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Drehbarer Filterapp, A. J. Arhuckle. Ubertr.
The Anglo French Exploration Co., Ltd., London.
Amer. 994 235.

Selbsttit. Filter, Freyhofer, Briissel. Belg.234414.

Scheidung und Sammlung von Teilchen einer
in einer anderen Fliissigkeit suspendierten Flissig-
keit. F. G. Cottrell. Ubertr. Petroleum Rectifying
Co., San Franzisko, Cal. Awmer. 994 377.

Augenblicksittiger fiir  Fliissigkeiten.
hater, Briwsel. Belg. 234 415,

App. zur Abscheidung fester Teilchen aus
gasformigen Fliissigkeiten, E. G. Spilsbury. Just
Process Co., Syracuse, N. Y. Amer. 994 282,

Verdampfung von Flissigkeiten. Neuberger,
Neu-York. Belg. 234 187.

Polarisation von Fliissigkeitskondensatoren bei
elektrischen Schweilapparaten. D. Timar, Berlin.
Ung. T. 1704. Zus. zu Pat. Nr. 50 697.

Pulverformige Materialien zu binden.
Luxemburg. Belg. 234 642.

Frey-

Kroll,

Pasteurisierapp. B. D. Pinkney. Ubertr. The
Loew Manufact. Co., Cleveland, Ohio. Amer. 994192,

Vorr. zum selbsttitigen Regeln des Stromes
der Hauptprodukte oder anderer Kondensations-
produkte aus Destillations- und Rektifikations-
apparaten. E. Guillaume, Paris. Amer. 994 672.

Sekundirbatterieplatten, J. E. Frederickson,
Revere, Mass. Amer. 994 451.

Verhinderung der Beschidigung von Stopf-
biichsen und deren Packungen bei Vorrichiungen
aller Art durch chemische Einflilsse der in letzteren

bebandelten Stoffe. E. Lederer, Wien. Osterr.
A. 3958/1910.
Trennung flissiger und fester Stoffe. K. G.

Spilsbury. Ubertr. Just Process Co., Syracuse, N. Y.
Amer. 994 281.
Trockenapp.
12 576/1911.
Trockenapp. fiir fliissige und breiférmige Stoffe.
Glass & Glass. Engl. 13 470/1910.

Guignard & Watrigant. Engl

Yerein deutscher Chemiker.

Fachgruppe fiir Chemie der Farben- und Textil-
industrie,

Herr Geheimer Regierungsrat Dr. A. Lehne,
Direktor im Kaiserl. Patentamt, hat die auf ihn
bei der Sitzung der Fachgruppe in Stettin ge-
fallene Wahl zum Vorsitzenden der Fachgruppe
und der Echtheitskommission angenommen,

Hamburger Bezirksverein.

In der Sitzung am 26./4. 1911 sprach Dr.
Eberlein iiber: ,,Die technische Verwendung der
Bukterien in milchwirtschaftlichen Betrieben.” Der
Vortragende fiihrte etwa folgendes aus: Die guten
Erfolge, die man mit der Verwendung der Reinzucht-
hefe in den beiden groBen Gidrungsgewerben, in dem
Brauerei- und Brennereibetriebe, gehabt hat, haben
dazu ermutigt, das System des Reinzuchtverfahrens
auf andere Gebiete zu iibertragen, bei denen man
Gérungsprozesse fir technische Zwecke verwendet.
Von den landwirtschaftlichen Industrien bringt ins-
besondere das Molkereiwesen, also die Industrie,
die sich mit der Herstellung von Milchprodukten
befait, seit ungefihr 20 Jahren besondere Rein -
zuchtverfahren zur Anwendung. Schon
lange, bevor man daran dachte, die Bakterien im
Dienste der Milchwirtschaft zu verwenden, hatte
man die grofle Bedeutung derselben fiir Milch und
Milchprodukte erkannt; allerdings meist nach der ne-
gativen Seite hin; man betrachtete die Mikroben
zumeist als gefihrliche Feinde, die nur zu oft alle
bei der Gewinnung und Verarbeitung der Milch
aufgewandte Sorgfalt zuschanden machten. In der
Tat ist ja Milch ein vorziiglicher Néhrboden fiir
eine Unzahl von Organismen, die Milech und Milch-
produkte in jedem Sinne verdndern kénnen,
wenn ihre Entwicklung keine Hemmung erfahrt. —
Als das typische Milchsdurebacterium, welches die
spontane Gerinnung der Milch herbeifiihrt, gilt
jetzt allgemein Bacterium lactis acidi
Leichmann, ein kurzes, kokkenformiges Stib-
chen, meist paarig auftretend, 0,5—0,6 1 breit und
1 x lang; die Gerinnung der Milch erfolgt dadurch,
daB das Bacterium den Milchzucker zu Milchsiure
vergirt und diese mit dem Kalk des Caseins sich zu
milchsaurem Kalk umsetzt, wobei das Casein zur

