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Fortschritte auf dem Gebiefe der Milchindustrien.
Von Dr. L. EBERLEIN, Leipzig.

(Eingeg. 15. August 1928.)

Mit der hiufig erwahnten Behandlung der Milch mit
ultravioletten Strahlen wird im Gegensatz zu friiher
nicht eine Entkeimung der Milch in erster Linie verfolgt,
sondern eine Erteilung krankheitsheilender oder pro-
phylaktisch wirkender Eigenschaften, nachdem durch
die Versuche von Hudschinsky, HeB8, Steen-
bock u. a. erwiesen worden war, dal durch Be-
strahlung von Milch und anderen Lebensmitteln diesen
Koérpern antirachitische Eigenschaften erteilt werden
konnen, die man frither an das Vitamin D gebunden
glaubte. Die zu Anfang dieser Versuche mit der Be-
strahlung der Milch verbundene stérende Eigenschaft der
sJekorisation" (Auftreten eines unangenehmen Geruchs
und Geschmacks in der Milch) konnte zuerst durch den
von E. Scheidt, Werder a. d. Havel, konstruierten
Bestrahlungsapparat vermieden werden, wobei in kurzer
Bestrahlungszeit (45 Sekunden und weniger) eine hin-
reichende ,, Aktivierung'* durchgefiihrt wurde. Nach den
Versuchen von S. Halac und E. Nassau®) konnten
hiermit schon schwere Fille von Rachitis, besonders
auch Kraniotabes, in zwei bis drei Wochen geheilt wer-
den; fast noch bessere Erfolge wurden bei an Tetanie
erkrankten Kindern erzielt; die Heilungserfolge bei
Rachitis und Tetanie im Siuglingsalter wurden in kli-
nischer, rontgenologischer und blutchemischer Hinsicht
unbedingt festgestellt.

In letzter Zeit gelangt vielfach die kiinstliche
Héhensonne — QOriginal Hanau, System Dr, Scholl
— zur Anwendung, bei dem die Uviolbestrahlung mit
dem Quarzbrenner in Kohlendioxydatmosphire zwecks
Fernhaltung storender Geruchs- und Geschmacks-
einflitsse durch Sauerstoffwirkung erfolgt. Versuche
haben nach Scheer ) vorziigliche Resultate betreffs
Heilung und Rachitis-Prophylaxe ergeben.

Die eigentliche Therapie ist sehr billig. Eine volle
Heilbehandlung ist init 4,— M. durchzufiihren.

Auf Grund dieser Versuche wurde zunichst in
Frankfurt a. M. die Milchbestrahlung praktisch einge-
fihrt. Eine Hanauer Grofapparatur, die taglich 2000 Li-
ter Milch bestrahlen kann, wurde in der stidtischen Ost-
hafenmolkerei aufgestellt, die seit Mitte Januar 1928
der Offentlichkeit zuginglich gemacht worden ist.

Es werden ausgegeben: Therapiemilch in
Flaschchen zu 200 g; dieselben werden nach der Be-
strahlung pasteurisiert; sie werden nur auf irztliche
Verordnung (nach der letzten Mitteilung 700 Liter pro
Tag) ausgegeben.

Prophylaktische Milch wird u. a. an die
Kindergiirlen, Kinderheime und Miitterberatungsstellen
ausgegeben., Diese Milch enthdlt nur 33 oder weniger
Prozent der bestrahlten Milch, withrend die ,,Therapie-
milch” vollbestrahlt ist.

Neuerdings glaubt man im bestrahlten Ergosterintt)
(Windaus) das Mittel gefunden zu haben, mit Hilfe
dessen eine wirkungsvolle Bekidmpfung der Rachitis
durchgefithrt werden kdnnte. So wirkungsvoll das Mit-
tel sich im einzelnen bewiihrt hat und so interessant
Herstellung und Eigenschaften des Vigantols fiir den
Chemiker und Biologen sind, so scheinen mir, fiir die

?) ,,Ober die Heilung von Rachitis und Tetanie durch be-
strahlte Milch.“ Zischr. f. d. ges. physikal. Therapie, Bd. 31,
Heft 6.

10) Miinch. med. Wchschr. Nr. 15, vom 13. 4. 1928.

