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Die Bleichung des Mehles®) wird auch auf
anderem Wege nach wie vor durchgefiihrt, so durch die
im elektrischen Flammenbogen erzeugten nitrosen
Gase, durch Stickstofftrichlorid, Wasser-
stoffsuperoxyd und andere. Der Sauerstoff selbst
scheint sich nicht bewi#hrt zu haben.

Ohne auf die hygienische Seite der Frage — die
naturgemifl aufgegriffen worden ist — hier einzugehen.
da die genannte chemische Behandlung des Mehles sich
in Grenzen h#lt, daB eine Gesundheitsschédlichkeit kaum
in Frage kommen kann, sich andererseits auch so abspielt,
daBl von den Behandlungsstoffen entweder gar keine oder
harmlose Anteile im Brot verbleiben, ist festzustellen, dafl
das reine Bleichverfahren einen Eingriff in das
Nahrungsmittel Mehl darstellt, dessen Wert recht
problematisch ist. Die weifien Mehle eine Schat-
tierung weifler zu machen, ist eine Spielerei der Industrie
oder eine Konzession an die Kritiklosigkeit des Konsu-
menten; die dunklen Mehle weifl zu machen, gelingt aber
nicht. Da versagen die Bleichverfahren. Es kdnnte also
letzten Endes darauf hinauslaufen, %-—1% Mehl spiterer
Mahlung, sogenanntes Brotmehl, mehr zu ziehen. Den
Eingriff der Nahrungsmittelpolizei hier in Bewegung zu
setzen, ist wohl iiberfliissig. Die Behandlung der Mehle
mit Backhilfsmitteln dagegen wird geradezu zu fdrdern
sein, wenn Zusatz oder Behandlungsverfahren unbedingt
cinwandfrei erscheinen. Das Nahrungsmittelgesetz hat
hier noch nicht gesprochen.

Die ganze Entwicklung zeigt deutlich, wie sehr sich
dem Chemiker auch dieser Zweig der Nahrungsmittel-
herstellung, also die Miihlen- und Brotindustrie, difnet,
und in der Tat haben im besonderen die grofien Miihlen-
werke Deutschlands und des Auslandes die Einstellung
von Chemikern und die Einrichtung von Laboratorien
vorgenoinmen. Es mu@ dabei aber auch darauf hinge-
wiesen werden, daB nicht nur die hier dargestellte Be-
handlung der Mehle — die ,,V ered el un g“, wie manso
gern sagt —, sondern daf auch die sonstige Betriebsarbeit
in Miihle und GroBbickerei die Tatigkeit eines Chemikers
rechtfertigt. Die Betriebskontrolle in der Backerei ist ja
ohnehin stark nahrungsmittelchemisch eingestellt, aber
auch die Betriebskontrolle einer Miihle ist auf der Basis
der chemischen Konstanten von Zwischen- und End-
produkt glinzend geldst.

9 M. P, Neumannu. Buchwald, ebenda 38, Erglinz.-
Band V, 197.

Was sonst die Entwicklung des Brotverkehrs anbe-
trifft, so spitzt sich in den Liéndern mit verschiedenem
Brotkorn. wie z. B. in Deutschland, dem Weizen und
Roggen, der Kampf des Weizens um die Vorherrschaft
besonders zu. Eine falsch gesehene Gehobenheit der
Lebensform und eine Verweichlichung des Geschmackes
lassen die Bevorzugung des Weizen um sich greifen, und
eine heute doch wirklich alternde Kalorienwertung der
Nahrungsmittel leistet diesen Bestrebungen noch Vor-
schub. Die Propaganda fiir Beibehaltung
des Roggens als Brotkorn neben der vol-
len Wertungdes Weizenssolltedaher von
allen Kreisen weitergetragen werden.

