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sich, daf3 ihm nicht der Grad von Selbstindigkeit gewihrt
werden konnte, den er bei seinem ausgepragten Unab-
hiingigkeitsgefiihl haben wollte. So kam es denn, daf} er
nach mehr als 22 jihriger erfolgreicher Auf- und Ausbau
arbeit mit Zustimmung der Farbenfabriken eine ihin an-
gebotene leitende Stellung bei der Rhenania iibernahm.
Es ist mir eine angenehme Ptlicht, hier als Kennzeichen
seiner stets sachlichen und vornehmen Denkweise die
Tatsache zu betonen, dafl durch diese Trennung seine
freundschaftlichen Beziehungen zu den Farbenfabriken
und im besonderen zu mir nicht im geringsten gelitten
haben und auch heute noch ungetriibt fortbestehen. Aber
bei der Rhenamia blieb unser Freund mnicht lange. Die
unerquicklichen Arbeitsverhiltnisse der Nachkriegszeil
mogen ihm die Tatigkeit in der Technik verleidet und die
schon immer in ihm schlummernde und wohl vom Vater
ererbte Neigung zum Lehren aufgeweckt haben. So nahm
er denn im Jahre 1922 einen ehrenvollen Ruf als Dozent
fiir chemische Technologie an der Technischen Hochschule
in Hannover an. Dort iibermittelt er nun seine grofien
Kenntnisse und Erfahrungen der heranwachsenden Gene-
ration zum Wohle des Vaterlandes und zur eigenen Be-
friedigung.

Was unser Jubilar fiir die gemeinsamen Interessen
der Chemiker und fiir den Verein deutscher Chemiker ge-
leistet hat, brauche ich den zahlreichen Freunden des
Gefeierten und den Fachgenossen nicht zu schildern. Wer
auf den Tagungen des Vereins seinem mit machtvoller
Stimme, klarem Verstand und warmem Herzen vorge-
tragenen Ausfithrungen zu folgen Gelegenheit hatte, der
fiihlte, daf8 hier eine Personlichkeit stand, der man die
allgemeinen Interessen der Cheiniker anvertrauen konnte.

Das Lebensbild, das ich in kurzen Ziigen entworfen
habe, wiirde aber nur unvollstindig sein, wollte ich hiet
nicht seiner liebenswiirdigen Gattin gedenken, der froh-
sinnigen Rheinldnderin und trefflichen Mutter dreier
Sohne. von denen leider einer im Kriege auf dem Felde
der Ehre geblieben ist. Sie hat seinen Lebensweg ge-
treulich geteilt und steht allen Freunden des Hauses beim
Gedenken des Jubilars als untrennbar von seinem Bilde
vor Augen.

Mogen unserem Freunde noch viele Jahre gleich er-
folgreichen Schaffens beschieden sein. Die chemische
Technologie hat keinen UberfluB an solch kenntnis-
reichen, das Gebiet beherrschenden Fachleuten, und die
Allgemeinheit braucht heute mehr denn je Minner, die
sich, mit Sachkenntnis ausgeriistet, uneigenniitzig und
warmfiihlend fiir das Gemeinwohl einsetzen. Der Jubilar
hat das Gliick, aus einem ungewdhnlich langlebigen Ge-
schlechte zu stammen; wir diirfen daher hoffen, dafl unser

aller Wunsch in Erfiilllung gehen wird, daff Fr. Quincke -

noch viele Jahre an gleicher Stelle in voller Gesundheit
und geistiger Frische wirken mdoge.

Leverkusen, im Juli 1925. [A. 117.]

Neuzeitliche Entwicklung der Milch-
industrie.
Von Dr. L. EBERLEIN, Nahrurgsmittelchemiker, Leipzig.
(Eingeg. 6./4. 1925))

Wie auf allen Gebieten, vollzieht sich die Entwick-
lung der milchverarbeitenden Industrien in raschestem
Zeitmafle. Nicht nur, dafl das wichtigste Nahrungsmittel,
die Milch — wenigstens soweit es zur Versorgung der
Grofistadte dient — einer bestimmten Bearbeitung unter-
zogen werden mufl, wenn es in geeignetem Zustand zu
den Verbrauchern gelangen soll, dient die Milch vielmehr
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jetzt zur llersteliung von Dauerpriparaten, wie Kondens-
milch und Trockenmilch, deren Herstellungsverfahren
gerade in den letzten Jahren aufBlerordentlich vervoll-
kommnet ist, und diese Vervollkommnung in bezug auf
die Herstellung aller moéglichen Milchpriparate vollzieht
sich so vielseitig, daBl im nachfolgenden nur eine Aus-
wahl von einzelnen Verfahren gegeben werden kann,
wobei von der Schilderung der Herstellung der eigent-
lichen Molkereiprodukte, Butter und Kise, die mehr den
Molkereitechniker interessiert, im allgemeinen abgesehen
ist, und ebenso die Gewinnung von Kasein und Kasein-
derivaten, als einer Industrie fiir sich, hier nicht erwahnt
werden soll.

An dieser Stelle dirfte zunichst die Art und Zu-
bereitung der Milch, wie sie in modernen Grofistidten
zum Verbrauch gelangt, von Interesse sein. Man kann
drei Arten von Verbrauchsmileh fiir Grofistidte unter-
scheiden:

1. Milch, die vom Land nach der Stadt gebracht und
dort vom Wagen direkt verkauit wird;

2. Milch, die in einem komniunalen oder privatwirt-
schaftlichen Betrieb in einer Sammelniolkerei einem ein-
fachen Entkeimungsprozel — meist durch Pasteurisie-
rung — vor dem Verkauf unterworfen wurde;

3. Vorzugs- oder Kindermilch, deren Gewinnung und
Weiterbehandlung unter besonderen Vorsichtsmafiregeln
vorgenommen wurde, und die, wie bei der Kindermilch,
unter Umstinden noch zweckmigige Zusitze erhilt.

