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Milcherzeugnisse und -zubereitungen : 

G. Griebel und K. Schwarz: Vorkommen yon schwerl~slichen Kristallen in Spriihmagermileh- 
pulvern. (Berlin, Landesanst. f. Lebensmittel-, A~neimittel- u. gerichtl. Chemie.) Dtsch. Lebens- 
mittel-l~dsch. 48, 95--101 (1952). 

Bei dcr mikroskopischen Untersuchung yon Sprfihmagermilehpulvern im Wasserpr~parat 
~urden abweiehend yon der bisherigen ]~rfahrung zahlreiche nadelfSrmige, kleine Kristalle 
beobachtet, die an Fetts~urekristalle erinnertem Der Verdacht, dal3 die Milch vor der Zerstau- 
bung zum Zwecke der Konservierung irgendweIche Zus~tze erhalten h~tte, besti~tigte sieh nicht. 
Die ausgeffihrten Untersuchungen sollten Aufkliirung fiber die ~-atur dieser Kristalle bringen 
und evtl. einen Beitrag zur Erlangung neuer Erkenntnisse fiber die chemische Zusammensetzung 
der Milch liefern. Nach Anreicherung im Zentrifugat und Reinigung mit  Wasser (eine Umkristalli- 
sation war nicht mSglich) wurden die Kristalle eingehend chemisch und mikroskopisch unter- 
sucht. Die Zusammensetzung der Magermilch selbst war normal, nur der Wassergehalt etwas 
erhSht. Die Analyse der gereinigten Kristalle ergab neben Casein Citronens~ure und Phosphor- 
saure und zwar in folgendem VerhMtnis: 

Casein . . . . . . . . . .  25 % 
Tricalciumphosphat . . . . . .  5,5 ,, 
Tricalciumcitrat . . . . . . .  65 ,, 
Trimagnesiumeitrat . . . . . .  4,5 ,,. 

Es wird vermutet,  da~ es sich bei den sehwerlSslichen Kristallen um einen Calcium-Magnesmm- 
Citrat-Phosphat-Komplex h~ndelt, in dem das Calciumcitrat welt iiberwog und der au~erdem 
adsorbiertes Liweilt enthMt. Warum diese Kristalle, die anscheinend bereits beim Eindicken 
der Milch, also vor der Trocknung auftreten, nicht in allen Milchpulvern in gleicher Menge ge- 
funden werden, konnte nicht gekli~rt werden. Der mit  Hilfe por5ser Tonplutten aus der w~Brigen 
L(isnng des Fulvers abgetrennte Teil war frei yon Citronensanre, woraus Verff. schliel~en, dab 
Tricalciumcitrat in der Milch in gel5ster Form vorliegt und dab die schwerlSslichen Salze, Di- 
und Triealcinmphosphate, mit dem Casein so eng verknfipft sind, dab sie auch durch das Ein- 
dampfen der Milch nicht aus ihrer Verbindung gelSst werden, w~hrend das leichter ]Ssliche Tri- 
calciumcitrat in Verbindung mit  wenig Ph0sphat zur Abscheidung kommt. Ein besonderer Ab- 
schnitt ist der Pr~parationstechnik ffir die mikroskopische Untersuchung der Kristalle gewidmet. 
Es zeigte sich, dal~ der unmittelbare Nachweis erst naeh H~rtung des Milchpulvers mit Alkohol 
m5glich ist. ~E. Mundinger (Berlin). 

A. Z. Hodson: Niihrwert yon Milchproteinen. L Stabilit~t wiihrend der Sterilisation und 
Lagerung yon kondensierter Milch, bestimmt mit der Ratteniiitterungsmethode. (Nutritive value 
of milk proteins. I. Stability during sterilization and storage of evaporated milk as determined 
by the rat repletion method.) (Greenville, Ill., Res. Lab., Pet Milk Comp.) Food Res. 17, 168--71 
(1952). 

