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Zu den hier niedergelegten Beobachtungen haben analoge
Untersuchungen iiber die Mileh den Austoss gegeben. Be-
kanntlich hat, nachdem schon Soxhlet?) auf das Vorkommen
und die Bedeutung des Milchsehmutzes aufmerksam gemacht
hatte, Prof. Renk?) im hygienischen Institute die Marktinlich
von Halle eingehend untersucht und mittelst einer zu diesem
Zwecke ausgearbeiteten Methode die Schmutzmengen quan-
titativ bestimmt. Die grossen Mengen verunreinigender Sub-
stanzen, welche er fand, veranlassten ihn dann, die Milch
von Leipzig in gleicher Weise zu untersuchen, und dhnliche
Untersuchnngen auch in Berlin und Minchen anzuregen.
Auch in anderen Stidten wurde nachher die Marktmilch auf
Schmutzgehalt untersucht, so dass heute aus 7 Stidten Zahlen

vorliegen, wonach sich diese in folgender Reihe ordnen
lassen :

Name | Mittlercr Sehmutzgehalt Name
der von 1 Ltr. Milch des
Stadt. (bei 100° getrocknet) Autors.
Wiirzburg 3,02 mg Sehulz3)
Leipzig 3.8 Renk?)
Miinchen 9,00 ,, Renk
Berlin 10,3, Renk
Niirnberg 12,9 ,, Vogeld)
Halle a. S. 14,9 , Renk
(Giessen 19,7 ,, Uhls)
771)7Miinch. med. Wochenschrift 1886 No. 15 und 186.
2) " . . 1891 No. 6 und 7.
3 Lo
4; 1 e

5, Bericht {iber die Gesundheitsverhéiltnisse und Gesundheitsanstalt
v, Niirnberg Jg. 1891 S, 78.
6) Zeitschrift f. Hygiene Bd. 12, 1892 S. 475.
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Gehort schon nach dieser Reihe die Stadt Halle zu den
schlechtest versorgten Stddten, so muss ihr sogar der letzte
Platz angewiesen werden, wenn man auch in Betracht zieht,
dass in keiner anderen Stadt so grosse Schmutzmengen ge-
funden worden sind wie hier, selbst nicht in Giessen. Wihrend
ULl als Maximum fir Giessen 42,4 mg angiebt, betrug
dasselbe fiir Halle 72,5 mg.

Derartige [rgebnisse, welche anch Ostermayer?) in
ceiner Dissertation aufs Neue bestitigt hat, werfen ein
hochst ungiinstiges Licht auf das Verstiindniss der Milch-
producenten beziiglich der Bedeutung ihres Produktes; unter
solchen Verhiiltnissen liegt es auch nalie genug, als Begleit-
erscheinung eine schlechte Beschaftenheit der Butter zu
erwarten. Ich unternahm es daher gerne auf Anregung des
Herrn Professor Dr. Renk, eine grissere Anzahl von Butter-
proben, wie siein Halle auf dem Markte oder in den Butter-
handlungen zum Verkaufe feilgeboten werden, auf ihre Be-
schaftenheit zu untersuchen.

Die Giite einer Butter hingt in erster Linie von dem
Tehlen oder Vorhandeusein freier Fettsiuren ab. Beste
Butter enthilt hochstens Spuren solcher, wird aber im Laufe
der Zeit schlecht durch Abspaltung freier Fettsduren, die
Jdann der Butter den bekannten ranzigen Geruch und Ge-
schmack verleihen. Das Vorhandensein soleher kann schon
durch die Art der Bereitung bedingt sein, in zweiter Linie aber
auch durch die Behandlung der Butter nach der Fertig-
stellung der Waare; auf alle Fille aber gibt der Gehalt an
freicn Fettsiuren cinen Masstab fiir die Giite einer Butter-
probe ab. ‘

Es kam mir daher daranf an, die zu untersuchenden
Butterproben auf ihre Ranciditit zu priifen; ich bediente
mich hierzu der Methode von Kott sdorfer, modificirt von
Geissler, wie sie Stockmeier?) mitgeteilt hat, und
- ETDIB Markteontrole der Kuhmileh mit besonderer Beriicksichitigung
der Verhiltnisse zu Halle a. S. Dissertation 1891.

2) Bericht iber dic 8. Versammlung der freien Vereinigung bay-
rischer Vertreter der angewandten Chemie zu Wiirzburg 1889, 3. 85.




—_— o —

berechnete deren Ergebnisse nach Ranciditétsgraden. Unter
einem Rancidititsgrade (R®) versteht man nach Kottsdorfer
diejenige Menge freier Fettsiure in 100 g. Fett, welche durch
ein cbem alkoholischer Normalkalilauge neutralisirt wird.

Um die Ranciditdt zu bestimmen verfuhr ich in folgender
Weise.

Die zu untersuchende Butter wurde bei gelinder Wirme
(zwischen 40 u. 509) geschmolzen; nach Absetzen des Wassers
und Caseins filtrirte ich in ein gewogenes Kilbchen etwa
5 cbem. Fett ab, bestimmte deren Gewicht genau und liste
dann in siure- und alkalifreiem Aether. Diese Lisung wurde
dann mit 1/, Normalkalilauge {in Alkohol) und Zusatz von
Phenolphthalein titrirt, bis eine violette Fidrbung Dbestelien
blieb. Die verbrauchiten cbem. auf 100 g. Fett berechnet und
mit 10 dividirt ergaben dann die Rancidititsgrade.

