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doch die grosse Leistung einer derartigen
Hochdruck-Destillationscolonne zu beachten.

Die Fabrik, in welcher Verfasser diese
Beobachtungen zu machen Gelegenheit hatte,
besass zwei Destillationscolonnen, die ab-
wechselnd arbeiteten. Von diesen war je-
doch nur eine der dlteren Mond'schen Con-
struction entsprechend, die auch Lunge,
Sodaindustrie 1896, III, S. 100, abbildet,
gebaut; die andere hatte eine neuere Con-
struction, aber auch nur 9 Ficher im unteren
Theile.

Bei einer Tagesproduction von 20000 k
Soda lieferte eine Colonne ungefihr 220 c¢bm
erschpfte Brihe. Doch konnte diese Menge
bei erhéhter Production auch bis iiber 300 cbm
in 24 Stunden sich steigern lassen.

Zur Bewiltigung so grosser Laugenmengen
diirfte es sich jedoch empfehlen, nicht bloss
alle Querschnitte grésser zu wihlen, sondern
auch die Zahl der Ficher im unteren Theil
der Colonne auf 11 oder 12 zu erhdhen.
Allerdings wirden dadurch auch andere con-
structive Verinderungen bedingt sein.

- Ausser den Abgingen der Destillation
erzeugen die Ammoniaksodafabriken noch
andere Abwisser, die mitunter ganz geringe
Mengen Ammoniak enthalten: Kihlwisser
und Condensationswisser, die aber zu Klagen
niemals Veranlassung gegeben haben.

Berlin, Januar 1898.

Zweiter internationaler Congress fiir

angewandte Chemie.
[ Fortsetzung von 8. 116.]

Section III:
Landwirthschaftliche Gewerbe.

Handelsanalyse der Stidrkemehle.
Von L. Laze wird die Aufmerksamkeit auf
die Mingel der augenblicklich fiblichen, zur
" Wasserbestimmung im Satzmehle dienenden
Methoden gelenkt, welche oft sich weit von
einander entfernende Resultate liefern, je
nachdem man als Heizmittel fiir den Trocken-
schrank siedendes Wasser oder auf 105° er-
hitztes O] oder Luft von derselben Tempe-
ratur benutzt. — Fernerhin weist er auf den
Vortheil hin, welchen ein zwischen der Heiz-
fiache des Trockenkastens und dem zu er-
hitzenden Gegenstand eingeschaltetes isoli-
rendes Material mit sich bringt, indem dann
wepigstens eine und dieselbe Temperatur
im Trockenschrank herrscht, welche beim
Arbeiten ohne Isolirung nicht zu erreichen ist.
Redner hebt schliesslich die Nothwendig-
keit hervor, ein fiir die Wasserbestimmung

allgemein giltiges . Verfahren einzufiihren,
welches wenigstens identische und vergleich-
bare Resultate zu liefern erlaubt.

Discussion: Nach den Unptersuchungen
Aimé Girard’'s und L'Hote’s ergibt die
Wasserbestimmung iibereinstimmende Resul-
tate, sobald als man das Mehl einem vorauf-
gehenden Trocknen bei niedriger Temperatur
(50 bis 60°), welche die Kleisterbildung
picht erlaubt, unterwirft. — Auf Befragen
gibt Saare die in Deutschland bei Han-
delsanalysen gebriuchliche Methode fiir die
Feuchtigkeitsbestimmung an, welche darin be-
steht, dass 10 g Mehl im Lufttrockenschrank
wihrend !/, Stunde auf 50° und dann all-
mihlich auf genau 120° erhitzt werden, auf
welcher Temperatur sie 3 Stunden lang zu
halten sind.

Diese Temperatur wird von Lindet und
Hébert, welche eine solche von 100 bis
105° fiir ausreichend halten, als etwas zu
hoch fiir gutes Satzmehl, jedenfalls aber als-
stark die Grenze iiberschreitend beziiglich
schlechterer Mehlsorten angesehen.

