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wobei die Verbrennung ins Innere nur sehr langsam 
vor sich geht. Hingegen verglimmt dunner Draht 
in Luft und Sauerstoff mit weiBem Licht ohne 
Plamme. Wird Tantaldraht in einem evakuierten 
Rezipienten elektrisch in WeiBglut erhalten, so ver- 
bindet er sich init Sauerstoff, den man eiulaBt, nicht, 
wenn sein Druck 20 mm, also 0,026 Atmospharen 
nicht ubersteigt, erst bei Erhohung des Druckes 
tritt Verbrennung ein. Deshdb ist eg moglich, 
Tantal und seine Verwandten, Mob und Vanadin, 
die sich hhnlich verhalten, elektrolytisch aus ihren 
Sauerstoffverbindungen durch Hindurchschicken 
eines elektrischen Stromes im Vakuum bei hoheren 
Temperaturen und kontinuierlich wirkender Luft- 
pumpe zu isolieren. 

T a n t a l  u n d  S t i c k s t o f f .  
Ein in Stickstoff gltihender Tantaldraht, der 

anfangs glanzend war, wird mattgrau und sehr 
briichig unter Absorption von Stickstoff. 

T a n t a l  u n d  S c h w e f e l .  
dquivalente Teile dieser beiden Elcmente innig 

gemischt und im Reagensglas unter einer Decke 
vou Chlorkalium erhitzt, vereinigen sich unter 
Peucrerscheinung zu einem schwarzen Korper, der 
sich zu einem sproden, schwarzen. gliinzenden Blech 
auswalzen 1aBt. Salpetersaure zerlegt die Legierung 
beim Sieden, wobei daa Tantal zu Tantalsiiure oxy- 
diert wird. 

T a n t a l  u n d  S e l e n  
vereinigen sich mitcinander, genau so wie Ta und S. 
Das Produkt ist schwarz, ebenso sein Blech. Beim 
Liegen an der Luft entwickelt sich allmahlich Selen- 
wasserstoff, und das Blech zerfiillt. Durch kochende 
Salpetersaure wird es ebenfalls zerlegt und das 
Tantal oxydiert. 

T a n t a l  u n d  T e l l u r  
bilden unter Feuercrscheinung einen grauschwarzen 
Korper, der allmahlich unter Entwicklung von Tel- 
lurwasserstoff zerfallt und von siedender Salpeter- 
saure zerlegt und oxydiert wird. 

T a n t a l  u n d  E i s e n .  
Eisen, rnit 5-10~o Tantal zusammengeschmol- 

Zen, ergibt einen duktilen und sehr harten Regulus. 
Tantal wirkt also auf Eisen hkrtend wie Vanadin. 

T a n t a l  u n d  S i l b e r .  
Mit Silber legiert sich das Tantal nicht. Schmel- 

zendes Metall auf einen Silberklumpen gegossen, 
sinkt in ihn ein, wie eine heide Metallkugel in Wachs, 
ohne eine Spur von Silber aufzunehmen. 

T a n t a l  u n d  Q u e c k s i l b e r .  
Em Amalgam des Tantals darzustellen, war 

nicht mtiglich. Bei keiner Temperatur war irgend 
eine Einwirkung von Quecksilber auf Tantal zu 
konstatieren. 

T a n t a l  u n d  M o l y b d a n .  
Mit Molybdan legiert sich das Tantal in jedem 

T'erhaltnis, indem es bei einem Molybdangehalt yon 
mehr als 5% eine sprode, briichige und sehr harte 
Mischung ergibt; unter 5% dagegen ist das Material 
duktil und 1aRt sich zu Draht von 0,1 mm Quer- 
schnitt ausziehcn. 

T a n t a l  u n d  W o l f r , z m .  
Diese beiden Metalle verhalten sich als Legie- 

rung genau wie die des Tantals mit Molybdan. 

T a n t a l  u n d  K o h l e n s t o f f .  
Mit mehr als 1% Kohlenstoff legiert,, nirnnit 

Tantal wohl noch Hammereindriicke auf, 1iI3t sich 
auch schwach walzen, ist aber doch sehr sprodc 
und nicht ziehbar zu Draht, bei C ist es 
durchaus nicht so hart und briichig, wie M o i s - 
s a n bei seinem Produkt beschreibt, sondern es I& 
sich sogar bis zu Draht von 0,l mm Querschnitt, 
ausziehen, vorausgesetzt, daB es in richtiger Weise 
geschmolzen worden ist. Spuren von Kohlenstoff 
machen das Tantal hiirter, ohne seine Duktilitilt zu 
schadigen, ebenso geringe Beimengurigen von Bor 
und Silicium. Ein kohlenstoffhaltiger Draht, als 
elektrischer Leuchtkorper im Vakuum venvendet, 
zeigt kein wesentlich anderes Verhalten als das reine 
Material, es scheinen hierdurch im Gegenteil die 
molekularen Veriinderungen giinstig beeinflufit zu 
werden. 

T a n t a l  u n d  S i i u r e n  
Kochende Schwefelsiiure, Salpetersaurc, Salz- 

saure und Konigswasscr oder beliebige Gemiselie 
dieser Sauren sind auf kompaktes Tantd, sci es 
Barren, Blech oder Draht, ohne jedc Einwirkung. 
FluBsaure greift es sehr trage an, w i d  aber Tantal- 
draht in FluBsaure getaucht und mit Platin in Ver- 
bindung gebracht, aleo in einem Platintiegel, so lost 
sich das Metall unter lebhafter Wasserst,offentwick- 
lung und unter Aufnahme dieses Gases, wodurch es 
sehr briichig wird. 

T a n t a l  u n d  A l k a l i e n .  
Wiisserige Natron- und Kalilauge wirken auf 

das Tantal weder in der Kilte, noch beim Sieden. 
Hingegen zerfallt Tantal in schmelzendem Alkali 
zu kristalliihnlichen Klumpen. 

Das Tantal ist also ein sehr edles Metall, wenn 
es in konipaktem Zustande vorliegt, seine Be- 
stkdigkeit gegen Siiuren und Alkalien, seine Un- 
veranderbarkeit beim Liegen an der Luft machen 
es wahrscheinlich, dal3 man daraus Gefafie wird her- 
stellen konnen, die bei. chemischen und physika- 
lischen Arbeiten von groBem Nutzen sein werden. 

Uber den Nachweis stattgehabter 
Erhitzung von Milch. 

(Aus  dem Konigl. Institut far Infektionskrankheiteu.) 

Von Dr. E. SELIGRfANN. 

(Eingeg. d. 25.16. 1906.) 

