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Forord.

Hermed udsendes Laboratoriets 102 Beretning, omfattende
en Redegorelse for de vigtigste af Professor M. V. 8. Storchs
Arbejder og Undersogelser over Syrevakkerspergsmaalet, saa-
ledes som disse 1 det veesentligste forelaa ved hans Ded, der
indtraf 1. August 1918. Manuskriptet til Beretningen var for
en stor Del ferdigt fra Prof. Storchs Haand; hvor dette ikke
var Tilfeldet, er det efter et af Prof. Storch udtalt Onske
bleven udarbejdet fezerdigt af Assistent A. V. Krarup og
undertegnede; dog maa bemsrkes, at det reelle Indhold og Be-
retningens hele Form er bleven bibeholdt. Det er 1 alt ve-
sentlig kun en redaktionel Bearbejdelse, der har fundet Sted,
idet Formaalet selvfelgelig har veret i videst mulig Grad at

lade Beretningen fremtraede i den Skikkelse, Profl. Storch havde -

tilteenkt den.

Arbejderne ude 1 Mejerierne er udfert af Assistent Ibsen
og forhenverende Assistent, nuvaerende Mejeribestyrer R. Ras:
mussen, og de har fundet Sted paa Mejerierne Hedelykke,
Fuglede og Stubbekjebing, hvis Bestyrere eller Ejere S. Pedersen,
N. Christoffersen og R. Nielsen Laboratoriet herved bringer
sin Tak for den Stette, de har veeret for Forsegene,

Forssgslaboratoriet.

Oktober 1919.
N. O. Hofman-Bang.






Indledning.

De Forsog og Undersegelser, denne Beretning omhandler,
maa nermest betragtes som en Fortsaettelse af de i Forsegs-
laboratoriets 18. Beretning (fra 1890) beskrevne Underssgelser
over Flodens Syrning, der gik ud paa at skaffe Oplysning dels
om de i denne Syrningsproces virksomme Bakterier, dels om
Kilden til visse Fejl ved Smorrets Lugt og Smag og endelig,
om det var muligt, ved Hjaelp af Kulturer af ud-
valgte og rendyrkede Malkesvrebakterier 1
Forbindelse med en forudgaaende Pasteuri-
sering af Floden at fan denne syrnet sana fuldstendig
og godt, at Smerret, der blev fremstillet af saadan Flade, besad
cn ligesaa god Beskaffenhed som det bedste Smoer. Mejerierns
paa den Tid formaaede at fremstille.

Som det vil erindres, lykkedes det ved nmvnte Forseg at
isolere navnlig fra velsyrnet Flode visse Melkesyrebakierier.
hvis Renkulturer besad Evne til at syrne og sammenlebe Meaelk
og Flade ligesaa hurtigt og fuldkomment, som det i Mejerierne
opnaaedes ved Hjelp af sur Kernemaelk eller selvsyrnet Melk;
og mellem de isolerede og rendyrkede M=lkesyrebakterier fand-
tes tilmed én, der desuden besad Evne til at give Fleden en aro-
matisk Lugt af lignende Beskaffenhed som den, velsyrnet Flode
kan have, og som under dens Kzarning gaar over i Smorret.
At denne Mwlkesyrebakterie, som jeg betegnede med N r. 18,
maatte vaere en af Kilderne til den saa meget efterspurgte
Smoraroma, blev godtgjort ved Forseg; det viste sig nem-
lig, at Smarret fra pasteuriseret Flode, der var bleven syrnet
‘ved Hjelp af en Renkultur af denne Bakterie, baade med Hen-
syn til Aroma og Smag stod ret ner paa Hojde med det bedste
Smer, der blev lavet paa den Tid.

Af Resultaterne fra disse Undersogelser over Fladens Syz-
ning ansaa jeg det for berettiget at drage den Slutning, at der
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i velsyrnet. Flode altid maa findes visse Meaelkesyrebakterier,
hvis Renkulturer besidder Evne til at syrne og sammenlobe
Floden paa en ligesaa tilfredsstillende Maade som de til Fle-
aens Syrning ude i Mejerierne benyttede bedste Syrevakkere,
samt at den behagelige, rene og aromatiske Lugt, velsyrnet.
Flode og det deraf karnede Smer kan have, for en Del skyldes
visse Memlkesyrebakterier, af hvilke det var lykkedes mig at
finde og rendyrke én. I ovennzvnte Beretning udtalte jeg
endvidere, at ifelge min Overbevisning maatte Anvendelsen
af visse udvalgte Malkesyrebakterier til Flodens Syrning ikke
blot betragtes som mulig, men jeg ansaa det ogsaa for sand-
synligt, at der ad denne Vej kunde findes en mere sikker Lios-
uing af Spergsmaalet om Flodens rette Syrning end ad den
hidtil fulgte Vej. Hvad jeg derimod paa ingen Maade turde
fastholde, var, om Renkulturspergsmaalet paa daveerende Tids-
punkt var tilstraekkelig modent til at feres ud 1 Praksis. Jeg
betragtede nemlig Resultaterne fra mine dengang offentliggjorte
Undersegelser kun som et ferste Skridt, der ved at feres videre
rimeligvis vilde kunne gere det muligt for Mejerierne at blive
Herre over Flodens Syrningsproces. Det var da ogsaa min Agt
at fortsaette disse Undersegelser over Flodens Syrning, saasnart
der-blev Tid og Lejlighed dertil, og det er disse fortsatte Forseg,
der findes omhandlede i det folgende. De paabegyndies i forste
Halvdel af Halvfemserne, og Grunden til, at de forst 1 den nye-
ste Tid maa betragtes som afsluttede, er af noget forskellig Art.
Det har nemlig 1 den forlebne lange Aarrakke ofte veeret ned-
vendigt for mig at afbryde Undersegelserne, naar min Tid blev
beslaglagt af andre Arbejder, som nedvendigvis maatte tages op;
men ogsaa andre Omstendigheder har virket hemmende paa
Undersogelsernes Gang. Det har saaledes gentagne Gange vist
sig, at den Vej, jeg ved disse Undersegelser oprindeligt var
kommen ind paa og 1 lang Tid fulgte, ikke forte til det Maal,
Jeg stilede efter, saa at jeg maatte slaa ind paa nye Veje, som
tilfeeldige Tagttagelser under Arhejdets Udvikling havde aabnet
Blikket for. Men selv om der paa denne Maade er bleven an-
vendt meget Arbejde, som ikke forte til en Lesning af den
Opgave, jeg havde stillet mig, er der derved dog indvunden ikke
blot sterre Indsigt, end der hidtil havdes, i den bakteriologiske
Side af Spergsmaalet, men ogsaa veardifulde Erfaringer, som
¢r kommen de paafelgende Undersogelser til ikke ringe Nytte.