Was die erste, ganz primitive Art der
Milehversorgung anbelangt, so konnte sie bei der
heutigen Besprechung vollstindig ausscheiden; indessen
mag der Hinweis gestattet sein, daf3 dieselbe fiir Orte,
deren Umgebung einen tuberkulds verseuchten Vieh-
bestand aufweist, als héchst bedenklich betrachtet wer-
den mufl. Es beriihrt eigentiimlich, wenn Grofistidte,
deren Einwohnerzahl sich der Million nihert, teilweise
noch auf diese Weise mit Milech versorgt werden. Zu be-
riicksichtigen ist, dal besonders der drmere und un-
wissendere Teil der Bevilkerung vielfach auf diese Art
der Milchversorgung angewiesen ist, und infolgedessen
in vielen Fillen die hier unumgénglich notwendige Er-
hitzung unterbleiben diirfte. Wo diese - Art des Milch-
handeis nicht umgangen werden kann, ist haufige Probe-
entnahme durch Organe der Wohlfahrtspolizei mit nach-
folgender sorgfiltiger Untersuchung in einem stidtischen
Untersuchungsamt angebracht, oder vielmehr ganz uner-
laBilich.

Die zweite Art der Milchversorgung durch eine
Sammelmolkerei, in welcher die Milch einen
Pasteurisierungsprozefl durchgemacht hat, ist fiir unsere
deutschen Mittel- und Grofistadte von ausschlaggebender
Bedeutung. Es handelt sich darum, die Milch auf eine
Temperatur zu bringen, die eine wirkliche Abtétung aller
gesundheitsschiddigenden und sonst storenden Organis-
men, insbesondere auch der Rindertuberkelbazillen, ge-
wihrleistet; anderseits darf die Erhitzung nicht so hoch
sein, um die wertvollen Bestandteile nicht zu schidigen, so
da3 die Reaktion auf die Milchenzyme ein positives Re-
sultat ergibt, Lab- und Aufrahmefihigkeit erhalten bleibt,
und die Milech keinen Kochgeschmack annimmt. In den
meisten Fillen wird dies auf dem Wege der Dauer-
erhitzung erreicht, d. h. die Milch wird wihrend
lingerer Zeit — ungefihr 30 Minuten — einer Erhitzung
von 63—65° ausgesetzt, dann mdglichst rasch herunter-
gekiihlt, um auf schnellstem Wege der Verbraucherstelle
zugefiihrt zu werden. Dieser Pasteurisierungsprozefl wird
vorteithaft in demselben Gefal vorgenommen. in
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welchem die Milch zu dem Verbraucher gelangt; dasistfiir grofiten wirtschaftlichen und praktischen Vorteile ergibt.
den Hausbedarf die Milchflasche. Hier ist zu beachten, Die Milch, die vorher durch eine Schmutzzentrifuge ge-
daB3 alle aufgewandte Miiheleistung zwecklos ist, wenn reinigt wird und gegebenenfalls noch einen Vorerhitzer
die Art des Flaschenverschlusses keine geniigende Sicher- passiert hat, gelangt durch Héhne in die einzelnen Zellen,
heit fiir Integritit gewdhrleistet, so daB wirklich jede von denen jede mit einem Propellerriihrwerk versehen
nachtragliche Infektion, Herausnahme von Milch und Er- ist. Fiir Ab- und Zuflul dient ein Hahn. Eine Nach-
setzen des herausgenommenen Quantums durch Wasser infektion durch unerhitzte Milch, die sich im Hahnkérper
oder #dhnliche Manipulationen, ausgeschlossen sind. — ansammelt, ist nach angestellten Priifungen nicht zu
Vielfach geht diesem Pasteurisierungsproze8 noch eine befiirchten. Der Antrieb der vier Zellenpropeller erfolgt
Vorerhitzung voraus, wobei die Milch von dem Sammel- durch eine gemeinsame Riemenscheibe, die Getriebe
bassin durch einen mit Rithrwerk versehenen sogenannten sind sorgfiltig gekapselt. Das Wasserbad wird durch
Pasteur, einen doppelwandigen, mit Dampf beheizten Dampf erwirmt, der durch ein gelochtes Blech direkt in
Zylinder mit einem Pappverschlul oder einer Metalll das Wasser stromt. Die Umstellung der Hihne erfolgt
kapsel, im kontinuierlichen Strom geleitet wird, um selbsttétig, d. h. nach jeder Viertelstunde wird eine Zelle
mit Hilfe eines Abfiillapparates mit der richtigen Tem- auf Entleerung, eine andere auf Fiillung geschaltet, wih-
peratur in die Flasche gebracht zu werden. rend die iibrigen geschlossen bleiben, da der Apparat im
Beispielsweise wird beim Degerma- Verfahren ,Stundenbetrieb” arbeitet, d. h. Fiillung, Pasteurisierung
der Molkereimaschinenfabrik Max Schulz A.-G., Olden- und Entleerung der Zellen nimmt eine Stunde in
burg, die vorpasteurisierte Milch in Flaschen aus innen  Anspruch.
verzinntem Stahlblech getiilit. Die eigentliche Pasteuri- Die Abkiihlung der Milch wird jetzt vielfach nicht
sation (Dauerpasteurisierung) erfolgt in grofien Wasser- mehr mit den bisher iiblichen Berieselungskiihlern vor-
genommen, bei denen die Milch in Form
eines diinnen Milchschleiers iiber einen ge-
wellten, von innen mit kaltem Wasser ge-
kiihlten Blechkérper herunterrieselt und so
in auflerordentlich grofler Fldche mit der
Luft in Beriihrung kommt, sondern im ge-
schlossenen Réhrensystem. Im Ahlborn-
schen Doppelréhrenkithler wird die
Milch durch gerade, verzinnte Kupferrohre
geleitet, die keinerlei Kriimmungen besitzen.

T Jedes dieser Milchrohre ist von einem zwei-
ten eisernen Rohre umgeben, so dafi zwi-
schen den Rohren ein Hohlraum entsteht,
durch welchen Kiihlwasser im Gegenstrom

0 zur Milch flieit. Auf diese Weise konnen

die beim offenen Kiihler unvermeidlichen

Infektionen ausgeschaltet werden, anderseits

bédern von oblonger Form bei 63—65°; die Stahlflaschen lassen swh so auch Verluste durch Schiumen, Spritzen

werden wihrend der Zeit von 30 Minuten in besonderen und Verdunsten vermeiden.

