Zuschriften

gewisse Stiitze. Vielleicht sind diese Langenbeckschen
Modelle®’) geeignet, einen Einblick in den Reaktions-
mechanismus der enzymatischen Decarboxylierung zu
vermitteln.

Zusammenfassung.

Der Fortschritt, welchen uns das Studium der Co-
enzyme, besonders der Codehydrasen, gebracht, liegt —
abgesehen von.einer vertieften Einsicht in die Erscheinungs-
komplexe der Atmung, Garung und Glykolyse — in der
Aufklirung des Mechanismus einer Anzahl von enzymati-
schen Katalysen.

An speziellen Beispielen konnte gezeigt werden, wie
ein Enzym-Coenzym-System eine Reaktion vermittelt.
Bei enzymatischen anaeroben Oxydoreduktionen
nimmt die als Wirkungsgruppe fungierende Codehydrase
den Wasserstoff vom Donatorsystem nach stéchio-
metrischen Mengen auf und gibt ihn an ein Acceptor-
system ab. Cozymase als Wasserstoffiibertriger pendelt
zwischen den beiden Dehydrasen des Donators und des
Acceptors.

Bei reinen Dehydrierungen (Oxydationen) nimmt
die Cozymase ebenfalls den Wasserstoff nach stochio-
metrischen Mengen auf; die Dihydrocozymase wird
reoxydiert durch Vermittlung eines auf sie eingestellten
Farbstoffenzyms, dessen Leukoverbindung auf ver-
schiedenen Wegen unspezifisch reoxydiert werden kann,
entweder durch Sauerstoff oder durch einen weiteren
Oxydationskatalysator wie Cytochrom c¢ oder schlieBlich
durch gewisse Athylenverbindungen, fiir deren Hydriening
Gottwalt Fischer die Mitwirkung einer besonderen Hydrase
annimmt.

Von den 5 eingehend studierten Coenzymen, die hier
besprochen wurden, sind 2 bereits als Vitamine bekannt-

) Langenbeck: Erg. d. Enzymforschg., 1933. Bd.2, S.314.

geworden, ndamlich Lactoflavin und Aneurin. Man kann
fragen, zu welcher Gruppe der Wirkstoffe die Adenylsiure
und die beiden Nucleotide, die Codehydrase I und II, ge-
héren. Ob sie zu den Vitaminen zu zihlen sind oder eher
mit den Hormonen iibereinstimmen, ist schlieBlich nur
eine Angelegenheit der Definition, denn zwischen Vitaminen
und Hormonen bestehen, wie schon erwihnt, keine festen
Unterschiede. Vermutlich miissen wir das Nicotinsdure-
amid in irgendeiner Weise mit der Nahrung aufnehmen.

Die Erh6hung der Wirksamkeit des reinen Wirkstoffes
durch sein spezifisches Protein lieB die Vermutung auf-
kommen, daB auch andere Stoffe als die bis jetzt bekannt-
gewordenen Coenzyme, also Vitamine und Hormone®), wie
z. B. Ascorbinsiure, Adrenalin, Glutathion und Tyroxin,
im Kérper erst in Verbindung mit Apoenzymen, also als
Vitazyme oder Hormozyme zur Wirksamkeit kommen.

- Die Mehrzahl der Wirkstoffe kann in freier Form im
Blut kreisen, wodurch die bekannte schnelle Verteilung
der Ergone nach der Injektion ermdéglicht wird. Wirksam
werden diese Stoffe in der Regel aber erst da, wo sie ihre
spezifischen Apoenzyme finden, die, als hochmolekulare
Koérper, in den Geweben verfestigt sind.

Die verschiedenartige Wirkung von Ergonen in ver-
schiedenen Tierarten und Individuen ist auf die ver-
schiedene Konzentration ihrer Apoenzyme zuriickzufiihren,

- wofiir bereits in einigen besonderen Fillen Anhaltspunkte

vorliegen.

Die nahen Beziehungen zwischen Wirkstoffen (Ergonen)
und Coenzymen werden tiefere Einblicke in die Rolle
der Vitamine und Hormone gestatten, und das Studium
der Coenzyme, das erst in seinen Anfingen steht, wird,
glaube ich, sowohl in der Bakteriologie als auch in der
Therapie bald fruchtbar werden. [A. 100.]

4)- Euler 1933.

