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Vertreter verloren, einen Gelehrten und Lehrer von
hervorragendem Range. Sein hohes Lied der Pflicht,
sein Schaffensdrang und seine Arbeitsfreudigkeit, seine
menschlich edlen Eigenschaften erheischen Achtung und

Verehrung. Freunde, Mitarbeiter und Schuler neigen

sich vor der Bahre des Verblichenen; sie geloben ihm

in Dankbarkeit die Treue iibers Grab hinaus. [A. 206.]
Kurt Tédufel

Fortschritte auf dem Gebiete der Milchindustrien®*).

Von Dr. L. EBERLEIN,

Leipzig.

(Eingeg. 15. August 1928.)

1. Stadtische Milchversorgung.

Fast noch mehr als auf rein technischein Gebiet
sind wihrend der letzten Jahre in der Milchversorgung
der Stidte Fortschritte in der Organisation, der Kli-
rung und der Aufklirung zu buchen. Neben dem Hy-
gieniker, Veterinidr, Molkereifachmann und den stidti-
schen Verwaltungskoérpern ist nicht zum wenigsten der
Chemiker und speziell der Nahrungsmittelchemiker an
diesen Fragen interessiert, sowohl durch seine Titigkeit
in den Untersuchungsiamtern, als auch als Leiter und
Berater von Milchzentralen oder stidtischer Milchhofe.

In der Hauptversammlung des Vereins deutscher
Nahrungsmittelchemiker zu Diisseldorf im Juni 1926
betonte Prof. Lichtenberger, dai die Milchhygiene
der anierikanischen Stidte derjenigen der europiischen
Stadte zurzeit weitiiberlegen ist.

Von besonderer Bedeutung erscheint in Amerika
die gute Durchfiihrung der Stallhygiene. Der Far-
mer kann dort den Stall nach Katalog kaufen; der Ein-
heitsstall, wie er waggonweise zugeschnitten und mon-
tagefertig geliefert werden kann, wird in allen Teilen

des Landes gefunden; es handelt sich um Kurzstille mit -

technischen Einrichtungen, die die Verschmutzung der
Tiere durch den eigenen Kot verhindern. Haufig aus-
gefithrt ist die Immpfung gegen Rindertuberkulose.
Chicago lifit gegenwirtig keine Milch zu, die nicht von
geimpften Tieren stammt. Auf den Farmen sind Farm-
inspektoren als Kontrolleure titig (in #hnlicher Weise
ist die Kontrolle an den Milchbelieferungsstellen der
Stadt Mannheim durchgetiihrt). Die Begutachtung ge-
schieht mit Punktierkarten; der Kontrolleur hat ferner
die Aufgabe, durch Flugschriften und Vortrige auf-
klirend zu wirken. Die Milch wird per Auto an die an
der Bahn gelegene Sammelstelle geliefert, wo sie unter-
sucht und gesondert wird. Der Milchiiberschufl oder der
als Trinkmilch nicht geeignete Teil erfdhrt an der
Sammelstelle eine Verarbeitung zu Butter, Kise oder
Kondensmilch. Von der Sammelstelle gelangt die Milch,
zum Teil im Milchtank, per Auto oder per Bahn zur
Verbraucherstelle, aut der Bahn wird die Milch in Kiihl-
wagen transportiert. Der Bahntransport erstreckt sich
in manchen Fillen auf 700 Kilometer; trotzdem kommt
die Milch gut an.

In der stddtischen Milchversorgung ist der Grofi-
betrieb vorherrschend; als charakteristisch ist zu be-
tonen, daB die Milch nur in drei Hinde kommt: Produ-
zent, Milchverwerter und Konsument. Auch die Produ-
zenten haben sich zu Lieferungsgenossenschaften zu-
sammengeschlossen.

