2494

) standteil L Auarolac” cinen Gehalt von 1000 mg Aurcomycein

und 1000 meg Vitamin By je kg Bi-Phosphoral®. An-
saben {iber die genaue Zusammensetzung des verwende-
ten Kraftfutters und Analysendaten von Krafifulter und
Heu ergiinzen den Versuchsbericht. Sydow-Kiel
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Grzimek, B.: Die Zusammensetzung der Nashornmilch,
Mitteilung aus dem Zoologischen Garten der Stadt Frank-
furt ain Main, rom 7. Mai 1957.

12 Nashornmilch,

Im Frankfurter Zoologischen Garten wurde zum cr-
sfen Male in Europa cin alrikanisches Nashorn geboren.
Es gehort. der Art der Schwarz- oder Spitzmaul-Nashor-
ner (Diceros bicornis) an. Da das Muttertier ungewdhn-
lich zahm ist, wurde die Gelegenheit benutzt, um die
Zusammensetzung der Nashornmileh durch Untersuchun-
gen in milchwirtschaltlichen Anstalten zu kliren. Die
Nashornmilch erwies sich in mehreren Untersuchungen

verschiedener Proben als ungewdhnlich fettarm. IThre
Zusammensetzung isi: -

Wasser Trockenmasse TIelt Zupker Kasein Albumin
90,5 9,5 0,27 7.2 1.58 1,58
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Abb. 1 Nashorn ,Katharina® wiihrend des Melkens

Lang, W., Mainz; Einflull der Pasteurisierung auf den
Niihrwert der Milch, Sitzung des wissenschaftlichen Aus-
schusses des Verbandes Grofistddtischer Milchversorgungs-
betrieche vom 8. 4. 1957.

10 Niibrwert (Milch).

Professor Lang fihrte aus, dall der Nihrwert der
Milch, wie seit Jahrzehnien bekannt und erneut bestiitigt
wurde, durch die Pasteurisierung keine nachweisbare
Anderung crfihrt.

Die modernen Erhilzungsverfahren verursachen nur
Eiweill-Strukturidnderungen physikal.-chemischer Natur
(schwache Koagulationen), wie sie gerade auch durch die
speziellen Milchfermente (Lab des Kindermagens) beim
Kasein ausgelost werden

Diese Anderungen koénnten daher auch als ernihrungs-
physinlogische Verbesserungen angesehen werden. Eben-
falls, wenn man dic Veriinderung anderer Bestandieile
niher betrachiet, mufi man zur Ans<icht kommen, dal
dicse Anderungen nichi bedeutungsvoll sind.

Die Diskussion bestiitigte die hygienische Notwendigkeit
der Pasteurisierung auch flir den Fall, daf3 die Haupttier-
scuchen ausgemerzt sind. 30441

Randoin, 1,. und Causeret, J.: Der Einflufl der moder-
nen Behandliungsverfahren auf den Nihrwert der Milch.
(Influenece des systemes modernes de traitement sur la
valeur nutritive du Iait)) Generalbericht Sektion 1,4
X1V, Intern. Milchuvirtsch. Kongrefi Rom (1956).

10 Nihrwert (erhitzte Milch).

Die durch jahreszeitliche Einfliisse bedinglen Schwan-

kungen der cinzelnen Bestandieile der Mileh lassen sich

Milchwissenschaf(, Hert 6, Juni 1957
o
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durch richtige Verteilung  der  Fulterratione werab -
mindern, Die gleichbleibende Zusammen: etzung, o NMileh
wiihrend des panzen Jahres wird [Ur wichtiger a0 chen
als ecine maximale Milcherzengung., Die Nihr o oootie der
Milch diirfen nicht auf Kosten der Milchleisti: ver-
ringert werden. Durch die Erhitzung crieidet i Milch

physikalisch-chemische und biologische Verind:sr ingaen
die aber nicht unbedingt zu Minderungen des Moo wvertes
zu filhren brauchen. Pasleurisierung scheint den hrwert
am besten zu erhalten, der Einflull von Sterilisiziion und
Trocknung ist noch nicht vollig geklirt. Der ivihrwert
von  Sauermilchgetrinken ist trotz  allerncucsior  For-
schungen noch nicht geniigend bekannt. Auf den <chid-
lichen Einflull von Reinigungs- und Desinfelktic -mitiei-
resten auf die physiologische Wirkung der NMilch wird
hingewiesen. Sydow-Kicl

Theorell, I{.: Magermilch fiir die menschliche Ernih-
rung. Welt der Milch 10, 286 (1956).

