatischen Auswertung der Ergebnisse siche
K. J. Demeter in: Handbuch der Milchwirtschaft, I. Bd., und E. Krombholz
in: Ztlbl. f. Bakteriologie, I. Originale, 1929, 14, 138.

2) Milchw. Forschungen, 1929, 9, 236.

3) K. J. Demeter in: Handbuch d. Milchwirtschaft, Verlag Julius
Springer, Wien 1930, S. 367.
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Réhrchen gefiillt, ein Garréhrchen blasenfrei hineingesenkt und an
3 Tagen je 25 Minuten sterilisiert.

Die zu untersuchende Milch wird in abfallender Konzentration in
die Rohrchen verimpft. Das Gas sammelt sich bei 24-stiindiger Be-
briitung bei 37° C in der Spitze des Gérréhrchens und dient als Indikator
fiir das Vorhandensein von Bakterien der Coli-Aérogenes-Gruppe.

Nach Zusatz von Agar kann dieser Nahrboden auch fiir eine Schiittel-
kultur Verwendung finden und wird dann folgendermaBen hergestellt:

1 Liter kochendes Wasser wird mit 50 g Rindergalle und 10 g Pepton
versetzt und 1 Stunde gekocht, dann werden 10 g Laktose zugefiigt;
es wird auf Phenolphtaleinneutralitit eingestellt und 1,5 Prozente Agar
zugegeben, gekocht und filtriert. Hierauf erfolgt erst die Zugabe des
Farbstoffes, und zwar 4 ccm einer 1-prozentigen Gentianaviolettlosung.
Dann wird in Réhrchen abgefiillt und 15 Minuten bei 1 Atm. im Auto-
klaven sterilisiert.

Mit Hilfe dieses Néhrbodens werden Coli-Aérogenes-Nachweis-
Schiittelkulturen in der Weise angestellt, dal die wieder fliissig ge-
machten Galle-Agar-Rohrchen bei 40° C mit 1/, und 1/,99 cocm der zu
untersuchenden Proben beimpft werden. Die Bebriitung erfolgt
72 Stunden bei 37°C. Bei Anwesenheit von Coli-Aérogenes-Bakterien
wird der Agar in den Réhrchen bei schwacher Gasentwicklung mit Gas-
blasen durchsetzt, bei starker Gasbildung in Stiicke zerrissen und stiick-
weise hochgetrieben.

d) Anaérobe Sporenbildner

1. Sporogenesprobe.

Da die anaéroben Sporenbildner der Milch leicht zu Magen-Darm-
erkrankungen, besonders bei Kindern, fithren kénnen, ist deren Nachweis
in der Milch von groBer Bedeutung.

Eine expeditive Methode ist die von Weinzirl') angebene sog.
Sporogenesprobe. Etwa 1 ccm geschmolzenes Paraffin wird in einem
Reagensglase, das mit Watte verstopft ist, im Autoklaven keimfrei
gemacht. Mittels steriler Pipette werden 5 bis 10 ccm der fraglichen
Milch in das Rohrchen gegeben und 10 bis 15 Minuten im strémenden
Dampf auf 80° C erhitzt. Eine neuere Modifikation sieht ein 1, 2 und
3 Minuten langes Belassen der Rohrchen im kochenden Wasser vor.
(Dauer der Erhitzung angeben!) Das Paraffin schmilzt, steigt in die Hohe
und schliefit beim Erkalten die darunter befindliche durch das Kochen
von Sauerstoff befreite Milch luftdicht ab. Da durch das Kochen
die vegetativen Formen der Bakterien abgetétet sind, kommen bei der
angeschlossenen dreitigigen Bebriitung bei 37° C nur etwa vorhandene
Sporen zum Auskeimen. Durch die Gasbildung wird der Paraffinpfropf
in die Hohe gehoben und kann bei lebhafter Gasentwicklung schlieBlich
den WatteverschluB aus der Ribre treiben.

1) K. J. Demeter in: Handbuch der Milchwirtschaft, S. 368.



70

2. Dextroseagar fiir den Nachweis von Buttersiurebazillen nach
Dornert).

Standardagar mit 2 Prozenten Dextrose wird in Réhrchen gefiillt,
dem in normaler Weise keimfrei gemachten Nihrboden das zu unter-
suchende Material zugesetzt und wéihrend 10 Minuten bei 80° C auf dem
Wasserbad pasteurisiert. Die Anwesenheit von Buttersdurebazillen gibt
sich durch intensive, den Agar zerreiende Gasbildung und intensiven
Buttersduregeruch zu erkennen.

e) Hefen und Schimmelpilze

Diese werden auf Spezialndhrboden, am besten auf schwach sauer,
gut sterilisierter Bierwiirze bzw. Bierwiirzeagar, gezogen. Nahrbieragar
nach Stiritz und Hill?). Man fillt den Inhalt einer Halbliterflasche
Doppelmalzbier (Bockbier) mit gewohnlichem Wasser auf 900 cem auf,
fiigt 14 g gewaschenen Agars hinzu, kocht, filtriert und verteilt die
Masse zu je 100 ccm in kleine Erlenmeyerkolben. Dann wird im Auto-
klaven 1/, Stunde bei 1 bis 11/, Atm. sterilisiert. Vor dem PlattengieBen
gibt man zu je 100 ccm wieder fliissiz gemachten Agars 4 ccm einer
sterilen 5-prozentigen Milchsiurelésung. Dadurch werden die fiir das
Wachstum der Schimmelpilze und Hefe benétigten sauren Bedingungen
geschaffen. Die Milchsdure darf nicht vor dem Sterilisieren zu dem
Agar gegeben werden, weil er sonst durch die Sdure hydrolisiert wiirde
unter gleichzeitigem Verlust der Fahigkeit, wieder zu erstarren. Der
Wert dieses Agars liegt darin, dafl sich die Bakterienkolonien, die oft
zu Verwechslungen mit Hefekolonien Anlaf geben kénnen, iiberhaupt
nicht entwickeln.

G. Nahrboden

In der bakteriologischen Milchuntersuchung werden flissige und
feste Nahrsubstrate zur Kultur der Mikroorganismen verwendet. Da
schon kleinste Verschiebungen in der Zusammensetzung und Bereitung
der Néhrboden jede Vergleichsmoglichkeit der Kulturergebnisse aus-
schlieflen, so ist die Einheitlichkeit in Bereitung und Zusammensetzung
der fiir die Ziichtung der Mikroorganismen verwendeten Nahrsubstrate
eine nicht zu umgehende Voraussetzung jeder bakteriologischen Milch-
untersuchung. Fir die Einstellung der Wasserstoffionenkonzentration
der fliissigen Nahrboden ist die Bromthymolblaufolie von Wolf emp-
fehlenswert.

a) Fliissige Ndhrbdden

1. Sterile Magermileh. Frische Zentrifugenmagermilch wird zu je
10 ccm in Reagensgliser gefiillt und 3 Tage nacheinander je 1/, Stunde
im Kochschen Dampftopf sterilisiert. Hohere Temperaturen oder

1) Landw. Jahrbuch der Schweiz, 1924, 38, 175.
2) Milchw. Forschungen, 1931, 11, 423.
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lingeres Verweilen im Dampftopf bréunen infolge Karamelisierung der
Laktose die Milch.

2. Fleischwasser. 500 g kleingehacktes, fettfreies Rindfleisch werden
mit 1000 ccm Wasser 24 Stunden bei Zimmertemperatur (oder 1/, Stunde
bei 50°C) mazeriert. Nach Filtration wird auf 1000 ccm aufgefiillt.
Anstatt Rindfleisch konnen auch 6 g Liebigs Fleischextrakt oder 12 g
gekornte Bouillon verwendet werden. Dieses Fleischwasser ist das Aus-
gangsmaterial fiir Néhrbouillon, Néhrgelatine und Néhragar.

3. Nihrbouillon. a) Gewdéhnliche Fleischbouillon (prx = 6,8):
1000 ccm destilliertes Wasser, 500 g gehacktes, fettfreies Rindfleisch,
10 g Pepton Witte, 5 g Kochsalz;

b) Wiirze-Bouillon (pz = 6,8) : 1000 ccm destilliertes Wasser, 12 g
gekérnte Bouillon, 10 g Pepton;

¢) Liebig-Fleischextrakt-Bouillon (pg = 6,8): 1000 ccm destilliertes
Wasser, 10 g Pepton Witte, 6 g Extrakt;

d) Mercksche Standardbouillon I (pr = 6,8): 25 g des Pulvers er-
geben, in 1 Liter destillierten Wassers in der Wérme gel6st und sterili-
siert, eine Nahrflissigkeit, welche die Qualitdten einer peptonhaltigen
Fleischbriihe besitzt.

4. Bierwiirze. Aus der Brauerei bezogene Bierwiirze wird sterili-
siert, einige Wochen absetzen gelassen, klar abgegossen, in Réhrchen
gefiillt und nochmals sterilisiert.

b) Feste N&ihrbbdden

1. Fleischwasser-Pepton-Gelatine (pax = 6,8) erhilt man durch Zu-
satz von 150 g (im Sommer besser 200 g) Gelatine zu den vorstehend unter
3a), b) oder ¢) genannten Bouillonarten. Man erwirmt im Dampftopf
bis alles geschmolzen ist und sterilisiert die gefiillten Rohrchen an drei
aufeinanderfolgenden Tagen 15 Minuten lang.

Gelatine-Nahrboden schmilzt bei 25°C und ist daher im heifilen
Sommer und bei Bruttemperatur nicht verwendbar. Da aber Gelatine-
Néhrboden von manchen Bakterien verfliissigt wird, hat dieser diagnos-
tische Bedeutung.

