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BAND 1V 1913 HEFT 2

Schweizerisches Lebensmittelbuch.

Antrige betreffend Revision des Abschnittes

Milchprodukte

(exclusive Butter)

Dem schweiz. Verein analytischer Chemiker zur Beratung vorgelegt von der
Revisionskommission (Schaffer, Backe, Burri).

——— e t—g P ————

Rahm.

Rahm ist ein Produkt aus der Milch, das durch Stehenlassen
(Aufrahmen) oder Ausschleudern (Centrifugieren) derselben als
fettreichster Teil neben Magermilch abgeschieden wird. Je nach
dem Fettgehalte und der Konsistenz unterscheidet man « Sechlag-
rahm» und « Kaffeerahm». Der fettreichere Schlagrahm enthélt
30—45 ofy Fett; im Kaffeerahm betrigt der Fettgehalt gewohnlich
nur zwischer 15 und 20 0%. Zum direkten Konsum bestimmter
stisser Rahm wird moglichst frisch und unverindert verwendet,
wahrend zur Butterfabrikation hiufig ein wihrend einer bestimmten



Zeit aufgestellter oder mittelst bestimmter Milchséurefermente
(Sdurewecker) schwach gesduerter Rahm hergestelit wird.

Zur Untersuchung ist von dem gut durchgemischten Rahm
eine Probe von mindestens 200 c¢m? zu entnehmen.

Gewohnlich kann die Ermittelung des Feltgehaltes neben der
Sinnenpriifung zur Werthestimmung des Rahmes geniigen. Dazu
kommt in einzelnen Fillen die Bestimmung der anderen Milch-
bestandteile, sowie des Sduregrades, der Nachweis und eventuell
die quantitative Bestimmung zugesetzter fremder Substanzen, wie
Konservierungsmittel, Verdickungsmittel etc., ferner die bakterio-
logische Untersuchung.

Die Untersuchungsmethoden fiir den Rahm sind dieselben wie
fiir Mileh, nur werden fiir einzelne Bestimmungen, wie z. B. die-
jenige des Fettgehaltes, geringere Substanzmengen verwendét.

Als Normen zur Beurteilung des Rahmes gelten die folgenden
Bestimmungen:

1. Die Sinnenpriifung soll nichts Abnormes ergeben.
2. Der Fettgehalt soll nicht weniger als 15 9 betragen.

3. Siisser Rahm, der direkt zum Konsum gelangt, soll hoch-
stens 9 Sduregrade aufweisen.

4. Der sterilisierte Rahm ist gewéhnlich homogenisiert, was
auf mikroskopischem Wege leicht festzustellen ist.

5. Der Zusatz von Konservierungsmitteln und die Beimischung
von Farbstoffen oder von Substanzen, welche den Rahm konsi-
stenter erscheinen lassen, ist unzulissig.

Magermilch, Buttermileh, Molken ete.

Magermilch ist der durch Entrahmung der Milch erhaltene
fettarme Teil derselben.

Buttermilch nennt man die bei der Butterfabrikation nach
Ausscheidung der Butter verbleibende Fliissigkeit.

Molke (auch Sirte) ist die Bezeichnung fiir die nach Heraus-
nahme des Quarges im Késekessel verbleibende Fliissigkeit.



Schottc nennt man die durch Erwirmen auf etwa 80° unter
Zufiigung einer bestimmten Menge «Sauer» oder durch Zentri-
fugieren vom restierenden Fett und einem Teil des Albumins be-
freite Molke.

Klare Schotte oder «geschiedene» Schotte entsteht aus der
Schotte durch Erhitzen iiber 80°, eventuell bis zum Siedepunkt
unter Zufligung eines weiteren Quantums « Sauer», wobei es von
neuem zu einer Albuminausscheidung kommt (Zigerbereitung).

Sawer heisst in der Emmenthaler- und Greyerzerkiserei ein
durch spontane Girung aus klarer Schotte erhaltene stark saure
Flissigkeit, deren vorwiegende Siure Milchsdure ist.

Obgleich der Fettgehalt in diesen Produkten gewohnlich nur
ein ganz geringer ist, muss vor der Entnahme von Proben zur
Untersuchung gleichwohl durch Umriihren gut gemischt werden.
Grosse der Proben: 15 L.

Zum Nachweis von Verfilschungen, wie Zusatz von Wasser
oder andern fremden Substanzen, sind die im Kapitel Milch be-
schriebenen Methoden anzuwenden.

Hierbei ist zu beriicksichtigen, dass die von der Butter- und
Késefabrikation herstammenden Flissigkeiten unter Umstéinden
Verdacht auf Verfilschungen erregen konnen, weil es vielfach
tiblich und fabrikationstechnisch mehr oder weniger begriindet
ist, zu den Ausgangsmaterialien Wasser in betrichtlichen Mengen
zuzufiigen. Bei der Vorbruchbutterbereitung kann der Wasser-
zusatz bis 50 9% des Butterungsgutes betragen.

