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Drelibarer Filterapp. A. J. Arhuckle. ubertr. 
The Anglo French Exploration C'o., Ltd., London. 
Amer. !I94 235. 

Selbsttht. Filter. Freyh6fer. Rriissel. BeIg.234414. 
Scheicli-tng iind Sarnuilung von Tejlclien einer 

in einer andcren Fliissigkeit siispendierten Flussig- 
krit. F. G .  C'oitrell. Uhertr. Petroleum Rectifying 
Co., San Franzisko. Cal. Amer. 994 377. 

Anpcnl)licks~ittiper fur Fliissigkeiten. Frey- 
hi;Fer, Brilssel. ReIg. 234 415. 

App. mi- Abscheidung fester Teilchen a m  
gasformigcn Fliissigkeiten. E. G. Spilsbury. Just) 
Process Co., Sy:'xciise, N. Y. Amer. 994 282. 

Verdnmpfung von Fliissigkeiten. Xeiiberger, 
Xeu-York. Belg. 234 187. 

Polarisation voii Fliissigkeitskondensrtorcn bei 
elektrischen SclineiBapparaten. D. Timar, Berlin. 
Ung. T. 1704. Zus. z i i  Pat. Xr. 50 697. 

Pulverformige lllaterialien zu binden. Rroll, 
Luxemburg. Relg. 234 642. 

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

Vorr. zum selbsttztigen Regeln des Stromea 
der Hauptprodu kte oder andcrer Rondensations- 
produkte ails Destillations- und Itektifiketions- 
rpprrrtcn. E. Guillaume, Pnris. Anier. 994 G72. 

Selirindarbatterieplatten. J. E. Frederickson, 
Revere, A'lass. Amer. 994 451. 

Verhinderung der Beschiidigung von Stoyt- 
biichsen und deren Paelrungen bei Vorricht~ingen 
nller Art  durch cheniischo Einfliisse der in let.?teren 
behandclten Stoffe. E. Lederer, Wien. Osterr. 
A. 3958/1910. 

Trcnnung fliissijier u n d  ftster Stoffr. E. G. 
S~dsbiirv. Uhertr. j u s t  Process (;o., S-rarase, S. Y. 
Anier. 994 281. 

Troekrnapp. Cuignard &: \Vatrigant. Engl. 
12 676/1911. 

Troekenapp. fur fliissige iind breif6rmige Stoffe. 
Glass &: Glass. Engl. 13 470/1010. 

Verein deutscher Chemiker. 
Fsehgruppe fiir Chemie der Farben- und Textil- 

industrie. 
Herr Geheimer Regierungsrat Dr. A. L e h n e , 

Direktor im Kaiserl. Patentamt, hat die auf ihn 
bei der Sitzung der Fachgruppe in Stettin ge- 
fatlene Wahl zurn Vorsitzenden der Fachgruppe 
und der Echtheitskommission angenommen. 

Hem burger- Bezirksverefn. 
In  der Sitzung am 26./4. 1911 sprach Dr. 

