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Alkoholprobe und S/iuregrad der Milch. 
Von 

G. Fondler  und (L Borkel. 

Mi t t e i l ung  aus der ehemisohen  Abte i lung  des U n t e r s u c h u n g s a m t e s  der 
S tad t  Berlin. (Direktor: Geh. Regiorungsrat Prof. P roskaue r ;  hbteilungsvorsteher: 

Dr. Fondler.) 

[•ingegangen am 7. Februar 1911.] 

Die Alkoholprobe wurde zuerst im Molkoreiwesen angewendet, besonders um yon 
ausw~rts bezogene Milch auf ihre tIaItbarkoit zu prfifen; sie ist vielfach an die Stelle 
der umstitndlicheren Bestimmung des Siiuregrades dor Milch getreten und hat auch 
in die Praxis des l~ahrungsmittelchemikers Eingang gefunden. Die Berliner Pollzei- 
verordnung, betr. den Verkehr mit Kuhmilch, vom 15. M/irz 1902 verlangt, dal~ yon 
ausw/irts bezogene Kindermilch beim Abgeben an die Konsumenten, ohne zu gerinnen, 
das Abkochen odor die Alkoholprobe (,,Mischung yon 70 vol.-°/o-igem Alkohol mit 
Milch zu g[eichen Teilen") aushalten mu]3. Von den mehrfach vorgeschlagenen Kb- 
finderungen der Alkoholprobe hat sich hauptsiichIich die sogenannte e i n f a c h e Alko- 
holprobe (gleiehe Raumteile Milch und Alkohol) mit 68 und 70 vol.-°/o-igem Alkohol 
eingefiihrt. I~ebcn dieser ist die sogenannte d o p p e l t e  Alkoholprobe im Gebrauch, 
bei wetcher auf 1 Raumteil Milch 2 Raumteile Alkohol yon 68 bezw. 70 Vol.-°/o 
Yerwendung linden. 

H. G r o s s e - B o h l e  1) hat neben der doppelten Probe mit 70vol.-°/o-igem 
Alkohol noch diejenige mit 50°/o-igem Alkohol eingefiihrt. Dieser Autor hat 75 Milch- 
proben auf ihren S/iuregehalt nach S o x h I e t- H e n k e 1 und gleichzeitig auf ihr Ver- 
halten bei der Alkoholprobe gepriift; bei der doppelten Probe nfit 70°/0-igem Alkohol 
beobachtete er stets eine Gerinnung von Milch mit 8 S/turegraden und mehr, wiihrend 
bei der doppelten Probe mit 50°/o-igem Alkohol bei 8,8 Siiuregmden und mehr Ge- 
rinnung erfotgte. 

G r o s s e - B o h le zieht aus diesen Ergebnissen fiir die praktische Milchbeurteilung 
folgende Sehlui]folgerungen : 

1. Frische odor sehwach zersetzte Milch (bis etwa 8 S~turegTade) gerinnt nicht 
mit dem doppelten Volumen 70°/o-igen Alkohols. 

2. M~tl~ig zersetzte Milch (etwa 8--9 S/~uregrade) gerinnt mit dem doppelten 
¥olumen 70°/e-igen, aber niche mit dem doppe]ten Volumen 50°]o-igen Alkohols. 

3. Stark zersetzte Milch (9 S~iuregrade und dariiber) gerinnnt mit dem doppelten 
Volumen 50°/o-igen Alkohols. 

Derselbe Autor stellt ferner die Forderung, da~ Kindermilch, sowie Vorzugs- 
milch iiberhaupt~ wenigstens mit dem doppelten Volumen 70°/o-igen Alkohols nicht 
gerinnen diirfe und dal3 jede Milch (Marktmilch), die mit dem doppelten Volumen 
neutralen 50°/o-igen Alkohols sofort gerinnt, ale verdorben ira Sinne des l'~ahrungs- 
mittelgesetzes zu bezeiehnen sei. 

Angesiehts der zahlreichen Untersuehungen, die wit im Interesse der Berllner 

1) Diese Zeitschrif~ 1907, 14, 82--88. 
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S~uglingsffirsorge ausffihren, hielten wir es ftir wfinschcnswcrt~ uns fiber die Zuver- 
l~ssigkeit der Alkoholprobe bel der Feststellung des Frischezustandes der Milch zu 
unterrlchten und zu pl~ifen, ob tats~chlich die yon G r o s s e- B o h l  e beobachtete Ge. 
setzm~13igkcit in den Beziehungen zwischen Alkoholprobe und S~uregrad besteht. 

