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Das Verfahren  zum Naehweis  yon Ziegenmilch  in Kuhmi lch  
~on 3. P r i t z k e r  ~) habenJ .  C. v a n  d e r  H a r s t  undC.  H. K o e r s  ~) 
derar t  zu vereinfachen versueht, dass die Benatzung bestimmter Apparate 
(Schleuderr~ihrchen) wegfttllt. Bei der Fettbestimmup.g nach R S s  e-  
G o t t l i e b  war die unter der FettlSsung stehende wiissrige Flt~ssigkeit 
bei Ziegenmilch trtiber als bei Kuhmilch. Bei Zusatz yon 10 °/o Ziegen- 
milch war der Untersehied noeh deutlich wahrzunehmen. Wurde dig 
wSssrige Fltissigkeit in Zylindergli~ser mit flachem B0den gebracht, unteu 
am Boden ein Tintenpunkt angebracht and so viel Fltissigkeit eingegossen, 
class der Punkt nur n o c h  eben sichtbar war, so war die Schichth0he 
bei Kuhmilch 7,8 cm, bei Ziegenmilch 1,4: cm, bei Misehungen mi~ 
20 °/o Ziegenmilch 5,5 c~'~, bei Mischungen mit 10 °/o Ziegenmilch 7,8 c~,. 

- -  Icb mache darauf aufmerksam, dass diese Zahlen einander wider- 
sprechen, dass also - -  zum mindesten in der Wiedergabe an der be- 
nutzten Literaturstelle - -  ein Irrtum vorliegen muss. 

Zum Nachweis  g e l i n g e r  l~Iengen 0xals t ture  im Wein  erbitzen 
H. K r e i s  and W. J. B a r a g i o l a  ~) 50ccJ,  Wein zum Sieden, ver- 
• setzen mit 2 - - 3  ccm 5% iger l(alziumchloridlSsung und schliesslich mit 
Ammoniak his zur deutlich alkaliscben Reaktion. Dann wird sofort 
unter bestfindigem Kochen mit 50 °/~iger Essigs~ure schwaeh anges~uert, 
~'obei ein Ubersebuss vermieden werden muss. Nach dem Erkalten 
wird zentrifugiert and der Schleuderbodensatz bei 2 0 0 - - 3 0 0 f a t h e r  
VergrSsserung mil¢roskopiert. Bei Gegenwart von Oxalshure im Wein 
beobaehtet man winzige schmale TSfelchen yon Kalziumoxalat, die etwa 
dreimal so lang als breit sind. Die Empfindlichkeitsgrenze liegt bei 
0,002 g in 100 c c m  Wein;  si t  kann bis aaf  0 ,001g  in 100 c ~ m  

ausgedehnt werden,  wenn man 5 0 c c m  Wein in  d e r  K i i l t e  mit 
2,5 c c m  5 °/oiger KalziumchloridEisang, 2,5 c c m  Eisessig und 5 c e m  kalt 
ges~ittigter NatriumazetatlOsung 24 Stunden stehen l~tsst. Dann schfittelt 
man urn, wobei etwa vorhandenes Oxalat aufgeschl~mmt wird, wiihrend 
Kalziumtartrat  gr0sstenteils am Boden haften bleibt, und zentrifugiert. 
Den Sehleuderbodensatz sptilt man mittels tines kleinen Teiles der klaren 
Fii]ssigkeit in ein kleineres, unten auf etwa 2 mm verengtes Zentrifugier- 
rohr, sch!eudert nochmals und m i k r o s k o p i e r t . -  In 75 untersuehten 
Weinen liess sich so keine 0xalsi~ure nachweisen; das im Zellengewebe 
der  Traubenbeeren vorhandene Kalziumoxalat geht also nieht in den 
Most oder Wein tiber. 

K r e i s  und B a r a g i o l a  erhielten auch bei dieser zweiten Arbeits- 
weise das Kalziumoxalat  stets in Gestalt derselben Kristallform, n~mlich 
in mehr oder weniger dicken ktirzeren oder l~ngeren St~tbchen. Dem- 
gegeniiber teilt  A. A. B e s s  on 4) mit, dass er die Kristalle nahezu 
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