Beachtenswert erscheint der Hinweis Lichten-
bergers, daB man sich in Amerika in Fragen der
Milcherhitzung genau so gestritten habe, wie jetzt in
Deutschland, dal jetzt aber in Amerika nur noch Roh-
milch gegen Dauerheifhaltung stehe und von dieser
eigentlich auf der ganzen Linie geschlagen sei. Die
Arateschaft in Amerika hat sich, gemif dem Lichten-
bergerschen Bericht, besonders aut Veranlassung des

*) Vgl. Ztschr. angew. Chem. 38, 654 [1925].

bekannten Erndhrungsphysiologen MacCollum fiir
dieDauererhitzung ausgesprochen, und zwar auf
Grund der Tatsache, dafl in den Stidten, in denen die
Dauererhitzung auf behordliche Verordnung seit Jahren
eingefiihrt ist, keine auf Milch zuriickfithrbaren Epi-
demien mehr vorkommen, und daf auch die Tuberkulose
gewallig eingeschrinkt worden ist. — Hier muf§ aller-
dings heute die Einschrinkung gestattet sein, daff auch
in Deutschland der Streit um die Dauerpasteuri-
sierung sich wesentlich zugunsten der letzteren zu
klaren beginnt. Dieser wird jetzt auch seitens mancher
Tierdrzte héufiger als frither der Vorzug gegeben;
ich verweise dieserhaib u. a. auf die Arbeiten von
M. Seelemann?). Er kommnt zu dem Resultat, dafl
die Dauerpasteurisierung sich besonders bei sémtlichen
Tuberkuloseversuchen ausgezeichnet bewihrt hat. Diese
Versuche wurden hier wie anderswo in der Weise aus-
gefiihrt, dal die mit Tuberkelbakterien oder anderen
Krankheitserregern infizierte Milch in der Ahlborn-
schen oder Bergedorfer Standwanne?) dauerpasteuri-
siert und durch Tierversuche die physiologische Wir-
kung dieses Verfahrens ausprobiert wurde. Seele-
mann betont, daBl sich die Hocherhitzung unsicherer
als die Dauerpasteurisierung erwiesen habe; nur die
Momenterhitzungnach Todt erwies sich neben der
Dauerpasteurisierung als zuverlissig.

Uber eingehende Versuche zur Ermittlung der Wu-
kung der Dauerpasteurisierung berichtet feruer Dr. Z e l-
ler vom Reichsgesundheitsamt Berlin-Dahlem?). Die
mit einem Vierzellen-Dauererhitzer der Firna Ahlborn,
Hildesheim, durchgefiihrten Versuche erstreckten sich
auf folgende Bakterien: 1. das Virus der Maul- und
Klauenseuche, 2. die Erreger des seuchenhaften Ver-
werfens, 3. Kidlberruhrbazillen, 4. Erreger von Nahrungs-
mittelvergiftungen aus der Paratyphusgruppe, 5. Typhus-
bazillen, 6. Mastitis-Streptokokken, 7. Tuberkelbazillen.
Zu den Versuchen wurden iiber 1000 Meerschweinchen,
67 Schweine und 49 Kilber verwendet. Nur bei der mit
Mastitis-Streptokokken infizierten, dann fertigpasteuri-
sierten Milch konnten noch entwicklungsfiéhige Strepto-
kokken nachgewiesen werden. Mit Recht weist aber
Zeller darau! hin, daf die hier in Anwendung ge-
brachten Versuchsbedingungen als #uBerst schwere zu
bezeichnen sind, wie sie in der Praxis wohl nie -vor-
kommen, und anderen Orts konnte er betonen, da8 man
100% Erfolge bei einer Dauerpasteurisation ebensowenig
erwarten konne, wie elwa von einem gut und brauchbar
anerkannten Desinfektionsmittel. Besonders bei der Ab-
tétung der Tuberkelbazillen hatte die Niedrigpasteuri-
sierung (63° % Stunde) zufriedenstellende Resultate er-
geben

1) Ztschr. Fleisch-, Milchhyg. 87, 77, Nr. 5 [1926]). Vgl
Disch. tierdrztl. Wehschr. 1927, Nr.47: ,,Zur Frage der AbiStung
von Tuberkel-, Typhus-, Paratyphusbazillen und Mastitis-
Streptokokken in einigen heute gebréiuchlichen Milcherhitzungs-
anlagen.”

?) Eberlein, ,Neuzeitliche Entwicklung der Milch-
industrien, Ztschr. angew. Chem. 38, 654 [1925].