Aus Ffitterungsversuchen mit Rat ten geht hervor, dab bei der Sterilisation yon Kondensmilch 
keine Verluste an EiweiBn~hrwert auftreten. Eine Abnahme an biologiseh wh'ksamem EiweiB 
yon Kondensmilch konnte nach einer bei Zimmertemp. durchgeffihrten Lagerung yon 16 Monaten 
nicht festgestellt werden, dagegen trat  sie nach einer Lagerzeit yon 5 Jahren an der geringeren 
Gewichtszunahme der Ratten deutlich in Erseheinung. Dieser Befund wird durch ein frfiheres 
Untersuchungsergebnis des VerL interpretiert, naeh dem wi~hrend einer 5j~hrigen Lagerung yon 
Kondensmilch ein Verlust an essentiellen Aminosanren (Lysin, Histidin und Arginin) auftritt.  

W. Partmann (Karlsruhe). 

Speisefette und -Gle: 
P~lanzliche Fette : 

tL P. Kaufmann und J. Baltes: Neubearbeitung der ,,Einheitliehen Untersuehungsmethoden 
fiir die Fett- und Wachsindustrie" XIL (ilsaaten und -friichte, (}lkuchen und Schrote. (Mi~nster i.W.) 
Fette u. Seifen 54, 257--60 {1952). 

Die Deutsche Gesellschaft ffir Fettwissenschaft stellt die in Zusammenarbeit mit den zu- 
st~ndigen Fachkreisen und Sachverst~ndigen erzielten Ergebnisse fiber die Analyse der 01saaten 
und -frfichte sowie der Olkuchen und Schrote zur Diskussion: 

Es werden die Regeln fiir die verschiedenartigen Probenahmen und die zur Vorbereitung ffir 
die A_nalyse bei den einzelnen Saaten notwendigen S~uberungs- und Zerkleinerungsverfahren 
beschrieben. Auf die fiir die Beurteilung der 01saaten wichtige Untersuchung des Besatzes wird 
besonders eingegangen. Die Bestimmung der flfichtigen Bestandteile der Olsaaten erfolgt durch 
Troeknung, zur Fettbestimmung dient die Extraktion mit Petrolather. 
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Zur Begutachtung der 01kuchen und Schrote wird die Bestimmung von Wasser und fliieh- 
tigen Bestandteilen, Fett (Xtherextrakt), Asche, l~oheiweiB und Rohfaser herangezogen. 

A. Heimann (Karlsruhe). 

Tierische Fette : 

[3. Nieman und E. tL Greet: t~ber (~h01esterin und Cholesterinester in Butter. (On eholestero 
and cholesterol esters in butter.) (Amsterdam, Niederldin~l. Inst. of Nutrit. anvl Lab. f. Physio~ 
Chem., Univ,) Aeta physiol, et pharmaeol. Neerl. 1, 488--501 (1950). 

Eine Reihe yon Verff. kurz referierte Arbeiten fiber die wachstumsanregende Wirkung der 
Butter gaben AnlaI3 zu der Vermutung, da~ das Butterfett Cholesterin (Ch) teilweise in Form 
seines Esters mit unges~ttigten Fetts~uren enthalten mfisse, ohne dal3 jedoch bisher diese An- 
nahme eindeutig best~tigt werden konnte. Verff. stellten sieh die Aufgabe, festzustellen, ob und 
in welchem Verh~ltnis zum Gesamtgehalt Ch als Ester im Butterfett vorliegt, ob Ver/~nderungelr 
des Gesamt-Ch-Gehaltes im Zusammenhang mit der jahreszeitlichen Milchgewinnung auftreten 
und ob Differenzen zwischen Milchfett und der daraus fabrikmi~13ig hergestellten Butter nachweis- 
bar sind. Es wurde gelagerte und fl'ische Sommer- bzw. Winterbutter, Septemberbutter und 
Wintermilehfett untersucht. Die Bestimmung des freien und veresterten Ch erfolgte naeh zwei 
Methoden: 1. Die alkoholische LSsung des Butterfettes wurde mit Digitonin (Dg) gef/itlt, naeh Ab- 
trennung des Precipitates wurde das Filtrat verseift und durch erneute Zugabe yon Dg-LSsung 
das nunmehr verseifte Ch gef/~llt. Eine weitere Probe wurde zuerst verseift und das Gesamt-Ch 
als Dg-Verbinduug isoliert. Es zeigte sich, daI3 die Verseifung des Ch-Esters in alkoholiseher 
LOsung leicht und vollst/~ndig durchffihrbar war. - -  2. Das Butterfett wurde nach dem Ver- 
fahren yon KI~I~CI(~-BElCG [Z. physiol. Chem. 283, 68 (1948)] in CC14-LSsung fiber Al~O8 ehromato- 
graphiert und die Eluate mit Dg-L5sung gef/~llt. Nach beiden Methoden, die im Orig. ausffihrlich 
beschrieben sind, wurden fibereinstimmende I~esultate erhalten (Tabellen im Orig.), aus deuen 
sich folgendes entnehmen 1/~Bt: W/~hrend frfihere Autoren keine Ch-Ester in Butterfett nach- 
weisen konnten, fanden Verff., dal3 etwa ein Drittel des Ch als Ester vorliegt, und zwar mehr in 
Sommer- (0,37% Gesamt-Ch; 0,10-4),12~o Ch-Ester) als in Winterbutter (0,30%; 0,03--0,06%). 
Der Ch-Estergeha]t in Butter ist hSher als in Milchfett, so dal3 eine teilweise Veresterung des Ch 
bei der fabrikm/~f~igen Buttergewinnung angenommen werden kann. 