Beurteilung.

Spezifisches Gewicht bei 15°:
Magermilch 1,032—1,03365.
Buttermileh 1,032—1,035.
Molke 1,027—1,030.

Bei diesen Zahlen ist ein eventueller von der Fabrikations-
weise herstammender Wasserzusatz nicht beriicksichtigt.

Trockensubstanz: In Magermilch nicht unter 8,5 9.



Beziiglich der Mineralbestandteile wird aufmerksam gemacht,
dass die bei der Labkiisebereitung entstehende Molke nur etwa
halb so viel Kalk enthalte, als die Molke der Sauermilchkése.

Zusatze von Konservierungsmitteln sind zu beanstanden.

Sauermilch, Kefir, Yoghourt und
iihnliche Produkte.

Sawermilch ist infolge der Tétigkeit der gemeinen Milchsdure-
bakterien (Streptococcus acidi lactici — Streptococcus lacticus
— Bacterium Giintheri) geronnene Milch. Sie wird gewdhnlich
durch blosses Stehenlagssen roher Milch, neuerdings auch durch
Impfung gekochter oder pasteurisierter Milch mit Reinkulturen
des genannten Organismus erhalten.

Kefir wird in der Regel mit Hiilfe der Kefirkorner bereitet.
Diese bestehen aus einer harten gelblichen Masse und enthalten
neben Streptokokken #hnlichen Organismen auch milchsdurebil-
dende Langstibchen und eine Milchzucker zu Alkohol und Kohlen-
sdure vergirende Hefe. Die letzteren Produkte sind neben Milch-
sdure als wesentliche Bestandteile des Kefirs zu betrachten.

Mit dem Kefir verwandt ist der in Stdrussland aus Stuten-
milch bereitete Kumis.

Yoghourt ist eine in den Balkanlindern heimische Sauermilch
von puddingéhnlicher Konsistenz. Sie ist dadurch charakterisiert,
dass sich an der Milchsiduregirung wirmeliebende Organismen
sowohl aug der Streptokokkengruppe, als auch aus der Gruppe
der langen Milchsédurebakterien beteiligen. Die letzteren werden
gewohnlich als Bacillus bulgaricus bezeichnet. Milchzucker ver-
girende Hefen spielen im Yoghourt keine wesentliche Rolle.

Mit Yoghourt verwandt ist der in Armenien hergestellte
Mazun.

Die Proben dieser Produkte verschaffe man sich soweit mog-
lich in Originalgefdssen. x

Die Untersuchung muss in Anbetracht der Verinderlichkeit
der Produkte sofort in Angriff genommen werden.



Bei der chemischen Untersuchung kommt eventuell die Frage-
in Betracht, ob als Ausgangsmaterial fiir die genannten Produkte
Vollmilch oder Magermilch verwendet wurde. Ferner ist zu
priifen auf Sduregehalt und speziell beim Kefir auf Kohlensdure
und Alkohol.

Die Methoden sind dieselben wie bei der Untersuchung der
Milch unter Berticksichtigung des Umstandes, dass hier durch-
wegs saure geronnene Milch vorliegt. Fiir die Kohlensidure- und
Alkoholbestimmung kann man sich der fiir Bier angegebenen Ver-
fahren bedienen.

Oefters wird der Schwerpunkt der Untersuchung -in der bak-
teriologischen Priifung liegen.

Bei spontan geronnener Sauermilch konnen schiddliche Wir-
kungen auftreten, wenn sich neben Milchsidurebakterien noch Bak-
terien der Coligruppe an den Umsetzungen beteiligen oder gar
die Oberherrschaft gewinnen. Die Untersuchung auf gesundheits-
schidliche Bakterien in solchen und &hnlichen Produkten ist dem
Spezialisten zu iiberlassen. ,

Bei Yoghourt wird nicht selten die Frage zu beantworten sein,
ob Yoghourt vorliegt oder nur gewtohnliche Sauermilch. Das ent-
scheidende Merkmal liegt im Vorhandensein oder Fehlen des Ba-
cillus bulgaricus. Gewdhnliche Sauermilch enthdlt Langstdbchen
von der Gestalt des Bacillus bulgaricus gar nicht oder nur in ver-
schwindender Menge, wiahrend sie in einem normalen Yoghourt
bei mikroskopischer Priifung leicht in grosserer Zahl gefunden
werden miissen.!

Milehkonserven.

Definition.

Bei den Milchkonserven oder Dauerpriaparaten der Mileh sind
zu unterscheiden:

1. Kondensierte (eingedickte) Milch, entweder durch Zucker-
zusatz haltbar gemacht und in diesem Falle nicht sterilisiert oder
durch Erhitzen (Sterilisierung) haltbar gemacht.

' Vergl. Rud. Ochler. Ueber Yoghourtkontrolle. C. f. Bakt., 2. Abt., 1911,
30, S. 149. Ferner C. Griebel, Z. N. U. 1912, 24, 8. 541.
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2. Sterilisierte, d. h. durch Erhitzen haltbar gemachte, aber
nicht eingedickte Milch.