1) Vgl. u. a.: Molkerei-Ztg., Hildesheim, 89, 1754 [1928].

(Fortsetzung aus Heft 47, S. 1257

Praxis der allgemeinen Milchversor-
gung, die Ausfiihrungen von Direktor F, Hiltl,
Frankfurt a. M., bzw. Prof. Deck witz von der Univer-
sitdts-Kinder-Klinik Greifswald beachtenswert zu sein,
wenn sie aut die Schwierigkeit der Einfiihrung
apothekermiiflig verschriebener Préparate fiir den
Massenkonsum hinweisen'?). Wie Prof. Deck wit z
es ausdriickt, ,mufli an die Beharrlichkeit, die Intelligenz
und den guten Willen der Miitter appelliert werden, das
Mittel regelmagig, in einer betrachtlichen Dosis und fiir
laingere Zeit zu geben. Wer aber an die Intelligenz, die
Beharrlichkeit und den guten Willen der Massen appel-
liert, wird oft Fehlschldge erleiden. Dahingegen scheinen
mir die bisherigen Versuche und Ergebnisse der Hei-
lung und Vorbeugung der Rachitis mit ultraviolett be-
strahlter Milch die Handhabe zu bieten, den Kampf
gegen die Rachitis liber den Kopt der Massen hinweg,
und zwar durch die Milchwirtschaft, zu fithren, und dies
um vieles billiger, als mit anderen Mitteln?s),*

Die Frage, ob die Vitaminisierung der Milch durch
Bestrahlung oder Zugabe von Vigantol besser zu ldsen
sei, mufl noch als offenstehend betrachtet werden; viel-
leicht werden, entsprechend den besonderen Verhilt-
nissen und Neigungen, beid e Verfahren in Zukunft be-
nutzt werden. Zugunsten der direkten Bestrahlung
spricht jetzt noch der geringere Preis; auch hat man an
dem Vigantol bis vor kurzem seine upgiinstige Ver-
mischbarkeit mit Milch bemingelt. Neuerdings wird in-
dessen seitens der I. G. Farbenindustrie in
Leverkusen ein LoOsungsmittel bhergestellt, das gute
Homogenisierung des von dieser Firma hergesteliten
Priiparates mit der Milch gestattet, wodurch natiirlich die
Einftithrung der ,,Vigantolmilch* sehr geférdert werden
kann,

Der Vitamingehalt des Vigantols wird mit 100 mg Vi-
tamin in 10 ccm Vigantol angegeben.

Uber zuweilen betrachtete toxische Schidi-
gungen durch bestrahlte Milch (vielleicht auf Hyper-
vitaminose zuriickzufiihren) vgl. Reyher und Schal k-
hoff, Miinch. inediz. Wochenschrift 1928, Nr. 25.

2. Kondensierte Milch.

Die Herstellung der gezuckerten und ungezuckerten
Kondensmilch wird in Deutschland in den letzten Jahren
immer mehr aufgenommen, trotzdem sind die Erfolge
bei uns nicht in allen Fillen zufriedenstellend, um den
Vorsprung, den Amerika durch die natiirlichen Verhilt-
nisse und durch die dort nicht ins Gewicht fallende
Kriegsdauer erworben hat, noch keineswegs ganz aus-
geglichen, Es mogen hier einige der Schwierigkeiten
der Herstellung gestreift werden; im iibrigen sei an
dieser Stelle auf das Buch des Verfassers: ,,Die neueren
Milchindustrien (Verlag Theodor Steinkopff, Dresden)
und das bekannte ,,Handbuch der neuzeitlichen Milch-
verwertung®, 2. Auflage, von Dr. C. Knoch, Stuttgart,
verwiesen.

Zur Vermeidung des Fehlers des Grief8ig- oder
Sandigwerdens der Milch ist unausgesetzte Kon-
trolle des Kondensats wiithrend der Vakuumeindickung
durch Beobachtung, Spindelung und, besonders bei Neu-

17) Ebenda 76 [1928)].