Daneben laufen weiter die Bestrebungen der
Verwendung der Kornschalenteile, die
bei der iiblichen Mehlerzeugung als Kleie abge-
schieden zu werden pflegen, zur Brotbereitung, d. h.
die  Verbreitung des Schwarzbrotes oder
Vollkornbrotes als Hauptbrot. Die Ubertiih-
rung der vom Verdauungsapparat an sich nicht ver-
wertbaren Holzfaser, der Pentosan- und Pektinstoffe
in verdauliche Brotsubstanz, spielte eine Zeitlang eine
grofie Rolle. Natiirlich ist keines des Dutzends von Ver-
fahren diesem Problem ernstlich niher gekommen. Es
liandelt sich bei allen Verfahren nur um die Verschiebung
des physikalischen Zustandes dieser Bestandteile, sei es
durch Feinvermahlung, durch Rostung, durch Garung
oder chemische Behandlung. Aber selbst in dieser
Richtung hin sind grundsiitzlich neue Ideen in jlingerer
Zeit nicht vorgebracht worden.

Beziiglich der Teiggdrung ist das manchem vor-
schwebende Ziel der Reinkultur in jilngerer Zeit verschie-
dentlich bearbeitet, am erfolgreichsten von Beccard, der
die Wiichsigkeit seiner Sauerteigpilze an das Vorhanden-
sein nicht erhitzter Nihrbéden gebunden sah und seine
Xulturen auf keimfreien Schrotlésungen vornimmt. Im
iibrigen ist die natiirliche Reinzucht des Sauer-
teigkultur, die in Deutschland nach wie vor eine grofie
Rolle spielt, z. B. auch durch die Arbeiten des Referen-
ten weiter ausgebaut worden.

In der Gesamtbetrachtung befindet sich die Autl-
arbeitung des Getreides zu Mehl und Brot in einer Ent-
wicklung, wie sie dem allgemeinen Entwicklungszustand
von Technik und Wissenschaft nicht vollkommener
angepafit sein kann. [A.147.]

Fortschritte auf dem Gebiete der Milchhygiene.

Von Dr. M, SEELEMANN, Kiel.
PreuBische Versuchs- und Forschungsanstalt fir Milchwirtschatt, Kiel.

(Eingeg. 30, April 1928.)

Ebenso wie auf anderen Gebieten, so sind wir auch
in der deutschen Milchwirtschaft durch den Krieg um
viele Jahre zuriickgeworfen worden. Erfreulicherweise
ist jedoch seit einigen Jahren festzustellen, dafl man in
Deutschland eifrig bemiiht ist, das Verséumte so schnell
wie moglich nachzuholen. Das Reich bzw. der Staat in
Verbindung mit Wissenschalft und Praxis sind in her-
vorragender Weise an dieser Sanierungsarbeit beteiligt.
Als Grundlage fiir diese Arbeiten und als geistiger
Stiitzpunkt aller beteiligten Kriifte wurde im April 1926
der Reichsausschuf zur Férderung des Milchverbrauches
(Reichsmilchausschufl) geschaffen. Nach § 1 der Satzung
soll der Reichsausschu3 der Zusammentassung und For-
derung aller Bestrebungen auf Hebung des Milchver-
brauches dienen.

Diese Organisation hat in erster Linie die Aufgabe,
der Bevblkerung die mannigfachsten Anregungen zu

geben, um eine Steigerung des Milchverzehrs zu er-
zielen, der ja bekanntlich in Deutschland — auf den
Kop! der Bevblkerung berechnet — im Vergleich zu
anderen L#indern noch #uflerst gering ist. Ferner diirf-
ten sich alle beteiligten Stellen von Anfang an dariiber
klar gewesen sein, daB diese Bestrebungen nur von Er-
folg begleitet sein werden, wenn zu allererst — die
Qualitdt der Milch und im Zusammenhang damit die
der Milchprodukte aut eine wesentlich hthere Stufe ge-
bracht wird.

Die Beschaffenheit der Milch und Milcherzeugnisse
muf} auf eine qualitativeinwandfreie Hohegebracht werden,
dann wird der Verbrauch an inlidndischen
Milchprodukten sich ganz von selber steigern.

Die Arbeit zur Hebung der Qualitat der Milch hat
einzusetzen am Orte der Gewinnung. Stallhygiene und
Milchhygiene sind eng miteinander verbunden. Gleich-
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zeitig hat eine energische Milchviehkontrolle einzu-
setzen. Dann mufi die Milch auf ihrem Wege bis zur
Meierei und zum Konsumenten weiter verfolgt werden.
Es hat eine so eingehende und griindliche Uberwachung
des Milchverkehrs zu erfolgen, daB alle Gefahren, die
mit dem Milchgenu8 verbunden sein kdnnen, von dem
Konsumenten ferngehalten werden. Die Milch muf in
sauberem, appetitlichem und gesundem Zustande in die
Hiénde des Verbrauchers gelangen!