Seit lingerer Zeit bin ich mit dem Studium ge- 
wisser enzymatischer Reaktionen der Milch be- 
schaftigt, deren theoretischer Teil einem gewissen 
AbschluB nicht mehr allzufern istl). Auch eine 
praktische Verwertung meiner Befunde fur die Be- 
urteilung der Milch vom hygienischen Gesichtspunkte 
aus findet sich in den friiheren Arbeitcn bereits ange- 

1) Vgl. dazu : Z. f. Hyg. u. Infektionskr. 49, 
325 (1905); 50, 97 (1905); 52, 161 (1906). 
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deutet und ist in einem gemeinsam mit Dr. F. C r o - 
n e r vercffentlichten, kleinen Aufsatze des Katalogs 
der ,,Ausstellung fur Siiuglingspflege" weiterhin be- 
sprochen worden. Inzwischen sind einige Arbeiten 
erschienen, die von ahnlichen Gesichtspunkten der 
praktischen Verwertung biologischer Methoden 
ausgingen wie ich, und teilweise zu entsprechenden 
Resultaten gefiihrt haben. Ich meine besonders die 
,4rbeiten : ,,Zur Untersuchung der pasteurisierten 
Milch" von B u t t e n b e r g 2 )  und: ,,Die Reduk- 
tionsprobe, ein Mittel zur Beurteilung des Frische- 
zustandes der Milch" von P a u 1 T h. M ii 11 e r 3).  

Ich ziehe es daher vor, meine Studien iiber Hitze- 
veranderungen der Milch schon jetzt zu veroffent- 
lichen, obgleich sie nur ein Kapitel einer groBeren 
Brbeit iiber biologische Milchuntersuchungen bil- 
den, deren Publikation aus auBeren Griinden noch 
einige Zeit auf sich warten lassen wird, die aber 
gleichfalls bereits abgeschlossen vorliegt. Die Re- 
sultate B u t t e n b e r g s  und M u l l e r s  konnte 
ich nicht mehr berucksichtigen, da meine Arbeit 
beim Erscheinen jener beiden Veroffentlichungen 
ltingst abgeschlossen war. 

Fur den Nachweis vorangegangener Erhitzung 
der Milch gibt es eine groDe Reihe mehr oder minder 
sicherer Methoden, die zum uberwiegenden Teile 
auf dem Verluste gewisser enzymatischer Reak- 
tionen der Milch beruhen. 

Eine erste Gruppe von Reaktionen wird durch 
OxydierendeFerrnente ausgelost ; sie beruhen siimtlich 
auf dem Prinzip, der Milch leicht oxydierbare, chro- 
mogene Substanzen organischer Natur zuzusetzen 
und gleichzeitig etwas Wasserstoffsuperoxyd hinzu- 
zufiigen. Es findet durch die Vermittlung der oxy- 
dierenden Fermente, der sogen. ,,indirekten Oxy- 
dasen" eine ubertragung des Sauerstoffs auf diese 
leicht oxydablen, organischen Verbindungen statt. 
Die neu entstehenden Oxydationsprodukte sind 
Farbstoffe, die der Milch ihre Farbung mitteilen. 
Solche Reagenzien sind Ursol D, Paraphenylen- 
diamin, mehrfach methyliertes Paraphenylendia- 
min, Paramidophenol, Kreosot, Guajakol, Guajak- 
tinktur u. a. m. 

Erhitzte Milch hat die FLhigkeit, rnit diesen 
Kijrpern und HaOz Farbstoffe zu erzeugen, ver- 
loren. Das auslosende Ferment wird durch hohere 
Temperaturen vernichtet. Die Hohe des totenden 
Temperaturgrades wird in der Literatur verschieden 
angegeben, so dal3 der EinfluB der Erhitzung auf die 
Oxydationsfermente der Milch in einer besonderen 
Reihe von Versuchen erst festgestellt werden muDte. 
Im Verlauf dieser Versuche schieden allmahlich 
eine ganze Reihe von Reagenzien aus, die mancher- 
lei Nachteile beim Gebrauch erkennen lieBen, vor 
allem aber deshalb, weil eine wirklich exakte Grenze 
zwischen positivem und negativem Reaktionsaus- 
fall sich kaum finden lieR, vielmehr die Reaktionen 
zwar verzijgert und weniger intensiv oberhalb ge- 
wisser Teniperaturgrenzen ausfielen, nach einiger 
Zeit aber diese Unterschiede wieder ausgeglichen 
waren*). Die Reaktionen, besonders die mit Para- 

3) Z. f. Unters. Nahr.- u. Genul3m. 11, Heft 7 

3) Arch. f. Hyg. 56, Heft lp2 (1906). 
4) AuDerdem aber gehen bei formalinhaltiger 

Xilch, wie ich friiher nachgewiesen habe, diese Reak- 

(1906). 

phenylendiaminchlorhydrat, wurden daher nur zur 
Unterstutzung und Bekraftigung des auf andere 
Weise erhobenen Befundes herangezogen. 

Die Reaktion rnit Guajaktinktur erwies sich 
dagegen als recht zuverlassig; im Gegensatz zu den 
Erfahrungen, die T j a d e n ,  K o s k e  und H e r -  
t e 1 5 )  gemacht hatten. Eine 0,75%ige Losung von 
Guajakharz in Alkohol, nicht ganz luftdicht ver- 
schlossen und dunkel aufbewahrt, war drei bis vier 
Tage nach der Herstellung ein scharfes und absolut 
sicheres Reagens, bei dem man sich auch den Zu- 
satz von Wasserstoffsuperoxyd ersparen konnte, 
da die Tinktur in der kurzen Zeit ihrer Aufbewah- 
rung ,,aktiv" geworden war, mithin nach der allge- 
mein herrschenden Annahme selbst Peroxyde 
enthielt. 

Zur Featstellung der Temperaturgrenze, bei 
der die Reaktion verschwindet, wurde folgender- 
maDen verfahren: in ein groBes Wasserbad fiir 
konstante Temperaturen nach 0 s t w a 1 d schem 
Priizip mit etwas modifiziertem Regulator wurde 
eine Reihe von Reagensrohrchen mit je 5 ccm Milch 
gebracht. In eins dieser Rohrchen wurde ein Ther- 
mometer gestellt; sobald dies Thermometer an- 
zeigte, daf3 die Temperatur der Miloh der des Wasser- 
bades gleich geworden war, wurde die Zeitrechnung 
des Versuchs begonnen, und nach 1 Minute, 2,5, 10, 
15 mw. Minuten je ein Rohrchen herausgenommen 
und sofort in Wasser von 14-17 O abgekiihlt. Dann 
wurde mit Guajaktinktur gepruft. 