" Saare erwibnt schliesslich noch das von
Bloch angegebene und zur Werthbestimmung
des Mehles in den Mehlfabriken dienende
Verfahren, nach welchem man 100 g Mehl
mit wenig Wasser zu einem Brei anriibrt,
ihn verdiinnt, in ein Maassgeféiss von 250 cc
iberspiilt und mit 14° warmem Wasser bis
zur Marke auffullt. Wird das specifische
Gewicht des Mehles zu 1,65 angenommen,
so gibt das Gewicht des Inhaltes obigen
Maasskolbens die im angewandten Mehle
wirklich enthaltene Menge an Bodenmehl an.

Beziiglich einer Anfrage, die Rolle, welche
das ,,Vegetationswasser® bei der Fabrikation
des Bodenmehls spiele, betreffend, wird klar
gestellt, dass es sich darum handle, das
Wasser, welches schon zur Fabrikation des
Mehles gedient hat, nicht nutzlos fortfliessen
zu lassen, indem Godet dieses reich mit
Extractivstoffen beladene Wasser zur Be-
rieselung verwenden will.

Uber die Sterilisation und Pasteu-
risation der Milch. L. L’Hdte Leschreibt
zunichst die Art und Weise, in welcher
das Sterilisiren der Mileh ausgefihrt wird,
und betont, dass in der so behandelten
Milch zwar simmtliche Mikroben getddtet
sind, aber auch zugleich ihre chemische Zu-
sammensetzung eine andere geworden ist.
Dies beweist nicht nur das veriinderte Aus-
sehen der Milch — sie hat eine brdunliche
Firbung angenommen und auf der Ober-
fliche schwimmen Butterkiigelchen in Form
von Oltrdpfchen —, ferner der talgihnliche Ge-
schmack, sondern es ist auch die Zersetzung

12*
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des Albumins und Caseins direct durch einen
in passender Weise angestellten Versuch
mittels eines Silberbleches, welches sich
durch Schwefelwasserstoff schwirzt, nachzu-
weisen.

Der Vorgang des Pasteurisirens der Milch
todtet dagegen nur die pathogenen Bakterien
und ldsst jene in ihrer chemischen Zusam-
mensetzung unberiihrt.

Der Vortrag enthilt noch die Beschrei-
bung des Contant’schen, zum Pasteurisiren
der Milch dienenden Apparates, welcher sich
jedoch kaum von den anderen, hierher ge-
hérigen unterscheidet.

In der Discussion hebt Bochet den Vor-
zug der lingeren Haltbarkeit der sterilisirten
Milch gegeniiber derjenigen der pasteurisirten
hervor und hilt den Nahrwerth der ersteren
fiir nicht herabgesctzt, wenn das Sterilisiren
mit Sorgfalt vorgenommen wirde.

Mallévre erwihnt darauf die Erndhrung
von Meerschweinchen mit sterilisirter Mileh,
welche erstere denselben positiven Erfolg
nach sich zog, welchen ein gleichzeitig mit
nicht sterilisirter Milch angestellter Versuch
aufwies. Der Kernpunkt der Sache lige
iibrigens nicht nur in der Frage, ob die in
dieser oder jener Weise behandelte Kuhmilch
einen kleineren oder griésseren Nahrwerth
darbdte, sondern auch in dieser, ob jene
unter gewissen Bedingungen im Stande sei,
Frauenmilch zu ersetzen. Feststehend sei,
dass im ersten Jahre diese die sterilisirte
Mileh an Wirksamkeit ibertrife, dass jedoch
gegen Schluss des ersten Jahres beide Milch-
arten gleichwerthig wiren.

Ausnutzung der entsahnten und
entbutterten Milch, sowie der Molken
aus der Kisebereitung. Ch.J. Martin
beschéftigt sich mit einer Reihe von Vor-
schligen, welche dahin zielen, die bei der
Butter- und Kisebereitung sich ergebenden
Nebenproducte, als entrahmte und Butter-
milch, sowie Molken nutzbar zu machen.

Redner fihrt als Beispiel die Centri-
fugen-Milch an, deren Zusammensetzung:

Wasser 90,30 Proc.

Fett 0,25

Kasein 4,00

Milchzucker 4,75

Salze 0,70
100,00

zwar ihrer Abstammung gemiss schwanken
kann, aber doch beziiglich ihres Fett-, Zucker-
und Salzgehaltes ein gewissermassen con-
stantes Verhiltniss zeigen wird.

