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Vergleichende Untersuchungen über verschiedene Methoden zur Bestimmung

eines Wasserzusatzes zu Milch.

Von Dr. H. MÖHLER und H. FÖRSTER, Chemiker.

(Mitteilung ans dem Chemischen Laboratorium der Stadt Zürich.)

Zur Berechnung eines Wasserzusatzes zu Milch finden die fettfreie
Trockensubstanz, die fett- und zuckerfreie Trockensubstanz, die Refraktionszahl

des Serums, die elektrische Leitfähigkeit, der Gefrierpunkt und die

Molekularkonstante Anwendung. Wenn mehrere Methoden nebeneinander

angewendet werden, so kann man immer wieder beobachten, dass die aus den

einzelnen Verfahren ermittelten Werte vielfach nicht gut miteinander
übereinstimmen. Der Diskussion über die Brauchbarkeit dieser Methoden wird
zweckmässig das Wiegner'sehe Gesetz zugrunde gelegt, das aussagt, dass
die Schwankungen der einzelnen Milchbestandteile um so geringer sind, je
feiner ihre Verteilung ist. Dieses Gesetz hängt mit der Tatsache zusammen,

dass die Milchdrüse ein Sekret liefert, das einen möglichst konstanten,

dem des Blutserums ähnlichen osmotischen Druck aufweist. Nach dem

Wiegner'schen Gesetz muss das Fett, als gröbstverteilter Bestandteil (Emulsion),

die grösste, die Salze, als feinstverteilter Anteil (ionendispers) die

geringste Schwankung aufweisen, während die Eiweisstoffe als kolloide
Phase und der Milchzucker als molekulardisperser Anteil dazwischen
liegen, in der Weise, dass die Konstanz der Eiweisstoffe grösser als die des

Fettes, jedoch geringer als die des Milchzuckers ist. Diese Schlussfolgerungen
werden durch das Experiment immer wieder bestätigt. Auf Grund dieser

Tatsache würde es zu falschen Resultaten führen, wollte man aus dem

Fettgehalt einer Milch allein den Wasserzusatz berechnen. Bereits sicherer

werden die Verhältnisse mit der fettfreien Trockensubstanz, die den

gröbstverteilten Anteil, das Fett, nicht mehr berücksichtigt. Die aus der
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