Ein solcher Versuch gestaltete sich demgemaB 
folgendermal3en I 

19./2. 1906 Temperatur des Wasserbades : 63". 
6 Rohrchen rnit je 5 ccm Milch (eins davon rnit 
Thermometer) werden in das Wasserbad gebracht. 

Temperatur der Milch = 63" : 12 Uhr 5 Min. 
Pi Ufiing 

mit Guajak. 
1 Rohrchen wird in Wasser t i l o  klur 

von 15" gebracht : 12 Uhr 6 Min. + 
von 15" gebracht: 12 Uhr 10 Min. + 
von 15" gebracht : 12 Uhr 15 Min. + 
von 15' gebracht: 12 Uhr 20 Min. + 
von 15" gebracht : 12 Uhr 35 Min. + 
Im folgenden sollen nun nicht samtliche ge- 

pruften Temperaturen aufgefuhrt werden, sondern 
nur diejenigen, die der todlichen Grenztemperatur 
am nachsten stehen. 

E i n w i r k u n g s d s u e r :  

1 Rohrchen wird in Wasser 

1 Rohrchen wird in Wasser 

1 Rohrchen wird in Wasser 

1 Rohrchen wird in Wasser 

Minuten Stunden 
n r . 

1 5 1 0 1 5 3 0  1 2  3 4 
70" + + + + + + + + +  
72" + + * - - - - - -  
75" + - - - - - - - -  

-t = positive; + = verzogerte; - = negative Re- 
aktion. 

- 
76" - - - - - - - - - 

~ 

tionen selbst durch langeres Erhitzen gar nicht vcr- 
loren. Ihr Wert f i i r  den Nachweis der Hitzedenatu- 
rierung in Milch ist daher nur ein bedingter. 

5) Arb. a. d. Kais. Gesundheitsamte 18, 219 
(1901). 
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Es ergibt sich daraus, daB vierstundenlanges 
Erhitzen auf 70 O die Milch noch nicht der FLhigkeit 
beraubt, mit Guajaktinktur zu reagieren; daO 
10 Minuten langes Erhitzen auf 72' den positiven 
Reaktionsausfall bereits verzogert ; daB ferner nach 
15 Minuten wahrendem Erhitzen auf 72" die Milch 
ihre Reaktionsfahigkeit verloren hat. Erhitzen auf 
75" wird hochstens eine Minute lang vertragen, je- 
doch ist alsdann die Reaktionsenergie deutlich ver- 
langsamt und abgeschwacht; Erhitzen auf 76" wirkt 
auch in kurzester Zeit absolut vernichtend. 

E i n  n e g a t i v e r  R e  a k t i o n s a u s  f a l l  
b e w e i s t  a l s o  v o r h e r g e g a n g e n e  E r -  
h i t z u n g  a u f  m i n d e s t e n s  75"; v e r -  
z i i g e r t e r  R e a k t i o n s a u s f a l l  m a c h t  
e i n e  s t a t t g e h a b t e  E r h i t z u n g  a u f  
72-75' w a h r s c h e i n 1 i c h. 

Erwahnt sei, da0 die Priifung mit Guajak- 
tinktur an einer grol3en Reihe von Milchproben 
ausgefuhrt wurde, die den verschiedensten Tempera- 
turen ausgesetzt worden waren. Niemals war ein 
positiver Reaktionsausfall zu verzeichnen, sobald 
die Erhitzung 75 O iiberstiegen hatte. Diese Befunde 
stehen im Gegensatze zu den von T j a d  e n ,  
K o s k e  und H e r t e l  erhaltenen. 

Fur die Untersuchung mancher Milchproben 
kommen aber noch hohere Temperaturen als die eben 
erwahnten in Frage. Es wurde daher auDer der Prii- 
fung mit Guajaktinktur auch die Priifung auf noch 
gelost vorhandenes Laktalbumin herangezogen. Das 
Laktalbumin, das in roher Milch gelost vorhanden 
ist, gerinnt in der Hitze; hat die Erwiirmungs- 
temperatur daher bestimmte Grade, die sich rnit 
der Koagulationsternperatur des Laktalbumins 
ungefahr decken, uberschritten, so wird nach Aus- 
fallen des Kasei'ns im Filtrat Laktalbumin nicht 
mehr nachweisbar sein. 

Die Probe wurde so ausgefiihrt, daB 0,5 ccm 
Milch auf 25 ccm rnit destilliertem Wasser ver- 
diinnt wurden und dann Zusatz von einem Tropfen 
25%iger Essigsaure erhielten. Bei genauer Einhal- 
tung dieser quantitstiven VerhLltni??e trat fein- 
kiirnige Gerinnung ein; vor einem UberschuD an 
Essigsaure ist zu warnen, da dieser die Gerinnung 
hindert. Der Essigsaurezusatz schiidigt das Laktal- 
bumin ebenso wcnig wie das urspriingbch von 
R u b n e r vorgeschlagene Aussalzen des Kasei'ns 
rnit Kochsalz. Vom Niederschlag wird bis zur 
volligen Klarheit des Filtrates abfiltriert; das Filtrat 
wird erhitzt. 1st Albumin vorhanden, so triibt sich 
die wasserklare Fliissigkeit beini Kochen. War die 
Milch schon vorher hoch erhitzt gewesen, so ist das 
Albumin auch schon vorher koaguliert und haftet 
dem Kase'inniederschlage an; das Filtrat bleibt 
beim Kochen klar. 

Da die Angaben iiber die Koagulationstempera- 
tur des Laktalbumins in der Milch gleichfalls 
schwanken, wurdcn h i e  mit Hilfe der gleichen, oben 
bescliriobenen Methodik festgestellt. 

Es ergab sich : 

E i n w i r k u n g s d a u e r :  
Minu ten Stunden 

1 5 1 0 1 5 3 0  1 2  3 4 
m0 + + + + + + + + +  
75" + + + + + - + + - -  
79" + + + + + + + - -  

-- 

Minuten Stunden 
r .- 

81" ~. + + - - - - - - - -  
82" __ + + - - - - - - -  . 

