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bibliographie.

F. W. Donath, Der Niahrwert von Biichsenmilch und Milchpulver.
Mit einem Vorwort von C. D. de Langen. Milchbelieferung in Nieder-

lindisch Indien. Mededeelingen van den Dienst der Volksgezondheid in
Ned.-Indie. 1929.

_ de Langen macht auf den wachsenden Verbrauch von Milchkonserven
nicht nur unter der européischen, sondern auch unter der eingeborenen
Bevolkerung niederlindisch Indiens aufmerksam, die bei letzterer be-
sonders als S#uglings- und Kindermilch Verwendung findet. Er glaubt,
dass die Kinder besser gendhrt waren mit ihrem Reisbrei und mit Bana-
nen als mit dem zweifelhaften Segen der modernen Milchindustrie, dessen
Einfuhr gesetzlich verboten werden sollte.

Donath bespricht an Hand der Literatur und sehr griindlich durchge-
fihrter eigener Untersuchungen das Vorhandensein der Vitamine A (an-
tixerophtalmisch), B bezw. B; (antineuritisch) und C (antiscorbutisch)
in frischer Milch, in sterilisierter Milch, in gezuckerter und ungezuk-
kerter Kondensmilch und in Trockenmilch verschiedener Herkunft.

Da die Frischmilch in den Tropen knapp und dem Verderben sehr
ausgesetzt ist — sie muss, gleich nach der Einlieferung und ein zweites
Mal vor dem Genuss gekocht werden — ist es versténdlich, dass die
bequemeren und zugleich billigeren Milchkonserven sich grosser Be-
liebtheit erfreuen.

Kondensmileh ist wertvoll fiir die Siuglingsernihrung, wenn das B-
und C-Vitamin ergénzt wird. Das geschieht in den Tropen am besten
durch gleichzeitige Verabreichung von Bananen, die trotz ihres hohen
Rohfasergehaltes (1,3 9% der frischen Frucht). meist gut vertragen werden,

A-Vitamin.
Dies Vitamin kommt in Vollmilch in betrichtlicher Menge vor,

aber auch Buttermilch enthélt noch nachweisbare Mengen davon. Som-
mermilch ist reicher daran als Wintermilch.

Der Verfasser fiihrte seine Versuche an Ratten durch, welche eine
Grundnahrung von rotem, unpoliertem Reis mit kleinen Milchzusitzen
erhielten. Die Wachstumskurven wurden aufgestellt und die Tiere auf
Xerophtalmie untersucht. Sterilisierte Vollmilchen, gezuckerte und un-
gezuckerte Kondensmilchen, Milchpulver, im ganzen 18 verschiedene Mu-
ster, erwiesen sich alle als reich an Vitamin A. Xerophtalmie, die durch
die Grundnahrung ohne Milchzusatz erzeugt wurde, liess sich durch Con-
densmilch heilen.



L

B-Vitamin.

Die meisten Versuche der Literatur beziehen sich auf das Wachs-
tum junger Ratten; nur wenige wurden mit Vogeln ausgefiihrt. Nun
aber zerfillt der wasserlosliche Faktor B in mindestens zwei Kompo-
nenten, den antineuritischen Faktor B,, welcher Vigel vor Polyneuritis,
Menschen vor Beri-Beri schiitzt und in den Antipellagrafaktor B, wel-
cher zugleich ein Wachstumsvitamin ist.

Jansen und Donath haben bewiesen, dass das antineuritische Vita-
min das Wachstum junger Ratten nicht fordert, somit sind die Ratten-
versuche zum Nachweis dieses Vitamins unbrauchbar; man muss sich
aul Versuche mit Vogeln stiitzen.