Flaschenkisten entweder von Hand oder mit auto- Zu einer vollstindigen Milchversandanlage, die

matischen Vorrichtungen durch das Wasserbad durch- natiirlich immer einen grofieren Verbrauch zur Voraus-

gefithrt. Eine Zirkulationspumpe sorgt fiir Erhaltung setzung hat, kommeh noch verschiedene Hilfsapparate in
der richtigen Temperatur im Bad. Nach erfolgter Pasteu- Betracht, so dafl eine vollstindige Zusammenstellung

risierung gelangen die Késten mit den Flaschen in einen — nach Ahlbornschem Muster — beispielsweise aus
anderen Behilter von gleicher Beschaffenheit, in welchem Annahmebehélter, Reinigungszentrifuge, Milchvorerhitzer,
aber das warme Wasser durch kaltes ersetzt ist, das den  Dauererhitzer, Schaumpumpe, Doppelrohrenkiihler,
eintretenden Flaschenkisten entgegenstromt und die Ab- Milchbehilter fiir die erhitzte und gekiihlte Milch und
kithlung herbeifiihrt. der ,,Milchausgabe* besteht, durch welche die Milch in

Als Flaschenverschluf3 dient eine fest an den Kannen gefiillt wird. Die Vierzellendauererhitzer, die
Flaschenhals mit VerschluBmaschine angeprefite Alumi- vielfach nachgeahmt worden sind, werden mit einer
niumkapsel. Stundenleistung bis zu 6000 1 gebaut.

Um die Einfithrung der Dauerpasteurisierung im Auf einem anderen Prinzip der Dauererhitzung be-
groBen hat sich unter anderen die Firma Ahlborn, ruht der Dauermilchheifhalter ,Hako” der Firma
Hildesheim, verdient gemacht. Um gréBere Mengen Milch Jinemann & Co.,, A.-G., Oberscheden. Bei diesem
— sei es fiir stidtische Versorgung, sei es zur Jung- Apparat, der sich besonders fiir mittlere und kleinere
viehaufzucht — der Dauererhitzung zu unterziehen, Betriebe eignen diirfte, sind die einzelnen Zellen nicht
bedient man sich des Wannensystems, d. h. die Milch, wie beim Ahlbornschen Apparat nebeneinander ge-
die sich in einem wannenférmigen Gefdff befindet, wird schaltet, sondern als Einsatz konzentrisch ineinander
durch ein umgebendes Wasserbad wihrend der Dauer geschachtelt; es entstehen auf diese Weise verschiedene
von 30 Minuten auf 61—63° erhitzt. Es leuchtet ohne Kammern, die die vorher erhitzte Milch nacheinander
weiteres ein, daB eine raschere und sichere Durchhitzung zwangsldufig durchlaufen mufl, wobei, ohne weitere
der Milch erfolgt, sobald es sich um grofie Mengen handelt, Wérmezufuhr von auflen, bei der Bauart des Apparates,
wenn die Milch nicht in einer ,,Wanne*“ oder ,,Zelle“, innerhalb gewisser Zeit- und innerhalb gewisser Tem-
sondern in mehreren verteilt in dem Wasserbad peraturgrenzen, eine bestimmte Dauerpasteurisierung
hingt. Nach den Versuchen von A hlborn hat sich der gewiihrleistet ist. — Der innere, kleinste Topf bildet die
Vierzellenapparat am besten bewihrt, da derselbe, in  erste Kammer, in welche die heifle, durch einen Pasteur
besonderer Beriicksichtigung der Stundenleistung ein- vorerhitzte Milch von oben durch ein Zulaufrohr eintritt.

schlieBllich der Zufiihrungs- und Abflulzeit der Milch, die Die zweite Kammer, welche die Milch von der ersten
31+
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Kammer zugefiihrt erhilt, besteht aus. dem ringférmigen
Raum, der aus dem zweiten Topf mit dem konzentrisch
darinstehenden ersten Topf gebildet wird; in gleicher
Weise ist eine dritte Kammer, die beiden ersten um-
schliefend, angeordnet. Jeder Einsatztopf besitzt einen
Einsatzzylinder, dessen Weite nur wenige Millimeter
kleiner als die seines zugehorigen Topfes ist, und der
mit diesem zwischen ihren senkrechten Wandungen
einen engen, ringférmigen Spalt bildet, der der Milch
als Ubergang von einer Kammer zur anderen dient. Der
AbfluB der Milch erfolgt durch eine in der Bodenmitte
des Apparates angebrachte Offnung durch ein regulier-
bares Abflurohr. Die am weitesten nach aulen befind-
liche Milchmenge zwischen dem Mantel des Gefiafles und
dem grofiten Einsatztopf, bildet eine wirmeschiitzende
Isolierschicht gegen Wandungen und Bdden der Einsatz-
topfe. Der Apparat ist mit einem lose aufsitzenden
Deckel geschlossen. Die Arbeitsweise ergibt sich dem-
nach von selbst; die Milch stromt durch das Zufluirohr,
das den Deckel durchbricht, in langsamem Wege in die
durch Kammern und Zylinder gebildeten Zwischenraume,
um durch das AbfluSrohr zu dem Kiihler abzufliefien;
bei diesem Arbeitsgang werden die einzelnen Milch-
teilchen fiir eine bestimmte Zeit auf der erforderlichen
Pasteurisierungstemperatur gehalten.

Bei der Dauererhitzungswanne des Bergedorfer
Eisenwerks sind alle Hiahne durch Tellerventile
ersetzt.

Ein Verfahren, welches die Vorteile einer Dauer-
erhitzung mit denen einer Momenterhitzung verbindet,
ist das Biorisatorverfahren, System Dr. Lobeck. Hier-
bei wird die Milch aus dem Sammelbassin mit Hilfe
einer Druckpumpe zunachst in einen Druckkessel ge-
bracht, um von da mit einigen Atmosphdren Druck in
den Biorisator, einen geschlossenen Kessel, beférdert zu
werden, der durch einen Auflendampfmantel auf etwa
76° geheizt wird. Die Milch tritt durch Diisen in den
Biorisator ein; die fein verteilte Milch wird fast
momentan auf eine Temperatur von 75° gebracht und
augenblicklich entkeimt. Die Milch flieit alsdann durch
ein Rohr iiber einen geschlossenen Kiihler in ein
Sammelgefa, um von da, gehdrig abgekiihlt, mittels
Flaschenabfiillmaschine in die Flaschen gebracht zu wer-
den. Man rithmt der Milch nach, dafl alle Krankheits-
keime bei diesem Verfahren vernichtet sind; die Milch-
enzyme sind erhalten geblieben; Labfihigkeit ist zwar
etwas verzogert, aber sonst im vollen Umfang er-
halten, so daB der Charakter der Rohmilch im allgemeinen
gewahrt ist. Die Haltbarkeit der biorisierten Milch soll
nach Angaben der Hersteller diejenige der pasteurisier-
ten Milch iibertreffen.