So habe ich zuniichst 36 Dutterproben, wie sie der
Institutsdiener eben aunf dem Markie oder im Butterhand-
lungen erstand, untersucht; die Resultate waren folgende:

0,550 0,70 0,70 1,860 1,90 220

2,660 9,80 2,80 3,00 3,20 3,260

3,470 3,80 3,820 3,87% 4,00 4,340

440 48" 5,30 530 530 590

6,340 6,50 8,60 9,80 14,90 1560

17,60 18,90 1£,97° 25,60 42,280 46,60
Die Enden der Reihe gehen somit ausserordentlich weit
auseinander 0,55% — 46,69; der Durchschnitt betrigt 8,669,
iiber dem Durchschnitte liegen 9 Proben oder 259, der
untersuchten Proben.

Kann es somit keinem Zweifel unterliegen, dass in
Halle Butter zum Verkauf gelangt, welche von der Be-
schattenheit einer guten Butter sehr weit entfernt ist, so
bekommt doch die eben aufgefithrte Reihe ecine besondere
Beleuchtung durch die Erfalirongen aus anderen Stidten.

So hatte Stoekmaier unter 29 Butterproben folgende
Rancidititsgrade gefunden:
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6mal zwischen 2—-3°

2, " 3—4°
3, o 4—50
6 ,, s 5—6°
2, tA) 6—79
4 & ] 7—8°

und 7 iber 80 nimlich
9,17; 9,32; 10,405 13,70; 13,42; 14,13 und 18,059,
also bei Weitem nicht so hohe Werthe, wie ich sie gefunden
habe.
Desgleichen fand er in 106 Proben Butterschmalz
7 mal zwischen 1 und 2°

10 ., » 2 3¢
11 b3 2" :3 kh} 40
16 ,, 9 4+ 5, 5
20 ,, Y 5 o, 69
10 ,, . 6 o, 10
12, o 7, 8°
20 ,, iber 8 bis zu 21,55%

Nun hat Stockmeier schon angegcben, dass eine
Butter von 5—6 R durch Gerueh und Geschmack bereits
derartig gekennzeichnet ist, dass sie beim Genusse sich als
schwach ranzig erweist, er hat ferner Persomen gefunden,
welche Butter mit 4,65 R° als ungeniessbar bezeichneten
and wicder anderc, welche sich durch 3 und mehr RO nicht
veeintrachtigt fiihiten, dagegen fand er Niemand, der nicht
Butter mit 8 R° als ranzig befunden hitte. Zwei Iille, in
denen der Genuss ranziger Butter zu Storungen des Befindens
Veranlassung gegeben hatte, ergaben bei der gerichtlichen
Untersuchung 12,04 und 13,07 Ro.

Stockmeier schloss sich daher der Anmnschauung
Kottsdorfer's, der eine Ranciditit von 8 Ro als an der
Grenze eines guten Kettes stehend bezeichnet hatte, an und
setzte 8 RY als Grenzwerth zwischen guter und schlechter
Butter fest. Seit jener Zeit werden in Niirnberg alle Butter-
proben mit mehr als 8 Ro Seitens der Marktpolizei bean-
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standet, wie aus den ,Mittheilungen® des dortigen Vereines
fiir oftentliche Gesundheitspflege hervorgeht.

Da es auf die hallenser Verhiltnisse ein intercssantes
Licht wirft, lasse ich die Angaben des Vorstandes der niirn-
berger Untersuchungsanstalt fiir Nahrungs- und Genussmittel,
Prof. Kimmerer hier folgen1). IKs wurden dort im Jahre
1887 13 Proben Butter und Butterschmalz beanstandet, ihre
Ranciditit lag zwischen 9,3 und 16,4°. Im Jahre 1888
gelangten 10 Butter und 31 Butterschmalzproben zur Unterx-
suchung, von ihnen wurden 3 Butter- und 7 Schmalzproben
wegen hoch gradiger Ranciditit beanstandet.

1890 wurden 2 Butterproben und 31 Butterschmalez-
proben untersucht; 1 Butterprobe besass den ,enorm hohen®
R° von 26,15. Von den 31 Schmalzproben war nur cine
mit 25,8 R0 zu beanstanden; die iibrigen schwankten zwischen
1,3% und 8".

1891 wurde iiberhaupt nur eine Butterprobe untersucht
und zwar mit 5,8 R?; dagegen mussten von 51 Sehmalzproben
4 beanstandet werden, mit 9,155 9,255 11,96, 13,93 Re. In
den ersten beiden Fillen erfolgte nur Verwarnung, in beiden
anderen Bestrafung.

Angesichts dieser niirnberger Verhiiltnisse erscheinen
die in Halle gefundencn entschieden als sehr schlimm; denn
wihrend man dort eine Ranciditit von 26,15° als enorm
Loeh bezeichnen musste, fanden sich in Halle solche von
42,28° und 46,60,

Stellt man sich auf den Standpunkt der niirnberger
Behirde, welche sich ausser auf dic citirten Beobachtungen
Stockmeier’s auch auf die Autoritit des bekannten Medi-
cinalrathes Dr. Gg. Merkl stiitzt, so miissten von den von
mir untersucliten 36 Butterproben 10 oder 27,89/, beanstandet
werden, also mehr als der vierte Theil. Die von uns
gemachte Voraussetzung, dass an einem Orte mit schlecliter
Milchversorgung auch der DButtermarkt ungiinstige Ver-

i) Miitheilungen aus dem Vercine fir oOffentl. Gesundheitspflege
der Stadt Nilenberg, Heft X1 1888, Heft XII 1889, Jahrgang 1890 u. 1891,

e
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hiltnisse darbieten wiirde, erscheint daher vollauf be-
statigt.

