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Das Verfahren zum Nachweis von Ziegenmileh in Kuhmileh
von J. Pritzker') haben J. C. van der Harst und C. H. Koers?)
derart zu vereinfachen versucht, dass die Benutzung bestimmter Apparate
{Schlenderrdhrchen) wegfdllt. Bei der Fettbestimmung nach Rése-
Gottlieb war die unter der Fettlosung stehende wissrige Flissigkeit
bei Ziegenmilch truber als bei Kuhmileh. Bei Zusatz von 109/, Ziegen-
milch war der Unterschied noch deutlich wahrzunehmen. Wurde die
wiissrige Flussigkeit in Zylindergliser mit flachem Boden gebracht, unten
am Boden ein Tintenpunkt angebracht und so viel Fliissigkeit eingegossen,
dass der Punkt nur noch eben sichtbar war, so war die Schichthohe
bei Kuhmilch 7.8 em, bei Ziegenmileh 1,4 em, bei Mischungen mic
209/, Ziegenmilch 5,5 ¢, bei Mischungen mit 10 %/, Ziegenmilch 7,8 cm.
— Ich 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 geringer Mengen Oxalsdure im Wein erhitzen
H. Kreis und W. J. Baragiola? 50 cciw Wein zum Sieden, ver-
setzen mit 2-—3 cem 5 °/yiger Kalziumchloridlosung und schliesslich mit
Ammoniak bis zur deutlich alkalischen Reaktion, Dann wird sofort
unter bestindigem Kochen mit 50 %/, iger Essigsiure schwach angesiuert,
wobei ein Uberschuss vermieden werden muss. Nach dem FErkalten
wird zentrifugiert und der Schleuderbodensatz bei 200—300 facher
Vergrosserung mikroskopiert. Bei Gegenwart von Oxalsiure im Wein
beobachtet man winzige schmale Téfelchen von Kalziumoxalat, die etwa
dreimal so lang als breit sind. Die Empfindlichkeitsgrenze liegt bei
0,002 g in 100 cem Wein; sie kann bis aaf 0,001g in 100 com
ausgedehnt werden, wenn man 50cem Wein in der Kidlte mit
2,5 com 5 Y/, iger Kalziumchloridldsung, 2,5 ccm Eisessig und 5 com kalt
gesiittigter Natriumazetatlosung 24 Stunden stehen ldsst. Dann schiittelt
man um, wobei etwa vorhandenes Oxalat aufgeschlimmt wird, wihrend
Kalziumtartrat grosstenteils am Boden haften bleibt, und zentrifugiert.
Den Schleuderbodensatz spilt man mittels eines kleinen Teiles der klaren
Flussigkeit in ein kleineres, unten auf etwa 2 mm verengtes Zentrifugier-
rohr, schlendert nochmals und mikroskopiert. — In 75 untersuchten
Weinen liess sich so keine Oxalsiure nachweisen; das im Zellengewebe
der Traubenbeeren vorbandene Kalziumoxalat geht also nicht in den
Most oder Wein iiber.

Kreis und Baragiola erhielten auch bei dieser zweiten Arbeits-
weise das Kalziumoxalat stets in Gestalt derselben Kristallform, ndmlich
in mehr oder weniger dicken kiirzeren oder lingeren Stibchen. Dem-
gegenitber teilt A. A, Besson?') mit, dass er die Kristalle nahezu
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