Handelte es sich im vorstehenden um Herstellung
einer der Allgemeinheit zur Verfiigung gestellten Trink-
milch oder auch um pasteurisierte Magermilch fiir die
Viehernahrung, so muf8 die Gewinnung und Benutzung
der sogenannten Vorzugsmilch von einem anderen
Standpunkt aus betrachtet werden. Das Ideal der Milch-
versorgung fiir die gesamte grofistidtische Bevdlkerung
wire iiberhaupt die Belieferung mit Vorzugsmilch, d. h.
einer unter aseptischen Verhiltnissen gemolkenen, von
ganz gesunden Tieren stammenden Rohmilch, die der
Allgemeinheit zu erschwinglichen Preisen zur Verfiigung
gestellt werden konnte. Diese ideale Forderung ist an
manchen Orten, z. B. in manchen Stidten D#nemarks,
durchgefiihrt; fiir die meisten fiir uns in Frage kommen-
den Verhiltnisse, wie z. B. fiir die siichsischen Grofistidte,
wird sie sich schlechterdings nicht verwirklichen lassen.
Hier wird sich die Versorgung mit Vorzugsmilch auf be-

sonders empfindliche Personen und auf Kinder be-
schriinken miissen. In Leipzig wird die Vorzugsmilch
bekanntlich in der mustergiiltig geleiteten Milch-
hygienischenUntersuchungs-und Kinder-
milchanstalt hergestellt. Wenn nun auch nur
ein Teil der Bevilkerung mit dieser Vorzugsmilch
beliefert werden kann, so ist doch die Titigkeit dieser
Anstalt auch fiir die Gesamtheit von grofiter Bedeu-
tung, indem durch die fortgesetzten Probeentnahmen
mit anschlieBender Untersuchung eine unausgesetzte
Kontrolle iiber den der allgemeinen Versorgung dienen-
den Viehstand ausgeiibt wird, wodurch schrittweise eine
Ausmerzung der mit Mastitis behafteten Tiere herbei-
gefiihrt werden kann. Die Untersuchungen erstrecken
sich auf Schmutzgehalt, Fettgehalt, Katalasegehalt und
Keimzahl; ferner auf den mikroskopischen Befund beziig-
lich Streptokokken pathogener Art, anderer Mikroorganis-
men und Verunreinigungen im Zentrifugensediment.
Selbstverstiandlich wird als Vorzugsmilch, wenn es
sich um Rohmilch handelt, nur solche verwandt, die
von absolut gesunden Tieren stammt, und die unter
aseptischen Verhiltnissen ermolken, bei grofier Keim-
armut in sterile Flaschen gefiillt wurde. Betreffs der
Abgabe von Kindermilch seitens der Leipziger Anstalt ist
hervorzuheben, dafl dieselbe nicht etwa eine in schema-
tischer Weise hergestellte S#uglingsnahrung vorstellt,
sondern dafl dieselbe in jedem Fall dem Krankheits-
zustand des betreffenden Kindes angepafit wird, wie es
der jeweiligen &rztlichen Verordnung entspricht. Auch
die Dosierung der Fliissigkeitsmenge wird von Fall zu
Fall gemif drztlicher Verordnung vorgenommen. Betreffs
Art der Abgabe der verschiedenen Milcharten seitens
der Leipziger Anstalt seien genannt:
1. Milchmischungen, hergestellt aus Milch, Wasser,
Tee, Nihrzucker, Haferschleim und Mehl.
2. Vollmilch ohne Zusatz in rohem Zustand.
3. Milchpréparate:
a) Eiweifmilch nach Finkelstein (besonders be-
wihrt und vielfach angewandt);
b) Buttermilch nach Koppe;
¢) Liebigsuppe;
d) Malzsuppe nach Keller;
e) Buttermehlnahrung nach Czerny-Kleinschmidt.

Auf die Herstellung der eigentlichen Molkerei-
produkte Butter und Kise will ich hier nicht naher ein-
gehen, da die iiblichen Darstellungsweisen wohl mehr
den Molkereitechniker als den Chemiker interessieren
diirften. Erwihnt sei, dafl in allen zeitgemif3 geleiteten
Molkereien, wenigstens in Norddeutschland, die Butter
aus pasteurisiertem Rahm und unter Verwendung von
Reinkulturen dargestellt wird, nachdem manche andere
Linder, z. B, Dédnemark, Butter von besserer Qualitit
hergestellt haben, als es leider in Deutschland geschah.
Aufler der Qualitidt wird auch die Haltbarkeit der Butter
bei Anwendung geeigneter Bakterienkulturensehrgehoben.
— Man scheint in letzter Zeit gliicklicherweise davon
abgekommen zu sein, moglichst komplizierte Bakterien-
gemische zu verwenden, wie sie frither zur Erreichung
eines besonderen ,, Aromas“ zur Benutzung gelangten,
wobei durch gegenseitige unerwiinschte Beeinflussung
der einzelnen Bakterienarten oft das Gegenteil von dem
erreicht wurde, was urspriinglich mit der Kultur be-
absichtigt war. Als geeignete Siduerungsbakterien wer-
den meist gewisse Varietiten des Streptococcus lacticus
in Anwendung gebracht. Ahnlich wie schon friiher im
Brauerwesen hat sich auch im Butterungsbetrieb ein be-
stimmtes Reinzuchtsystem herausgebildet; man siuert
mit den Kulturen zunidichst kleinere Mengen Magermilch
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an, die vorher pasteurisiert worden waren, und gibt diese
»Muttersiure“ zu dem im ,,Rahmreifer* befindlichen, vor-
her ebenfalls pasteurisierten Rahm; nach 24 Stunden ist
der Sauerungsprozefl beendet, und die Verbutterung
kann in der iiblichen Weise vorgenommen werden.