Keine eigentliche Milchkonserve ist die pasteurisierte Milch,
welche durch Erhitzen auf Temperaturen unterhalb des Siede-
punktes von Krankheitskeimen befreit wurde und infolge der Ab-
totung der gewdhnlichen Milchsdurebakterien eine gegeniiber
nicht erhitzter Milch etwas verlingerte Haltbarkeit hat.

3. Trockenmilch, das ist vom Wasser moglichst befreite, meist
in Pulverforn: iibergefiihrte Milch, die mit dem geeigneten Wasser-
zusatz eine milchahnliche Fliissigkeit gibt.

Probenentnahme.

Von kondensierter, sterilisierter und pasteurisierter Milch
sind zur Untersuchung Originalblichsen oder -flaschen zu ent-
nehmen. Be. Trockenmilch soll die Probe mindestens 100 g be-
tragen.

Untersuchungsmethoden.

1. Kondensierte Milch.

Ungezuckerte kondensierte Milch wird mit destilliertem Wagser
moglichst bis zur Konsistenz der frischen Milch verdiinnt, gut
gemischt und in gleicher Weise untersucht wie letztere (siehe
Kapitel Milech).

Gezuckerte kondensierte Milch.

Es wird je ein ganzer Biichseninhalt genau gewogen, in de-
stilliertem Wasser geldst, genau auf das vierfache Gewicht ver-
diinnt und gemischt (Losung A).

Fir die Fetthestimmung wird hierauf verfahren wie bei
frischer Milch. Wenn die Methode von Gerber angewendet wird,
muss mehrfach so lang zentrifugiert werden wie bei frischer Milch.

Die Zuckerbestimmungen sind wie folgt vorzunehmen:?

40 g der Losung A werden in einen 500 cm?® Messkolben ge-
spiilt, mit 15 c¢m?® Fehling’scher Kupfersulfatlosung und 2,5 cm?
N-Natronlauge versetzt, bei 15° bis zur Marke aufgefiillt, ge-
schiittelt und filtriert.

' Vergl. v. Fellenherg. Die Rohr- und Milchzuckerbestimmung in konden-
sierter Milch, diese Mitteilungen 1912, 3, 317.
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a) Zur Milchzuckerbestimmung werden D0 c¢cm? Fehling’scher
Losung in einer mit einer Glasscheibe bedeckten Porzellanschale
von 300 ¢m?® Inhalt mit Stielhiilse und Ausguss zum Sieden erhitzt,
mit 100 ¢cm?® des Filtrats — 2 g kondensierter Milch versetzt, nach
dem Bedecken wieder zum Sieden erhitzt, 6 Minuten im Sieden
erhalten, sofort durch ein Asbestrohrchen filtriert, mehrmals mit
heissem Wasser, dann mit Alkohol und zum Schluss mit Aether
nachgewaschen, wihrend 25 Minuten in einem Dampftrocken-
schrank getrocknet und gewogen. Das Kupferoxydul wird durch
Multiplikation mit 0,888 in Kupfer umgerechnet und daraus in der
Milchzuckertabelle der Milchzucker bestimmt. Durch Multiplika-
tion mit 50 erhilt man die Prozente Milchzucker. Davon werden
noch 0,4 subtrahiert, um den durch die Gegenwart des Rohrzuckers

bedingten Fehler zu korrigieren.

b) Fir die Rohrzuckerbestimmung werden 50 cm?® des Filtrats
mit 1 cm?® N-Salzsdure versetzt, in ein Gefiss mit siedendem
Wasser gebracht und genau 30 Minuten bei Siedehitze gehalten.
Hierauf wird die Losung abgekiihlt, durch Zusatz von 1 cm?® N-
Natronlauge neutralisiert, bei 15° aut 200 c¢m? gebracht und 50
em’ davon = 0,25 g kondensierte Milch mit 50 ¢cm?® Fehling’scher
Losung in gleicher Weise wie bei Milchzucker in Reaktion ge-
bracht. Die Kochdauer betrigt hier 2 Minuten. Das gefundene
Kupfer wird in der Invertzuckertabelle abgelesen und durch Mul-
tiplikation mit 400 in Prozente Invertzucker umgerechnet. Nun
wird der gefundene Milchzucker durch Division durch 1,4 in In-
vertzucker umgerechnet und von dem Gesamtinvertzucker sub-
trahiert. Die Differenz gibt nach Multiplikation mit 0,95 den
Rohrzucker in Prozenten an.

Wenn nur die Rohrzuckerbestimmung auszufiihren ist, so
kann mit Vorteil die im Abschnitt Kindermehl vorgeschriebene
Methode verwendet werden.

Die andern Bestandteile konnen aus der Losung (A) in gleicher
Weise wie in frischer Milech bestimmt werden. Ebenso ist hier in
gleicher Weise aut Konservierungsmittel zu priifen.

