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Ueber die Scherff’sche conservirte Milch.
Von
Dr. Immanuel Munk in Berlin').

In allen den Fillen, in welchen frische gute Kuhmilch als Ersatz
der Mutternulch firr Siuglinge und kleine Kinder schwer zu beschaften
ist, oder der Genuss derselben in Rucksicht auf die, zumal iin Hoch-
sommer ausserordentlich schnell eintretende saure Gialirung mit Recht

¥) Auszug aus einem in der Deutschen Gesellschaft f. offentl. Gesundheits-
pflege (Suzung vom 21. Juni 1881) gehaltenen Vortrage.

gefirchtet wird, ferner in den Fillen, wo selbst gute Kulimilch von:
Darm der Sduglinge nicht vertragen wird und zu Storungen der Di-
gestion und damit der Erndhrung fiilrt, endlich bei lingeren Seereisen
macht sich das Bedirfniss nach gut conservirten Milchpraparaten
dringend fiihlbar. Von letzteren ist wolil am ieisten bisher in Auf-
nahme gekommen die Chamer und Kemptener condensirte Milch, die in
der Weise dargestellt wird, dass der, ser es bei 70°C. oder 1m Vacuum
stark concentrirten Milch zur Verhiitung von Fiulmss und Gihrung die
Consistenz eines dicken Syrups mittels eines Zusatzes von Rohrzucker,
und zwar 40—>50 Grm. pro Liter Milch, gegeben wird. Wenn es
auch in einer Reihe von Fillen unzweifelhaft gelingt, alletn mut dieser
wegen ihres sehr siissen Geschmacks gern genommenen Milch Sduglinge
ausreichend zu ernihren, so stimmen doch die Erfahrungen vieler gut
beobaclitender Aerzte darin uberein, dass mit dieser Milch ernihrte und
scheinbar gut gediehene Individuen eine geringere Resistenz gegen inter-
currente Krankheiten zeigen, als solche Kinder, die mit Mutter- oder
frischer Kuhmilch grossgezogen werden. Und hiervon giebt man wohl
nicht mit Unrecht dem Zusatze des in jener betrdchtlichen Menge fiir
den Darm des Siuglings sicherlich nicht gleichgiiltigen Rohrzuckers
Schuld.

Die Moglichkeit, Milch durch Zusatz gihrungs~ und faulnisswidriger
Stoffe, der Antiseptica: Salicylsiure, Borax u. A. zu conserviren, dirfte
practisch wohl kaum in Betracht kommen. Denn wenn auch fir die
Salicylsiure von Kolbe und firr den Borax von Gruber gezeigt worden
ist, dass diese Stoffe sehr schnell aus dem Korper wieder eliminirt
werden, so dass eine cumulative Wirkung, wie es scheint, kaum zu
befiirchten ist, so bleibt es doch mehr als fraglich, ob das, was der
erwachsene Mensch vertrigt, auch dem zarten Organismus eines ganz
jungen Kindes zugemuthet werden darf. Bis dieser Nachweis in exacter
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Form geliefert 1st, erscheint der Gennss emer so versetzten Milch fur ‘ temperator iiberlassen, nach einander erst im Zwischenrinmen von je

den Singling hichst bedenklich, daher der Verkauf einer solchen Milch
sanititspolizeilich zn verhieten ist.