Aufgabe der nachstehenden Zeilen soll sein, in
Kiirze das zusammenzufassen, was tatsidchlich in den
allerletzten Jahren aut dem Gebiete der Milchhygiene
schon geleistet worden ist. Dabei sollen auch einige
Eindriicke allgemeiner Art berithrt werden, Beobach-
tungen und Erfahrungen erfreulicher Natur, die zum Ge-
biet der Milchhygiene gehéren. Es soll also nicht, wie
das in der Regel geschieht, nur auf das hingewiesen
werden, was noch schlecht ist und besser gemacht wer-
den mugB, sondern es sollen auch diejenigen Tatsachen
herausgegriffen werden, die man als einen erfreulichen
Anfang aller Milchverbesserungsbestrebungen be-
zeichnen kann,

Man darf wohl sagen, daf die Provinz Schleswig-
Holstein als erste ernste und fortschrittliche Arbeit auf
milchhygienischem Gebiete geleistet hat. Am 20. Juli
1926, bald nach Griindung des Reichsmilchausschusses,
wurde in der Provinz die ,,Milchkontrollstelle der Land-
wirtschaftskammer* begriindet, eine Organisation, die es
sich zur Aufgabe machte, die stidtische Bevblkerung mit
einwandfreier Milch zu versorgen. Ganz besonderer
Wert wird darauf gelegt, da8 die Milch sauber,
hygienisch einwandfrei, von gesunden Tieren und durch
gesundes Melkpersonal gewonnen wird. Fiir baldige
Entfernung aus dem Stall und Kiihlung wird Sorge ge-
tragen. Die Durchfithrung aller Kontrollmainahmen
geschieht auf freiwilliger Basis. Der Vorgang ist ahn-
lich, wie er beim Tuberkulosetilgungsverfahren schon
seit Jahren gehandhabt wird. Der Kontrolle kénnen
sich Milchviehbestinde und Molkereien anschliefen.
Diejenigen Besitzer, die die Absicht haben, sich der
Kontrolle der Landwirtschaftskammer zu unterwerfen,
milssen sich verpflichten, die von der Milchkontrolle
herausgegebenen Bestimmungen fiir die Lieferung von
Qualitidtsmilch zu befolgen. Bei der Kontrolle wird be-
sonders geachtet auf den Gesundheitszustand der Milch-
kithe, auf die Fitterung der Tiere, die Art des Melkens,
den Zustand der Melkgefifie und den Gesundheitszustand
des mit der Mileh in Beriihrung kommenden Personals.

Von der Kontrollstelle wird eine Schutzmarke her-
ausgegeben, die die angeschlossenen Milchviehbestinde
oder Meiereien bei Erfiillung der Bestimmungen fiihren
diirfen. Diese Schutzmarke darf nur auf Milch ange-
wendet werden, soweit sie in festverschlossenen Ge-
fien (Flaschen) in den Handel gebracht wird. Diese
Vorschrift mu8 m. E. als ein ganz besonderer Fortschrit!
bezeichnet werden, da der lose Verkauf der Milch aus
Kannen nicht mehr unseren heutigen hygienischen An-
schauungen entspricht.

Die Milchkontrollstelle gibt nun eine Kontrollmarke
fiir drei verschiedene Milchsorten heraus. Unter Kon-
trolle diirfen verkauft werden: 1. Vollmilch, 2. Vor-
zugsmilch, 3. Kindermilch.