10 Magermilch (Nihrwert).

Prof. Theorell, Chef der biochem. Abt. des medizin,
Nobclinstituts (Schweden) untersireicht die Gberiagende
Bedeutung der Magermilch {iir die menschl. Firnihrung.
Auf dem Umweg lber die Schweinemast ent toht bel
Magermilch ein doppelter Verlust, da man erst kiike und
dann Schweine mil Milch fittern mufi, um Eiwcill zu ge-
winnen, Hierdurch verteuert sich das Eiweild um  das
4—5fache. Es mull weiterhin ecine niitzliche Verwertung
der Magermilch als Nahrungsmittel bzw. Ergiinzung zu
Nahrungsmitteln gefunden werden. Leder-Kiel

1% o IVIItH RV BT T O L K I AT PR P FI TS
‘ ]
O U TP T Y PR UYE IRRETT OO :
- .- T . [ s B |
HHennies, K,: Grundlagen der Chemie.  Anorganische

Chemie in einfacher Darstellung, Verlag Hans Carl, Niirn-
berg (1957), 480 S., Preis DM 18,50.

21  Allgemecine Chemie (IFachbuch).

Dcer Autlor hat das Tatsachenmaterial der cinorgani-
schen Chemie in cinfacher, Klarer und leichiverstiind-
licher Weise dargestelli. Die Stolfeinteilung fol;d dem in
der Chemie iblichen Prinzip, indem os die chemischen
Grundstoffe in  die Nichimetalle und * diec  Metalle
scheidel. Besonders hervorzuheben ist, dafi der Autor dic
Geselze der allgemeinen und der physikalischen Chemice
jeweils an den Stellen einbaut, wo sie hinpassen und wo-
durch ihr Verstindnis sich instruktiv, lebendig und leicht
verstiindlich gestaltet. Binige Kapitel tiber den Bau der
Atome, den Zerfall der radioaktiven Elemente. die Isofo-
pen und die kunstliche Umwandlung der Elemoente durch
Kernspaltung und Kernverschmelzung sind vorhanden.
Neben der Theoric kommen auch die groBicchnischen
Anwendungen der Chemic zu Worte.

Den SchluB3 bildet ein gedringtes Kapitel iber die
Kolloidchemie und ein kurzer Abschnitt tiber die Ge-
schichie der Chemie, in dem der Weg von den ersten

Anfingen bis zum gewalligen Aufschwung geschildert
wird.

Der Kreis, an den sich das Buch wendet, ist weit ge-
spannt. und es kann auch jungen Molkereifachleuten, die
sich einen Ubecrblick {iber die Chemie in allgemeiner
Form verschaflen wollen, empfohlen werden. Schr

Barnett, A. J. G.: Milchsiurebestimmung in Kulturen
von Milchsdurebakierien., (Determination of lactic acid
in cultures of lactobacilli,) Nature 174, 649 (1954).

22  Milehsilurebestimmung (in Kulturmedien).

Withrend die Methode von Barker und Summerson. dic
bei Milch, Blut und Silage sehr brauchbare Werte ergibt,
bei der Bestimmung der Milchsiure in lLactobacilius-Kul-
turen infolge zu hoher Blindwerte versagte, konnte der
Verfasser mit der Destillationsmethode von long (Bio-
chem. J. 40. 27 [1946]) brauchbarce Ergebnisse crzielen
Die Methode wurde insofern abgeidndert, als 0.1—0.2:ml
Kulturfliissigkeit in den Destillationsapparat gegcben und
mit 4 ml Wasser nachgesplilt werden. Bei den Kontroli-
versuchen wurde 95,5 — 103 "s der vorgelezten Milchsiure
wieder gefunden. Als Ursache fir die hohen hilndwerte
der Mcthode von Barker und Summerson wird dor in der
Kulturldsung zu 0,5 % centhaltene Hefeextrakt anueseien.

Kay-Kiel
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