) Vgl. Molkerei-Ztg. 1927, 2621, Nr. 139.
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Uber die technische Durchfithrung der
Dauerpasteurisierung hatte ich bereits hier berichtet. Es
sind zurzeit hauptsichlich immer noch die Apparate des
Bergedorfer Eisenwerkes, A.-G., Bergedorf, und die von
Ed. Ahlborn, Hildesheim, mit denen die Dauerpasteuri-
sierung durchgefithrt wird und die seitdem wohl in
Einzelheiten, nicht aber im Prinzip geéindert worden
sind. Erwihnt sei, daB8 in der Landwirtschaftlichen Aus-
stellung Juni 1928 in Leipzig Ahlbornsche Vierzellen-
erhitzer in vollem Betrieb vorgelfiihrt wurden, bei denen
die Entleerung der Milch nach erfolgter Dauerpasteuri-
sierung in den einzelnen Zellen nicht durch ein Haha-
kiiken erfolgte (wobei in einzelnen Fillen Infektionen
veranlait worden waren), sondern durch bis zum Boden
der einzelnen Zellen reichende Saugréhren. Fiillung
und Entleerung der Zellen geschieht sowoh] beim Berge-
dorfer wie beim Ahlbornschen System vollkommen auto-
matisch. Als Kiihler fiir die pasteurisierte Milch kommen
immer mehr geschlossene, von Eiswasser umsplilte
Rohrensysteme in Aufnahmme. Die Anwendung der
Schmutzzentrifuge fiir Sammelmilch scheint
nach den Zellerschen Versuchen unerlaglich zu sein,
bevor die Milch dem Pasteurisierungsproze zugefiihrt
wird.

In allen den Fillen, in denen die Milch mittels der
iiblichen Pasteure zur Abtotung der Kraukheitskeimne
whoch“erhitzt wird (mindestens auf 85° wie es die Be-
stimmung des Reichsviehseuchengesetzes vorschreibt),
haben sich nach den eingehenden Versuchen von Karl
Richter an der Preuf. Versuchss und Forschungs-
anstalt fiir Milchwirtschaft in Kiel (Ende 1925, An-
fang 1926) alle ,,Pasteure" als unzuverlissig erwiesen, dio
mit den viel gebrauchlichen Stabriithrwerken ver-
sehen waren. Es hat sich nédmlich herausgestellt, daf§
hierbei sehr ungleichméfige Stromungsgeschwindig-
keiten erzeugt wurden, so dafl 4% der Gesamtmilch we-
niger als 10 Sekunden der Erhitzung ausgesetzt waren,
und eingeimpite Kolibakterien bei einer mittleren
Durchflufizeit von 60 Sekunden nicht vollstindig ab-
getotet waren., — Viel besser wurden die Resultate,
wenn in den Pasteuren anstatt Stabrithrwerken Ring-
scheibenriihrwerke zur Anwendung gelangten;
hierdurch wird der Inhalt des Pasteurs gewissermafien
in einzelne Kammern zerlegt, welche die einzelnen
Milchteilchen zu lingerem Verweilen in den Erhitzungs-
zonen zwingen, so dafl iiberhaupt keine Milch den Ap-
parat in weniger als 10 Sekunden verlassen kann; aut
diese Weise konnten von den eingeimpften Kolibakte-
rien keine solche mehr in der erhitzten Milch nach Ver-
lassen des Apparates nachgewiesen werden. — Die
Pasteure des Bergedorfer Eisenwerkes und
die von Ed. Ahlborn, Hildesheim, sind dem-
gemif zu den vorliegenden Zwecken simtlich jetzt mit
Ringscheibenriithrwerken versehen.

Die gleichen Verhéltnisse sind auch fiir die Vor-
erhitzung zu beachten, die der D a u er pasteurisierung
vorausgeht, falls diese durch einen Pasteur erfolgt.