Jeg har derfor anset det for rigtigst 1 det folgende at omtale
de fleste af de foretagne Undersogelser og Forseg 1 den ind-
byrdes Rmkkefslge, hvori de er bleven udferte, selv om jeg
derved dels kommer til at fremfere Kendsgerninger, der nu
(1 1918) maaske nok er vel kendte, og dels skulde fremsette
Anskuelser og Meninger, der allerede maa anses som fastslaaede.
Det meget omfattende T.aboratoriearbejde — saavel 1 bak-
teriologisk som kemisk Henseende — der ligger til Grund for
de 1 denne Beretning omtalte Undersogelser, er for den aller-
storste Parts Vedkommende udfert af Assistent cand. pharm.
A. V. Krarup, hvem jeg da ogsaa herved bringer min Tak for
hang gode og trofaste Medarbejde.







/Zldre Forsoeg.

I. Forseg med Blandingskulturer af rendyrkede
Melkesyrebakterier.

Under Forspg med Kulturer af de af mig isolerede Melke-
syrebakterier, der var omtalt 1 ILaboratoriets 18de Beretning.
viste det sig, at nogle af disse Bakterier, selv om de hyppigt
bhlev omsaaet 1 steriliserel Milk, efterhaanden tabte saa meget
al deres Iivne til at koagulere og syrne Meelk, at de efter
laengere Tids Dyrkning ikke mere egnede sig som Syrevaekkere.
Dette saa ogsaa ud til at skulle blive Tilfaldet med den 1 oven-
for nmvnte Berelning meget omtalte Meelkesyrebakterie Nr. 18.
Da denne Bakterie paa Grund af sin IEvne il at producere
Smeraroma var al stor Interesse, [ortsalte jeg Undersogelserne
med den.

Det vil maaske erindres, at Mwelkesyrebakterien Nr. 18,
for tilstreekkelig hurtigt at kunne udvikle sig 1 Meelk, kraevede
en ret betydelig hojere Varmegrad (26°--28° C) end den, der
paa den Tid saedvanligst brugtes i Mejerierne til Flodens Syr-
ning. I Modssetning til de andre Maelkesyrebakferier, jeg havde
isoleret fra den samme Preove syrnede Flede, hvorfra Nr. 18
stammede, udviklede denne sig altid til lange Kaeder, medens
de andre enten slet ikke dannede Kader eller i alt Fald kun
forholdsvis korte. Mellem disse fandtes én: Nr. 8, som besad
stor Evne til hurtigt at sammenlebe Malk ved almindelig Stue-
temperatur, og som tillige formaaede at give Tykmelken baade
¢n rén Smag og en behagelig, men 1kke ref steerk Aroma, der
{ilmed var meget forskellig fra den, der blev dannet af Nr. 18.
‘Jeg besluttede derfor at dyrke dem sammen i det Haab, at det
paa denne Maade vilde lykkes mig at danne en god Syrevak-
ker, som besad baade Nr. 18's og Nr. 8's gode Egenskaber.
Allerede det forste Forseg af denne Art viste, at disse to Bakte-
rier trivedes godt sammen. Sammenlobningen af Malken foregik
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ved Stuetemperatur meget ner i samme Tid, 1 hvilken Bakterien
Nr. 8 alene formaaede at sammenlabe den, Maelkekoagulet var
fuldstendig ensartet og af god Konsistens, og Lugten stod lige-
som ogsaa Smagen fuldt paa Hejde med, hvad der opnaaedes
ved at benytte Bakterien Nr. 18 alene. Ved den mikroskopiske
Undersogelse af den. sammenlebne Meelk paavistes da ogsaa
store Meengder saavel af Nr. 18’s lange I\aeder som af den ikke
keededannende Nr. 8.

Da et af Hovedkravene, der maa stilles til en god Syre-
vakker, er, at den er i Besiddelse af en rén og god kraftig Lugt
og Smag, skal jeg ferst nermere forklare, hvorledes vi her i
Laboratoriet altid har prevet, om de af os fremstillede Bakterie-
kulturer har opfyldt dette Krav. Den 1 steriliseret Meelk dyr-
kede Kultur blev straks efter Maelkens Sammenlobning anvendt
1il Syrning af {risk Sedmselk, der kort forud var bleven pasteu-
rigeret ved 85° C og derefter hurtigt afkelet. Portioner af saa-
dan Melk paa ca. 250 ecm® 1 forud steriliserede brune Glasskaale
med lost overfaldende Glaslaag fik hver tilsat ca. 20 cm®
Malkekultur. Skaalene henstod derefter 1 Thermostat ved
ca. 20° C til naeste Dag, og éfter Maelkens fuldstendige Sam-
menlebning foretoges saa af to af Laboratoriets Assistenter 1
Forening med mig Bedemmelsen af Tykmalkens Lugt og Smag.
Ved Bedommelsen anvendtes Forsegslaboratoriets Pointsystem
med en Skala fra 0 til 15. I Reglen var de tre Bedemmelser godt
overensstemmende. Erfaringen "har godtgjort, at Tykmelkens
Renhed med Hensyn til Lugt og Smag med stor Skarphed lader
sig bedemme paa denne Maade. Denne Undersegelsesmetode,
som 1 det felgende hyppigt vil blive omtalt, kalder jeg for Kort-
heds Skyld »Tykmaelksproven«. Da det ude 1 Mejeri-
driften hovedsageligt er Lugten og Smagen, en Syre bedom-
mes efter, idet dens Syrnings- og Koagulationsevne er afhengig
af den anvendte Temperatur og Meengden af Syren, saa maa
det anses som givet, at Tykmelksproven er tilstraekkelig til,
ab man kan danne sig et 1 alt Fald forelebigt Sken over, hvor-
1edes den pdagaeldende Syrevaekker vilde stille sig 1 Praksxs

" Ved nu at undérsege Blandingskulturen af Melkesyrebalk:
ferierne Nr. 18 og Nr. 8 ved Hjzlp af Tykmeelksproven viste
det sig, at denne Bakterieblanding for det ferste gav en bedre
Tugt og Smag end Nr. 18 og Nr. 8 hver for sig og dernest, at
den i saa Henseende forbedrede sig ret betydeligt under fortsat
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Dyrkning i steriliseret Meelk, saa at den efter 6 Ugers Dyrk-
ning under daglig Omplantning var bleven endog uwalmindelig
fin. Da denne Blandingskultur tillige var 1 Besiddelse af Evnen
til 1 forholdsvis kort Tid at sammenlobe Melken ved Varme-
grader meget lig den, der anvendes 1 Mejeribruget, var der alt-
saa stor Sandsynlighed for, at den med Fordel maatte kunne
anvendes som Syreveekker il Fledens Syrning 1 Mejerierne. For
nu at preve dette blev der her i Laboratoriet gjort nogle fore-
Iobige Forseg med at lave Smor af pasteuriseret Flede, syrnet
med denne Blandingskultur; men disse Forsog ‘gav ikke noget
tilfredsstillende Resultat.

