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Seite als eine Methode zur Werthbestiminung der Milch Dbe-
trachtet werden kann. Allerdings st aber der Fettgehalt
wohl der wichtigste Faktor in der Beurtheilung einer
Milchsorte.

- Die neuesten UnterSJchun?er mit dem ApBa_rate der
optischen Milchprobe von Stellter in Mischen  bel Kdangs-
berg ausgeflhrt!), haben wiederholt das Interessante Re-
sultat bestatigt, dass die Im Euter enthaltene Milch keines-
wegs als eing homogene Flussigkelt zu betrachten Ist, son-
dern dass die zuletzt dem Euter einer und derselben Kuh
entnommene Milch durchgehends einen grosseren Fettgehalt
zelgt, als die zuerst dem Euter entnommene. Eine wahreng
O Tagen fortgesetzte Versuchsreine zeigte mit geringen
Schwankungen ~ den Fettlgeha\t der zuletzt dem Euter ent-
nommenen Milch doppelt so gross, als der zuletzt ge-
molkenen. ES war mir erwlinscht * dass sich eine glnstige
Gelegenhelt darbot, mich durch eigene Versuche von dieser
nicht unwichtigen Thatsaclie (berzeugen zu konnen.

ZU dem Ende wurde meiner Veranlassung Folge gebeng
auf dem kgl. Staatsqute Schleissheim durch gutige Vermitt-
\uw% meines Freundes W. Bischoff eine ausgedehnte Ver-
suchsreihe angestellt, welche (ber dieses eigenthimliche
g/_erha\tmss, wie ich glaube, ein anschauliches Bild dar-
letet

Das Melken der zu diesen Versuchen verwendeten Kihe
geschah In der Weise, dass die dem Euter entzogene Milch
nicht wie diess gewonnlich der Fall 1st, In einem Gefasse
esammelt, sondern auf dreli Portionen verthellt wurde.

lese drel Milchsorten dienten zur Vornahme der optischen
Milchprobe; die erhaltenen Resultate finden sich in folgen-

1% Land- und forstwirtschaftliche Zeitung der Provinz Preussen
I Ja rgang. Nr. 51. 15, Dezember 1866.
[1867. 1. 2] 20
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der Zusammenstellung Gbersichtlich aneinander gereiht.  Zu
bemerken Ist noch, dass unter der als ,erste Portion® be-
zeichneten Ml\chme“ge ungefanr die ersten dem Euter ent-
zogenen 50 C.C) unter der als ,letzte Portion® bezeichne-
ten dagegen ungefahr die etzten 20 bis 30 CC. zu ver-
stehen sind.

. Kuh, vor 4 Wochen %eka\bt Entfernung des
Kalbes seit 14 Tagen,
Milchzusatz um 100 C.C. Wasser
undurchsmhtlg ZU machen.

a. C.
Erste Portion. /Welte Portlon Letzte Portion.

:
21,5 CC 1 CC 2,25 CC
Fettprozente,
q, D, C.
1,309 3,04 10,54

I Kuh, vor 4 Monaten gekalbt.
Milchzusatz um 100C.C. Wassei
undurchsichtig zu machen.

d. . A VR C. .
Erste Portion. Zwelte Portion. Letzte (F:’ortlon.

:
125 C.C. 5,25 C.C 2 C.C.
Fettprozente,

a, D. C.
2,08 4,649 11,83
111, Kuh, In der Mastung, nur einmal des Tages
gen olken.
Milchzusatz um |100C.C. Wasser

undurchsichtig zu machen.

a. . C,
Erste Portion, /welte Portion. Letzte Portion.
| 15 CC .

