
V c r aa m?n I un g s b e r ie h t e 

In demselben Mde,  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 Mfmgel 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 kann, ohne durch irgend- 
welche Patente oder Uzenzen gehindert zu &. Beim Teatini- 
Verfahren ist lediglich neu  der schon e r w h t e  Zusa tz  yon 
S c h w e f li g s Qu r e an  h y d r  id zur Vorscheidung oder Scheidmg. 
Diese geringe SO,-Menge kann das p l 1  von etwa 11-12 des 
gekalkten Saftcs und damit die Kolloidausflockung iiberhaupt 
nicht und die Saftfarbe nur wenig beeinflussen, weil sofort 
Calciumsulfft gebildet wird. Gibt man dagegen nach unseren 
Institutsvorschriften SO,, in den mit CO, aussaturierten und 
filtrierten Diinnsaft ,  so erreicht manerheblichgoI3ereFarb- 
effekte. Zur Belegung dieser Annalnne =den Vergleichs- 
versuche mit dem jetzigen Teatini-Verfahren bei Zugabe der 
EO, einmal nach Teatini und einmal zum fertigen Diinnsaft aus- 
gefuhrt. Dabei ergab sich, daR SO,, zum Diinnsaft gegeben, seine 
volle Wirkung wiihrend des Verdampfens und Verkochens aus- 
iiben kann, dagegen nicht bei der Schwefelung nach Teatini. 
Die Parbverschlechterung in der Fiillmasse betriigt bei Anwen- 
dung von 0,005% SO, 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 hervor eht, dalj die von Teatini 

getreten sein kann. Im Einklang hiermit war auch die 
Reinheit dieselbe. 

Es diirfte somit der vollgultige Beweis geliefert sein, daB 
das je tz ige Teatini-Verfahren (nach 1933) mit Ausnahme 
des SO,-Zusatzes n ich t  neu ist, und daR dcr SO,-Zusatz 
nicht dem Aufwande entsprechend eine Saftentfarbung bewirkt. 
Das urspriingliche Teatilzi-Verf ahren  (der J ah re  1930 bis  
1933), bei dem noch nicht einmal der optimale Punkt scharf 
gekennzeichnet wurde, bedeutet sogar &en Riickschrit  t 
gegeniiber dem alten Kowalski-Verfahren. 

Wenn nun angeblich fast 25% der gesamten Zucker- 
erzeugung in Frankreich und GroBbritannien nach Patenten 
von Teatini hergestdt 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 zuriickzufiihren, d d  1. beim 
Teatini-Pro& n ich t  de r  SO,-Zusatz, sondem die unseren 
Ergebnissen angepdte Vorscheidung giinstig auf die Saft- 
beschaffenheit und Zucker einwirkt, und daR 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 Pabriken des 
In- und Auslandes eingefiihrten Vorscheideverfahren anwenden 
und SO, zur Diinnsaftendschwefelung benutzen. 

behauptete Beeinflussnng der F" a# ung durch SO, nicht ein- 

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

In der Zeit vom 22. bis 28. August fand in Berlin unter 
dem Prhidium von Reichsminister W .  Uarre' der XI. Milch- 
wirtschaftliche WeltkongreS statt, an dem sich insgesamt 
53 Lfmder bcteiligten. Im Mittelpunkt des Kongresses standen 
die wissenschaftlichen Sitzungen der einzelnen Sektionen. 
Gleichzeitig fand eine Internationale Ausstellung fiir Milch- 
wirtschaft statt. AmKongreD nahmeninsgesamt 3448 Personen, 
und zwar 2 222 Ausliinder und 1 226 Deutsche, teil. Als Tagungs- 
ort fiir den 1940 abzuhaltenden XII. Milchwirtschaftlichen 
Weltkongrel3 ist Wien vorgesehen. 

S. Bar t l e t t ,  S. I,. Huthnanca  und J. Mackintosh,  
Universitiit Reading, %gland : ,,Dev Eiweipbedarf der Milch- 
kuhe ZUY Milcherzeugung." 

500 Rinder wurden in 18 Gehoften in vergleichbare Paare 
eingeteilt. Von jedem Paar erhielt eine Kuh eine Futter- 
mischung, die 0.28 kg EiweiBgegenwert auf 4,53 kg abgegebene 
Milch enthielt. Die andere Kuh erhielt eine Mischung desselben 
Putters in einem Verhdtnis von 1,9 kg Eiwdgegenwert. 
Bei allen Rinderpaaren waren die fiir  die Erhaltung des Tieres 
gedachten Rationen auf demselben Gehoft die gleiche fur 
beide Tiere. In den Versuchen wurden die Auswirkungen 
dieser Gemische auf die gesundheitliche Verfassung der Tiere, 
auf di9 Beschaffenheit ihrer Haut, auf den Milchertrag sowie 
auf den Gehalt der Milch an Fett und fetffreier Trockenmasse 
untersucht. Eine geringe Erhohung der Milchertrage der 
Kiihe bei beginnendem Weidegang war bei den Tieren zu 
verzeichnen, die das eiwdarme Gemisch erhalten hatten. 
Diese Frage bedarf jedoch noch weiterer Klmng.  

Geh. Kat Prof. Dr. Hansen ,  Berlin, Dtschl.: ,,Das 
deutsche Rinderleistungsbuch und seine Bedeutung fur die 
Rindevzucht." 

Am 1.  April 1936 blickte das deutsche Rinderleistungsbuch 
auf eine 10 jWge  Wirksamkeit zuriick. Wiihrend die Kontroll- 
vereine die bei iiblicher Haltung tatsachlich erzielten ErtrPge 
feststellen, ohne daB damit die Leistungsfiihigkeit erschopft 
zu sein braucht, will das Deutsche Rinderleistungsbuch durch 
reiche Piitterung diese Fmgkeit  zur vollen Entfaltung bringen. 
Die Priifung erstreckt sich iiber 365 bzw. 305 Tage, in der 
nach dem Alter der Kiihe abgestufte Mindetleistungen f i i r  
die Eintragung in d8s Deutsche Rinderleistungsbuch nach- 

gewiesen werden miissen. Bis zum 1. Oktober 1936 waren 
5761 Kiihe und 350 Bullen eingetragen. Durch die Priifungen 
fiir das deutsche Rinderleistungsbuch sind Familien und 
S t w e  ausfindig gemacht worden, die durch ihre mtinnlicheii 
und weiblichen Nachkommen wesentlich zur E'orderung der 
Landeszucht beigetragen haben. 

Dr. med. vet. habil. W. Schaper .  Dortmund, Dtschl.: 
,,Sind die Leistzrl?gsprufulzgen eine gesundheitliche Gefahr f u r  
die Rinderzucht?" 

Ein Teil von Tierazten und Ziichtern sieht in der gleich- 
zeitig mit den Leistwgspriifungen verbundenen Leistungs- 
steigerung eine erhebliche gesundheitliche Gefahr fur die 
Rinderbestande der Kulturlander. Auf Grund der neuen 
Erkenntnisse der Haustiergenetik iiber die urs&chliche Be- 
dingtheit der Milchergiebigkeit und der Konstitutionsforschung 
konnte aber gezeigt werden, daB die Konstitutionskrankheiten 
ebenso haufig auch bei mittleren und niedrigen Milchleistungen 
auftreten konnen und keine Folge der hohen Milchleistung 
darstellen, sondem nur Begleiterscheinungen von ihr sin& 
So erkranken auch die hochleistungsfahigen Kiihe des Deut- 
schen Rinderleistungsbuches im Durchschnitt nicht iifter als 
Tiere mit mittelhohen oder geringen 1,eistungen. 

Prof. Dr. Vogel, Giehn, Dtschl. : ,,Die ZuverEdssi.gkeit 
dev Milchkontvolle." 

Untersuchungen rnit schwarzbunten Kiihen ergaben, daW 
die Zuverlwigkeit der Ergebnisse der Milchkontrolle haupt- 
siichlich von der Hiiufigkeit der Kontrollen abhangig ist und 
da13 ferner die Genauigkeit der Ergebnisse eine Steigerung 
erfithrt, wenn sich diel3nzelkontrolle nicht auf 24, sondern 
auf 48 h erstreckt. A d e r  der Lange der Kontrollabschnitte 
und Dauer der Eizelkontrolle ist die Lage des Kontrolltages 
im Untersuchungsabschnitt von Bedeutung fiir  die Zuver- 
l-igkeit der berechneten Leistung. Zu Beginn und gegen 
Ende der Lactation treten besonders grolj, Abweichungen 
der errechneten gegeniiber den tatsiichlichen Milch- und Milch- 
fettleistungen auf. Untersuchungen iiber die Zuverlfissigkeit 
der Kontrollmethoden sind nur dann beweiskriiftig, wenn die 
taWkhlichen 1,eistungen der Versuchstiere taglich wiihrend der 
ganzen Lactation bestimmt werden und dieses Material splter 
biometrisch ausgewertet w-ird. Die Zuverl-igkeit der Milch- 
kontrolle wird urn so groaer, je mehr Lactationen eines Tiercs 
gepriift werden konnen, da in diesem Fall mit einem Ausgleicli 
der Fehler zu rechnen ist. Wegen der in den Kontrollmethoden 
begrundeten Pehlermoglichkeiten sind geringe Unterschiede 
in den Kontrollergebnissen zweier Kihe ohne Bedeutung. 
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Prof. Dr. Biinger, Forschungsanstalt fiir Milchwirtschaft 
.in Kiel, Dtschl: ,,Futterwert und Futterwirkung des Mark- 
stammkohls." 

Das Blatt des Markstammkohls enth3.k wesentlich mehr 
EiweiBstoffe, dagegen weniger Rohfaser als der Stengel. Der 
Anteil des Blattes betragt bei friihgepflanztem, ausgewachsenem 
Kohl etwa40%, bei jungem, spiit gepflanztem, nicht voEg 
ausgewachsenem bis zu 60% der Gesamtmasse. Auf die frische 
Masse bezogen, enthiilt der Markstammkohl im Durchschnitt 
an Rohnahrstoffen: 2-3% RoheiweiB, 1,5 bis reichlich 2% 
ReineiweiB, 2-3% Rohfaser und 6 7 %  N-freie Extrakt- 
stoffe. Die Verdauungswerte betragen im Durchschnitt fur 
das RoheiweiB 80-85, das ReineiweiW 75, das Rohfett 5 0 - 6 0 ,  
die Rohfaser 60 und die N-freien Extraktstoffe 85-90. Der 
Gehalt an verdaulichen Niihrstoffen betragt in der frischen 
Masse im Durchschnitt etwa Z,O% RoheiweiB, 1,5% Rein- 
eiweiB, der Stakewert ist etwa 8,0. In  der F i i t t m g  an 
Milchvieh ist der Markstammkohl den Ruben infolge seines 
hoheren Eiweiagehaltes iiberlegen. Bei einem Ersatz von 
40 kg Ruben durch 40 kg Markstammkohl konnen bis 2,5 kg 
eiweiWreiches Kraftfutter eingespart wqden. Der Mark- 
stammkohl eignet sich ausgezeichnet als obergangsfutter bis 
in den Spatherbst und Friihwinter hinein, da er Kiiltegrade 
bis zu -100 vertragt. 

Prof. Dr. Bunger,  Forschungsanstalt fiir Milchwktschaft 
in Kid, Dtschl.: .,Die Holzzuckerhefe als Eiweipfutter fur 
Milchvieh." 