In Halle wird ausser Butter auch viel Kunstbutter ver-
zehrt, wenigstens deutet das schnelle Aufblithen mehrerer
grosser in eciner der Hauptstrassen etablirten Geschiifte,
welche sehr viele Kunden an sich zielen, darauf lin; ich
habe daher auch verschiedenc Proben Margarine anf Ran-
ciditiit untersucht und dabei folgende Zahlen gefunden:

1,80; 1,805 1,805 1,940; 2,240, 2405 2,50
9,60, 3,20, 4,00, 4,2°; 5,8 ; 7,000 7,20

Im Durchschinitte enthilt also die Kunstbutter 4,04 RO
gegeniiber 8,66 R" der Kuhbutter, nicht eine Probe Margarine
crreichte den Grenzwerth von 8°, wihrend der Durchschnitt
jener 36 Proben Butter schon jenseits dieser Grenze gelegen ist.

Ganz analoge Resultate hat man in Nirnberg crhalten;
Stockmeier untersuchte 5 Proben Margarine und fand als
Maximum 5R°. 1801 berichtet Kimmerver iiber 20 Marga-
rineproben, deren Ranciditit zwischen 1,6 und 4,19 lag, nur
1890 musste von 13 Margarineproben eine beanstandet
werden, weil sie eine Ranciditdt von 14,8° aufwies.

Angesichts dieser Thatsachen verdient dic so viel ge-
schmiithte Kunstbutter offenbar eine mildere Beurteilung,
als ihr gemeinhin zu Theil wird; fiir Halle wenigstens
diirfte es zutreffen, wenn Jemand den Satz aufstellte, wm
sich vor ranziger Butter zu schiitzen, miisse man Kunst-
butter kaufen. Kine derartige Behauptung hitte auch in
sofern Berechtignng, als meine Untersuchungen auch gezeigt
haben, dass der Preis der Waare durchiaus nicht immer im
Verhiltnisse zu deren Gitte steht, somit auch in der Bezahlung
hoher Kinkaufspreise durchaus keine Garantie fiir beste Be-
schaftenhcil derselben liegt. In der folgenden Tabelle habe
jch den oben aufgefiihrten Butterproben den Preis pro
1 Ptfund beigefiigt.
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RO | .# |RO | .# | RO | -# | R® A
0,55 1,30 3,0 |1,30|4,4 |1,20] 9,8 | 1,35
0.7 |1.20]3,2 | 1,2514,8 [1,40]14,9 | 1,40
07 |1,35]3,26|1,1015,3 | 1,2015,6 | 1,10
1.86]1,22]3,47}1,25]53 [1.20{17,6 | 1,00
1o [1s5]38 |100]5s8 [1,200i89 | 1,10
92 |1.20]3882]1,30]59 |1,20]1897] 1,20
9'66|1,20]3,87(1,20]6,34| 1,10 25,6 | 1,20
2.8 |1.40|4,0 |1,30]6,5 [1,20 142,28 1,00
2.8 | 1,30 4,34 1,208,6 |1,10}46,6 | 1,00

Woll entsprechen den 7 Butterproben mit hibchsten
R.® die niedrigsten Preise, 1,00 - 1,20 Mk., aber anderseits
finden sich unter den zu beanstandenden Butterproben solche
zum Preise von 1,35 und 1,40 Mk, wilirend gerade die
wenigst ranzigen Proben meist weniger kosteten.

Fiir 1,40 Mk. wurde eine Butter mit 2,8 RY, eine andere
mit 4,80 und eine dritte mit 14,9¢ gekauft; 1,35 MKk. musste
gbensogut fiir Butter mit 0,79 und 1,99 wie fiir solche mit
9,80 hezahlt worden; anch findet sich in der Tabelle cine
Probe zu 1,00 Mk. mit niedriger (noch nicht zu schmecken-
der) Ranciditit von 3,80 s ist dies auch verstindlich, wenn
man bedenkt, dass cben auch die beste Butter ranzig wird.

Nur in solechen Fallen, wo wie in grosseren Handlungen
Butter zu verschiedenen Preisen nebeneinander verkauft wird,
scheint die Giite der Waare den Ausschlag beziiglieh des
Preises geben zu miissen; so bezog ich z. B. aus dem gleichen
Geschifte am gleichen Tage 4 Butterproben im Preise zu
1,30, 1,20, 1,10 und 1,00 Mk., dic entsprechenden Ranciditdts-
grade waren

0,550; 0,79 15,64%; 46,60,

In allen iibricen Fallen diirften anderc Momente, wic
Art der Herstellung, Transportkosten ete. den Preis der
Waare Dbestimmen,
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Uber die Ursachen des Ranzigwerdens der Butfer ist
in neuerver Zeit mehrfach gearbeitet worden, eine Zusammen-
stellung der TLitteratur iiber diese TFrage findet sich bei
Ritsert!), welcher unter Leitung von Prof. Ga ffky den
Einfluss von Bakterien auf die Ranciditit verschiedencr Fette
studirt hat. Er kam zu dem abschlicssenden Resultate, dass
Fette nicht durch Bakterienwirkung ranzig werden, sondern
dass die Abscheidung der freien Fettsiuren ein reiner Oxy-
dationsvorgang und zwar eingeleitet durch den Sauerstott der
Luft sei, der aber wesentlich dureh den Einfluss des Lichtes
begiinstigt werde.