Das Teatini-Verfahren
zur Reinigung von Zuckersiften.

Von W. E. Callingham,
Chemotechniker und Zuckertechniker, I.ondon.

In seinem Aufsatz {iber die moderne Saftreinigung!) macht
0. Spéngler auch einige Bemerkungen iiber das von Teatini vor
etwa 7 Jahren ausgearbeitete und seitdem in zahlreichen
Zuckerfabriken in Anwendung stehende Saftreinigungsverfah-
ren. Da diese Bemerkungen weder die theoretischen Grund-
lagen noch die praktischen Erfolge des Teatini-Verfahrens
richtig kennzeichnen, ist zu befiirchten, dag8 sie bei denjenigen
Lesern, welche das Verfahren nicht schon aus der engeren
Fachliteratur kennen, ein falsches Bild von dem Zweck und der
Leistungsfahigkeit des Verfahrens hervorrufen werden.

Nach Spengler wurde ,,von Teatini ein Verfahren an-
gegeben, bei welchem die Filtrationsfihigkeit der Schlamme
eine wesentlich bessere sein sollte. Das Teatinische Verfahren
baut sich auf dem Kowalskischen Verfahren auf. Und weiter-
hin: ,,Auch diesem Verfahren war ein Erfolg in der Praxis
nicht beschieden, da Teatini bel weitem nicht alle erforderlichen
Bedingungen klar erkannt hatte.”

Gegeniiber diesen Angaben mufl folgendes festgestellt
werden:

1. Das Teatini-Verfahren soll nicht nur die Filtrierbarkeit
der Schlamme verbessern, sondern eine allgemeine Verbesserung
bzw. Verbilligung der Zuckerfabrikation in allen Stufen des
Fabrikationsprozesses herbeifithren. Dies wird durch Anwen-
dung neuer wissenschaftlicher Grundsitze der Kolloidreinigung
erreicht, und eines der hierbei erzielten Ergebnisse ist eine
merkliche Verbesserung det Filtrierbarkeit der Schlamme. Von

1) Diese Ztschr. 48, 369 [1935].
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weiteren, in erster Linie wirtschaftlichen Vorteilen des Ver-
fahrens soll weiter unten noch die Rede sein.

2. Es ist nicht richtig, daB das Teatini-Verfahren ,,sich auf
dem Kowalskischen Verfahren aufbaut’’. Der einzige Beriih-
rungspunkt zwischen dem Verfahren von Teatini und dem-
jenigen von Kowalski und Kozakowski?) ist, daB zur Saftreini-
gung bei beiden Verfahren nicht, wie sonst meistens iiblich, eine
ein fiir allemal feststehende Kalkmenge (29,) angewendet,
sondern die tatsachlich erforderliche Kalkmenge durch be-
sondere Versuche von Fall zu Fall festgestellt wird. Aber sowohl
die Feststellung dieser ,optimalen* Kalkmenge als auch die
praktische Durchfithrung des Saftreinigungsverfahrens erfolgen
bei Teatini ganz anders als bel Kowalski und Kozakowski.

Teatini will die kolloidalen Verunreinigungen des Roh-
saftes durch Einstellung ihres ,optimalen isoelektrischen
Punktes’, und zwar des im alkalischen Gebiet liegenden, még-
lichst vollstindig ausflocken. Hierzu behandelt er eine Probe
des Rohsaftes im Laboratorium mit verschiedenen Mengen
Kalk bzw. Kalk und anschlieBend SO, und stellt durch ultra-
mikroskopische Priifung des filtrierten Saftes fest, bei welchen
Zusatzmengen und dementsprechend bei welchem pg die im
Saft gebliebene Menge kollolder Verunreinigungen am geringsten
ist. Die so ermittelten optimalen Bedingungen werden dann
der Betriebsarbeit zugrunde gelegt.

Kowalski dagegen fithrt die Vorscheidung in zwei Stufen
durch: zuerst fallt er bei etwa 40° diejenigen Fremdstoffe, die
sich bei dieser Temperatur in Form von Kalksalzen gut aus-
fallen lassen, durch Zusatz der genau berechneten Kalkmenge;
die restlichen Nichtzuckerstoffe werden mittels eines geringen,
ebenfalls genau berechneten Kalkiiberschusses bei 85° gefallt.