2. Sterilisierte und pasteurisierte Milch.

Diese kann genau gleich untersucht werden wie die frische
Milch. Dabei ist auf den Nachweis von Konservierungsmitteln,



sowie die mikroskopische und bakteriologische Untersuchung zur
Feststellung der Keimfreiheit und Haltbarkeit, ferner auf die
Prifung au! metallische Verunreinigungen Gewicht zu legen.

Auf den Umstand, dass sterilisierte Milch meistens homo-
genisiert ist, muss bei der Fettbestimmung Riicksicht genommen
werden. Bei Verwendung der G'erber’schen Methode ist die gleiche
Vorsichtsmassregel wie bei kondensierter Milch zu beobachten.

Die bei pasteurisierter Milch wichtige Irage, ob eine vor-
liegende Probe frei von Tuberkelbazillen ist, kann einwandfrei
nur durch den Tierimpfungsversuch entschieden werden.

3. Trockenmilch.

Zur Bestimmung des Gehaltes an Feuchtigkeit und Fett sind
diese Priparate, von denen die Milchtafeln zuerst gepulvert werden
miissen, mit gegliithtem Sand oder Glaspulver zu vermischen. Die
Aschenbestimmung wird direkt in dem Pulver vorgenommen. Fiir
die sonstigen Bestimmungen werden die Préparate im zehnfachen
Gewichte Wasser gelost.

Beurteilung.

Die Milchkonserven sollen, ausser Rohrzucker, keine der
Mileh nicht angehorende Substanzen, also auch keine Konservie-
rungsmittel, enthalten. Sie diirfen nicht gebrdunt sein und sollen
weder ranzigen Geruch und Geschmack haben, noch klumpige
Fettausscheidungen zeigen. Produkte aus blosser Magermilch oder
aus Mischungen derselben mit Vollmilch diirfen nur unter deut-
licher Angabe des Sachverhaltes in den Verkehr gebracht werden.

Kise.
Definition.
Kése ist ein Produkt, das man aus Vollmilch oder aus ganz
oder teilweise entrahmter Milch (event. Molke), sowie aus Rahm durch

Abseheidung mittelst Labferment oder entsprechender Siuerung,
nachherige Bearbeitung und Behandlung des ausgefiliten Quarges
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(in Formen bringen, pressen, salzen) und die Vorginge der Reifung
erhilt. Diec Késemasse besteht gewthnlich vorwiegend aus Casein
(Paracasein) nebst Fett und eingeschlossener Molke. Wird Molke
mit Milchsiure (saurer Molke) gekocht, so scheidet sich das Al-
bumin ab, aus dem der Zigerkise erhalten wird.

Je nach dem Fettgehalte unterscheidet man Rahmkdse, aus
Rahm und Vollmilch hergestellt, Fettkdise, zu dessen Herstellung
nur Vollmileh verwendet wird, halbfeller Kdise, aus teilweise ent-
rahmter Milch, und Magerkdse, aus Magermilch fabriziert.

Durch verschieden hohe Temperaturen bei der Bearbeitung,
sowie durch mehr oder weniger starkes Zerkleinern des Bruches
der Kidsemasse werden Hartkdse oder Weichkdse erhalten.

Probenentnahme.

Bei der Probenentnahme zur Untersuchung ist zu beriick-
sichtigen, dass Rinde und innere Partien des Kises in moglichst
richtigem Verhiiltnis gemischt werden sollen. Von kleinen Hand-
késen ist ein ganzes Stiick und von grosseren Laiben eine Probe
von mindestens 500 g (mit zugehoriger Rinde) zu entnehmen. Die
Verpackung geschieht in Pergamentpapier.

Vorzunehmende Untersuchung.

Die Untersuchung hat sich je nach dem vorliegenden Fall zu
erstrecken auf die Bestimmung der einzelnen Bestandteile, wie
Wasser, Fett, Gesamtstickstoff, losliche Stickstoffverbindungen,
Milchsdure, flichtige Fettsiuren und Mineralstoffe, die Priifung
auf Farbstoffe, auf Verunreinigungen, sowie den Nachweis fremder
Fette. Ferner wird in einzelnen Fillen, speziell bei Késefehlern,
die bakteriologische Untersuchung erforderlich.

Untersuchungsmethoden.

I. Bestimmung des Wassergehaltes.

Hartkise wird zu dieser, sowie den nachfolgenden Bestim-
mungen mittelst eines Reibeisens moglichst fein zerkleinert und
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direkt verwendet, wogegen die Weichkisearten nach dem Vor-
schlage von 4. Stutzer! vorerst mit einem bestimmten Gewichte
geglithter und gesiebten Quarzsandes — gewohnlich geniigt das
Verhiltnis von 100 g Kése zu 400 g Sand — innig verrieben und
gemischt werden miissen.

2—3 g Kise, d. h. bei Weichkésen eine entsprechende Menge
der Sandmischung, werden im Vacuum iiber Schwefelsdure vor-
getrocknet und nachher im Wassertrockenschrank auf konstantes
Gewicht gebracht.