Die auf der Gmdlage des Holzzuckers gewonnene Holz- 
zuckerhefe stellt ein eiweil3reiches Futtermittel dar, dessen 
Eiweil3stoffe von Wiederksuern und Schweinen gleich gut und 
hoch verdaut werden. Die Verdaulichkeit des RoheiweiBes 
kommt der des Sojaextraktionsschrotes gleich. Im F i i t t m g s -  
versuch an Milchkiihen erwies sich die Holzzuckerhefe als ein 
gut gefressenes und bekommliches Futter. 1 kg verdauliches 
Roheiweil3 ixi der Milchzuckerhefe hatte mindestens die gleiche 
Whkung auf die Milchleistung wie 1 kg verdauliches Roh- 
eiweiB im Sojaextraktionsschrot. 

E. A. Keyes,  H. B. El lenberger  und C. H. Jones,  
Landw. Versuchsanstalt Vermont, in Burbgton (Vermont). 
USA: ,,Feststellungen bei der Fiitterung uon Kcilbern mit Heu 
und mit Vitamin A und D in Form von konzentriertem Leber- 
tran." 

24 Kalber wurden mit e i n a  praktischen und wirtschaft- 
lichen Ration, die eine Mindestmenge Milch enthielt, auf- 
gezogen. Aus den vorliiufigen Ergebnissen kann geschlossen 
werden, dal3 gutes Heu unentbehrlich fiir ein befriedigendes 
Wachstum und normale Entwicklung der Kalber ist. Bei 
Verfiitterung von gutem Heu braucht man kaum Vitamin A 
und D dem Futter hinzufiigen. Bei der Verfiitterung von 
schlechterem Heu schnitt die Gruppe der Tiere, die eine 
Vitaminzdage erhalten hatten, etwas besser ds die ohne 
Vitamin ab, ohne daB sehr wesentliche Unierschiede zu ver- 
zeichnen waren. 

Priv.-Doz. Dr. W. Liebscher ,  Wien, 6sterr.: ,,L)er 
Einflup der Verfitlerung von mit Kupfer behandelten Riiben- 
blcitlcrn 0% KCL auf Menge und Beschaffenheit der Milch." 

Vergleichende Untersuchungen uber die Verfiitterung von 
mit Kupfer behandelten Riibenblsttern im Vergleich zu un- 
behandelten Riibenbliittern hatte folgendes kgebnis : Das 
eingesiiuerte, einwandfreie Vexsuchsfutter enthielt durch- 
schnittlich 96,5 mg Kupfer je 1 kg frischer Substanz. Je Tier 
wurden aglich 20, 30 und 40 kg verfiittert. Je 100 kg Lebend- 
gewicht schwankte die tagliehe Kupferaufnahme zwischen 
0,32 und 0,63 g. Eine Kuh erhielt in 41 Tagen insgesamt 
108 g Kupfer. Gesundheitliche Storungen traten in dem 
Gesamtversuch nicht auf. Bis zu einer tiiglichen Menge von 
0.47 g Kupfer je 100 kg Lebendgewicht ibderte sich die 
Milchmenge soypie die Menge an Fett, Trockensubstanz und 
fetffreier Trockensubstanz nicht. 0,63 g Kupfer je Tag und 
100 kg Lebendgewicht driickten den Ertrag geringfu$g herab. 
Der Geschmack der Milch sowie die normalerweise in der Milch 
vorkommende Kupfermenge wurde durch das d t  dem fitter 
aufgenommene Kupfer nicht beeinfldt. 

P. S c u r t i  und G. Pavar ino ,  Turin, Italien: , ,uber die 
Verdnderungen, denen das Silofutter nach dem A .  I .  V.-Verfahren 
unterworfen ist, im Vergleich mit dem gleichen Rauhfutter." 

I n  Vergleichsuntersuchungen wurde gepriift, wie sich 
besonders die freie Cellulose bei getrocknetem und nach dem 
A. I. V.-Verfahren eingesiiuertem Futter verhalt. Als Versuchs- 
pflanzen wurden Trifolium pratense und Trifolium repens 
vemandt. Zu Beginn der Bliite geschnittenes Gras zeigt 
keinerlei holzige Verbindungen, die aber bei zu Heu getrock- 
netemMateria1 inbetriichtlichen Mengenin StengelnundBliittern 
auftreten. Nach der A. I. V.-Methode behandeltes Futter 
zeigt keine Bildung holziger Gewebe. Bei einfach getrocknetem 
Futter ist der N h e r t  der Kohlenhydrate im Vergleich zu 
frischem Gras geringer, wahrend er beim A, I. V.-Verfahren 
fast restlos erhalten bleibt. 

. Prof. V. Vezzani und Dr. €3. Carbone,  Turin, Italien: 
,,Einige Arten von Silofutter bei dev Erncihrung volt Illilchkiihen." 

Von den Verfassern wurden Versuche iiber den EinfluB 
des Silofutters (3 verschiedene Siloverfahren) und iiber die 
Milchleistung gegeniiber der Normalmethode der Heufiitterung 
angestellt. Gegeniiber Heu war bei Verfutterung von Silo- 
futter nach dem italienischen Cremascoverfahren und den1 
Zellenverfahren Albese eine Erhohung dcr JiIilchrnenge und 
des Fettes zu beobachten. Das gleiche ergab sich bei der 
Verfiitterung von Silofutter, das nach dem A. I .  V.-Verfahren 
bereitet war. Irgendwelche ungiinstige Beeinflussungen der 
fiir den direkten Verbrauch bestimmten Milch waren bei der 
Silofiitterung nicht zu verzeichnen. Die wenig wasserhaltigen 
Silofutter bewirken im allgemeinen keinerlei Veriinderungen 
im Lebendgewicht, wiihrend Silofutter mit hohem Wasscr- 
gehalt eine merkliche Abnahme des Lebendgewichtes herbei- 
fiihren. 

S. J.  Watson ,  D. Sc. E'. I. C.,  Jealott's Hill Versuchs- 
anstalt, Bracknell, England: ,,Der Wevt des Szlofutters und 
des kiinstlich getrockneten Wiesengrases zn der Milchvieh- 
%tterung." 

Friih geschnittenes Wiesengras ist, wenn es zur Silofutter- 
bereitung genommen wird, reicher an verdaulichen &ihrstoffen 
und Carotin als Heu. Die Hinzufiigung jedes dieser Dauer- 
produkte zum Futter der Milchkiihe verstrirkt die Fiirbung 
des Butterfettes und erhoht die Menge des Vitamins A in der 
Milch. Fett und fettfreie Trockensubstanz in der Milch werden 
hierbei nicht beeinfluat. Die Zusammensetzung und die 
Verdaulichkeit des getrockneten Grases und des Silofutters 
bilden einen genauen Mdstab fiir den Futterwert. 

Versuchsleiter H. W. Bskedal ,  Kopenhagen, Diinemark: 
,.Einige ddnische Versuche mit Heu und Silage als Futter fur 
Milchkiihe." 

Wiihrend der Heuernte konnte einwandfreies Heu bei 
guten Wetterverhiiltnissen ohne Wenden des Materials und 
ohne Anwendung von Gerusten bereitet werden. Im Vergleich 
zur Trochensubstanz im Heu war die Trockensubstanz im 
A.I. V.-Futter etwa 15% groI3er und besaB einen etwas 
g r o D e r e n  Futterwert als die Trockensubstanz im getrockneten 
Silofutter. Die Ensilierung beim Zusatz von A. I. V.-Fliissig- 
keit envies sich als sicherer als die Sauerfutterbereitung bei 
einem Zusatz von Melasse. 1000 kg Heu konnten 259 Futter- 
einheiten Kraftfutter, 26 Puttereinheiten Ruben und 152 
Futtereinheiten Stroh ersetzen. Kiihe, die taglich bis zu 
8 kg Milch lieferten, konnten bei Fiitterung mit Riiben und 
Heu bestehen. 

Reg.-Rat Dr. H. Bauer ,  Berlin, 1)tschl. : ,, l'evbreituitg 
und Bekcimpfung von Abortus Bang (Brucellose) in Deutschland." 

Von insgesamt 276 367 untersuchten Rindern in 18 Kreisen 
der verschiedenen preua. Provinzen reagierten 10,71% Bang- 
positiv. Von den 44869 untersuchten Bestanden waren 78,62% 
abortusfrei. Die Verseuchung nimmt mit der Grol3e der Be- 
stande zu. Die Bekampfung des Abortus Bang wird in Deutsch- 
land einheitlich durchgefiihrt. Neben den veterin&polizeilichen 
Vexorhungen bestehen noch Richtlinien fiir ein freiwilliges 
staatliches Abortus-Bekiimpfungs,verfahren. 
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Versamnlungsberichte 

Prof. Dr. med. vet. Lerche,  Direktor des Instituts fur 
1,ebensmittelhygiene der Universitlt Berlin, Dtschl. : ,,Der 
Nachweis von Abortus-Bang-Bakterien in der Milch.:' 

Zum Nachweis der Abortus-Bang-Bakterien in der Milch 
eignen sich vor allem die kulturelle Untersuchung und der 
Tierversuch. Da viele Kiihe nur zeitweise Rangbakterien 
ausscheiden, kann fur eine von Bang-Bakterien freie Milch nur 
eine gewisse Gew& gegeben werden, wenn sie von nicht 
infizierten Kiihen gewonnen wird. Das Fehlen der Infektion 
ist nur durch . serologische Blutuntersuchungen, niclit durch 
serologischeMilchuntersuchungen zuerbringen. Da in mit Abortus 
Bang infizierten Bestbden stets neue Infektionen auftreten 
konnen, sollte die Milch aus derartigen Rinderbestiinden 
pndsl tz l ich nur pasteurisiert in den Verkehr gelangen. 
Rohe Trinkmilch, vor allem auch Marken-, Vorzugs- und 
Kindermilch, sollten nur aus von Abortus Bang freien Tie- 
bestiinden gewonnen werden. 

Prof. Dr. R. Manninger,  Budapest, Ungarn: ,,Be- 
kimpfung der Rinderbrucellose und Verhiitung der A nsteckung 
durch die Milch." 

Die Seuche kann weder mit den verschiedenen Impf- 
verfahren, gleichgiiltig ob sie zu prophylaktischen oder thera- 
peutischen Zwecken Anwendung finden, bekilmpft werden. 
Ebenso versagt die Behandlung der infizierten Tiere mit 
chemischen Mitteln. Erfolg verspricht zurzeit nur die Be- 
kampfungsweise, welche die Verhutung weiterer Infektionen 
durch hygienische MaBregeln zur Grundlage hat, wobei auch 
die Schaffung mutmal3lich nicht infizierter Tiergruppen gute 
Dienste leisten kann. Das Auftreten der Rinderbrucellose 
beim Menschen ist hauptsachlich nach Ansteckungen durch 
Hautverletzungen zu beobachten. Eine Verhiitung ist durcli 
individuelle Prophylaxe moglich. Eine weitere Gefahr liegt 
in der Ansteckung durch Milchgenul3, die durch entsprechende 
Pasteurisierung der Milch verhindert merden kann. 

Ministerialdirigent Prof. Dr. Miissemeier, Berlin, Dtschl. : 
,,Die Bekdmpfung der Rindertuberkulose." 