2. Nihragar. 10 bis 20g kleingeschnittener Agar werden in
1000 ccm Fleischwasser (s. oben) zum Quellen gebracht (am besten iiber
Nacht bei Zimmertemperatur). Dann kocht man in einem gewohnlichen
Emailtopf 3/, bis 1 Stunde iiber offener Flamme unter Umriihren,
ersetzt den Verdampfungsverlust und gibt 10 g vorher in einer Reib-
schale gelostes Pepton und 5g Kochsalz hinzu. Man neutralisiert,
erhitzt auf 2 Atm. im Autoklaven und filtriert im Heiwassertrichter
durch ein doppeltes, mit heifem Wasser gut befeuchtetes Faltenfilter
(oder durch eine 1 em dicke Schicht entfetteter Watte).

Zur Vermeidung von triilbem oder gebriuntem Agar ist vorheriges
Quellenlassen und Hinzufiigen des gelosten Peptons unerldBlich.
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Der fertige Agar wird in Reagensréhrchen gefiillt oder in Petri-
schalen ausgegossen. Fiir das Burrische Ausstrichverfahren u. a. Kultur-
verfahren wird das Agarrohrchen beim Erkalten schriggelegt (Schrigagar).

Der Niahragar hat fiir die rasche Ziichtung der Bakterien bei Brut-
temperatur groBte Bedeutung. Auf Vorrat angefertigter Nihragar wird
am besten in 100 ccm fassenden Kolbchen im Kiihlschrank auf-
bewahrt, vor dem Gebrauch kurz aufgekocht und nach Abkiihlung auf
40 bis 45°C in Platten gegossen.

Je nach Bakterienart werden dem Nahragar 1 bis 4, gewohnlich
2 Prozent Trauben- oder Milchzucker zugesetzt. Man lost die Zucker-
arten in einer kleinen Menge Wassers, sterilisiert kurz im Dampftopf
und setzt die Losung dem fertigen, noch fliissigen Néhragar zu.

V. Biologische Untersuchung
A. Garprobe

Um bakterielle Fehler, die sich an der Milch selbst nicht feststellen
lassen, leichter wahrnehmbar zu machen, werden Milchproben bei der
fir das Wachstum zahlreicher Mikroorganismen besonders giinstigen
Temperatur von 37 bis 40° C aufbewahrt. Etwa vorhandene unerwiinschte
Keime vermehren sich unter diesen Bedingungen rascher als bei den
praktisch in Betracht kommenden niedrigen Temperaturen, und die
durch ihre Lebenstitigkeit hervorgerufenen Folgeerscheinungen kénnen
zur Beurteilung der Milchqualitit herangezogen werden. Die dieses be-
zweckende Gérprobe wird stets in doppelter Ausfilhrung so angesetzt,
daB 10 bis 20 ccm roher Milch in saubere sterilisierte Géirprobe-
réhrchen gefillt und 24 Stunden im Brutraum (Wirmeschrank) von
37°C aufbewahrt werden. Nach 12 Stunden erfolgt die erste, nach
24 Stunden die endgiiltige Beurteilung der Gérproben. Vorwiegend
Milchsdurebakterien enthaltende Milch zeigt eine gleichméBige, gallertige
Gerinnung, wihrend unerwiinschte Keime ein kisiges, zigeriges, schlei-
miges oder blasig aufgetriebenes Gerinnungsbild verursachen kénnen.

Nach WypBmann und Peter) 1a8t die Beurteilung des Aussehens der
Gérprobe folgende Schliisse zu:

Klasse 1: Gleichartige gallertige Gerinnung: ziemlich reine Milch-
sduregirung.

Klasse 2: Kisige Gerinnung: Kisestoff nach Art einer gelabten
Milch zusammengezogen, aber zusammenhéngend: Vorhandensein lab-
bildender Bakterien.

Klasse 3: Zigerige Gerinnung: Kisestoff in Kornern oder Flocken
zerrissen, miBfarbige Molke: anormale Géirungserreger.

Klasse 4: Blahungen : Gerinnsel mit Blasen durchsetzt oder schwam-
mig gebliht: Blihungserreger, wie Bact. coli und Bact. lactis aérogenes.

1) WypBmann und Peter, Milchwirtschaft, IV. Aufl.,, S. 100.
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Durch die Aufstellung von je 3 Abstufungen in jeder der 4 Klassen
ist eine weitgehende Unterteilung der Milchproben erméglicht. Ein-
wandfreie Milch soll nach 12 Stunden noch nicht geronnen sein, nach
24 Stunden aber normale gallertige Gerinnung aufweisen. Bei der Be-
urteilung der Gérprobe ist auBer auf das Gerinnungsbild auch auf die
Molkenausscheidung, den Geruch und Geschmack, den Bodensatz usw.
zu achten.

In dhnlicher Weise kann auch erhitzte (pasteurisierte) Milch nach
dem Vorschlage von K. Schern zur Beurteilung des Vorhandenseins
thermoresistenter Keime der Géirprobe unterworfen werden (Koch-
girprobe).

B. Reduktaseprobe

Setzt man einer bestimmten Milchmenge eine gewisse Menge einer
Losung von Methylenblau zu, so kann aus der Zeitdauer, welche bis zur
Entfarbung verstreicht, auf die Haltbarkeit der Milch hinsichtlich des
Sauerwerdens geschlossen werden. Die von Schardinger!) stammende
Methylenblau-Reduktaseprobe — andere Farbstoffe, wie Janusgriin
und Resazurin, haben sich nicht voll bewahrt — ist eine Anniherungs-
methode der Qualitatsbestimmung fiir Sammel- und Mischmilch, die
sich im praktischen Betriebe bewdhrt hat. Die Entfirbungszeit wird
durch die sidurebildenden Mikro- und Streptokokken sowie Vertreter
der Coli-Aérogenes-Gruppen bedingt, gibt keinen sicheren MaBstab fiir
die Menge der vorhandenen Bakterien, sondern liefert einen praktischen
Erfordernissen gerechtwerdenden Anhaltspunkt fiir die Beurteilung der
Haltbarkeit der Milch.

Die Methylenblau-Reduktaseprobe wird ausgefiihrt, indem in ge-
wohnlichen, sauber gereinigten Reagensglisern zu 10 cem Milch 1/, cem
Methylenblaulésung hinzugefiigt, gut durchmischt und die Mischung
bei 37 bis 38° C (Brutschrank oder Wasserbad) aufbewahrt wird.

Die Methylenblaulosung wird hergestellt, indem man 5 ccm ge-
sittigte alkoholische Methylenblaulésung mit 195 cem destillierten
Wassers mischt. Als Methylenblau ist das reine chlorzinkfreie Methylen-
blau medicinale nach Ost. Arzneibuch VIII zu verwenden. Keimarme
Milch soll sich hiebei innerhalb 7 Stunden nicht entfirben.

Bei der Deutung der Ergebnisse ist zu beriicksichtigen, daB sich
unter Einwirkung des Luftsauerstoffes das reduzierte, also entfirbte
Methylenblau leicht wieder blau firbt. Es empfiehlt sich daher, das
obere Drittel nicht zu beriicksichtigen.

Nach dem Vorschlage von Orla Jensen?) kann die Reduktaseprobe
mit der Géirprobe insofern vereinigt werden, als nach Feststellung der Ent-
farbungszeit die Proben weiterhin im Thermostaten oder Wasserbad
verbleiben und nach 24 Stunden zur Beurteilung der Milchbeschaffen-

1) Ztschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel, 1902, 5, 1113.
2) Milchwirtschaftl. Zentralblatt, 1912, 41, 417.
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heit wie bei der gewShnlichen Gérprobe verwendet werden (Gérreduk-
taseprobe).

Obwohl die Reduktaseprobe gewdhnlich nur zur Qualititsbeurteilung
roher Milch dient, bietet ihre Ausfithrung auch bei erhitzter Milch einen
guten Anhaltspunkt zur Beurteilung des Vorhandenseins von durch den
Pasteurisierungsproze8 nicht vernichteten thermoresistenten Keimen
(Kochreduktaseprobe).

C. Labgarprobe

Zur Vornahme der Labgéirprobe wird der in ein steriles Girprobe-
réhrchen gefiillten Milch Lablosung zugesetzt. Die Lablosung wird be-
reitet, indem in !/, Liter abgekochten und unter sterilen Bedingungen
erkalteten, reinen Wassers eine Hansensche Labtablette aufgelost wird.
Mit steriler Pipette werden zur Milchprobe 4 Prozent Lablosung hinzu-
gefiigt. Diese Losung ist stets frisch zu bereiten.

Die Mischung wird gut durchgeschiittelt und fiir 24 Stunden in
einen auf 37 bis 40° C gehaltenen Wirmeschrank (Brutraum) gebracht.
Die erste Beurteilung erfolgt nach 12 Stunden, die endgiiltige nach
24 Stunden.

Einwandfreie Milch liefert nach 12 Stunden geschlossene, gerade,
feste, griffige, schéne Kischen ohne Lécher, was durch das Beurteilen,
Kosten, Betasten und Zerschneiden des Koagulums gepriift wird. Da-
neben muB auch Aussehen, Geruch und Geschmack der ausgeschiedenen
Molke beurteilt werden. Unerwiinschte Kischenbildung ist solche mit
kleinen und grofen Rissen, mit vielen kleinen bis mittelgroBen Lochern
(NiBlerbildung), mit vielen mittelgroBen Lochern (PreBlerbildung) und
mit groBlochiger oder kleinlochiger, schwammiger Blihung!).