E b e r 1 e i n 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 Garungsgewerben, in dem 
Brauerei- und Brennereibetriebe, gehabt hat, haben 
dazu ermutigt, das System des Reinzuchtverfahrens 
auf andere Gebiete zu iibertragen, bei denen man 
Girungsprozesse fur technische Zwecke verwendet. 
Von den landwirtschaftlichen Industrien bringt ins- 
besondere das Molkereiwesen, also die Industrie, 
die sich mit der Herstellung von Milchprodukten 
befafit, seit ungefahr 20 Jahren besondere R e i n - 
z u c h t v e r f a h r e n zur Anwendung. Schon 
lange, bevor man daran dachte, die Bakterien im 
Dienste der Milchwirtschaft zu verwenden, hatte 
man die grol3e Bedeutung derselben f i i r  Milch und 
Milchprodukte erkannt; allerdings meist nach der ne- 
gativen Seite hin; man betrachtete die Mikroben 
zumeist als gefahrliche 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 Nahrboden fiir 
eine Unzahl von Organismen, die Milch und Milch- 
produkte in j e d e  m Sinne verandern konnen, 
wenn ihre Entwicklung keine Hemmung erfiihrt. - 
Als das typische Milchsaurebacterium, welches die 
spontane Gerinnung der Milch herbeifiihrt, gilt 
jetzt allgemein B a c t e r i u m 1 a c t i s a c i d i 
L e i c h m a n n , ein kurzes, kokkenformiges Stiib- 
chen, meist paarig auftretend, 0,5-0,6 p breit und 
1 EL lang; die Gerinnung der Milch erfolgt dadurch, 
daB das Bacterium den Milchzucker zu Milchsiiure 
vergart 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 Milchsaurebildung, 
wird durch sehr viele andere Organismen zustande 
gebracht, die in diesem Sinne auchrals Milchsiiure- 
bakterien angesprochen werden miissen; zum Teil 
nahern sich dieselben der Form nach und in bezug 
auf ihr physiologisches Verhalten dem gewohnlichen 
Milchsaurebacterium, 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 erwahnt: C o 1 i,  
Aero  g e n e s und B u t t e r s a u  r e  b a k t e r i e n ,  
die in der Milch Gasentwicklung hervorbringen - 
die Buttersaurebakterien greifen auDerdem daa 
Butterfett an und bewirken so teilweise das Ranzig- 
werden der Butter -, ferner P a r b  s t o  f f - 
b a k t e r i e n  und s c h l e i m b i l d e n d e  Bak- 
terien. Letztere, diedurch Schleimigmachender Milch 
in manchen Kiisereien zu einer groden Plage aus- 
wachsen, finden bei der Herstellung mancher Kiise- 
arten direkte Verwendung; so wird z. B. in Holland 
der Edamer KSise mit Hilfe der Jangen Wei" herge- 
stellt, einer durch Bakterien kiinstlich schleimig ge- 
machten Milch. Pihnlich ist es mit den Schimmel- 
pilzen, die im allgemeinen in den Molkereien als un- 
liebsame Giiste betrachtet werden. Bekannt ist 
indassen, dad in den R o q u e f o r t -, G o r g o n- 
z o l a -  und S t i l t o n k i i s e n  kiinstlich eine 
Wucherung von Schimmelpilzen erzeugt wird. Der 
blaugriine Schimmelpilz im Roquefortkase, P e n i - 
c i l l i u m  R o q u e f o r t i  T h o m ,  ist jedenfalla 
nur eine Abart des gewohnlichen Penicillium glau- 
cum; er kommt auch im Gorgonzola und Stilton- 
kase vor und verleiht diesen Kiisearten den cha- 
rakteristischen pikanten, scharfen Geschmack. Aber 
auch das feine Aroma der franzosischen Weichkie 
wird mit der Entwicklung mancher Pilzarten in Zu- 
sammenhang gebracht; so I ist fur den Camembert 
daa P e n i c i l l i u m  C a m e m b e r t i  T h o m  
charakteristisch; aul3erdem spielt bei diesem Kiise 
jedenfalls auch der gewohnliche Milchschimmel, 
0 i d i u m 1 c t i s , in geschmacklicher Hinsicht 
eine Rolle. Indessen ist man iiber die ersten Ver- 
suche, die Reifung der franzosischen Weichkiise 



durch Schimmelpilze und andere Organiemen kunet- 
lich zu beeinfliissen. noch nicht hinausgckommen, 
da gcrade IJci dicxrn Kiisen der RrifungsprozeD 
auDerordentlicli kniiipliziert ist. 

Eigentliche Rcinziirhtverfahren werden h i  der 
kiinetliclien Siiucmnp tlrr I l u tk r  und - in ncucstcr 
Zeit - bei der Hcntcllung dcr Ernmcntnler Kiise 
zur Anwrndunp ge1)raclit. menn auch in letztereui 
Folk dcr n'iilirhotlcn nicht stc-rilisiert. wcrdcn kann. 
-- Ikkanntlicli Iwcstelit tlcr I3utterunpprozeO darin, 
daU dua Jlilrlrfc~tt otlrr t1t.r Jiiilini durcli stnrke Er-  
ediiitteninp in fcstcr I-'oriii zur Abscheitlung gc- 
Iructit w i d .  Ih l i r i  p l i t  s t tsts  (*in Tril tlcr 3lngc.r- 
niilch r i i i t  i i i  ( I U Y  Fvtt iibvr; 1httt.r cmthiilt cn. 
blngcriiiilch i i i  ft-iri>tc*r \~ortc~ilurig. Es Itwclitct 
ohnc \vcitcrtb..: thin. tlnU 1)cwndcm div i i i  tlvr M i i p b r -  