Die Bekhpfung der Rindertuberkulose ist notwendig, 
um ihre ubertragung auf den Menschen durch Milch- und 
FleischgenuB zu verhiiten und um die durch sie unter den 
Haustieren im allgemeinen und unter den Rindern im be- 
sonderen verursachten grokn Schiiden zu verhindern. Deshalb 
sind die noch nicht von der Tuberkulose ergnffenen Rinder- 
b e s t ~ d e  zu ermitteln. Die Ermittlung hat durch die intra- 
cutane Tuberkdinprobe und durch sorgfatige klinische 
Untersuchung zu geschehen. In  den schwach mit Tuberkulose 
verseuchten Rinderbestbden sind die krank und verdlchtig 
befundenen Tiere alsbald durch Schlachtung auszumerzen. 
Die Tuberkulinpriifung und die klinische TJntersuchung der 
so gereinigten Rinderbestbde sind nach einer angemessenen 
Frist und so haufig zu wiederholen, bis kranke und verdiichtige 
Tiere nicht mehr ermittelt werden. Die stiirker verseuchten 
Bestiinde sind durch zuverliksig tuberkulosefreie Aufzucht der 
Kglber und durch Heranziichtung eines neuen Bestandes 
von der Tuberkulose zu befreien. 

Prof. Dr. St. von Nyiredy,  Kgl. ungar. dchwirtschaftl. 
Forschungsanstalt in Magyarovar, Ungarn: ,,Die Rolle der 
Molke bei der Verbreitung der Tuberkulose." 

Die Kbemolke der Milch tuberkuloser Kiihe ist &mer 
an Tuberkelbazillen als die Ausgangsmilch und der Kiisebruch. 
Sofern die Milch n~ geringfiigig infiziert ist, kann die Molke 
sogar frei von Tuberkelbazillen sein. Dieses h k g t  wahrschein- 
lich mit der Filllung des Caseins zusammen. Selbstverstkdlich 
ist, daJ3 iibermal3ig infizierte Milch auch eine Molke liefert, 
bei deren Verfiitterung mit dem Ausbruch von Tuberkulose 
im Schweinestall gerechnet werden muB. 

Ing. Dr. M. Torok,  Kgl. ungar. Forschungsanstalt fiir 
Milehwirtschaft in Magyarovar, Ungarn: ,, Uber die Erkennung 
der ,Masfitis'-Milch." 

Der osmotische Druck und die von ihm abhangige Gefrier- 
punktserniedrigung von ,,Mastitis"-Milch behalt entweder den 
normalen Wert oder zeigt eine geringe Erhohung. Verwiiserung 
setzt den Gefrierpunkt herab, ebenfalls sinktdie Refraktion des 
Chlorcaluumsemms, was auch bei ,,Mastitis-Milch" beobachtet 

werden kann. Charakteristisch fiir eiqe krankhafte Veranderung 
der Milch ist die Rektion, Gefrierpunktserniedgung und 
Refraktion. Der so gewonnene Gefrierpunktsindex (C) erhoht 
sich mit fortschreitender Krankheit und liegt bei unveriinderter 
gesunder Milch gewohnlich unter 3,3. Die Untersuchungen 
diirfen nur .mit frischer, nicht an saurer Milch durchgefiihrt 
werden. Vortr. empfiehlt, aus den wichtigsten Zahlenangaben 
der Viertelmilch Euterdiagramme anzulegen. 

Dr. J .  Gangl,  Wien, b t e r r . :  ,,Welche Bleimengen 
vermag die Milch aus bleihaltigen Verzinnzingen und LBtstellen 
aufzunehmen?' ' 

Rohmilch kommt ein durchschnittlicher Bleigehalt von 
10 y je Liter zu. Als Mittelwert fiir den Bleigehalt der Markt- 
milch wurden ungefar 114 y je Liter festgestellt, die auf die 
Bleiaufnahme der Milch wahrend des Transportes und der 
Bearbeitung zuriickzufiihren sind. Bei Vexwendung von 
Verzinnungen mit weniger als 1% und Lotungen mit weniger 
als 10% Blei bleibt der Bleigehalt der Milch unter 50 y je Liter. 

Prof. Dr. H. D. K a y  und Dr. S. J. Folley,  Nationales 
Forschungsinstitut fiir Molkereiwesen, Universitiit Reading, 
England : ,,Neuere Arbeit uber experimentelle Beeinflussung 
der chemischen Zusammensetzung der Milch." 

Die Zufuhr sowohl von Thyroxin als auch des oestrogenen 
Hormones bewirken wesentliche Schwankungen in der chemi- 
schen Zusammensetzung der Milch. Das erstere Homon 
erhoht unter bestimmten Versuchsbedingungen die Menge, 
den Fettgehalt und in geringem MaBe den Gehalt an fettfreien 
festen Bestandteilen der Milch, insbesondere den W a l t  an 
Milchzucker und an Gesamtphosphor, w w e n d  das letztere 
den Fettgehalt und in stakerem M a k  den Gehalt an fett- 
freien festen Bestandteilen steigert. Die hier geschilderten 
Versuche bieten keine Bestiitigung der Annahme, daB eine 
Wirkung der Behandlung mit dem oestrogenischen Hormon 
eine Absmderung von Colostrum sei. 

M. S a t 0  und K. Mura ta ,  Zootechnisches Institut, 
Hokkaido, Kaiserliche Universitlt, Sapporo, Japan: , , Uber- 
tragung von Indican und Bilirubin in anormale Milch.'' 

Indican') und der Gallenfarbstoff Bilirubin sind in nor- 
maler Milch nicht anzutreffen. Mit dem Eintritt von Indican 
in die Milch ist zu rechnen, wenn Milchkiihe an Magen- und 
Darmstijrungen leiden, wahrend Bilirubin in die Milch iiber- 
geht, wenn die Tiere Leberfunktionsstorungen aufweisen. 

Prof. Dr. G. Schwarz und Dr. 0. Fischer ,  Forschungs- 
anstalt f i i r  Milchwirtschaft Kid, Dtschl. : ,,Beeinflussung 
von Milch und Milcherzeugnissen durch Metalle und deren 
Nachweis. " 

Eisen und insbesondere Kupfersalze vermogen die Giite 
von Milch und Milcherzeugnissen stark nachteilig zu beein- 
flussen. Dunkelverfabungen von Sauermilchk&en sind in 
erster Linie auf Kupfersalze und in geringerem MaBe auf 
Eisensalze zuriickzufiihren. Als Schnellmethode zum Nachweis 
von Kupfer eignet sich die Guajacmethode bei Gegenwart 
von Rhodanionen. Exakte Untersuchungen von Milch, 
Kondensmilch, Rahm, Butter und Quark wurden mit Hilfe 
der Dithizonmethode durchgefiihrt. 

Okonomierat Stocker ,  Staatl. Milchw. Lehr- u. For- 
schungsanstdt, Wangen (mgiiu), Dtschl. : ,,Weitere Beitrrige 
zur Kenntnis der Einwirkung von Eisen und Kupfer auf das 
Fett der Milch." 

Die Gegenwart von 0,Ol mg Eisen- oder Kupferlactat im 
Rahm vermag diesem den typischen Schmirgelgeschmack zu 
verleihen. Verschiedene Rosahefen und weil3 wachsende 
Hefen vermogen den Schmirgelgeschmack bei Gegenwart 
dieser Schwermetallsalze zu mterdriicken. Shrewecker- 
bakterien unterbinden ihn dcht,  sondern tragen zu einer 
VerstlSrkung des Fehlers bei. Schmirgetige Milch M e  neben 
normalen Fettkiigelchen Klumpungserscheinungen des Fettes, 
wobei im Innern teilweise nadelfo- Kristalle beobachtet 
werden konnten. Eisensalze setZen gerlpgf-. K u p f e r d e  
stark die Entfiirbungszeit der Milch bei Ausfiihrung der 
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Reduktaseprobe herauf. Eine zugesetzte Rosahefe bewirkfe 
hingegen eine Verkiirzung der Entf Brbungszeit . 

J. v a n  Beynum, Rijkslandbouwproefstation Hoorn, 
Holland: ,,Die Tcitigkeit der Aromabakterien in Sciureweckern." 

Vortr. berichtet iiber denMetabolismus der Aromabakterien : 
Unabhhgigkeit der Aromabildung von den Milchsaure- 
bakterien, Zwischen- und Endprodukte der Citronensaure- 
vergarung, Sauerstoffeinwirkung. Der Citronensaureabbau 
geht bis zum Diacetyl iiber Brenztraubensgure und Acetaldebyd 
nach van Bej,num gemBI3 folgender Formel vor sich: 

CHZ--COOH 
H O  . C-COOH 

CHt-COOH -+ CH,.CO.COOH + CH,.COOH + CO, 
CHSCO. COOH + CH,CHO + CO, 

Der Acetaldehyd wird dann bei neutraler Reaktion zu 
Essigsiiure und Alkohol umgewandelt, wahrend bei saurer 
Reaktion und Gegenwart von Sauerstoff bzw. 1,uft daneben 
Acetylmethylcarbinol und Diacetyl entstehen konnen. 

J ,Matuszewski,  E. P i janowski  und J. Supinska ,  
Warschau, Polen : .,Ein neuer Milch-Streptokokkus als Bestand- 
teil der Buttcrsiiurewecker." 

Eine durch die Vortr. vor kurzem festgestellte, als Str. 
diacetilactis bezeichnete Streptokokkenart vermag MilchsBure, 
Acetylmethylcarbinol, Diacetyl, fliichtige SBuren (Essigsaure) 
und Kohlendioxyd zu erzielen. Die besten Ergebnisse beim 
Ansetzen von Butterkulturen lassen sich enielen, wenn 
Mischungen von Str. diacetilactis (iiberwiegend) mit Str. 
cremoris.und Str. citrovorus hergestellt werden, die zu einer 
bestadigen Erzeugung von Acetoin und Diacetyl bef&gt 
sind. Butter, die aus Rahm hergestellt worden war, der durch 
Hinzufiigung von Str. diacetilactis enthaltende Kulturen zur 
Reife gebracht worden war, hatte einen ansgesprochenen und 
angenehm ,,ndartigen" Geschmack. 

Prof. Dr. W.Mohr und Dr. J. Wellm, Forschungs- 
anstalt fi ir  Milchwirtschaft Riel, Dtschl. : ,,Kritische Zfbersicht 
uber die Bestimmungsmethoden des Diacetyls als Aromatrciger 
der Buttev und Vorschlag zur Schaffung einer Einheitsmethode." 

Nickeldimethylglyoxim kann mit Chloroform aus der 
waDrigen Phase praktisch quantitativ ausgeschiittelt werden, 
wenn die Menge des Chloroforms das Verhtiltnis 80: 20 nicht 
wesentlich iibersteigt. Die Chloroformlosung kann ohne Be- 
einflussung des optischen Verhaltens mit Natriumsulfat ge- 
trocknet und notwendigenfalls gekliirt werden. Als geeignete 
colorimetrische Bestimmungsmethode fiir Diacetyl schlagen 
die Verfasser folgende Methode vor: Die das Diacetyl ent- 
haltende neutrale, bis zu etwa 150 cms betragende Losung 
wird mit 2 ans einer 20xigen Hydroxylaminchlorhydratlosung, 
2 cmr einer 10%igen Nickelchloriirlosung und 0,2 cms einer 
10 %igen Ammoniaklosung versetzt, 1 h bei Zimmertemperatur 
verschlossen stehengelassen, d a m  offen in einem Heizschrank 
bei einer Temperatur von 85-90° i ibq Nacht stehengelassen 
und nach dem Abkiihlen mit 20 cms Chloroform 11/* h aus- 
geschiittelt, die Chloroformschicht abgehebert, mit wenig 
Natriumsulfat versetzt und umgeschiittelt, vorsichtig dekantiert 
bzw. filtriert und der Nickeldimethylglyoximgehalt colori- 
metrisch bestimmt. Die Methode liefert, in Verbindung mit 
dem Stufenphotometer (oder einem guten Colorimeter) auf 
f l %  richtige Ergebnisse. 

