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IV. Spez ie l t e  a n a l y t i s c h e  ,)lelhoden. 

1. A u f  L e b e n s m i t t e l  und  G e s u n d h e i t s p f l e g e  b e z i i g ! i c h e .  
Von 

L. Grfinhut. 

Naehweis yon Ziegenmilch  in Kuhmilch.  Unter ~Milch~ schlecht- 
hin versteht man nach tibereinstimmender Meinung nur K u h m i l c h ;  
Milch anderer Tiere (Ziegen: Schafe, Eselinnen usw:) ist entsprechend 
deutlich zu benennen. Die Unterscheidung der Ziegenmilch yon der 
Kuhmilch gelingt nicht aufgrund ihrer chemischen Zusammensetzung, 
denn beicle stehen in dieser Beziehung einander ausserordentlich nahe ~), 
~venn auch vielleicht bei ersterer das spezifisebe Gewicht des Serums 
etwas hOher zu sein scheint. Auch nehmen bei Ziegenmilch die Gehalte 
an Trockenmasse und an Fet t  w~hrend des Winters ,  wohl infolge 
TrockenfiRterung und fortschreitender Laktationsperiode, zuweilen er- 
heblich zu. 

EinenUnterschied fund F. S c h a f f e r  2) in der Farbe des Fet tes;  
dus der Ziegenmilcb ist, auch bei Grtinfiitterung im Sommer, vollst~indig 
farblos, das der Kuhmilch stark gelb. Die Verschiedenbeit zeigt sich 
u. a. in der Farbe der Fettschichten bei tier Fettbesfimmung nach 
G e r b e r .  DasYerfahren versagt im Winter bei Heuftitterung, w~hrend 
deren auch das Fet t  der Kuhmilch nur schwach gef~trbt ist;  auch ge- 
stattet es nicht die Erkennung yon 5 [ i s c h u n g e n  der beiden Milch- 
arten. 

Mehr verspricllt ein you R. S t e i n  eg g e r ~) beschriebener Unter- 
schied im ¥erhal ten des Kase~ns der Kuhmilch und der Ziegenmilch 
gegen konzentrierte Ammoniakfitissigkeit, auf den er folgende Arbeits- 
weise grfindet. Man misst in 2 Prober(ihrchen yon gleicher Gestalt und 
Gri~sse in das eine 20 c c m  Kuhmilch, in das andere 20 c c m  der zu 
untersuchenden Probe ab, versetzt mit 2 c c m  konzentrierter Ammoniak- 
fiiissigkeit (D. 0,91) und bringt beide Glhser in ein Wasserbad yon 
50 o C. Sind naeh einer halbert Stunde in beiden G15sern Fettschicht  
und Serum gleich beschaffeu und scharf yon einander abgegrenzt, so 
ist das Vorhandensein yon Ziegenmilch unwahrscheinlich. Ist hingegen 
bei der zu untersuehenden Milch keiue oder nur eine dtinne und un- 
scharf abgegrenzte Fettsctficht vorhanden u n d i s t  das Serum mehr oder 
minder mit Eiweissgerinnsel durchsetzt, so kann man auf das Yorhan- 
densein yon Ziegenmilch schliessen. ¥ergleicht  man das Aussehen der 
Probe nach zwei- his dreistiindigem Stehen mit demjenigen bekannter 
Mischungen, so kann man Sehlilsse auf die M e n g e  der der Knhmilch 

1) tt. S p r i n k m e y e r  unct A. F i i r s t e n b e r g ,  Ztschrft,. f. Unters. d. 
Nahrungs- u. Genussm. ° 14, 388 (1907), vergl, diese Ztschrft. 49, 777 (1910); 
K. F i s c h e r ,  ebendas. 15, 1 (1908); S c h e u r l e n ,  Mitt. d. deutsch. Land- 
wirtschaftsgesellsch. !908, No. 23. - -  2) Mitt. Lebensmittelunters. u. Hyg. 5, 
30d (1914). Vergl. di~se Ztsehrft. 85, 10t (1896). - -  3) Landwirtsch. Jahrb. 
d. Sehweiz 1903, S. 233. 
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~ugesetzten Ziegenmilch Ziehen. Far .derartige quantitative Ermittlmlgen 
empfahl S t  e in 'e  gg  e r ~) sp'titcr, die Mili:h: zuvor in ':einem kleinen 
Handseparator zu entrahmen und die Probe mit der so gewonnenen, nicht 
~llehr als 0~3 °/o Felt entha/tenden Ma~el~lilch aI~zustellen. 