Auch in der Kiaserei wird jetzt vielfach mit Rein-
kulturen gearbeitet, besonders bei Herstellung der so-
genannten Camembertkiise; wenn hier mit Erfolg ge-
arbeitet werden soll, ist indessen ein gewisses Maf3 von
Verstiandnis fiir die bakteriologischen Arbeiten seitens
des Molkereitechnikers unerldfilich. Die Anwendung
pasteurisierter Mileh zu Verkisungszwecken hat sich noch
nicht einbiirgern konnen, da die Ké#sereimileh beim Er-
hitzungsprozeB gewisse Verdnderungen in ihrer Zusam-
mensetzung erleidet, die sie fiir die nachiolgende Labung
ungeeignet macht.

Es sollen nun im folgenden kurz die Dauer-
milchpridparate besprochen werden. Als solche
wiren kondensierte Milch und Trockenmilch zu bezeich-
nen, von denen augenblicklich wohl, als eigentlicher
Milchkonserve, der Kondensmilch noch die gréflere Be-
deutung fiir die allgemeine Erndhrung zukommt. Die Ein-
dickung der Milch wird in den meisten Féllen im
Vakuumapparat vorgenommen; die Industrie ist begreif-
licherweise auf milchreiche Gegenden: beschrinkt und
wird in Deutschland seitens gréfierer Molkereien vielfach
im Saisonbetrieb gehandhabt.

Der Herstellungsgang der kondensierten Milch, wie
er z. B. in der Anlage von E. Passburg, Berlin, vor-
genommen wird, ist kurz folgender:

Vollmilch oder Magermilch von bester, ganz frischer
Beschaffenheit gelangt zu einem Sammelbassin durch ein
Filter oder eine Reinigungszenirifuge in einen Pasteur,
wo dieselbe auf etwa 85° vorerhitzt wird; von da wird
sie in den Vakuumverdampfer eingesogen, einen grofien
bis zu 6000 1 fassenden Behilter aus Kupfer, innen
verzinnt von abgeplatteter Kugelform, der mit der
Vakuumpumpe in Verbindung steht und in dem bei einer
Temperatur von etwa 55° die Eindickung bis zu dem
gewiinschten Grad — in der Regel die Hilfte bis ein
Viertel des urspriinglichen Volumens — vorgenommen
wird. Die mit den Briidendampfen iibergerissenen Milch-
teile werden durch einen Ubersteiger dem Verdampfer
wieder zugefithrt. Soll Zuckermilch hergestellt werden,
so hatte man vorher in einem anderen Bassin eine kon-
zentrierte Rohrzuckerlésung hergestellt, die nun in den
Verdampfer eingesogen und mit eingedampft wird; dieser
Arbeitsgang erfordert viel Sorgfalt und Erfahrung, da
sich sonst leicht Zuckerkristalle ausscheiden und die Milch
sandig oder grieBig schmeckt. Nach Erreichung des rich-
tigen Konzentrationsgrades, der durch Spindelung einer
herausgenommenen Probe festgestellt werden kann, ge-
langt die Milch durch Rohrleitung vielfach erst in eine
Homogenisiermaschine, um ein gleichmifliges, nicht in
der Dose aufrahmendes Produkt zu erreichen; wird dann
iiber einen Berieselungskiihler in eine Kiihlwanne abge-
lassen um mijttels Abfiillmaschinen in Blechdosen von
450—500 ccm Inhalt abgefiillt zu werden; diese kommen
dann sofort zum Verschluf.

Der Fabrikationsprozef3 wird vielfach auch im kon-
tinuierlichen Arbeitsgang, also unter fortwidhrendem Zu-
lauf frischer und Ablauf der eingedampiten Milch vor-
genommen; doch ist dabei zu beriicksichtigen, dafl diese
Darstellungsweise die genaue Kontrolle des Konzentra-
tionsgrades der Kondensmilch einigermaflen erschwert,
soweit dieselbe wihrend der Fabrikation vorgenommen
werden muf.

Wurde die Milch mit Zucker eingedickt, so ist sie in-
folge des hohen Zuckergehaltes in geniigendem Mafie

steril. Bei Herstellung von ungezuckerter Milch miissen
die verschlossenen Dosen nochmals sterilisiert werden;
dies geschieht in Autoklaven bei 0,56 Atm. Druck wiurend
der Zeit von 20—25 Minuten.

Die eingedickte Milch, die bei vieler Gelegenheit die
Frischmilch teilweise ersetzen muf, ist volkswirtschaft-
lich von nicht zu unterschitzender Bedeutung. Es muf
auffallen, dal in den Ladengeschiften bei uns in Deutsch-
land zum grié8eren Teil amerikanische, schweizer und
danische Kondensmilch zum Verkauf steht und vom
Publikum auch mit Vorliebe gekauft wird, wihrend
deutsche Produkte vielfach wunberiicksichtigt bleiben.
Leider mufl gesagt werden, dafl diese auslédndischen
Milchkonserven den deutschen zum Teil iiberlegen
sind, was Gleichmifligkeit und Giite (Fetfgehalt!) der
Priparate anbelangt, wenn auch einzelne deutsche Fa-
brikate als gut bezeichnet werden kénnen. Da die
deutsche in Betracht kommende Maschinentechnik der
auslidndischen mindestens gleichsteht, so kann der Grund
nur darin zu suchen sein, dafl seitens der milch-
verarbeitenden Kreise diesem Teil der Milchindustrie
nicht immer die gebiihrende Sorgfalt zugewandt wird.
Es ist dies um so bedauerlicher, als auch wir in Deutsch-
land zu bestimmten Zeiten in den milchproduzierenden
Landstrichen Uberflul an Mileh haben und so bestens
Gelegenheit hitten, die auslidndische Konkurrenz einzu-
dimmen. — Es mufl hervorgehoben werden, da3 bei-
spielsweise die englische Gesetzgebung sehr genau ge-
fate Bestimmungen in bezug auf Kondensmilch enthilt,
insbesondere auch beziiglich Fettgehalt und Trocken-
substanz, und die sich auch auf die Etikettierung der
Dosen erstreckt; auf diese Weise ist der Konsument von
vornherein gegen Ubervorteilung geschiitzt. Fiir un-
gezuckerte Vollmilch ist in England der Fettgehalt auf
9%, die Gesamttrockensubstanz auf 31% festgesetzt; bei
ungezuckerter Magermilch muf3 der aus der Milch stam-
mende Trockengehalt 20% betragen. Auch in Deutsch-
land wiren im allgemeinen Interesse derartige gesetz-
geberische Mafinahmen anzustreben.