Dr. W. R i t t e r ,  Schweizerische milchw. und bakt. Anstalt, 
Bern-Liebefeld, Schweiz: ,,Zuv Frage der Beurteilung von 
Rahmsiiureweckern in der Praxis.'' 

Die Untersuchung von Rahmsiiureweckern auf Diacetyl 
bzw. Acetoin kann einmal in der direkten Priifung auf Acetoin + Diacetyl durch die Reaktion mit Kreatin, a-Naphthol und 
Natronlauge durchgefiihrt werden, zum anderen bestimmt 
man die fliichtigen Sauren im Stiurewecker und fiihrt  im 
Anschlul3 daran im gleichen Destillat den Nachweis von 
Acetoin + Diacetyl durch die Voges-Proskazrersche Reaktion. 

Dr. pharm. J .  Rumments ,  L a b r a t o r i m  des Landwirt- 
schaftsministeriums in kiga, Lettland: ,, uber den Citvonen- 
sriuregehalt der Milch im Zusammenhange mit der Acetyl- 
meth ylcarbinolgrirung. " 

Die quantitative Bestimmung der Citronensaure kann 
rnit geniigender Genauigkeit nach der Methode von Kunz 
als Pentabromaceton vorgenommen werden, wenn die Oxy- 
dation der Citronendure und Bromierung der Acetondicarbon- 
saure bei einer Temperatur von 50 ausgefiihrt wird. Besonders 
intensiv wird in den Saureweckern die CitronensBure durch 
Bakterien der Streptococcus-citrovorus-Gruppe abgebaut, und 
zwar um so intensiver, je saurer die Milch ist. Eine Anreicherung 
von Acetylmethylcarbinol findet am besten bei PA 4.3 statt. 
Bei hoherem pn konnte trotz der Citronensaurespaltung kein 
Acetylmethylcarbinol nachgewiesen werden. 

W. H. Davies,  National-Institut fiir Milchforschung 
UniversitAt Reading, England: ,,Einige Faktoren, die die 
Haltbarkeit der Butter beeinflzcssen." 

Ein hoher SBuregrad des Butterknms ergibt eine lang- 
same Entwicklung organischer Same, d. h. eine langsame Er- 
hohung des Saurewertes des Butterfettes. Aus dern Fett in 
Freiheit gesetzte OlsBure leitet eine Eigenoxydation des 
Fettes ein, ebenso wie auch Schwermetallsalze, wobei Kupfer 
zwolfmal so wirksam wie Eisen und die verwandten Metalle 
ist. Als erste Geschmacksminderung bei d v  Eigenoxydation 
tritt Fischigwerden der Butter auf. Die Ursache hierfiir ist 
die hydrolytische Oxydation des im Rutterlecithin enthaltenen 
Cholins. Die Talgigkeit ist eine Folge der Oxydation des 
Fettes selbst. Packmaterialien erlauben eine Austrocknung 
der iW3eren Butterschichten und damit Heraufsetzung der 
Konzentration der Stoffe, welche die Fettoxydation kata- 
lysieren. Ein Typ von Schimmelpilzen wirkt fettspaltend und 
setzt dabei die olsBure in Freiheit unter Hervorrufung von 
Fischgeschmack und Talgigkeit, ein weiterer Typ erzeugt 
Ketonranzigkeit. 

Prof. Dr. Kiefer le  u. Dr. A. SeuB, Forschungsanstalt 
fiir Milchwirtschaft in Weihenstephan, Dtschl.: .,Der EinfluP 
des Butterfarbales und der Eiriwickelpapiere auf das autoxy- 
dative Verderben der Butter.'' 

Zwischen den durch optische Messungen des Schwarz- 
und WeUgehaltes festgestellten Verbderungen der Ober- 
flachenfarbe der Butter und der schnelligkeit des oxydativen 
Verderbens der Butter, ermittelt durch die Bestimmung des 
peroxydartig gebundenen Sauerstoffs, bestehen enge Zu- 
sammenhbge. In den ersten Tagen nach der Butterher- 
stellung bleibt der WeiBgehalt der Oberflachenfarbe der Butter 
entweder gleich oder nimmt ab, und erst in den darauffolgenden 
Tagen ist ein rascher Anstieg des WeiI3gehaltes zu verzeichnen. 
In dieser 1. Phase des Ausbleichens machen sich Einfliisse 
der Umhiillung der Butter, des Butterfarbijles, besonders be- 
merkbar und kommen in der mehr oder minder g r o h  Neigung 
der Anlagerung von Sauerstoff zum Ausdruck. Pflanzliche 
Butterfarbijle zeigten sich weniger stabil gegeniiber Sauerstoff 
als chemische Butterfarbiile. Ausbleichen der Butterober- 
flache ist a h  eine Folge oxydativer und durch Licht begiin- 
stigter Umsetzungen, wobei aber z. B. die Wasserverdunstung 
an der Oberflache nicht ausgeschlossen zu sein braucht. Einen 
wirksamen Lichtschutz weisen entsprechend gearbeitete Spezial- 
Pergamentpapiere und Zellglas auf. Ein iiberlegener Licht- 
schutz kommt Metallfolien zu. 

Dr. Fr. Richter ,  Breslau, Dtschl.: ,,Die Eznwirkung von 
Glykokoll- und Harnstoff-Mischfuttermitteln sowie einer EiweiP- 
mangelfutterung auf die Zusammensetzung und Qualitiit der 
Milch und Butter.'' 

Im Vergleich mit einem normal zusammengesetzten 
Kraftfutter (80% olkuchen und 20% Weizenkleie) bewirkt 
der Ersatz von 40% des in diesem Futter enthaltenen ver- 
daulichen Roheiweiks durch Glykokoll eine Verbesserung der 
Eigenschaften und Zusammensetzung der Milch sowie eine 
Hebung der Giite der Butter. Ersatz des verdaulichen Roh- 
eiweiBes durch die gleiche Menge Harnstoff f i ihr t  zu einer 
Verschlechterung von Milch und Butter. Bei der Verfiitterung 
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von eiwdarmem Kraftfutter ist eine noch weiter gehende 
Verschlechterung von Milch und Butter zu beobachten, ins- 
besondere sinkt der RiweUgehalt der Milch. 

Dr.' Pr. Kichter ,  Brcslau, Dtschl.: ,,Die Einwirkung der 
Verfiitterung unbehandelter und entbitterter Wickenkorner auf 
die Zusammensetzung und Qualitdt der Milch und der daraus 
hergestellten Butter." 

Vortr. stellt den EinfluB der Verfiitterung entbitterter 
Wickenkorner einem solchen unbehandelter Wickenkorner 
gegeniiber. Reaktion, spezifisches Gewicht und Zusammen- 
setzung der Milch zeigen bei beiden Fiitterungsarten keine 
wesentlichen Unterschiede. Geschmack und Geruch der Milch 
werden durch unbehandelte Wicken teilweise sehr stark be- 
einfluot, jedoch verschwindet der pnangenehme Geschmack 
spater fast vollstihdig. Das gleiche trifft fiir Butter zu. Bei 
starker Fiitterung von. nichtentbitterten Wicken weist das 
Butterfett einen hohen HPrtegad auf, w&hrend er bei der 
Fiittemig von behandelten Wicken geringer ist. Die Kherei- 
tauglichkeit der Milch ist bei Verabfolgung von unbehandelten 
Wicken eine bessere. ' 

Dr. W. R i t t e r ,  Schweizerische milchw. und bakt. Anstalt 
in Bern-Liebefeld, Schweiz : ,,Methoden zur Verhinderung des 
Fischigwerdens der Butter." 

Die biinstige Wirkung einer Kahmpasteurisierung auf etwa 
90° zur Verhiitung des Fischigwerdens von Butter ist nicht 
in bakteriologischen Ursachen, sondern wahrscheinlich vor 
allem in der Bildung no& unbekannter antioxydativ wir- 
kender Verbindungen zu suchen. Durch eingehende Versuche 
konnte gezeigt werden, da13 bei unter 909 liegenden Rahm- 
pasteurisierungstemperaturen mdst Fischigkeit in der Lager- 
butter auftritt, bei 900 dagegen innerhalb vergleichbarer Zeiten 
rlicht. Eine hohe Pasteurisierungstemperatur wirkt natiirlich 
auch in bakteriologischem Sinne giinstig, ist aber in bezug 
auf die Entstehung von fischigem Geschmack in der Butter 
aus saurem Rahm bedeutungslos. 

Dr. K. Drewes, Forschungsinstitut fiir Sauermilchkiise, 
Seesen a. Harz, Dtschl. : ,,Die Herstellung uon Sauermilchquarg 
und Sauermilchkdse aus pasteurisierter Milch." 

Piir die IIcrstellung von Sauermilchquarg aus pasteuri- 
sierter Milch eignen sich die abgekiirzte Dauererhitzung (10 min 
auf 61--630), die Kurzzeiterhitzung (40 auf 71-72O) und 
die Momenterhitzung auf 750. Wird sptiter die Kesselmilch 
mit einem Gemisch von bestimmten MilchsPurelangstiibchen 
und Streptokokken angesauert, so erhdt man &en Quarg 
von normalem Sauregrad, normaler Struktur und Keifungs- 
fihigkeit. Aus derartigcm Quarg hergestellte Sauermilchkhe 
weichen in keiner .Weise von dern normalen typischcn Sauer- 
milchkasegeschmack ab. 

Prof. Dr. W. Grimmer,  Konigsberg, Dtschl.: ,,Die Her- 
slellurzg won Tilsiter Kdse aus dauerpasteurisierter Milch." 

. Einwandfreie K& werden aus dauerpasteurisierter Milch 
erhalten, wenn sie mit relativ geringen Mengen von Milch- 
siiurestreptokokken und Milchsaurelangstiibchen beimpft wird. 
n a  Acidoproteolyten groBenteils die Milcherhitzung iiber- 
stehen, eriibrigt sich eine Zugabe von derartigen Bakterien- 
kulturen . 

C. D. Kelly,  Landw. Versuchsstation in Geneva, N. Y . ,  
U. S. A. : ,.Untersuchungen uber das Reifen uon Cheddarkdse in 
den Vereinigten Staaten uon Amerika und Kanada." 

Bei den Reifungsvorgingen von Cheddarkhe spielen 
liauptsschlich 3 Faktoren, nrlmlich Bakterien, Lab und Ga- 
laktase, eine Rolle. Die durch Milchaurebakterien aus dem 
Milchzucker gebildete Milchsiiure fiihrt zu gewissen Ver- 
anderungen des Paracaseins und schafft eine pn-Konzen- 
tration, die fiir  einen weiteren Eiwdabbau notwendig ist. 
Das im Lab enthaltene Pepsin iiberfiihrt zusammen mit der 
Galaktase das Milcheiwd in losliche Form bis herunts ZII 
den Polypeptiden, ist a b q  nicht zu einer Aufspaltung bis zu 
Aminosiiuren und Ammoniak befahi@. Diese letzten spdt -  
produkte entstehen erst durch Einwirkung von Bakterien. 

Prof. Dr. Orla- Jensen,  Kope+agen, Danemark: ,,Ubev 
den Einflup der Pasteurisierung der ICdsereimilch auf die Kdse- 
reifung." 