Analog wie mit roher Milch kann auch mit erhitzter (dauererhitzter)
Milch die Labgirprobe angestellt werden (Kochlabgirprobe).

D. Trommsdorffsche?) Leukozytenprobe

Um in der Milch eine Vermehrung der weiBlen Blutkorperchen nach-
zuweisen, die bei namhaftem Umfange ein Zeichen fiir gestirte Se-
kretionsvorginge ist, schleudert man die Milchprobe in geeigneten
Zentrifugenglischen aus und fithrt so eine Anreicherung der Leuko-
zyten (Eiter) und sonstiger schwererer Teilchen am Boden des Zen-
trifugenrohrchens herbei.

Trommsdorff beniitzte zu dieser Priifung besonders konstruierte, am
Boden in eine kurze, mit Teilung versehene Kapillare ausgezogene

1) In der einschligigen Fachliteratur finden sich Abbildungen der
Kischen aus normaler und abnormaler Milch; sie kénnen zur Beurteilung
herangezogen werden (Siehe Teichert, Methoden zur Untersuchung von
Milch und Molkereierzeugnissen; Grimmer, Milchwirtsch. Praktikum.)

2) Minch. med. Wechschr., 1906, 541.
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Rohrehen (Trommsdorff-Rohrchen), die nach Einfiillung von 10 cem Milch
mit Korkstopfen verschlossen und entweder in einer besonderen oder in
der fiir die Gerbersche Milchfettbestimmung beniitzten Zentrifuge durch
3 bis 5 Minuten geschleudert werden. Im letzteren Falle wird der ver-
jingte Teil des Rohrchens in einen halbdurchbohrten Korkstépsel
gesteckt, der das Rohrchen beim Schleudern vor dem Zerdriicken schiitzt.
1 Teilstrich entspricht etwa 1°/,, Bodensatz.

Bei der Beurteilung des in der Kapillare sich abscheidenden Boden-
satzes muBl neben seiner Menge auch Farbe und sonstiges Aussehen be-
achtet werden. Reicht der Bodensatz bis zum Teilstrich 1 und dariiber,
8o rithrt die Milch, namentlich wenn das Zentrifugat zum groSten Teil
aus Leukozyten besteht, meistens von einer gestérten Sekretion her,
doch liefert auch Kolostralmilch einen starken Bodensatz. Gelber
Bodensatz (Eiter) deutet auf eine Erkrankung des Euters, desgleichen
zumeist auch ein durch Blutbeimengungen rotgefirbter Bodensatz.
Milchschmutz firbt den Bodensatz grau. Es sei jedoch darauf hingewiesen,
daB eine genaue Deutung des Ergebnisses dieser Priifung nur durch die
mikroskopische Untersuchung des Bodensatzes moglich ist.

Da die Kapillare des Trommsdorff-Réhrchens schwer zu reinigen
ist, zieht man neuerdings die von Skar angegebene Form, die an
Stelle der engen Kapillare eine kurze Verjiingung aufweist, vor.
Diese ist so ausgebildet, daB die Verengung etwa 2%, des gesamten
Rohrcheninhaltes aufnimmt, so daf sich die Menge des Zentrifugates
schitzen 148t.

Menge und Art der in der Milch vorhandenen zelligen Elemente
kann von grofer Wichtigkeit fiir die Beurteilung der Milch sein. Es
empfiehlt sich, hiebei die Anfertigung eines Zentrifugatausstriches nach
Giemsal) oder Christiansen?).

E. Katalaseprobe

Die Ermittlung des Katalasegehaltes, also eine Vorprobe zur Be-
urteilung der Késereitauglichkeit der Milch hat durch die Feststellung
an Wert eingebiiit, daBl die Bakterien, die sich rein fermentativ ernihren
wie z. B. die echten Milchsiurebakterien und manche anaérobe Eiwei8-
spalter, keine Katalase bilden und daB durch gewisse klimatische
Einfliisse der Katalasegehalt des Blutes und der im Zusammenhang
damit stehende Katalasegehalt der Milch beeinflut wird. Thr Wert
bleibt aber bestehen, wenn es sich um die im Viertelgemelke vorzu-
nehmende Feststellung krankhaft verinderter Milch handelt, die durch
einen hohen Katalasegehalt gekennzeichnet ist oder wenn die Bei-
mischung gleichfalls viel Katalase besitzender Kolostralmilch erhoben
werden soll.

1) Giemsa, Stang und Wirth, Tierheilkunde und Tierzucht, Bd. 2, S. 441.
%) Milchw. Forschungen, 1929, 7, 233.
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Zur Ermittlung des Katalasegehaltes werden in einem besonders
konstruierten ,Katalaser 5 ccm einer l-prozentigen Wasserstoff-
superoxydlésung mit 15 ccm Milch gemischt und der nach 2 Stunden
bei 229 C gebildete Sauerstoff volumetrisch bestimmt. Katalasezahlen
iiber 2 machen die Milch verdichtig, wihrend die Temperatur der
Untersuchung in den Grenzen zwischen 15 und 25° C keine Rolle spielt.

Da die wisserige Losung von Wasserstoffsuperoxyd nur beschrinkt
haltbar ist, empfiehlt es sich, eine schwach alkoholische, mehrere Monate
hindurch haltbare Losung zu verwenden.

4. Beurteilung

Gesundheitsschadlich ist giftige Milch (8. 20), infizierte Milch
(S. 20), infolge von Milchfehlern (8. 19) und wegen Verschmutzung ekel-
erregend verinderte Milch, ferner Milch, die entsiuert oder mit Kon-
servierungsmitteln versetzt wurde, wobei die Art und der Grad der
Neutralisation gleichgiiltig ist, ebensolcher oder mit gesundheitsschéd-
lichen Rahmverdickungsmitteln versetzter Rahm (S. 29), ebensolche
Magermilch (S.29), kondensierte Milch (8. 33), Trockenmilch (S. 34)
usw.

Verdorben ist Milch, die mit den auf S. 17ff. angefiihrten Milch-
fehlern behaftet ist, gelbe Milch nur dann, wenn die Gelbfirbung von
einer bakteriellen Infektion herriihrt (S. 17), endlich unreine, also auch
verschmutzte Milch (S. 56), alle diese jedoch mit der Einschrénkung,
daB es sich um leicht wahrnehmbare Mingel, nicht aber um Fehler
handelt, die nur von sachkundigen Personen erkannt zu werden
vermdgen. Verdorben ist auch als Frischmilch verkaufte oder feil-
gehaltene Milch, die beim Kochen gerinnt. Joghurt ist als verdorben
zu erkléren, wenn er Hefen oder Oospora (Oidien) in gréBeren Mengen
enthilt oder einen Rasen von anderen Schimmelpilzen an der Ober-
fliche zeigt, Kefir bei einem groBeren Gehalt an Oospora (Oidien). Als
verdorben ist auch Milch zu erkliren, die in verschmutzten oder stark
verrosteten Kannen aufbewahrt wurde, ferner in Girung begriffene oder
mit abnormalem Geschmack, Geruch, Aussehen oder Konsistenz be-
haftete kondensierte Milch (s. auch S. 34), endlich ranzige und talgige
Trockenmilch und alle sonstigen Milcherzeugnisse, welche in Ge-
schmack, Geruch, Aussehen so verdndert sind, daB sie den beziig-
lichen Anforderungen (S.34 bis S. 36) nicht mehr entsprechen.

Verfilscht sind Milch oder Milcherzeugnisse, die einen Wasser-
zusatz erhalten haben, (beziiglich Buttermilch s. 8. 77), und zwar gleich-
giiltig, ob das Wasser als solches oder als Eis zugesetzt wurde, ferner
Milch, deren Fettgehalt vermindert wurde, gleichgiiltig, ob diese Ver-
minderung durch Fettentzug unmittelbar oder ob sie durch Zusatz von
Magermilch oder durch ,,gebrochenes* Melken (8. 4) erfolgte. Verfilscht
ist ferner jene Milch, welche sowohl gewissert als auch entrahmt wurde
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und jene, der fremde Stoffe nicht gesundheitsschidlicher Art, insbe-
sondere auch artfremdes Fett, zugesetzt wurden, wofern sie nicht zwecks
Konservierung oder Entsiuerung zugesetzt wurden, ferner Milch mit
einem Zusatz anderer Milcharten, wie z. B. Ziegenmilch, ohne Kenn-
zeichnung und der sinnlich wahrnehmbare Zusatz von Kolostralmilch;
weiters Rahm mit einem Zusatz von Wasser, Molke oder Buttermilch oder
nicht gesundheitsschidlichen Rahmverdickungsmitteln (S.29). Butter-
milch ist als gewissert zu erkliren, wenn der unter Kennzeichnung ge-
stattete, beim ButterungsprozeB erfolgende 15-prozentige Wasserzusatz
iiberschritten wird. Als Verfilschung gilt auch die Beimischung von art-
fremdem Fett zu Milcherzeugnissen.

Joghurt ist auBerdem dann als verfilscht zu erkliren, wenn er
unter Zusatz von Trockenmagermilch erzeugt und dieser Umstand in
der Bezeichnung nicht angegeben wird. Ferner kondensierte Milch,
Blockmilch und Trockenmilch, die den Bedingungen auf S. 33ff. nicht
entsprechen.

Milch, die im Ausschankgefil nicht vor jeder Milchentnahme
durchgemischt wird, so dal das aufgerahmte Milchfett wohl an die
ersten Kiufer abgegeben wird, die letzten Kéaufer aber eine fettirmere,
also entrahmte Milch erhalten, hat an Nahrwert eingebiilit und ist zu
beanstanden.

