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karbonat  hinzn. Die L6sung wird darauf 15 Minuten gekocht, der  
Niederschlag, welcher alles Blei als Bleikarbonat enth~tlt, wird abfiltriert 
und gut gewaschen und im Fi l t ra t  dann die Schwefelsiiure mit Chlor- 
baryum gel/Jilt. Unter der Berticksichtigung, dass das sog. sublimierte 
Bleiweiss des t]andels ein basisches Sulfat darstellt, das im Durchschnitt aus 

78.5 °/o Pb SO 4 
16.0°/o PbO und 

5.5 °/o Zn 0 
besteht, ist zur Umrechnung des gefundenen Bleisulfats auf sublimiertes 

100 
Bleiweiss mit -78~5- zu mu]tiplizieren. O s w a I d. 

IV. Spez ie l l e  ana ]y t i s che  Methoden. 

I.: A u f  L e b e n s m i t t e l  u n d  G e s u n d h e i t s p f l e g e  b e z i i g l i c h e .  

gut Untersuchung  and  Beurteilnng tier Milch. 
Konservierung der ftir. die Analyse bestimmten Milchprobem 

Der in Frankreich vorgeschriebeneZusatz yon 1 g Kaliumbichromat a u f  
1 t, Milch ist nach den Erfahrungen yon X.~R o c q u e s ~ nur ftir frische 
Milch wirksam, nicht dagegen far ~tltere Milch mit h0herem Mitchs~ture- 
gebalt, da die se nach einigen ~Vochen griin wird, koaguliert, sogar i~ 
(~rung  tibergeht, indem das Chrumat d u r ~ h  die Mil:chs~ure reduziert  
and seine kouservlerende Wlrkung vermchtet wlrd. l~eutrahsatlon der 
Milch ist zwecklos, da die Laktate  ebenso wii~ken wie die : f rc ie  S~im'eo 
~l tere Proben mtiSsen daber m(iglichst bald analysiert w erden. 

A uf die Ver~tnderungen, die mit Bichromat versetzte Milch e r le ide t  
weist auch G.  H i n a r d  ~) him Bei l a n g e m  Aufbewahren nimmt tier 
Gehalt  der so konservierten Milch an Trockenmasse, Fett  und fettfreier 
Trockenmasse, an Milchzucker und an Kasein ab, w~ihrend der Gehalt 
an Milchs~ure steigt. 

Da der Bichromatzusatz Asche und fettfreie Trockenmasse erh0hto 
hiilt C o r l a y  ~) es filr erforderlich, von den bei der Untersuchung ge- 
fundenen Werten einen dem zugesetzten Bichremat entsprechenden Abzug 
anzubringen. 

Znr Konserviernng der Milchproben eignet sich nach den Angaben 
von G. D e n i g ~ s  ~) am besten ein Zusatz yon 1°/o einer Liisung v~)n 
5 0 g  kristall isiertem Phenol in 100 c c m  95 c / , igem Alkobol. Die Zu- 
sammensetzung der Proben iindert sich selbst bei jabrelanger  Aufbe- 
wahrung nicht (festgestellt an einer 10 Jahre alten Milchprobe), auch 
hat der Zusatz keinen Einfluss auf die Ansftihrung der  Analyse; diese 
kann  in tier fiblichen Weise ohne ~nderung erfolgen. Wenn das Fe t t  

1) Ann: falsific. 5, 33~ (1912). - -  ~) Ann.'falsiflc. 6. 233 (1913). - -  ~) Azin 
falsific. 5, 173 0912). - -  ~) Ann. falsific. 6, 559 (1912); Ann.. Chim. anal: appL 
18, 189 (1913); Bull. soc. Pharm. Bordeaux ~8, 83 t19~3). 
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sich als fester Kuchen abgeschiedea hat, erwarmt man das Gefi~ss im 
Wasserbade auf etwa 40° und verteilt das Felt nach dem Schme]zen 
durch kr~tftiges Schiitteln. Das Mittel bietet den Vorteil, d i e  konser- 
vierte Milch durch den Geruch zu kennzeichnen, so dass ihr Genuss 
ausgeschlossen ist. 