Vi besluttede derfor at sege efter andre Meaelkesyrebalkte-
rier, der med godt Resultat lod sig dyrke 1 Feallesskab med
Nr. 18. Ifolge tidligere indvundne Krfaringer maatte snadanne
Bakterier lettest og sikrest kunne findes i frisksyrnet Flede
fra et Mejeri, der lavede fint og holdbart Smer. Mellem de
Mejerier, der paa den Tid, disse Undersvgelser foretoges, sendte
Smor 11l Bedommelse ved Forsegslaboratoriets sammenhaengen-
de Raekker af Smorudstillinger, var der to Herregaardsmejerier
1 Vendsyssel — Lengsholm og Kwivholl —, hvis Smor altid
var noget af det bedste. 1 disse to Mejerier udtog da en af
Laboratoriets Assistenter Prover af Floden paa det Tidspunki.
den var moden til Karning. De udtagne Praver afkeledes til
4 4 5° C, og indsendtes dernsest i isafkelede Kasser ti1 Labora-
toriet. Her foretoges Spredninger paa Kedpeptongelatine. og iso-
leredes et storre Antal Melkesyrebakterier, af hvilke de &
bedste benyttedes t1l en lang Raekke Tykmelkspreover dels 1
Renkultur og dels i indbyrdes forskellige Blandingskulturer
uden eller med Tilsaeming af de ovenfor omtalte Bakterier
Nr. 18 og Nr.

Denne R&‘kke Underaﬂgelser skal vi dog 1kke Lomme neer-
mere ind paa, at omtale, men kun fremhawo, at Lugten og
Smagen af Tykmelken gennemgaaende var bedre, hvor der
anvendtes Blandingskulturer, end hvor der blev anvendt en
enkelt Bakterieart, samt at den 1 hej Grad varierede med de
forskellige Bakterieblandinger, af hvilke nogle kun gav mid-
delmaadige Resultater, medens andre og da seerlig de, hvori
Bakterierne Nr. 18 og Nr. 8 var reprmsenterede, gav nogen-
lunde gode Resultater. Med de Erfaringer for @je, vi havde
gjort ved Karningsforseg med Flade, der var syrnet med cn
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Blanding af Bakterierne Nr. 18 og Nr. 8, besluttede vi 1mid-
lertid at lade foretage Keerningsforsog med to af de Bakterie-
blandinger, som ifelge Tykmalksproven havde vist sig bedst.

Ved Bedommelsen af Smerret, som blev foretaget lste
Gang faa Dage efter dets Tilvirkning og 2den Gang 14 Dage
senere for saaledes at faa Oplysning om dets Holdbarhed,
viste det sig imidlertid, at Blandingskulturerne ved alle de 4
Forsagsraekker, som blev udfoert, gav noget daarligere Resulta-
ter end de, der blev opnaaet ved at anvende Mejeriernes egen
Syre; og videre Forseg med disse Blandinger blev derfor op-
givet.

Da det endvidere ved at arbejde med syrnet Flade og
Kernemalk fra endou tre Mejerier, der var bekendt for at lave
fint Smer, heller ikke lykkedes at erholde Malkesyrebakterier
med bedre Egenskaber end de tidligere omtalte, maatte Grun-
den hertil vistnok soges 1, at den bakteriologiske Analyse af
det Materiale, vi havde valgt som Udgangspunkt, ikke havde
veeret tilstreekkelig udtemmende, hvad enten dette nu skyldtes
Neringssubstratet, vi havde benyttet til Spredningerne, eller
andre Aarsager. V1 besluttede derfor at foretage nogle mere
omfattende Undersogelser, som skulde gaa ud paa at faa isole-
ret og rendyrket om ikke alle saa dog et ret betydeligt Antal
af de 1 en god Syrevaekker til Stede veerende forskellige Arter
af Melkesyrebakterier og derpaa undersege, om det var muligt
enten af nogle af disse eller af dem alle at fremstille Blan-
dingskulturer med samme gode Fgenskaber som den oprinde-
lige Syrevaekker. ,

Det er disse bakteriologiske Undersegelser, jeg nu skal gaa
over til at omtale.

II. Bakteriologiske Undersogelser af en gbd,
naturlig Syrevaekker.

Til Udgangspunkt for vort Arbejde med Isoleringen af
saa vidt muligt alle i en Syreveekker levende Arter eller Typer
af Mealkesyrebakterier valgte vi en Syrevaekker fra et Mejeri,
der var bekendt for at lave sarlig godt Smer. Paa Grund af
denne Syreveekkers gode Egenskaber blev den anvendt i flere
andre Mejerier, hvor den ogsaa havde givet gode Resultater.
Fra denne Syrevekker foretoges Spredninger paa Mealkegela-
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tine, og fra den tyndeste af disse, der kun indeholdt 25 Kolo-
nier, blev alle saaet paa lakmustilsat Meelk.

Disse 256 Malkekulturer blev undersegt, og alle de, hvor
der enten ingen Syredannelse havde fundet Sted, eller ved hvis
Lugt og Smag der var Fejl, blev skudt ud. Resultatet var, at

Wi tilsidst stod med Kulturer af de 16 Mwelkesyrebakterier, som
nu skal omtales 1 det folgende.

Det Spergsmaal, som det forst drejede sig om at faa be-
svaret, var, om disse 16 Kulturer indeholdt 16 forskellige Ar-
ter eller Varieteter af Bakterier, eller om flere af dem repre-
senterede en og samme Art eller Varietet. Til Besvarelsen heraf

'blev der udfert en lang Rakke Undersogelser, hvis Resultater
findes sammenstillet 1 hosstaaende Tabel 1.

Til denne Tabel skal nu knyites folgende Bemerkninger.