Als falsch bezeichnet im Sinne des Lebensmittelgesetzes sind
anzusehen: gewdohnliche rohe, pasteurisierte oder sterilisierte Markt-
milch, die als ,,Kindermilch*, ,,Vorzugsmilch, ,,Sduglingsmilch* oder
dgl., weiters erhitzte Milch, die als Rohmilch und umgekehrt rohe oder
nicht entsprechend erhitzte, sowie ein Gemisch von roher und pasteuri-
sierter Milch, die als pasteurisierte Milch, ebenso auch geméaB § 5, Abs. 3
der Min. Vdg. BGBI. Nr. 90/1931 (s. S. 1) Kuhmilch, deren natiirlicher
Zustand verindert ist und die ohne Kennzeichnung dieses Umstandes
sowie nicht mehr kochfihige Milch, die als ,frische Milch oder Milch
schlechtweg in Verkehr gesetzt werden. Weiters Milch anderer Tiere als
der Kuh, ebenso aufgeloste Trockenmilch oder aufgeloste kondensierte
Milch, die als Kuhmilch oder Milch schlechtweg, dann saure Milch, die
als Rahm oder Joghurt, Kefir oder Kumys in den Verkehr gebracht wird,
ferner siier Rahm fettirmster Qualitit (Kaffeerahm) mit weniger als
8 Prozent, siifer Rahm mittlerer Qualitit (Teerahm) mit weniger als
15 Prozent, Schlagrahm (Schlagobers) mit weniger als 28 Prozent und
saurer Rahm mit weniger als 8 Prozent Fett. Ebenso als ,,kondensierte
Vollmilch* oder ,,kondensierte Milch*“ bezeichnete kondensierte Mager-
milch, weiters als ,rein oder ,,ungezuckert” oder als ,,kondensierte
Milch* (,,Vollmilch‘‘) bezeichnete rohrzuckerhaltige kondensierte Milch
und solche, die ganz oder teilweise aus eingedickter Molke besteht
(S. 34). Ebenso ist Milch, die nicht im Erzeugungs- oder Molkereibetriebe
in Flaschen abgefiillt wurde, wenn sie als ,,Flaschenmilch” in Verkehr
gesetzt wird, als falsch bezeichnet zu beanstanden. Falsch bezeichnet
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ist auch Schlagrahm, der sich nicht ,schlagen® 148t und alkalisierte
Trockenmilch, die ohne entsprechende Kennzeichnung dieses Umstandes
in Verkehr gesetzt wird.

Als Nachmachung zu beurteilen sind Erzeugnisse, die, ganz oder
iiberwiegend aus artfremden Stoffen hergestellt, durch Aussehen oder
Bezeichnung Milch oder Milcherzeugnisse vortauschen.

Minderwertig ist fehlerhafte Milch (8. 17£f.) und kolostrumhaltige
Milch (8. 32), wenn die Méngel nicht in einem Grade vorhanden sind,
daB die Milch fiir den GenuB untauglich wird, ebenso Milch und
kondensierte Milch, deren Fett teilweise ausgebuttert, weiters Trocken-
milch, die teilweise unloslich ist.

Auf Milch anderer Tierarten und daraus hergestellte Milcherzeug-
nisse haben vorstehende Grundsitze sinngeméfe Anwendung zu finden.

5. Regelung des Verkehres

Fiir die Gewinnung und Behandlung einwandfreier Milch sind
folgende Gesichtspunkte zu beachten:

I. Milchgewinnung

Einwandfreie Milch kann nur von gesunden Milchtieren bei deren
aufmerksamer Pflege und Wartung und — wo es angeht — bei Weide-
gang der Milchtiere gewonnen werden. Dazu gehort eine dem Gesund-
heitszustande der Milchtiere zutréigliche Unterbringung in zweck-
entsprechenden d. h. gerdumigen, lichten und luftigen Stallungen und
grofte Reinlichkeit in allen Phasen der Gewinnung. Der Kot der Tiere
muB durch reichliche Aufbringung von Streu unschédlich gemacht und
der angesammelte Diinger unter gleichzeitigem Liiften des Stalles min-
destens einmal téglich, jedoch nicht unmittelbar vor dem Melken, ent-
fernt werden ; Tiefstallungen sind fiir Milchvieh nicht geeignet, dagegen
haben sich neben Langstinden auch Kurzstinde bei zweckentsprechen-
der Standlinge, Krippenanordnung und Anbindevorrichtung gut be-
wihrt. Als Streu sind nur unverdorbenes Stroh (aber nicht schimme-
liges oder dumpfiges Stroh oder gebrauchtes Bettstroh), dann gute Torf-
streu, trockenes Laub, Farnkraut, Riedstreu und Schilf oder reine Sage-
spine zu verwenden. Verschimmelte Laub- und Nadelstreu ist aus
hygienischen Griinden nicht geeignet. Die Stalle miissen ausgiebig
gelifftet und die Milchtiere regelmafig rein geputzt werden. Fliegen
und Ungeziefer sind in geeigneter Weise, z. B. am besten durch bewegte
Luft, blauen Maueranstrich, blaues Fensterglas usw. fernzuhalten oder
zu vertilgen. AuBerst wichtig ist, daB nur vollkommen einwandfreie
Futtermittel in geeigneter, der Milchleistung angepaBter ,,Passierung"*
zur Fiitterung gelangen, daB die Milchtiere téglich mindestens 1 Stunde
an die frische Luft gebracht und solange es die Jahreszeit zulaft, auf
die Weide getrieben werden. Kraftfuttermittel, wie Rapskuchen, Ge-
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treideschrot u. dgl. sind im trockenen Zustand zu verfiittern, Futter-
mittel, die den Gesundheitszustand der Milchtiere beeintrdchtigen,
wie z. B. mit Kupfervitriol bespritzte Weinblatter, oder solche Futter-
mittel, aus denen giftige oder geschmackstérende Stoffe in die Milch
iibergehen, wie z. B. nicht entbitterte Lupinen, hat der Milchwirt ganz
auszuschlieBen. Das Gleiche gilt von den sog. ,,milchtreibenden Ge-
heimmitteln‘‘. Melasse und Melassemischfutter kénnen Durchfélle ver-
ursachen, wodurch die Reinhaltung der Tiere und eine saubere Milch-
gewinnung erschwert wird. Als Trinkwasser fiir die Milchtiere und
als Waschwasser fiir das Euter oder fiir die Melk- und Transportgefae
und zum Reinigen der Hinde der Melker eignet sich nur hygienisch
einwandfreies Wasser. Erkrankt ein Milchtier, so ist seine Milch zuriick-
zubehalten und sofort ein Tierarzt zu Rate zu ziehen. Die Abgabe von
Milch aus Gehoften, in denen Erkrankungen an Scharlach, Diph-
therie, Typhus, Blattern, Flecktyphus herrschen oder Verdachts-
symptome dieser Krankheit vorhanden sind, sowohl an Milchsammel-
stellen und Molkereien als an Milchhéndler oder Privatparteien ist un-
statthaft. Personen, die mit ekelerregenden oder ansteckenden, wenn auch
nicht anzeigepilichtigen Krankheiten behaftet sind, ferner jene, die sich
mit der Pflege solcher Kranken befassen oder sonstwie mit derartigen
Kranken in Berithrung kommen, diirfen weder beim Fiittern der Tiere,
noch bei der Gewinnung der Milch und deren weiterer Behandlung
mitwirken.

Vor jeder Melkung ist das Euter der Milchtiere mit einem reinen,
weichen Leinwandlappen abzureiben oder auch abzubiirsten; sollte es
verschmutzt sein, so muBl es vorher mit warmem, reinem Wasser,
eventuell unter Zuhilfenahme von Seife, gewaschen und dann gut ab-
getrocknet werden. Die melkende Person hat sich vor dem Melken
jedes Tieres die Hinde griindlich zu reinigen. Das zum Waschen der
Hinde und Euter verwendete Gefidl mulBl rein sein, darf ohne ent-
sprechende Reinigung nicht zu anderen Zwecken, insbesondere nicht als
Melkeimer benutzt werden. Beim Melken ist eine reingehaltene Arbeits-
schiirze zu tragen. Der Schwanz der Milchtiere ist wéhrend des Melkens
festzubinden. Beim Melken verwende man einen einbeinigen Melk-
schemel, den sich die melkende Person umzuschnallen hat. Die Haufig-
keit des Melkens beeinflut die produzierte Milchmenge. Diese ist z. B.
bei dreimaligem Melken um rund 7 Prozent héher als bei zweimaligem
Melken. Von groBler Wichtigkeit ist ein sachgemifBes Melken, wie es
in Melkerschulen und -kursen gelehrt wird. Die beste Melkmethode
ist das Faustmelken. In vielen Betrieben hat sich auch das Melken mit
der Melkmaschine, zweckentsprechende Wartung und Reinhaltung
der Melkmaschine vorausgesetzt, gut bewahrt. Von groBter Wichtigkeit
ist bei jeder Art des Melkens ein griindliches, vollstindiges Ausmelken
(Nachmelken), weil davon nicht nur Menge und Giite der Milch, sondern
auch die Gesundheit der Milchdriise abhéngt (Vermeidung von Euter-
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entziindungen). Die Melkeimer diirfen nicht aus Zinkblech oder ver-
zinktem Blech hergestellt sein, sollen einen Deckel besitzen und diirfen
in keinem Falle zu anderen Zwecken dienen, sind stets sofort nach dem
Gebrauch mit 2-prozentiger Sodalésung oder kochend heiBem Wasser
zu reinigen, hierauf mit einwandfreiem kaltem Wasser nachzuspiilen
und diirfen nie im Stalle, sondern miissen an einem anderen, vor Staub
und Verunreinigungen geschiitzten Orte aufbewahrt werden. Die ersten
Strahlen aus jedem Euterviertel sind in ein eigenes GefaB wegzumelken
und keinesfalls der Konsummilch beizumengen; sie sind jedoch in ge-
kochtem Zustande zur Tierfiitterung verwendbar. Werden die ersten
Strahlen auf ein schwarzes Seihtuch aufgemolken, so sind Verinderungen
der Milch, wie Flocken und Gerinnsel, leicht wahrzunehmen.