Zu reine oder sehr schwach pasteurisierte Milch ist fur 
die Entwicklung der fiir  die Kasereifung notigen Milchsaure- 
bakterien kein giinstiger N&boden. Die Milch wird in dieser 
Hinsicht verbessert, wenn man ihr Hefcautolysat zusetzt oder 
sie starker (evtl. unter Saurezusatz) pasteurisiert, wobei die 
Wirkung der baktericiden Stoffe beseitigt oder abgeschwacht 
wird. 

Es ist selbstverstiindlich. daB man die Kbereimilch uber- 
haupt nicht pasteurisieren darf, ohne zu when,  welche Mikro- 
organismen nachher zugesetzt wcrden mussen, um der betr. 
Kiisesorte ihre charakteristischen Eigenschaften zu verleihen. 
Kulturen diesex Mikroorganismen miissen in sehr lebens- 
fiihigem Zustande zur Verfiigung stehen. 

Dr. J. Rodenkirchen,  Konigsberg i. Pr., Dtschl.: 
, Kdsereiuersuche mit Silagemilch." 

Tilsiter K& von normaler Qualitat k6men aus Silage- 
milch hergestellt werden, sofern das Sauerfutter von einwand- 
freier Beschaffenheit ist. Bei der Verfiitterung von butter- 
saurehaltigem. ensiliertem Futter werden in jedem Falle stark 
getriebene und rissige Kiise erhalten. Piir diesen schlechten 
Ausfall ist mit eine starke Herabsetzung des SPuerungsver- 
mogens der Milch verantwortlich zu machen. Weder Vor- 
reifung noch Kulturzusatz vemogen hier Abhilfe zu schaffen. 
Urn den Bruch unter diesen Urnstanden trocken zu erhalten, 
mu13 die Kesselmilch auf 4-80 nachgewiirxnt werden, damit 
aber bis zur Optimaltemperatur fur Butteraurebazillen. In 
der verkhten Milch war ein anormales Bakterienwachstum 
zu beobachten. Die Bakterienflora bestand zu iiber 95 yo aus 
Mil-urebakterien, und zwar iiberwiegend schwach s'iuernden 
Streptokoklren. Streptobakterien waren in grokrer Anzahl 
anzutreffen, hingegen die Thermobakterien nur in geringer 
Menge. Acidoproteolytische Mikrokokken traten nur in ge- 
ringem Umfange auf. 

Prof. Dr. W. Mohr u. I)ipl.-Ing. Ri t te rhof f ,  Porschungs- 
anstalt fiir Milchwirtschaft, Kiel, Dtschl.: ,,Herstellung und 
Lagerung uon Milchpzllver, insbes. Vollmilchpuluer." 

Arbeiten mit niedrigem Dampfdruck und Einstellung des 
Eindickungsgrades der Milch auf die Einwirkungszeit der 
Trockentrommeln und Auftrageschichtdicke bedingen beste 
I&&hkdt des Pulvers. Bei offener Lagernng und bei Z h e r -  
temperatur SOU die relative Peuchtigkeit des Lagerraumes 
51 yo nicht iiberschreiten, um den gesetzlich zulbsigen Hochst- 
wassergehalt von 6% h e  zu halten. Bei der Lagerung von 
Vollmilchpulver in offenen Gefikn und Feuchtigkeit durch- 
lwiger Verpackung ist die Wasseraufnahme des Pulvers von 
der relativen Luftfeuchtigkeit des Lagerraumes abhiingig. 
I)urch die Herstellung von MilchpulverpreBkuchen wird die 
Geschwindigkeit der Wasseraufnahme erheblich herabgesetzt. 
Bei der Lagerung von Vollmilchpulver in feuchtigkeitsdurch- 
lhsiger Verpackung bedingt die Herstellung von Preljkuchen 
eine dreifach langere Haltbarkeit gegenuber dem lockeren 
Pulver. Bei luftdichter Verpackung ist kein Unterschied fest- 
stellbar und eine Einlagerung von einwandfreiem, schwer- 
metallsalzfreiem Pulvef fur 8-9 Monate ohne wesentlichen 
QualitPtsabfall moglich. 

Dr. F. Lamprecht ,  Chemische Abteilung des Keichs- 
gesundheitsamtes, Berlin, Dtschl. : ,,Die Verwendung won Magev- 
milch, insbes. MilcheiweiP, in der naenschlichen Erntihrung." 

Vortr. stellt bestimmte Anforderungen an die Bereitung 
und die Beschaffenheit von ,,Milcheiwd" und weist auf seine 
Verwendungsmoglichkeit zur Herstellung von MilcheiweiBbrot, 
MilcheiweiOteigwaren, Milcheiweiljhaferfloken, MilcheiweiB- 
zwieback, MilcheiweUkeks, MilcheiweiBsuppendiirfel, milch- 
eiweiahaltigen Erzeugnissen unter Zusatz von Kakao und auf 
MilcheiweiB als Wurstbindemittel hin. 

Dr.-Ing. M. Schulz,  Laboratorium der Rayerischeu 
Milchversorgung, Siirnberg, Dtschl. : ,, Molkenverwertung in der 
Kdsevei." 

Eingedickte Molke laBt sich bei der Herstellung von 
SchmelzkPse verwenden, wenn man den Milchzucker teilweise 
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vorher abbaut, wobei der entstehende Alkohol sich gewinnen 
1813t. MolkeneiweiB verandert kaum den Geschmack des 
Schmelzkhs, und die abgeschiedenen Sake der Molke konnen 
zur Einleitung des Schmelzprozesses beim Kiise Verwendung 
finden. 

Dr.-Ing. IIerbcrt Alf onsus,  Institut fur Milchwirtschaft 
und landw. Mikrobiologie in Wien, h t e r r .  : ,,Beeinflussung der 
Llislichkeit von Magermilchpulver." 

Brhohung der T!mdrchungsgeschwindigkeit der Trocken- 
walzen bedingt eine bessere 1,oslichkeit des Pulvers. E k e  
Neutralisation mit Kalk ftihrt ebenso wie die Anwendung von 
Puffersubstanzen zu keiner Verbesserung der 1,ijslichkeit. 
Durch Neutralisierung der Milch mit Alkalien kann man die 
Loslichkeit des Milchpulvers jedoch beliebig steigern. Eine 
heiO zur Trocknung gelangende Milch zeigt eine verminderte 
Loslichkeit gegeniiber einer kalt getrockneten. Ohne Einflua 
auf die 1,oslichkeit des Pulvers bleiben verschiedener Eh- 
dickungsgrad der Milch und verschiedener Milchstand zwischen 
den Wnlzen. Die Lagerung von Milchpulver mu13 trocken er- 
folgen, da jede Feuchtigkeitsaufnahme des hygroskopischen 
Produktes die Iiislichkeit herabsetzt. I,oslichkeitsbestimmun- 
gen bei hoheren Temperaturen als 600 sollten nicht durch- 
gefiihrt werden, da die Unterschiede in der Lijslichkeit hierbei 
wenig deutlich in Erscheinung treten. 

Prof. Ur. K. Denieter 11. I,. Eisenreich,  Forschungs- 
anstalt fur Milchwirtschaft, Weihenstephan, Dtschl. : ,,Die 
Redeutung einer in roher Milch vorkommenden resislenz- 
mifldernden Substanz f u r  die  Hitzeabtotung von, molkereitechnisch 
wichtigen Bakterien." 

Nach Angaben der Verf. befindet sich oftmals in roher 
Milch eine Substanz, welche die Hitzeresistenz von Mikro- 
organismen bei gewissen Erhitzungsvorgugen herabzusetzen 
imstande ist. Bei der Hocherhitzung der Milch wird diese 
Substanz, welche in engster Verwandtschaft zur Peroxydase 
steht, vernichtet. Da ihre Wirkung nicht allein von einer ge- 
wissen Temperaturhohe, sondem auch Einwirkungsdauer ab- 
hiingig ist, wirkt sich diese Substanz bei der Hitzeabtotung 
von Rakterien, sofern die Milch der Momenterhitzung oder 
Kurzzeiterhitzung unterworfen wird, kaum aus. Anders liegen 
die Verhdtnisse bei der Dauerpasteurisierung und dem Nach- 
w-en des Bruches in der Hartkiiserei. Die Wirkung der 
Substanz ist urn so strirker, je hitzeresistenter die betr. Bak- 
terien sind, am staksten bei gewissen Stammen von Bact. 
coli, Strept. thermophilus und Thermobacterium helveticum. 

1)r. J . Gangl, U'ien, <)sterr. : ,,Zuv Fettgehaltsbestim- 
niung  von Kase." 

Nachdem Vortr. auf die verschiedenen Verfahren zur 
I.'ettgehaltsbestimmung von KBse und die bei ihnen auf- 
tretenden Fehlerquellen eingegangen ist, schlagt er eine von 
ihm ausgearbeitete genaue und rasch ausfiihrbare Methode 
vor, bei der die Ausschiittelung des Fettes direkt im Zer- 
setzungskolben und die Abmessung des Fettlosungsmittels 
mit der Pipette erfolgen kann. Als geeignetes Fettlosungsmittel 
wird Petroliither verwendet. Die Pehlergrenze dieser Methodc 
betriigt f 0,1%. 

Prof. H. U. Kay ,  Kational-Institut fiir idchw. Porschung, 
Universitat Reading, England : ,,Phosphafase und Phosphatase- 
prufung der Milch auf ihre Eignung zur Pasteurisierung." 

Die Milchdrusenzellen enthalten eine aktive Phospho- 
inonoesterase A,, welche auch als rcgelmaOiger Bestandteil 
roher Milch gefunden wird. Im allgemeinen ist die Konzen- 
tration des Enzyms in der Milch umgekehrt proportional der 
funktionellen Leistung der Milchdriise. Das Vorhandensein 
dieses Enzyms in der Milch ist leicht festzustellen und die 
vorhandene Menge ohne Schwierigkeit quantitativ zu er- 
mitteln. Die Bestimmung der Phosphatase beruht auf der 
Infreiheitsetzung von Phenol aus Binatriumphenylphosphat 
durch das Enzym und colorimetrische Bestimmung des frei 
gemachten Phenols. Die Zerstorung des Enzyms tritt bereits 

bei einer Temperatur von 56O ein und ist eben vollstlndig, 
wenn die Bedingungen der in GroObdtannien fiir die Dauer- 
pasteurisierung geltenden gesetzlichen Bestirnmungen erfiillt 
sind. Bei einer Momenterhitzung bei hoheren Temperaturcn 
findet eine Zerstorung der Phosphatase in entsprechend kfir- 
zeren Zeitraumen statt. Das Vorhandensein von Phosphatase 
in erhitzter Milch beweist, daB die Pasteurisierung nicht ord- 
nungsgemiil3 vorgenommen bzw. daW der pasteurisierten Milch 
Rohmilch zugesetzt wurde. Als wesentlicher Punkt verdient 
hervorgehoben zu werden, daB nach Kay di,e Abtotung von 
Tuberkelbazillen in der Milch bei jeder Temperatur und Be- 
handlungsdauer stets rascher erfolgt als die %ersttirung der 
Phosphatase.' 

Dr. A. Lembke u. Dr. K. H. Meewes, Forschungsanstalt 
fur Milchwirtschaft in Kiel, Dtschl. : ,,Beitrag zur Vereinheit- 
lichung dev bakteriologischen Untersuchungsmethoden fur  Trocken- 
milch." 