Die Art, wie er die erforderlichen Kalkmengen ermittelt,
beweist, daB er dabei ausschlieSlich an die Ausfallung saurer
Verunteinigungen in Form ihrer Kalksalze gedacht hat; denn

) D. R. P. 138693 [1903].
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bei den Vorversuchen sowohl fiir die kalte als auch fiir die heiBe
Vorscheidung titriert er nach Abfiltrieren der durch den Kalk-
zusatz gefdllten Niederschlage im Filtrat den in Idsung ge-
bliebenen KalkiiberschufB zuriick.

Bei Teatini haben wir also als Ziel die A usflockung von
Kolloiden, ohne Riicksicht auf ihren etwaigen sauren Charak-
ter, durch FEinstellung einer bestimmten W asserstoffionen-
konzentration, bei Kowalski dagegen nur die Ausfallung saurer
Verunreinigungen in Form unléslicher Kalksalze. Daf} un-
losliche Kalksalze, wie Calciumphosphat oder Calciumoxalat,
auch bei der Teatinischen Arbeitsweise vollstindig ausgefallt
werden, versteht sich von selbst; dagegen ist durchaus nicht
gesagt, daB die Kowalskische Vorpriifung gerade zur Anwendung
solcher Kalkmengen fiihrt, durch welche die Kolloide am voll-
standigsten ausgefallt werden. Zwar sagt Spengler iiber das
Kowalski-Verfahren: ,,Danach soll man die Kalkzugabe so vor-
nehmen, da zunichst ein Teil des Kalkes dem Rohsaft zugefiigt
wird, bis das vorhandene Eiweif} als EiweiBcalcium ausgefallt
wird. Den Endpunkt bestimmte Kowalski dadurch, daB im
Filtrat durch Tannin kein Eiwei3 mehr feststellbar ist.* — Aber
hiervon steht in Wirklichkeit kein Wort in der Kowalskischen
Patentschrift. In dieser ist weder von einer Fallung des Eiwei-
calciums noch von einer Priifung des Filtrats auf Eiweif die
Rede, vielmehr sagt Kowalski ganz klar, daB er im Filtrat den
Kalkiiberschuf8 mit Gerbsidure bis zum vélligen Ver-
schwinden der Alkalitat titriert. Was Spengler als Priifung
auf Fiweil}, also im weiteren Sinne auf Kolloide, hinstellt, ist
also nach dem Wortlaut der Patentschrift eine einfache alkali-
metrische Titration.

. 3. Gegeniiber der Behauptung, daB dem Teatini-Verfahren -

ein Erfolg in der Praxis nicht beschieden war, mége es geniigen,
festzustellen, daB 309, und dariiber des gesamten in Frankreich
erzeugten Zuckers nach dem Verfahren von Teatin: hergestellt
werden, und zwar unter Bezahlung nicht unbetrachtlicher
Lizenzgebiihren, die fiir ein wertloses Verfahren sicherlich nicht
herausgeworfen werden wiirden.

Durch Einfithrung des Teatini-Verfahrens ist der tagliche
- Durchsatz der nach diesem Verfahren arbeitenden Fabriken um

durchschnittlich 359, gestiegen gegeniiber dem Héchstdurch-,

satz, der frither mit dem gewéhnlichen Scheidungs- und Satura-
tionsverfahren erzielt wurde. Gleichzeitig ist der Kalkverbrauch
auf etwa die Halfte des fritheren gefallen, und die Zuckerverluste
im Scheideschlamm sowie der Kohlenverbrauch sind gleichfalls
kleiner geworden, wihrend die Ausbeute an WeiBlzucker ge-
stiegen ist. Diese Tatsachen beweisen, daB der Teatini-Prozef
einen wirklichen Fortschritt in der Technik der Saftreinigung
bedeutet und daB ihm zweifellos ,ein Erfolg in der Praxis
beschieden war‘.

Es sei auch darauf hingewiesen, da8 das Teatini-Verfahren
in vielen Landern, darunter solchen, in denen Patentanmeldun-
gen einer sehr strengen Priifung unterliegen, wie in Grof3-
britannien und in den Vereinigten Staaten von Nordamerika,
patentiert worden ist?). Die Neuheit des Verfahrens und der
damit erzielte technische Fortschritt sind also von den Patent-
amtern dieser Staaten ausdriicklich anerkannt worden. In
Deutschland ist das Verfahren zum Patent angemeldet
worden, und wenn hier das Patent auch noch nicht erteilt ist, so
ist es doch schon vor langerer Zeit ausgelegt worden und steht
daher vorlaufig auch hier schon unter Patentschutz.

