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tores, Bd. 24, S. 1228). - 2. Das SchieBpulverrezept 
von etwa 1338-1340 in dem Cod. 1. m. 4350 
(B1.31b) der Munchner Staatsbibliothek. - 3. ober  
je fiinf eiserne und metallene Kanonen quittiert 
der Ritter Hugues de Cardilhac im Jahre 1339 
(L a c a b a n e , Bibliothek de l'dcole des cliartes, 
1844, S. 51). - 4. Rechnungen der Stadt Lucca 
erwahnen im September 1341 : , ,mum cannonem 
de ferro ad proiciendas pallas de ferro.. . . tronum 
a sagittando palloctas. . . . cannone de ferro ad 
tronum e pallo di ferro" (A n g e 1 u c c i t  del Artig- 
lierie, Turin 1862, S.83). - 5. DieStelle, die P e t r a r -  
c a vor 1344 in seinem Dialog ,,de remediis utrius- 
que fortunae" niederschrieb : ,,yon metallenen 
Eicheln, die ein FlammenstoB unter schrecklichem 
Donner entsendet.. . . Diese Pest war bisher noch 
so selten, daR man sie wie ein Wunder bestaunte, 
nun aber ist sie so gemein, wie jede andere Art von 
Waffen" (Ausgabe Genua 1640, p. 303). 

Aus all' dem, was ich hier andeutete, geht doch 
hervor, daB die alteste Geschichte der Feuerwaffen in 
Europa noch auf schwanken FiiBen steht. 

Die Z u s a m m e n s e t z u n g des Pulvers 
Ist, entsprechend der Verschiedenheit der Milch, 
%us der es hergestellt wird, eine etwas verschiedene. 
Die Analyse ergab als Mittelwerte : 

Fett . . . . . 29,201) 28,LY) 28,763) 15,104) 
Milchzucker . 36,48 36,8 38,19 39,70 
EiweiB . . . . 26,92 24,3 26,15 33,30 
Salze . . . . . 6,OO 5,6 6,7 6,90 
Wasser . . . . 1,40 4,8 _. 5,OO 

% 04 % % 

Ein neues MilchprBparat. 
Von FRITZ KRULL, Ingenieur-Chemiker, Paris. 

(Eingeg. d 4.11. B O G . )  

Vor kurzem ist der amerikanische Chemiker 
J a m  e s R. H a t m a k e r mit einem Verfahren 
zur Konservierung der Milch in die Offentlichkeit 
getreten, das diese fur die Landwirtschaft und 
Volksernahrung so bedeutsame Frage in durchaus 
zufriedenstellender Weise gelost zu haben scheint 
und ein Produkt liefert, welches nach den Ana- 
lysen und den im GroBen angestellten Ernahrungs- 
und Verdauungsversuchen so weit als moglich der 
natiirlichen Milch entspricht und sich als ein voll- 
kommenes Nahrungsmittel darstellt. 

Das H a t m a k e r sche Milchpulver ist ein 
fast wasserfreies, gelblichwrilles Pulver von an- 
genehmem Geruch und Ceschmack und schuppen- 
ahnlichem Aussehen. In Wasser von etwa 60' zer- 
geht es vollkommen; die durch Zusatz der ent- 
sprechenden, etwa 8fachen Nenge etwa 60" beil3en 
Wassers aus dem Milchpulver hergestellte Milch 
gleicht durchaus der natiirlichen Milch und kann 
genau wie diese verarbeitet werdcn (also z. B. zu 
Butter und Kase). Das Pulver ist absolut steril 
und ist, in geschlossenen GefiRen an einem trok- 

Nach K o n i g  enthalten nun aber lo00 T. 
Kuhmilch im Mittel 871,7 T. Wasser und 128,3 T. 
Trockensubstanz, nzmlich 36,9 Fett, 48,8 Milch- 
zucker, 35,5 EiweiB und 7,l Salze. Fast dieselben 
Werte bekommt man nun aber durch Umrechnung 
obigcr Analysenwerte von 100 auf 128,3 T. Trocken- 
sabstanz. Bei 5% durchschnittlichem Wassergehalt 
des Milchpulvers entsprechen aber 128 g Trocken- 
substanz rund 135 g Milchpulver, so daR man, 
wenn man auf rund 135 g Milchpulver rund 870 ccm 
Wasser nimmt, eine Milch bekommt, die in ihrer Zu- 
sammensetzung fast genau der Kuhmilch entspricht. 