II. Milchbehandlung
A. An der Erzeugungsstitte

Die ermolkene Milch ist, wenn der endgiiltige Bestimmungszweck
(Kiserei) dieser MaBnahme nicht widerspricht, beim Umleeren in ein
groBeres GefaB durch eine passende Siebvorrichtung mit Seihtuch oder
Wattefiltern zu seihen; zu jeder Melkung ist ein sorgfiltig gereinigtes
Seihtuch bzw. ein neues Wattefilter zu verwenden. Die durchgeseihte
Milch ist aus dem Stalle sofort in eine Milchkammer zu schaffen oder
unverziiglich in eine Sammelstelle zu bringen, sofort und rasch zu
kiihlen und bis zur Wegbringung in einem kalten Raume aufzubewahren.
Dies darf nur auBlerhalb des Stalles, und zwar in von Abortanlagen,
Diingergruben usw. gehérig entfernten, staubfreien, gut ventilierten
und zu keinem anderen Zwecke, also auch nicht als Schlaf- und Wohn-
riume dienenden Milchkammern geschehen, deren Winde geweiBt, mit
Anstrich oder mit abwaschbarem Verputz versehen sind. Unrein ge-
wonnene Milch kann durch keinerlei MaBnahmen, auch nicht durch die
Behandlung in der Molkerei in einwandfreien Zustand zuriickversetzt
werden. Die Kiihlung kann durch Einstellung der Milchgefifle in kaltes
Wasser, dem man eventuell Eis hinzufiigt, oder mittels eigener Milch-
kiihler erfolgen. Das Kiihlen durch das Versetzen der Milch mit Eis ist
einem Wasserzusatz, also einer Filschung (S.76) gleichzuhalten und
daher unzulissig; ein solches Verfahren ist auch deshalb unzulissig,
weil es die stdndige Gefahr einer Infektion der Milch durch Krankheits-
keime in sich schlieBt. Die Temperatur, bei der die Milch aufbewahrt
wird, soll nach Moglichkeit + 10° C nicht iibersteigen.

B. In der Sammelstelle

In den Milchsammelstellen oder Milchhiusern muB8 die zur Ein-
lieferung gelangende Milch bei der Ubernahme gepriift werden. So ist
stichprobenweise das spezifische Gewicht und der Schmutzgehalt und
mit der Alizarolprobe der Frischezustand der von den einzelnen Parteien
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gelieferten Milch zu ermitteln. Die Ergebnisse sind in einem eigenen
Kontrollbuch zu verzeichnen. Das Ergebnis dieser Priifungen reicht
jedoch nicht fiir gerichtliche Anzeigen hin, und es ist daher in verdéch-
tigen Fillen die Milch nebst den dazugehorigen, vorschriftsméBig
(S. 36) entnommenen, richtig konservierten Stallproben (S.37) an
eine 6ffentliche Untersuchungsanstalt einzusenden. Bei der Einsendung
solcher Proben sind unbedingt auch die fiir die Kontrolle im allgemeinen
erforderlichen Daten (vgl. S.37) bekanntzugeben. Abnormal aus-
sehende oder abnormal schmeckende sowie verschmutzte Milch darf
nicht iibernommen werden. Die Kostprobe hat mit einem gebréuch-
lichen Probeldffel mit hohlem Stiel zu erfolgen. Die hiebei nicht ver-
brauchten Milchreste diirfen nicht in die Milch zuriickgegossen werden,
sondern sind zu beseitigen. Die einwandfrei befundene Milch ist mittels
geeigneter Seihvorrichtungen (Seihtiicher und Wattefilter) nochmals zu
reinigen, dann wegen der lingeren Haltbarkeit unter 10° C abzukiihlen
und in den sorgfiltig gewaschenen und getrockneten Kannen in einem
kithlen Raum bis zum Transport aufzubewahren. Wo sich kein eigener
Kiihlraum mit mechanischen Kiihleinrichtungen befindet, sondern
durch Einstellen der Kannen in Eiswasser gekiihlt wird, ist dafiir zu
sorgen, dafl das Schmelzwasser nicht in das Innere dieser Kannen ein-
dringt. Das Eis muB} sanitir einwandfrei sein. Die Kannen sind vor dem
Transporte so zu plombieren, daB ein unbefugtes Offnen erkennbar ist.
Dazu eignen sich besonders Bleiplomben mit bei der Plombierung ein-
gedrucktem Herkunftszeichen. In den Kiihlrdumen sollen keine anderen
Lebensmittel aufler Milch und Milchprodukten aufbewahrt werden. Alle
im Betriebe beniitzten Gefifle und sonstigen Einrichtungsgegensténde,
Milchkannen, MeBgefifle, Milchkiihler, Schopfloffel und eventuelle in
Verwendung stehende Zentrifugen und Separatoren, die mit der Milch
in unmittelbare Berithrung kommen, sind jedesmal nach dem Gebrauche
in der auf S.26 beschriebenen Art zu reinigen und haben folgenden
Vorschriften zu entsprechen: Sie diirfen nicht:

a) ganz oder teilweise aus Metall verfertigt sein, das mehr als
10 Prozent Blei oder einen anderen Stoff enthilt, welcher schidliche
Bestandteile an die Milch abgibt;

b) an der mit der Milch in Berithrung kommenden Seite mit einer
Legierung gelGtet sein, welche mehr als 10 Prozent Blei enthélt oder mit
Email oder Glasur iiberzogen sein, welche den Bestimmungen der
Ministerialverordnungen RGBI. Nr. 235/1897, bzw. BGBI. Nr. 321/1928,
nicht entspricht;

¢) mit Zinn verzinnt sein, welches mehr als 1 Prozent Blei enthilt;

d) derartig verrostet sein, daBl auch bei griindlicher Reinigung die
Milchreste nicht véllig entfernt werden kénnen.

Die Betriebsraume miissen zur ausgiebigen Liiftung mit Ventila-
tionsvorrichtungen, wie Klappenfliigel, Mauerschlduchen u.dgl., ver-
sehen sein. Ferner sind fiir die Betriebsraume Winde, die bis mindestens

Codex alimentarius austriacus LXV 6
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1,5 m Héhe waschbar sind, wasserdichte FuBbéden und Geruchsver-
schliisse bei den Kanéilen vorzusehen; die FuB3béden, waschbaren Teile
der Winde usw. miissen téglich mit sanitir einwandfreiem Wasser
griindlich gereinigt werden. Fiir die beschiftigten Leute gilt das auf
S. 26 Gesagte.

C. Auf dem Transport

Die Transportgefifle miissen den obigen Bestimmungen ent-
sprechen. Sie miissen, sofern sie fiir den Transport der Milch an den
Verschleifler (Verbraucher) bestimmt sind, geeicht sein und diirfen durch
etwaige Deformierungen gegeniiber der Eichung um nicht mehr als
1 Prozent abweichen. Sie sind daher von Zeit zu Zeit nachzueichen.l)

Zur Dichtung des Deckels beim Versand der Milchkannen sind be-
sonders fiir diesen Zweck hergestelltes, ungebrauchtes Kannendichtungs-
papier, reine weile Gewebe, besondere blei- und zinkfreie?) Gummiringe
oder dhnliche, aus anerkannt brauchbaren Stoffen bestehende Vorrichtun-
gen zu verwenden. Der Gebrauch von gew6hnlichem Papier, Schilf, Stroh,
Heu, Werg, Jute, Pflanzenteilen oder unreinen und farbigen Geweben
ist unstatthaft. In einer Fassung befestigte (Gummiringe sind wegen
der schweren Reinigungsmdoglichkeit nicht empfehlenswert.

Die durch offentliche Verkehrsanstalten zur Absendung gelangen-
den Kannen, deren Inhalt 15 Liter oder mehr betragt, miissen gehorig
plombiert sein (s. S.1), das gleiche hat sinngemiB auch fiir die zum
Milchtransport beniitzten Barrels und Tanks zu gelten. In der Aufgabe-
station muB fiir ausreichenden Schutz der zum Transport gelangenden
Milch gegen Sonne und grofie Kilte vorgesorgt werden. Die Beforderung
der Milch auf der Eisenbahn muB} in der tunlichst kiirzesten Zeit und
soll in eigens fiir diesen Zweck gebauten und hiefiir verwendeten
Waggons, die im Sommer zu kiihlen und im Winter gegen Kilte zu
schiitzen sind, erfolgen. Auch miissen die Milchsendungen unmittelbar
nach der Ankunft den Empfingern zu jeder Tages- und Nachtzeit ausge-
folgt werden. Will man solche Sendungen wihrend der Fahrt auf verschie-
denen Stationen aus- und einladen, so ist eine Teilung des Innenraumes
in mehrere Abteilungen vorzunehmen, deren gesonderte Offnung und
Schliefung mdoglich ist. Aus Waggons mit Milchzuladung ist stets die
Milch zuerst auszuladen. Giiter, die ihrer Beschaffenheit nach auf die
Qualitit der Milch ungiinstig einwirken konnen, wie z.B. Obst,
Schwimme, Most, Stechvieh und Weidnerschweine, Fleisch, Fische,
Wild, Gefliigel, frisches warmes Brot, Chemikalien, Petroleum usw.
diirfen Milchsendungen nicht beigeladen werden. Bei der Beférderung
mittels Zugtieren oder Kraftwagen sind die Milchgeféf3e vor der direkten

1) GemidB8 Kundmachung des ehem. Handelsministeriums, RGBI.
Nr. 148/1906 miissen Milchkannen nach je 3 Jahren nachgeeicht werden.