Das Ideal der Milchconservirnng ist, ein Verfaliren zn ermutteln,
bei dem dorch physikalisch - chemischie Einwirknngen die Zersetznng
der Milch ferngelaiten wird, ohne dass der Milch etwas zngesetzt, noch
entzogen ‘wird. In diese Groppe gehirt ein von den Gebr. Scherff
(Berlin nnd Wendisch-Buchholz) practisch ansgefiihrtes Verfahren, das
der Vortragende auf Veranlassnng des Herrn Geh.-Rath Professor Roloff
seit non 15 Monaten gepriift hat. Das Scher{f'sche Verfahren (im
Princip dem v. Nidgeli'schen dhnlich) besteht darin, dass frische gute
Kohmilch, anf Flaschen gefiilit, welch’ letztere mit gnigedichteten Kork-
stopfen verschlossen werden, unter dem Druck von drei Atmospharen
einer Temperator von ca. 100° C. ein bis mehrere Stunden ansgesetzt
wird. Alsdann wird znm Zweck sicheren Abschlusses der Anssenlnft
von der Miich die freie Oberfliche des-Korks nnd der freie Rand der
Flaschenoffunng mit einer nndorchdringlichen Paraffinschicht iiberzogen.
Das Verfahren ist also eine Combination der schon von Schwann ge-
iibten Methode, die Gihrnngserreger durch Erhitzen auf 100° C. zn
ertodten und die so keimfrei gemachte Flissigkeit gegen den Zutritt
von Gidhrnngskeimen ans der Lnft abznschliessen, mit der von Panl
Bert gefundenen, Fermente durch stark comprimirte Luft zn vernichiten
oder wenigstens in ihrer Entwickeling zn hemmen. Bei zweckmissiger
nnd sorgfiltiger Ausfiibrung des Verfahrens bleibt so hergestellte Milch
Monate lang nicht nor flilssig, sondern sogar durchans nnverindert. Die
iiber Jahresfrist ausgedehnten Beobachtongen nnd Priifongen geschalien
in der Weise, dass von einer Reihe solcher Flaschen, die gleichzeitig
gefiillt nnd priparirt waren, die eine sofort nntersncht wurde, walrend
die iibrigen, ohne besondere Vorsichtsmaassregeln der wechselnden Luft-

+ mehreren Wochen bis Monaten gesffuet wurden. Die Uutersuchnug er-

streckte sich auf Priifung der Reaction, des Geschmacks und Gernchs
der Milch, sowie auf Feststellung ihires Gehalls an festen Stoffen nnd
speciell an Milchzucker, ist ja der letztere derjemge Stoff, welcher bei
der Gihrung der Milch znerst angegnffen wird, daher eine etwaige Ver-
indernng der Milch noch vor dem Eintritt der sichtbaren Gerinnnng
sich dorch eine Abnahme an Milchzncker zu erkennen geben muss.
Es hat sich non leransgestellt, dass anch noch nach Monaten weder
die Reaction der Milch noch ihr Gehalt an Milchzucker eme Verinde-
rung erfahrt. Die Scherff'sche Milch schmeckt siisshch, aber etwas
fade, wie gekochte Milch; sie hat znmeist kein ganz so weisses Ans-
sehen, wie frische Kuhmilch, sondern einen leicht granen Anflng. Be
lingerem, mehrmonatiichem Stehen backt nicht selten der an die Ober-
fliche gestiegene Rahm kinmpig znsammen; man brancht dann nor die
Flasche in Wasser von 30—40° C. zn stellen, um Verfliissignng und
beim Umschiitteln wieder fast gleichmissige Vertheilung der Michfette
zu erhalten.

Wenn sonach die Scherff’sche Milch vom Standpunkt des Clie-
nikers ans als gnt conservirt zu erachten 1st, so fragt es sich fir den
Physiologen nnd den Arzt, wie stelit sich die Verdanhchkeit dieser Milch,
welches ist ihr Werth als Nahrungsmittel nnd speciell fiir die Ernih-
rong kiemer Kinder? In dieser Hinsicht hegen ninfassende Erfahrnngen
bisher noch nicht vor; vereinzelte Nilrversuche mit dieser Milch, von
denen Iusher nor ein Theil in semen Resuitaten bekannt geworden ist,
erwecken indess anch nach dieser Richtnng manche Hoffunng. So hat
sich in einer Reilie von Fallen von Magendarmkatarrh kieiner Kinder, in
denen natiirliche Kulmilch mcht vertragen wurde, sowie als Ersatz der
Muttermilch fiir Sdnglinge das Priiparat bereits als vortheilhaft erwiesen.
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Inzwischen ldsst sich die Liicke, die sich hier bietet, wenigstens einiger-
maassen dorch den kiinstlichen Verdauungsversnch ansfiillen. Zwar sind
die Verdanongsvorginge bei kleinen Kindern noch nicht so weit fest-
gestellt, als das fir den Erwachsenen der Fall ist, ja man hal sogar
gnten Grond anznnehmen, dass in dieser Beziehung nicht nnbetrichtiiche
Differenzen in dem Ablanfe der Verdanung im Magen ond Darm des
Erwachsenen nnd des Kindes bestehen; indess hat es sich im Grossen
nnd Ganzen gezeigt, dass das Verhalten der Milch im Magen nahezn
identisch ist mit dem Verhalten der Milch bei der Digestion mit kiinst-
lichem Magensaft. Bekaontlich verhalten sich die Knhmilch ond die
Franenmiich im Magen verschieden; wihrend die Knhmilch (im Magen
wie im kiinstlichen Magensaft) zn einem mehr weniger znsammenhéngen-
den Knchen gerinnt, fillt ans der Franenmiich der Kisestoff nor in
feinen Flocken ans. Es liegt nnn auf der Hand — nnd directe Versnche
beweisen es anch — dass die Caseinflocken der Franenmiich eher vom
Magensaft dann wieder geldst werden, als das grobe Coagnlum der Knh-
milch, welches dem Angriff des Magensaftes lingere Zeit widersteht.
Mit Recht wird hieranf die leichtere Verdanlichkeit der Franenmiich
gegeniiber der Kuhmilch zoriickgefiihrt nod nicht auf die wenig erheb-
lichen Differenzen in der qnantitativen Znsammensetznng beider. Die
Scherff’sche Milch zeigt nun gegeniiber kiinstlichem Magensaft wie im
Magen selbst ein bemerkenswerthes Yerhaiten. Sie gerinnt, wie Ver-
snche an Huonden zeigten, die 15 Minoten nach der Einfihrong dieser
Mileh kiinstlich zonm Erbrechen gebracht worden, im Magen nicht zn
compakteren Ballen wie natiirliche Knhmiich, sondern zn feineren nnd
groberen Flocken. Behandelt man frische Knhmilch mit Lab'), so ge-
rinot sie zn einem derben Knchen; die Scherff’sche Miich kann bei