J. T i l l m a n s ,  A. S p l i t t g e r b e r  und H. R i f f a r t  ~) stellen 
an ein far die Zwecke tier Milchkontrolle ideales Konservierungsmittel 
folgende Anforderangen: Es mass den Si~uregrad der Milch fiir eine 
Zeit yon mindestens 72 Stunden erhalten und darf weder eine Anderung 
tier ausseren Beschaffenheit und der Zusammensetzung der Milch her- 
vorrufen, noch ihr Verhalten gegen Alkohol beeinflussen. Schliesslich 
darf es auf einen etwaigen ~Nitratgehalt der Milch nicht einwirken, mass 
also einerseits die vorhandene Salpeters~ure vor Zersetzung bewahren~ 
afidercrseitS seltist auf Diphenylamin nicht einwirken. 

Bei Yersuchen. die T il 1 m an s and seine Mitarbeifer mit Chloro- 
term. Thymol, Senf6l. Phenol. Kreosot. Fluornatrium. Quecksilberchloric~ 
nnd Kaliumbiehromat ansteliten, zeigte es sich, dass Thymol, Phenol, 
Kreosot und Fluor~natrium nur eine germge k0nservierende Wirkung 
haben; schon nach 24---48 Stdn.  tritt Gerinnung: der Milch ein: ver- 
wendet man Kaliambichromat. so ist wegen tier starken Gelbfiirbung 
eine genaue Bestimmung des Si~uregrades nicht mSglich. Durch Chloro- 
form und Kreosot wird die ehemische Zusammensetzung der Milch, 
beeinflusst~; bei Verwendung yon Chloroform ,werden Fettgehalt und 
Refraktion,betriichtlich erhSht, w~hrend Kreosot eine Abnahme des 
spezifischen Gewichts zur Folge hat. ThymoI and Kreosot schwi~ehen 
di~ Diphenylaminreaktion stark ab, ebenso, wenn auch in gel;ingerem 
Malie. Senf51 und Phenol. Kaliumbichromat gibt mit Diphenylamin 
a!lein schon  eine stark positive Reaktion. ist also in dieser ttinsicht 
ga~nicht zu brauchen. Von siimtlichen gepriiften Konservierungsm!tteln 
~,erhindert bur das Queeksilberchlorid die Zersetzang der l~itrate.. 

Den gestellten Anforderungen genilgt in ~jeder Hinsicht nur das 
Quecksilberchlorid: in einer Konzentration yon 0 ,03~0 ,04° /o  zugesetzt, 
hitlt es die Milch 120 Stdn. ]ang v611ig fris,ch, ohne dass der S~iure- 
grad zunimmt; die Milchkonstanten werden nicht beeinflasst, die quanti- 
tative ~itratbestimmung ist auch nach 120 Stdn. noch m6glich. 

Wegen seiner starken Giftwirkang ist die Verwendung yon Queck- 
silberchlorid aber nur  unter Einhaltung gewisser V~)rsichtsmal~regeln 
angiingig. Um die mit -Sublimate versetzten Prohen aach ~tusserlich 
kenntlich zu machen, f~trben die ¥erf. die Milch mit 'Kongorot,  unii 
,zwarJ geben sic i0,2 c c m  einer 1 °/oigen w~issrigen LOsung d iesesFarb-  
stoffs zu)je 250octet Milch; auf der6n Zusammeas~tzung das Ko~gorot 
ke~n~n Emflass hat .  

jl) Ztschrft; f..Unters, d Nahrungs-~ u.:Gen~ssm, o~7, 89B ~(1914~ii I' 
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F i i r  die U n t e r s u c h u n g  k o n s e r v i e r t e r  M i l c h  hat Dubosq~ 1) 
vorgeschlagen, yon der mit Bichromat konservierten Milch ein bestimmtes 
Volumen unter :Nachspfilen m i t  heissem Wasser in eine Porzellanschale 
zu bringen und nach Zusatz yon Essigs~iure auf dem Wasserbad zu 
erhitzcn, bis das Koagulum sich gesammelt hat. Dieses wird abfiltriert 
und mit kochendem Wasser ausgewaschen, das Fi l t ra t  auf 500 ccm 
gebracht, blach Feststellung des Gewichts des Koagulums und Durch- 
mischen im M6rser wird in 2 - - 3  g desselben das Fett ,  sowie im 
20 ten Teile des Koagulums nebst 25 ccm des Fi l t ra ts  der SticlCstoff nach 
K j  e 1 d a h 1 bestimmt. 