?) Ein Gehalt von nicht mehr als 1 Prozent Zink ist nicht zu be-
anstanden.
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Besonnung, vor dem Straflenstaub und vor dem Schmutz durch zweck-
miBige Wagenbedachung in Form gendBter Plachen oder Decken zu
schiitzen. Der Milchwagen mufl gute Federn besitzen und die Milch-
kannen miissen vollstindig gefiillt werden, damit das ,,Ausbuttern* der
Milch verhindert wird. Beim Transport von Flaschenmilch in Wagen auf
weite Strecken ist auf gehorigen Schutz gegen Sonnenlicht und Staub
zu achten. Die Beférderung von Spiilicht, Kiichenabfillen u. dgl. in
Milchkannen und die gleichzeitige Beforderung von Milch und Spiilicht,
Kiichenabfillen u. dgl. auf ein und demselben Fuhrwerk ist unstatthaft.
Der gemeinsame Transport bei leeren Kannen ist nur dann zuzulassen,
wenn diese Stoffe in besonderen, fest schlieBenden Behéltern verwahrt
werden, jener mit ungewaschenen Wischestiicken, Strohsicken und
ahnlichen Gegenstidnden aber iiberhaupt unzulissig. Die zum Transport
dienenden Wagen, Karren usw. miissen stets in reinlichem Zustande
gehalten werden.

D. In der Molkerei

Die in der Molkerei einlangende Milch ist stichprobenweise auf ihre
Unverfalschtheit und Konsumtauglichkeit zu priifen. Es ist daher fiir
folgende Untersuchungen Vorsorge zu treffen:

Sinnenpriifung (Geschmack- und Geruchsfehler), Schmutzpriifung,
Alizarolprobe oder Rosolsdureprobe (zur orientierenden Beurteilung von
stichiger und saurer, aber auch von durch Sodazusatz alkalisch gemachter
Milch), Séuregrad nach Sowxhlet-Henkel, spezifisches Gewicht, Fett-
bestimmung nach Gerber, Garreduktaseprobe nach Orla-Jemsen (vor-
wiegend zur orientierenden Beurteilung blihender oder keimreicher
Milch), Kochgérprobe nach Schern (Trinkmilchprobe), Katalaseprobe zur
Beurteilung der allgemeinen Verwendbarkeit der Milch (namentlich ihrer
Kisereitauglichkeit).

Die sachverstandige Auswertung dieser Untersuchungen vermittelt
ein geniigend orientierendes Bild iiber die Beschaffenheit der Milch in
chemischer, physikalischer und Dbiologischer Beziehung. Hiebei als
nicht einwandfrei befundene Milch ist von der Weitergabe an den
unmittelbaren Verbraucher auszuschlieBen.

In den Molkereien wird die Milch einer molkereimaBigen Be-
handlung (Reinigung, Wérme- bzw. Kiltekonservierung, Abfillen auf
Kannen und Flaschen usw.) unterworfen. Im einzelnen ist hieriiber
folgendes zu sagen:

a) Reinigung der Mileh. Die Milch mufl rein gewonnen werden;
alle MaBnahmen, verunreinigte Milch auf irgendwelche Art zu reinigen,
sind unzulinglich. Von mechanischen Verunreinigungen (Kot, Schmutz
usw.) laBt sich die Milch, insoweit diese Stoffe darin nicht auf-
gelost sind, durch Filtrieren oder Ausschleudern zum GroBteil befreien;
es gelingt aber durch diese Verfahren nicht, einen erheblicheren Teil
der Mikroorganismen, ihre Stoffwechselprodukte und geldsten Schmutz

6*
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zu entfernen. Die Reinigung der Milch ist eine MaBnahme, die bei be-
absichtigter Wirmekonservierung dieser unbedingt vorausgehen muf.

b) Erhitzung der Mileh. Diese wird in besonderen Apparaten vor-
genommen und bezweckt insbesondere die Vernichtung oder Ab-
schwichung gesundheitsschddlicher Keime, aber auch die Erhhung der
Haltbarkeit:

1. Dauererhitzung. Bei dieser wird die Milch in geeigneten
Apparaten oder in Flaschen wihrend 30 Minuten auf mindestens 65° C
gehalten.

2. Hocherhitzung. Bei dieser wird die Milch auf mindestens
90° C erhitzt.

3. Momenterhitzung. Bei diesem Verfahren wird die Milch in
hochstens 10 mm dicker Schicht durch kiirzere Zeit auf mindestens 85°C
erhitzt.

Die unter 1 bis 3 angefiihrten Temperaturen und Erhitzungszeiten
sind unbedingt einzuhalten und miissen durch gut funktionierende
Registrierapparate jederzeit iiberpriifbar sein.

4. Sterilisierung. Bei dieser wird Milch (auch Rahm) durch Er-
hitzen iiber 100° C in Flaschen oder Dosen haltbar gemacht. So be-
handelte Milch (Rahm) muB eine dreitégige Bebriitung bei 37° C ohne
Verinderung aushalten.

c¢) Tiefkiihlung. Da durch die unter b) 1.—3. angefiihrten Er-
hitzungsarten die Milch nicht keimfrei, sondern nur keimarm wird, muf8
sie sofort nach der Erhitzung rasch auf wenigstens + 7° C abgekiihlt
und dann bei dieser Temperatur bis zum Abtransport aus der Molkerei
aufbewahrt werden. Andernfalls kénnen in der Milch vorhandene
Sporen schidlicher Bakterien auskeimen. Unter diesem Gesichtspunkte
scheint es auch geboten, die pasteurisierte Milch nicht lénger als einen
Tag lagern zu lassen, ehe sie dem Konsum zugefiihrt wird. MufB die
Milch linger aufbewahrt werden, so hat dies unter geeigneten Vorsichts-
mafregeln in entsprechenden Kiihlanlagen zu geschehen.

Die Haltbarmachung der Milch kann ohne vorherige Erhitzung
auch durch bloBe Tiefkiihlung (2 bis 3° C), die dann mdglichst bald nach
der Gewinnung zu erfolgen hat, erreicht werden, doch kann diese Be-
handlungsart nur bei Milch angewendet werden, bei welcher die Art der
Gewinnung eine einwandfreie Qualitit gewihrleistet, weil die Keime
durch jene Abkiihlung in der Entwicklung nur gehemmt werden.

d) Abfiillen der Milch. Zur Abgabe an die VerschleiBstellen, bzw.
Verbraucher wird die Milch in der Molkerei in Kannen bzw. Flaschen
gefiillt. Die in Milchbassins lagernde Milch ist durch ein Riihrwerk
stindig in Bewegung zu halten, jedenfalls aber wegen der Aufrahmung
vor dem Abfiillen griindlich zu durchmischen. Die Transportkannen
miissen den Vorschriften S.81 entsprechen und plombiert werden.
Zum Abziehen der Milch in Kannen oder Flaschen diirfen nur solche
Fiillapparate verwendet werden, die eine gleichmaBige Fiillung gewahr-
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leisten. Heber, welche durch Ansaugen mit dem Munde betitigt werden,
sind unzuléissig. Die Kannen und Flaschen miissen das richtige MaB
haben und letztere aus gutem, widerstandsfihigem, farblosem Glase —
fir die Haltbarkeit der Milch wire jedoch braunes Glas vorzuziehen —
oder einem geeigneten anderen Material erzeugt sein; gesprungene, am
Flaschenkopf ausgeschlagene oder sonst wie schadhafte Flaschen sind
von der Benutzung auszuschlieBen. Die Reinigung wird am zweck-
méfigsten mit Hilfe automatisch betriebener Kannen- und Flaschen-
reinigungsmaschinen vorgenommen und hat nacheinander mit Soda-
l6sung und Wasser verschiedener Warmegrade bzw. Dampf griindlich
zu erfolgen. Nach der Reinigung sind die Kannen und Flaschen zu
trocknen. Die Reinigung der Flaschen ist von der Fiillung rdumlich
zu trennen. Die Flaschenverschliisse miissen rein und derart beschaffen
sein, daB eine Verschmutzung der Milch und zwar auch bei der Offnung
ferngehalten wird. Alle die Molkerei verlassenden Geféfle und Flaschen
sind so zu verschlieBen, daf sie nur unter Zerstérung der VerschluB-
etikette (Plombe) bzw. des Verschlusses geoffnet werden kénnen. Es
wire zweckmaBig, fiir Flaschenmilch ebenso wie fiir Kindermilch (S. 26)
nur {ibergreifende Verschliisse zu verwenden. Auch ist dafiir Sorge zu
tragen, daf die Milch bis zur Abgabe an den Konsumenten die Tem-
peratur von 15°C nicht iiberschreitet.

Die die Molkerei verlassende Milch soll mit der Angabe des Namens
und des Ortes der Molkerei versehen sein, sowie auch mit der Angabe,
ob es sich um rohe oder erhitzte Milch handelt. Magermilch ist als
solche in deutlicher Weise zu kennzeichnen.

Beziiglich der Reinhaltung und Beschaffenheit der Betriebsriume,
deren gesamter Einrichtung und Ausstattung, ferner beziiglich der fiir
das beschiftigte Personal bestehenden Vorschriften gelten die Bestim-
mungen des letzten Absatzes auf S. 81 in erhohtem MaBe.