Zu beachten ist, dafi die vielfach aus Amerika kom-
mende evaporierte (evaporated) Milch auf die Hilfte des
urspriinglichen Volumens eingedickte Milch darstellt.
Auch die meisten in Deutschland zum Verkauf kommen-
den Produkte kondensierter Milch sind evaporierte Mileh
in diesem Sinne.

Nachfolgend einige vom Verfasser vorgenommene
Untersuchungen von kondensierten Milchen:

Spindelung
E LB
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1 |Amerika . . .| 7,8!14,4| 89 |62,7 Gut von Geschmack. Farbe
mifig gelb. Keinerlei
Klumpen oder Hautbil-
dung.

2 | Dipemark . .| 7,4'12,0! 8,3 | 58,3 | Gut von Geschmack. Farbe
ziemlich hell. Ganz schwa-
che Klumpenbildung.

3 | Deutschland 1| 6,1{12,0; 8,3 | 58,3 | Gut vou Geschmack. Farbe
miflig gelb. Geringe
Klumpenbildung,

4 |Deutschland 2(1,21)/12,3| 6,7 | 46,6 |Beim Offnen der Dose

siehe zeigte sich, dal die Milch
Be- grofitenteils ausgebuttert
e | war. Starke Ausscheidung
gen von Fett und fetifreier
Trockensubstanz infolge
unrichtiger Herstellung!
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Die mittlere Zusammensetzung guter Kondensmilch
ist nach Schmidt (Pharm. Lehrbuch, II, 2, 1923):

Mit Rohr-

Ohne Rohrzucker

Amerika ' Deutschland | zucker
Wasser ... 48,6 ! 63,8 . 25,7
Casein und Albumin . 17,R | 10,4 12,3
Fett . . . 15,7 i 9,8 {110
Milebzucker . B 15.4 ;187 . 16,3
Asche . . . . . . . . 2,5 ! 2,3 .23
'‘Rohrzucker . . . . . . - — ! — L3824
:Spez. Gew. 15° 1,136 | 1,10 1,282

Weiterhin wire einiges iiber Trockenmileh zu
:sagen. 1m allgemeinen kommen fiir die Herstellung von
‘Trockenmilch zwei Herstellungsarten in Betracht: die
Walzentrocknung und die Trocknung durch Zerstiaubung.
Die Walzentrocknung beruht im Prinzip darauf, dafl
Mileh im geschlossenen Gehiiuse von einer oder
mehreren mit Dampf geheizten, drehbaren Walzen mit
fortgenommen wird; hierbei trocknet die Milech fast
nomentan in einer diinnen Schicht an der Walzenober-
flache; im weiteren Verlauf der Drehung wird die Milch-
haut von einem Schabemesser erfafit, durch dieses ab-
gestreift und gelangt in Saminelbehilter; dabei ist Sorge
getragen, dafl die so erhaltene Trockenmilch sobald als
moglich dem schidigenden Einfluf3 der im Gehduse herr-
schenden Temperatur entzogen wird. — Bei dem Ver-
fahren von Just-Hatmaker wurde urspriinglich
die Trocknung durch zwei dicht aneinanderstehende, sich
gegeneinander drehende, beheizte Walzen bewerkstelligt;
die Mileh wird in den Zwischenraum zwischen diese
Walzen eingebrachtund bildet hier einen stéindigen Fliissig-
keitsspiegel. Hierlei wird mit Atmosphirendruck ge-
arteitet. — Nach der Methode von E. Passburg taucht
eine einzelne Walze in eine Milehfliche, von der sie bei
der Drehung einen Teil mit fortnimmt und sehr rasch
zur Trockne bringt; nach einmaliger Umdrehung wird
die Trockenschicht abgestreift und fillt in einen aus-
wechselbaren Trausportwagen; nachdem derselbe gefiillt
ist, wird der Retrieb fiir kurze Zeit unterbrochen, der
volle Wagen herausgenommmen und durch einen neuen,
leeren Wagen ersetzt.

Das so gewonnene Trockenmilchpulver zeigt grofiere
Léslichkeit in Wasser als das nach Hatmaker her-
gestellte. Die Apparatur gestattet rasches Arteiten und
gute Ausbeuten.

In gréBeren Mengen wird Trockenmileh jetzt viel-
fach nach dem Zerstaubungsverfahren hergestellt; nach
den hiertei zur Anwendung kommenden Methoden
kénnen ungefihr 1000 1 Mileh in der Stunde getrocknet
werden. Hierbei wird ganz frische, gereinigte Milch
durch eine geeignete Vorrichtung in geschlossener Kam-
mer zerstiubt und durch einen entgegentretenden heifien
Luftstrom momentan zur Trockne gebracht. Das Milch-
pulver fillt in #uBerst fein verteiltem Zustand zu Boden
und wird durch Transportschnecken entfernt; soweit

9 Ulmann, Enzyklop. Bd. 8, 8. 108 (1920).

die Trockenmilch mit dem Luftstrom fortgerissen wird,
mufl durch Filterschlduche fiir Riickgewinnung des mit-
gerissenen Gutes gesorgt werden. Bei dem ilteren, jetzt
wohl kaum noch zur Anwendung gelangenden Tru-
fo o d-Verfahren erfolgte diese Zerstaubung durch Diisen;
die Temperatur der eingeblasenen Luft betrug 150°. —
Im Krause-Verfahrent) der Metallbank und
Metallurgischen Gesellschaft, Frankfurta.M.,

wird die Zerstdubung durch Aufspritzen auf eine
rotierende Scheibe bewerkstelligt, die einen An-
trieb von 12000 Touren in der Minute erhilt; der
zum Trocknen dienende Luftstrom wird auf 130° vor-
erhitzt. — Nach dem Unionverfahren der Trockenmilch-
Verwertungsgesellschaft G. m. b. H.,, Berlin, flieBit die
Milch an Rieselflichen herab, wird dabei durch

Preflluft erfafit und vernebelt. Die Trocknung erfolgt
durch eingeblasene Trocknungsluft von 100°. Durch die
Anordnung der Luftfithrung wird hierbei eine vollstindige
Sittigung der Luft vermieden, so dafl die Trocknung bei
verhaltnisinaf}ig niedriger Temperatur vor sich gehen
kann. Durch Einfiigen eines Zwischenbodens und An-
bringen einer besonderen Abkehrvorrichtung wird mog-
lichst viel von dem Trockengut schon in der Kammer
abgeschieden, so ‘dafl der durch die Filter entistehende
Verlust auf ein moglichst geringes Mafl beschrinkt wird.