83" + A - - - - - - -  
85" + _ _ _ - _ _ _  - 
86" - - - - - - - - - _ _  

+- = deutliche Triibung; & = schwache; 5 = sehr 
chwache; - = keine Trubung beim Erhitzen des 

Demnach ist alles Laktdbumin konguliert, 
Venn die Erhitzungstemperatur 85 ' iiberstiegen 
iat. Bei 1 Minute wahrender Erhitzung auf 85' 
,ritt noch eine ganz schwache Reaktion ein, bei 86' 
der  bei ringer als 1 Minute einwirkender Tempera- 
z r  von 85" nicht mehr. 10 Minuten lange Einwir- 
rung einer Temperatur von 81" genugt ebenfalls, 
im alles Albumin zu fallen; kurzere Einwirkungs- 
lauer fiihrt bis zu 83' resp. 85" (s. 0.) noch zu 
rchwacher Reaktion. Wird die Erhitzung auf drei 
Stunden und mehr ausgedehnt, so geniigen bereits 
remperaturen von 75-79", um alles Albumin zu 
roagulieren. 

Praktisch ergibt sich aus diesen Befunden, 
la13 e i n e  M i l c h ,  d i e  L a k t a l b u m i n  
l o c h  g c l o s t  e n t h a l t ,  n i e m a l s  z u  
r e m p e r a t u r e n  u b e r  8 5 ' e r h i t x t  w o r -  
i e n  i s t .  

Die schwachen und sehr schwnchen Realitionen 
{ id  dem individuellen Ermessen des Untersuchers 
zu sehr unterworfen, als daW sie zu einem sicheren 
Urteil uber den Grad vorangegangener Erhitzung 
benutzt werden konnten. 

Eine weitere Eigeuschaft, die rohe Milch durch 
Erhitzen einbiiDt, ist die Fiihigkeit, Wasserstoff - 
auperoxyd in Wasser und Sauerstoff zu zerlegen. 
Diese Eigenschaft beruht in der Hauptsache auf der 
TLtigkeit gewisser Milchbakteriena) ; es ist daher 
verstiindlich, wenn neben der Hohe der Erhitzungs- 
temperatur ganz besonders die zeitliclie Dauer der 
Warmeeinwirkung in Betracht kommt. Die Grcnz- 
temperatur zeigt daher eine groBere Breite und 
geringe Schwankungen, die sich nach dcm mehr 
oder minder hohen Anfangsgehalt dcr Milch an 
katalytisehen Fahigkeiten richten. 

Filtrates. 

E i n w i r k u n g s d a u e r :  
Minuten 

1 5 10 15 30 
56" + + + + +  
60" + + + + +  
62" + -1- i + -t 
63" -1- -I- 2 2 1 
66" &- 3 -T + - 
68" _ _ - _ -  
67" t .f - 

+ = mehr als 1,5 corn gasfijrmiger Sauerstoff aus 

= 0,5-1,5 ccrn gasformiger Sauerstoff a m  

- - + = meWbare Mengen bis 0,s ccm Sauerstoff RUS 

- = kein mel3bnrer Sauerstoff am 0,3 ccm Per- 

0,3 ccm Perhydrol gebildet; 

0,3 ccm Perhydrol gebildet; 

0,3 ccrn Perhydrol gebildet; 

hydro1 gebildet. 

6 )  Z. f. Hyg. u. Infektionskr. 50, 102 (1905). 
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Milch 111 

Milch IV 
15/12. 1905 

13./12. 1905 

Der a 1 1 e i n i g e n , praktischen Verwertung 
dicser Methode steht folgendes Hindernis im Wege : 
schon C h i c k 7) hat gezeigt, da13 man sterilisierter 
Milch durch Emimpfen von roher die verlorene 
FLhigkeit, Wasserstoffsuperoxyd zu zersetzen, wie- 
dergeben kann. Ich habe das gleiche Resultat durch 
Einimpfen katalysierender Bakterien erzielte). Wird 
also eine erhitzt gewesene Milch nachtraglich bak- 
terieller Verunreinigung ausgesetzt, was sich in 
praxi kaum vermeiden liiBt, so kann sie durch das 
Wachstum der verunreinigenden Bakterien wieder 
katalytische Eigenschaften bekommen. Eine solche 
Milch kann also energisch Wasserstoffsuperoxyd 
spalten, o b w o h 1 sie ziemlich hoch erhitzt wor- 
den ist. 

Ein solcher Befund, wie es z. B. bei Milch V l I I  
und XI (8. Tabelle) erhoben wurde, deutet mit ziem- 
licher Sicherheit auf nachtriigliche Verunreinigung 
hin. K a n n  m a n  d a h e r  a u f  a n d e r e  Wei se ,  
e t w a d u r c h e i n e d e r o b e n a n g e g e b e -  
n e n  P r o b e n ,  e i n e  v o r h e r g e g a n g e n e  
E r h i t z u n g  n a c h w e i s e n ,  a o  i a t  d i e  
P r i i f u n g  d e r  k a t a l y t i s c h e n  K r a f t  
e i n  g u t e s  M i t t e l  z u r  F e s t s t e l l u n g  
v o n  n a c h t r i i g l i c h e n  V e r u n r e i n i -  
g u n  g en .  

Ganz wertlos fiir den Nachweis der E r h i  t - 
z u n g ist die Methode trotzdem nicht; vielmehr 
deutet sie, bei sehr schwachem Ausfall und bei 

7 )  Centralbl. f. Bakt. (2)-7, 705 (1901). 
S) a. a. 0. 

Auf 75-83' erhitzt gewesene, ziemlich frische 

- 1,O ,, 0,1 ,, Auf uber 85' erhitzt gewesene, wenig frische Milch 

- + 0,3 9 9  095 $ 9  Milch 
~~ 

- 

gleichzeitig sehr schwacher Reduktion von Me- 
thylenblau (8.  u.), mit ziemlicher Sicherheit eine 
Erhitzung von 85-70' an, wahrend Oxydasen- 
und Albuminreaktionen bei diesen Temperatur- 
graden im Stiche lassen. Ein Beispiel hierfiir bietet 
Milch 11. Eine fruher von dem gleichen Lieferanten 
bezogene Probe (Milch I) zeigte sehr verzijgerte 
Oxydasenreaktion bei schwacher Katalase- und 
Reduktasewirkung. Milch I1 zeigt normale Oxyd- 
asenreaktion, dagegen gleichfalls schwache Katalase- 
und Reduktasewirkung. Milch I war also etwa auf 
72-75' erhitat gewesen, fur Milch I1 wurde eine 
Erhitzung auf nicht hoher als 70' angenommen. 