S611ner (Limburgerhof). °° 

K. E. Them6 und T. 01sson: Sehimmel in Butteriiissern. [Schwedisch.] Svenska Mejeritid- 
ningen 48, 347--52 (1951). 

Fiir die Sehimmelentwieklung in Butterf~ssern sind -¢or allem der Infektionsgrad, die Feuch- 
tigkeitsverh/iltnisse und die NaC1-Konzentration yon ausschlaggebender Bedeutung. Eine sehon 
erfolgte Infektion mit Schimmelsporen ist selbstversti~ndlich eine Bedingung der Sehimmel- 
entwieklung. Eingehende Untersuchungen ergaben aber, d~l~ der Infektionsgrad an sich fiir die 
l~rage der weiteren Schimmelentwicklung nicht entseheidend ist. Falls die Butter yon vornherein 
stark infiziert ist, kann sich der Sehimmel an der Oberfl/iche entwickeln und einen kraftigen 
Schimmelgeschmaek hervorrufen, selbst wenn die Bedingungen einer Sehimmelentwicklung 
sonst sehr ungfinstig sind. Die Infektionsgefahr sell deshalb durch reinliche Arbeit in reinen 
R~umen so welt als mSglich herabgesetzt werden. F fir die fibliche Schimmelentwieklung an 
der Oberfl/iche und auf dem Papier sind die Feuchtigkeitsverh/~ltnisse aussehlaggebend. Be- 
senders bei Verpackung und Aufbewahrung unges~lzener Butter mfissen vSllig trockene F/~sser 
und gesalzenes Papier verwendet werden; gekochtes Papier ist schleehter und mul3 deshalb ver- 
mieden werden. L. Erlandsen (Oslo). 

01af R. Br~ekkan: Der Gehalt einiger norwegiseher Trane an Neovitamin A. [Norwegisch.] 
Tidsskr. Kjemi Bergvesen Metallurgi 12, 59--60 (1952). 

Die Bestimmung des Gehaltes an Neovitamin A erfolgte naeh ROBESO~ und BAXT~I~. Nur beim 
Dorsch- und Gr5nlandhai-Lebertran ist die Zahl der Proben so gro$, da/3 es bereehtigt ist, einen 
Durchschnittswert anzugeben. Im einzelnen waren die Ergebnisse: Dorsch 14,2 bis 55,8, im 
Durchschnitt (14 Proben) 29,1°/O, KShler 24,7 und 30,0%, GrSnlandhai 12,4 bis 33,6, im Dureh- 
schnitt (10 Proben) 23,3%, I-Ieilbutt 12,3, 13,9 und 14,0%, schwarzer I-Ieilbutt 24,7%, Leng 2,1, 
18,2, 29,0, 29,1 und 40,2%. Aul3erdem ergaben Veterinartran 22,8, 30,0 und 34,1%, molekular- 
destilliertes Vitamin A-Konzentrat 30,2, 32,2 und 34,1% und Vitamin A-Konzentrat aus raffi- 
niertem WalleberSl 34,2%. Die Ergebnisse zeigen also sehr grol3e Schwankungen; es besteht aber 
keine Beziehung zwisehen dem Gehalt an l~eovitamin A und der tIerkunft der Trane. 

L. Erlandsen (Oslo). 