Stellungnahme zu den obigen Ausfiihrungen.

Von Q. Spengler, Institut fiir Zuckerindustrie, Berlin.

In den obigen Ausfithrungen wird versucht, das Teatini-
Verfahren zur Reinigung von Zuckersiften als ein neues und
erfolgreiches Verfahren hinzustellen. Es gelingt jedoch ohne
Schwierigkeiten, nachzuweisen, dafl dieses weder neu noch er-
folgreich ist, wie ich im folgenden kurz zeigen werde.

Vor etwa 30 Jahren wurde von Kowalski und Kozakowski
eine neue Arbeitsweise zur Saftreinigung mit Anwendung einer
optimalen Vorscheidung in Vorschlag gebracht. Hierbei wurde
fiir die Ermittlung der giinstigsten Kolloidausflockung neben
einer Titration mittels Gerbsiure oder Gallussiure vor allem
eine Prabefallung vorgeschrieben, nach der ,der Rohsaft

3) Brit. Pat. 351160, 394498, 417075 und 429691; Amer. Pat.
1988923; Franz. Pat. 711314, 693473 und Zusatzpat. 40619; weitere
Patente in etwa 30 verschiedenen Léndern.
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ohne Vorwirmung mit einer solchen Menge Kalk gemischt
wird, dal} ein reicher, flockiger Niederschlag entsteht und das
Ganze iiber Papierfilter filtriert wird. Geht die Filtration glatt
vor sich und ist das Filtrat ganzlich klar, so ist die richtige
Kalkmenge getroffen worden'’. Ist also zu wenig oder zu viel Kalk
zur Vorscheidung genommen, d. h. der giinstigste Ausflockungs-
punkt nicht eingehalten, so ist die Filtration schlechter, und das
Filtrat ist nicht klar. Auf Grund unserer Vorscheideversuche
liegt nun das Optimum bei einem pg-Wert von etwa 10,9, zu
dessen Erreichung eine Kalkmenge von etwa 0,29, CaO a. R.
erforderlich ist. Dieses Optimum kommt dem isoelektrischen
Punkt der im Rohsaft befindlichen Kolloide gleich, und der so
richtig vorgeschiedene Saft liefert ein klares Filtrat. Aus der
Ubereinstimmung dieses Befundes mit der von Kowalski an-
gegebenen Kennzeichnung des optimalen Punktes ergibt sich,
daB die Kolloide des Rohsaftes durch die Koivalskische Vor-
scheidung ausgefallt und somit die fiir die richtige Vorscheidung
erforderlichen Bedingungen erfiillt sind. '

Weiterhin kann aus diesen Angaben einwandfrei entnom-
men werden, dal es sich bei dem Kowalski-Verfahren nicht —
wie in den obigen Ausfithrungen behauptet wird — um eine
Ausflockung saurer Verunreinigungen, sondern um eine Kolloid-
ausfallung im alkalischen Gebiet handelt. - '