Obgleich allerdings diese Milch infolge
ihres Fettverlustes nicht als ein vollgiltiges
Nahrungsmittel anzusehen ist, so besitzt sie

doch nach obigen Zahlen einen ganz betricht-
lichen Nabrwerth, und hat man sich,
obgleich vergebens, bemitht, jene Milch fiir
die Erndbrung des Menschen allgemein zu
verwerthen.

Gleichfalls einen negativen Erfolg hat
der Versuch, aus der entrahmten Milch ein
Brot herzustellen, nach sich gezogen, weil
dasselbe, obschon nahrhafter als das auf ge-
wihnlichem Wege gebackene, nur eine ge-
ringe Haltbarkeit besass, wenn nicht die
verwendete Milch sonst tadellos war.

Auch die Bereitung von Kise aus jener
konnte sich der Fettarmuth wegen nicht ein-
biirgern, und selbst dann nicht, als der
Milch kiinstlich Fett (Margarin) zugesetzt
wurde, indem auf diese Weise die Fabrikation
des natiirlichen Késes Schaden erleiden musste.

Wenig Beifall hat fernerhin der Vor-
schlag gefunden, obige Milch zur Ernéhrung
der zur Zucht und Mastung dienenden Kélber
auszunutzen, obschon im Xleinen, z. B. in
einer Meierei ausgefiibrt, dieses Vorhaben
gsich als nicht unvortheilhaft herausstellt,
weil eben ein Versagen dieser Absatzquelle
nicht zu befiirchten ist. Jedenfalls ist es
in diesem Falle von Nutzen, der Mileh fiir
das verschwundene Fett Ersatzstoffe zuzu-
fiigen, und zwar wiirde sich fir Mastzwecke
das Lein- oder Erdnussdl und beziiglich der
Zucht Mehl oder nach Gouin ein an Pro-
teinstoffen und Salzen reiches Fleischmehl
als Zusatz empfehlen.

Aussicht auf Verwendung der Milch als
Nahrungsmittel fiir Kiithe scheint nicht ge-
geben zu sein, obgleich in Schweden ein von
Lindstroem angegebenes Verfahren besteht,
nach welchem der auf 80 bis 85° wahrend
30 Minuten erhitzten und bis auf 35 bis
48° wieder erkalteten Milch Lab und im
Moment der Coagulirung gehacktes Stroh
zugefligt wird, worauf die Gahrung beginnt
und nach 24 Stunden beendet ist. Die
meiste entrahmte Milch wandert in Frank-
reich in den Schweinestall oder wird den
Lieferanten zu bestimmten Zwecken zuriick-
gegeben.

Die Buttermilch findet theils als Ge-
trink, theils bei der Kisebereitung, meistens
jedoch als Schweinefutter Verwendung.

Die Zusammensetzung der Molken wech-
selt je nach ihrem Herkommen, indem die
weichen Kédse mehr Fett zuriickhalten als
die bharten, welche infolge ihrer Behandlung
einen nicht wunbetrichtlichen Antheil an
Butter in die Molken iibergehen lassen.
Bei einem Gehalt der Molken an 1 Proc.
Fett ist es lohnend, seine Extraction vorzu-
nehmen, beziiglich deren drei Methoden im
Gebrauch sind.
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Die erste erhitzt die Milch auf 85° wo-
rauf sich das Fett, sobald erstere geniigend
sauer ist, auf der Oberfliche als Rahm ab-
scheidet, welchen man als ,bréches“ bezeich-
net. (Die Siure wird der Milch als soge-
nannte, bei der Bereitung des Schweizer-
kises verwerthete saure Molken oder in Ge-
stalt reiner Salzsiure zugefigt.) Das so
erhaltene Fett findet in der Kiiche vielfache
Anwendung.

Nach der II. Methode, der ,freiwilligen
Entrahmung®, lisst man, kurz gesagt, sich
aus den in Holzbiitten befindlichen Molken
den Rahm nach Verlauf von 48 Stunden ab-
scheiden, doch tritt bei diesem Process
leicht Siurebildung ein, welche einen herab-
setzenden Einfluss auf die Qualitit der Butter
ausiibt, Das dritte Verfabren endlich be-
ruht auf der Entfernung des Fettes mittels
Ausschleuderns und ist den beiden anderen
vorzuziehen.