Undersogelsen af Bakteriernes Sterrelse foretoges paa fel-
gende Maade. Dekglaspraparater af hver Bakteriekultur, far-
vede efter Gram’s Metode, fotograferedes ved ngjagtig 1000
Gange lineser Forsterrelse, og de fotografiske Billeder maaltes
dernzst ved Hjelp af en Maalestok paa Glas, inddelt 1 halve
Millimeter. Paa denne Maade blev det muligt ved Hjzlp at
en Lupe at jugere '/, mm med ret stor Nojagtighed, og ved
denne Fremgangsmaade har det ifelge mine Erfaringer vist sig
muligt at maale Bakteriernes Storrelse med betydelig storre
Nojagtighed end ved direkte Maalinger under Mikroskopet. Bak-
teriernes Rumfang er beregnet ved Hjzlp af Formlen !/, mab?,
idet Bakteriernes Form er betragtet som en Omdrejningsellip-
soide, hvis Omdrejningsakse (a) var Bakteriens Leengde, og
korte Akse (b) Bakteriens Tykkelse.

Bakteriernes Evne til at danne Syre blev bestemt ved
Titrering af deres Malkekultur et Par Uger efter Meelkens
Sammenlobning. I Tabel I findes opfert den:Mengde n/;, Na-
tronlud, der med Phenolphtalein som Indikator kraevedes til
Nevtralisation af 100 cm® Mwmlkekultur, og af disse Tal er,
efter Fradrag af det Antal em® n/,, Natronlud, som Mzalken i
usyrnet Tilstand brugte til Nevtralisation (nemlig 18 cm® til
100 em® Malk), beregnet den af Bakterierne producerede
Melkesyremaengde, som findes opfert 1 Tabellen.

Bakteriernes Voksemaade 1 Malk blev konstateret ved
direkte Undersogelse under Mikroskopet.

Ved nejere at gennemgaa Tabel I, hvori Bakterierne er sam-



Tabel 1. Resultatérne fra Underspgelserne af de rendyrkede Bakterier fra Syreviekkeren.

) Maksi'rn;m af Syre

: S 2 < : ] : -
Cellens Sterrelse Bonen 1100 cm? Tykmselk] Tykmelksproven -
. . - K - f N ) t.l t ';' . - 1 ToTTT o TR T
Gruppe Bakvt'eme Vv o_ksemaade o " e ];0:_ 2 g gu § gé §
L Nr. i Melk <) 4. Ha A B R Y -
g - $H Eg | gulere [@EE " S22 Tuot Smao Tykmelkens
§8 2E g S | Maelk dgn%’ Ze"g,‘ vg%‘i s > - Konsistens
L f | o
1 2 3 4 - . B [ 7 8 i 9 10 , 11 ! 12
1 1.50 1 -1.00 | 0.78 | steerk 98.4 0.72 |ret ren og steerk ret ren og steerk! god'
3 125 : 076 " 037 | sterk 94.8 0.69 ren og sterk | ren og steerk | god
4 . 125 075 . 037 steerk 1052 . 0.8 | ren og sterk | ren og sterk | god
6 Sedvanligst 1.25 © 1.00  0.6h | svag 99.2 0.73 svag svag blad
) 7 -~ som - 150 . 110 0.95 | svag 100.0 | 0.74 svag noget svag | noget bled
I. 11 Enkelt- 125  0.75 1 037 ] sterk 108.0 0.81 meget uren Roesmag god
12 eller 125 1.00 | 0.65 | svag 1028 . 0.76 svag svag bled
13 ‘Dobbelteeller || 1.50 © 1.20 | 1.13 | sterk 992 ' 0.73 svag svag god
14 ‘ 120 0.80 | 042 | sterk 100.8 | 0.7H meget svag svag noget blad
19 110 080 | 037} svag 103.6 1+ 0.77 svag svag noget bled
25 - 1.00 : 0.85 | 0.38 | sterk 98.8 0.73 svag svag god
N Oftestii J| 120 0801 040 | svag 976 072 | lidt uren svag | Dblad
1L 15 Kozte ef(wld o 1200 0750 0385 | ‘svag | 1024 . 0.76 | meget svag svag . bled
[ 20 ) Korte Keder || 106 075 099 | stwrk | 1052 @ 0.78 sag  .svag | god
_ ! ] i i ;
, o ‘ P ;
./, b I Altidi ] 125 | 1007 065 " svag 1012 ¢+ Q.7 svag svag bled
R | 8 f Tange Keeder | 1.256 | 1.00 [ 0.65 | sterk | 1060 = -0.79 Turnipslugt | ureun god
‘ !
-l ‘

91
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menstillet 1 3 Grupper efter deres Voksemaade, vil det vise sig,
at det nermest maa vere berettiget at drage den Slutning, at
ingen af de 16 Melkesyrebakterier, som var bleven rendyrket,
var saa ens 1 Sterrelse og gvrige Egenskaber, at de kunde be-
tragtes som herende til samme Art, og kun faa af dem stod
hinanden saa neer, at de maaske kunde betragtes som hinanden
ret neerstaaende Variefeter. Denne Opfattelse blev yderligere
bestyrket ved en Rekke Undersegelser, som nu skal omtales.

Med Undtagelse af de Mamlkekulturer, hvori den dannede
Syremaengde skulde bestemmes ved Titrering, blev vore Kul-
turer af Meelkesyrebakterier sseedvanligt dyrkede 1 M=lk, hvor-
til der for dens Sterilisering var sat en Oplosning af Lakmus
for derved lettere at kunne iagttage Syredannelsen. Besaas en
saadan lakmusfarvet Melk med Measlkesyrebakterier, vil Meel-
ken under Henstand affarves, og naar Sammenlebningen er
foregaaet, vil Malken veere omdannet 11l et ensartet Koagulum
af et rent, melkehvidt Udseende, paa hvis Overflade en be-
¢vndende Redfarvning hurtigt vil vise sig. Under fortsat Hen-
stand vil Redfarvningen trange lengere og lengere ned 1
Melkekoagulet, men saaledes, at Gransen mellem den redfar-
vede og den endnu ufarvede Del af dette stadig vil vaere tem-
melig skarp. Lader man Malken henstaa tilstraekkelig lenge,
vil Redfarvningen efterhaanden trange helt ned til Glassets
Bund.

At den lakmusfarvede Meelk forst affarves og senere bliver
red i Stedet for under den dannede Meelkesyres Paavirkning at
blive red lige fra Begyndelsen, maa forklares paa folgende
Maade. Lakmusfarvestoffet kan som saa mange andre Farve-
stoffer afiltes (reduceres), hvorved det taber sin Farve, som
det dog genvinder ved atter at blive iltet. Malkesyrebakterierne
danner et reducerende Enzym (Reduktase), som afilter, altsaa
affarver Lakmusfarvestoffet. Ved Hjeelp af den Ilf, som sta-
dig trenger ned 1 Meelken fra Atmosfezren, vilde Lakmussen
snart iltes igen og derved antage red Farve, men saa lenge
Reduktasen virker, sker dette ikke, og forst naar Bakierierne
er saa vidt afsvaekkede eller dede, at Reduktasedannelsen ikke
er kraftig nok til at modvirke Lakmussens Iltning, vil Melken
blive farvet red.