Jedenfalls gibt es aber neben diesen beiden Momenten
noch andere, nicht winder wichtige, welche das Fett zu zer-
legen im stande sind, denn sonst wilre es nicht erklirlich,
warum DButter schueller ranzig wird als Butterfett fiir sich
allein unter sonst gleichen Verhéltnissen. Bekarntlich macht
man in Siiddeutschland von diesem Verhiltnisse ausgedehnten
(Gebranch, indem man das Butterfett durch »Auslassen® i. e.
durel Trennen des Fettes von den iibrigen Bestandtheilen
der Butter durch Erhitzen trennt; und so ein haltbareres
Fett gewinnt. Auch zahlenmiissig ist die grossere Haltbarkeit
des Butterschmalzes erwiesen, wenn auch nur in wenig Féalleun.

Stockmeier (L. ¢ berichtet, dass frische Butter vom
Rancidititsgrade 2 tiglich ca. 1 Grad bis zur Hohe von 5-6°
vunimmt, dass dann aber die Ranciditit mit grosser Intensitit
steigt, und eine Zunahme von 3° pro Tag bei Butter iiber
8 R° keine Seltenheit ist. In einem anderen Falle stieg die
Ranciditit trotz Aufvewalirung im Kisschranke in 8 Tagen
von etwa 5° auf 18,050,

Im Gegensatze dazu fithrt St. eine Versuchsreihe mit
verschiedenen Schmalzproben auf, die nach 14 Tagen Lagerns
nur sehr wenig an Ranciditiit zugenommen hatten. Thre
Ranciditidt betrug

1) Untersuchungen itber das Ranzigwerden der Fette. Inaugural-
Dissertation. Bern.
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Bei Beginu des Versueches: Nach 14 Tagen: Zunahme:
1,050 1,110 0,060
2,080 2,200 0,120
2,760 2,990 0,160
3,350 3,490 0,14°
4,640 4,830 0,100
5,48° 5,670 0,190
6,350 6,670 0,320
7,530 8,799 1,260

Da meines Wissens andere vergleichende Beobachtungen
nieht vorlicgen, benutzte ich die (Gelegenheit und stellte mit
dem untersuchiten Materiale Beobachtungen fiber dic Zunahme
der Ranciditit an; um den Unterschied zwischen Butter und
Butterfctt genaner zu fixiren. Ich vertuhr dabei so, dass
ich von einom Pfunde Butter die einc Hilfte aufbewahrte
und die andere Hilfte zur Trennung des Butterfettes ver-
wendete. 5 gr des filtrirten Fettes wurden mit /40 Normal-
kali titrirt und so die Ranciditit dessclben bestimmt, der
Rest blieb unter den gleichen Verhiltnissen wie die Butter
selbst stehen, bei Zimmertemperatur, und wurde nach einer
Reihe von Tagen auf Ranciditét untersucht.

Folgende Tabelle enthilt die betreffenden Resultate:
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Dauer
N der Auf- Butter Butterfett
NO.
bewahrung nach- Zu- nach- Zu-
Tage. vorher. v nahme. vorher Tar.  nahme.
1 7 0,55° 1,800 1,259 0.55° 0,60° 6,057
2 7 0,700 0.80v 1,109 0,700 0,70° 0,00°
3 7 1,909 1,800 0,004 1,900 1,900 0,000
4 7 2,200 3,600 1,409 2,200 2500 0,300
5 14 2,800 4,400 1,600 2800 3,100 0,309
6 7 3,200 16,509 13,309 3,200  3,20° 0,00°
7 14 3,260 7,30V 4,049 3,260 3,260 0,000
8 14 3,470 5,790 2,329 3,470 3.47° 0,000
9 14 3,800 7,600 3,801 3,800 3,800 0,00°
10 14 3,870 11,360 7,494 3,879 387" 0,000
11 10 4,340 6,200 1,86 4,340 6,200 1,86°
12 14 4,400 12,34% 7,940 4,400 5,700 1,30"
13 7 4,800 5,000 0,20¢ 4,800 4,80° 0,00°
14 10 5,300 11,01° 5,719 5,300 5,300 0,000
15 10 5,300 20,60015,300 3,300 7,900 2,600
16 10 5,500 17,13911,639 5.500 5,50° 0.00°
17 10 5,900 11,830 5,939 5900 7,700 1,810
18 7 14,000 24,200 9,30014,900 15,000 0,100
19 7 15,600 29,80014,20015,60° 15,60° 0,000
20 14 18,900 42,42093 52013,90° -18,90° 0,000
21 14 18,970 27,260 §,29018,97° 18,97° 0,000
29 10 25,630 32,200 (,57925,63° 25,63° 0,000
23 7 46,600 76,60°30,000946,60° 46,600 0,000

Mittel | 8,780 16,420 7,649 8,780

9,149

0,360

Die Tabelle bestitigt somit anf’s Neue die alltigliche
Erfalirung, das Butter schneller verdirbt, als das aus ihr
abgeschicdene Butterfett, sie lisst das Verfahren des Aus-
Jassens als ein ganz rationelles, vortheilhaftes erkennen. Sieht
man zunichst von der Dauer der Aufbewahrung ganz ab,
so haben die 23 Butterproben im Durchschnitte von 8,78 R
bis zn 16,42° zngenommen, somit um 7,540 entsprechend
87,00/, der urspriinglichen Raneciditét.

Dagegen betrung bei den 23 Butterschmalzproben mit




gleicher durchschnittlicher Raneiditit die Zunahme nur 0,36°
oder 4,19/, der anfinglichen Ranciditit.