Ein weiteres Mittel, den Nachweis stattge- 
habter Erhitzung zu fuhren, ist in den r e d u -  
z i e r e n d e n  E i g e n s c h a f t e n  d e r  K u h -  
m i l c h  gegeben. Die yon S c h a r d i n g e r f i )  
erdachten zwei Methoden benutzen zwei verschie- 
dene Reagenzien, einmal eine schwach alkoholische 
Methylenblaulosung und zweitens eine formalin- 
haltige Methylenblaulosung; der liul3ere Verlauf 
des Reduktionsprozesses ist fur die beiden Reagen- 
zien etwas verschieden, so daB S m i d  t 10) die Re- 
duktion der formalinhdtigen Losung auf Enzym- 
wirkung (,,Aldehydkatalase"), die Reduktion der 
formalinfreien Losung dagegen auf Bakterientatig- 
keit zuriickfuhrte. Ich konnte aber nachweisen, 
daB beide Reaktionen bakteriellen Urspmngs 
sindll). Sie werden daher fur den Nachweis der Er- 

9) Z. Unters. Nahr.- u. GenuRm. 5, 1113 (1902). 
1") Hyg. Rundschau 13, Heft 23 (1904). 
11) Z. f. Hyg. u. Infektionskr. 52, 161 (1906). 

Milch V 
5./1. 1906 
Milch VI 

Milch VTI 
16./1. 1906 

11./1. 1906 

Folgerungen. 

~~ 

Auf etwa 72-75" erhitzt gewesene, miiBig frische 

Auf etwa 72-75' erhitzt gewesene, wenig frische 

+ + '8 9, 0 9 %  9, Milch 
~~ 

+ f 2,8 9 )  09% 9, Milch - 
~~ 

- + 2,5 ,, 0,25 ,, Auf 75-83' erhitzt gewesene, wenig frische Milch 

Milch I Auf etwa 72-75O erhitzt gewesene, ziemlich 

Milch I1 Wahrscheinlich. auf 60-70 '- erhitzt gewesene, 

- Milch X 
2./2. 1906 
Milch X I  
5./2. 1906 

~~ 

- 

1 5 . L  1906 I I I "" " I +" " I ziemlioh frinnhe Miloh 

+ 2,8 ,, 0,l ,, Auf 75-83" erhitzt gewesene, wenig frische Milch 

Auf 75-83 O erhitzt gewesene, nachtraglich ver- 
+ 12y8 " 095 " unreinigte Milch 

_. ~~ 

Milch VIII  
1 8 . k  1906 I Auf 72-75 O erhitzt gewesene, nachtraglich ver- I -t I 775 9' I ' y o  ' 9  I unreinigte Milch v 

~~ - 
Milch IX Auf 75-83 erhitzt gewesene, miiBig frische 

24./1. 1906, I - I + I 2,8 1 9  I 2,0 $ 9  I Milch 

~~ I - I + I 1 Blase I 1,0 ,, I Auf 75-83' erhitzt gewesene, frische Milch 
Milch XI1 
6./2. 1906 

~~ 

Milch XI11 G2. 1906 I - I + I 1 Blase I 1,0 ,, I Auf 75-83O erhitzt gewesene, frische Milch 
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hitzung nur eine ahnlich beschrankte Bedeutung 
haben, wie das Wasserstoffsuperoxydspaltungs- 
vermogen. 

Fur die S c h a r d i n g e r sche Reaktion wur- 
den folgende Grenztemperaturen festgestellt : 

E i n w i r k u n g s d a u e r :  
Minuten Stunden 

r .- 
1 5 1 0 1 5 3 0  1 2  3 4 

60" + + + + + + + + +  
63" + + + + + + + + +  
65" f - - -  _ - _ _ _  
66" - - - - - - - - - 

Die Priifung mit S c h a r d i n g e r schem Re- 
agens geschah nicht im Wasserbade bei 40-50", 
sondern im Brutschrank bei 37 '; die,Beobachtungs- 
dauer betrug 24 Stunden. Als negativ (-} wurde 
der Reaktionsausfall bezeichnet, wenn mehr als das 
halbe Volumen der Milch blau geblieben war. 

Die Reaktion verlauft niimlich derart, daB (ik 
Entfarbung vom unteren Teile des Rohrchens be- 
ginnt und allmahlich nach oben hin fortschreitet. 
Machte der EntfarbungsprozeO aber schon Halt, 
bevor noch die halbe Hohe erreicht war, so daB also 
der groSere Teil der Milch blaablau blieb, so wurde 
nicht mehr von einem positiven Resultate ge- 
sprochen. 

Fur die Reduktion der formalinfreien Losung 
wurde versucht, in gleicher Weise eine Grenztempe- 
ratur festzustellen, wie bisher. Es zeigte sich jedoch, 
daB selbst nach Erhitzung auf 100' die Milchprobe 
(5  ccm) nach 24stiindigem Aufenthalt im Brut- 
schrank vollkommen entfaubt wurde 12). 

Diese zuerst auffiillige Erscheinung erkliirt sich 
dadurch, daB durch die Erhitzung zwar ein groBer 
Teil der Milchbakterien, keineswegs aber alle ver- 
nichtet werden. Der Aufenthalt im Brutschrank 
wirkt begiinstigend auf die Vermehrung der uber- 
lebenden Bakterien, zu denen auch reduzierende 
Arten gehoren miissen, ein, so da13 im Verlauf einiger 
Stunden geniigend bakterielle Energie neugebildet 
ist, um den ReduktionsprozeD an der zugesetzten 
Methylenblaulosung zu vollfiihren. 

Besonders auffallig und scheinbar im Wider- 
spruch mit unserer Auffassung von der Identitiit 
beider Reaktionen, der S c h a r d i n g e r schen 
und der mit formalinfreier Methylenblaulosung, 
erscheint die Beobachtung, da13 fur die Reduktion 
von S c h a r d i n g e r s Reagens eine exakte Tem- 
peraturgrenze bestimmbar war, wahrend bei gleicher 
Versuchsanordnung eine solche Grenze fur die for- 
malinfreie Methylenblaulosung nicht nachzuweisen 
war. Es schien also wirklich ein Unterschied 
zwischen den beiden Reduktionsformen im Shne 
S m i  d t s (8. 0.) zu bestehen. 

Nun wissen wir aber aus fruheren Untersu- 
chungen13), daB eine Milch, die nach dem Pasteuri- 

12) Uer Milchzucker als reduzierendes Agens 
kommt fiir diese Reduktionswirkung nicht in Be- 
tracht, da er nur in alkalischer Losung wirksam 
ist und da ferner unten gezeigt wird, daS Fornia- 
linrisatz die Redu!rtionen aufheht; schon aus 
diesem Grtinde ist ein EinfluW des Milchzuckers 
hier ausgeuchlossen. 

13) Z. f. Hyg. u. 1nfekt.ionskr. 50, 103 [Anmer- 
kung] (1905). 