13) Uber Anwendung des bestrahiten Ergosterins (Vigantol).
Vgl. auch Dr. Trendtel, Kiel: ,Die Vitamisierung der
Milch aut einfache Weise.” (Molkerei-Ztg., Hildesheim, 67,
[1928]).
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einrichtung einer Fabrikalion, auch durch das Mikroskop
erforderlich. Der Fehler kommt bekanntlich durch das
Ausscheiden groerer Milchzuckerkristalle zustande, die
sich auf der Zunge sehr leicht unangenehm bemerkbar
machen. Eine regelmilige Eindampfung mit etwa 800 kg
Wasser aus 1000 Liter Milch pro Stunde wird nach den
jetzigen Erfahrungen als das Richtige zu gelten haben.
Auflerdem ist auf die Abkiillung des Kondensates zu
achten; bei ungezuckerter Kondensmilch scheint sich
rasche, bei gezuckerter Kondensmilch langsame Ab-
kithlung zu bewahren. Manche Substanzen, wie Glucose
und Citronensidure, verhindern anscheinend das Ausfal-
len der Milchzuckerkristalle,

Vor dem Einsaugen in den Vakuumapparat findet
stets eine Vorerhitzung statt, die ungefiahr bei 95"
liegt. Durch diese Vorerhitzung soll einesteils durch Zu-
sammenballung des Albumins zu einem sehr feinen Ge-
rinnsel die belieble Viscositat der Kondensmilch er-
zeugt werden; auflerdem erweist sich eine vorgewiirmte
Milch weniger geneigt zur Klumpenbildung als
eine nicht vorgewsdrmte. Bekanntlich ist die Erzeugung
eines lange gleichmafig bleibenden, wihrend und nach
der Erzeugung nicht gerinnenden oder sich gallertarlig
ausscheidenden Produktes die grofite Schwierigkeit in
der Kondensmilchfabrikation*). Vor allem ist Uber-
hitzung durch hochgespannten Dampf zu vermeiden;
zur Beheizung des Eindampfapparates soll méglichst nur
Abdampf benutzt werden. Beim Eindampfen ist vor
allem darauf zu achten, da alle Teile des Verdampfers
stindig mit Milch bedeckt sind, so dafl jede Ausscheidung
von Krusten oder verdickten Milchschichten verhindert
wird; dies wird am besten durch Benutzung eines Zirku-
lationsapparates®®) erreicht, bei dem der eigentliche Ver-
dampfer von dem Heizkdrper getrennt ist; dieser
letztere steht tiefer als der Verdampfer und ist mit ihm
durch zwei weite Rohren verbunden; er enthdlt als
Miichraum eine Anzahl von Rohren, die stindig mit
Milch gefiillt sind, aus denen durch die umgebenden
Heizflichen die Milch durch den oberen Verbindungs-
kanal nach dem Verdammpfer iibertritt, sich auf dessen
Boden unter stiindiger Dampfentwicklung ausbreitet, uin
dann, abgekiihlt, durch das untere Verbindungsrohr in
die Rohren des Heizkorpers zuriickzuflie3en, von wo aus
die Verdampfung von neuem begiunt. Nicht nur Ver-
dampfer und Milchraum des Heizkessels, sondern auch
der Heizraum werden evakuiert, so daff die Beheizung
der Milch mit negativ gespannten ,kalten* Diampfen er-
folgt, wodurch jede Uberhitzung vermieden wird.

Von grofier Bedeuilung ist auch das Material der
Verdampfapparate. Bekanntlich wird in Deutschland
in den Milchindustrien fast allgemein verzinntes
Kupfer benutzt. Bei dem hier in Betracht kommmen-
den Wirmeprozefl zeigen sich nun oft schon nach
mehreren Suden dunkle bis schwarze Flecken in der
Verzinnung, die auf die Bildung von milchsaurem
Zinn zurickzufithren sind, mit dem man die Einleitung
bestimmter Zersetzungserscheinungen in der Kondens-
milch in Verbindung gebracht hat. Es erscheint deshalb
durchaus die Einfithrung des glasemaillierten
Stahls fir derartige Zwecke beachtenswert, wie man
solchen in Amerika fiir Milchverdampier und andere
im Molkerciwvesen verwandte Gefiile schon im grof3en
Mafstabe benutzt.

Die ungezuckerte, kondensierte Milch wird nach
Einfiillen in die Dosen stets noch einem Sterilisations-

1) vgl. Hildesheim, 128,
2414 [1927).
15) Siehe Buch des Verlassers, Neuere Milchindustrien,

Seite 38.