Als gewdhnliche Vollmilch kann sowohl rohe als
auch pasteurisierte (hoch- und dauererhitzte) Milch in
den Verkehr gebracht werden. Deklaration der ein-
zelnen Milchsorten ist vorgeschrieben. Dagegen diirfen
Vorzugs- und Kindermilch nur in rohem Zustande ab-
gegeben werden. -

Beziiglich des Flaschenverschlusses strebt man da-
hin, mit der Zeit an Stelle des augenblicklich noch zu-

gelassenen, aber etwas unsicheren Pappscheibenver-
schlusses andere hygienisch einwandfreie Verschllisse
(Aluminiumkappen, Kronenkork) zu setzen. Vorliufig
jedoch verbietet es der Preis, diese teureren Verschliisse
allgemein fiir Markenmilch vorzuschreiben. Die Kon-
trollmarke wird erst dann dem Antragsteller ausge-
héndigt, wenn der Nachweis erbracht worden ist, daB
alle zur Milchproduktion bestimmten Tiere klinisch auf
Tuberkulose untersucht worden und als gesund be-
funden, bzw. die kranken Tiere ausgemerzt worden sind.

Fiir die Herstellung von Vorzugsmilch und Kinder-
milch sind besondere Vorschriften erlassen, aus denen
die wichtigsten hier herausgegriffen seien.

Der Viehbestand in Vorzugsmilchstallungen ist
alle drei Monate tierdrztlich zu untersuchen. Alle mit Melken
beschiftigten Personen miissen auf Grund #rztlicher Unter-
suchung nachweisen, daB sie vollkommen gesund sind. Nach
dem Melken ist die Milch aut dem Hofe mittels Kithlers auf
4° C herunterzukithlen und in Flaschen zu filllen. Der SHure-
grad der Milch darf 7,6 SH?) nicht fiberschreiten.

Bei der Herstellung von Kindermilch ist der ganze Vieh-
bestand jeden Monat zu untersuchen. '

Im tbrigen sind Iir die tierfrztliche Kontrolle noch be-
sondere Bestimmungen erlassen. Der Tierbegitzer kann sich
den Tierarzt selbst wihlen; das Tierseucheninstitut der Land-
wirtschaftskammer (bt die Aufsicht @Giber die Titigkeit der
einzelnen Kontrolltiertirzte aus. Dem mit der Kontrolle be-
trauten Tierarzte liegen im einzelnen folgende Aufgaben ob:

1. Bei Bestidnden, die Vollmilch liefern, sind a) jAhr-
lich einmal sdmtliche Milchkithe klinisch auf alle Krank-
heiten, die die Beschatfenheit der Milch beeinflussen kénnen,
zu untersuchen, insbesondere auf Tuberkulose. — b) Alle dret
Monate ist eine Stallkontrolle des Milchviehbestandes (davon
eine in Verbindung mit der klinischen Untersuchung) vorzu-
nehmen. — ¢) Jihrlich einmal ist eine Gesamtmilchprobe
gelegentlich der klinischen Untersuchung oder einer Stall-
kontrolle zu entnehmen und einzusenden. Bei griSeren Be-
stdnden sind hierbei Milchproben von je zehn Tieren zu einer
Mischmilchprobe zusammenzulassen. AuBerdem milssen von
Rindern, bei denen Krankheitserscheinungen im Euter vor-
liegen, Einzelmilchproben entnommen werden.

2. Bei Bestinden, die Vorzugsmilch liefern, ist a) die
klinische Untersuchung alle drei Monate auszufithren. —
b) Die Stallkontrolleistjeden Monat vorzunehmen,
davon je vierteljihrlich einmal in Verbindung mit der klinischen
Untersuchung. — ¢) Die Milchproben sind alle drei Monate
gelegentlich einer klinischen Untersuchung oder einer Stall-
kontrolle zu entnehmen.

3. Bei Bestinden, die Kindermilch liefern, ist a) die
klinische Untersuchung. monatlich einmal auszufilhren.
— b) Bei der erstmaligen klinischen Untersuchung in einem
Bestande sind von allen Milchklthen Lungenschleim- sowie
nach Bedarf Geb#rmutterschleim- und Kotproben zu entnehmen.
— ¢) Milchproben sind jeden Monat einmal wie bei der
klinischen Untersuchung zu entnehmen. — d) Bei jedem neu
einzustellenden Tier ist eine Lungenschleim- und Milchprobe
zu entnehmen und einzusenden.