Die entfetteten wie auch die fettarmen
Molken finden als Schweinefutter oder als
Nahrung fiir die zur Zucht bestimmten Kilber
Verwendung. Zuweilen stellt man auch aus
den nicht entfetteten Molken ein anderes —
»euite genanntes — Product dar, welches
aus einer Mischung von Fett und l6slichem
Casein besteht, durch Aufkochen der ersteren
gewonnen wird und den Schweinen zum
Futter dient.

Den Hauptabsatz der Molken, welche
von der Fabrikation des Schweizerkises
stammen, bildet die Herstellung des Milch-
zuckers, bebhufs welcher man in der Schweiz
die Molken iiber freiem Feuer bis zur ge-
wiinschten Concentration eindampft und er-
kalten lisst. Der dann auskrystallisirende
Milchzucker ist gefirbt infolge von Verun-
reinigungen und muss vor weiterer Verwen-
dung gereinigt werden. In Deutschland und
den Vereinigten Staaten verwendet man
diesbeziiglich die Molken, welche im Falle
saurer Reaction neutralisirt werden miissen,
in méglichst frischem Zustande und concen-
trirt sie im luftleeren Raum, worauf nach
dem Abschleudern der erhaltene Syrup
wiederum eingeengt wird. Nach der doppelt
mit Thierkohle und Alaun ausgefiibrten Reini-
gung trocknet man den in Pulverform er-
haltenen Zucker.

Discussion. Nach einer kurzen Mitthei-
lung von Lapeyrére iiber die Verwendung
der entrahmten Milch fiir die Fabrikation
der Biscuits Olibet in Bordeaux, spricht sich
Mallévre tiber die Versuche Lindstroem’s
dahin aus, dass dieselben nur mit grosser
Vorsicht aufzunehmen seien, indem sie nach
seiner Meinung der wissenschaftlichen Grund-
lage entbehrten.

Praktisches Verfahren zur Conser-
vation der Milchproben, weclche zur
Besichtigung entnommen worden sind,
und Analyse coagulirter Milch. Nach
P. Dornig wird das Versetzen der Milch mit
antiseptisch wirkenden Mitteln, welche nur
in genau bestimmten Verhaltnissen hinzu-
gefigt werden diirfen, je nach ihrer Natur
die Dichtigkeit der Milch und — im Falle
fixer Verbindungen — ihren Gehalt an Salzen
andern, welche indessen grossen Werth fiir
die Beurtheilung besitzen. Redner wandte
als Antisepticum eine 10proc. Ldsung von
Kaliumbichromat an, und nach seinen Ver-
suchen hielt sich eine Milch bei einem Zu-
satz von 5 cc jener Lisung auf 1 7 5 Tage,
eine andere 17 Tage lang, wibhrend eine
dritte, wahrscheinlich infolge unsauberer Be-
handlung, sich schon nach 8 Tagen wieder
zersetzte. Danach ist die Wirksamkeit des
Kaliumbichromats je nach der Beschaffenheit
der Milch eine schwankende und bietet jeden-
falls in seiner Anwendung keine Sicherheit
fiir eine lange Haltbarkeit der Milch, abge-
sehen von dem Ubelstand der Eigfiihrung
einer Menge oft unbestimmter mineralischer
Bestandtheile in die Milch und des Mangels
an den nithigsten Messgefissen bei den be-
treffenden Milchhéndlern.

Die Verwendung von Ammoniak, einer
aus Ammoniak und Kali bestehenden Mi-
schung, Borax als Antiseptica wies ebenfalls
keinen Erfolg auf, da jene Stoffe mit den-
selben Méangeln, welche das Kaliumbichromat
besitzt, behaftet waren. Nach der Anmsicht
des Redners wire das einfachste Verfahren,
um zum Ziel zu gelangen, folgendes.