Phys ika l i sche  lYIethoden. Z u r  B e s t i m m u n g  d e s  s p e z i -  
f i s c h e n  G e w i c h t s  setzt man, im Falle die Milch geronnen ist, ihr 
eine bestimmte Menge An~moniak zu und berechnet das spez. Gew. der- 
selben aus dem der Milch-Ammoniakmischnng nach der Formel yon 

M. W e i b u l l ~ ) :  S = (M' -~  A) S ' - A . S ' '  M , w o r i n  bedeutet:  S das spez. 

Gew. der Milch, S' das der Milch-Ammoniakmischung, S" alas des 
Ammoniaks, ~M das Volnmen tier Milch, h das des Ammoniaks. Zur 
Erleichterung der Berechnung hat W. D. K o o p e r  3) eine Tabelle aaf- 
gestellt fiir S' ~ 1,0260 und S" ~ 0,910, M ~--- 100 bis 500, A ~ 2, 
bezw. 3, 4, 5, 10, 15 cc~, die auch ffir andere Werte yon S' benutzt 
werden kann. 

Bet Ermittelung des spezifischen Gewichts mit dem Laktodensimeter 
halten M. S i r o t  und G. J o r e t a )  die Einstellung auf 15 o C fiir not~ 
wendig,  da die Tabellen, die den Instramenten zur Umrechnung der 
bet ether yon 15 o abweichenden Temperatur beobachteten Laktodensi- 
metergrade auf I~ormaltempcratar beigegeben werden, nach ihren Er- .  
fahrungen unrichtig sind. 

D i e  B e s t i m m u n g  d e s  G e f r i e r p u n k t e s  haben zuerst 
E. B e c k m a n n und E. J o r d i s  5) zum Nachweis ether W~isserung der 
Milch empfohlen .  Da der Gefrierpunkt der Milch ziemlich konstant 
ist - -  im Mittel - -  0,555 0 - -  und nar  yon der Konzentration tier 
wirklich gelSsten Stoffe, Milchzucker und Salze, abh~tngt, nicht aber 
yon Fet t  und Kasein, so verri~t sich ein Wasserzusatz dadurch, dass er 
die durch die gelSsten Stoffe bedingte Gefrierpunktserniedrigung herab- 
se tz t ;  tier Gefrierpunkt n~hert Sich mit steigendem Wassergehalt  dem 
Gefr ierpunkt  reinen Wassers. 

Die Gefrierpunktsbestimmung nehmen J. W i n t e r  and E. P a r -  
m e n t i e r  ~) in Anlehnung an die allgemein libliche Methodik der 
Kryoskopie 7) mit dem einfachen B e c k m a n n s c h e n  Gefrierapparat  s) in 

1) Ann. faJsific. 6, 452 (1913). - -  ~) ¥erg]. diese Ztschrft. 35, 102 (1896). 
_ _  3) Mi]chw. Zenlrb]. 6, 540 (1910). - -  4) ~nn. fa]siiic. 8, 23 (1915). 
5) Forschungsberichte fiber Lebensmittel usw. 2, ~67 (1~'95). - -  6) Rev gdn. du 
Lait. 3, 193. 217, 241 u ~68 (1904). - 7) Vergl. diese Ztschrft. 42 42 (1908); 

43, 39 u. 511 (1904); 44, 633 i19u5); 45, 6'26 (1906); 4:6, 42(i (1907); 47, 625 
(1908); 51, 659 (1912); ~5, 469 (1916). - -  s) Vergl. diese Ztschrft~ 42, 43 (1903). 