Alle hiermit verbundenen bakteriologischen Unter-
suchungen werden im Tierseucheninstitut der Landwirt-
schaftskammer in Kiel vorgenommen. AuBer den bak-
teriologischen und klinischen Prilfungen erfolgen
namentlich bei Kindermilch und Vorzugsmilch in kiir-
zeren Abstinden Keimziihlungen von aus dem Handel
entnommenen Milchproben.

Es ist selbstverstiindlich, da8 von der Kontrollstelle
auch fir den Milcherzeuger besondere Bestimmungen
vorgeschrieben sind, an die sich der Landwirt streng
zu halten hat. Diese erstrecken sich naturgemif auf
gewisse Verhaltungsmafiregeln dem Vertrauenstierarzt
gegeniiber, auf die Reinhaltung des Stalles und des
Milchviehs, die Aufstellung der Kiihe, die Fiitterungs-

1) Verfahren nach Soxhlet-Henkel, vgl. W. Ernst,
Grundrif der Milchhygiene, S. 333, Stuttgart 1926.
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art, ferner auf das Melken und Melkpersonal, die Melk-
geriite, das Seihen, Kiithlen und Aufbewahren der Milch.

Abgesehen von der regelmiéSigen Kontrolle der
Viehbestinde ist namentlich die vorgeschriebene Tief-
kiihlung von Kinder- und Vorzugsmilch als ein Fort-
schritt zu bezeichnen.

Die Bestrebungen der Landwirtschafiskammer
haben in den wenigen Jahren ihres Bestehens eine
stindige Zunahme der Antrige um Lieferung von
Qualitatsiilch zur Folge gehabt. In verhiltnisméBig
kurzer Zeit haben einige 100 Bestinde die Genehmi-
gung zur Herstellung von Markenmiich erworben. Es
handelt sich naturgemidfl in der weitaus gréfiten Mehr-
zahl um Vollmilch liefernde Bestinde. Vorzugsmilch
und Kindermileh, die zum Preise bis zu hd&chstens
40 Pt. pro Liter abgegeben werden, stellen nur wenige
Landwirte her, weil fiir die teurere Milch natiirlich Ab-
satzschwierigkeiten hinzukommen, sobald es an
groferen Stddten in der niheren Umgebung fehit.
Mittlerweile ist die Zahl der kontrollierten Milchtiere
auf iber 10 000 gestiegen.

Diese Tatsachen sind als ein erfreulicher Fortschritt
auf milchhygienischem Gebiete zu bezeichnen. Wird
doch endlich einmal durch derartige Mafinahmen
erreicht, daf$ die Milch vom Ursprung bis zum Munde
des Verbrauchers eine Kontrolle erfdhrt, die zunéchst
als ausreichend angesehen werden mufl,

Ein sehr wesentlicher Fortschritt durch regelmiflige
Kontrollmainahmen, der in erster Linie dem Landwirt,
der sich der freiwilligen Kontrolle unterstellt, zugute
kommt, ist namentlich darin zu erblicken, da dem Ge-
sundheitszustand der Tiere, insbesondere dem der
Euter, bei der Kontrolle eine verstirkte Beachtung ge-
schenkt wird. Nichts ist notwendiger, als
eine Sanierung unserer heimischen
Viehbestlinde!

Der Fernerstehende ahnt nicht, wie sehr in vielen
Viehbestinden bestimmte Tierseuchen dem Landwirt
schwer zu schatfen machen. Durch sie wird in erster
Linie die Milchviehproduktion und Milchproduktion in
ungiinstigstem Mafie beeinfluit. Nur derjenige, der sich
beruflich mit der Stall- und Milchkontrolle zu befassen
hat, weif}, welche Arbeit hier noch zu leisten ist. Ich
denke hier namentlich an die Befreiung der
Viehbestinde von Euterkrankheiten.
Ein grofler Prozenisatz von Viehbestinden hat gerade
hierunter sehr zu leiden. Vielfach ist der Schaden nur
unter Aufwendung groferer (Geldmittel, die den meisten
Landwirten zurzeit noch nicht zur Verfiigung stehen,
zu beheben.