Ferner zeigt der Vergleich mit den Zahlen, 
welche die Analysen der besten Schweizer Milch- 
praparate ergeben, daB das H a t m a k e r sche 
Milchpulver die Nahrstoffe durchgehends in groaerer 
Xenge enthalt, als diese. 

Den S a u r e g e h a 1 t der Milch bestimmte 
Prof. J a q u e t 5 )  durch Titrierung mit 
Natronlauge und Phenolphtale'in als Indikator. Er 
stellte Milch aus Milchpulver her und zwar eine 
Mischung Probe 1 (13 g Milchpulver zu 100 ccm 
Milch verarbeitet) und eine Mischuug Probe I1 
(30 g Milchpulver zu 200 ccm Milch verarbeitet) 
und verglich dieselbe mit ungekochter Kindermilch 
aus der Baseler Milchkuranstalt. Jede Probe ent- 
hielt 20 ccm und wurdc bei Zimmertemperatur in 
Kolben mit Watte verschlossen aufbewahrt. ES 
fand sich : 

1) Vollmilchpulver von franzos. Milch. StEdti- 
sches Chemisches Laboratorium der Stadt Paris. 

2 )  Vollmilchpulver von Neu-Seeland; Dr. 1) a- 
v i d S o m rn e I v i 1 1 e vom Kings College in Lon- 
don (Public Health Vol. XVIII. Oktober 1905). 

3) Vollmichpulver (bis zur Gewichtskonstanz 
getrocknet) von der Szhokoladefabrik J. Klaus in 
Locle, Schweiz; Prof. J a q u e t im Korrespondenz- 
blatt fur Schweizer Brzte 1904, Nr. 23. 

4) Mjlchpulver aus halbentrahmter, franzo- 
sischer Milch. Stadtisches Chemisches Laboratorium 
der Stadt Paris. 

6) a. a. 0. 

59' 
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frisclict ungekochte Milch 

Milch it115 15 g Milchpulver 
x u  100 ccm Milch 

rer:trbeitet 

Der geringe Sauregrad der Milchpulvermilch 
erklart sich aus dem durch d33 Trocknen ver- 
ursachten Entweichender Kohlensaureundder daqi t  
verbundenen Urnwandlung der Monophosphate in 
Di- und Triphosphate. DaB die Milchpulvermilch 
wenigstens 48 Stunden, ja sogar 72 Stunden lang 
ihren Sauregehalt ziemlich wenig Lndert, erklart 
sich zum Teil wohl aus der vollkommenen SterilitLt 
derselben. 

Da? Verhalten der Milchpulvermilch gegen 
L a b ist besonders interessant. Wahrend unge- 
kochte Milch unter der Einwirkung von L-tb be- 
kanntlich nach etwa S Ninuten zu einex konipakten 
KBse gerinnt, hat gekochte und besondera sterili- 
sierte, auf ctwa 100" erhitzte Milch diese FLihigkeit 
mehr odcr weniger verloren; 60 Minuten lang auf 
100" erhitzte Milch gerinnt nach etwa 3 Stunden, 
and 60 Minuten lang a d  etwa 120" erhitzto Milch 
zeigt nach 5 Stundcn noch keine Gerinnung. Es 
hahen von den sterilisierten Milcharten z. B. die 
Backhausmilch Nr. 1 5 Stunden 50 Minuten Ce- 
rinnungsxeit, die Baseler Konsummilch 7 Stunden 
30 Minuten, Lait stArilis6 du Jura 7 Stunden 30 
Minuten, Rerner Alpenmilch 10 Stunden. Die Er- 
gebnisse der Versuche von Prof. J a q u e t 6 )  gibt 
die folgende Zusammenstellung : 

1 20 0,5 Alle drei 
Proben sind 

2 20 1,0 1 38 / ~ ~ n ~ ~ ~ ~ ~ -  
den Masscn 

3 20 2,0 geronnen 

~ Die Milch 1 20 0,s 
~__  ~ ~ 

die Be- Es 
schaffenheit sich kleir,e 
einer krii- 

> Creme, ist > 

Gerinnsel 
gebildet; die 

Mich ist 
noch 

fliissig 

2 20 1,O 38 meligen 

aber nicht 
zusammen- 

3 20 2,c) hangend ge- 
I ronnen ' 