C. Knoch, Molkerei-Ztg.,

prozef} ausgesetzt. Die Dosen werden dabei 20—25 Mi-
nuten bei 0,5 Atin. im Autoklaven erhitzt; trotzdem wur-
den noch haufig Klumpungen, ja vollstandiges Ver-
derben des Milchproduktes beobachtet. Man hat dieses
darauf zuriickgefiihrt, dal bei den gewohnlichen Auto-
klaven, bei denen die Dosen mit ibremn Inhalt in Korben
aus Drahtgeflecht wahrend der Erhitzung eingelagert
sind, die Milch nicht in allen Teilen gleichmifig erwéarmt
wird. Mit Erfolg werden deshalb in letzter Zeit dreh-
bare Autoklaven benutzt, die wihrend des kurzen Steri-
lisationsprozesses ein fortwihrendes Umdrehen und
Wilzen der Dosen gestatten; hierbei wird durch die er-
folgende innige Durchmischung die Milch vollstindig
gleichmiBig erhitzt und dadurch ein dauernd haltbares
Produkt erhalten.
3. Casein.

Die Einfuhr von Casein in Deutschland ist im fort-
wihrenden Steigen begriffen, entsprechend dem stindig
wachsenden Verbrauch und der fortgesetizten Steigerung
seiner Verwendungsmoglichkeit. Nach T arnow %) be-
trug die Einfuhr in den vergangenen beiden Jahren nach
Deutschland in Doppelzentnern:

aus: 1926 1927
Dénemark 1007 2373
Finuland 1161 1303
Frankreich 26 353 59 618
Elsal-Lothringen 213 810
Grollbritannien 1180 1213
Niederlande 1396 2080
Norwegen 3927 5667
Britisch-Indien 2 596 3444
V. St. Amerika — 1876
Austral. Bund 2376 885
Neu-Seeland 11270 7399
Argentinien 42 856 48 108
97 525 138 147.

[m Jahre 1913 betrug die Einfuhr von Casein ungefihr die Halfte.

Casein wird benutzt bei der Herstellung fiir Kalt-
leime, Bindemittel fiir Farben (Anstrichfarben und Far-
ben in der Kunstmalerei), Kitte, Klebemittel, in der
Papierfabrikation, Politurpriparate, Appreturmittel in
der Textilindustrie, plastische Massen (Galalith), Zusatz-
stoffe (,Fiillmiitel") zu Seifen- und kosmetischen Priipa-
raten, Kunstleder, Isoliermaterial in der Elektrotechnik,
Nihrmittel (Sanatogen), als Grundsloff fiir Suppen und
Speisewiirzen. Damit ist die Reihe der Verwendungs-
nmoglichkeiten nicht erschopft. Die Galalith-(Kunsthorn-)
fabrik Hoff & Co., Harburg'?), stellte schon 1925 téglich
10 000 kg Galalith her. Im Durchschnitt sind fiir die Ge-
winnung von 1 kg Casein 4 kg Quark erforderlich; dem-
nach sind fiir die eingefilhrten 138147 dz Casein
552 288 dz Quark zu rechnen; auf Magermilch berechnet,
entspricht die 1927 eingefiihrte Caseininenge etwa
450 Millionen Kilogramm im Werte von 15—20 Millionen
Mark. Die Preise fiir das Casein schwanken fiir 100 kg
zwischen 115—150 M., fiir gute Sorten wird im allge-
meinen 140—150 M. bezahlt, Zu beriicksichtigen ist, daf3
fir die verschiedenen Verwendungsarten die Her-
stellung des Caseins verschieden ist; fiir Galalith wicd
mit Lab ausgefiillles Casein verwandt, das am hdchsten
bezahlt wird, zur Gewinnung von Leimen S#iurecasein.
Fiir ganz besondere Zwecke (Nidhrpriparaie) wird
Casein mit 165—175 M. gehandelt®).