:
o CC. 9 CC
Fettprkg)zente,

d. . C,
4,81 15,696 18,79
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Der Vergleich dieser Versuchszahlen zeigt unverkennbar

eine allmaliche Steigerung des Fettgehaltes

das Ende des Melkens, so dass also

Die gesteigerte Zunahme des Fe
Nr. 11 1st nicht Folge einer Nahrur

Ites der Milcl ge?en
hiemit die von Stellter

U. A angegebene Beobachtung eines grosseren Fettreich-
thums der zuletzt dem Euter entnommenen Milch Im Ver-
gleiche zur ersten Milch hre volle Bestatl

%ung.ﬁndet |
ttgehaltes in der Milch
gsveranderung, welche

wig Boussingault durch ausflhrlick
auf die chemische Zusammensetzung

Umstande ab, dass die Kuh 1Tl
aufnahmsfahig war und sich somit
stande der anderen Milchkiihe etwas

¢ Versuche gezeigt hat,
der Milch, namentlich

auf Ihren Fettgehalt, keinen wesentlichen Einfluss ausbt;
vielmehr hangt diese Vermehrun? des Fettgehaltes von dem
| seit Monaten nicht menr

N einem von dem Zu-
abweichenden Verhalt-

nisse befand. Die Milchabsonderung war Im Vergleiche zu

den Ubrigen Versuchsthieren bedeute
Halfte verringert, ja Uberhaupt Ihre

nd, um mehr als die
m %'a"zllchen Aufhoren

nahe, so dass also die vermehirte Fetthil Ung bel gleicher

scheint.

Zugleich findet sich hierin die Besté_ti? |
friher aus eslorocrenen Ansicht, dass sich In Beziehung auf
t

den Fettgehalt der Milch im Allgerr

und sogar gesteigerter Nahrung nicht mehr auffallend er-

ung meiner schon

einen wohl schwerlich

jemals ein unter allen Umstanden

n gultiger Annaltspunkt ge-
winnen lassen dirfte. Als praktisches Resultat ergiebt sich
aus den mitgetherlten Versuchen, dass es vielleicht geeignet
erscheint, die dem Euter unmittelbar entnommene Milck
von vornherein In verschiedene Portionen zu trennen, Indem

dle zweite Halfte offenbar die werthvollere Ist.
Der polizeilichen Werthbestimmung der Milch erwachst

2) Journal d’Agriculture. 1867

A
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\\//\e/rmehrten Verbrauches von der Menge des verdampften
ASSers.
Enalich liess ich von einer ab?(erah”ten Milch eine
grossere Menge In einem ger'aurrl(?e" upfernen Kessel zwel-
mal aufwallen, was ungefahr dem gewohnlichen In der
Praxis ublichen Aufkochen der Milch entspricht und unter-
suchte diese Milch nach der optischen Methode. Der C.C
Verbrauch betrug 13,5 statt 14,5. Berechnet man nach
diesen Versuchszahlen den Fettgehalt der Milch mittelst
der Seidel’sehen Formel, so erglebt sich der Fettgehalt In
Prozenten flr die ungekochte Milch zu 1,93, fiir die aufge-
kochte zu 1,85; der Unterschied betragt somit kaum etwas
mehr, als ein Zehntel Prozent. | o

ES ISt nicht anzunehmen, dass In der Praxis beim Auf-
kochen grosserer Quantitaten Milch das Sieden langer fort-
gesetzt werde, als es In dem zuletzt beschriebenen Versuche
stattgefurden, Indem hiedurch bel einem Nahrungsmittel,
welches nach dem Volumen verkauft wird, ein zu grosser
Verlust entstehen wiirde. Sollte diess Ubrigens wirklich der
Fall sein, so glebt die oFtlsche Milchprobe mit Recht In-
sofern einen grosseren Fettgenalt an, als letzterer durch
Concentration der Milch, wobel doch nur Wasser entweicht,
Im Verhaltniss zur ungekochten auch In der That vermenrt
erscheint.  Da der bekannte Cremometer nach Chevaller,
wie man weiss, fr gekochte Milch nicht anwendbar Ist, In-
dem gekochte Milch auch nach langerem Stehen keine eigent-
liche ahmabson_derurg, sondern nur Hautbildung zeigt, o
st gerade flr diesen Fall die optische Milchprobe eine vor-
ZUgSWelse zuverlassige. | N |