Dr. S o m m e r v i l l e 7 )  loste 5 g Milch- 
pulver in 42,5 ccm Wasser auf und versetzte die 
Losung, sowie 47,5 g frischer, natiirlicher Milch 
von 3,4y0 Fettgehalt, je mit 0 , l  g Salzsiiure und 
0,05 g Pepsinpulver und brachte dann beidc Proben 
2 bzw. 4 Stunden lang bzi 37" in den Brutschrank. 
Nach Verlauf dieser Zeit wurde der Xchaleninhalt 
filtriert und der auf dem Filter bleibende Ruckstand 
vorsichtig getrocknet. Das Mittel der Versuchs- 
reihen ergab das Gewicht des getrockneten Riick- 
standes (Protein und Fett) auf dem Frischmilch- 
filter um 0,095 g groBer, a13 auf dem Milchpulver- 
milchfilter. Weitere, iiber das verdautc Fett allein 
angestellte Ermittlungen ergahen ferner, daIJ auch 
von dem Fett der Frischmilch weniger verdaut war, 
als von dem Fett der Milchpulvermilch. 

Prof. J a q u e t 8 )  behandelte natiirliche un- 
gelrochte Milch und aus Milchpulver hergestellte 
Milch mit lcunstlichcm Magenssfte. 

Ungekochte naturliche Milch wurde mit 50 ccni 
des Magensaftes versetzt und in dcn auf 40' er- 
warmten Brutschrank gebracht; ebenso cine Milch 
aus 15 g Milchpulver, mit warmem Wnsser zu 
100 ccm Milch verarbeitet. Die erste Probe zeigte 
sofort nach dem Einsetzen eine Gerinnung in 
Flocken, aber kein zusammenhangendes Gerinsel; 

der ziim groB- 
ten Trile rioch 
dickfiussigen 

'Milch Fin klei- 
ner ziisarn- 
menhangen- 
der Klumpen 

Die i\lilchpulvermilch verhalt sich also gegen 
Lab anders, wie die natiirliche Milch, und ahnelt 
in ihrem Verhalten der Frauenmilch. Diese Ver- 
anderung im Verhalten der getrockneten Milch hat 
jedoch ihren Grund nicht etwa in einer Verande- 
rung der EiweiBstoffe; denn ein geringer Zusatz 
eines losliclien Kalksalzes, z. B. einer l%igen Chlor- 
calciumlosung, gibt der Milchpulvermilch sofort die 
Fahigkeit, durch Lab zu Kase zu gerinnen. DaB 
hicrb-i aber nicht das Chlorcalcium die Gcrinnung 
bewirkt, sondern das Lab, geht daraus hervor, daB 
das selbat in bedeutend grol3eren Mengen zugesetzte 
Chlorcalcinrn ohne gleichzeitigen Labzusatz keinerlei 
Wirkung hervorbringt. 

Sehr giinstig sind auch die Ergebnisse der 
V e r d a u u n g s v e r s u c h e .  

6 )  a. a. 0. 

Wie nnch 
30 Minuten 

nach 40 Minuten schwimmmen auf der Oberflache 
Fetttropfen, darunter ziemlich grobe, geronnene 
Flocken, am Boden des GefSBes opalisierendes 
Serum; nach 65 Minuten werden die Flocken kleiner 
nnd kornig; nach 4-5 Stunden hat sich am Boden 
des GefaBes ein sparlicher sandiger Niederschlag 
abgesetzt. Bei der Milchpulvermilch eeigt sich kurz 
nach dem Einsetzen eine feinflockige Gerinnung; 
nach 40 Minuten ist der feinflockige Niederschlag 
in der Flussigkeit gleichmaBig vertcilt; nach 65 
Minuten hat sich am Boden des GefaBes etwas 
opalisierendes Serum abgesetzt, der Niederschlag 
ist noch feinkorniger geworden. 