Der Handelswert des Caseins ist naturgem#f von
seinem Gehalt an reinem Kisestoff, aber auch von
seinem Aussehen (moglichst weifle Farbe ohne vorher-

1) Molkerei-Ztg., Hildesheim, 35 [1928].
17) Milchwirtschl. Ztrbl. 1928, Heft G.
) Vgl. Tillier, Molkerei-Ztg. 79 [1928].
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gehende Bleichung!) bedingt. Die Forderungen, die vom
Handel an gutes Casein gestellt werden, sind: 1. es muf3
bei der (Gewinnung gut gewaschen und rasch und gleich-
miflig getrocknet sein; 2. es mufl gleichmiafiig in
der Farbe sein und keine Verunreinigungen von Schim-
mel und Schmutz enthalten; desgleichen diirfen keiner-
lei fremde Zusitze (Losungsmiitel: Soda), auch keine
Beimengungen von geringeren Caseinsorten vorhanden
sein; 3. das lufttrockene Casein soll bei der Wasser-
bestimmung nicht mehr als 12% Wasser aufweisen'?).

In diesem Jahr hat seitens deutscher Molkereifach-
leute eine lebhalte Nachfrage eingesetzt, ob sich auch in
Deutschiand die Herstellung von Casein mehr als bisher
verlohnen konne. Hier liegen die Verhiltnisse iihnlich
wie bei der Fabrikation der Kondens- und 'I'rockein-
milch; withrend bei der jetzigen, allerdings sicher sehr
steigerungsfahigen Milchproduktion der Anfall von Mage:-
milch zur Herstellung von Kise, Speisequark sowie zur
Aufzucht von Schweinen und Jungvieh Verwendung
findet, ist zu Zeiten der ,Milchschwemme™ immer ein
Oberschul von Magermilch vorhanden; es wiirde sich
dann imn Saisonbetrieb iin Interesse des Ausgleichs der
deutschen Milchwirtschaft die Caseinfabrikation fiir
groflere Molkereien oder von Spezialfabriken fiir Milch-
produkte, die in milchreichen Gegenden gelegen sein
milssen, empfehlen. Selbstverstindlich ist die Her-
stellung des Caseins in Deutschland eine von den Zoll-
verhiltnissen wesentlich heeinflufite Preisfrage: wiih-
rend seitens der Galalithwerke eine volistindige Auf-
hebung des Caseinzolls verlangt wird, der zurzeit 6,— M.
fiir den Doppelzentner betriigt, fordern die allerdings
nicht sehr zahlreichen deutschen Casein herstellenden
Molkereien eine wesentliche Erhdhung des Einfuhrzolls.

Betrefifs der Herstellung des Caseins seien an dieser
Stelle nur die hauptsachlich in Betracht kommenden Mo-
mente angefiihrt, im iibrigen auf die einschlagige Lite-
ratur verwiesen?®). Eine tagliche Anlieferung
der Magermilch an die Casein verarbeilende Stelle
hat den Vorteil, dal die bei der Caseinfabrikation ab-
fallenden Molk en im frischen Zustand eingedickt und
zur Herstellung von Molkenkleie Verwendung fin-
den konnen, die als ein wertvolles und billiges Futter-
mittel immer mehr Verwendung findet. (Vgl. hieriiber
das Kapitel: ,,Molken und Molkenverwertung” im Buch
des Verfassers: ,,Die neueren Milchindustrien®, S, 94.)

19y Butenschdn, ebenda 34 [1928].

) R. Scherer, ,Das Casein.® (A. Hartlebens Verlag,
Wien u. Leipzig.) -- C. Knoch, Handbuch d. neuzeitl. Milch-
verwertung. (Paul Parey, Berlin 1926.) L. Eberlein,
»Die neueren Milchindustrien.” (Verlag Theodor Steinkopff,
Dresden 1927.) H. Butenschdn, ,Herstellung von
Casein.* Molkerei-Ztg. 34 [1928]. — G. Héndel, ,Casein-
herstellung in Rumanien.” Molkerei-Ztg. 39 [1928]; u. a.

v. Luck u. Meyer: Eine Schnellmethode zur Bestimmung der Gesamthérte usw.

Die Ausfallung wird am beslen in doppelwan-
digen, mil Dampf von aufien beheizten Kiisekesseln vor-
genommen, die mit Rilhrwerken versehen sind. Je naci
der Art der Caseinverwendung wird init Sdure
oder Lab gefillt; in letzterem Fall ist natiirlich die giin-
sligste Labungstemperatur (35—40°) zu beachten. In
diesem Fall ist ein Nachwirmen bei 55—65° unter krif-
tigem Riihren von Vorteil.