~Vir haben deshMb w~hrend der Zeit yon Anfang Dezember 1908 bis Mitte 
Januar 1910 bei einer grSl3ersnAnzahl (8.4-1) roher Vollmilchproben neben dem regel- 
m~l~ig bestimmten S~iuregrad nach S o x h l e t - H e n k e l  auch die doppelte Alkohol- 
probe mit 70°/o-igem und 50°/0-igem Atkohol durchgeffihrt. Es handelte sleh in 
allen F~llen um Misshmilch, wie sie unseren Ffirsorgestellen zum grSl3ten Teil in 
Flaschen, zum kleineren Teil in Kannen geliefert wird; die Milch stammte je etwa 
zur I-I~lfte aus einer AnzahI vsrschiedener ~/[olkerelen und aus der st~dtischen Molkerei 
in Albertshof. Die Untersuehungsergebnisse sind in Tabelle I (S. 4:80) zusammenge- 
stellt. Man ersieht aus dieser, dal~ gesetzm~il~ige Beziehungen zwischen S~iuregrad 
und Alkoholprobe n i c h t  bestehen. 

Von 802 Proben mit S~iuregraden unter 8 gerannen bei der Probe mit 70 °/o-igem 
Alkohol 167, als0 20,8°/o, uncl zwar handelt es sich nicht etwa nur um Proben, 
deren S~uregrade sieh der Grenze yon 8 niihern, sondern die Gerinnung begann 
bereits bei dem Siiuregrade von 5,2; bis zu einschlie~lich 6 S~iuregraden sind bereits 
2~ Proben geronnen, yon 6,1--7,0 111 Proben. 

Was nun die Probe mit 50°/o-igem Alkohol betrifft, so haben wir auch bei 
dieser Gerlnnung von Milehproben bereits bei niedrigeren S~uregraden beobachtet als 
G r o s s e- B o h 1 e; jedoch ist die Anzahl geronnener Proben mit weniger als 8 S~ure- 
graden so gering (6 Proben), dab sis als Ausnahmen angesehen werden kSnnen. Man 
kann mithin unbedenklieh dem Vorsehlage G r o s s e - B o h 1 e's folgen und die doppelte 
Probe mit 50°/o-igem Alkshol als eine geeignete ¥orprobe ftir die ambulanto :Nahrungs- 
mittelkontrolle empfehlen; eine aussehlaggebende Bedeutung darf ihr jedoeh nicht bei- 
gelegt werden, insbesondere ist es nicht ang~ingig, eine Milch, welehe mit dem doppeltel~ 
Volumen 50°/o-igen Alkohols gerlnnt, obne weiteres als verdorben im Sinne des t~ah- 
rungsmittelgesetzes zu bezeishnen. 

Bemerkt sei, dal~ wit als ,,gsronnen" nur diejenigen Milchproben bezeiehnet 
haben, welche sich auf Alkoholzusatz deutlieh in Koagulum und Serum schiedcn. 
-Undeutliehe Gerinnungen, wie z. B. FlSekchenbildungen, wurden nicht berfieksichtigt. 

Unsere Beobachtungen fiber den Weft der Alkohotprobe zur Beurteilung des 
Frischezustandes der Milch stehen nicht vereinzelt da. Es sind in den tetzten Jahren 
zwei sehr grfindliehe Studien fiber Alkoholprobe und S~uregrad von Th.  H e n k e l  1} 
und yon A u g u s t  A u z i n g e r  ~) ersshiensn. Beide Autoren haben in erster Linie 
das Verhalten von Einzelmilchen studiert. Wit kSnnen den Inhalt dieser Umfang- 
reichen Arbeiten hier natfirlich nut streifen, wollen jedoch wcnigstens diejenigen Punkte 
herausgreifen, welehe, zusammen mit unseren Beobaehmngen, geeignet sind, den Wert 
der Alkoholprobe und des S~iursgrades fiir die Beurteilung des Frisehezustandes der 
l~/[ilch zu beleuehten. 

Iqach H e n k e l ' s  Beobachtungen ist die Acidit~.t der flischen Milch im allge- 

~) Th. Henke l ,  Die Acidi~t der Milch, deren Beziehungen zur Gerinnung beim Kochen 
und mit Alkohol, die S~urebestimmungsmethoden, der Verlauf der S~uerung. - -  Milchwirtsch. 
ZentraIbl. 1907, ,~, 340--369 und 378--405. 

~) A. Auz inger ,  Studien tiber die Alkoholprobe der Milch, ihre Verwendbarkeit zum 
Nachweis abnormer Milche und ihre Beziehungen zu anderen Prtifungsmethoden pathologischer 
Milch. - -  Milchwirtsch. Zentralbl. 1909, 5, 293--315, 352--370, 393---414 und 430--447. 