Ablehnend gegen die Dauerpasteurisierung verhilt
sich besonders nur noch Bougert, Berlin, der die Ver-
sorgung der Stéddte mit gesunder, frischer Rohmilch for-
dert und die Durchfiihrung dieser Forderung fiir méglich
hiilt. In seinen mit Hock und Schellner?) zuletzt
durchgetiihrten Versuchsreihen!) wurden u. a. das stark
veriénderte, gelblich wiisserige, mit kisig-nekrotischen
Flocken durchsetzte Eutersekret einer eutertuberkuldsen
Kuh im sterilen Morser so lange verrieben, bis makro-

*) loec. cit.
4) Berliner Tier#rztl. Wchschr. 1927, Nr. 52.
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skopisch erkennbare Flocken nicht mehr vorhanden
waren. 30 ccm dieser Milch wurden mit 3000 ccm eni-
rahmter, bei 103° sterilisierter Milch gut durchmischt:
diese Milch wurde in 250 ccm fassende Flaschen zu je
200 ccm gefiillt und in Wasserbad liegend bei 63—65"
erhitzt. Das Zentrifugat wurde in einer Versuchsreihe
an 12 Meerschweinchen verimpft, von denen nach acht
Wochen acht Stiick tuberkulds waren. - Aus diesen und
éhnlichen Versuchen folgert Bongert, daf trink-
fertige Milch, wenn nicht tadellose Rohmilch zur Ver-
filgung steht, auf 85—90° 1—2 Minuten lang zu erhitzen
sei, — Von seiten der Praxis®) wird allerdings darauf
hingewiesen, dafl die Bon g er tschen Versuche keines-
wegs den Verhiltnissen in der Praxis angepaBt seien,
da 1. die Milch nicht vor der Erhitzung zentrifugiert war,
und daher eine Reinigung nicht stattgefunden habe;
2. weil sie nicht vorgewirmt wurde, und daher die
Temperatur nicht ebenso lange, wie es in der Praxis der
Fall ist, einwirken konnte (was allerdings schwer ins Ge-
wicht fallen mu! Der Verl.); 3. weil das Wasserbad (wie
z. B. beim Degerma-Verfahren) nicht in zirkulierende Be-
wegung gebracht wurde. — Die meisten Forscher halten
die Dauerpasteurisierung zur Bekidmpfung von Tuber-
kulose und Typhus tiir durchaus geeignet. Was den ge-
legentlichen Verbleib einiger Mastitis-Streptokokken-
stimme in dauerpasteurisierter Milch anbelangt, so be-
tont Weigmann, Kiel, da bei der ohne Frage er-
heblichen Verminderung der Kokken durch die Pasteu-
risierung der Nachweis fehle, daB die {ibrigbleibenden
Mastitis-Erreger noch geniigende Virulenz besitzen, um
ansteckend zu wirken; aulerdem wird die Gesundheits-
schadlichkeit der Mastitis-Streptokokken fiir den er-
wachsenen Menschen von nicht wenigen medizinischen
Seiten {iberhaupt bestritten.

In sehr vorteilhafter Weise scheint in Deutschland
das Problem der stiddtischen Milchversorgung bei der
Mannheimer Milchzentrale auf Grund der
Dauerpasteurisierung gelost zu sein®). Das im Jahre 1912
mit einem Tagesumsatz von 500 Liter Vollmilch ge-
griindete Unternehmen versorgt heute Mannheim mit
etwa 80000 Liter Milch, die teilweise aus groien Ent-
fernungen von etwa 400 einzelnen Gemeinden und Ge-
hoften geliefert werden. Auch hier ist in den Vorder-
grund gestellt, dafl die pflegliche Behandlung der Milch
unbedingt am Orteihrer Erzeugung zu beginnen
hat, soll nicht alle spidter aufgewandte Sorgfalt zwecklos
sein. Aus diesem Grunde hat die Mannheimer Zentrale
die Aufbringung der Milch selbst in die Hand genom-
men in engster Fiihlungnahme mit der Landwirtschaft,
von der die Milchlieferung erfolgt. In den einzelnen
Gemeinden hat die Zentrale je eine oder mehrere
Sammelstellen errichtet, die von ortsansdssigen
Landwirten geleitet werden. Jede der Sammelstellen
verfiigt iiber Wasserkiihler, Maeimer, Milchsiebe und
die Apparate filr einfache Milchuntersuchung; an diesen
Stellen wird bereits eine Qualititsauslese vorgenommen.

Die Entfernung der Sammelstellen von den Bahn-
verladestationen betriigt bis zu 11 Kilometer. Da durch
Wasserkiihlung hochstens eine Temperatur von 14° er-
reicht war, und andererseits von den Verladestationen
nach Mannheim noch Entternungen bis 183 Kilometer
zu bewiltigen sind, so sind an den Verladeorten noch

8) Nachrichtenblatt d. Vereinigung stddt. Milchgrofibetriebe,
e. V. 1928, Nr. 6.