niilch rntlinltrii(-n I.:i\vciU*tofft* c,incw rcclit giin- 
st iren ~\ii~riffsj)iiiikt fiir nllr iiiLigIirlic~~ Ihktrricii 
bic,teii. 1)rr %u.;citz (.iiirr .\lilclisiiurc.~inktrricnkultur 
3011 nun d i lw  i i i i i ' n r  iiiisrlitc I\aktcric~nflora uiiter- 
ciriickcn rintl Klciclizt.it ig tlurch tlic I%ildurig von 
Afil~1r~ii~1.1~ kons(.rvi(,i.i.,ltl wirktm. 

In  So~tIdi~iitst~lil;i~i~l, I~I i i~ ikr~~icI i ,  in t l ( - i i  \'car- 
ciiiigten St:rtitcn voii  Sc)rtliiiiicrikn u ~ i t l  in rintlt*rc:n 

1,iiiitlern \r.ir.ti i i i r i h t  tlic. scjgvnnn,ite S u u v I' r n t i  in-  

t, I I  t t c r g~~nosst~ii .  t l .  1 1 . .  t1t.r Rri l i i~ i ,  dcr zur Iiuttrr- 
twrritung dicnt, ist tlurcli Zusiitz von s u r e r  Blilcli 
ot1c.r iluttc*riiiilch gt,siiiirrt wordrn. S u n  hat. 7.iic.rat 

1910 S t o r c Ii  i i i  Kopcnhagrn, spiiter W r i g - 
m n n n in Kicl. Iliiktcrien ieolicrt, die zuniiclrst nuf 
murc  Milch und dirnii iiuf den zu verbuttcrndcn 
Ittrhni vcrpflanzt, c i w  intrnsivc Milchsiiuregarung 
ciiilciten. 1 ) ic~c  >filr l i~aurrl~nktcrirn stninmen fast 
alle aus cler Cruppc S t r c 1) t o c o r c u 1 a c t i - 
c u s K r I I  s c , ciiic*r kurzstiibigcn Art von Milch- 
siiurebriktericn. die liaufig in Strcptokokkcnform 
auftritt;  sir ist dc*rii anfangs crwiihntcn Uacteriurn 
lactiv ncitli ntiirc. wrwandt.  A1.s Siilirbocien fiir 
clic I3iiktc.ricm dicmc-n Zuckcr- odcr Starkeartcn. 
Die I)iiktcric~nrc.irik~Iltclrclr koiiiiiien ciitwt-dcr 
fliissig odrr in ftbster Forin (nls sog. I'ulvrrkul- 
turen) in den Htiiitlt~l. IXo Anwcndung &caw 
Kulturcn, o b  fliiwig odcr ft-st, gelit incist in folgen- 
dw Wciw vor rich. >Iun vcrsrtzt zuniiclwt cine 
klcincre Jlcnge piwtcwrisicrtc*r hlnKcriiiilch i i i i t  dcr 
Kultur (unKcfiilir 4O(, Kultur nuf dic XIilchmenp 
verrechnet) und I i i U t  iiwh gutciii Uiiiriilircn bei ca. 
30" &e Milch 24 Stuntlcn rutiig utctien. Nach dievcr 
Zwt ist dic Nilch infolgc dcr Siiuming (Saurcgrod 
ungefahr 25-30 nucti S o x 11 1 c t - II  r n c k c 1) dick 
grworden und d i rn t  nun ziir Airsaucruny des zu ver- 
butternden Rnhi~ics;  ecs ncrdcn dazu &Gob dcs 
AnsaurruiiKsrrintc.ri;ils. tlcr eog. ..Mut tcwiiure", he- 
niitzt. DcI I ~ I I I I I I  rvird vor tlrrii 1iripfc.n r r i i t  clvr 
\luttcrsiiiirc~ pwtt.uriaicrt uiid stark nbgckiililt. 1)ir 
Ilc.ifunK tlcs R n h r  grlit Lei vic-1 niedrigtwr Tciii- 