3ieren Pormalinzusatz erhalt, auBerordentlich keim 
arm, mitunter absolut steril wird. Ferner ist; be- 
k a n t ,  dafi FormaEnzusatz zu Nahrfliissigkeiten 
die Entwicklung von Mikroorganismen keinesfalls 
begiinstigt, meistens sogar empfindlich schadigt. 
Es lag daher nahe, den Formalingehalt des S c h a r - 
d i n g e r s chen Reagens als schadlich anzusehen; 
seine desinfektorische =aft kiinnte ausreichend 
sein, die wenig zahlreichen Bakterien, die der Er- 
hitzung entgangen waren, niederzuhalten bzw. zu 
vernichten. Verstarkt wird diese Wirkung des For- 
malins besonders noch durch die Temperatur von 
37", bei der Formalin bekanntlich eine noch gro- 
Bere Wirksamkeit besitzt als bei Zimmertemperatur. 

Zur Priifung dieser theoretischen Uberlegungen 
wurden folgende zwei Versuche unternonimen : 

I. 10 ccm Milch werden Stunde auf 68 O er- 
hitzt. 5 ccm werden rnit 3 Tropfen formahnfrcier 
Methylenblaulosung-versetzt (A); 5 ccm erhaltcn 
Zusatz von 3 Tropfen einer 2l/,y0igen Formalin- 
losung (entsprechend dem Formalingehalt des 
S c h a r d i n g e r schen Reagens) (B). 

Nach 24 Stunden ist A cntfiirbt, B unveraudert. 
Jetzt wird B rnit 3 Tropfen formalinfreier 

Methylenblaulosung versetzt. 

N a c h  24 S t u n d e n  i s t  B b l a u  g e -  
b l i e  b en.  

Dieser Versuch zeigt : stiindiges Erhitzen 
auf 68 O alteriert die Reduktionsfiihigkeit der Milch 
gegeniiber formalinfreier Methylenblaulosung nicht 
merklich (A). LSiDt man aber auf die erhitzt ge- 
wesene Milch Formalin einwirken in genau den 
Mengenverhiiltnissen, die dem Zusatz von S c h a r - 
d i n g e r s Reagens entsprechen, so verliert die 
Milch die Fiihigkeit, formalinfreie Methylenblau- 
losung zu reduzieren. 

11. 10 corn werden 1/2 Stunde auf 68" erhitet. 
5 ccm dieser Milch werden mit 3 Tropfen von 
S c h a r d i n g e r s Reagens versetzt (A), 5 ccm 
bleiben unbehandelt im Brutschrank (B). 

Nach 24 Stunden ist A blau geblieben, B unver- 
iindert. 

Jetzt wird B rnit 3 Tropfen von S c h a r  - 
d i n g e r s Reagens beschickt. 

N a c h  24 S t u n d e n  i s t  B e n t f a r b t .  
Dieser Versuch zeigt : stiindiges Erhitzen 

auf 68" hebt die Reduktionskraft der Milch gegen- 
iiber S c l i a r d i n g e r s  Reagens s c h e i n b a r  
auf (A). LiiOt man die erhitzt gewesene Milch abcr 
24 Stunden im Blutschrank stehen, ehe man die 
Reaktion anstellt, so tritt die Reaktionsfahigkeit 
wieder auf (B). Die reduzierenden Bakterien haben 
Gelegenheit zur Entwicklung gefunden, die ihnen 
bei Gegenwart yon S c h a r d i n g e r s Reagens 
mit seinem Gehalt von 21/27(, Formalin uninaglich 
war. 

D i e  b e i d e n  V e r s u c h e  b i l d e n  d a -  
h e r  e i n e  B e s t a t i g u n g  u n s e r e r  f r i i -  
h e r e n  B e f u n d e  v o n  d e m  b a k t e r i e l -  
l e n  U r s p r u n g  d e r  Redu l r  t i o n s e r s c h e i -  
n u n g e n  u n d  v o n  d e r  I d e n t i t i i t  d e r  
b e i d e n  R e a k t i o n s f o r m e n .  

Gleichzeitig bieten sie cinen Hinweis auf die 
Verwendbarkeit der Reduktionsproben. Denn eine 
Milch, die betrachtlich reduziert, trotzdem sie erhit,zt 
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gewesen ist, mu13 entweder nicht mehr frisch, viel- 
mehr bakterienreich oder nachtraglich verunreinigt 
sein: jedenfalls ist es in ihr schon zu einer betracht- 
lichen Bakterienentwicklung gekommen. I n  Ge- 
meinschaft rnit den anderen Methoden des Erhit- 
zungsnachweises und in Parallele mit dem H,Oz- 
Spaltungsvermogen bieten die Reduktionsproben 
daher wichtige Fingerzeige fur die hygienische Be- 
urteilung der Milch, besonders solcher Milch, die 
vorher erhitzt gewesen war. 

Wie oben geschildert, gelang es mit der bis da- 
hin von uns angewandten Methodik nicht, eine 
Grenztemperatur festzustellen, oberhalb deren die 
Milch ihre Reduktionskraft gegeniiher formalin- 
freier Methylenblaulosung einbiiRt. Es wurde daher 
ein anderer Weg eingeschlagen, der zum Ziele fiihrte. 

Nach der Erhitzung, die wie bisher vorgenoni- 
men wurde, kamen nicht mehr die ganzen 5 ccm zur 
Priifnng auf Reduktionsfahigkeit in den Brut- 
schrank, sondern es wurde die g e r i n g  s t e 
r e d u z i e r e n d e Mengenachdem von S m i d  t14) 
ausgearbeiteten, quantitativen Verfahren hestimmt. 
Die erhaltenen Werte wurden mit denen der rohen 
Milch verglichen und zeigten, daB ein Heraufriicken 
der geringsten, noch wirksamen Milchmenge schon 
bei langerer Erhitzung auf 68 O zu konstatieren ist. 
Die resultierenden Zahlenwerte sind von der ur- 
spriinglichen Reduktionsenergie der rohen Milch 
abhangig nnd daher individuell etwas verschieden. 
Bei Temperaturen um 80' herum, die fur die unter- 
suchten Nilchproben besonders in Betracht kamen, 
stellen sich die Verhaltnisse folgendermaRen : 

M i I c  h m e n g  e :  
4 2 1 0,75 0,5 0,25 0,l ccm 

Kohe Milch + + + + + + + 
Dieselbe Milch 

1 Minute guf 
80" erhitzt + + + - - - - 

Dieselbe Milch 
10 Min. auf 
80"erhitzt + + + - - - - 

Dieselbe Milch 
1 Stunde auf 
80" erhitzt + + - - - - - 

+ = entf&rbt; - = blau geblieben. 
Die Reduktionsenergie der Milch wird also 

durch Erhitzen geschwacht ; zum Ausdruck kommt 
diese Schwachung bei Anstellung des quttntitativen 
Verfahrens in einem Ansteigen des Z a h l e n -  
w e  r t e s fur die geringste reduzierende Milch- 
menge. Zur Beurteilung einer vorangegangenen 
Erhitzung ist das Verfahren nur mit Einschran- 
kung brauchbar; bei nachgewiesener Erhitzung 
kmn es fur das Alter uncl eke eventueue Verun- 
reinigung nach der Erhitzung verwertet werden. 

