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Die an der Bildung des Butteraroinas beteiligten Bakterien.

Von Prof. Dr. E. BTJEEI (Liebefeld).*

Einleitung.
Als die Milchwirtschalt noch auf primitiver Stufe stand, musste alle

Butter notwendigerweise den Charakter von Sauerrahmbutter aufweisen.
Denn vor Einführung der Zentrifuge benötigte die Trennung von Rahm und
Magermilch durch den natürlichen Aufrahmungsprozess eine beträchtliche
Zeit, während welcher die schon in der frischen Milch vorhandenen
Mikroorganismen sich vermehren und verschiedene Umsetzungen der leicht
angreifbaren Milchbestandteile bewirken konnten. Im Vordergrunde dieser
Umsetzungen stand jedenfalls die Vergärung eines Teiles des Milchzuckers
unter Bildung von Milchsäure und einigen andern Stoffen. Mit der Einführung

der Zentrifuge war die Möglichkeit gegeben, vollständig frische, von
Bakterien noch nicht beeinflusste Milch in kürzester Zeit in Rahm und
Magermilch zu trennen und die Verarbeitung eines solchen Rahms musste
eine Butter liefern, die ebensowenig wie die als Ausgangsmaterial
benützte frische Milch die Kennzeichen einer bakteriellen Einwirkung an
sich trug. Geschmack und Aroma einer solchen Butter sind ausschliesslich

durch die aus der Milch übernommenen Bestandteile, in erster Linie
durch das an Menge weitaus überwiegende Milchfett bestimmt.

Es ist bemerkenswert, dass sich die Butterindustrie den erwähnten,
durch die Einführung der Milchzentrifuge ermöglichten Vorteil nicht zu

*) Anschliessend an den Bericht über die 45. Jahresversammlung des Schweizerischen
Vereins analytischer Chemiker in Sitten, veröffentlicht in diesen Mitteilungen, 24, 351 (1933),
folgen im vorliegenden Heft auf Seite 1—47 Vorträge, welche an dieser Versammlung
gehalten worden sind.
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