Die Verf. machen unter Beriicksichtigung der in der 
Literatur bekannten Ilinweise auf Grund eigener Unter- 
suchungen genaue Vorschlage fiir die bakteriologische Unter- 
suchung und Bewertung von l'rockenmilch. Zur Untersuchung 
miissen je 3 verschiedene Proben desselben Pulvers heran- 
gezogen werden. Als Ausgangsmaterial fiir die Keimzahl- 
bestimmung, fiir den Colinachweis, fiir die G&r- und Weinzirl- 
probe dient eine Auflosung von 10 bzw. 13,5 g (je nachdeni, 
ob Mager- oder Vollmilchpulver vorliegt) Trockenmilch in 
100 cm3 steril. destilliertem Wasser. Als N&rboden fur &e 
Keimzahlbestimmung dient Standard-Agar + Lactose. Die 
Bebriitung der Platten dauert 48 h bei 30°. Piir das Anlegen 
dea Colititers dient Galle-Pepton-Lactose-Gentianaviolett nach 
Kepler und Swenarton. W,alzenpulver mit mehr als 100 000 Kei- 
men pro 1 cm3 wiederhergestellter Milch und einem positiven 
Colinachweis in dieser Milchmenge und Spriihpulver mit mehr 
als 300000 Keimen pro cm3 und &em positiven Colinach- 
weis in 0,l c m s  wiederhergestellter Milch diirften nicht mehr 
fiir Zwecke menschlicher E m W g  herangezogen werden. 
Milchpulver, die zur Siiuglingserniihrung dienen, miissen aus 
gesunder, sauber gewonnener Milch hergestellt werden. Von 5 
bei eiqer Untersuchung solcher Proben angestellten ,,Weinzirl" - 
proben diirfen nur 2 eine nachweisbare Menge anaerober 
Sporenbildner enthalten. Jede zu trocknende Milch mu13 vor 
der Trocknung einem gesetzlich anerkannten Brhitzungsver- 
fahren unterworfen werden. Fiir das in Trocknereien arbeitende 
Personal gelten die Bestimmungen nach 3 13 des Reichsmilch- 
gesetzes. 

Dr. %. Leyko u. H. Cieplinska,  Stidt. Hygienisches 
lnstitut in Warschau, Polen : ,,Das Tillmans-Lzickenbachsche 
Verfahren und seine praktische dnwendatng zaim Nachweis 
neutralisierter Milch." 

Die Differenz zwischen der titrimetrisch bestimniten 
freien und der gebundenen Milchsaure in Soxhlet-Henkel- 
Graden wird als die l'illmans-Luckenbachsche Differenz, be- 
Leichnet. Sie soll bei nicht neutralisierter Milch den Wert 
von 2 nicht iiberschreiten. Nach einem von Styoheck& auf 
Messung des Leitfiihigkeitsabfalles basierenden Verfahren 
kann auf eine Neutralisation der Mi lch  bereits geschlossen 
werden, wenn die Differenz der S. H.-Grade nur 1-2 betriigt. 
An Hand von Untersuchungen von 897 Proben verschiedenster 
Herkunft und Behandlung zeigten Vortr., da13 die l'illmans- 
Luckenbachsche Differenz fast immer den Wert unter lo  S. 11. 
hatte. tfber 90 % von 350 gepriiften Stall- und Vorzugsmilch- 
proben ergaben Differenzen unter 0,5 und s-tliche der 570 
untersuchten Molkereimischmilchproben Werte, die unter 
0,9 lagen. Die Homogenisiemng der Milch hat keinen RinfluW 
auf die Hohe der Durchschnittswerte der Differenzen. Die 
Sterilisierung verursachte eine stiirkere Depression. Bei Wasser- 
zugabe bis 5 yo fUt die Differenz, bei 12,5 yo wird die urspriing- 
liche Grok  wieder erreicht. Bei weiterer VerwWerung kann 
sich dieser Wert verdoppeln, Eei 3 5 4 0 %  des in 100 Teilen 
gewiisxrter Milch enthaltenen zugesetzten Wassers sogar 
verdreifachen. Neutralisierte u :d gleichzeitig durch Wasser- 
zusatz verfiilschte Milch hat schon bei 10 % Wasserzugabe den 
Ausgangswert der Differenz iiberschritten. 
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V e P s a m m l u n g s b e s k c h t e  

Dr. W. Ludorf f  u. Dr. A. Miiller, Chemische Abteilung 
des Reichsgesundheitsamtes Berlin, Dtschl. : , ,Zur Frage dev 
Konservierung von Schmelzkrise." 

Durch praktische Versuche in verschiedenen Schmelzk*e- 
reien konnte der Beweis erbracht werden, d d  man auch ohne 
Zusatz chemischer Konservierungsmittd Schmelzkm von 
ausreichender Lagerfiihigkeit herzustellen imstande ist, sofern 
nur geniigend hohe Temperaturen und lange Schmelzzeiten 
gewmt werden. Im allgemeinen erwiesen sich Schmelz- 
temperaturen von 85-90° bei \ iertelstiindiger Einwirkungs- 
dauer als ausreichend. Auch wenn Rohktisemischungen, die den 
Bliihungs- und Fiiulniserregern besondere Entwicklungsmog- 
lichkeiten bieten, und ungiinstige Lagerungsverhlltnisse vor- 
lagen, l i e k  sich bei Anwendung von Schmelztemperaturen 
bis zu 115O haltbare Schmelzk- bereiten, so da13 der all- 
gemeinen Verwendung chemischer Konservierungsmittel zur 
Haltbarmachung von Schmelzkitse kein unbedingtes technisches 
Bediirfnis zuerkannt werden kann. 

Priv.-Doz. Dr. P. Miinchberg, Tieriirztl. Hochschule in 
Wien, &&err. : .,Beitrag zur Ammoniakbestimmung in der 
Milch. I' 

Von den Bestandteilen des Reststickstoffes der Milch hat 
die quantitative Bestimmung des Ammoniaks deshalb be- 
sondere Bedeutung, weil nach bisher vorliegenden Unter- 
suchungen die Ammoniakbestimmung gegehiiber der Rest- 
stickstoffbestimmung zum Zwecke der Erkennung proteo- 
lytischer Vorghge in der Milch einige Vorteile bietet. Da je- 
do& die Durchfiihrung der Ammoniakbestimmung nach den 
bekannten Verfahren einen relativ hohen Verbrauch an Reagen- 
zien zeigt, wurde die -Ammoniakbestimmung in Anlehnung 
an das Permutitverfahren von A .  J .  Burstein und F .  S .  Frum 
in einer Mikroausfiihrung erprobt. Die danach gefundenen 
Ammoniakwerte decken sich mit den nach anderen Verfahren 
ermittelten W h e n  vollkommen. Da sich nach Uberschreiten 
einei bestimmten Wasserstoffionenkonzentration der Milch die 
Ammoniakwerte verringern, ist die Ammoniakbestimmung 
besonders in scheinbar frischer Milch von Interesse. 

Prof. Dr. W. Mohr u. Dip1.-Ing. Ri t te rhof f ,  Forschungs- 
anstalt f i i i  Milchwirtschaft in Ee l ,  Dtschl. : ,, Uber Pa-Messun- 
gen an Milch und Milch$wodukten, wie Rahm, Buttermilch, 
Molke, Butterserum, Quurg und Krise, und VorschlZge zur Stan- 
dardisierung der Pa-Bestimmungen nach den verschiedenen 
Methoden." 

Die Chinhydronelektrode, die Wkstoff-U-Elektrode 
und die Glaselelttrode wurden auf ihre Brauchbarkeit zu 
pH-Messungen an Milch und Milchprodukten gepriift, wobei 
sich die Glaselektrode in der angewandten Form aus dick- 
wandigem, gegen mechanische Einfliisse sehr widerstands- 
fahigem Glas am besten bewiihrte. Der bei der Chinhydron- 
elektrode schon friiher festgestellte Fettfehler, der durch 
unsere Untersuchungen experimentell besttitigt werden konnte, 
ist bei der Glaselektrode nicht vorhanden. Auch zu PH-MeSSUn- 
gen a Butterserum, Quarg und K& ist die Glaselektrode 
gleich gut geeignet. 

G. Sjostrom, Staatl. Milchw. Versuchsanstalt in Stock- 
holm, Schweden : ,,Die Lactatvergcivung durch Coli-Aerogenes- 
bakterien. '' 

MilchsPure ist nicht a h  das Endprodukt einer Vergtirung 
von Lactose durch Coli-Aerogenesbakterien anzusehen, da 
Milchsaure selbst unter Bildung von Essig- und Kohlen- 
siiure weiter vergoren wird. Der Verlauf der Giirung ist von 
der Sauerstoffzufuhr insofern abhhgig, als unter aeroben 
Bedingungen mehr Essigstiure gebildet wird, wahrend unter 
anaeroben Verhdtnissen Bssigsiiure nur in geringen Mengen 
als Spaltprodukt auftritt, wobei auch die Wasserstoffionen- 
konzentration diesem G-gsverlauf entspricht. Die aus 
der Mi lWure  entstandenen Mengen von Essigstiure und 
Kohlenstiure stehen in keinem molaren Verhdtnis zueinander. 
Brmtraubensiiure und Acetaldehyd konnten in keinem Falle 
nochgewiesen werden. 

Prof. Dr. G. Schwarz u. Dr. 0. Fischer,  Forschungs- 
anstalt fiir Milchwirtschaft in Kiel,' Dtschl. : ,,Chemische und 
enzymatische Untersuchungen an der Hiillensubstanz dev Fett- 
kiigelchen." 

Ein aus frischem, mit physiologischer Kochsalzlijsung ge- 
waschenem Rahm hergestelltes Priiparat der Hiillensubstanz 
zeigt hinsichtlich der in ihr enthaltenen Aminosiiuren deutliche 
TJnterschiede gegeniiber den anderen bisher bekannten Milch- 
eiweil3korpern. Auf Grund der Stickstoffverteilung, wie sie 
nach van Slyke ermittelt wurde, entfiillt bei der Hiillensubstanz 
ein grokrer Teil des Stickstoffes auf die Hexonbasen, als 
es bei den anderen Milchproteinen der Fall ist. Insbesondere 
ist die mengenmuige Verteilung zwischen Histidin und Arginin 
bei der Hiillensubstanz eine andere. Diese Befunde decken 
sich durchaus befriedigend mit den Ergebnissen der unab- 
hhgig von diesen Arbeiten vorgenommenen Untersuchungen 
von Wiese, Rimpilla und Palmer. Durch Absorption an Alu- 
miniumhydroxyd und Elution durch K,HPO,-Losung wurde 
versucht, eine Abtrennung des Schavdinger-Enzyms von dem 
als Trlgersubstanz dienenden Hiillenstoff herbeizuftihren. 
Stets wurde dabei eine braun gefabte, stark reduzierende 
eisenfreie Substanz erhalten, f i i r  die u. U. die Moglichkeit 
einer nahen Venvandtschaft zu anderen biologisch wichtigen 
Stoffen besteht. Weitere Arbeiten zur Klibmg dieser Rage 
sind im Gange. 

1ng.-Chem. J. Vukow, Wien, &err.: , ,Zur Bestimmung 
per Gefrierpunktserniedragung der Mzlch jiir die Praxis." 