At dette virkelig forholder sig saaledes fremgaar af fel-
gende Forseg. Udsaas 1 et Reagensglas med steriliseret, lakmus-
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farvet M=lk en rendyrket Malkesyrebakterie, og tilsmelfes
derefter Glasset kort over Malkens Overflade for derved at
forhindre enhver Tilgang af atmosfaerisk Tlt, vil Maelkesyrebak-
terien formere sig som saedvanligt, og Melken vil koagulere [uld-
steendig og affarves; men der vil ingen Redfarvning finde Sted,
-~ selv om Glasset henstaar nok saa leenge. Aabnes derimod (las-
set efter nogle Dages Henstand, vil Melken ret hurtigt farves
red, og havde man ladet Glasset henstaa nogle Uger, for det
aabnedes, vilde Melken hurtigt blive farvet rod lige til Bunden.

Tilsmeltes et Reagensglas, hvorl der befinder sig et lakmus-
tilsat, affarvet Meelkekoagulum, hvori dog Redfarvaningen er
treengt et lille Stykke ned, eller hindres paa anden Maade Til-
gangen af Atmosferens Ilt, vil Redfarvningen igen forsvinde.
Aabner man saa efter nogen Tids Forleb Glasset igen, saa Ilten
atter faar Adgang til Malken, farves den ret hurtigt red igen.
Underseger man Bakterieantallet i den rede og i den endnu
ufarvede Del af et lakmustilsat Koagulum, vil man finde et me-
get mindre Tal 1 det forste end 1 det sidste, dersom man da ikke
finder, at Bakterierne er dede i den redfarvede Del. Henstilles
to lakmusfarvetilsatte Meaelkesyrekulturer ved forskellige Tem-
peraturer, vil Bakterierne do, og Redfarvningen ske hurtigere
ved den hgjere end ved den lavere Temperatur. Det er altsaa
den fra Atmosferen indtrengende Ilt, som er Skyld 1, at det
affarvede, lakmustilsatte Meelkekoagulum atfer farves redt, og
det er Bakterierne, som modarbejder Iltens Virkning. Hvor-
ledes det nu end skal forklares, at nogle Meelkesyrebakterier er
i Stand til at modarbejde Indvirkningen af Atmosfwerens It i
leengere Tid end andre, saa er det et Faktum, at naar man saar
en Reekke af forskellige Malkesyrebakterier paa Glas af ens
Vidde og fyldt til samme Hojde med lakmusfarvet Maxlk, saa
kan Redfarvningen tage meget forskellig Tid om at treenge til
Bunds 1 de forskellige Glas. Redfarvningens forskellige Ned-
itreengning maa altsaa veere Tegn paa visse biologiske Forskel-
ligheder, og vi har derfor ogsaa benyttet Redfarvningens Ned-
treengning som Middel til at differentiere de Meelkesyrebakte-
rier, vi havde $il Undersogelse.

Hver af de 16 Malkesyrekulturer blev saaet paa Reagens-
glas af samme Vidde, fyldt med samme Maengde lakmusfarvet,
steriliseret Meelk og hensat ved en Temperatur af 20° C. Nogle
Dage efter Malkens Affarvning og Koagulation paabegyndtes
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Maalingen af Redfarvningens Nedtrengning i Glassene, og
disse Maalinger gentoges med visse Dages Mellemrum under
hele Henstandstiden. De herved erholdte Resultater er sammen-
stillet 1 hosstaaende Tabel II. Angaaende denne Tabel, som

Tabel II. Redfarvningens Forleb i de forskellige

Mzlkekulturer.
B .1 Maxi- - q -
akteri- mums Lengden af den redfarvede Del af Malke-
Meelke- | 0rnes produk- | kulturerne efter at disse have henstaset i:
Evne til | . e
syrebak- at koa- tion af 1 ‘
terie qulere M:;ll;e' 6 Dage {11 Dage|15 Dage|20 Daore' 25 Dage
Nr. M&'lk }_;)'Ct:. m. m. | m.oom | m.om. ‘l m. m.
1 2 3 4 ’ 5 | 'G 7 , 8
3 0,69 |43 55 6 | —
11 0,81 — | 43 54 61 64
8 steerk 0,79 — i 43 383 54 61
Ad 1 0,72 13 42 57 66 |
4 o i % | 40 | 5 5 J —
I Gennemsnit O,(b — 1 42 5 L2 —
| |
5 [ 0,75 — 33 | 45 | 53 | 6l
12 0,76 16 31 38 46 | B
7 J| o4 12 30 | 87 8 | 4
9 sva l 0,72 — 2 | 32 | 38 | 42
B, 6 0,73 15 92 1 28 35 o 43
19 [ 0,77 — 21 | 84 | 43 48
15 O ,76 — 16 ’) 26 \ 41 —_
I Gennemsnit | 0,75 — 25 i 34 L -
14 0,75 11 25 ‘ 39 47 | 54
18l o [ 0,73 — 20 21 86 | —
ol 2 l 0,73 — 16 | 31 8 | —
20 078 3 8 | 13 v -
I Gennemsnit| 0,75 | — 17 e |8 k —
i i