Dem eigentlichen Trocknen des so gewonnenen
Quarks oder Kisebruches geht ein Vor-
trocknen voraus, das durch Zentrifugieren oder auch
durch Quarkpressen bewirkt werden kann.

Der wichtige Trockenprozefl, der fir die
Qualitit der Ware ausschlaggebend ist, geschieht 1n
seiner einfachsten Form durch Ausbreiten in Trocken-
kammern. Am raschesten, und, falls es die geldlichen
Verhiillinisse gestatten, am vorteilhaftesten erfolgt die
Trocknung im Vakuumtrockner., Sehr gut be-
withren sich auch Kanaltrockner, bei denen das
Casein in Hordenwagen eingefahren wird. Auf alle
Fille muffi Krustenbildung vermieden werden, wodurch
die Diffundierung des Wassers aus den Caseinkriimelchen
gehemmt oder ganz gehindert wiirde; hierdurch wiirde
spiiterhin ein Verderben des Caseins durch Bakterien-
oder Schimmelpilzentwicklung geférdert. Beim Arbeiten
im  Gegenustromprinzip (z. B. beim T.A.G.-Kanal-
trockner) kommt die auf 55° vorgetrocknete Luft mit
relativ geringem Feuchtigkeitsgehalt in Beriihrung mit
hereits vorgetrocknetem Gut; das Siftigungsdelizit ist
also lier am grofiten; das Casein ist aber infolge der
vorhergegangenen Trocknung am wenigsten empfindlich.
Unbedingt muf jede Uberhitzung bei der in kiirzester
Zeit durchzufithrenden Trocknung vermieden werden,
umeinhelles Casein von gleichméfiger Farbung zu erhalten,

Die Vermahlung des getrockneten Caseins wird
wohl am besten mit einer Schlagkreuziniihle bewerk-
stelligt.

Eine Anlage, die gestattet, bei tiaglicher Fabrikation
von eiwa 160--180 kg Casein ungefdhr 1000 kg pro
Woche bester Qualitiit im Verfahren der Kanaltrocknung
herzustellen, wiirde nach Butenschon ungefilr
2500 RM. kosten.

Erwihnt sei noch die Herstellung von, loslichem
Casein (fiir Niahrzwecke usw.) auf dem Wege des
Walzentrocknungsverfahrens, wobei nach dem
Verfahren von Just in 115 Liter Wasser, die etwa
0,6% doppelkohlensaures Natron enthalten, 80 kg feuch-
ter und 54 kg trockner Quark eingetragen werden, wo-
Lei Losung erfolgt. Die Losung wird von zwei in papier-
diinnem Abstand befindlichen, sich gegeneinander drehen-
den, mit Dampf beheizten Metallzylindern aufgenominen,
und augenblicklich zur Trocknung gebracht, wobei das
Casein in porbser, loslicher Form gewonnen wird. [A.179.]

Analytisch-technische Untersuchungen.

Eine Schnellmethode zur Bestimmung der Gesamthdrte durch getrennte Bestimmung
von Kalk- und Magnesiahdérte.

Von Dr. KvrRt v. Luck und Dipl.-Ing. Haxs Justus MEYER.
Flulwasseruntersuchungsamt zu Magdeburg (Leiter Dr. Ernst Nolle).

(Eingeg. 8.

Die bisherigen Verfahren zur schnellen Bestimmung
der Gesamthidrte beruhen auf der gemeinsamen Titra-
lion der Hartebildner mit Seifenlésung, mit einer Losung
von fettsauren Salzen oder mit einer Soda-Atznatrou-
Losung. Die bekanntesten Methoden dieser Art stam-
men von Clark, Boutron und Boudet, Wun-

Juni 1928.)

der,Blacher,Zinkund Holland und Wartha-
Pfeiffer. In vielen Fillen mag es geniigen, die Ge-
sanithirte allein nach einer dieser Methoden zu ermit-
teln, oft jedoch ist eine getrennte Bestimmung von Kalk-
und Magnesiahiirte erforderlich. Hier bieten sich dem
Analytiker verschiedene Moglichkeiten. Man geht meist