) Zn diesen Versnchen wnrde ein vorziigliches Priparat ,Naturlab“ aus
der Fabrik von Dr. Blumenthal (Zehdenickerstr. 20) benutzt, das zu

35° C. mit derselben Labmenge, ja sogar mit einer vielmal grésseren
erst nach friihestens 2 Stonden zor Gerinnong gebracht werden, zn
einer Zeit, wo die Milch selbst, nnter dem begiinstigenden Einfluss der
hoheren Temperatur, schon meist leicht saner geworden ist nnd es

| zweifelhaft bleibt, welcher Antheil an der Caseingerinnung der beginnen-

den Sinrebildong zokomwmt. Digenrt man Scherf{f’sche Milch mit Lab
nnd kiinstlichem Magensaft — Znsalz von ein wenig Glycerinextract der
Magenschieimhant nnd soviel Salzsdnre, dass die Mischung 0,1 Proc. HCl
enthilt —, so erfolgt binnen Korzem die Gerinnnng des Casein in feinen
Flocken, ganz wie dies im Magen des Houndes der Fall ist. Alles dies
berechtigt wohl zn dem Schinss, dass die Scherff’sche Milch in ihrer
Verdanlichkeit znom mindesten nicht der natiirlichen Knhmilch nachstehen
dirfte.  Dorch Erhitzen der Milch anf 100°C. nnter hohem Drnck
scheint das Casein eine soiche Verinderung zn erfahren, dass es dem
Casein der Franenmilch niher kommt ).

Gegentiber der condensirten Milch hat die Scherff’sche den nn-
bestreitbaren Vorzng, dass sie ifiberhanpt jedes Znsatzes unnd speciell des
im Darm der Singhnge leicht in sanre Gdhrnng iibergehenden Rohrznckers
entbehrt %).

1 Theil anf 1000 Theile Milch zngesetzt, letztere bei 35° C. in 4 Min.
zor Gerinnnng bringt.

1) Nach den penesten Untersnchnngen von Radenhansen (Zeitschr. f.
physiol. Chemie V, S. 13f.) soll die Franenmilch kein Casein, sondern
nur Albnmin (mit Sporen von Peptonen) enthalten.

%) Der Preis der Scherff’schen Milch stellt sich jetzt, wo die Herstellung
nor in geringem Umfange stattfindet, auf 45 Pfennige pro Liter; bei
einem Consnm von eca. 500 L. pro Tag wiirde die Milch zn 30 Pfennigen
pro Liter abgegeben werden kdnnen.

Dieses Dokument wurde zum persénlichen Gebrauch heruntergeladen. Vervielfaltigung nur mit Zustimmung des Verlages.



	1881_492.tif
	1881_493.tif
	1881_494.tif