Gute Resultate gibt auch das Verfahren durch Destillation
mit Petroleum im Wasserbade nach Mai und Rheinberger.2 8 bis
10 g Kése werden gewogen und im Destillierkolben sofort mit
ca. 150—200 cm® Petroleum iibergossen. Nach Zugabe von 3 bis
D g ausgegliihtem Bimssteinpulver wird langsam abdestilliert, bis
das Destillat 75 cm?® betragt. In der als Messréhre dienenden Vor-
lage wird der sich abscheidende untere wisserige Teil des De-
stillates abgelesen und der Wassergehalt berechnet. Fiir die Ein-
zelheiten wird auf die Literatur verwiesen.

2. Bestimmung des Feties.

Zur Bestimmung des Fettgehaltes dient das Verfahren von
Stef. Bondzynski® oder die modifizierte Soxhlet’sche Extraktions-
methode.*

a) Verfahren von Stef. Bondzynski.

Aus einem geeigneten, nicht allzu weiten Wigeglischen wird
eine abgewogene Menge (1 g) des fein zerriebenen Kises (oder
eine entsprechende Menge der Sandmischung) direkt in die gra-
duierte Kugelrohre® gebracht und mit 20 cm? einer Salzsdure vom
spezifischen Gewicht 1,1 versetzt; beim vorsichtigen Erwirmen
auf einem Drahtnetz 1ost sich der Kése in der Salzsiure auf, wobei
sich das Fett in geschmolzenem Zustande an der Oberfliche an-
sammelt; die Rohre wird abgekiihlt, dann setzt man etwa 30 cm?
Aether zu. Die Auflosung des Fettes im Aether erfolgt schon bei

t Ztschr. f. anal. Chemie 1896, S. 493.
7. N. U, 24, S.:125.

* Ztschr, £, anal. Chemie 1894, S. 186.
4

1]

Vergl. Dr. Allemann, diese Mitteilungen 1913, 3.
Ztschr. f. anal. Chemie 1891, S. 728.
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leichtem Schiitteln. Hierauf wird der Inhalt der Rohre bei einer
Temperatur von ca. 35° stehen gelassen, wobei sich die Salzsdure-
und Aetherfettschicht scharf von einander trennen; die Anwen-
dung des Centrifugierens befordert die Trennung bedeutend, ist
aber auch zu entbehren. Das Volum der Aetherfettlosung wird
abgelesen, 20 cm® davon werden in ein tariertes Erlenmeyerkdlb-
chen abpipettiert, der Aether wird verdunstet und das Kolbchen
mit dem Fett getrocknet und gewogen, worauf der Fettgehalt be-
rechnet werden kann.

b) Modifizierte Soxhlet’sche Methode.

1 bis 5 g Kiise, je nachdem Fett- oder Magerkise vorliegt,
werden in einem geeigneten, speziell zu diesem Zwecke kon-
struierten Kolbchen abgewogen und mit 20 em? 20 opiger Salz-
siure im Wasserbade gekocht, bis in der Flissigkeit keine festen
Kiseteilchen mehr bemerkbar sind. Nachdem die aufgeschlossene
Kisemasse auf ca. 30° abgekiihlt ist, wird in das Kolbchen der
zugehorige Trichter gesetzt und nachher das Ganze in den Soxh-
let’schen Extraktionsapparat gebracht. Die Extraktion ist nach
2 Stunden beendigt. Die weitere Arbeitsweise darf als bekannt
gelten.

Die Fettbestimmung kann auch nach dem Verfahren von
(Gerber (Gerber-van Gulik) ausgefiihrt werden.

3. Bestimmung des Gesamtstickstoffs.

Diese geschieht nach der Methode von Kjeldahl. Zu einer Be-
stimmung verwendet man 1—2 g Kisemasse. Im iibrigen siehe bei
Milch auf Seite 9, Ziffer 9.