Eine erfolgreiche technische Anwendung der zuerst von
Kowalski richtig gekennzeichneten Vorscheidung scheiterte
jedoch an den damals unbekannten Einfliissen der in jeder
Fabrik mehr oder weniger verschiedenen Betriebsverhalt-
nisse. FEine restlose Klirung dieses gesamten Gebietes der
Saftreinigung (z. B. die duBerst schidliche Wirkung einer zu
langen Anwirmung bei der Vorscheidung, ein Scheitern des
Erfolges der Vorscheidung wegen ungeniigender Durchmischung,
ferner die Effekte ahnlicher Arbeitsweiseri und schlieBlich die
Ausarbeitung von Vorschriften iiber die beste Saftreinigung fiir
jeden Spezialfall) wurde dann wihrend der Jahre 1930—1933 in
dem von mir geleiteten Imstitut fiir Zuckerindustrie durch-
gefiilirt, als allgemein danach gestrebt wurde, die Verarbeitung
billiger zu gestalten. Denn bei richtig durchgefiihrter Vor-
scheidung lassen sich so grofie Vorteile hinsichtlich der Saft-
beschaffenheit herausholen, daB man mit dem Kalkzusatz bei
der Saftreinigung wesentlich herabgehen kann. Unsere Ver-
suche haben sogar gezeigt, da man durch alleinigen Zusatz der
optimalen Menge, sei es'in einer grolen Portion auf einmal, sei es
langsam in mehreren kleinen Portionen (sog. py-Unterteilung),
eine Saftbeschaffenheit erhilt, die trotz Reduzierung der Kalk-
menge von 2 auf 0,29, CaO a. R. fast ebenso gut ist, wie die der
bisherigen Saftreinigung ohne Vorscheidung!). Die etwas
schlechtere Farbe hierbei 148t sich durch geeignete Schwefelung,
und der ethohte Gehalt an 16slichen Kalksalzen durch geeignete
Sodazugabe beseitigen, wobei die Ausgaben hierfiir erheblich
geringer sind als die bei hohem Kalkzusatz. Die Hauptsache bei
diesem Vorscheideverfahren (mit oder ohne Reduzierung des
Kalkzusatzes) ist, daB der optimale Punkt (gekennzeichnet durch
Indicatorpapier®) wihrend einer gewissen Verweildauer etwa
1—2 min eingehalten wird und daB auch die sonstigen vom
Deutschen Zuckerinstitut ausgearbeiteten Bedingungen befolgt
werden,

Diese samtlichen Erkenntnisse fehlten damals Kowalski,
so dal3 sein Vorscheideverfahren wahrend der verflossenen
30 Jahre nicht eingefiithrt wurde. v

Gegeniiber der eben erwahnten verhiltnismaBig einfachen
Bestimmungsweise des Optimums bedeutet das eigentliche
Teatini-Verfahren aus den Jahren 1930--1933 einen Riick-
schritt, da die von Teatini seinerzeit vorgeschriebene Vor-
scheidekalkmenge in Hohe von etwa 0,49, CaO a. R. zur Er-
reichung des Optimums véllig falsch war. Infolgedessen mullte
auch eine im Beisein von Prof. Teatini und mir durchgefiihrte
Priifung im GrofBbetrieb zu einem vollen Milerfolg fithren. Bei
meinen Besuchen in der ausldndischen Zuckerindustrie konnte
ich ebenfalls feststellen, daB das Teatini-Verfahren abgelehnt
wird. Es wurde von Teatini weniger Wert auf die Einhaltung
des optimalen Punktes gelegt als auf den Einflul} einer geeigneten
$0,-Zugabe von etwa 0,01% SO, a. R., die dem stark alkalischen
Saft zugesetzt werden soll.

- %) Spengler, Bittger und Todt, Z. Ver. dtsch. Zuckerind. 82,
Techn. T. 37 [1932]. _
8 L. c. 8. 41 u. Dtsch. Zuckerind. 61, 1063 [1936].
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Versammluﬁgsberichte

In demselberi Mafle, wie nun das Deutsche Zuckerinstitut
durch systematische Versuche die gesamte Saftreinigung opti-
mal gestalten konnte, hat Teatini nach und nach die seinem Ver-
fahren anhaftenden Mangel beseitigt. Das ,, Teatini-Verfahren‘
nach 1933 ist also weiter nichts, als die aus den Befunden des
Instituts sich ergebende optimale Arbeitsweise, die jede Fabrik
des In- und Auslandes anwenden kamn, ohne durch irgend-
welche Patente oder Iizenzen gehindert zu sein. Beim Teatini-
Verfahren ist lediglich neu der schon erwihnte Zusatz von
Schwefligsdureanhydrid zur Vorscheidung oder Scheidung.
Diese geringe SOy-Menge kann das pyr von etwa 11—12 des
gekalkten Saites und damit die Kolloidansflockung iiberhaupt
nicht und die Saftfarbe nur wenig beeinflussen, weil sofort
Calciumsulfit gebildet wird. Gibt man dagegen nach unseren
Institutsvorschriften SO, in den mit CO, aussaturierten und
filtrierten Diinnsaft, so erreicht man erheblich gré8ere Farb-
effekte. Zur Belegung dieser Annahme wurden Vergleichs-
versuche mit dem jetzigen Teatini-Verfahren bei Zugabe der
€0, einmal nach Teatini und einmal zum fertigen Diinnsaft aus-
gefithrt. Dabei ergab sich, dal3 SO,, zum Diinnsaft gegeben, seine
volle Wirkung wahrend des Verdampfens und Verkochens aus-
iiben kann, dagegen nicht bei der Schwefelung nach Teatini.
Die Farbverschlechterung in der Filllmasse betragt bei Anwen-
dung von 0,005%, S0, a. R. 75% und fiir 0,02%, SO, etwa 140%,
wenn nach Teatini geschwefelt wird im Gegensatz zur Diinnsaft-
endschwefelung. In diesen Vergleichsversuchen war die Fil-