Ausscheidung gebracht wird. Dieselbe Erscheinung,
Gerinnung der Milch durch Milchsdurebildung,
wird durch sehr viele andere Organismen zustande
gebracht, die in diesem Sinne auchals Milchsiure-
bakterien angesprochen werden miissen; zum Teil
nihern sich dieselben der Form nach und in bezug
auf ihr physiologisches Verhalten dem gewdhnlichen
Milchsiurebacterium, zum Teil weichen sie in mor-
phologischer und sonstiger Hinsicht sehr von dem-
selben ab.

Von anderen Organismen, die unliebsame Er-
scheinungen in milchwirtschaftlichen Betrieben
herheibringen konnen, seien hier erwidhnt: Coli,
Aerogenes und Buttersiurebakterien,
die in der Milch Gasentwicklung hervorbringen —
die Buttersiurebakterien greifen auflerdem das
Butterfett an und bewirken so teilweise das Ranzig-
werden der Butter —, ferner Farbstoff-
bakterien und schleimbildende Bak-
terien. Letztere, die durch Schleimigmachen der Milch
in manchen Kisereien zu einer grofien Plage aus-
wachsen, finden bei der Herstellung mancher Kise-
arten direkte Verwendung; so wird z. B. in Holland
der Edamer K#se mit Hilfe der ,,langen Wei* herge-
stellt, einer durch Bakterien kiinstlich schleimig ge-
machten Milch. Ahnlich ist es mit den Schimmel-
pilzen, die im allgemeinen in den Molkereien als un-
liebsame Géaste betrachtet werden. Bekannt ist
indessen, daB in den Roquefort-, Gorgon-
zola- und Stiltonk#sen kiinstlich eine
Wucherung von Schimmelpilzen erzeugt wird. Der
blaugriine Schimmelpilz im Roquefortkise, Peni -
cillium Roqueforti Thom, ist jedenfalls
nur eine Abart des gewshnlichen Penicillium glau-
cum; er kommt auch im Gorgonzola und Stilton-
kiise vor und verleiht diesen Kisearten den cha-
rakteristischen pikanten, scharfen Geschmack. Aber
auch das feine Aroma der franzdsischen Weichkiise
wird mit der Entwicklung mancher Pilzarten in Zu-
sammenhang gebracht; so.ist fiir den Camembert
das Penicillium Camemberti Thom
charakteristisch; auBerdem spielt bei diesem Kise
jedenfalls auch der gewdhnliche Milchschimmel,
Oidium lactis, in geschmacklicher Hinsicht
eine Rolle. Indessen ist man iiber die ersten Ver-
suche, die Reifung der franzisischen Weichkise
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durch Schimmelpilze und andere Organismen kiinst-
lich zu beeinflussen, noch nicht hinausgckommen,
da gerade bei diesen Kiisen der ReifungsprozeB
auBerordentlich kompliziert ist.