DasVeffahren ist aufKolostrum oder kolostrumMltige Mischungen, 
auf Milch yon kranken Tieren, a u f  abnorme Milch und: auf M!lch, die 
:tilter als 24 Stuuden ist, nicht anzuwel:den. 

J. P r i t z k e r 2) l~at S t e i n e g g e r ' s  Arbeitsweise insbesondere nach 
tier quantitativen Seite hin vervollkommnet. Statt der Probertihrcheu 
benutzt er A l b u m i n i m e t e r  der yon A. S c h m i d  a) angegebenen Art. 
Es stud das unten konisch verengte Schleudc{'rShrchen, deren konischer, 
5 ccm fassender Tell in 1/1 o c c m  eingeteilt ist, und deren oberer zyiin- 
drischer Tell Marken bet 10, l l ,  20 und 22 cem triigt. In ein solches 
Albuminimeter bringt man etwas mehr als 22 ecru Milch und zentrifugier t 
5 - - 1 0  Minuteu lung bet 1400 Umdrehungen in der Minute. Danach 
werden die R0hrchen aus dcr Zentrifuge genommen, und man eatfernt 
nuumehr die aufgestiegene Rahmschicht durch cine Schleuderbewegung. 
Zu 20 ccm derart entrahmter Milch setzt man 2 c c m  Ammoniakfltissigkeit 
(D. 0~91), sehtittelt gut dutch und ste]lt eine halbe Stunde in ein kon- 
~tantes Wasserbad yon 45 o C. Dann wird wiederum 3 Minuten lung 
bet 1400 Umdrehungen in tier Minute zentrifugiert. Bei 8 ~ 1 6  Stunden 
~lter Milch ergeben sich dann folgende l~iederschlagsmengen: 

Heine Mischungen yon Kuhmilch mit Reine 

Ziegenmilch 500 o 300/0 20--15O/o 10--50/oZiegenmilch Kuhmilch 
8---12 ccm 4--5 c c ~  etwa 3 c c m  etwa 1--2 ccm 1--0,4 ccm 0 ccn~ 

Die Gerinnungsf~thigkeit des Ziegenmilchkaseins mit Ammoniak ist 
~bei 24 Stunden alter Milch zuweilen nicht mebr da~ und die Probe 
versogt dann; mit 1°/oo Formol konservierte Ziegen- mid Kuhmilch 
zeigt jedoch nach 24, 48 und 60 Stunden noeh das gleiehe Verhalten 
~'ie frische Milch. So lange keine umfassenderen Erfahrungen tiber das 
Verhalten der Milch kranker Kiihe vorliegen, eml)fiehlt Verf. in den 
F~llen, in denen die Probe Verdacht auf Ziegenmilch ergibt, noeh Stall- 
probelmlilch zum Vergleieh heranzuziehcn. 

Die ,,hldehydzuhl", bezw. der ~'ormolstiekstoffgehult der l~ileh. 
R. S t e i n e g g e r ~) besffitigte, dass Milch dutch Formaldehydzusatz in 
~wcifacher Beziehung ver~ndert wird: Die Gerinnung dureh Lab wircl 
herabgesetzt, die Azidit~tt der Milch hingegen erhSht. Man glaubte 
~isher, letzteve Erscheinung durch eine enzymische Oxydation des For- 
maldehyds zu Ameisensliure erkl~tren zu dtirfen; das triff~ jedoch nach 
~ t e i n e g g e r  nicht zu, er zeigt vielmehr, dass es sieh um dieselben 

l) Landwirtsch. Jahrb. d. Schweiz 1904, S. 221. --  ~) Mitt. Lebensmittel- 
~nters. u. Hyg. 4, 809 (1914). -- 3)Mitt~Lebe~smittelunter.s.u. Hyg 8, 24 
(19i3). - -  4) Ztschrft. f. Unters. d Nahrungs- u Genussm. 10~ 659 0905). 