4. Bestimmung der ldslichen Stickstoffverbindungen.

40—50 g frischer zerkleinerter Kése (bei Weichkidsen eine
entsprechende Menge der Sandmischung) werden nach dem oben
beschriebenen Vortrocknen im Vacuum durch wiederholtes Aus-
schiitteln mit Aether in einem Kolben annihernd entfettet. In
einer Prebe der hierauf durch Trocknen an der Luft von Aether
befreiten Substanz wird nun vorerst der Rest an Wasser und Fett
zur Beriicksichtigung bei der Berechnung der Untersuchungs-
resultate ermittelt. Dann werden 10—12 g dieser vorbereiteten
Substanz abgewogen, in einen Halbliterkolben gebracht und wéh-
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rend 15 Stunden bei Zimmertemperatur mit Wasser behandelt.
Nach 15stindiger Behandlung wird der Kolben mit Wasser bis zur
Marke aufgetfiillt und der Inhalt filtriert. 50—100 cm?® des klaren
Filtrates, die vorerst mit etwas Schwefelsiure versetzt und stark
eingeengt werden, dienen zur Bestimmung des gesamten l6slichen
Stickstofts nach KAjeldahl. Weitere 100 em® des Filtrates werden
nach dem Vorschlage von Bondzynski und Stutzer! zur Bestim-
mung der loslichen Eiweisskorper verwendet, indem man mit
Schwefelsdure im Ueberschuss ansduert und mit Phosphorwolfram-
saure ausfillt, den Niederschlag auf einem Filter sammelt und mit
stark verdiinnter Schwefelsiure auswischt. Im Filterriickstande
wird wiederum der Stickstoffgehalt nach Kjeldahl ermittelt. Da
durch Phosphorwolframsiure in saurer Losung auch der Ammo-
niakstickstofl des Kises ausgefillt wird, so muss letzterer durch
Destillation mit Baryumkarbonat nach Stufzer? vorerst ermittelt
und von dem im Filterriickstande gefundenen Stickstoff abgezogen
werden. Der Rest desselben ist als Stickstoff der l6slichen Eiweiss-
korper zu betrachten. Indem man diesen und den Ammoniakstick-
stoff von dem gesamten loslichen Stickstoft abzieht, erhilt man
den Amidstickstoff.

5. Nachweis fremder Fette im Kdse (Kunstkase).

180 g fein geraspelter Kidse werden ohne vorzutrocknen in
einem Erlenmeyerkolben mit 50 g fein granuliertem Chlorcalcium
kriaftig durchgeschiittelt. Die Masse erwdrmt sich. Nach 5 Mi-
nuten gibt man 150—200 ¢m?® Aether hinzu, welcher vorher min-
destens 24 Stunden iiber Chlorcalcium gestanden hat, schiittelt
kraftig, giesst nach einer halben Stunde durch ein Filter und de-
stilliert ab. Das Gemisch von K#se und Chlorcalcium wird noch
2 bis 3mal mit Aether ausgeschiittelt. Durch Trocknen des De-
stillationsriickstandes des Aethers erhdlt man das Fett, das nach
den fiir Butterfett angegebenen Methoden zu untersuchen ist.

6. Bestimmung der freien Sduren.

Die verriebene, frische Késemasse (10 g) wird mit warmem
Wasser (200 g) ausgelaugt, gut ausgewaschen und das Filtrat

v Ztschr. £. anal. Chemie 1896, S. 497.
® Ztschr. {, anal. Chemie 1896, S. 497.



unter Verwendung von Phenolphtalein als Indikator mit §-Lauge
titriert.

7. Bestimmung der einzelnen fliichtigen Fettsduren.

Zu diesem Zwecke ist die von Duclawx ausgearbeitete und von
0. Jensen! modifizierte Methode anzuwenden. '

8. Bestimmung der Mineralstoffe.

Dieselbe geschieht durch vorsichtiges Veraschen von 5—10 g
Kése unter Behandlung der Kohle mit Wasser.

In der wigserigen Losung der Asche kann durch Tritration
mittelst B-Silbernitratlosung der Gehalt an Chlor (Kochsalz) be-
stimmt werden. Um Verfliichtigung von Chlor zu vermeiden, wird
eventuell vor dem Veraschen etwas Soda und Salpeter zugesetzt.

Von den iibrigen Mineralbestandteilen werden eventuell Phos-
phorsiure und Kalk bestimmt. In besonderen Fillen wird auf
giftige Metalle, wie Kupfer, Blei, Zink etc. gepriift.

9. Untersuchung des Farbstoffes.

5—10 g der verriebenen Kidsemasse oder eine entsprechende
Menge von dem Sandgemische werden mit Alkohol von 90 0/ aus-
geschiittelt und das Filtrat wird, falls es gefiirbt ist, nach Benediki-
Ulzer 2 geprift.

10. Priifung der Rinde auf beschwerende Mineralsubstanzen.

Nach dem Veraschen von 5—10 g Rinde werden eventuell
vorhandene beschwerende Mineralsubstanzen (Baryumsulfat, Gips
etc.) quantitativ bestimmt.

Il. Beziiglich der bakteriologischen Untersuchung,

die hauptsédchlich bei Ké#sefehlern oder bei Verdacht auf Vor-
handensein schédlicher Stoffwechselprodukte von Mikroorganismen
erforderlich werden kann, muss hier auf die Fachliteratur ver-
wiesen werden.!

! Landw. Jahrbuch d. Schweiz 1904, S. 319.
* Analyse der Fett- und Wachsarten 1903, S. 789.
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Beurteilung.

1. Die chemische Zusammensetzung der verschiedenen Kise-
arten zeigt je nach Fabrikationsweise, Behandlung und Reifung
sehr bedeutende Schwankungen.

2. Einzelne Kisearten erhalten bei der Fabrikation bestimmte
Zusitze, so wird dem Roquefortkise schimmliges Brot, dem
Krauterkise oder «Schabziger» Zigerklee (Melilotus coeruleus)
zugesetzt.