Man fillt die gut gemischte Milch in
eine ausgewaschene und ausgetrocknete
Flasche bis zur Mindung des Halses und
stellt dieselbe bis zu diesem in lauwarmes
Wasser, welches alsbald zum Kochen er-
hitzt wird. In diesem Augenblick schliesst
man die Flasche mittels eines gut befestig-
ten Stopfens und lisst sie wihrend !/, Stunde
in dem siedenden Wasser, worauf sie in lau-
warmes, nach b Minuten in sehr kaltes ge-
taucht und nach Versiegelung und Bezeich-
nung so schnell als méglich dem Chemiker
zur Untersuchung ibergeben wird. Hailt dieser
nach beendeter Analyse es fiir ndthig, die
Milch noch langer behufs Anpstellung von
Controlbestimmungen aufzubewahren, so ge-
niigt es, dieselbe 1 oder 3 mal — in Zwischen-
riumen von 24 Stunden — (nach Dahl) in
einem Wasserbad zu erhitzen und wieder
erkalten zu lassen. Trotz aller Vorsichts-
maassregeln kann jedoch die Milch schon
vor ihrer Untersuchung gerinnen und bejaht
der Redner die Frage, ob dann noch eine
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vollstindige Analyse jener vorzunehmen und
ein etwaiger Betrug zu entdecken sei. Sein
Vorschlag, in einem solchen Falle zu ver-
fahren, ist folgender,

Nach Uberfuhrung der genau gemessenen
Milch in einen mit rundem Boden versehenen
Ballon und leisem Hin- und Herbewegen
desselben, werden dem jetzt homogenen Ge-
misch 10 cc entnommen und in ihnen sehr
genau die Aciditit bestimmt, welche zur
spiteren, annihernden Berechnung des in
Milchsiure umgewandelten Zuckers dienen
muss. Darauf 16st man durch Versetzen der
Milch mit einer Kaliammoniakmischung (vom
spec. Gew. 1,080), welche aus 1 Th. einer
860 Bé. zeigenden Kalilauge und 4 Th, Am-
moniak vom spec. Gew. 0,93 herzustellen ist,
das coagulirte Casein bei 50 bis 60° auf
und fibhrt so die Milch auf ibren urspriing-
lichen Zustand zuriick. — (Ein Zusatz von
Ammoniak allein wiirde das spec. Gew. der
Milch bedeutend beeinflussen, wihrend ein
solcher von Kali allein eine zu grosse Quan-
titit erfordern miisste.)

Die. Menge der zugefiigten alkalischen
Mischung, welche iibrigens nur den Gehalt
an Salzen in der Milch beeintrichtigt und
deren spec. Gew. (1,080) eben als Durch-
schnittsdichte der. Milch gewihlt wurde,
hiangt natiirlich von dem Siuregrad dieser
ab, und soll auf 1 ! Milch fir je 8,5°
Séuregehalt 1 cc der alkalischen Fliissigkeit
zugesetzt werden, sodass der neue Gehalt an
Siure etwa 20° betrigt. Nach abermaligem
Erhitzen der Milch auf 55 bis 60° und Aus-
spilen der zum Transport benutzten Flaschen
mit derselben, um Reste an Fett und Casein
nicht zu vernachlassigen, lisst man jene
schnell auf 12 bis 18° erkalten und kann
nun zur Ausfibrung der Analyse schreiten.

An die erste Stelle tritt die nach der
Fehling’schen Methode erfolgende Bestim-
mung des Zuckers, in Anbetracht der
fortschreitenden Séurebildung und der Noth-
wendigkeit, die Menge des umgewandelten
Zuckers genau zu kennen, Unter der An-
nahme, eine Milch beséisse einen anfinglichen
Siuregehalt von 92° und der durchschnitt-
liche Gehalt an Milchsiure sei 18°, wire
eine Sduremenge von 92 — 18 = 74° als von
der Umsetzung des Zuckers anzusehen,
welche — weiterhin — 74 mg Milchsiure in
10 cc Milch oder 7,4 g in 1! oder 0,74 Proc.
S&ure und einer gleichen Quantitit an Zucker
nach der Zersetzungsgleichung

CpHp 0, +H,0=4C;H; 04
entspriche. Im frischen Zustande besass
natiirlich die Milch an Zucker die Summe
des direct gefundenen und soeben berechneten.
(Beziehungsweise ist hier noch auf die Siure-

bildung, welche in dem zwischen dem Zu-
satz der alkalischen Flissigkeit und der Be-
stimmung des Zuckers liegenden Zeitraum
stattfinden konnte, Riicksicht zu nehmen.)