Da fiir jede Butterprobe und zugehorige Butterfett
probe die ilusseren Verhilltnisse, wie Temperatur, Feuchtigkeit,
Luftzatritt, Licht genau die gleichen waren, so IMUSs wohl
in der Butter selbst eine Ursache dafiir enthalten sein, dass
die Zunahme der Ranciditit in der Butter die im Butterfett
beobachtete so bedeutend iibertraf. Worin diesec zu suchen
sei, davon spiter.

vuniichst ist noch der Kinfluss der Zeit zu erwihunen.
Stollt man aus vorstehender Tabelle alle Proben mit gleicher
Versuchsdauer zusammen,.so erhilt man 3 Gruppen voun 75
10 und 14 tigiger Dauer.

9 Proben Butter, welche nach 7 Tagen zum zweiten-
male untersucht wurden, hatten im Mittel cine Ranciditit

von 10,050
nach 7 Tagen von 17,800
die Zunahme betrug somit 7,759 oder 77,1%

der urspriinglichen Ranciditit. In die zweite Gruppe fallen
6 Proben mit einer Ranciditit von 8.66°
nach 10 Tagen betrug diese 16,499
hatte somit zugenommen um 7,83° oder
90,-L"/0derurspriinglichenRanciditﬁt. Die8 Proben der 3. Gruppe
. hatten anfinglich eine Ranciditét 7,43°
nach 14 Tagen von 14,81°
die Zunahme betrug demnach 7,380 oder
99,80/, der urspriinglichen Ranciditit.

Unter den gegebenen Verhiltnissen war somit im Durch-
sehnitt die Anfangsranciditit

pach 7 Tagen um 77%,

n 10 ” ” 900’(0
, 14 » . 999/, vermehrt worden;
es finden sich aber in der Tabelle mehrere Falle verzeichnet,
in denen die Zunahme noch weit griosser gewesen ist, so bei
Probe 1, 6, 7, 10, 12, 14, 15, 16, 17 und 20; die bedeutendste
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Zunahme zeigte Probe 6. wo die anfangliche Raanciditiit nach
7 Tagen um 4159, vermehrt war.

Ebenso wie die Butter habe ich auch die Margarine
beziiglich Zunahme der Ranciditdat in ihr und in dem daraus
isolirten Kette gepriift.

Das Krgebniss war folgendes:

Dauer ‘
, dor Auf- Kunstbutter |Kunstbutterschmalz
No. bewahrunyg Ti- Tte
Tage. vorher. nachher. mahme.|vorher. nachher. nahme.
1 7 1,620 2,500 0,889 1,620 1,300 0,{8°
2 7 1,860 3,200 1,409 1,80° 1,83° 0,08°
3 7 1,800 2,000 0,200 1,80 1,800 0,000
4 7 1,940 2,300 0,369 1,94° 1,94° 0,000
b 7 2,600 2,600 0,009 2,600 2,600 0,000
5 7 4,000 4.80° 0,809 4,000 4,000 0,00°
7 7 7,000 11,400 | 4,409 7,000 7,000 0,00°
8 7 7,200 10,00 . 2,809 7,200 7,200 0,000
Mittel 3,49 4,85 11,36 | 3,49 3,52 0,03

Auch hier zeigt sich wieder, dass die Gesammtmasse
schneller ranzig wird, als das von ihr abgetrennte reine Fett;
bei letzerem betrug dic Vermehrung, 0,869/, bei der ganzen
Kunstbutter dagegen 38,97°/,.

Vergleicht man nun aber Kunstbutter und Naturbutter
mit einander, so ergiebt sich ein neuner Vorzug der ersteren
gegeniiber der letzteren, insofern als die Kuustbutter lang-
samer ranzig wird, als die Kuhbutter. lIch habe oben ange-
fiilhrt, dass 9 Proben Kuhbutter nach 7 tédgiger Aufbewahrung
eine Vermehrung um 779, ihrer Ranciditat erfahren hatten,
hier bei Kunstbutter war in der gleichen Zeit nur eine Ver-
mehrung um 38,97°/y, also genau halb so gross eingetreten,
einc Thatsache. welche fiir die Krklirung des Vorganges
des Ranzigwerdens nicht ohne Bedeutung ist.
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Fragen wir uns nun, was in der Butter vorhanden und
im Stande ist, die Fette derselben viel energischer zu spalten,
als es der an reinem Butterfett und an anderen Fetten
beobachtete Oxydationsvorgang fiir sich allein vermag?

In der Butter finden sich neben dem die Hauptmasse
ausmachenden Fette noch Wasser, Hiweiss, (Casein) Milch-
zucker, Asche und die aus der Mileh stammenden Verun-
reinigungen, vor Allem Bacterien und Schimmelpilze. Wasser,
Casein, Milchzucker und Salze Kkonnen wohl nicht als Ur-
sache fir den Zerfall der Fette angeschen werden, denn
keiner der letzteren Stofie geht irgend welche Zersetzungen
mit dem Fette cin. Den besten Beweis hierfiir finden wir
in dem Verhalten der sterilisierten Milch; in soleher finden
sich alle dicse Stotfe innig gemischt nebeneinander, und doch
tritt keine gegenseitige Zerselzung ein.

Wohl wird auch in sterilisirter Milch das Fett der
Rahmschicht etwas ranzig, allein in viel geringerem Maasse
als bei Butter und Butterschmalz der Fall ist. Selbst nach
jalirelanger Aufbewahrung gut sterilisirter Milch zeigt das
Fett derselben keinen ranzigen Geruch oder Geschmack und
direkte Bestimmungen der Ranciditit ergelen in solchen
Fillen nur sehr geringe Werthe.