ikke treenger til nogen narmere Forklaring, skal bemarkes, at

der ved Bakteriernes Sammenstilling 1 de tre Grupper, A, B

og C, hvori Tabellen er delt, er taget Hensyn baade til den

storre eller mindre Hurtighed, hvormed Redfarvningen er

treengt ned 1 de paageldende M=zlkekulturer, og til Bakteriernes

Evne 11l at koagulere Malk, Ved at loese Tallene i samme Linie
; 9%
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fra venstre til hejre faas Oplysning om Redfarvningens For-
lab i de paagsldende Malkekulturer under deres Henstand i
mdtil 20 a 25 Dage; men lases Tallene fra oven nedad inden
for samme Kolonne, faas Oplysning om Redfarvningens Ned-
treengning i de forskellige Maelkekulturer under ens Henstands-
tid, og det er disse Tal, der seerlig har Interesse for vore Un-
dersegelser her. Vi vil derfor begynde med at betragte Tallene
i Kolonne 5 noget najere, der, som det vil ses, angiver Leeng-
den af den redfarvede Del af Malkesgjlen efter Kulturernes Hen-
stand i 11 Dage. Sammenholdes forst Tallene for de overste 5
Meelkekulturer (Gruppe A) indbyrdes, vil det ses, at Forskellen
imellem disse Tal ikke er ret stor, de veksler nemlig kun fra 40
il 43, og er ganske ens for 3 af Kulburerne. Derimod er For-
skellen mellem Tallene for de felgende 7 Kulturer (Gruppe B)
betydelig storre; det everste Tal i denne Gruppe er over dob-
belt saa stort som det nederste, og kun mellem faa af de evrige
Tal er TForskellen ringe. Sammenholdes endelig Tallene 1
Gruppe A med Tallene 1 Gruppe B, vil det ses, at Forskellen
mellem disse to Grupper er sterkt isjnefaldende; Tallene 1
Gruppe B er nemlig gennemgaaende langt mindre end Tallene
1 Gruppe A. Foruden denne Forskel mellem Kulturerne i disse
to Grupper er det veerd at legge Maerke til, at medens Kul-
turerne 1 Gruppe A alle besad stor Evne til at koagulere Malk,
var det modsatte Tilfeeldet med Kulturerne i Gruppe B. Deres
Evne til at producere Mmlkesyre var derimod ikke synderlig
forskellig. Hvad endelig Tallene for Kulturerne i Gruppe C
angaar, vil det ses, at Forskellen mellem disse indbyrdes ogsaa
er ret betydelig; men medens Tallene for 3 af disse Kulburer
stemmer overens med Tallene for nogle af Kulturerne 1 Gruppe
B, er Tallet for den fjerde Kultur (Nr. 20) ret enestaaende som
det laveste af dem alle. Naar disse 4 Kulturer ikke desto min-
dre er bleven sammenstillet 1 en Gruppe for sig, var Grunden
hertil fornemmelig den, at de 1 Modseetning til Kulturerne i
Gruppe B alle besad stor Evne til at koagulere Maelk. Der-
imod var Evnen til at producere Mwlkesyre ikke sterre hos
dem end hos Kulturerne 1 Gruppe B.

Tallene i de folgende Kolonner 6, 7 og 8 viser, at Red-
farvningens Nedtreengning i samtlige Malkekulturer er tiltaget
steerkt med den forleengede Henstandstid; men det vil ogsaa
ses, at den paaviste Forskel 1 saa Henseende mellem Grupperne
vedblivende er tilstede,
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Ved nu at kombinere Tabellerne I og 1L vil vi lettere
end ved at se paa hver af dem blive 1 Stand til at afgere, om
de 16 Malkesyrebakterier, vi har til Undersegelse, alle er for-
skellige Arter og Varieteter eller ikke. Denne Kombinering er
foretaget 1 Tabel II1 saaledes, at de hver med sit Nummer an-
givne Bakterier, som findes opfert i samme vandrette Linie, har
den Egenskab tilfzelles, der er anfort 1 samme Linie leengst til
venstre 1 Tabellen, medens de i hver af Tabellens lodrette
. Kolonner sammenstillede Bakterier har samme eller meget neer
samme Storrelse, og denne (angivet ved p3) findes opfert i
Kolonnens Hoved. '

Opseger vi nu 1 Tabel III de Me®lkesyrebakterier, der 1
Sterrelse og Voksemaade var ens eller meget neer ens, vil vi
finde, at dette var Tilfaeldet henholdsvis med Nr. 6 og 12 og
med Nr. 3, 4, 11, 19 og 25. Om de forstnzvnte to oplyser Ta-
bellen endvidere, at de havde flere andre Egenskaber tilfelles,
men derimod var forskellige 1 Evnen til at producere Syre.
Nr. 5, der havde samme Storrelse, stod dem neer 1 flere Hen-
seender, men ikke i Syreproduktion og Voksemaade. Under-
soger vi dernaest ved Tabellens Hjzelp de sidstnasvnte fem Bakte-
rier, vil det vise sig, at disse kun havde Sterrelse og Vokse-
maade helt tilfselles. Fire af dem besad stor Evne til at koa-
gulere Maelk; tre af dem forholdt sig ens med Hensyn til Red-
farvningen, og kun to af dem gav Mwmlken en ren og sterk
Tiugt og Smag. I Evnen til at producere Syre var de derimod
alle mdbyrdes forskellige. Af de avrige Bakterier var der ingen,
der med Hensyn til Sterrelse og undersegte Egenskaber var ens.

Dette Resultat, at de 16 fra Syrevackkeren isolerede Bak-
terier maatte betragtes som indbyrdes forskellige, var jo ikke
lidt overraskende.

Det staar endelig tilbage at omtale de Underseogelser, vi
har foretaget over Brugbarheden af disse Renkulturer,
anvendte hver for sig som Syrevaekkere, samt over, om det var
muligt ved Hj=lp af Blandingskulturer af disse Bakterier at
fremstille Syrevekkere med lignende gode IEgenskaber som
den originale Syrevakker. Ifolge de Oplysninger, vi havde
erholdt fra Undersegelserne over hver enkelt af disse Bakte-
riers Indvirkning paa Melk, fandtes der mellem dem kun 3,
hvis Evne il at syrne og sammenlebe Malk var stor, og som
desuden formaaede at give Malken en rén og ret sterk Lugt



Tabel III. Tabellarisk Oversigt over de fra Syreveekkeren isolerede 16 Mwlkesyrebakterier,

sammenstillede efter Storrelse og ovrige undersagte Egenskaber.

» Bakteriestorrelse = p3
De und te forskellige E kab I | ‘
undersogte forskellige Egenskaber 1,13 | 095, 0781 065 | 042 | 040 0,37—0,38 ‘ 0,35.‘ 029
hos Bakterierne, | i
Bakterie Nr.
I Lange Keeder| — — — 5, 8 | — — — — | —
Voksemaade 1 Malk Korte Keaeder — - — — o= 9 - . 15 20
: lEn ell. to Celler] 13 1 6,12 | 14 — | 3,4,11,19, 25 — -
i i ;
—— |
T . ' fl Steerk 18 | — 1 8 | 14 — 3, 4, 11, 25 — 20
Evne til at koagulere Mewlk \ Svag A R - 56,12 | — 9 T 15 -
Redfarvningens Forlob i J : Hurtigt - 1 i — — 3, 4, 11 [ —
Kulturerne 1 lakmusfarvet §iMindre hurtwt — |7 — 56,12 | — 9 19 | 15 -
Meelk 1 Langsomt 13 | — — — i 14 — 25 Po— 20
‘ ‘
; \
i -
Lugten og Smagen af ‘Ren og sterk| — ! — 1 — — — 3, 4 — -
fykmaelken fremstillet :Ren men svag| 13 . 7 — 5 6,12 | 14 — 19, 25 i 15 20
ved Bakteriekulturerne Uren —_ ] - —_ 8 = 9 | 11 Lo —
s i i i
108 - - = - = = 11 L= =
Maximum Syregrad 118;_}82 _ — _ 182 P _ 14;) } — 2_(_)
(em3 nfyy Natronlud til 101-—102 _ — . - D14 _ - L oys .
Nevtralisation af 100 cm3 99_100 13 7 é P 25 | — —
Melk) | - - —_ ) !
\