Gerade die Milchdriise reagiert in einem Mafie aut
alle méglichen Einwirkungen wie kaum ein anderes
Organ. Die Milchdriise ist eins der empfindlichsten Ge-
bilde! Man hat hier zweilellos mit Schwierigkeiten zu
kdampfen, die selbst von mafigebenden Stellen, glaube
ich, bis vor kurzem noch nicht geniigend beachtet wor-
den sind, Wer hat jemals aufler in Fachkreisen daran
gedacht, daf die Milchdriise auch von Bakterien be-
siedelt werden kann, die unter Umstinden das Gewebe
langsam zerstbren und die Funktion des Euters ver-
nichten? Wer hat jemals damit gerechnet, daf§ derartige
Erkrankungen nicht einmal zu den Seltenheiten gehtren?

Es ist der in der Neuzeit vielfach einsetzenden
regen Kontroll- und Aufklarungstatigkeit in landwirt-
schaftlichen Kreisen zu verdanken, dafl hierdurch Ver-
héltnisse aufgedeckt wurden, deren Abstellung eines der
dringendsien Gebote der Seuchenbekémpfung sein mus.
Der Landwirt erfihrt durch die Kontrolle, welche Kuh
im Euter gesund ist, welche krank ist. Er wird durch
die Kontrolle angehalten, aut das Auftreten von Euter-

-

' erkrankungen zu achten und Meldung zu erstatten, was

bisher nur in den seltensten Fillen geschah. Es wird
nunmehr viel frither eine Behandlung des Leidens ein-
setzen kdnnen, die bisher meistens unterblieb. So kam
es, dafl infolge des Aufschubs der Behandlung viele
Euterleiden unheilbar wurden. "Dadurch traten Ver-
luste an Milch ein, die allmiéhlich in manchen Bestiin-
den eine empfindliche Hohe erreicht haben.

Hier wird und mufB also eine regelmifige Kontrolle
des Gesundheitszustandes der Euter eine wesentliche
Wandlung zum Guten bringen. Ungeahnte Vorteile er-
geben sich hieraus fiir den Milch produzierenden Land-
wirt. Wo die Kontrolle rechtzeitig einsetzt, da wird sich
eine Sanierung ermdoglichen lassen.

Wenn auch nicht der Schaden sofort abgestellt wer-
den kann, so steht zu hoffen, daB bei intensiver Arbeit
eine Besserung der Verhiltnisse zum Nutzen der deut-
schen Milchwirtschaft nicht ausbleiben wird. In diesem
Zusammenhange ist es also als ein wesentlicher Fort-
schrilt zum Guten zu bezeichnen, dal es heutzutage
schon sehr viele Landwirte gibt, die, wie Verf. aus
eigener Titigkeit feststellen konnte, ihre Viehbestlinde
héufiger auf Euterkrankheiten untersuchen lassen. Dies
geschieht bekanntlich in Form der Einzelmilchproben-
untersuchung. Durch Mitteilung des Ergebnisses wird
der Landwirt in die Lage gesetzt, die kranken Kiihe von
den gesunden zu trennen, Weiterhin li8t es sich durch
lautende Einzelpriifungen vermeiden, daB krankes Se-
kret in die Sammelmilch hineingelangt. Bekannt ist ja,
daf in Sammelmilchen das Vorkommen von Entziin-
dungsprodukten euterkranker Tiere keine Seltenheit ist.
Der allgemeine Fortschritt ist darin zu erblicken, dag
schon jetzt viele Landwirte sich von selbst an die In-
stitute wenden mit der Bitte um regelmifige bakte-
riologische Priifungen ihrer Milch. Die Folge derartiger
Untersuchungen ist, daf vielfach eine Behandlung
kranker Kithe eingeleitet wird, daB unheilbare, chro-
nisch kranke Kiithe mdglichst bald aus dem Stalle ver-
schwinden und zum Schlachten verkauft werden.

Ein weiterer Fortschritt liegt darin, daB bei Vor-
handensein von euterkranken Tieren die Besitzer sich
vielfach zu einer sofortigen Behandlung entschlieflen,
ehe es zu spit ist, was frither nur selten der Fall war.
Hierdurch erféhrt auch dieses Gebiet neue Bearbei-
tungsmaoglichkeiten.