Es drfte hier der Ort sein, noch einiger nebenbel
angestellter Versuche Uber den Harnstoffgehalt der Milch
Erwahnung zu thun. Lasst man Molke Im Wasserbade zur
Trockne verdampfen, so Ist hiebel, wie ich wiederholt wahr-
zunehmen Gelegenhelt hatte, nicht selten ein uriuoser Ge-
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rucl zu bemerken. Lefortd hat auch In der That Harn-
stoff In der Milch vollig gesunder Kihe nachgewiesen; aus
8 Liter Molken, welche ungefahr 10 Liter reiner Milch
entsprechen, wurde 1,5 Grmm. salpetersauren Harnstoffs er-
halten. Ich habe verschiedene Milchsorten, sammtlich von
dem kgl. Staatsqute Schleisslieim bezogen, auf Harnstoff
untersucht und die Angabe Lefort’s vollkommen bestatigt
gefunden. Zum Zwecke dieser BestlrrmJnX wurde eine ge-
messene Milch mit Weinsteinzusatz unter Aufkochen coagus-
lirt, die Molke vom abgeschiedenen Casein durch Filtriren
und Auspressen getrennt. Die beinahe bis zur Trockne ab-
Eerauc“te_ Molke behandelte ich unter Erwdrmen mit Al-
ohol, filtrirte und liess den weingeistigen Auszug ver-
dampfen. Der trockene Ruckstand wurde In Wasser gelost
und In- dieser Ldsun% der Harnstoff nach bekannter Weise
bestimmt. ~ Als Resultat ergab sich in verschiedenen Milch-
sorten die Menge des Harnstoffes auf 8 Liter Molken, ent-
sprechend 10 Liter frischer Milch, zu 0,6 bis 0,8 Grmm.
arnstoff, — eine Quantitat, welche mit der von Lefort
gefundenen nahe Ubereinstimmt,

ES schien mir nicht unwahrscheinlich, dass auch In
dem abgeschiedenen Kasestoffe noch etwas Harnstoff vor-
handen sel, weshalo ich die Untersuchung noch auf das
Casein ausdehnte.  Der Kasestoff wurde vollkommen ge-
trocknet, gepulvert und wiederholt mit Alkohol extrahirt.
Der weingeistige  Auszug zur Trockne abgeraucht und ir
Wasser gelost ergab 02 bis 0.4 Grmm. Harnstoff. Mar
ersient hieraus,

s, dass die In der Molke gefundene Menge
Harnstoffs nicht dem ganzen Gehalte an Harnstoff in der

3)  Compt. rend. t. 62 }73 190.
Journal fiir prakt. Chemie. B. 97. S. 447,
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Milch entspricht, sondern dass vielmehr das ausgeschiedene
Casein ebenfalls noch Harnstoff zuriickhalt.

methoden
einem U

Da sehr viele cklantitative Bestimmungen durch  Titrir-

auf dem Eintritt einer Tribung und somit auf
ndurchsichtigwerden der Flissigkeit beruhen, so

musste der Gedanke naheliegen. das Prinzip der optischen
Milchprobe auch auf andere Titrirbestimmungen anzuwenden.

Schon be
liche una
habe Ich
dleses Pr
den grln
deren Fr

Jahren au

| meiner ersten Mitthellung Cber die wissenschaft-
praktische Bedeutung der optischen Milchprobed)
dle Ansicht ausgesprochen, dass ohne Zweifel aut
Inzip sich noch mannigfache Untersuchungsmetho-
den lassen drften. ES gereicht mir zur beson-
eude, heute schon zur Bestatigung meiner vor
sgesprochenen Ansicht der Classe Uber eine Weitere

und nac
Art der
ZU konne

g des

runden,

Alfreg Vo%el in_Dorpat, nach mehrfachen Versuchen ge-
lungen, auf das Pr|r2||o der optischen Milchprobe eine Pruf-

h meinem Dafurhalten wichtige Ausdehnung dieser
Untersuchungsmethode vorlaufigen Bericht erstatten
n. ES st namlich meinem Bruder, Professor Dr.

Eiweissgenaltes albuminhaltiger FlUssigkeiten  zu
— eine Methode, welche nach meinen bisheriger

ersuchen  sowohl durch Einfachheit des Verfahrens, als
durch Genauigkelt der damit erzielten Resultate sich aus-

zeichnet

und somit In der Reihe ph;(siolqgisch- und patho-

logisch-chemischer Untersuchungen als eine erfreuliche Er-
rungenschaft begrusst werden darf. Die quantitative Be-
stimmung  des Eiwelsses In Flussigkeiten Ist wegen des
schwierigen Trocknens des geronnenen Eiweisses bekanntlich
eing  zeltraubende und mitunter etwas unsichere Art der

Untersuchung und es st gewiss als vortheilhaft anzuerkennen,

4) Sitzung vom 16. Mai 1863
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dass nach dem Prinzipe der optischen Methode das Trocknen
und Wagen des Elwelsses %anzllch umgangen wird.