Eigentliche Reinzuchtverfahren werden bei der
kiinstlichen Sducrung der Butter und — in ncuester
Zeit — bei der Herstellung der Emmentaler Kise
zur Anwendung gebracht, wenn auch in letzterem
Falle der Nilirboden nicht sterilisiert. werden kann.
~- Bekanntlich bestehit der Butterungsproze darin,
dafB das Milchfett oder der Rahm dureh starke Er-
schiitterung in fester Form zur Abscheidung ge-
bracht wird, Dabei geht stets ein Teil der Mager-
milch mit in das Fett {iber; Butter enthilt ca. 1594
Magermileh in feinster Verteilung,  Es leuchtet
ohne weiteres ein, dall besonders die in der Mager-
milch enthaltenen  EiweiBstoffe c¢inen recht giin-
stigen Angriffspunkt fir alle moglichen Bakterien
bicten. Der Zusatz ciner Milchsiiurebakterienkultur
soll nun dirvse uncrwiinschte Bakterienflora unter-
dricken und gleichzeitig dureh die Bildung von
Milchsdaure konservierend wirken.

In Norddeutschland, Frankreich, in den Ver-
einigten Staaten von Nordamerika und in anderen
Lindern wird meist die sogenanate Sauerrah m-
buttergenossen, d. b, der Ralun, der zur Butter-
bereitung dient, ist durch Zusatz von saurer Mileh
oder Buttermileh pesituert worden. Nun hat zuerst
1910 Storch in Kopenhagen, spiter Weig-
m a n n in Kiel, Bakterien isolicrt, die zunéchst auf
saure Milch und dann auf den zu verbutternden
Ruhm verpflanzt, cine intensive Milchsduregirung
einleiten. Diese Milehsaurcbakterien stammen fast
alle aus der Gruppe Streptoecoccus lacti-
cus Kruse, einer kurzstibigen Art von Milch-
siiurebikterien, die hiufig in Streptokokkenform
auftritt; sic ist dem anfangs erwihnten Baeterium
lactis acidi nahe verwandt. Als Niahrboden fir
dic Baktericn dienen Zucker- oder Stdrkearten.
Die  Bakterienreinkulturen  kommen  entweder
flilssig oder in fester Form (als sog. Pulverkul-
turen) in den Handel. Die Anwendung dieser
Kulturen, ob fliissig oder fest, geht meist in folgen-
der Weise vor sich. Man versetzt zuniichst cine
klcinere Menge pasteurisierter Magermileh mit der
Kultur (ungefihr 49/, Kultur auf die Milchmenge
verrechnet) und liBt nach gutem Umriihren bei ca.
30° die Milch 24 Stunden rubig stchen. Nach dieser
Zeit 18t die Mileh infolge der Siuerunyg (Sduregrad
ungefahr 25—30 nach Soxhlet-Henckel) dick
geworden und dient nun zur Ansducrung des zu ver-
butternden Rahmes; es werden dazu 4—69) des
Ansducrungsmaterials, der sog. , Muttersiure', be-
nutzt. Der Rahm wird vor dem Impfen mit der
Muttersiiure pasteurisiert und stark abgekihlt. Die
Reifung des Rahms gelit bei viel niedrigerer Tem-
peratur vor sich, wie die erste Ansiucrung; die cin-
zelnen Metereien arbeiten hier oft nach voneinander
abweichenden Vorsehriften. — Das Verfahren hat
sich zuerst in Diinemark, spidter in Deutschland
rasch cingebiirgert; in Sehleswig - Holstein gibt es
wohl keine griBere Meierci, die nicht mit Rein-
kulturen arbeitet, e¢benso finden die Kulturen in
Mecklenburg, OstpreuBen, {iberhaupt iiberall, wo
in Norddeutschland grofilere Meiereibetriche exi-
stieren, allgemneine Anwendung. Die Hauptvorziige
einer so hergestellten Butter bestehen in gréflierer