An Hand umfangreichen statistischen Materials zeigt 
Vukow, da13 die schematische Anwendung eines Korrektur- 
faktors, der auf den erhaltenen Sauregrad der Milch Bezug 
nimmt, bei Einzelmilchproben nicht anzuraten ist, da er- 
fahrungsgemu nur ein sehr geringer Prozentsatz von Einzel- 
milchproben eine Spontanauerung aufweist. Bei Mischmilch- 
proben hat sich die Benutzung eines Korrekturfaktors zur 
Beriicksichtigung des Stiuregrades, wie er schon von Pritzkkr 
v o r g d a g e n  wurde, bew8hrt. Bei Angabe der Gefrierpunkts- 
bestimmung ist stets die zugrunde gelegte Raoulsche Konstante 
mit anzufiihren. Die Empfindlichkeit des Thermometers ver- 
langt fiir den Thermometerfd eine moglichst grok Ober- 
fliiche. Die Form einw langgestreckten Zylinders ist in dieser 
Beziehung geeignet. Eine in l/looo geteilte Skala, die l/loooo 
noch gut schiitzen lUt, darf je 10 nicht unter etwa 40 mm L h g e  
haben. Wird bei Beobachtung dieser Forderung die Queck- 
silbermenge des Thermometerful3es kleiner ah 20-25 g, d a m  
ist infolge zu engen Capillarenquerschnittes ,,vorzeitigea 
Stocken" des QuecksSberfadens zu erwarten. Solche Thermo- 
meter sind unverwendbar. Mit einem Thermometer, dessen 
Fu13 Luftblwhen enthat, sind keine zuverl3sigen Messungen 
moglich. 

Prof. Dr. Fr. Bilek, Rag, Tschechoslow. : ,,FettldsZiche 
Vitamine in Bujfelmilch." 

Das A-Vitamin ist in Milch, Talg und Fleisch des Biiffel- 
rindes vorhanden, aber in geringeren Mengen als beim euro- 
p W e n  Rind. Der Gehalt an Vitamin D ist in Buffelmilch 
und Biiffdtalg niedriger und nur im Biiffelfleisch hoher als 
im Rindfleisch. Der Karotin- und A-Vitamin-Walt der 
Milch e u r o p W e r  Rinder wird durch individuelle und rassische 
Eigenschaften beeinfldt, hingegen ist der niedrige W a l t  
fiir die beiden fettloslichen Vitamine A und D ein charakte- 
ristisches Gattungsmerkmal der Biiffelrinder. Es ist anzu- 
nehmen, d d  es sich beim Biiffelrind um einen langsameren 
oder schwiicheren Abbau der Karotinoide in der Leber handelt. 

K. Iguchi ,  K. Mitamura u. T. Kamiya,  "ierzucht- 
institut der Kaiserl. Hokkaido-Universittit in Sapporo, Japan : 
,,Carotingehalt und Vitamin-A-Wirksamkeit des Holstein- 'und 
Guernseybutlerfettes. '' 

Milch von Holsteiner und Guernsey-Kiihen wurde unter 
gleichen Bedingungen verbuttert. Der Carotingehalt im 
Butterfett wurde nach dem Verfahren Suzuki colorimetrisch 
aus einer PetrolBtherlosung bestimmt. Der biologische Nach- 
weis der Vitamin-A-Wirkung wurde durch Rattenversuch ge- 
fiihrt. Hierbei ergab s'ch, dal3 die Vitamin-A-Wirkung des 
Butterfettes der Gu :rnsey-Kiihe grokr  war als die des Butter- 
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fettes der Holsteiner Kiihe, wobei sich jedoch der Unterschied 
bei steigender Aufnahme von Butterfett mehr und mehr ver- 

S. K. Ron  u. M. B. Watson,  Britisches Molkerei-For- 
schungsinstitut der Universitiit Reading, England : ,,Die 
Wirkung des Lichtes auf das Vitamin C der Milch." 

Tageslicht oxydiert das Vitamin C der Milch, wobei das 
Produkt der Oxydienmg labil ist. Besonders wirksam ist Licht 
kurzer Wellenlhngen. Die umkehrbare Oxydienmg unterliegt 
den Gesetzen der monomolekularen Reaktionen. Der Milch 
zugesetzte synthetische Ascorbinsiiure verhat sich unter der 
Einwirkung des Lichtes wie die normalerweise in der Milch 
vorkommende Ascorbiniiiure. Meerschweinchenversuche er- 
gaben, daI3 das umkehrbare oxydierte Produkt biologisch 
aktiv ist, aber daI3 die weiteren F'rodukte wirkungslos sind. 
Milch, wie sie von normalen Kiihen ausgeschieden wird, ent- 
hiilt nur reduzierte Ascorbinsaure. 

ringert. 

S.  K. Kon u. K. M. Henry ,  Britisches Molkerei-For- 
schungsinstitut deruniversitiit Reading, England: ,,Die Wirkung 
der Warmbehandlung auf den Ndhrwert der Milch." 

Rohmilch wurde mit derselben Sammelmenge entnommenerl 
nach der Dauerpasteurisierungsmethode betriebsmuig pasteu- 
risierter Milch verglichen. Festgestellt wurde, daI3 die Pasteuri- 
sierung weder die Aufnahmefnhigkeit des Calciums und des 
Phosphors der Milch bei wachsenden Ratten noch deren 
biologischen Wert oder wirkliche Verdaulichkeit beeintrachtigt. 
Es wurde gefunden, daB bei Ratten eine ausschlieBliche Diiit 
mit pasteurisierter Milch in keiner Weise einer ausschlieI3lichen 
Diat mit Rohmilch unterlegen ist, wenn den beiden Milch- 
sorten Eisen, Kupfer und Mangan zugesetzt werden. Carotin 
und Vitamin A werden durch die Warmbehandlung nicht be- 
eintriichtigt. Bei (undifferenzidem) Vitamin B stellte sich 
ein geringer Verlust heraus, der wahrscheinlich dem mehr 
wilnneempfindlichen Vitamin B, galt. Die betriebsmuige 
Warmbehandlung venusachte einen Verlust von etwa 20% 
der urspriinglich in der Milch vorhandenen Vitamin-C-Menge. 

Versuchsleiter V. Steensberg,  Versuchslaboratorium in 
Kopenhagen, Dhemark: ,,Der Einflup der Futterung auf den 
A -  Vitamin-Gehalt der Butter." 

Der Gehalt der Butter an Vitamin A ist von der Futterung 
der Kiihe abhkgig. Fiir diinische Winterbutter wurde oft  
ein Gehalt an A-Vitamin von 5-10 internationalen m e i t e n  
je Gramm, also &ex Menge, die ziemlich genau den in hollh- 
discher und englischer Winterbutter gefundenen Mengen ent- 
spricht, gefunden. Der Gehalt an Vitamin A in der Winter- 
butter 1iUt sich durch Verfiitterung von besonders gutem 
Heu, A.1.V-fitter, aber auch durch Verfiitterung von rot- 
fleischigen Mohniiben bis zu einer Grenze steigern, die mit 
14-18 internationalen Einheiten dem gewohnlichen Vitamin-A- 
Gehalt der Sommerbutter entspricht. 

Dip1.-Ing. B iicker, Berlin, Dtschl. : ,,Die Einschaltung 
&r Maschinen- und Bauberatungsstellen bei der Erstellung uon 
Molkerei-Neu- und Umbauten in Deutschland." 

Der starke EinfluB der erforderlichen Investierungen und 
der technischen Betriebsunkosten auf die wirtschaftliche Ge- 
StaltUng der Molkereien sowie die %sung von vielseitigen 
technischen Fragen machte eine Einrichtung und Einschaltung 
von Maschinen- und Bauberatungsstellen bei der Errichtung 
von Molkereibauten notwendig. Die Beratungsstellen iiben 
eine rein beratende Tatigkeit aus, die sich in obligatorische 
und fakultative Aufgaben gliedert. Beide Aufgabengebiete 
werden von shtl ichen Beratungsstellen nach einheitlich er- 
lassenen Richtlinien bearbeitet. Mehrjahrige praktische Er- 
fahrungen zeigen, da13 die Einschaltung der Beratungsstellen 
fiir das deutsche Molkereiwesen von grokm Erfolg gewesen ist. 

Prof. Dr. F. Kieferle u. Dr. H. Gnuschke, For- 
schungsanstalt fiir Milchwirtschaft ib Weihenstephan, Dtschl. : 
,,Zigenschaften und Beseitigung der A bwcisser milchverarbeitender 
Betriebe." 

In  der ZusammensetzungIder Abw&ser der Milchannahme, 
der Butterei und eines VerarbeitungsbeMebes ergeben sich 
erhebliche Unterschiede. Den hijchsten Gehalt an fiiulnis- 
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jnhigen Stoffen weisen die A b w w  der Milchannahme, in 
zweiter Linie die der Butterei und ail letzter Stelle die der 
Kherei auf. Die hohen Milchzuckermengen in den Ab- 
wiissern der Kaerei vergaen langsam und hemmen in ge- 
wisser Hinsicht die EiweiBflulnis. Die Faulgase des Molkerei- 
abwasserschlammes enaalten groI3ere Mengen von brennbaren 
Bestandteilen. 

Prof. Dip1.-Ing. Plock, Dip1.-Ing. Bock, Prof. Dr. 
Schwarz,  Dr.-Ing. habil. Schloemer,  Prof. Dr. Seele- 
mann,  Dr. Claussen, Forschungianstalt fur Milchwirtschaft 
in Kid, Dtschl. : ,,Abwasserbeseitigung in Molkereien." 

Zum Klaen von Molkereiabwgssern kommen nach der 
heutigen Erkenntnis voraussichtlich nur der Tropfkorper und 
das Faulkammerverfahren in Betracht. Bei dem chemischen 
Verfahren werden die kolloidgeIosten Bestandteile durch ein 
Schwermetallsalz ausgeflockt. Die echt gelosten Bestandteile, 
vor allem Milchzucker und Salze, kommen nicht zur Aus- 
flockung, sondern flick durch' die Adage hindurch. 

Prof. Dr. Schwarz, Dr. 0. Kahler t ,  Prof. Dip1.-Ing. 
Plock u. Dip1.-Ing. Bock, Forschungsanstalt fiir Milchwirt- 
schaft in Eel ,  Dtschl.: ,,Wand- und Fupbodenbelag in Molke- 
reien'I2). 

Dr. A. Lembke, Forschungsanstalt fiirl@lchwirtschaft in 
Eel, Dtschl. : ,,Zur Frage der Kurzzeiterhitzung." 

Als Grundlage fiir die Priifung von Milcherhitzungs- 
apparaten konnen hitxewiderstandsfihige S t h m e  des Bact. 
coli n ich t  Verwendung finden, da die Hitzeresistenz keine 
konstante Eigenschaft darstellt. Als VergleichsmaDstab fiir  
die Beurteilung von Erhitxern wird ein von Plock und Wdzholz 
entwickelter Norinalerhitzer empfohlen. Unter Beriicksichti- 
gung der GesetzmBOigkeiten, nach denen die Keimvernichtung 
durch Hitze erfolgt, wird versucht, aus den Ergebnissen der 
Keimzahlbestimmung vor Eintritt und am Ende des Erhitzers 
Riickschliisse auf die Wirkungsweise einzelner Zonen des 
Apparates zu ziehen. 

Prof. Dr. Mohr, Prof. Mp1.-Ing. Plock, Dr. A. Lembke, 
Prof. Dr. Schwarz,  Forschungsanstalt fiir MilChwirtschaft in 
Kid, Dtschl. : ,.Sauerstoffiehandlung von Milchprodukten 
(Hofius- Verfahren) .a) ' ' 

Prof. Dip1.-Ing. Plock u. Dip1.-Ing. Bock, Forschungs- 
anstalt fiir Milchwirtschaft in Eel, Dtschl.: ,,Die Normung 
der Malchrohrarmaturen." 