Donath fihrte seine Versuche folgendermassen aus. Zuniichst wurde
Mileh mit Alkohol gefdllt und das alkoholische Serum bei niederer
Temperatur auf gut gewaschenem, poliertem Reis unter Zusatz einer
Salzmischung und etwas Lebertran verdampft. Wurden 1400 c¢m?® frische
Milch auf 500 g Reis verwendet, so schiitzte dieses Futter die Vigel
vor Polyneuritis, wahrend 700 oder 1000 cm? unwirksam waren. Alle
untersuchten Milchkonserven erzeugten in entsprechender Zusammen-
setzung Polyneuritis. Grossere Milchmengen als 1400 c¢m? auf 500 g
Reis konnten nicht genommen werden, da sie wegen des hohen Milch-
zucker- und Salzgehaltes Diarrhoe verursachten. Deshalb nahm Donath
eine weitere Reinigung des Vitamins vor. Die alkoholische Losung wurde
unter Verwendung eines F#chers bei niedriger Temperatur auf dem
Wasserbad eingedunstet, bis der Alkohol entfernt war; der Riickstand
wurde mit verdiinnter Schwefelsiure bis zu py 3,5 angeséuert und nach
Entfernung des entstandenen Niederschlags mit einer speziellen sauren
Erde (acid clay) 2 Stunden lang geschiittelt, um das Vitamin zu adsor-
bieren. Die Erde wurde dann den Vigeln verfiittert.

Bei allen untersuchten Milchkonserven, ohne Ausnahme, trat Po-
lyneuritis auf, auch wenn 2000—2500 c¢m?® Milch auf 500 g Reis ver-
wendet wurden. Diese Produkte haben mindestens die Hilfte ihres schon
in frischer Milch nur sparlich vorhandenen Vitamins verloren.

Leider war der Verfasser aus dussern Griinden (wegen seines KEuro-
paurlaubs) nicht mehr in der Lage, die entsprechenden Versuche mit
frischer Milch, welche in iiblicher Weise 1 oder 2 Mal gekocht worden
war, auszufiihren. Somit lasst sich einstweilen nicht mit Sicherheit
sagen, dass die untersuchten Milchkonserven beziiglich des Vitamins B;
gegeniiber gewohnlicher, gekochter Milch minderwertig sind.

C-Vitamin.
Nach der Literatur schwankt der C-Vitamingehalt sehr mit der Jah-
reszeit und mit der Fiitterung der Milchtiere. Sommermilch enthilt 3
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Mal mehr davon, als Wintermilch. Wie niedrig der Gehalt gegeniiber C-
reichen Nahrungsmitteln ist, ergibt sich daraus, dass 1—3 em3 Orangen-
saft der Wirkung von 100 em3 Milch entsprechen. Geschiittelte Milch
ist drmer als frische, da das C-Vitamin sehr leicht durch die Luft oxy-
diert wird; zweimaliges Pasteurisieren bei 700 zerstort es vollstidndig.
Bei erhohtem Kupfergehalt der Milch soll dieses Vitamin rascher zu
grunde gehen, da Kupferverbindungen als Sauerstoffiibertriger wirken.
Die Milchkondensierung im Vakuum diirfte das C-Vitamin ziemlich scho-
nen; die Herstellung von Milchpulver nach dem Walzenverfahren schont
es bedeutend besser als nach dem Spritzverfahren.

Der Verfasser verwandte als Versuchstiere Meerschweinchen. Bei
Zusatz von frischer Milch zu seiner Standardnahrung entwickelte sich
kein Skorbut, bei gekochter Milch blieben eirzelne Tiere gesund, andere
wurden skorbutkrank, 25 untersuchte Milchkonserven erzeugten alle Skor-
but. Nun ist allerdings zu sagen, dass das Meerschweinchen von ver-
schiedenen Seiten als zu skorbutempfindlich angesehen wird, um daraus
Schliisse auf den menschlichen Sdugling zu ziehen. Sie fallen dieser
Krankheit anheim unter Bedingungen, bei welchen der Siugling gesund
bleibt. Andererseits zeigen doch die Versuche Donaths von neuem, wie
wichtig eine antiskorbutische Beinahrung, wie Orangen- oder Tomaten-
saft, griines Gemiise, Bananen etc. bei der Kinderernihrung ist.

Bei der Redaktion sind folgende weitere Originalarbeiten eingegangen:

Dr. O. E. Kalberer: «Zum Nachweis des Obstweinessigs in Weinessig
auf Grund des Werder’schen Sorbitverfahrens.»

Dr. 0. E. Kalberer: «Verwendung der Jenaer Glasfiltertiegel ohne
Gummidichtung.»
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