Auch hinsichtlich der Pankrcasverdauung er- 
gaben die Versuchc, da13 bei der Frischmilch fitets 

7 )  a. a. 0. 
8 )  a. a. 0. 
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groBere Mengen unvcrdaut blieben, a h  bei der 
Milchpulvermilch, und zwar sowohl fur das EiweiB, 
als fur daa Fett. Das Fett in der Milchpulvermilch 
befindet sich in einem mehr butterahnlichen Zu- 
stande, enthalt mehr freie Fettsauren und ist in 
diesem Zustande besserverdaulich,alsinderForm von 
Rahm. Ferner ist auch die Emulsion in der Milch- 
pulvermilch fur die Verdauung sehr giinstig, indem 
die in ihr enthaltenen Fettkiigelchen sehr klein 
und vollkommen gleichnianig in der Fliissigkeit ver- 
teilt sind. 

Um die geaonnenen, fur die Rlilchpulvermilch 
offenbar recht vorteilhaften Ergebnisse der kiinst- 
lichen Verdauungsversuche auch praktiscli zu er- 
proben, hat Prof. J a q u e t 8 )  sowohl an sich selbst 
a h  an seinem 7 illonate alten Sohnchen Emahrungs- 
versuche angeatellt. Er er- 
nahrte sich wahrend 6 Tagen 
ausschlieBlich rnit folgender 
Kost: tiglich je 300 g Milch- 
pulver, in 3 Portionen mit je 

1 warmen Wassers zu Milch 
verarbeitet, ferner 125 g Zwie- 
back und 45 g frische Butter. 
Aufgenommen wurden in die- 
ser Nahrung wahrend der 6 
Tagezusamrnen 90,426 g Stick- 
stoff; irn Kote ermittelt wur- 
den 3,788 g Stickstoff; dem- 
nach im Darme absorbiert 
86,638 g Stickstoff. An Fett 
wurden in den 6 Tagen aufge- 
nommen 795,78 g, im Kote 
ausgeschieden 11,796 g, dem- 
nach im Darme absorbiert 
783,984 g Fett. Die Absorption 
von Stickstoff und Fett sind 
also a19 durchnus befriedigend 
zu bezeichnen. Betreffs des 
Harnstickstoffes wurde ermit- 
telt, daO im Mittel taglich 
14,19 g Stickstoff mit dern 
Hame ausgeachieden wurden, 
waa mit der durch den Kot 
tiiglich ausgeschiedenen Stick- 

Ein anderer 4 Monate alter Saugling lieferte 
folgende Zahlen. Ee wurden assimiliert : 

\'on der Von Milch. 
Muttermilch pulvrrmilcli 

An Stickstoff. . . , 93,(joy0 97,41y0 
An Fett . . . . . . 93,96% 91,69y0 

An Salzen . . . . . 78,20% 71,58y0 
Bodann wurden in Neu-York 4 Monate lang 

850 a m e  Kinder im Alter von 5 Tagen bis 2 Jahren 
ausschlieOlich mit H a t m a k e r schem Milch- 
pulver ernahrt, und zwar gerade in den vier heiBesten 
vier Sommermonaten, wo die Sterblichkeit unter 
den Sauglingen, besonders in den Neu-Yorker 
Armenvierteln, am groBten zu sein pflegt. Wahrend 
bei Verabreichuna von natiirlicher Milch sonst etwe, 

An Milchzucker. . . 100,OOoA lOO,OOo/b 

+... . . 
..... \-, L 

stoffmenge von 0,631 g eine 
ausgeschiedene Gesamtstick- 
stoffmenge von 14,821 g pro Tag ergibt. Bei 
der taglichen Aufnahmc von 15,071 g folgt h '  ieraus, 
daO taglich 0,25 g Stickstoff im Korper zuruck- 
behalten wurden. Hieraus folgt, dal3 das Milch- 
pulver in durchaus normaler Weise vom Xorper auf- 
genommen und assimiliert wird. 

Bei der Ernahrung des 7 Monate alten Sohn- 
chens von Prof. J a q u e t mit Milchpulvermilch 
(26 g Milchpulver in 260 ccm Wasscr sechsmal tag- 
lich, spater 30-33 g auf 260 ccm Wasser) nnhm dau 
Kind wochentlich um 120 g zu und gedieh aus- 
gezeichnet; die Milch wurde nie erbrochen, und daa 
Aufstohn nach d e n  Trinken erfolgtu raucher und 
leichter. Die Untersuchung ergab fcrner, daB das 
Kind taglich 0,4 g Stickstoff im Kote ausschied, 
was als durchauv normal bezeichnet wcrden mu13, 
und 6,60/, der gesamten taglich nufgenommenen 
Stickstoffmenge war. 

9 )  a. it. 0. 