Haltbarkeit, ferner in gleichmifigerer Konsistenz.
Man hat auch geltend gemacht, daB gewisse patho-
gene Bakterien, z. B. Typhusbacilien, die sich in
SiiBrahmbutter ldngere Zeit zu halten vermégen,
in Saucrrahmbutter rasch zugrunde gehen; cine
kriaftige Siuerung des zu verbutternden Rahms
wiirde also in besonderen Fillen, z. B. bei Typhus-
epidemien, cinen Schutz gegen das Vorkomien
dieser Organismen in Butter licfern und besonders
dann, wenn die Sduerung mit Milehsiturebakterien-
reinkulturen vorgenommen wird.  Aueli Cholera-
vibrionen gehen in Mileh und Milehprodukten raseh
ein, sobald spontane oder kiinstli(‘h({Siiucrung in
denselben eingeleitet wird.

Sehr kompliziert und zurzeit in den meisten
Fiilllen nur wenig gekliirt ist die Rolle, welehe den
Bakterien bei der Reifung der verschiedenen Kiis e
arten zukommt. Was hier die Sache besonders
verwickelt macht, ist der Umstand, das die versehie-
densten Bakterienarten in den verschiedenen Pha-
sen des Reifungsprozesses einander ablosen: ferner
ist zu beachten, daB bet jeder Kiseart dieser Vor.
gang  besonders verlauft, da die verschiedenen
Geschmacks- und  Geruchseigenschaften der ein-
zelnen Sorten dureh spezifisehe Orgamamen hervor-
gerufen werden. Am cinfachsten scheinen die Ver-
hiltnisse noelh bei den sog. Emmentaler
(Schweizer) Kisen zu liegen. - - Als man anfing, sich
mit dem DProzeB der Kisercifung wissenschaftlich
zu beschiiftigen, hatte man zuniichst in denjenigen
Bakterien die Hauptreprisentanten fiir die Kise-
reifung zu schen geglaubt, dic energiseh das Casein
angreifen, speziell die peptonisierenden
Bakterien der Heubacillengruppe
die sog. Thyrotrixarten. Von Adametz,
Wien, waren auch Kulturen zar Emmentaler Rei-
fung mit einem Vertreter dieser Gruppe (Bacil.
lus naobilis)heceestellt worden, Indessen haben
die neueren Arbeiten von v. Freudenreich
gezeigt, dal dic cigentlichen EiwciBabbauer im
Kiise bald zuriickgehen, und dafiir cine ungeheuere
Vermehrung der Milchsiurebakterien
stattfindet. In dem Schweizerkise hat v. Kreu -
denreichzweilangstabehenformige Mileh-
siurebakterien gefunden, dice von ilim als Bae. caset «
und Bac. casei + bezeichnet worden sind, und denen
ohne Frage cine groBe Rolle zur Erzeugung des spe-
zifischen Geschmackes dieser Kiseart zukommt,
Diese Bacillen losen zwar das Cascin nieht eigent-
lich auf, vermogen cs aber unter Bildung von
Aminosiuren und Ammoniak zu zersetzen. Bei der
Herstellung der Emmentaler Kise in der Schweiz
und in Niiddeutschland werden jetzt auf Anregung
Freudenreich und Thiny Kulturen
von diesen  Langstibehen  benutzt.  Herstellung
und Anwendung dieser Kulturen sind sehr eigen-
timlich: mit einer Reinkulturdes Bae. easci » werden
zuniichist abgekoehte Mok ¢ n angesiiuert, und diese
Molkenfliissigkeit (in der Sehweiz Schotten pge.
nannt), die dic Bakterien enthilt, dient als Ansatz-
flitssigkert fir die zerkleinerten Kilbermiigen, mit
denen das zum Dicklegen der Mileh erforderliche
L a b hergestellt wird, Um in dieser Labflissigkeit
cine  massenhafte Vermehrung der langstibehen-
formigen Milchsdurebakterien herbeizufiiliren, be-
dient man sich noch cines besonderen Kunstgriffes:
es werden nitmlich Spuren einer My coderma -
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art, einer grauen Kahmhefe, zugegeben; diese Hefe
bildet bald eine zusammenhingende resistente Decke
iiber der Fliissigkeit, unter der sich die an anaerobe
Bedingungen gewdéhnten Langstibchen sehr bald
in auflerordentlichen Mengen vermehren und dabei
die aus den Kalbermagen stammenden schidigenden
Bakterien (besonders Coliarten) unterdriicken. —
Nach Fertigstellung des Labes wird die Milch in
gewdhnlicher Weise mit diesem gedickt und so
gleichzeitig die Reinzuchtbakterienkultur ein-
gefithrt. —