Die vorteilbaften Eigenschaften der nach den ver-
schiedenen Zerstiubungsverfahren hergesteliten Pulver-
milch erkldren sich aus den niedrigen Temperaturen, bei
welchen der eigentliche Trocknungsprozefl vor sich geht,
infolge der tei der plotzlichen Ausscheidung eintretenden
Verdunstungskalte. Beim Krause-Verfahren, bei dem die
Trocknungsluft mit iiber 100° eintritt, liegt die Trock-
nungstemperatur kaum hoher als 40°; beim TUnion-
verfahren wird sie noch wesentlich geringer angegeben.
Tatsdchlich unterscheidet sich eine sachgemifl her-
gestellte Auflosung der so hergestellten Milchpulver
kaum von frischer Rohmilch und besitzt im allge-
meinen alle die physikalischen und chemischen Eigen-
schaften derselben, bei einem viel geringeren Keim-
gehalt. Man hat deshalb in Grofistidten, wie 7. B.
in Leipzig, Trinkmilch aus Milchpulver bereitet, das in
weitabgelegenen milchreichen Gegenden hergestellt
worden war. Allerdings diirfte der grofiere Teil der her-
gestellten Trockenmilchpulver nicht zur Erzeugung von
Trinkmileh, sondern zur Gewinnung von Milchpriparaten,
z. B. von Milchschokolade, Kakes usw., benutzt werden.

Bei allen vorteilhaften Eigenschaften der Trocken-
milch darf man anderseits nicht verkennen, daf3 die Halt-
barkeit dieser Pridparate nicht unbegrenzt sein kann, be-
sonders auch riicksichtlich ihrer geschmacklichen Eigen-
schaften. Es wird dies erklarlich, wenn man die beim
Zerstidubungsprozef sich abspielenden Vorginge und die
dadurch tedingte Formgestaltung der Milchteilchen ins
Auge fafit. Diese letzteren scheiden sich bei der plotz-
lichen Abschreckung der Milchnebel, mikroskopisch be-
trachtet, als kleinste Hohlkiigelchen aus (was iibrigens
beim Walzentrocknungsverfahren nicht stattfindet), die
infolge ihrer grofien Oberfliche die Oxydaticnsvorgidnge
und vielleicht auch bakterielle Zersetzungserscheinungen
begiinstigen miissen. Der Umstand, dafi Magermilch-
Trockenpulver ldnger haltbar ist als solches aus Voll-
milch erklirt sich ohne weiteres aus der leichten Zersetz-
barkeit des Butterfettes. Wesentlich ist auch der Wasser-
gehalt, der nicht zu niedrig sein darf, um beim Auflésen
des Pulvers die volle Quellbarkeit zu erhalten, aber ander-
seits, bet zu hohem Ansteigen, der Zersetzung durch

1) Eine Trocknungsanlage nach dem Krauseverfahren ist in
dieser Zeitschrift 38, 242 [1925] abgedruckt.
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Bakterien Vorschub leisten wiirde. Die besseren Trocken-
milchpulver diirften 4—5 Monate haltbar sein, soweit sie
aus Vollmilch hergestellt sind, Magermilchpulver doppelt
so lange. Die geschilderten Verhiltnisse und der Um-
stand, dafl Trockenmilch auflerordentlich hygroskopisch
ist, tedingen eine sofortige und gute Verpackung der
frisch hergestellten Milchpulver. Die mittlere Zusammen-
setzung von Magermileh- und Vollmilchpulver ist nach
Grimmer etwa folgende:

| N- | Mileh-

‘ Wasser | Felt Substanz| zucker Asche
Vollmileh . . . .| 8% | 279, | 24° | 38°, | 69
Magermilch 9%, | 19, 389, 45°%, | 79,

Scllen die bei der Kisefabrikation abfallenden Mo1-
kenzur Milchzuckerfabrikation verwandt wer-
den, so geschieht dies in der Weise, dal man sie zunachst
einem Erhitzungsprozef, zur Ausscheidung der in ihnen
noch vorhandenen Eiweiflstoffe (Molkeneiweifl und Albu-
min) unterzieht. Der nun folgende Fabrikationsprozefl be-
ruht darauf, daf die filtrierten Molken in einem Vakuum-
kessel bis zu einem gewissen Grade eingedampft werden,
die eingedickte Losung bringt man in Kristallisations-
schalen zur Kristallisation, wobei ein braunlich gefirbtes
Kristallgemisch entsteht. Durch Schleudern wird dieses
von der Mutterlauge getrennt. Da die Anspriiche der
Arzneibiicher an Aussehen und Reinheitsgrad des Milch-
zuckers sehr hoch sind, so muf3 dieser Prozefl wiederholt
werden, bis ein vollkommen rein weifler Zucker erhalten
wird. Die Mutterlaugen werden in der iiblichen Weise
aufgearbeitet. Die Gesamtausbeute an gereinigtem
Milchzucker betrigt 2,5--3% der angewandten Molken-
nienge. [A. 57.]

Uber Umwandiung von Mineral6l in kol-
loiden Systemen.