(&
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og Smag, nemlig Bakterierne Nr. 1, 3 og 4 (se Tabel 1). At
disse tre maatte vzere mellem de mest virksomme under Syre-
vaekkerens Anvendelse til Fledens Syrning, kunde der nszeppe
veere Tvivl om, hvorfor de ogsaa enkeltvis eller alle blev an-
vendte 1 de Blandingskulturer, hvormed vi foretog Forseg. Til
Sammenligning med disse Kulturer blev selve Syreveekkersn
anvendt. De benyttede Renkulturer og Blandingskulturer var
folgende:

[ M:zelkesyrebakterie Nr. 1.
1. Renkulturer:; do. - 3.
' l do. - 4.
A Mmlkesyrebaktemerne Nr. 4 + 5.
B do. - 1+ 44 5.
C do. - 34+ 445
D do. - 4454+ 12
E do. -1 4+ 4 4+ 5
. + 12.
2. Blandings-J g do. .3 4 445
kulturer: 412
G do. . -1+ 3 4+ 4
+ 5 - 12,
H do. + 3 + 4
—i-()—1—6—1~7—1—8+9—— 11 + 12
18 - 14 4 15 4 19.

Denne Rekke af Blandingskulturer blev nu dyrket videre
1 flere Maaneder, idet der fra Tid til anden blev foretaget Tyk-
mealksbedommelse med dem for at se, hvorledes de udviklede
sig. Resultaterne var ikke opmuntrende, idet det viste sig, at
de fleste af Blandingerne ikke alene var den oprindelige Syre-
veekker underlegne med Hensyn fil den Lugt og Smag, de gav
Tykmelken,men at de efter kortere eller lenergeTid degenerere-
de o: tabte Evnen til at syrne eller sammenlobe Mazlken inden-
for den kreevede Tid. Renkulturerne og en enkelt af Blan-
dingskulturerne gav 1 og for sig Tykmelken en ren Lugt og
Smag og degenererede-ikke, men dels mente vi, belaert af tid-
ligere Erfaringer, ikke at burde arbejde videre med Renkul-
turer, og dels formaaede ingen af dem at give Tykmelken den
behagelige mildt-syrlige Smag, som selve Syrevekkeren gav den.
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Om Grunden til dette Resultat skulde veere, at det ikke
var lykkedes os at treeffe den rette Sammens@tning af Blan-
dingskulturerne eller, om det skulde ligge i, at der var Bakte-
rier, der er nedvendige i en god Syrevekker, og som var und-
gaaet vore Undersegelser, kunde vi paa den Tid ikke afgere. Den
baktericlogiske Analyse af Syrevakkeren havde altsaa ikke fort
os nermere til Maalet, vi maatfe nu soge at naa det ad andre
Veje. Da den Maade, hvorpaa man i Praksis fremstiller Syre-
vaekkere, var, at lade Mealken blive sur af sig selv, besluttede
vi at foretage en Undersogelse over, hvad der foregaar 1 Mal-
ken under dens Selvsyrning, for om muligt derved at ledes ind
paa den rette Vej.

III. Undersoegelselser over Bakterielivet i Mzlk under
dens Selvsyring.

Lader man frisk og god Malk henstaa ved almindelig Stue-
temperatur, vil den miste sin Friskhed, idet dens Lugt og Smag
bliver syrlig, mere eller mindre uren og ret ubehagelig. Naar
denne frivillige Syrningsproces har naaet et visi Punkt, kan
Meaxlken ikke lengere opvarmes til Kogning uden at lebe sam-
men. 1 Prakseis kaldes dette, at Melken er bleven blaasur.
Ved yderligere Henstand tiltager Mmlken 1 Surhed og vil til-
sidst lebe sammen (T'yvkmalk). Paa dette Tidspunkt har
den sammenlabne Mzlk i Reglen en ret behagelig svrlig Smag
og en mere eller mindre aromatisk Lugt. Er den friske Malk
bleven opvarmet til 80° C eller derover, vil den under Hen-
stand ved almindelig Stuetemperatur som oftest ikke syrne og
lobe sammen paa den ovenfor beskrevne Maade, den vil derimod
erholde en hojst ubehagelig Lugt, og Kaseinet vil enten udskil-
les som et osteagtigt, klumpet Bundfald eller oplases (peptonise-
res). Hvis der til frisk pasteuriseret Mmlk swttes en Kultur
af rendyrkede, gode og kraftige Mmlkesyrebakterier, vil den
ved almindelig Stuetemperatur syrne og lebe sammen uden paa
noget Tidspunkt at erholde den ovenfor omtalte »blaasure«
Lugt og Smag.

- Ifolge disse Tagttagelser syntes der at veere Grund til at
antage, at den blaasure Tilstand, upasteuriseret, frisk Meelk
ved Henstand efterhaanden gaar over i, maa skyldes visse 1
Malken forekommende Bakterier af noget anden Art end de
almindeligt bekendte Mmlkesyrebakterier. For om muligt at.
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skaffe Oplysning om, hvorvidt denne Opfattelse var rigtig,
besluttede vi at foretage bakteriologiske Undersegelser af
Malk baade paa det Tidspunkt, den var bleven »blaasur«, og
efter dens fuldstendige Sammenlsbning. Til at begynde med
henstilledes ved almindelig Stuetemperatur et sterre Amntal
steriliserede Glas med 25 em?® frisk Mealk, og ved Hjzlp af disse
spgte vi at finde det Tidspunkt, da Melken havde naaet en saa-
dan Surhedsgrad, at den ikke lzengere kunde koges uden at koa-
gulere. Skont denne Fremgangsmaade frembed en Del Vanske-
ligheder blandt andet med Hensyn til nejagtigt at finde det
Tidspunkt, hvor Malkens Surhedsgrad netop var naaet til det
Punkt, hvor fuldstaendig Sammenlobning fandt Sted ved
Kogning, viste det sig dog, at navnte Punkt var naaet uden
at veere synderlig overskredet, naar der til Nevtralisationen af
100 cm?® af Malken med Phenolphtalein som Indikator krevedes
38 em® nf,, Natronlud. Paa dette Tidspunkt foretoges Spred-
ninger i Mewlkegelatine. Efter at Malkens fuldstendige Sam-
menlobning havde fundet Sted, var dens Surhedsgrad foreget
saa meget, at der til Nevtralisation af 100 em® kraevedes 92
em?® n/;, Natronlud; ogsaa paa dette Tidspunkt foretoges Spred-
ninger af den paa Melkegelatine.