Es soll hier noch erwiihnt werden, daB speziell
zur Geschmacksbildung des Emmentaler Kiises
nach v. Freudenreichs und O. Jensens
Forschung noch eine andere Gruppe von Bakterien,
die sog. Propionsédurebildner beteiligt
sind; dieselben vermégen Milchsdure und miich-
saure Salze in Propionsiure, etwas Essigsdure und
Kohlensiure umzubilden. Reinkulturen von diesen
Propionsiurebildnern im - technischen Ma0stabe
sind indessen unseres Wissens bislang noch nicht
hergestellt worden. [V.70.]

Referate.

I.5. Chemie der Nahrungs- u. GenuB-
mittel, Wasserversorgung u. Hygiene.

H. Droop Richmond. Die Zusammensetzung
der Milch. (Analyst 35, 231—237. [1910.]1) Die
Durchschnittswerte fiir spezifisches Gewicht, Fett
und Trockenmasse von 18 519 im Jahre 1909 unter-
suchten Milchproben wurden tabellarisch zusammen-
gestellt. Der geringste Fettgehalt fand sich im Mai
und Juni, der héchste im Oktober und November.
Der Unterschied im Fettgehalt von Frith- und Abend-
milch war 0,419,. Der Gesamtdurchschnitt war
fiir spez. Gew. 1,0321; Fett 3,74, fettfreie Trocken-
masse 8,929, Niedrige fettfreie Trockenmasse war
auf geringen Proteingehalt zurtickzufithren, wahrend
die Asche in solchen Proben nie unter 0,7 und der
Milchzucker unter 4,59, fiel. C. Mai. [R. 1657.]

Chr. Barthel. Die Reduktaseprobe, verglichen
mit anderen milchhygienisehen Untersuechungsme-
thoden. (Z. Unters. Nahr.- u. Genulm. 21, 513—534.
1./5. [6./2] 1911. Stockholm.) Die Alkohol-
probe ist éin scharfes Mittel, um beginnende
Siuerung der Milch zu erkennen; irgendwelche
Auskunft iber die allgemeine hygienische Beschaf-
fenheit der Milch gibt sie dagegen nicht. Die
Katalasenprobe kann sich bei Mischmilch
an Schérfe mit der Reduktasenprobe nicht messen;
ihre einzige Bedeutung liegt darin, daf sie krank-
haft verinderte Mileh einzelner Kiihe in einem
groflen Bestand nachzuweisen gestattet. Zum Nach-
weis einer beginnenden Siuerung der Milch ist die
Reduktasenprobe mindestens ebenso emp-

- findlich, wenn nicht cmpfindlicher als die Alkohol-
probe. Die Reduktion der Formalin-Methylen-
blaulésung bietet keine brauchbare Grundlage fiir
die Beurteilung der hygienischen Beschaffenheit
der Milch. C. Mai. [R.1809.]