.- - 
L 

Fig. 1. 

40% der Kinder starben, und bei sterilisierter Milch 
etwa 20%, stnrb von den 850 mit H a t m a k e r - 
schem Milchpulver ernahrten Kindern keines, im 
Gegenteil, samtliche Kinder gediehen in durchaw 
normaler Weise. Verabreicht wurde Milch von 15% 
Fettgehalt, nur in wenigen Fallen solche von 23% 
und ausnahmsweise solche von 28% Fettgehalt. 

In dem H a t m a k e r schen Milchpulver haben 
wir demnach ein Milchpraparat vor uns, daa nicht 
nur alle Nahrstoffe der naturlichen Milch in der- 
selben Menge und Zusammensetzung wie diese ent- 
halt, sondern auch durch Entziehung oder Zusetz 
von Rahm, von Milchzucker usw. in der voll- 
kommensten U'eise den Bediirfnissen angepaBt 
werden kann, und in dem besonders die Eiweill- 
stoffe und das Fett eine Andorung erfahren haben, 
die diese Stoffe verdaulicher macht. 

Da man bei dem illilchpulver durch Zusetzen 
von mehr oder wenigur Wawer die Konscntration 
dewelbcn rolllromnien in der Hand hat, so ist da- 



mit die Milch heute in die Reihe der konzentrierten 
Nahrungsmittel getreten und z. B. die Durchfuh- 
rung einer ausschlieDlichen Milchdiat, die fur 
manche Krankheiten dringend notwendig, bislang 
aber kaum moglich war, ermoglicht worden. 

Seine vorzugliche, olme jeden Zusatz crreichte 
Haltbarkeit, seine vollige Sterilitat, seine bequeme 
Aufbewahrung und lcichte Transportierbarkeit, so- 
wie sein geringer, dem Preise gutcr natiirlicher Milch 
fast gleicher Preis, die Bequemlichkeit, durch 
bloBes Zusetzen etwa 60" warmen Wassers ohne 
weiteres und iiberall sofort eine vorziigliche Milch 
herstellen zu konnen. machen das H a t m a k e r - 

Fig. 2. 
Die Ahbildung zeigt deu Apparat iin Betriebe; die getrockiietl: M i k h  wird als eiii brcitf.s h n d  ;iI,gostreif't I U I ~  

Wllt in den nntergesetzten Hast.cn. 

vollstandig verdampft und die festen Bestandteile 
zu einem gelblichweiRen Pulver trocknet. IVahrend 
jedoch die beiden anderen bis heute bestehenden 
Milchtrocknungsverfahren, das von E k e n b c r g 
und das von C a m p  b e l l ,  die Milch langsam 
und bei niedriger Temperatur (etwa bei 40") trock- 
nen, eine komplizierte Apparatur und ein umitand- 
liclies Arbeiten verlangen, trocknet H a t m a k e r 
dic Milch sehr rasch (in wcnigen Seknnden) iind bei 
holier Temperatur (etwa 110") und unter Anwen- 
dung eines Apparates, wie er einfacher kaum ge- 
dacht werden kann. (Fig. l, 2.) 

Der H a t m a k e r sche Apparat besteht aus 

sche Milchpulver zu einem wichtigen Nahrungs- 
mittel, nicht nur zur Ernahrung von Sauglingen, 
Kindern, Kranken, GeneBenden und an Verdauungs- 
schwache Leidenden, sondern besonders auch zur 
Verproviantierung von Heer und Marine und zum 
Gebrauch in tropischen Gegenden, sowie fur Backe- 
reien, Konditoreien, Schokoladefabriken , zur Ver- 
wendung in der Kiiche und ahnliche Verbrauchs- 
zwecke. 

Es erubrigen noch wenige Worte iiber das Ver- 
fahren selbst und den von H a  t r n  a k e r  ange- 
wendeten Apparat. 