Die Bestimmung des Trockenriickstandes,
des Fettes und der Asche geschieht in be-
kannter Weise. Letztere Zahl bedarf selbst-
redend in Hinsicht auf die Menge der zu-
gefiigten alkalischen Mischung einer Correc-
tur, welche leicht auszufiibren ist, da man
einerseits jeme und andererseits die Quanti-
tdt der angewandten Milch kennt.

Nach Duclaux berechnet man dasCasein
am besten aus der Differenz der Gesammt-
asche und der Summe des Salzes, Fettes
und Zuckers.

Beziiglich der Bestimmung der Dichte
der Milch erweist sich die naheliegende Ver-
muthung, der Zusatz des alkalischen Ge-
menges konnte das spec. Gew. der Milch
beeinflussen, als irrig, wie sich aus einer leicht
anzustellenden Rechnung ergibt. Die kleine
entstandene Abweichung hat um so weniger
zu bedeuten, als die Apparate, welche zur
Dichtebestimmung der Milch dienen, keinen
Anspruch auf genaues Arbeiten erheben
kénnen.

Redner zeigt schliesslich noch an einer
Reihe von Analysen die geringen Unter-
schiede, welche eine Milech vor der Coagu-
lation und nach derselben in ihren Bestand-
theilen aufweist.

Die Discussion beschiftigt sich zunichst
mit einem fiir die Bestimmung der Aciditit
geeigneten Indicator, welchen Baudry in dem
Lackmuspapier sieht, da auf dasselbe Kohlen-
siure nicht einwirkt, wihrend der Gebrauch
von Lackmuslésung eine Titration nur in der
Hitze gestatte.

Fernerhin ist bei der Analyse des Trocken-
extractes -dem Sand calcinirter Bimsstein
vorzuziehen, welcher eine Abkiirzung des
Verfahrens von 4 auf 1 Stunde erlaubt.
Gegen die Behandlung der Milch mit Al-
kalien wendet sich Baudry, da nach seiner
Meinung die Bestimmung des Zuckers sowie
der Aschen darunter leidet; die Anwendung
von Quecksilberchlorid, welches in trockenem
Zustande und in einer Menge von 5: 10 000
zu gebrauchen sei, wire vorzuziehen, zumal
die Dichte der Milch nicht beeinflusst wiirde
und sich das Salz beim Calciniren verfliich-
tigte. Um Unglicksfille zu vermeiden,
kénnte man ja ihm firbende Substanzen zur
besseren Unterscheidung zusetzen.

Auch Formaldehyd wird zum gleichen
Zweck empfohlen, welcher in der geringen
Menge, in welcher er zu verwenden ist,
nicht stérend auf die Bestimmung des Fettes
einwirkt.
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Nach Liebermann verdient das neutrale
Kaliumchromat als Conservirungsmittel einer
Erwahnung, von welchem einige Tropfen
einer 1proc. Losung genligten und nur die
Milchsure in ihrem Nachweis unbedeutend
beeintrichtigt wiirde.

(Ein fester Entschluss, diesen Gegenstand
betreffend, wird noch nicht gefasst, weil noch
Berichte von Heilberg abzuwarten sind.)

Endlich stellt Liebermann hinsichtlich
der Berechnung des Caseins diese Bezeich-
nung als nicht ganz richtig hin, sobald jenes
nicht wirklich bestimmt wird, und hilt statt
derselben , Albumine“ oder nach Biron ,,Ge-
sammtstickstoff“ fiir passender.

Behufs einer directen Bestimmung des
Caseins versetze man die Milch mit Essig-
sure, verdiinne mit dem 20fachen Volumen
an Wasser und leite in das Gemenge einen
Kohlensdurestrom ein.

Einfluss der Individualitit der
Kithe auf den Fettgehalt der Milch.
Der Inhalt des Vortrags von Ch. J. Martin
lasst sich kurz in Folgendem zusammenfassen.
Einer Anzahl von Analysen zufolge ergibt
sich bei einem Vergleich des Fettgehaltes
von Milch, welche von verschiedenen Kiihen
geliefert wird, dass jemer, im Mittel ge-
nommen, bei einer und derselben Kuh von
einem Tag zum andern ziemlich constant
bleibt, wihrend er, in Hinsicht auf die ver-
schiedenen Kiihe, bedeutende Differenzen in
derselben Zeit zeigt. Bezeichnet z. B. Redner
die Fettmenge der Kuh, welche die fetteste
Milch gibt, mit 100, so lassen sieh fiir die-
jenige der anderen folgende Zahlen aufstellen:

100, 99,03, 94,95, 90,14, 84,37, 71,63.