tration gleich gut, woraus hervorgeht, daBl die von Teatini
behauptete Beeinflussung der Fallung durch SO, nicht ein-
getreten sein kann. Im Einklang hiermit war auch die
Reinheit dieselbe.

Es diirfte somit der vollgiiltige Beweis geliefert sein, daf3
das jetzige Teatini-Verfahren (nach 1933) mit Ausnahme
des $0,-Zusatzes nicht neu ist, und daB8 der SO,-Zusatz
nicht dem Aufwande entsprechend eine Saftentfarbung bewirkt.
Das urspriingliche Teatini-Verfahren (der Jahre 1930 bis
1933), bei dem noch nicht einmal der optimale Punkt scharf
gekennzeichnet wurde, bedeutet sogar einen Riickschritt
gegeniiber dem alten Kowalski-Verfahren.

- Wenn nun angeblich fast 25% der gesamten Zucker-

- erzeugung in Frankreich und Grofbritannien nach Patenten

von Teatini hergestellt werden, in denen also als Merkmale das
allgemein bekannte Vorscheideverfahren, kombiniert mit einem
nach Teatini unbedingt erforderlichen SO,-Zusatz, enthalten
sind, so ist dies wohl darauf zuriickzufithren, dall 1. beim
Teatini-ProzeB nicht der SO,-Zusatz, sondern die unseren
Ergebnissen angepalite Vorscheidung giinstig auf die Saft-
beschaffenheit und Zucker einwirkt, und daB} 2. der SO,-Zusatz
in den betreffenden Fabriken vergleichsweise noch niemals bei
der Diinnsaftendschwefelung angewandt wurde. Denn dann
wiirde man ohne Lizenzgebiihren unsere in vielen Fabriken des
In- und Auslandes eingefithrten Vorscheideverfahren anwenden
und S0, zur Diinnsaftendschwefelung benutzen.

XI. Milchwirtschaftlicher Weltkongre8.
Berlin, 22. bis 28. August 1937.

In der Zeit vom 22. bis 28. August fand in Berlin unter
dem Prasidium von Reichsminister W. Darvé der XI. Milch-
wirtschaftliche Weltkongrel statt, an dem sich insgesamt
53 Lander beteiligten. Im Mittelpunkt des Kongresses standen
die wissenschaftlichen Sitzungen der einzelnen Sektionen.
Gleichzeitig fand eine Internationale Ausstellung fiir Milch-
wirtschaft statt. Am KongreB nahmen insgesamt 3448 Personen,
und zwar 2222 Auslander und 1226 Deutsche, teil. Als Tagungs-
ort fiir den 1940 abzuhaltenden XII. Milchwirtschaftlichen
Weltkongrel ist Wien vorgesehen.

S. Bartlett, S.L.Huthnanca und J.Mackintosh,
Universitat Reading, Ingland: ,,Der Eiweifbedarf der Milch-
kiihe zur Milcherzeugung.* :

500 Rinder wurden in 18 Gehéften in vergleichbare Paare
eingeteilt. Von jedem Paar erhielt eine Kuh eine Futter-
mischung, dic 0,28 kg Eiweillgegenwert auf 4,53 kg abgegebene
Milch enthielt. Die andere Kuh erhielt eine Mischung desselben
Futters in einem Verhdltnis von 1,9 kg FEiweillgegenwert.
Bei allen Rinderpaaren waren die fiir die Erhaltung des Tieres
gedachten Rationen auf demselben Gehoft die gleiche fiir
beide Tiere. In den Versuchen wurden die Auswirkungen
dieser Gemische auf die gesundheitliche Verfassung der Tiere,
auf dig Beschaffenheit ihrer Haut, auf den Milchertrag sowie
auf den Gehalt der Milch an Fett und fettfreier Trockenmasse
untersucht. Eine geringe Erhohung der Milchertrage der
Kiilie bei beginnendem Weidegang war bei den Tieren zu
verzeichnen, die das eiweilarme Gemisch erhalten hatten.
Diese Frage bedarf jedoch noch weiterer Klarung.