So hat Prof. Renk kiirzlich 4 Proben von sterilisirter
Mileh auf Ranciditiat untersucht, indem er das aus ihneun
ausgeschiedene Fett in Ather 1oste und in bekannter Weise

titrirte.
Er fand
in steriler 4 Monate alter Milch 2,0 R
» " 2 Jahre » s 3,06
] ” 2 ” »” * 1754 ”
N I R " . 350

So geringe Grade mach so langer Zeit kinnen doch
wohl nur auf eine langsame Oxydation Seitens der Luft
zuriickgefiihrt werden, umsomehr da einc Kinwirkung etwa
in der Mileh entstandener Siuren ganz ausgeschlossen werden
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konnte; die unter der Rahmschicht befindliche Milch war
vollkommen fliissig, zeigte nicht eine Spur von Gerinnung
und wies eine amplotere Reaction auf wie frische Knhmileh.

Es bleibt daher fiir das Zustandekommen der Ranciditiit
der Butter keine andere Erkldrung iibrig, als dass es eben
die Bacterien sind, unter deren Einwirkung die Kette zer-
legt werden.

Diese Amnsicht ist darchaus nicht ncu, man vermuthete
schon lange, dass Pilze an der Zerlegung der Fette hetheiligt
sind, doch blieh diese Ansicht nicht ohne Widersprueh (vergl
Ritsert L. ¢.)

Schon 1843 hatte Liiebig!) angedeutet, dass die einem
Fette beigemischten fremden Materien das Ranzigwerden der
Tette in dhnlicher Weise bewirken, wie das Ferment die
(Gihrung zuckerhaltiger Kliissigkeiten, die Fette wiirden um
s0 weniger leicht ranzig, je weniger fremde Stoffe sie ent-
halten.

Seit jener Zeit schwankten die Ansichten der Autoren
hin und her, indem bald eine Fermentwirkung bald ecin Oxy-
dationsvorgang mit Ausschluss von Bacterien als Ursache der
Ranciditat angeselien wurde.

Die ncueste Arbeit von Ritsert gelangte insofern zu
einem Abschlusse iiber diese Frage, als durch Versuche dar-
gethan wurde, dass reine Fette nicht durch Bactlerien,
sondern durch den Sauerstoff der Luft ranzig werden, und
dass hierbei das Licht eine grosse Rolle spiele. Reines Fett
wird im Dunkeln aufbewahrt nicht ranzig.

Die Negierung des Einflusses von Bacterien auf das
Ranzigwerden der Fette, wozu die Versuche Ritsert’s zn
berechtigen scheinen, steht auf den ersten Blick in Wider-
spruch mit der oben gedusserten Anschauung, dass fir das
Zustandekommen der Ranciditit der Butter eben doch nur
Bacterien verantwortlich gemacht werden kinnen. Dieser
Widerspruch diirfte sich aber doch als ein scheinbarer er-

1) Handbuch der organischen Chemie.
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weisen, denn Ritsert hat eben nur mit reinen Fetten,
Schweinefett, Dutterfett ete. gearbeitet uad dicse Dbicten
Bacterien nicht.geniigend Nihrmaterial; wie Ritsert gezeigt
hat, sterben Aussaaten der verschicdensten Bacterienarten
auf reinen Fetten ab.

Anders liegen dagegen die Verhiltnisse bei der Butter,
hier findet sich neben dem Fette Nihrmaterial fiir Bacterien:
Toiweis, Zucker, Wasser und Salze, hier sterben hineingelangte
Bacterien nicht ab, finden sogar giinstige Bedingungen fiir
weiteres Wachsthum nnd hier vermigen sie offenbar Stoffe zu
bilden, die nun ihrerscits die Zersetzung der Fette einleiten.
Stockmeier (I c.) fasst dic Wirkung der Nichtfette in der
Butter so auf, dass der Milchzucker in Milchsiiure umge-
wandelt wird und diese zuniichst aus dem Buttersdureglyerid
und dessen nichsten Homologen die entsprechenden Sduren
in Freiheit setzt; hierbei scheinen ihw Bakterien behiilflich
zu sein. Riehtiger wird man wolll die Bacterien nicht nur
als gelegentliche Beihelfer, sondern als Ursache der Milch-
siurebildung ansclien miissen und erschiene somit die Ranei-
ditit der Butter als secundire Erscheinung der Thitigkeit
der in Butter eanthaltenen Bacterien.

Das constante Vorkommen von Bacterien in der Butter
ist durch die Untersuchungen von Kriiger?) und Lafar?)
zur Geniige dargethan; aueh habe ich mich selbst bei meinen
Proben davon iiberzeugt. Dass ihnen wirklich die angedeutete
Wirkung zuzuschreiben ist, dafiiv mdgen noch folgende Be-
weise angefilhrt werden.

Von der Uberzeugung ausgehend, dass Bacterien die
Ursache der Ranciditiit seien, stellte ich folgenden Versuch an:

1 Pfd. Butter wurde zunichst auf seine Ranciditit ge-
priift, welche 2,5 R betrug, der Rest in vier Theile getheilt,
von denen zwei sterilisirt wurden, wahrend die anderen
beiden Proben unsterilisirt blieben. Alle vier Proben wurden

DL e
2) Archiv f. Hygiene. B. 13. 1. Heft 1891.