Francis Marre. Das Lecithin der Butiermileh.
(Rev. chim. pure etappl. 14, 56—58. [1911.]) Die
von freiwillig gesauertem oder selbst pasteurisiertem
Rahm stammende Buttermilch enthilt betrdchtlich
mehr Lecithin als die Kuhmilch und sogar minde-
stens ebensoviel oder oft mehr als die Frauenmilch.
Die Verwendung von Buttermilch ist daher beim
Fehlen der Frauenmilch angezeigt, wenn die
Kurve von Gewicht und Wachstum der Sduglinge
bei der Verwendung von Kuhmileh nicht ansteigt.

C. Mai. [R. 1826.]

S. H. Blichfeldt. Verfahren zur Bestimmung
von Rutter und CocosnuBfett in Margarine, (J.
Soc. Chem. Ind. 39, 792—794. [1910.]) 20 g fil-

triertes Fett werden mit 8 ccm 509iger wisseriger
Kalilauge und 25 g Glycerin unter Umschiitteln tiber
frejer Flamme verseift, auf 200 cem aufgefiillt,
50 eem der Seifenlosung mit 50 cem Wasser,
50 cem verd. Schwefelsiiure (25 cem im Liter) und
1 g Bimsstein in einem besonderen, durch Abbildung
erlauterten Apparat destilliert, so daB in 20 Min.
100 cem tibergehen. Tm Destillat werden die fluch-
tigen S#uren durch Titration sowie die Silberfillung
bestimmt. C. Mai. [R.1658.]
F. W. Richardson. Fremde Mineralstofie in
Reis. (Analyst 35, 293—204. [1910.]) 5 g Reis
werden in einer Platinschale mit 0,5 g Ammonium-
fluorid, 2 ccn Wasser und 2 cem reiner Salzsiure
unter gelegentlichemn Umriithren mit einem Platin-
draht 10 Minuten stehen gelassen, dann durch De-
kantieren mit Wasser gut ausgewaschen und {iber
kleiner Flamme verascht. Die Differenz zwischen
dem jetzt gefundenen und dem Gesamtaschenge-
halt ergibt die fremden Mineralstoffe. Der Aschen-
gehalt des Reises liegt zwischen 0,15 und 0,24%;
im Durchschpitt 0,29, Man erhilt also die an-
nihernde Menge der fremden Mineralstoffe durch
Abziehen von 0,2%, von der Gesamtasche.
C. Mai. [R.1652.]
€l. Grimme. Untersuchungen der wichtigsten
in Togo und Deutsch-Ostafrika kultivierten Hiilsen-
friichte. (Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 21, 547
bis 553. 1./5. [28./2] 1911. Hamburg.) Unter-
sucht wurden: Cajanus indicus, Phaseolus Mungo,
Ph. vulgaris, Ph. lunatus, Ph. inamoenus, Dolichos
Lablab, Vigna catjang, Canavalia ensiformis und
Voandzeia subterranea. C. Mai. [R.1811.]
H. Pellet. Zur Untersuchung von Marmeladen
und Apfelgelees. (Moniteur Scient. 24, [4] 777—784.
[1910.1Y  Bei der Inversion nach Clerget
wird Dextrin von 109iger Salzsiure nicht ange-
griffen; sein Drehungsvermigen #ndert sich nicht.
Es reduziert nicht. Wenn man das Erhitzen mit
109,iger Salzsdure (80-—82°) auf 3 Stunden aus-
dehnt, wird das Dextrin vollstindig invertiert; man
kann also in Marmelade, Gelees, Konfitiiren usw.
die Saccharose, die Gesamtreduktion und das Dex-
trin ohne Schwierigkeit bestimmen und den zuge-
setzten Stidrkesirup berechnen. Die gegenteilige
Ansicht von Chauvin (Moniteur Scient. 1./3.
1910) ist unzutreffend. C. Mai. [R.1831.]
Fr. Kutscher. Die basischen Extraktstofie des
Champignons (Agaricus campestris). (Z. Unters.
Nahr.- u. GenuBim. 21, 535—540. 1./5. 1911. Mar-
burg.) In dem von der Firma Krewel & Co. aus