H a t m a k e r konserviert die Milch durch 
Trocknung, indem er das in ihr enthaltene Wasser 

zwei guBeisernen Hohlzylindern von ctwn 1,s m 
Liinge und 0,s m Durchmesser, deren ObvflBche 
sauber abgedreht und geschlichtet ist. Die Zylindcr 
liegen horizontal und parallel so dicht nebenein- 
ander, daB zwischen ihnen ein Abstand von nur 
1-2 min verbleibt. Die Zylinder werden clurch 
Dampf von 3 Atm. Spannung geheizt, der bei 
jedem Zylinder auf der einen Seite durch den liohlen 
Drehzapfen eintritt und zugleich niit den1 im 
Zylinder sich hildenden Kondenswaswr durrh den 
Drehzapfen auf der anderen Seite nach dem Kon- 
denstopfe hin austritt (selbstverstandlich 1st anf 
dieser Seite im Innern des Zylinders ein 1-formiges 
Rohr angebracht, das vom Drehzapfcn nnch der 
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tiefsten Stelle des Zylinders hinunterreicht, und 
durch das durch den Dampfdruck das Kondens- 
wasser aus dem Zylinder hinausgedruckt wird). Die 
Dampfzuleitung erfolgt durch die Leitung V (Fig. 1). 

Angetrieben werden die beiden in der Rich- 
tung der Pfeile, also gegen einander sich bewegenden 
Zylinder durch Schneckenrad und Schraube ohne 
Ende. Die Umlaufzahl ist etwa 7 .in der Minute, 
80 daB eine Umdrehung etwa 81/, Sekunde er- 
fordert. 

An der AuBenseite jedes Zylinders, etwa unter 
45" iiber der Zylinderachse, liegt ein der ganzen 
Lsnge des Zylinders nach durchlaufendes Abstreif- 
messer r, das durch Einstellschrauben so eingestellt 
werden kann, daB es den Zylindermantel eben be- 
riihrt. 

In der Mitte zwischen den beiden Zylindern, 
in etwa 60 em Hohe iiber demselben, befindet sich 
ein horizontales, 1,3 m langes und etwa 60 mm 
weites Rolir d, das zur Verteilung der durch die 
Leit'ung L znflieBenden Milch dient und zu diesem 
Zweckc an seiner unteren Seite mit einer groBen 
Anzahl feiner Locher versehen ist, durch welche 
die Milch in diinnen Strahlen austritt. 

b ist ein Ventihtor zum Absaugen des beim 
Trocknen der Milch sich bildenden Wasserdampfes. 

Der Arbeitsvorgang bei dem H a t m a k e r - 
schen Verfahren ist nun folgender. 

Die aus dem Verteilungsrohre d in diinnen 
Strahlen austretende Milch trifft auf die heiBe 
Oberflache der sich langsam drehenden Zylinder 
und erfahrt sofort eine Verdampfung ihres Wassers. 
Die groBe Menge (etwa 86%) des in der Milch ent- 
haltenen Wassers schiitzt nun, indem das ver- 
dampfende Wasser eine die eigentliche Milchsub- 
stanz umgebende Wasserdampfhiille bildet, die 
Milchsubstanz in derselben Weise, wie bei dem 
L e i d e n f r o s t schen Tropfen, vor der unmittel- 
baren Beriihrung mit der heiBen Oberflache der 
Zylinder und damit vor einer zu groBen, die Milch- 
substanz alterierenden, Einwirkung der Hitze. So 
legt sich von der sich bildenden Milchans,ammlung a 
auf die beiden sich drehenden Zylinder eine dunne 
Schicht, mit verdampfendem Wasser umgebener 
Milchsubstanz (in Fig. 1 durch eine dicke Linie p 
gekennzeichnet), welche nun, je mehr das sie um- 
gebende Wasser verdampft, immer trockeuer wird 
und endlich, nach etwa halber Umdrehung der 
Zylinder, d. h. nach etwa 5 Sekunden, als von 
Wasser fast ganzlich befreit und getrocknet durch 
die Abstreifmesser r als ein breites, lockeres, etwa 
wie chinesisches Seidenpapier aussehendes Band p 
von den Zylindern abgestreift wird und in die Holz- 
kasten c fallt (siehe Fig. 2).  Beim Vcrlassen der 
Trockenzylinder enthalt das warme Band noch etwas 
Feuchtigkeit, verliert dieselbe aber beim Erkaken 
des Bandes durch Verdunstcn schou nach wenigen 
Augenblickcn bis auf wenige Prozente. 

Die in dcn Kasten c liegenden lockeren Binder 
getrockneter Milch werden sodann herausgenomnicn 
und durch ein engmaschigcs Sieb gerieben und da- 
durch in das in den Handel lronimendc und in 
Kisten, Barrels, Kurt,ons oder Blechbiichsen ver- 
packte Milchpulver verwundclt. 