p t w t  iir vor sich, \viv tlir ctrstc IZils ihbrUiig;  dic cin- 
z t h m  .\Iric-rt-icii urbriteri hicr oft iincli voncinnnclcr 
alwc.ichcndrii \'orscliriftcir. - h a  \'c-rfatirt.n licit 
&cli zuorst i n  l&ic,iiinrk, spiitvr in I)cutucliliriid 
ruscli eiiigc.l)urK(,rt ; in Sclilcswip - Holstein gilbt (ts 
wohl kcine grijlh-rc ll(+rci, dir  nicht niit Rcin- 
kulturc~n arbcitct, clxnso findcri (lie Kulturcn in 
Mc.cklcnburg, O~tprctiOcn, ubcrhaupt iibcrdl, wo 
in Norddeutachlond proOere MeiereiLetrielw exi- 
sticren, nllgtmeinc .hwenduiig. Die Hnuptvorziige 
cii1i.r so li(.rgwtvIIttm Ih i t  t r r  I ) ~ * s t r l i ~ ~ ~ i  i n  griillrrrr 
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art, einer grauen Kahmhefe, zugegeben; diese Hefe 
bildet bald eine znssmmenhangende resistente Decke 
uber der Flussigkeit, unter der sich die an anaerobe 
Bedingungen gewiihnten Langstabchen sehr bald 
in auQerordentliehen Mengen vermehren und dabei 
die aus den Kalhermagen stammenden Rehadigenden 
Bakterien (besonders Coliarten) unterdriicken. - 
Nach Fertigstellung des Labes wird die Milch in 
gewohnlicher Weis? mit diesem gedickt und so 
gleichzeitig die Rcinzuchtbakterienkultur ein- 
gefiihrt. - 

Es sol1 hier noeh erwahnt werden, daB speziell 
zur Geschmacksbildung des Emmentaler Kises 
nach v. F r e u d e n r e i c h s  und 0. J e n s e n s  
Forschung noch eine andcrt Gruppe von Bakterien, 
die sog. P r o p i o n s a u r e b i 1 d n e r beteiligt 
sind; dieselben vermogen Milchsaure und milch- 
saure Salze in Propionsaure, etwas Essigsaure und 
Kohlensaure umzubilden. Reinkulturen von diesen 
Proptonsaurehildnern im technischen RlaOstabe 
sind indessen unseres Wissens bislang noch nicht 
hcrgestellt worden. rv. 70.1 

Refera te. 
1.5. Chemie der Nahrungs- u. GenuD- 
mittel, Wasserversorgung u. Hygiene. 

H. Droop Richmond. Die Zusammensetzung 
der Milch. (Analyst 35, 231-237. [1910.]) Die 
Durchschnittswerte fur 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 hi5ehste im Oktober und November. 
Der Unterschied im Fettgehalt von Friih- und Abend- 
milch war 0,41y0. Der Gesamtdurchsehnitt wax 
fur spez. Gew. 1,0321; Fett 3,74, fettfreie Trocken- 
masse 8,92y0. Niedrige fettfreie Trockenmasse war 
auf geringen Proteingehalt zuruckzufiihren, wahrend 
die ksche in solehen Proben nie unter 0,7 und der 
Milchzucker unter 4 3 %  fiel. C. Mu;. [R. 1657.1 

Chr. Bacthel. Die kedaktascprohe. verglichen 
mit anderen milchhygienisehen Untersuehungsnie- 
thoden. (Z. Unters. Nahr.- u. GenuBni. 21,513-534. 
1./5. [6./2.] 1911. Stockholm.) Die A 1 k o h o 1 - 
p r o b e  ist ein scharfes Mittel, um beginnende 
Siiuerung der Milch zu erkennen; irgendwelche 
Auskunft iiber die allgemcine hygienische Beschaf- 
fenheit der Milch gibt sie dagegen nicht. Die 
K a t a 1 a s e n p r o b e kann sich bei Mischmilch 
an Scharfe mit der Reduktasenprobe nicht messen; 
ihre einzige Bedeutung liegt darin, daI3 sie krsnk- 
haft veranderte Milch cinzelner Kiihe in einem 
grol3en Bestand nachzuweieen gestattet. Zum Nach- 
weis einer beginnenden Siiuerung der Milch ist die 
R e d u k t) a s e n p r o b e mindestens ebenso emp- 
findlieh, wenn nicht cmpfindlicher als die Alkohol- 
probe. Die Reduktion der Formalin-Methylen- 
blaulosung bietet keine brauchbare Grundhge fur 
die Beurt2eilun(: der hygienischen Beschaffenheit 