Das Verfahren, um z B. den Eiweissgehalt eines Harnes
ZU bestimmen, Ist folgendes: -
~Der Urin, wenn nicht klar, wird filtrirt, und wenn
nicht sauer, mit Essigsaure angeséu_ert. Dann werden starke
Verdinnungen dieses Urins, 90 Thelle Wasser und 10 Thelle
Harn, 95 Theile Wasser und 5 Theile Harn, 97 Thelle
Wasser und 3 Theile Harn u. s. w. angestellt und Immer
wieder Proben davon gekocht. ES kommt nun ein Moment,
wo durch Kochen keine wirklichen Flocken, sondern nur
milchige Trlbungen entstehen; Fanz Kleine Flocken lasser
sich Iim frischen Zustande ebenfalls noch zu einer einfacher
Tribung zerschitteln.  Um nun aber diese Tribung mehr
nach threm Werthe zu fixiren, dient ein ahnliches Glaschen,
wie zur Milchprobe, nur mit viel grosserer Glaserdistanz.
ES ISt ein einfacher Trog von Blech nach Art einer tiefen
Dachrinne, hinten und vorn mit einem Glaschen verschlossen.
Die Innere Glaserdistanz muss genau 6,5 Centimeter pe-
tragen; die Glaser selbst missen natirlich parallel sein.

Damit diese Rinnen stehen, sind einfache Blechstiicke
S0 ausgeschnitten, dass der Trog gerade hingin passt ung
deren am hinteren und vorderen Ende je eines angelothet.
Diese Verstarkungsstiicke gestatten auch, die keilformigen
Glasscheiben fest einzudriicken, so dass man nur wenig Ca-
nadalack bedarf, um sie wasserdicht einzufiigen. In diese
Rinne wird nun ungefanr zwel Drittel voll die zu unter-
suchende rasch abgekinlte Tribung gegossen und durch
dieselbe hindurch nach einer brennenden Kerze Im dunkler
Raume, ** bis ** Meter Distanz, hingesehen. Man macht
nun so Viele Ve_rd'JnnunFen,_ DIS eIn Punkt erreicht Ist, wo
die Form des Lichtkegels nicht mehr unterschieden, sondern
auch bel moglichster Annaherung an das Licht nur eine
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allgemeine Helligkelt wahrgenommen werden kann.  Dieser
Punkt hat sich als der fixeste herausgestellt. |
Professor Draggendorf In Dorpat hat gegen 50 chemi-
sche Bestimmungen eiwelsshaltiger Uring durch Kochen und
\N'ag?en ausgefiinrt, um die ernaltenen Resultate mit den
Zahlen der optischen Prifungsmethode vergleichen zu kdnnen.
Seine mir mitgetheilten Ergebnisse, so wie meine Im Labo-
ratorium  der kgl. Universitat angestellten vergleichenden
Versuche zeigen eine grosse Uebereinstimmung. Als Haupt-
resultate der Versuchsreine, welche Indess noch nicht ganz
geschlossen Ist, erglebt sich, dass 1Proc. Harn und 99 Proc.
Wasser bel dieser Glaserdistanz, 2,3 Proc. Eiweliss, 4 Proc.
Harn und 96 Proc. Wasser 0,6 Proc. Elwelss entsprechen
LS. W, Vier bis finf VerdUnnungen geniigen gewohnlich,
Um den richtigen Punkt zu treffen und es kann somit ohne
besondere Geschicklichkeit In langstens einer halben Stunde
eine Elwelsshestimmung ausgefihrt werden.
~Ich behalte mir vor, auf diesen Gegenstand, welcher
bel weiterer Ausbildung grosses Interesse verspricht, In der
Folge austuhrlicher zurlickzukommen.