3. Zum Farben der Kése werden Annato (Orleans) oder Safran,
ferner Croton tinctorium oder eine ammoniakalische Carminlésung,
letztere zwel speziell fiir den Edamerkése, sowie auch Teerfarb-
stoffe angewendet. Gesundheitsschidliche Farbstoffe diirfen nicht
verwendet werden.

4. Die bei der Lagerung der Kise unter dem Einflusse ent-
sprechender Feuchtigkeit und Temperatur vor sich gehende
Reifung besteht in der Bildung von

@) loslichen Eiweissstoffen, wie Albumosen, Pepton etc.;
b) Aminosduren, wie Phenylamidopropionsiure, Tyrosin und

Leucin, sowie Ammoniakverbindungen.

Erstere sind in den Weichkésen (Limburger-, Camembertkise
ete.), als Reifungsprodukte stark vorwiegend, wihrend in gut ge-
reiften Hartkdsen (Emmenthaler-, Greyerzerkise u. a.) die tief
abgebauten Zersetzungsprodukte des Caseins in grosserer Quan-
titdt vorkommen konnen als die loslichen Eiweissstoffe.

5. Durch abnorme Vorginge bei der Reifung entstehen Kdise-
_fehler, wie Blahungen, Gliasler (Hartkise mit Spalten im Innern),
Nissler mit vielen kleinen Lochern und blinde K#se (ohne Lécher).
Ferner gehort zu den Ké#sefehlern das Blau-, Rot- und Schwarz-
werden, sowie das Bitterwerden und Schmierigwerden der Kése.

6. In Fettkiisen betrigt der Fettgehalt mindestens gleichviel
wie der Gehalt an Stickstoffsubstanz. Emmenthalerkése enthilt,
auf Trockensubstanz berechnet, in der Regel zwischen 45 und
50 0% Fett.

' E. v. Freudenreich, Landw. Jahrbuch d. Schweiz 1890, u. ff., sowie R.
Burri, Zentralblatt fiir Bakteriologie, II. Abt. 1897, 1898 u. 1904.




7. Zur Beurteilung des Fettes beziiglich seiner Provenienz aus
Milch gelten die fiir die Butter (Seite 35) aufgestellten Normen.!

8. An zugesetzten anorganischen Substanzen darf der Kise
nur Kochsalz enthalten. Beschwerende Mineralsubstanzen in der
Rinde sind zu beanstanden.

9. Késedhnliche Produkte, deren Fettgehalt nicht oder nur
teilweise aus Kuhmileh oder Milech anderer Tiere stammt, miissen
als Kunstkise bezeichnet sein. Kunstkiise muss durch die ganze
Magsse deutlich rot gefiarbt sein.

Kindernihrmehle (Kindermehle).

Definition.

Kinderndhrmehle (Kindermehle) sind Priparate, zu deren Her-
stellung Getreide- oder Leguminosenmehl und in der Regel auch
eingetrocknete Mileh verwendet und deren Stirke durch irgend
eine Methode teilweise loslich gemacht worden ist. Die Kinder-
nihrmehle dienen auch als Nahrung fiir Kranke, Greise und Re-
konvaleszenten.

Probenentnahme.

Als Untersuchungsprobe sollen, wo immer moglich, die Mehle
in verschlossener Originalpackung in einem Quantum von 200 bis
500 g erhober werden.

Untersuchung.

Die Untersuchung ist der Herstellung entsprechend und unter
Beriicksichtigung der Gebrauchsanweisung auszufiihren.

Beziiglich der Priifung auf Verdorbenheit wird auf das Kapitel
Mahlprodukte verwiesen. Auch ist der Sduregrad des Fettes zu
bestimmen.

' Vergl. Schaffer u. v. Fellenberg, diese Mitteilungen 1910, 1, 59.
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Zu einer vollstindigen chemischen Kindernihrmehlunter-
suchung gehoren die folgenden Bestimmungen:

1. Wasser;

2. Fett (Bestimmung und Untersuchung desselben);

3. Stickstoffsubstanzen;

4. Kohlenhydrate (losliche und unlésliche);

5. Rohrzucker;

6. Rohfaser;

7. Mineralbestandteile (und darin Phosphate und Chloride).

Beziiglich Ziff. 1, 2, 3, 6 und 7 dieser Bestimmungen wird auf
das Kapitel Mahlprodukte und beziiglich der Untersuchung des
Fettes auf das Kapitel Speisefette verwiesen.

Fiir die Bestimmung der [(oslichen Kohlenhydrate und des
Rohrzuekers sind folgende Methoden anzuwenden:!