Ein H a t m a k e r schcr Apparat verarbeitet 
stiindlich rund 400 1 Milch, im Tage also 4000 1. 
Der stiindliche Dampfverbrauch fur die Heizung 

lei- Zylinder ist 450 kg Dampf von 3 Atm. Uber- 
Iruck, der Kraftverbrauch etwa 4 PS. An Raum 
[ebraucht der Apparat 3 x 4  m; an Bedienung ge- 
iiigt fur die Uberwachung von 2 Apparaten l Ar- 
Ieiter. Der Apparat wiegt etwa 4000 kg und kostet 
mund 2800 M. ,Gebaut wird der Apparat von der 
'irma Escher, Wyss & Cie., Ravensburg. 

Analyse des Salpeters. 
Von R. B E N S E N A N N - B ~ ~ ~ ~ ~ .  

(Eingeg. d. 28.112. 1905.) 

In meiner ausfiihrlichen Beschreibung der Ana- 
yse des Natronsalpeters in dieser Z. 18, 1972 (1905), 
iabe ich angedeutet, daD bei der Behandlung von 
Calisalpeter oder kalireichem Natronsalpeter mit 
lxalsaure gewisse Schwierigkeiten zu erwarten 
,eien, welche bei kalifreiem oder kaliarmerem 
Vatronsalpeter gar nicht in Betracht kommen. 
Vach Ergebnissen einiger Versuche, die ich in ent- 
iprechender Richtung an lediglich aus garantiert 
.einen Ktialisalzen bestehendon Gemischen angestellt 
iabc, wird man diesen Schwierigkeiten durch fol- 
;endo Abinderung des Verfahrens begegnen konnen. 

11. (IV.)  U b e r f  ii h r u n g  v o n  C h 1 o r i d ,  
2 h l o r a t  ( P e r c h l o r a t )  u n d  N i t r a t  i n  
2 a r b o n a  t. - Man dampft, ganz wie bei 
Vatronsalpeter, 100 ccm Losung I (111) nach Zu- 
iatz von 16 g kristallisierter Oxalsaure zur Trockne 
:in, ruhrt aber dann die getrocknete Masse niit 
Wasser zu einem dunnen Brei an und dampft nach 
Zusatz von weiteren 8 g Oxalsaure wieder zur 
rrockne ein; dies wiederholt man unter aber- 
Qaligem Zusatz von 8 g Oxalsaure noch einmal. 
Dann befeuchtet man die getrocknete Masse mit 
Wasser und trocknet sie von neuem; wiederholt 
lies fiinfmal und bringt die Masse dann, wie bei 
Natronsalpeter, in die Platinschale. Letztere setzt 
man mit aufgelegtem Deckel in eine grooere Porzel- 
lanschale, 22 cm weit und 6 cm hoch, stellt das 
Ganze auf einen gewohnliclien Gaskocher und er- 
hitzt bei anfangs kleiner, spater groBerer Flamme 
30 lange, bis der Inhalt der Platinschale sich kaum 
noch aufblaht und nur noch wenig saure Danipfe 
ausgibt. Bei Liiftungen des Schalendeckels sei man 
sehr vorsichtig; denn wenn die Masse in der 
Porzellanschale nicht sehr gut getrocknet war, 
konnen durch Dekrepitieren Verluste stattfinden. 
Auch schon beim Trocknen in der Porzellanschale 
konnen solche Verluste stattfinden; man wird daher 
gut tun, auch die in der Porzellanschale trocknende 
Nasse moglichst bedeckt zu halten. 

Erst dann hringt man die Platinaschale auf 
den sechsfachcn nunsenbrenner und erhitzt mit 
aufgelegtem Deckel zucrst bci kleiner, dann bei 
grofierer Flamme, zuletzt mit  ganz lose aufgelegtem 
Deckel, EO daW ungehindert Luft in die Schale ein- 
tretcn kann, bei groBer, die ganze Schale unispii- 
lender Flamme und hellcr Rotglut SO lange, bis die 
Masse fast weiW geworden ist; 40-60 Minuten 
wcrdcn d u n  in den meisten Fallen erforderlich 
scin. Man hehandelt die gegliihte Masse unter der 
Vorsicht, daB auch die am Schalendeckel haftenden 
Teile noch gut durchgegliiht werden, und nichts 