21. Band. ] 15. April l911.l G. F e n d l e r  und C. Borke l ,  Alkoholprobe der Milch. 479 

meinen 7- -8 ;  Kochgerinnung beobachtet man bei Mischmilch bei Siiuregradcn von 
9,75--12,5, bei der Milch einzelner Kfihe yon 9,0--15,0. Nach demsclben Verfasser 
!iegt der Sauregrad, bei dem die Gerlnnung mit Alkohol eintritt, um so hShcr, je h5her 
der Si~uregrad der frischen Milch ist ; der SKuregrad, bei dem v e r s c h i e d e n e Milche 
durch Alkohol yon bestimmter Sti~rke gerinnen, ist keine konstante GrSSe ; man k5nne 
jedoch sagen, Misehmilch gerinne mit Alkohol yon 68 Vol.-°/o bei 8,5 und mehr 
Sauregradcn. H e n k e I weist auch darauf hin, dal~ man die Alkoholprobe nieht als 
eine Siiurebestimmungsmethode ansehen diirfe, dann seien die ~Viderspriiche, welehe 
zwischen S~uregrad und A]koholprobe beobachtet werden, gelSst. H e n k e l  hat bei 
frischen E i n z e 1 m i 1 c h c n in schr seltenen Fallen auch Gerinnung mit der einfachen 
Menge 68°/0.igen und 70°/0-igen Alkohols beobaebtet. Bei der doppelten Probe mit 
70°/o-igem Alkohol konnte er auch bei frischer Mischmileh Gerinnung beobachten. 

:Nach A uz in g er liiSt sich eine :Norm fiir die Gerinnung yon Mischmilch be- 
stimmten S~uregrades mit Alkohol nicht feststellen; es h~nge dies lediglich yon den 
Sehwankungen der ehemischen Bestandteile (Salze und Casein) ab. Gleichfalls naeh 
A u z i n g e r  tritt die Alkoholgerinnung yon frischen Einzelmilchen durchaus nicht so 
selten auf, wie nach H e n k e l ' s  Verguchen anzunehmen ware; tier Sauregrad yon 
frischer Milch, die mit 70°/o-igem A]kohol nicht gcrann, bewegte sich zwischen 4,8 
und 10,4, und yon solcher, die mit Alkohol gerann, zwischen 3,0 und 11,4; aller- 
dings wurde auch beobachtet, dab viele Einzelmilche, die frisch mit Alkohol gerannen, 
im abgestandenen Zustande diese Eigenschaft verloren. Mit Ausnahme des Colostrums 
ist nach A u z i n g e r die Alkoholreaktion frischer Einzelmilch unabhi~.ngig yon der 
Aeidit~t und wird nut dutch eine Verschiebung der Milchsalze (unter diesen besonders 
tier des Calciums) in ihrem Verh~ltnis zu den Eiweit~stoffen hervorgerufen. Da mit 68 
und 70°/o-igem Alkohol haufig gerinnen: Colostralmilch und Milch frischmelkender 
Kiihe, altmelke Milch, Milch euterkranker und besonders euterkrank gewesener Tiere, 
anormale Milch, sowie Milch yon Kfihen, die verkalbt haben, so eignet sich nach 
A u z i n g e r die Alkoholprobe der Einzelmilche ganz besonders bei einer hygienischen 
Stallkontrolle yon VorzugsmilehstaUungen. 

W i r  k 5 n n e n  m i t h i n  au f  G r u n d  u n s e r e r  U n t e r s u c h u n g s e r g e b -  
n i s s e  u n d  a u f  G r u n d  t ier  von  H e n k e l  u n d  A u z i n g e r  g e m a c h t e n  
B e o b a c h t u n g e n  d ie  f o l g e n d e n  S a t z e  a u f s t e I l e n :  

1. Die doppeIte Probe mit 70°/o-igem Alkohol ist zur Beurteilung des 
Frischezustandes yon Marktmileh (einschlie~lieh Kinder- und Vorzugsmilch) 
nicht geeignet. 

2. Die doppelte Probe mlt 50°/o-igem Alkohol ist ffir die Beurteilung des 
Frischezustandes der Marktmileh zur Vorprfifung bei der ambulanten :Nah- 
rungsmittelkontrolle geelgnet; eine ausschlaggebende Bedeutung darf ihr jedoch 
nicht zuerkannt werden. 

3. Feste Beziehungen zwischen Alkoholprobe und S~uregrad bestehen nicht. 
Auger mit roher Vollmilch haben wir auch mit rohe r  M a g e r m i l c h  (~£4 Proben) 

und mit p a s t e u r i s i e r t e r  V o l l m i l c h  (522 Proben) entsprechende Versuehe ausgefiihrt. 
(Siehe Tabelle I I  und III.) Beziiglich der Magermilch ist zu bemerken, dal~ auch 
bier etwa 20O/o der Proben mit weniger als 8 SKuregraden mit 70°/o-igem Alkohol 
geronnen waren. Von den 522 Proben pasteurisierter Milch zeigte keine mehr als 
6,8 Siiuregrade; nur eine war mit 70°/0-igem Alkohol, keine mit 50°/o-igem Alkohol 
geronnen. Es sei darauf hingewiesen, daiii nach A u z i n g e r  erhitzt gewesene Milch 
sich infolge der erlittenen chemischen Veriinderungen bei der Alkoholprobe anders als 
robe, nicht erhitzte, verhiflt und dal~ zur Priif-ung sogenannter steriiisierter Milch die 
Alkoholprobe nicht immer zuverl~sslg ist. 
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