Francis Marre. Das Lecithin der Buttermilch. 
(Rev. chjm. pure etappl. 14, 56-58. [1911.]) Die 
von freiwillig gestuertem oder selbst pasteurisiertem 
Rahm st,ammende Buttermilch enthalt betrachtlich 
mehr Lecithin als die Kuhmilch und sogar minde- 
stens ebensoviel oder oft mehr als die Frauenmilch. 
Die Verwendung von But,termilch ist daher beim 
Fehlen der Frauenmilch angezeigt,, wenn die 
Kurve von Gewicht und Wachstum der Sauglinge 
bei der Verwendung von Kuhmilch nicht ansteigt. 

S. H. Blichfeldt. Verfahren zur Bestimmung 
von Butter rind CocosnuBfett in Margarine. (J. 
SOC. Chem. Ind. 39, 792-794. [1910.]) 20 g fil- 

der Milch. C. i W ~ i .  [R. 1809.1 

C. Mai. [R. 1826.1 

triertes Fett werden mit 8 ccm 50%iger wasseriger 
Kalilauge und 25 g Glycerin unter Umsehutteln iiber 
freier Flamme verseift, auf 200 cem aufgefiillt, 
50 ecni der Seifenlosung mit 50 cem Wasser, 
50 eem verd. Schwefelsaure (25 eem im Liter) und 
1 g Bimsstein in einem besonderen, durch Abbildung 
erlauterten Apparat destilliert, so daD in 20 Min. 
100 eem iibergehen. Im Destillat werden die fluch- 
tigen Sauren durch Titration sowie die Silberfallung 
bestimmt. C. Mai. [R. 1658.1 

F. W. Richardson. Fremde Mineralstofte in 
Reis. (Analyst 35, 293-294. [1910.]) 5 g Reis 
werden in einer Platinschale mit 0,5 g Ammonium- 
fluorid, 2 ccm Wasser und 2 ccm reiner Salzsaure 
unter gelegentlichem Umruhren mit einem Platln- 
drabt 10 Minuten stehen gelassen, dann dureh De- 
kantieren mit Wasser gut ausgewaschen und uber 
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 Durchschnitt 0,2y0. Man erhAlt rtlso die an- 
nahernde Menge der fremden Mineralstoffe durch 
Abziehen von 0,2% von der Gesamtasehe. 

C. Mui. [R. 1652.1 
C1. Criinme. Untcrsuchungen der sichtigsten 

in Togo und Deutsch- Ostafriks kultivierten Hiilsen- 
Iriiehtc. (2. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 21, 547 
bis 553. 1.15. [%./Z.J 1911. Hamburg.) Unter- 
sucht wurden: Cajanus indicus, Phaseolus Mungo, 
I'h. vulgaris, Ph. lunahs, Ph. inamoenus, Dolichos 
Lablab, Vigna. catjang, Canavalia ensiformis und 
Voandzeia siibterranea. C. Mai. [R. 1Sll.J 

H. Pellet. Zur Untcrsuehung von Marmeladen 
und Apfelgelees. (Moniteur Scient. 24, [4] 777-784. 
l910.1) Bei der Inversion nach. C 1 e r g e t  
wird Dextrin von lO%iger Salzsaure nicht ange- 
yriffen; sein Drehungsvermogen andert sich nicht. 
Es reduziert nicht. Wenn man das Erhitzen rnit 
10yoiger Sa.lzsaure (80-82") auf 3 Stunden aus- 
lehnt, wird das Dextrin vollstandig invertiert; man 
iann also in Marmelade, Gelees, Konfit,uren USW. 

lie Saccharose, die Gesarntreduktion und das Dex- 
xin ohne Schwierigkeit bestinimen und den zuge- 
ietzten Starkesirup berechnen. Die gegenteilige 
hs ich t  von C h a u v i n (Moniteur Scient.. 1.13. 
1910) ist unzutreffend. G. Mni. [R. 1831.1 

Fr. Kutseher. Die basischen Extraktstoffe des 
Champignons (Agaricus etmpestriu). (Z. Unters. 
Vahr.- u. GenuQm. 21, 535-540. 1./5. 1911. Mar- 
Jurg.) In  den1 von der Firma, Krewel & Co. aus 