Von Dr. F. EvERrs.
Forschungslaboratorium der Siemens & Halske A.-G.
und der Siemens-Schuckertwerke G. m. b. H., Siemensstadi.
(Fingeg. 29.5. 1925)

Man hat bisher die Mineraldle, im besonderen die
Transformatoren- und Schalteréle, nur vom chemischen
und physikalischen Standpunkt aus betrachtet und be-
urteilt, indem man sich damit begniigte, die Verteerungs-
zahl, das spezifische Gewicht, die Durchschlagsfestigkeit
und dhnliche Zahlen zu bestimmen. Versucht man einmal
unsere Kenntnisse auf dem Gebiete der Kolloidchemie
auf die Veranderungen, die Mineralol beim Gebrauch er-
leidet, anzuwenden, so ergeben sich bald eine Reihe neuer
Ausblicke, auf Grund deren die Beurteilung eines Mineral-
6ls ganz anders ausfillt. Vielfach herrscht ncch die An-
sicht, daf} ein Mineraltl, wenn es den geforderten Werten
entspricht, als unverdanderlich anzusehen ist. Man hilt es
meist fiir iiberfliissig, dem Ol noch eine besondere Pflege
zu widmen und wechselt die Olfiillungen von Transforma-
toren und Schaltern erst dann, wenn es unbedingt sein
mufi.

Die folgenden Ausfithrungen mégen dazu beitragen,
die Erkenntnis zu verbreiten, daf§i Mineralst ebenso einel
Wartung bedarf wie irgendeine Maschine. Denn die
Mineraldle sind nicht solche widerstandsfdhigen Korper,
als daf} sie jahrelang ohne Schiadigung ihren Dienst ver-
sehen konnen.

Ein Mineraldl ist niemals ein einkeitliches System wie
z. B. Benzol, sondern ein disperses System mit mindestens
zwei Phasen. Die eine Phase ist das Gemisch niedrig-
molekularer Kohlenwasserstoffe und die zweite das dhn-

liche der hochmolekularen Bestandteile, also im Prinzip
vergleichbar einer kolloiden Losung von Gelatine im
Wasser. Untersuchungen iiber die Solvatation von Ionen
und Molekiilen (Fricke, Fajans, Born, Lenard
u. a.) haben ergeben, dafl diese molekular-dispersen
Kérper eine Wasserhillle besitzen, sobald sie mit
Wasser in Beriihrung kommen. Ganz ebenso umgeben
sich die meisten Kolloide mit einer Wasserhiille. Ich er-
wihne nur eins von den vielen untersuchten Systemen, die
Untersuchung der Seifenquellungen von M. H. Fischer.
Wir begehen sicher keinen Fehler, wenn wir annehmen,
daf} eine derartige Solvatation auch bei den hochmoleku-
laren Bestandteilen des Mineralsls vorhanden ist. Nur dafi
in diesem Fall nicht Wasser, sondern das Ol selbst das
Medium zur Solvation in den niedrigmolekularen
Kohlenwasserstoffen liefert. Man muf} sich diese Solva-
tation wohl analog der Solvatation der Gelatine durch
Wasser vorstellen. Die niedrigmolekularen Bestandteile
bilden eine ahnliche Fliissigkeitshiille um die hochmole-
kularen Olteilchen wie das Wasser um die Gelatine-
mizellen. Unterstiitzt wird diese Anschauung durch fol-
gende Erscheinung. Bringt man Stiicke von Kautschuk in
01, so beobachtet man dieselben Quellungserscheinungen,
wie man sie bei der Quellung von Gelatine in
Wasser sieht. Man ersieht daraus, daf} auch andere hoch-
molekulare Koérper durch Ol eine Solvatation erfahren.
Ferner hat Rabe') nachgewiesen, dafl selbst Kohlen-
wasserstoffe wie Methan und Athan mit Wasser Aggregate
bilden, die sogar eine bestimmte stéchiometrische Zu-
sammensetzung besitzen. Es ist also ohne Zweifel im OI-
molekiil noch ein Restbestandteil von Kréaften vorhanden..
der unter bestimmten Bedingungen in Erscheinung trefem
kann.

Erinnern wir uns, wie fest das Wasser oft in Kol-
loiden gebunden ist! Es gelingt schwer, Solvate wie z. B.
gequcllene Gelatine, Kieselsdurehydrate u. a. voll-
kommen zu entwiissern. Man erkennt daraus, dafi die
Oberflichenkréfte in Gelen grofl sein miissen, ja oft sogar
ganz betrichtliche Dimensionen annehmen konnen. Die
Erscheinung, daB Petroleum auf rauhen Metalloberfldachen
viel schwieriger verdunstet als auf glatten Flichen, ferner
die oft beobachtete Tatsache, dafl metallene Geféfle, die
fiir Wasser vollkommen dicht sind, dies fiir 01 noch lange
nicht zu sein brauchen (Flansche und Schweiffnihte),
weiter die feste Bindung von Ol in Reinigungserden wie
Fullererde und Kieselerde, aus denen sich selbst durch
kriftiges Pressen nicht alles 01 entfernen 1dfit; alle diese
Erscheinungen reigen, dafl Ol in die feinsten capillaren
Hohlrdume einzudringen vermag und dort in #hnlicher
Weise festgehalten wird wie Wasser.

Ein gebrauchsfertiger Transformator oder Schalter ent-
hélt neben dem Ol eine Reihe von Baustoffen mit vielen
capillaren Hohlrdumen und von grofier Oberfliche, z. B.
Baumwollbdnder, Holz, Prelspan u. dgl. Es ist sehr er-
wiinscht, da3 das Ol die feinen Capillaren dieser Stoffe alle
moglichst restlos erfiillt und das Wasser daraus verdringt.
Zu diesem Zwecke kocht man ja den fertigen Transfor-
mator mit seiner Olfiillung aus, um sicher zu sein, da§ das
Wasser véllig entfernt wird. Wihrend der Lebensdauer
der Transformatoren, die wegen des hohen Anschaffungs-
preises moglichst hoch sein mufl, wird es sich nicht ver-
meiden lassen, daf} Wasser und Luft wieder in das 01 ge-
langen. Und nun setzt gewissermafien ein ,,Konkurrenz-
kampf“ um die Capillaren zwischen dem Ol und dem ein-
gedrungenen Wasser ein. Man kann sich leicht von dieser
Tatsache {iberzeugen, wenn man einen mit 01 getriinkten

1) P.Rabe, Z. ang. Ch. 87, 797 [1924].