Die Untersuchung der auslaufenden Milch hat sich darauf zu er-
strecken, ob sie der Bezeichnung entsprechend richtig erhitzt und
ob sie von einwandfreier Beschaffenheit ist.

E. In den Verschleiistellen

Die in den VerschleiBlstellen einlangende Kannenmilch ist nach
griindlicher Durchmischung vor dem Ausschank der Geruchs- und
Geschmackspriiffung zu unterziehen und mit dem Laktodensimeter
(Milchwaage) zu priifen.

Die zum Feilhalten und Verkaufe der Milch dienenden VerschleiB-
riume miissen den an Lebensmittelgeschifte gestellten sanitdren An-
forderungen entsprechen, also von Wohn- und Schlafriumen abge-
sondert sein; eine bloBe Trennung durch Glas- und Holzwinde geniigt
nicht. Das Aufstellen von Wischerollen in MilchverschleiBlokalen ist
zu vermeiden. Werden im Kleinverkehr gleichzeitig mit oder neben der
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Milch stark riechende Stoffe feilgehalten, so muB der Milchausschank
vom iibrigen Geschiftsbetriebe abgesondert werden, damit jede nach-
teilige Wirkung auf die Milch ausgeschlossen wird. Jedoch unterliegt
der gleichzeitige Verkauf von Molkereiprodukten und Gewiirzen oder
dgl. keinem Anstande, wenn geeignete Vorkehrungen getroffen werden,
um einen nachteiligen EinfluB auf die Milch hintanzuhalten (Glas-
glocke, Glasschrank). Der Ausschank der Milch auf der StraBe, auf
offenen Mérkten und unter Haustoren ist nur zuzulassen, wenn der
Verkéufer die Milch vor Verstaubung oder Verschmutzung anderer Art
ausreichend schiitzt. Das gleiche gilt von ,,direkt vom Stall weg* ver-
kaufter (sog. kuhwarmer) Milch, wenn bei der Gewinnung die auf S. 78
angefiilhrten Grundsétze Beachtung finden.

MuB im Kleinverkehr Milch aus irgendeinem Grunde aufbewahrt
werden, so ist sie in einem kiihlen Raume, wie in geeigneten Keller-
riumen oder im Kisschranke unterzubringen und der zum unmittel-
baren Verkauf bestimmte Vorrat in bedecktem GefiBie vor den Ein-
wirkungen der Sonnenstrahlen, vor Verstaubung und jedweder anderen
Verunreinigung sorgféltig zu schiitzen. Dieser Forderung widerspricht
auch das Aufstellen von vollen Milchkannen vor den Verkaufslokalen.
In GefiBen aus Zink, unverzinntem Kupfer und Messing, in Ton-
geschirren mit bleildssiger Glasur und in eisernen GefaBen mit blei- oder
antimonabgebendem Email oder solchen mit Rostansatz darf Milch
nicht aufbewahrt werden.

Die Vorrats- oder Standgefifle miissen gleichfalls den vorstehend
beschriebenen Anforderungen entsprechen.

Die zum Abmessen der Milch dienenden MeBgeféifle miissen so be-
schaffen sein, da die Hand beim Schopfen nicht mit der Milch in Be-
rilhrung kommt. In Ermangelung solcher muf ein Schépfloffel zum
Einfiillen verwendet werden. Vor jeder Milchabgabe ist die noch vor-
handene Milch gut durchzumischen. Der Ausschank soll tunlichst nur
aus Gefdlen, die leicht zu reinigende AblaBhdhne und gleichzeitig
eine eingebaute Rithrvorrichtung haben, erfolgen. Die Verkaufsgefille
miissen an einer sichtbaren Stelle mit Aufschriften in grofSen, lesbaren
Buchstaben versehen sein, welche die feilgehaltene Milchsorte und die
Angabe, ob roh oder erhitzt, tragen.

6. Verwertung der beanstandeten Milch und Milcherzeugnisse

Gesundheitsschidliche Waren dieser Klasse sind ohne Verzug in
geeigneter Weise zu vernichten. Bei verdorbener Milch usw. kommt die
Verfiitterung in Betracht; solche Milch sollte aber vor der Freigabe mit
Heu oder Teerfarben denaturiert werden. Falsch bezeichnete Waren
konnen unter richtiger Bezeichnung im Verkehr belassen werden, bei
verféilschten ist zu erwigen, ob sie noch genieflbar sind, in welchem Fall
man groBere Mengen zur Verwertung einer Molkerei oder anderen
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industriellen Unternehmung zur Verarbeitung iibergeben kann. Trifft

diese Voraussetzung nicht zu, so sind sie wie die verdorbenen zu be-
handeln.

Experten: Direktor Karl Hehle (Milchindustrie A. G.), Kom.-Rat
Karl Hoffmann, Dr. techn. Josef Krenn (Milchw. Bundes-Lehranstalt
in Wolfpassing), Kom.-Rat Leo Sternberg, Kom.-Rat Adolf Stiz (N.-6.
Molkerei), Ing. Julius Vukow (Osterr. Land- und Forstw.-Ges.),
Ing. Ludwig Wieser (N.-6. Landes-Landw. Kammer), o. 6. Prof. Dr.
Franz Zaribnicky.

Tabelle 1. Korrektionstabelle fir das spezifische Gewicht
von Vollmilch

Wirmegrade der Mileh nach Celsius

|

9|10111‘12|13]14 15 | 16 | 17 | 18 | 19 | 20 | 21

23,2123,3|23,423,5/23,6 23,8] 24,0 [24,2|24,4|24,6 | 24,8 25,0 | 25,2
24,1 24,2 124,3|24,5124,6  24,8] 25,0 | 25,2 25,4 |25,6 | 25,8 26,0 | 26,2
25,125,2125,3|25,5|25,6 |25,8) 26,0 |26,2 26,4 |26,626,927,1|27,3
26,126,2|26,326,5,26,6 26,8] 27,0 |27,2|27,4|27,6|27,928,2|28,4
27,0127,1|27,2127,4|27,627,8] 28,0 {28,2|28,4|28,6 (28,9/29,229,4
27,9128,1/28,2|28,4|28,6|28,8129,0 |]29,2|29,4129,629,9!30,2 (30,4
28,8129,0/29,229,4|29,6|29,8/ 30,0 130,2130,4|30,630,9|31,2 31,4
29,8/30,0/30,230,4|30,6 30,8 31,0 | 31,2 31,4 31,7|32,032,332,5
30,8/31,0/31,2 (31,4 31,6 31,8| 32,0 32,2 |32,4|32,733,0(33,3 33,6
31,8132,0/32,2|32,432,6,32,8| 33,0 |33,233,4|33,7|34,0|34,3 | 34,6
32,7132,9/33,133,333,5/33,8( 34,0 | 34,2 | 34,4 34,7 35,0|35,3|35,6
33,6(33,8|34,034,234,4/34,7| 35,0 |35,2|35,4 35,7 36,0 36,3 | 36,6

Grade des Laktodensimeters
SI0)0UWISTOPOI L] SOP OPRIy)
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Tabelle 4. Bestimmung der Neutralisation (s. S.53)

Titerverbrauch, | Entspricht | Titerverbrauch,| Entspricht | Titerverbrauch,| Entspricht
umgerechnet |nach Kurve| umgerechnct |nach Kurve| umgerechnet |nach Kurve
auf 100 ccm einem auf 100 ccm einem auf 100 ccm einem

Milch Sauregrad Milch Sauregrad Milch Sauregrad
ccem 0,1n-HC1 von ccm 0,1n-HCI von cem 0,1n-HC1 von
5,0 6,0 13,5 9,15 22,0 12,7
5,25 6,2 13,75 9,2 22,25 12,9
5,5 6,3 14,0 9,3 22,5 13,0
5,75 6,4 14,25 9,4 22,75 13,1
6,0 6,5 14,5 9,56 23,0 13,2
6,25 6,6 14,75 9,6 23,25 13,3
6,5 6,7 15,0 9,65 23,5 13,4
6,75 6,8 15,25 9,7 23,75 13,5
7,0 6,9 15,5 9,8 24,0 13,7
7,25 6,95 15,75 9,9 24,25 13,8
7,5 7,0 16,0 10,0 24,5 13,9
7,75 7,1 16,25 10,1 24,75 14,0
8,0 7,2 16,5 10,2 25,0 14,1
8,25 7,3 16,75 10,3 25,25 14,3
8,5 7,4 17,0 10,4 25,56 14,5
8,75 7,5 17,25 10,55 25,75 14,6
9,0 7,6 17,5 10,7 26,0 14,8
9,25 7,7 17,75 10,8 26,25 14,9
9,5 7,8 18,0 10,9 26,5 15,1
9,75 7,9 18,25 11,0 26,75 15,3
10,0 8,0 18,56 11,15 27,0 15,4
10,25 8,1 18,75 11,25 27,25 15,6
10,5 8,2 19,0 11,4 27,5 15,8
10,75 8,3 19,25 11,5 27,75 16,0
11,0 8,35 19,5 11,6 28,0 16,1
11,25 8,4 19,75 11,7 28,25 16,3
11,5 8,5 20,0 11,8 28,5 16,5
11,75 8,6 20,25 12,0 28,75 16,6
12,0 8,7 20,5 12,1 29,0 16,8
12,25 8,75 20,75 12,2 29,25 16,9
12,5 8,8 21,0 12,3 29,5 17,0
12,75 8,9 21,25 12,4 29,75 17,2
13,0 9,0 21,5 12,5 30,0 17,4
13,25 9,1 21,75 12,6
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Anfang 1936 wurde vollstindig:

Handbuch der Milchwirtschaft

In Verbindung mit

Walter Grimmer und Hermann Weigmann
Dr. phil.,, Professor fiur Milchwirtschaft und Dr. phil.,, Dr. agr. h. c., ehem. Direktor der
Direktor des Milchwirtschaftlichen Institutes Versuchsstation fiir Molkereiwesen und emer.
an der Universitit in Konigsberg in Pr. Verwaltungsdirektor der PreuB. Versuchs- und

Forschungsanstalt fiir Milchwirtschaft. Kiel
herausgegeben von

Willibald Winkler

Dr. phil., Hofrat, emer. Professor fiir Molkereiwesen und Landwirt-
schaftliche Bakteriologie an der Hochschule fir Bodenkultur in
Wien, ehem. Vorstand des Milchwirtschaftlichen Laboratoriums
des Milchwirtschaftlichen Reichsvereins fiir Osterreich in Wien

In drei Binden (sechs Teilbdnden)

Das Handbuch der Milchwirtschaft ist auf breitester Basis aufgebaut. Es
behandelt eingehend das ganze weite Gebiet der Milchwirtschaft — angefan-
gen von der Zichtung und Fitterung des Milchviehs, den Stallanlagen, dem
Bau und der Einrichtung von Molkereien usw. bis zur Organisation der Milch-
wirtschaft in den einzelnen Léndern, dem Forschungs- und Unterrichtswesen,
der Gesetzgebung, den Handelsverhéltnissen, Absatzférderungen, Schutz-
marken und dem Weltverkehr in Molkereiprodukten. Alle die letzteren Ge-
genstinde bilden nebst einer Geschichte der Milchwirtschaft, einer Schilde-
rung der Milchwirtschaft in den einzelnen Kulturlindern, einer Ubersicht
iiber die Weltliteratur den Inhalt des umfangreichen zweiten Teiles des
dritten Bandes, dessen erster Teil speziellen wic tiéen Fragen der Betriebs-
filhrung, der Buchfiihrung, der Rentabilitit, der Verwertung und Preisbil-
dung gewidmet ist. Gerade der dritte Band des Handbuches bringt viel
Neues und besonders auch neue Gesichtspunkte fiir die Weiterentwicklung
der Milchwirtschaft. Mit Riicksicht auf diese stetige Fortentwicklung ist es
geplant, Neuerungen im milchwirtschaftlichen Organisations- und Betriebs-
wesen, in der Qualitdts- und Absatzférderung, in der Milchgesetzgebung
usw. in eigenen Nachtrigen zum Handbuch herauszugeben, um das Hand-
buch, an dem 41 der besten Fachminner gearbeitet haben, immer auf
dem laufenden zu erhalten.

Aus den zahlreichen Besprechungen:

... Fiir die Gediegenheit der Abhandlungen biirgt das Ansehen der Autoren und fiir
zweckmiBige umfassende Zusammenstellung und Anordnung das Trio der Herausgeber.
In der jetzigen Zeit, da die Milchwirtschaft einen ungeahnten Aufschwung genommen
hat und nun der eifrige Wettbeweib auf den Mirkten beginnt, ist es fiir jeden fort-
schrittlichen Milchwirtschaftler ein Gebot der Stunde, sich in seinem Fach genauestens
zu unterrichten, und dazu bietet ihm das umfassende Werk in seinen einzelnen Teilen
fiir jeden Bedarf die beste Gelegenheit. Jeder, der das Werk beniitzt, wird iber die Erwei-
terung seines Wissens Freude empfinden. (Osterreichische Milchwirtschaftliche Zeitung)

... Es ist zu erwarten und zu erhoffen, daB zu diesem Handbuch nicht nur Milchwirt-
schaftler, sondern auch Landwirte, Agrikultur- und Nahrungsmittelchemiker greifen
werden, da bisher kaum in so klarer Darstellung alle Fragen aus dem Gebiete der Milch-
wirtschaft abgehandelt worden sind und eine wohl fast liickenlose Zusammenstellung der
Literatur erfolgt ist. (Milchwirtschaftliche Forschungen)

Ubersicht des ,,Handbuch der Milchwirtschaft* siehe nichste Seite

VERLAG VON JULIUS SPRINGER IN WIEN



HANDBUCH DER MILCHWIRTSCHATFT

Ubersicht des Gesamtwerkes:

Erster Band /L. Teil: Die Milch. Zusammensetzung. Eigenschaften.
Veriinderungen. Unfersuchung. Bearbeitet von J.Bauer- Hamburg,
B. Bleyer-Miinchen, K. J. Demeter-Weihenstephan, W. Ernst-
Minchen, W. Grimmer-Konigsberg i. Pr., W. Kieferle-Weihenstephan,
F.Lohnis-Leipzig, M. Schieblich-Leipzig, A. Scheunert-Leipzig. Mit
69 Abbildungen. X, 413 Seiten. 1930. © RM 36.—; gebunden RM 39.—

I1. Teil: Die Milchproduktion. Die Milchviehzucht. Fiitterung, Hal-
tung und Pflege der Milchtiere. Enistehung, Gewinnung und Behandlung
der Milch. Bearbeitet von H. v. Falck-Berlin, Th. Henk el-Miinchen,
E.Hieronymi-Konigsbergi. Pr.,, B.Lichtenberger-Kiel, B.Martiny-
Halle a. S., E. Neresheimer-Wien, G. Wieninger-Wien, W. Winkler-
Wien. Mit 229 Abbildungen. X, 482 Seiten. 1930. RM 46.—; geb. RM 49.—

Zweiter Band / I. Teil: Die Milchversorgung der Stidte und

gréBeren Konsumorte. Bearbeitet von F. Trendtel-Altona,
B.Lichtenberger-Kiel, W.Westiphal-Kiel, H. Weigm ann-Kiel,
A.Beythien-Dresden, W. Ernst-Miinchen. Mit 165 Abbildungen und
4 Tafeln. VIII, 488 Seiten. 1931. RM 48.—; gebunden RM 51.—

II. Teil: Butter. Kése. Milchpriparate und Nebenprodukte.
Bearbeitet von A. Burr-Kiel, K. J. Demeter-Weihenstephan-Miinchen,
W. Grimmer-Kénigsberg i. Pr.,, F.L6hnis-Leipzig, O. Rahn-Ithaca,
N.Y,F.Trendtel-Altona, H. Weigm ann-Kiel. Mit 74 Abbildungen.
X, 470 Seiten. 1931. RM 48.—; gebunden RM 51.—

Dritter Band / I. Teil: Milchwirtschaftliche Betriebslehre.
Milchwirtschafis- und Molkereibetrieb. Bearbeitet von G. Albrecht-
Wien, H.Bauer-Weihenstephan, F. Bentz-Linz, H. Binger-Kiel,
J. Frahm- Stettin, E. Hofmann -Linz, M. Popp- Oldenburg, H. Quast-
Kiel, M. Wittwer-Kempten, K. Zeiler-Weihenstephan. Mit 15 Ab-
bildungen. VIII, 316 Seiten. 1935. RM 36.60; gebunden RM 39.60

II. Teil: Milchwirtschaftliche Betriebslehre. Organisationen

der Milchwirischaft. Handel und Verkehr mit Milch und Molkerei-

produkten. Geschichte der Milchwirischaft. Mit 153 Abbildungen. XI,

757 Seiten. 1936. RM 86.—; gebunden RM 89.80
Inhaltsiibersicht: Das Molkereiwesen in den milchwirtschatilich bedeutendsten
Lindern, Von W. v. Altrock- Wiesbaden. — Organisation der Milchwirtschatt und Mittel
zu ihrer Forderung: Organisationsfragen und Organisationssysteme in der Milchwirtschaft.
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Labpulver, Kilbermagen, Kiise- und Butter-
farbe, Reinkulturen fiir Rahm, Yoghurt,
Emmentaler,Sauerkiseetc.;alle Gerite,Glas-
instrumente, Apparate, Chemikalien, Kise-
ticher,Echies Pergament. Katalog verlangen!

GLACIOL REICHERT
KUHLSOLE NRECHERY

Fikhrend unter den Edelolen || | Prajswerte

Absolut frei von Kochsalz und anderen
schidlichen Beimengungen. Jahre-
lange Alleinbelieferung von GroBbetrieben,
viele Lieferungsvertrige mit fihrenden Ge- u e n
nossenschaften der Milch- und Nahrungs-
mittelindustrie. Absolut sicherer Kiihlbe-

trieb wird garantiert. Keine Schlamm-
bildung, kein Angriff auf das Metall der

und
Apparatur, beste Warmeiibertragung. Glan- M " k k
zende Anerkennungen von den bedeutend-
sten &sterreichischen Betrieben. I ros o p e

In flussiger Form hdchste Reinheit,

leichte Manipulation, besonders zu emp- u i - 3 -
fz:le': fir cllpie fempfim:lli:hen Molkeer:i- fUl" MIICh und Kase
apparaturen. Untersuchungen
In fester F_orm ?hne Riickstand leicht in
Wasser léslich, Lieferungen auf Anfrage. l/erlangen Sie bitte Angebot
Erzeugung:
DR. DOMINIK MIKLOSICH OPTISCHE WERKE
diplomi r Ingenieur,
i, beesteter Sachversandis C.REICHERT
LINZ A D. DONAU Wien XVII, Hern. Hauptstr. 219

HANDEL-MAZZETTI-STR. 5  TEL. 2292

Keine hygienischen Milchprodukte ohne neue patentierte

Wattefabrik /| Wien X, Erlachgasse 5 / Telephon R 10-1-03