S
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in Becherglisern aufbewahrt, 2 davon am Lichte, die andern
beiden in einem Schranke eingeschlossen in Dunkelheit, aber
annithernd bei gleicher Temperatur., Nach 7 Tagen wurde
die Raneiditdt aufs Neue bestimmt, und betrug nun bei:
sterilisirter Butter dunkel aufbewahrt 3.4°

am Lichte 5,60
nicht sterilisirter Butter dunkel aufbewahrt 7,80
am Lichte 9,80

Bringt man von diesen Zahlen den Anfangsraneiditiits-
grad in Abzug, so betrigt die Zunahme fiir die
sterile Butter, dunkel autbewalwt 0,90= 369/,

am Liclite 3,10=1249/,
nicht sterile Butter, dunkel aufhewalirt 5,30=2120/,
am Lichte 7,00=2800/,

Die grossen Differenzen konnen wohl nur auf die
Wirkung der Bacterien, bezw. auf die Aufhebung dieser
Wirkung durch die Sterilisirung zuriickgefiihrt werden.

Ein weiterer Beweis fiir die Bacterienwirkung als Ur-
sache der Ranciditit diirfte darin zu erblicken sein, dass
die Kunstbutter, welche langsamer als Naturbutter sich zer-
setzt, sich in meinen ecigenen und Lafar’s Versuchen als
bacteriendrmer erwiesen hat, als Kuhbutter,

Lafar hatte in Kuhbutter meist 2,5—20 Millionen
Keime in 1 gr Substanz gefunden, in ciner Probe Kunstbutter
dagegen nur 0,75 Millionen. Ieh selbst fand in zwei Proben
Margarine 134,000 und 322,000 Keime pro chem., wihrend
acht Butterproben zwischen 26000 und 2 Millionen pro cbem.
lagen (die Ranciditit der beiden Kunstbutterproben betrug
1,8° und 5,89, eine Thatsache, welche ebenfalls ohne Zwang
als Beweis filr den Zusammenhang zwischen Bacterien und
Ranciditit gedentet werden diirtte.

Der geringe Bacteriengehalt der Kunstbutter ist leicht
erkldrlich, wenn man bedenkt, dass Kunstbutter aus frisch
ausgelassenem Fette, das lange Zeit hoherer Temperatur aus-
gesetzt war und frischer Milch bereitet wird, wihrend man,
um aus Kuohmileh allein Butter zu gewinnen, diese meist




erst saner werden lisst. Dass im ersteren Falle weniger
Bacterien in die Butter gelangen, als im letzteren, liegt auf
der Hand, und erkldrt wohl auch zur Geniige das langsamere
Fortschreiten der Ranciditiit in der Kunstbutter iin Vergleiche
zur Naturbutter.

Analog miisste man eigentlich erwarten, dass sich bei
Kuhbutter ein Zusammenhang zwischen Bacteriengehalt und
Ranciditit auffinden lassen miisste; von dieser Voraussetzung
ausgehend habe ich denn aunch eine Anzahl von Zidhlungeun
der in 1 gr Butter enthaltenen Keime vorgenommen, die aber
bald wegen wenig befriedigender Resultate wieder aufgegeben
wurden. Da mir bei Beginn der Arbeit die Publication von
Liafar noch nicht vorgelegen war, hatte ich zunichst die Auf-
gabe gehabt, eine Methode auszuarbeiten, mit welcher solche
Ziahlungen ausgefiihrt werden konnten. Als das Zweckmiis-
sigste erschien es mir, eine kleine genau gewogene Menge
Butter aus dem Innern des Butterstiickes in warmem Wasser
zi emulsioniren und aus der Emulsion Proben zu Gelatine-
Platten zu verwenden. Ich verfubr also in folgender Weise:

1 oder 2 Liter destillirtes Wasser wurden im Dampftopf
sterilisirt und auf 40° abgekiihlt. Aus dem zu untersuchen-
den Butterstiicke wurde mittelst sterilisirten Korkbohrers ein
Stiick ausgestochen, dass dann mittelst eines sterilen Stiftes
ein wenig aus dem Korkbohrer vorgeschoben wurde; hierauf
trennte ich mit gegliihtem Messer das vorstehende Stiick ab,
legte den Korkbohrer mit Inhalt auf die chemische Waage
und bestimmte dessen Gewicht genau.

Nach der Wigung wurde der Inhalt wieder einige Mil-
limeter vorgeschoben und das vorgeschobene Stiick mit ge-
glithtem Messer abgeschnitten, so zwar, dass cs in das warme
Wasser fallen musste; cine nachfolgende Wigung ergab aut
Milfigramme genau das Gewicht der untersuchten Butterprobe.
War diesc geschmolzen, so setzte ich dem Wasser einige
Jubikeentimeter Sodalsung zu und schiittelte kraftig um,
die Emulgion gelang immer bestens, von ihr wurden dann
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mit 1/; oder 1 chem Gelatineplatten gegossen und in der
iiblichen Weise abgezihlt.

Kine Anzahl solcher Versuche ist mit den gefundenen
Ranciditiitsgraden in folgender Tabelle zusammengestellt.

e e e e e et e eree— i mmpemrem——. R
Ranciditit. Keimzall in 1 gr Substanz.
A. Kuhbutter:
1,869 26 000
4,340 557 000
4,80 1 358 000
4,80 2 060 000
4,80 927 000
5,30 976 000
5,50 1 483 000
5,90 321 000
14,940 0
18,970 0
25,630 989 000