%) Vgl. auch: ,Das Arbeitsfeld der Mannheimer Milch-
zentrale, A.-G., Mannheim.* Herausgegeben von Hans Ludwig
Schmitt, Mannheim. Ferner: ,Die Milchversorgung der
deutschen Sti#dte.” Bearbeitet von Dr. Hoffmann, Mann-
heim. Selbstverlag des Deutschen StHdtetages.
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Tietkiihlstationen angelegt (meist Kohlenséure-
kiihler vom Bergedorfer Eisenwerk, A.-G., Bergedorf,
oder von E. Ahlborn, Hildesheim), die meist in nichster
Niéhe der Bahnhife liegen. Die Zentrale verfiigt insge-
samt ilber 24 Tiefkiihlstationen, in die die Milch so
schpell wie mbglich von den Sammelstationen hinbef&r-
dert wird; es erfolgt hier vor der Kiihlung eine noch-
malige Qualititsauslese, und die Milch gelangt alsdann
zu den Kiithlwagen, in denen sorgfiltig auf rechtzeitige
Eiserneuerung geachtet wird. Die bei der Auswahl
zuriickgestellte Milch in der Tiefkiihlanlage soll durch
eine von der Milchzentrale geplante Molkerei direkt zu
Butter und Kiise verarbeitet werden, da sich der Trans-
port an die Verbrauchsstelle zu diesem Zweck wenig
‘lohnt. Ebenso ist vorgesehen, die Verschickung der
Milch in den Kiihlwagen in Zukunft nicht mehr in Kan-
nen, sondern nach amerikanischem Muster in Milch-
tanks vorzunehmen, was in bezug au! Kiihlhaltung,
Reinhaltung und Ersparnis an Arbeitskriften auBer-
ordentlich von Vorteil ist. Die Wagen gehen mittels
Anschlufigleis direkt in die Milchzentrale Mannheim.

An dieser Stelle wird die Mileh nach nochmaliger
Priifung in zwei parallel laufenden Maschinenaggregaten,
die stiindlich 12000 Liter Milch zu verarbeiten ver-
mdgen, fiir den Konsum behandelt. Zuniichst passieren
sie Reinigungszentrifugen der Firma Lanz, Mann-
heim, dann erfolgt die Vornahme der Dauerpasteuri-
sierung in ihnlicher Weise, wie es frilher ge-
schildert wurde?), mit A h 1 b or n schen Appa-
raten. Nach Verlassen des Pasteurisierungsapparates
wird smittels Kohlensdurekithlung auf 3° herunter-
gekiihlt; alsdann gelangt die behandelte Milch in Auf-
bewahrungsbehiilter von insgesamt 100 000 Liter Inhalt,
von denen aus in den friihesten Morgenstunden die Aus-
gabe an die Milchhiindler erfolgt. Hervorzuheben ist,
daf Mannheim 1910 bei 194 000 Einwohnern 471 Héndler
besaB, die durchschnittlich 70 000 Liter Milch in den Ver-
kehr brachten, 1926, bei 248 000 Einwohnern, waren nur
noch 181 Hiindler mit einem Umsatz von etwa 80 000 Li-
ter pro Tag fiir die Milchversorgung titig. Die Frage
der Stellung der Hindlerschaft bei neu zu griindenden
Milchhtten will vorsichtig behandelt sein; am glitck-
lichsten erscheint sie geldst, wenn die Hiéndler — wie
bei dem im Entstehen begriffenen Leipziger Milch-
hof — in einem gemischt-wirtschaftlichen Betrieb zum
Teil selbst an dem Milchhof beteiligt sind. Der Handler
mufl sich nochmals eine Kontrolle der von ihm umzu-

) Eberlein, L ¢

setzenden Milch gefallen lassen; in Mannheim geschieht
dies durch Polizeiorgane, die an unbestimmten Tagen
Proben in den Milchliden entnehmen und der Unter-
suchungsstation zufithren. Die meiste Milch wird in der
Zentrale auf automatischem Wege in Flaschen gefiillt,
diese werden mit Pappscheiben verschlossen und den
Hindlern zugefiihrt; offene Milch (Kannenmilch) darf in
den meisten Fidllen nur an Hotels, Restaurationen und
Krankenhiéuser abgegeben werden.