In der Therapie der Euterentziindungen sind bis
heute noch keine véllig befriedigenden Erfolge erzielt
worden. Die Behandlung wird in der Regel zu spil
veranlait, wenn der Krankheitsproze$ zu weit fortge-
schritten ist. Die Bakterien in der Milchdriise sind
#uflerst schwer zu erfassen, und es bedarf noch um-
fangreicher Versuche auf diesem Gebiete. Diesbeziig-
liche Arbeiten sind von seiten der Milchhygieniker und
der in der prakiischen Milchhygiene titigen Tier#rzte
in groffem Umfange insbesondere auch auf chemothera-
peutischem Wege aufgenommen worden.

Mit Riicksicht darauf, daf es unmbglich ist, mit
einem Schlage {(iberall eine Abstellung siémtlicher
Mingel auf milchhygienischem Gebiete zu bewerkstelli-
gen und zu erreichen, daB in allen Stidten eine ge-
niigende Menge einwandfreier Rohmilch in den Verkehr
gebracht wird, sind viele Meiereien vorerst dazu iiber-
gegangen, die allgemeine Konsummilch zu pasteuri-
sieren. So sehr auch von mancher Seite gegen eine
Pasteurisierung der Milch gekémpft wird, so darf man
bei objektiver Betrachtung der Verhiiltnisse ihre Vor-
teile picht verkennen. Die Pasteurisierung ist da not-
wendig, wo es infolge HuBlerer Umstinde noch nicht
miglich ist, die Milch am Orte der Gewinnung aus-
reichend zu iiberwachen.
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Eine grofere Anzahl von Versuchen {iber die Wirk-
camkeit der Dauerpasteurisierung, die in den letzten
Jahren von mehreren Instituten durchgefiihrt worden
ist, hat insofern einen Fortschritt gezeitigt, als da-
durch der Beweis erbracht wurde, dafl eine ordnungs-
gemiifie Dauerpasteurisierung (30 Minuten auf 63—65° C)
unter praktischen Verhiltnissen zweifellos in der Lage
sein wird, alle in der Milch etwa vorkominenden ge-

Die Kiltetechnik in der

fihrlichen Bakterien mit weitgehender Sicherheit ab-
zutéten. Nachweislich sind in Amerika seit Einfiihrung
der Dauerpasteurisierung keine Epidemien mehr durch
Milchgenufl entstanden.

Es ist anzunehmen, da8 auch bei uns in Deutsch-
land in hygienischer Beziehung nur gute Erfahrungen
mit der Pasteurisierung der Milch gemacht werden.

[A.71.]

Nahrungsmittelindustrie.

Von Dipl.:Ing. A. WALTER, BerlinsTegel.
(Eingeg. 8. Mai 1828.)

Die Konservierung von leicht verderblichen Nah-
rungsmitteln spielt von alters her im Haushalt eine grofie
Rolle. Durch Trocknen, d. h. Entziehen des Wasser-
gehaltes, Rauchern, Pokeln und sonstige Konservierungs-
methoden suchte man die Lebensmittel, sowohl tierische
als auch pflanzliche, vor dem schnellen Verderben zu
schiitzen. Alle diese Methoden haben aber den Ubel-
stand, daB sie sowohl eine Anderung des Aussehens als
auch der Qualitidt und des Geschmackes bewirken.

Man erkannte auch schon friihzeitig den konser-
vierenden EinfluB der Kilte auf die Haltbarkeit der
Lebensmittel und benutzte die von der Natur gebotenen
Kaltespeicher Schnee und Eis. In kleineren Betrieben
der Lebensmittelindustrie, beispielsweise kleineren
Brauereien und Schlachthdfen, findet man teilweise heute
noch das Eishaus. Das Natureis wird hier entweder in
gut isolierten Lagerhéiusern aufbewahrt und je nach Be-
darf entnommen, oder die Eiskeller werden an einer
Seite der zu kithlenden Rdume angeordnet, und durch
eine geeignete Ventilation wird eine Luftzirkulation
zwischen dem Eislager und den zu kithlenden Lager-
rdumen der Lebensmittel hergestellt.