Die in den Molkereien bisher gebrauchlichen verschiedenen 
Rohrdurchmesser und Rohrverschraubungen machten eine 
Vereinheitlichung und Normung notwendig. Die Durchfiihrung 
dieser Bestrebungen wurde einem neugebildeten Normen- 
arbeitsausschd iibertragen, dessen Arbeiten so weit abge- 
schlossen sind, daI3 einer Normung nichts mehr im Wege 
steht. Genormt sind bis jetzt Rohrdurchmesser, Verschrau- 
bungen, Bogen und T-Stiicke und die Richtlinien zum Bau 
von nichtleckenden Milchhahnen. 

Prof. DipL-Ing. Plock, Forschungsanstalt fiir Milch- 
wirtschaft in Kiel, Dtschl.: ,,Die Elektrifizierung der deutschen 
Molkereien." 

Die planmiiBige Anwendung aller der besprochenen und 
im einzelnen begriindeten Voraussetzungen gibt die neuzeit- 
liche, mit elektrischem Einzelantrieb ausgeriistete Molkerei. 
Bei gleich hohen oder auch niedrigeren Energiekosten, ver- 
glichen mit dem Dampfmaschinenbetrieb, liegen die Bau- 
kosten fur elektrisch betriebene Molkereien um l0-15% 
niedriger. Der Einzelantrieb gestattet die Anwendung einer 
billigen, iibersichtlichen Bauweise und ermoglicht durch den 
Fortfall der Transmissionen und Riemen eine hygienischere 
Betriebsweise. Die Betriebsfiihrung ist durch die weitgehende 
Automatisierung denkbar einfach geworden. Die Tatsache, 
da13 im Jahre 1930: 4, 1931 : 10, 1932: 16, 1933: 38, 1934: 143, 
1935: 344 und 1936: 447 Molkereien mit elektrischem Einzel- 
antdeb neugebaut oder umgebaut wurden, spricht dafiir, daI3 

*) Vgl. diese Ztschr. 60, 317 [1937]. 
8 )  Vgl. den Aufsatx iiber das Hofius-Verf. ebenda 60, 

39 [1937]. 
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sich diese Antriebsform und Energieversorgung bei unseren 
Molkereifachleuten einer steigcnden Beliebtheit erfreut. 

Dip1.-Ing. Dr. W. F r i t z ,  Priifungsamt fiir Milchgerate in 
Halle, Dtschl. : ,,Enlwicklungstendenzen am Melkmaschinenbau." 

Gegenstand der Forschungsarbeiten war, die Arbeits- 
geschwindigkeit in- und ausliindischer Saugmelkmaschinen 
kennenzulernen und miteinander zu vergleichen. Die Ursache 
der wenig befriedigenden Tatsache, daW die gleichsam mit 
4 Hiinden arbeitende Melkmaschine ebenso schnell melkt, 
wie der mit 2 Handen arbeitende Melker, liegt darin, daB der 
Anteil der Milchentziehungsdauer, berechnet auf die Dauer 
des ganzen Melkaktes bei der Maschine, nur etwa einhalbmal 
so gro0 ist wie beim Handmelken. Versuche ergaben eine mit 
der Saugdauer proportional verhderliche Melkgeschwindigkeit. 
Leicht melkende Tiere verlangen eine liingere Saugdauer. Die 
Eutergesundheit der Tiere scheint gleichfalls in einem gewissen 
Zusammenhang rnit der Saugdauer zu stehen. 

Stuttgart : ,,Melallforachung." (Mit Vo$iihrung von Versuchen.) - 
10. Marz 1938: Dr. G r e t e n e r ,  Berlin:,,,Der Parbenfilrn (Sientena- 
Berthon- Verjahren)." (Mit Versuchen.) 

Beginn der  Vortrage abends  8 Uhr. E i n t r i t t  
0,50, RM., fur  Mitglieder des  Deutschen Museums 
gegen Ausweis frei. 

Berliner Akademievortrige 1937/38. 
Aus dem Winterprogramm : 

Prof. Dr. H. Geiger, Berlin: ,,Natiirliche und kiinstliche 
Radioaktivitrit" (mit 1,ichtbildern). Mittwoch, den 15. Dezember 
1937, im Festsaal der PreuIjischen Akademie der Wissen- 
schaften, Unter den Linden 8, um 19.30 Uhr piinktlich. Karten 
beim Pfortner der Akademie zu 1.- RM. 

RUNDSCHAU 

Dr.-Ing. J. Krenn ,  Wolfpassing, &err.: ,,Der Eiriflup 
einiger V-L-W-Leichtmetalle auf den Geschmack der Milch, 
deren Icorrosion vom molkereitechnischen Standpunkte und die 
sich daraus ergebenden Schliisse f u r  ihre Verwendung im Molkerei- 
maschinenbau." , 

V-I,-W-Leichtmetalle eignen sich gut zur Herstellung von 
Milchlager- und Transportgef&Ben, da der Geschmack von 
Kohmilch und pasteurisierter Milch in keiner Weise ungiinstig 
beeinflufit wird. Geschmackseinwirkungen zeigen sich eben- 
falls nicht bei siiuerndem Rahm und Butter. V-I,-W-Metalle 
werden durch 2Y'ige Sodalosung und 0,2%ige Kaporit'osung, 
ebenfalls aber auch durch Kiihlsolen angegriffen. Milhiiure 
lost diese Leichtmetalle langsam. Auf Grund dieser Unter- 
suchungen, die noch weiter fortgesetzt werden sollen, konnen 
diese Leichtmetallwerkstoffe fiir die meisten Molkereizwecke 
nicht besonders empfohlen werden. 

Prof. Dr. SchwarzundDr. H. Finzenhagen, Forschungs- 
anstalt fur Milchwirtschaft in Kiel, Dtschl. : ,, Untersuchungen 
iiber die Angraffsfestigkeat uon Metallformen in der Kiserei." 

Vortr. untersuchten die Angriffsfestigkeit von verschie- 
denen metallischen Werkstoffen in der 14abk&erei. Gepriift 
wurden Kaseformen und Salzringe aus folgendem Material: 
Zink, Eisen-verzinkt, Eisen-verzinnt, Kupfer-verzinnt, Alu- 
minium, Nickel, V&-, V,C-Stahl. In  samtlichen Versuchen 
schneiden die nichtrostenden Stahle am besten ab. Ferner 
wurde der tfbergang von Z i n k  aus zinkhaltigen Formen in 
Molke und Kiisebruch niiher untersucht. Im allgemeinen gehen 
bei der Verwendung neuer Zinkformen gro0ere Mengen des 
Metalls in Losung als bei 18nger im Gebrauch befindlichen. 
Z i n k  geht sowohl in die Molke wie auch in den Bruch mit iiber. 
Durchschnittlich drang das geloste Metall in unsefen Versuchen, 
bei denen der Bruch rund &en Tag in den Formen verbleibt, 
etwa 0,5 cm tief in die Masse ein. Die Untersuchung der 
direkt mit den Zinkformen in Beriihrung gekommenen Schicht 
in einer S take  von etwa 2 mm ergab, berechnet auf die 
Trockensubstanz, durchschnittlich 12 mg% Z i n k .  

VEREINE UND VERSAMMLUNGEN 

Deutsches Museum MUn&en. 
Aus der Vortragreihe Winter 1937138. 

28. Oktober 1937: Prof. Dr. C. MatschoB,  Berlin: ,,5000 Jahre 
Inyenkurarbeit." (Mit Lichtbildern.) - 11. November 1937 : Prof. 
Ur. W. Gerlach ,  Miinchen: ,.Die guten und die schleehten Eigen- 
schaften de-8 Augeu." (Mit Vorfiihrung von Versuchen.) - 25. No- 
vember 1937: Dip1.-Ing. Bokschan ,  Belgrad: ,,Teslas Betlray z w  
Erfomchuny und Anwendung der Elektrizitiit." (Mit Vorfiihrung von 
Versuchen.) - 9. Dezember 1937: Prof. Dr. P. Debye ,  Berlin: 
,,Ahme und Molekiile." (Mit Lichtbildern.) - 10. Februar 1938: 
Prof. Dr. W. G r o t r i a n ,  Potsdam: ,,Newre Frayen der Astrophysik." 
(Mit Lichtbildern.) - 24. Februar 1938: Prof. Dr. W, K o s t e r ,  

Der Verband der 
Zahmhliute- und Fellgerber 8. V., Berlin 
veranstaltet ein Preisausschreiben fiir ein Enthaarungs- 
verfahren bei der Herstellung von Blank- und Vachettenleder 
unter Erhaltung der Haare. Letzter Einsendetermin: 1. MWz 
1938. Fiir die Gsung der Aufgabe ist ein Preis von 5000 RM. 
ausgesetzt . 

Das Verfahren muB folgenden Bedingungen geniigen: Die 
bei dem Enthaarungsverfahren anfallenden Haare miissen 
die Anspriiche erfiillen, die voh der Filz- und Haargarnindustrie 
an ein hochwertiges Haar gestellt werden. Das Enthaarungs- 
verfahren darf die Qualitat des Leders gegeniiber dem nach 
dem bisherigen Verfahren hergestellten I,eder nicht beein- 
trachtigen. Das Enthaarungsverfahren mu13 so durchgefiihrt 
werden konnen, d d  eine einschneidende hderung des bis- 
herigen Fabrikationsganges vermieden wird. Das Enthaarungs- 
verfahren darf sich nicht oder nicht wesentlich teurer stellen 
als die bisher angewandten Verfahren. 

Auskunft uber die naeren  Bedingungen des Preis- 
ausschreibens durch den Verband der Zahmhaute- und Fell- 

(18) gerber E. V.. Berlin W 9, Schellingstral3e 1. 

PERSONAL- UND HOCHSCHULNACHRICHTEN 
(Red.ktlonsMhlu6 for Angewandte" Mittwoohh 

for &hem. F a b h  Sonnabend&) 

Max Roux,  Generaldirektor der Mania-Werke A.-G., 
Berlin, feierte am 16. O k t o k  das Jubilaum des Tages, an 
dem er 25 Jahre an der Spitze der Askania-Werke stehtl). 

Ernannt: Prof. Dr. R. Kuhn,  Direktor des Instituts fur 
Chemie am Kaiser Wilhelm-Institut fiir medizinische Forschung, 
Heidelberg, zum Ehrenmitglied der SoCi6tk de Chimie In- 
dustrielle, Paris. - Geh. Reg.-Rat Prof. Dr. Dr. med. h. c., 
Dr.-Ing. e. h. R. Schenck, Marburg, nun Vize-Prasidenten 
des Comit6 Scientifique der Maison de la Chimie in Paris fi ir  
die Amtsdauer von 1937 bis 1940. 

Dr. W. Zimmermann, Abteilungsvorsteher in der Land- 
wirtschaftlichen Hochschule Hohenheim, wurde unter Er- 
nennung zum 0. Prof. der Lehrstuhl fiir landwirtschaftliche 
Technologie dortselbst iibertragen. 

Gestorben: Dr. R. Thelen,  Berlin, langjahriges .&fit- 
glied des VDCh, am 20. Oktober im Alter von 51 Jahren. 

Aueland : 
Verliehen: Prof. Dr. 0. Aschan und Universitatskanzler 

Prof. Dr. Dr. h. c.  G. g o m p p a ,  Helsinki, die erstmalig vom 
Verein finnischer chemiker gestiftete Gdolin-Meddle. 

Ernannt: Prof. Dr. G. SpBth, Vorstand des 11. Chemi- 
schen Laboratoriums der Udversitat Wien, zum Ehrenmit- 
glied der Associazione Italiani di Chimica und der Soci6t6 de 
Chimie Indus&elle, P d .  

1) vgl. die ansfiihr~ere No* Chem. Fabrik 10, 462 [1937]. 