Eine Totalanalyse dcr Milch nach all diesen 
Gesichtspunkten und mit den erwahnten Methoden 
ausgefiihrt, gibt daher ein anschauliches Bild fur 
die hygienische Bewertung erhitzter Milch. 

Im Folgenden sollen die iWlchproben anfge- 
fiihrt werden, die auf Grund einer solchen Total- 
analyse als ,,erhitzt" bezeiclmet wurden. 

Die Ausfiihrung der einzelnen Reaktionen ge- 
schah stets nach folgender Methodik : 

14) a. a. 0. 
Ch. 1069. 

1. R e a k t i o n  r n i t  G u a j a k t i n k t u r :  
j ccm Milch wurclen rnit 0,5 ccm ,,aktiver" Guajak- 
dnktur uberschichtet. 

2. A l b u m i n p r o b e :  0,5 ccm Milch mit 
lestilliertem Wasser auf 25 ccm verdunnt, erhalten 
Cusatz von 1 Tropfen 25OAiger Essigsaure. Nach 
llbsitzen des Niederschlages wird bis zu volliger 
ilarheit des Filtrats filtriert und das Filtrat zum 
Sieden erhitzt. 

3. H,O, - S p a 1 t u n g : 25 ccm Milch werden 
n sterilem, graduiertem Gkrohrchen mit 0,5 ccm 
Perhydrol RI e r c k versetzt. Nach e i n s t ii n - 
i i g e m Verweilen im Brutschrank bei 37" wird 
ler entwickelte, gasformige Sauerstoff in Kuhik- 
:entimetern abgelesen. 

4. R e d u k t i o n s p r o b e :  S m i d t s  Ver- 
'ahren (s. 0.)  wurde folgendermaden modifiziert : 
3 sterile Reagensrohrchen, in die folgende Milch- 
nengen gebracht wurden: I 4 ccm, I1 2 ccm, 
[I1 1 ccm, I V  0,75 ccm, V 0,5 ccm, VI  0,25 ccm, 
VII 0,l ccm, VIII 0. 

Der Inhalt samtlicher Rohrchen wurde durch 
Zusatz von steriler, physiologischer Kochsalzlosung 
:0,86 yo) auf 4 ccm gebracht. Zu jedem der Rohrchen 
kamen 3 Tropfen verdiinnter Methylenblaulosung 
:cf. Zusammensetziing hei S m i d t). Dann wurde 
rnit fliissigem Paraffin uberschichtet und die ganze 
Rohrchenserie auf 24 Stunden in den Brutschrank 
(37") gebracht. 

S c h 1 u I3 s ii t z e. 
1. In  der vorliegenden Arbeit wurden die Tern- 

peraturen festgestellt, die eine Vernichtung ver- 
schiedener enzymatischer Reaktionen der Milch, 
sowie eine Koagulation des Laktalbumins zur Folge 
haben. 

Diese Vernichtungstemperaturen liegen bei 
verschiedenen Graden fur die einzelnen Reaktionen. 
Fur die Oxydasen (Guajakreaktion) liegt die tod- 
liche Grenze bei 72-75O; das Albumin wird bei 
Temperaturen von 80-85 koaguliert; die Dauer 
der Hitzeeinwirkung ist neben der Hohe des Tem- 
peraturgrades von EinfluR. 

Fur Reduktase und Superoxydase, die im 
wesentlichen bakteriellen Ursprungs sind, l & B t  
sich dagegen eine a l l g e m e i n  g i i l t i g e ,  
exakte Vernichtungstemperatur nicht feststellen; 
hier spielen individuelle Schwankungen der betr. 
Milcharten eine Rolle. Tm allgemeinen jedoch 
kann man sagen, daB Erhitzungsgrade von 60-70" 
schon betrachtlich schidigend einwirken, besonders 
bei liingerer Dauer der Erhitzung. 

2. Die Vernichtung der reduzierenden und 
katalysicrenden Eigenschaften der Milch ist keine 
dauernde. Diese Eigenschaften treten in der er- 
hitzten Milch mit der Zeit wieder auf; es kommt zu 
Bakterienentwicklung uud Vermehrung entweder 
infolge der langeren Zeit, die nach der Erhitzung 
verflossen ist, odcr infolge nachttiiglicher Verun- 
reinigung. 

3. Nimmt man aber eine Priifung erhitzter 
Milch nach allen erwahnten Methoden neben- 
einander vor, so kann man den Temperaturgrad 
des vorgenommenen Erhitzungsverfahrens erfahren, 
sowie auch ein Urteil iiber den hygienisohen Wert 
der vorliegenden Milchprobe, iiber ihre Frieche, iiber 
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die ZwcckmaDigkeit der seitherigen Aufbewahrung 
und uber eine eventuelle Verunreinipg abgeben. 

4. Die Priifung der reduzierenden Energic be- 
atiitigt. unsere friiher erhobenen Befunde von dem 
baktcriellen Ursprung der Reduktasen und von der 
Identitiit der beiden Reduktionsfomen (h- 
dukt,aae und ,, Aldehydkatalase"). 

Ausgefiihrt wurde diese Arbeit in der chemi- 
when Abteilung des Institutes unter Leitung von 
Herm Geheimrat Prof. P r o s k a u e r. 

Uber die Extraktion der Oliventrester 
durch Schwefelkohlenstoff 

oder durch Tetrachlorkohlenstoff.') 
Von Dr. R. J ~ R G E X S E N -  Prag-Zizkow. 

Die Oliventrester sind die Ruckstiinde der 
zermalmten und gcprenten Oliven, nachdem 
man daraus daa Tafelol durch mehr oder minder 
geeignete Pressen bekommen hat. Naturlich 
sind diese Trester um so reichrr au 01, als die 
Mittel, das 01 durch Druek aus den Oliven zu 
erhaltcn, wcniger vollkommen sind. Bei Anwen- 
dung Ton hydraulischen Pressen von grol3er 
Leistungsfahigkcit, wie es in Frankreich gwchieht, 
cnthalten die Trester nur etwa 10% 01. In 
Italirn enthalten die Trester l0-12%, in Tunis 
12-1:3y0. In Spanien ist der Olgehalt sehr ver- 
schieden; im Norden ist daa Mittel 12%, im Suden 
srhannkt der Gehalt zwischen 12-16y0. 