B. Kunstbutter:

1,8 134 000
5,80 322 000,

‘Wihrend ich nach den ersten vier Proben hoffen durite,
dass meine Annahme sich bestitigen wiirde, indem einer
hoheren Ranciditit jeweilig ein hoherer Bacteriengehalt ent-
sprach, zeigten die spiteren Versuche ein geradezu entgegen-
gesetztes Verhidltniss, so zwar, dass Butter mit sehr hoher
Ranciditit sich als bacterienfrei erwies. Ich verzichte darauf,
diese Thatsache zu erkldren, jedenfalls kounte sie nicht auf-
muntern, den betretenen Weg noch weiter zu verfolgen. Die
Bacterienzahl steht offenbar in keinem Zusammenhang mit
der Ranciditit. Nach den Untersuchungen von Ritsert und
Lafar nimmt die Keimzahl der Butter je nach den #usseren
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Verhaltnissen ab und zu, meist aber ab. Von vornherein
diirfte es wohl auch einen Unterschied machen, ob eine Butter
aus siisser oder saurer Sahne hergestellt wird, ob die Sahne
durch den natiirlichen Aufrahmungsprocess oder mittelst der
Centrifuge gewonnen wurde, im ersteren Falle ist Gelegen-
lieit zu reichlicher Bacterienentwicklung gegeben, im letzteren
nicht. Auf diesen Unterschied ist es aunch zuriickzufiihren,
wenn L;afar in seinen Butterproben aus einer Molkerei, wo
die Centrifuge sicherlich eine pgrosse Rolle spielt, niemals
Schimmelpilze gefunden hat, wihrend Ritsert solche fand
und auch ich Oidium lactis in allen meinen Proben aus-
genommen solche aus einer Molkerei mit Centrifugenbetricl
constant nachweisen konnte. Das Material, aus welchem die
Butter schliesslich dargestellt wird, muss bei dem gebriauchlichen
Verfahren des Verbutterns einer von selbst saner gewordenen
Sahne entschieden viel reicher an Spaltpilzen und Schimmel-
pilzen sein, als wenn die Centrifuge zur Verwendung gelangt;
im letzteren Falle dauert es 2>X24 Stunden, im ersterven
mehrere Tage bis zu Fertigstellung der Waare.

Weiterhin muss auch die Zubereitung der Waare von
Eiufluss auf die Bacterienmenge sein, je nachdem die Butter
mehr oder weniger vollkommen von Buttermilch befreit wird,
ferner die Behandlung der Waare nach dem Formen der
Stiicke, die Zeit bis zum Verkaufe, Temperatur etc., kurz
eine solche Anzahl von Momenten, dass es wohl verstindlich
wird, wenn Ranciditit und Bacterienzahl sich nicht vollkommen
decken.

Diese Erwiigungen haben denn auch zu einem Aufgcben
der Untersuchungen nach dieser Richtung hin die Veranlassung
gegeben.
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Fasse ich meine Versuchsergebnisse kurz zusammen,
so sind es wesentlich drei Punkte, welche betont zu werden
verdienen,

1) Das Ranzig werde der Butter ist bedingt

a. durch indirekte Kinwirkung von Bacterien

b. durch direkte Einwirkung von Luft und Licht; der

erstere Kinfluss scheint nech wirksamer als der zweite.

2) Die Butter wie sie in Halle a. S. feil geboten wird,
entspricht hygienischen Anforderungen nicht, da mehr
als der vierte Theil der untersuchten Proben wegen
gesundheitswidriger Beschaffenheit zu beanstanden war.

3) Kunstbutter erwies sich im Gegensatze zur Naturbutter
durchgehends besser, weil weniger ranzig, von den
untersuchten Proben war nicht eine zu beanstanden ;
auch unterliegt dicselbe viel langsamer der Zersetzung
als Kuhbutter.

Ieh mochte mein Mittheilung nicht abschliesscn, ohne
auf eine daraus zu ziehende Jonsequenz fiir praktisches
Handeln zu ziehen.

Es liegt auf der Hand, dass die Hallenser Markt - Ver-
hiltnisse einer Verbesserung dringend bediirfen; wo so
schreiende Missstinde bestehen, wie sie Prof. Renk und
Dr. Ostermayer fir die Milch und ich fiir die Butter
nachgewiesen haben, kann es nur Pflicht der mit der Wahrung
der offentlichen Gesundheit betrauten Behirden sein, auf
Abstellung derselben hinzuwirken.

Wohl ist nicht zu verkennen, dass eine wirksame Con-
trole des Verkehrs mit Milch und Batter nicht von den
Organen der Marktpolizei allein” ausgeiibt werden kann,
sondern neben diesen noch eine Instanz bestehen miisste,
welche befihigt wiire, chemische und andere Untersuchungen
auszufithren, um so gesundheitsgefihrliche Verderbniss und Ver-




filschungen unserer wichtigsten Nahrungsmittel ausfindig zu
machen; aber wo eben die offentliche Gesundheit in so weit
gehen dem Maasse bedroht wird, wie hier, wird schliesslich die
Einrichtung einer Untersuchungsanstalt fiir Nahrungs- und
Genussmittel, wie solche in Bayern nnd anderen Bundes-
staaten und zum grossten Nutzen der Bevilkerung bestehen,
unausbleiblich sein.

Zum Schluss sei es mir gestattet, meinem hochverehrten
Lehrer, Herrn Professor Dr. Reunk fiir die gilitige Uber-
weisung der Arbeit, sowie fir die freundliche Unterstiitzung
bei derselben meinen herzlichsten Dank auszusprechen.
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Thesen.

I.

Die Bacterienwirkung bildet neben dem Saunerstofi den
Hauptfactor beim Ranzigwerden der Butter.

II.
. Bei Eeclampsie ist Morphium der anhaltenden Chloro-
formnarcose vorzuziehen.
I11.
Bei irreponibelen Hernien ist die Radicaloperation

indicirt.