Diese Natureiskiihlung hat jedoch eine Reihe von
Nachteilen, die eine allgemeine Verwendung in der
' Lebensmittelindustrie ausschlossen und sie nach Ein-
fihrung der maschinellen Kiihlung in verhiltnisméfig
kurzer Zeit fast vollig verdréngte. Es seien nur kurz
erwihnt: das Mitbringen von zahlreichen Bakterien in
die Eislager, da das Eis fast ausschliellich aus Teichen,
Seen und anderen Gewissern geerntet wurde, die Un-
moglichkeit, tiefere Temperaturen als 0° zu erreichen,
und ferner die Unméglichkeit, auf den Feuchtigkeits-
gehalt der Kiihlraumluft einzuwirken.

Diese Nachteile wurden mit einem Schlage iiber-
wunden, als in den siebziger Jahren des vorigen Jahr-
hunderts durch die Vervollkommnung der Kompressions-
Kaltdampfmaschine und die Einfilhrung des Ammoniaks
als Kaltetrager ein wirtschaftlicher Betrieb der Kilte-
anlagen gegeben war. Das Kompressionssystem hat im
Laufe der Zeit eine beherrschende Stellung erlangt.
Neben dem Ammoniak verwendet man Kohlendioxyd,
Schwefeldioxyd, Chlormethyl und sonstige Stoffe, wie ja
auch an sich jede Fliissigkeit als Kaltetriger benutzt
werden kann. Jedoch hat sich Ammoniak als das
geeignetste Kiltemedium erwiesen, und hiermit arbeitet
heute weitaus der grofite Teil aller Kélteanlagen.

Die Kompressions-Kaltdampfmaschine ist eine ge-
schlossene Maschine, d. h. das Kiltemittel zirkuliert ohne
Verluste dauernd, und die Ki#ltewirkung wird durch die
Anderung des Aggregatszustandes in der Maschine er-
reicht. Abb. 1 zeigt die schematische Darstellung einer
Kompressionsmaschinenanlage. Durch das abdrosselnde
Regulierventil D gelangt die Fliissigkeit in den sogenann-
ten Verdampfer C, der im wesentlichen aus einem ge-
schlossenen Rohrsystem besteht. Durch den Kompressor
wird der Druck in diesem System so gehalten, daBl die

Fliissigkeit bei der gewiinschten Temperatur verdampft.
Die hierzu nétige Verdampfungswiirme wird der um-
gebenden Luft oder dem Salzwasser entzogen, dessen
Temperatur sich hierdurch auf nahezu die Verdampfungs-
temperatur absenkt. Die kalten Dampfe werden, wie er-
wiihnt, durch den Kompressor A angesaugt und auf einen
Druck gebracht, bei dem sie unter der Einwirkung des
Kiihlwassers im Kondensator B wieder verfliissigt
werden. Hat man z. B. Salzwasser, das h#ufig bei der
indirekten Kiihlung als Zwischenmittel benutzt wird,
auf ca. —5° zu kiihlen, so betrigt die Verdampfungs-

Schematische Darstellung
einer Kompressions-Kiltemaschine.
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Abb. 1.

temperatur des Ammoniaks —10°, entsprechend einem
Druck von 2,92 Atm. Steht Kiibhlwasser von +10° zur
Verfligung, so kann man mit einer Kondensationstempe-
ratur von ca. +25° rechnen, entsprechend einem Druck
von ca. 10,30 Atm. Der Kompressor mufl demnach die
Gase bei 2,92 Atm. ansaugen und auf 10,30 Atm. verdichten.

Neben der Kompressions-Kaltdampfmaschine, die
lieute fiir Leistungen von mehreren Millionen Calorien
gebaut wird, hat besonders in neuerer Zeit und
fiir kleinere Leistungen, insbesondere Haushaltskiihl-
schrinke, die Absorptionskiihlmaschine Bedeutung er-
langt. Bei dieser Maschine wird das verdampfte Kilte-
medium, fast ausschliefllich Ammoniak, durch eine
Fliissigkeit, in der Regel Wasser, absorbiert und nach
Sattigung der Flissigkeit durch Erwidrmen wieder aus-
getrieben, um in einem Kondensator unter der Einwir-
kung von Kiihlwasser verfliissigt und von neuem dem Ver-
dampfer zugefiihrt zu werden. Diese Maschine besitzt nur