Im frischen Oliventrester, der die Pressen so- 
eben verlaasen hat, hat das 01 einc Aciditiit von 
1-2% hhhstens. Wenn jedoch der Oliventmter 
einige Tage lang der oxydierenden W'irkung der Luft 
ausgesetzt bleibt, so wird das 01 allniahlich sauer, 
verliert mehr und mehr an Wert und wird schlieD- 
lich sogar unverkauflich. 

Um das 01 der Oliventrester durch Extraktion 
zu gewinncn, bat man in den grolsen Zentren der 
Olivenproduktion Fabriken errichtet, welche ge- 
eigneto Liisungsmittel verwenden, wie z. B. Ather, 
Benzin und besondere Schwefelkohlenstoff. Alle 
diese Lhungsmittel sind leider auBerst feuergefahr- 
lich und haben iiberdiea die unangenehme Eigen- 
schaft, in dcm erzeugten 01 Spuren zu hinterlaasen. 

Die Dampfe des Schwefelkohlenstoffs ent- 
zunden sich bei 149". Ein Gemisch von Schwefel- 
kohlenstoffdampfen und Saueratoff entziindct sich 
leicht und ruft eine Explosion hervor. D a a d b e  
Phanomen crscheint, obgleich mit geringerer Heftig- 
keit, bei einem Gemisch von einem Volumen Schwe- 
felkolilenstoff mit 15 Volumina Luft. Schwefel- 
kohlenstoff ist giftig und hat auf Leute, welche ea 
einige Zeit einatmen, einc ungiinstige Wirkung. 

Bcnzin und lither sind, wie man weiB, LiuBerst 
leicht cnteundliche Stoffe. 

Die grol3en Extraktionsfabrikcn fur Oliven- 
treater miisscn betriichtliche Vorriite von Oliven- 

(Eingeg. den 16.16. 1Wi.) 

1 )  Vortrag, gehaltcn auf dcm Internationalen 
KongrcB fur angewmdte Chemie in Rom. 

trestern halten, die sie, 80 gut als es geht, zu kon- 
aervieren trachten, indem sie aie im Lager aufhaufen, 
so da13 die Luft moglichst wenig Zutritt hat. Man 
wascht sic aohl auch mit Meerwasser. Rei dem Ein- 
lagern in Gruben tritt bald eine sehr starkc Erwar- 
m u g  als Begleiter der mehr und mehr zunehmenden 
Fermentation und Sliurebildung in den Trcstern ein. 

Jedenfalls erhalten diese Fabriken kcinc neu- 
tralen Ole, wie sie von den Pressen kommen (ein 01, 
welches zum Einfetten der Wolle und zum Schmieren 
von Maschinen, namentlich bei der Jlarinc, geeignet 
ist und verlangt wird). Sie erhalten nur sogcnannte 
Oliventresterole, die man nur in der Seifenfabrika- 
tion verwendet. Die Preisdifferenz zwischcn diesen 
beiden Sorten ist rccht bedeutend. Die neutralen 
Ole werden leieht mit 65 Fcs. am Erzcugungorte 
verkauft, wihrend man fur die anderen kaum 
45 Pee. erhiilt. Die groBen Fabriken haben aiich be- 
trachtliche Speaen, um sich ihren Vorrnt an Oliren- 
trestern zu sichern, durch Manipulationen, Trans- 
port., StraBenabgaben usw. ; dicse Spcsen machen 
hiiufig mehr ah ein Drittel des Wcrtes der Ware aus; 
auch die Generalunkosten sind betrachtlirh, da man 
nur einen Teil des Jahres arheitet. 

Der Erzeuger der Treater, wrlcher eine bedeu- 
tende Olivenolfabrik besitzt, hiitte allos TnBresse, 
seine Treater selbst aufzuarbciten. Sehr haufig 
wiirde er hierbei mehr geainnen als bei seinen 
Olirenolen, die er durch Pressen erhalt, aber er be- 
notigt hierzu einen Apparat, der leicht zu warten 
und leicht rnit den LBsungsmit,teln zu vetschen iut., 
der ferner vollstiindige Sicherheit besitzt. 

Der Tetrnehlorkohlenstoff, welcher diirch II e g - 
n a u 1 t und D u m a s  entdeekt wurde, ein nicht 
explodierbares, nicht entziindliches Mittel, war  br- 
rufen, alle anderen LijBungsmittel zu crsctzen, je -  
doch gestattete bis in die 1et.zten Jahre sein Preis 
nicht die industrielle Verwendung, ebenso, wie man 
auch erkannte, daB er nur in einem speziell kon- 
struierten lipparate zu verwendcn ware. Heute 
kann man ihn infolge neuer elektrolytischer Dar- 
stellungamethoden fiir das Chlor industriell in che- 
misch reiner Qualitiit und zu annehmbaren Preisen 
liefern. 

Abgesehen von der Olextraktion empfiehlt sich 
der Tetrachlorkohlenstoff als Ersatz fur Benzin ganz 
besonden fur die Extraktion von Fett aus Fleisch- 
und Speckabfallen, sowie aus Knochen. Das mit 
Tetraohlorkohlenstoff extrahierte Fet t  ist von 
schoner Farbe, geruchlos und ist per 100 kg 5 bis 
6 Fa. mehr wert. Bei Anwendung von Benzin ist 
der Geruch des Losemittels stets bemerkbar im 
extrahierten Material, au13erdcm Bst es Zer- 
setzungsprodukte mit auf, die dem Knochenfett 
einen iiblcn Geruch crteilen. 

Die Knochen, welche bci der Anmendung von 
Tetrachlorkohlenstoff ciner rerhliltnismll3ig nicderen 
Temperatur ausgesetzt werden, sind fur die h i m -  
fabrikation k r  geeignet; w tritt eine Aufbesse- 
rung der Qualitat und der Ausbente ein. 

SchlieBlich mu13 man auch au13er den Vorteilen 
beriicksichtigen, daB bci Anwendung des nirht ent.- 
ziindlichen Tetrachlorkohlenstoffs die Vemicherungs- 
pramien der betr. Fabriken sehr geringe sind. AuOer- 
dem ermoglicht diese Eigcnschaft des Tetrachlor- 
kohlenstoffs die Aufstellung von Extraktionsappa- 
raten in eincm beliebigen Teil einer bereits be- 