Des Weiteren sei noch aus dem Vortrag
entnommen, dass ein grosser Gehalt an Fett
in einer Milch keinen herabsetzenden Kin-
fluss auf die Menge derselben ausiibt, und
dass endlich nach den Arbeiten Fleisch-
mann’s sich die Eigenschaft einer Kuh,
eine fettreiche Milch zu liefern, auf ihre
Nachkommen sehr wohl vererben kann.

Die Coagulationsfihigkeit des in
dem Laabmagender Kdlber enthaltenen
Ferments und Versuche, beziiglich der
Haltbarkeit desselben, ein neues Anti-
septicum aufzufinden. M. Ch. Petit
wendet sich gegen das zur Herstellung fliis-
sigen Kalberlaabs fibliche Verfahren beziuglich
der Extraction des in ihm vorhandenen Fer-
ments. Dieselbe besteht darin, dem Laab-
magen in 5 Proc. Kochsalz und 3 Proc.
Borsiure enthaltendes Wasser einzuweichen,
welche erstere als Antisepticum dienen soll,
aber doch die Zersetzung des Ferments nicht

aufhalten kapn, indem dasselbe schon nach
verhiltnissmissig kurzer Zeit seine Wirksam-
keit verliert. Da es nun fir die Késebe-
reitung von weitgehendster Wichtigkeit ist,
dass der Kilberlaab seinen anfanglichen Werth
voll beibehélt, neutral reagirt und méglichst
wenig fremde organische Substanzen aufweist,
Eigenschaften, welche die jetzige Fabrika-
tionsmethode nicht erreicht, so stellte Redner
Versuche an, die an organischer Materie
reichen von den an dieser armen Laabmagen
zu trennen, durch eine Titration ihren Werth,
d. h. die durch sie coagulirte Milchmenge,
und schliesslich denjenigen des extrahirten
Ferments zu bestimmen. Als Resultat ge-
wann er ein Ferment, welches noch nicht
den grossten Grad der Reinheit erreichte,
von welchem jedoch 1 g im Stande war,
1700 ! Milch zu coaguliren. Legt man
diese Zahlen der folgenden Berechnung zu
Grunde, so ergibt sich fiir die in einem
Laabmagen bez. 1/ Laab enthaltene Menge
an Ferment: 2,64 g bez. 5,88 g (vom Titer
10 000).

Sodann geht der Vortragende auf seine

-Versuche, ein neues antiseptisch wirkendes

Medium aufzufinden, iber. Da sich seine
Ansicht, durch Fortschaffen der in der Koch-
salzldsung enthaltenen, aufgeldsten, fremden
Bestandtheile ein besseres Ergebniss zu er-
zielen, als triigerisch erwies, so nahm er
seine Zuflucht zu verschiedenen Conservi-
rungsmitteln, unter denen endlich das Gly-
cerin den gestellten Anforderungen am meisten
entsprach. So z. B. behielt ein Laabmagen
(vom Titer 10800) wihrend 3 Monaten
seinen anfinglichen Werth bei und ein an-
derer, gehaltvollerer, welcher den Titer 36 000
besass, blieb 6 Monate lang constant.
Leider zieht die Anwendung des Glyce-
rins den Ubelstand héherer Kosten pach
sich, obschon diese nach dem Redner in
keinem Vergleich zu seinem Nutzen stehen.
Die Discussion enthilt nur einen Hinweis
auf die Unfahigkeit des Kochsalzes als Anti-
septicum zu dienen, und auf das Verbot, als
solches Salicylsidure, welche wohl zu diesem
Zwecke geeignet wire, zu verwenden. 7.
[Fortsetzung folgt.]

Internationaler Congress fiir angewandte
Chemie in Wien vom 28. Juli bis 2. August.

Als Aufgaben des Congresses (vgl.
S.106 d. Z.) sind nach dem ,Reglement®
(vgl. Z. 1897, 647) zu bezeichnen:

a) Berathungen iber actuelle Fragen auf
allen Gebieten der angewandten Chemie, und