Die Kontrolle in der Zentrale erfolgt in der iib-
lichen Weise durch Vornahme der Saureprobe (mit Al-
kohol oder Titration); angesiuerte Milch wird unbedingt
ausgeschieden. Ebenso wird stets die Schmutz-
probe und die Storchsche Reaktion ausge-
tilhrt. Verdachtige Milch wird von der Untersuchungs-
station allen chemischen und bakteriologischen Proben
unterworten.

In welcher Weise sich mit der allmihlichen Einfith-
rung aller technischen Fortschritte der EinfluB der
Milchzentrale aut die Beschaffenheit der angelieferten
Trinkmilch ausgewirkt hat, wird sehr gut durch die
nachfolgenden Zahlen beleuchtet?): '

| Prozentsatz der auogelieferten

Jahrgang [Sauermilch im Verhdltnis
zum gesamien Vollmilcheingang
1919 455 %
1920 2937%
1921 17,11 %
192§ 74 %
192 .
(Jan.-Okt.) 27 %

Zu der des ofteren jetzt empfohlenen, auch von
Seelemann u. a. vorteilhaft erwihnten Moment-
erhitzung nach Toédt ist zu erwihnen, daf der
T&dtsche Apparat auf dem Prinzip beruht, Milch in
ganz diinner Schicht von zwei Seiten durch dampf-
geheizte Trommeln zu erhitzen, von denen die eine ro-
tiert, die andere feststeht. Die Milch wird mittels einer
Pumpe zwischen den beiden Trommeln in einein
Zwischenraum von 8—10 mm durchgedriickt (meist bei
einer Temperatur von 85-90°), wobei sie ungefiihr
12 Sekunden der Wiarmewirkung von beiden Seiten aus-
gesetzt bleibt und so weitgehende Entkeimung erfihrt.
Nach Passieren des T 6 d t schen Apparates erfolgt natiir-
lich starke Abktiihlung. [A.179.]

o (Fortsetzung folgt)

%) Aus ,Arbeitsteld der Mannheimer Milchzentrale. Her-

ausgegeben von Direktor L. Schmitt.

Neuere Ergebnisse der Alkaloidchemie.
Von Prof. Dr. ErRnsT Sparn, Wien.

Vorgetragen in der Fachgruppe flir Medizinisch-Pharmazeutische Chemie auf der 41. Hauptversammlung des Vereins deutscher
Chemiker zu Dresden am 81. Mai 1928.

(Eingeg. 25. Julj 1828.)

Wir wenden uns nun einer anderen Gruppe, den
Alkaloiden der Colombowurzel, zu. In
dieser Droge sind Palmatin, Jatrorrhizin und
Columbamin enthalten. Das Palmatin ist schon
durch Feist in seiner Konstitution erkannt worden. Es
gelang mir gemeinsam mit Lang, die Methylendioxy-
gruppe des Berberins (29) mit alkoholischer Lauge oder
mit Phloroglucin und Schwefelsiiure aufzuspalten und
durch darauffolgende Methylierung Palmatin (30) zu
erhalten. Da wir gleichzeitig mit Perkin jun. die
Synthese des Berberins durchgef(ihrt hatten, liegt in der
beechriebenen Umwandlung ein vollstindiger Aufbau

(Fortsetzung aus Heft 46, Seite 1239.)

des Palmatins vor. Fiir die bei diesen Arbeiten ver-
~vendete Aufspaltung der Methylendioxygruppe, die uns
auch bei- anderen Alkaloiden gute Dienste leistete,
haben wir glinstige Arbeitsbedingungen angegeben.
Jatrorrhizin und Columbamin sind Phenolbasen, die sich
durch Methylierung in Palmatin iiberfithren lassen. Die
Stellung der Ireien Hydroxylgruppe in diesen Basen
wurde nach der f{rither mitgeteilten Methode mit
Duschinsky und Georg Burger bestimmt. Auf
Grund dieser Arbeiten besitzt das Jatrorrhizin die
Formel 31 und das Columbamin die Konstitution 32. In
Ahnlicher Weise wurden zwei andere Phenolbasen dieser