5 g oder ungefdhr 5 g des gut gemischten Kinderndhrmehles
werden genau abgewogen, in einem 250 c¢m?® Messkolben mit 100
cm® Wasser von 50" {ibergossen und wihrend 10 Minuten in ein
Wasserbad von 50° gestellt. Darauf kiihlt man ab, setzt 5 cm? an-
niahernd normale Phosphorsidure und einen Tropfen Phenolphtalein
hinzu, macht mit geséttigtem Barytwasser schwach alkalisch und
bringt die Rotfirbung durch tropfenweisen Zusatz von Phosphor-
saure eben wieder zum Verschwinden. Der Kolben wird nun bei
15° bis zur Marke aufgefiillt, kriftig geschiittelt und filtriert. Das
Filtrat ist absolut klar. Man verwendet davon 50 em3 zur Bestim-
mung der loslichen Kohlenhydrate und 150 c¢m? zur Bestimmung
des Rohrzuckers.

a) Lisliche Kohlenhydratle. 50 cm? der vorbereiteten Losung
werden zur Ausfallung der Albumine unter Zusatz von etwas Kiesel-
guhr aufgekocht und filtriert. Das Filter wird griindlich nach-
gewagchen, das Filtrat samt Waschwasser in einer Platinschale
eingedampft, 2 Stunden bei 105° getrocknet, gewogen, verascht
und wieder gewogen. Die Gewichtsdifferenz vor und nach dem
Glithen entspricht der Menge der loslichen Kohlenhydrate in 50

' Vergl. Th. v. Fellenbery, diese Mitteilungen 1912, 3, 327.
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cm? der Losung — b. Dann ist der Prozentgehalt des Kindernihr-
mehles an loslichen Kohlenhydraten

250— a:‘f.l’
A e e e
250
wobei o = verwendete Substanzmenge.

b) Rohrzucker. 150 em® des Flitrates werden in einen 200 c¢m?
Kolben iibergefiihrt, durch Zusatz von 7,5 e¢m® vierfach normaler
Natronlauge alkalisch gemacht und 11/, Stunden lang im siedenden
Wasserbade erhitzt. Dags Wasser des Bades muss mindestens so
hoch stehen wie die Fliissigkeit im Kolben. Darauf wird die Losung
abgekiihlt, mit einem Tropfen Phenolphtalein und tropfenweise
mit Eiessig bis zur sauren Reaktion versetzt. Nun werden 5 c¢m?
Bleiessig hinzugefiigt, bei 15° mit Wasser bis zur Marke aufgefiillt,
kraftig geschiittelt und filtriert. Das klare Filtrat wird zur Aus-
fallung des Bleis mit 1 g Dinatriumphosphat geschiittelt und fil-
triert. Sollte das Filtrat nicht ganz klar sein, so schiittelt man es
mit etwas Filtrierpapier und filtriert wieder. Vom Filtrat werden
100 em® in einen 200 cm® Kolben gebracht und unter Zugabe von
1 Tropfen Methylorange mit starker (z. B. 20 opiger) Salzsiure
versetzt, bis die Farbe deutlich nach rot umschligt (nicht nur nach
orangerot); nun fiigt man noch 2 e¢m? N-Salzsdure hinzu, invertiert
in einem Gefiss mit siedendem Wasser wiahrend 30 Minuten, kiihlt
ab, neutralisiert mit Natronlauge, bringt bei 15° aut 200 ¢m? und
fiihrt mit 50 c¢m?® der Losung die Zuckerbestimmung nach Allihn
aus. Der gefundene Invertzucker wird durch Multiplikation mit
0,95 in Rohrzucker umgerechnet.

Wenn a =— angewandte Substanzmenge, b — lisliche Kohlen-
hydrate in 50 c¢m? der urspriinglichen Losung, ¢ == gefundener
Rohrzucker in 50 cm?® der invertierten Losung, so ist unter Be-
riicksichtigung des Volumens des Unléslichen sowie der Verdiin-
nung der Prozentgehalt an Rohrzucker

de (250— fafili)
1,6
= f

0,75a

Die wunlislichen Kohlenhydrate werden berechnet aus der
Differenz aller iibrigen Bestimmungen.
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Beurteilung.

Die Aufschrift auf der Verpackung oder der Prospekt der
Kindernghrmehle soll die Bestandteile nennen und eine genaue
Gebrauchsanweisung enthalten. Fiir die Beurteilung sind diese in
Betracht zu ziehen. Die Kindernihrmehle sollen einen angenehm
frischen und siissen Geschmack aufweisen und vollstindig frei
von Unkrautbestandteilen, von Pilzen und Milben sein.

Es ist ein moglichst niedriger, hochstens 7 o6 betragender
Wassergehalt zu verlangen. Das Fett darf nicht verdorben sein.
Rohfaser darf nur in Spuren in Kindernihrmehlen vorkommen.
Die Kohlenhydrate sollen soweit moglich in ldslicher Form vor-
handen sein und nicht von blossem Zuckerzusatz herriihren.

Die Kindernihrmehle diirfen keine chemischen Konservie-
rungsmittel enthalten. Sie sollen wirksam sterilisiert und in dauer-
hafter Packung (Blechbiichsen) in den Handel gelangen.
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