Geh. Rat Prof. Dr. Hansen, Berlin, Dtschl.: , Das
deutsche Rinderleistungsbuch und seine Bedeutung fiiv die
Rinderzucht."

Am 1. April 1936 blickte das deutsche Rinderleistungsbuch
auf eine 10jahrige Wirksamkeit zuriick. Wahrend die Kontroll-
vereine die bei iiblicher Haltung tatsichlich erzielten Ertrage
feststellen, ohne daBl damit die Leistungsfahigkeit erschopft
zu sein braucht, will das Deutsche Rinderleistungsbuch durch
reiche Fiitterung diese Fahigkeit zur vollen Entfaltung bringen.
Die Priiffung erstreckt sich iiber 365 bzw. 305 Tage, in der
nach dem Alter der Kiihe abgestufte Mindestleistungen fiir
die Eintragung in das Deutsche Rinderleistungsbuch nach-
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gewiesen werden miissen. Bis zum 1. Oktober 1936 waren
5761 Kiihe und 350 Bullen eingetragen. Durch die Priifungen
fir das deutsche Rinderleistungsbuch sind Familien und
Stamme ausfindig gemacht worden, die durch ihre mannlichen
und weiblichen Nachkommen wesentlich zur Férderung der
TLandeszucht beigetragen haben.

Dr. med. vet. habil. W. Schiaper, Dortmund, Dtschl.:
»Sind die Leistungspriifungen eine gesundheitliche Gefahr fiiv
die Rindevzucht?*’

Ein Teil von Tierirzten und Ziichtern sieht in der gleich-
zeitig mit den Leistungspriiffungen verbundenen Leistungs-
steigerung eine erhebliche gesundheitliche Gefahr fiir die
Rinderbestande der Kulturlander. Auf Grund der neuen
Erkenntnisse der Haustiergenetik iiber die ursachliche Be-
dingtheit der Milchergiebigkeit und der Konstitutionsforschung
konnte aber gezeigt werden, daB die Konstitutionskrankheiten
ebenso hiufig auch bei mittleren und niedrigen Milchleistungen
auftreten kommen und keine Folge der hohen Milchleistung
darstellen, sondern nur Begleiterscheinungen von ihr sind.
So erkranken auch die hocbleistungsfahigen Kiihe des Deut-
schen Rinderleistungsbuches im Durchschnitt nicht 6fter als
Tiere mit mittelhohen oder geringen I.eistungen.

Prof. Dr. Vogel, GieBlen, Dtschl.: ,,Die Zuverldssigkeit
der Milchkontrolle.*

Untersuchungen mit schwarzbunten Kiihen ergaben, dal
die Zuverlassigkeit der Ergebnisse der Milchkontrolle haupt-
sichlich von der Haufigkeit der Kontrollen abhiangig ist und
dal ferner die Genauigkeit der Ergebnisse eine Steigerung
erfahrt, wenn sich die Einzelkontrolle nicht auf 24, sondern
auf 48 b erstreckt. Aufler der Lange der Kontrollabschnitte
und Dauer der Einzelkontrolle ist die L.age des Kontrolltages
im Untersuchungsabschnitt von Bedeutung fiir die Zuver-
lassigkeit der berechneten Leistung. Zu Beginn und gegen
Ende der Tactation treten besonders groBe Abweichungen
der errechneten gegeniiber den tatsichlichen Milch- und Milch-
fettleistungen auf. Untersuchungen iiber die Zuverlissigkeit
der Kontrollmethoden sind nur dann beweiskraftig, wenn die
tatsachlichen Leistungen der Versuchstiere taglich wahrend der
ganzen Lactation bestimmt werden und dieses Material spater
biometrisch ausgewertet wird. Die Zuverlassigkeit der Milch-
kontrolle wird um so gréfer, je mehr Lactationen eines Tieres
gepriift werden kénnen, da in diesem Fall mit einem Ausgleich
der Fehler zu rechnen ist. Wegen der in den Kontrollmethoden
begriindeten Fehlermoglichkeiten sind geringe Unterschiede
in den Kontrollergebnissen zweier Kiihe ohne Bedeutung.
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