Vi skal ikke komme n#ermere ind paa Omtalen af de Ren-
Ikulturer, som blev Resultatet af disse Undersagelser, kun maa
dog anferes, at sterste Delen af Baktferierne fra den blaasure
Mw=>lk kun besad ringe Evne til at koagulere Malk tiltrods for,
at en Del af dem kunde producere omtrent lige saa megen Syre
som de Bakferier, der blev fundet 1 den fuldstaendigt sammen-
lobne Melk, og som for den langt overvejende Parts Vedkom-
mende besad steerk Koaguleringsevne. Dernaest maa nesevnes, at
Bakterierne fra den blaasure Malk som offest gav den Meelk,
de blev podet paa, en ret uren Lugt, og endelig maa anfores,
at de fleste af Bakterierne fra den blaasure Malk var betyde-
ligt mindre end Bakterierne fra den fuldstendigt koagulerede
Melk.

Derimod maa meget steerkt fremhseves den Kendsgerning,
at ingen af Bakterierne, der var isolerede fra den hlaasure
Meelk, blev genfunden mellem de fra den fuldsteendig sammen-
lobne Mealk isolerede; da de altsaa maatte vere fortrengte af
de sidstnsevnte — de egentlige Mzelkesyrebakterier —, kunde
der ikke godt veere Tale om, at der mellem Bakterierne, som
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forefindes 1 Melken 1 Begyndelsen af dens frivillige Syrning,
skulde findes nogle, der var fjemlige til Fremstillingen af en
god Syrevaekker. :

Vore Undersogelser over Bakterielivet 1 Meelk under dens
Selvsyrning havde altsaa ikke bragt os nermere Maalet, og da
det trods mange Bestrabelser ikke var lykkedes os ved Blan-
dinger af de fra fuldsyrnet Flode eller Keernemaslk isolerede
Bakterier at erholde gode Syrevaekkere, fandt vi det rigtigst at
forlade, i alt Fald indtil videre, den hidtil fulgte Vej til Frem-
stillingen af Syreveekkere, og saa at slaa ind paa en mere prak-
tisk, nemlig at lede Syrningsprocessen paa en saadan Maade,
at de Bakterier, der muligvis kunde have en skadelig Indfly-
delse, blev hindrede i at komme 4l Udvikling. Grunden {il, at
vi slog ind paa denne Vej, og at vi greb til netop de Midler,
vi benyttede, skyldtes en Rakke Tagftagelser, vi havde gjort
1 Tidens Leb. At Me=lk ved Selvsyrning ikke altid giver god
Tykmalk, er en velkendt Sag fra Praksis, og Aarsagen hertil
er, at der mellem de ved Selvsyrningen virksomme Bakterier
maa findes nogle, som giver Tykmeelken en daarlig Lugt og
Smag. Ved vore Undersegelser af gode Syrevakkere havde vi
somme Tider fundet nogle M®lkesyrebakterier, som udmeerkede
sig ved at give Tykmeslken en daarlig Lugt eller Smag, saa-
som: Roesmag, Turnipslugt, »branket« Lugt og Smag. Da disse
Syrevekkere ikke desto mindre havde vist sig gode 1 Praksis,
maatte de uheldige Bakterier vaere bleven hemmede i deres Ud-
vikling af de andre tilstedeveerende gode og kraftigere Malke-
syrebakterier. Endvidere havde vore Undersogelser af selvsyr-
net Maelk vist, at Melkesyrebakterierne fra den fuldstendig
sammenlobne Mealk kunde undertrykke de Bakterier, som fore-
fandtes i Melken paa dens blaasure Stadium; og endeligt havde
vi ofte haft Tejlighed til at faa konstateret, at Malkesyrebakte-
rier, der blev dyrket sammen med Bakterier af helt anden Art,
efter nogle faa Omsaaninger 1 steriliseret Malk fuldstendig
havde undertrykt disse. Det var derfor ikke usandsynligt, at
det kunde lade sig gere at fremstille ret rene Kulturer af Maelke-
syrebakterier, naar disse under Malkens Selvsyrning blev stet-
tet i deres Kamp -mod andre muligvis ogsaa skadelige Balkte-
rier. Som Middel til at stette Malkesyrebakterierne valgte vi
den anmaérobe Dyrkning, altsan med andre Ord en
Dyrkning under saadanne Forhold, at Atmosferens Tlt var ude-
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lukket. Grunden til, at vi netop valgte dette Middel, var, at
de fleste Malkesyrebakterier trivedes godt under anaérobe For-
hold, medens et stort Antal af de 1 M=lk forekommende for-
urenende Bakterier drabes eller hemmes steerkt 1 deres Ud-
vikling ved denne Behandling.

De Undersogelser, som nu skal omtales, gik derfor ogsaa
ud paa felgende:

1. Forseg paa at befri Syrevaekkere for de Bakferier, der
indvirker skadeligt pas deres Lugt og Smag, ved at dyrke
Syrevaeckkerne under anaérobe Forhold.

2. Forsog paa at fremstille Syrevekkere ved at lade
Malkens Selvsyrning foregaa under anaérobe Forhold.
Ved begge disse Fremgangsmaader vilde Bakteriekulturer-

ne forst og fremmest blive befriede for de streengt asrobe (ilt-
kreevende) Bakterier; hvorvidt Anasrobiosens gavnlige Indfly-
delse vilde straekke sig endnu videre, lod sig derimod paa For-
haand ikke afgore.

IV. Forspg med Anvendelsen af ana&rob Dyrkning til
Rensning af Syrevakkere.

De farste Forsog med anaérob Dyrkning af Syrevakkere,
som vi har foretaget, blev udfort med tre Prover fra et Mejeri,
hvor der daglig blev fremstillet en ny Syrevekker ved at lade
frisk Melk henstaa til Selvsyrning. Syrevackkerproverne blev
straks efter Modtagelsen henstillet i Isvand, indtil deres Om-
plantning 1 flere Portioner steriliseret Mslk blev foretaget.
Nogle af disse med Syrevaekkeren podede Malkeportioner blev
dernmzst anvendte til anasrob Dyrkning, medens de gvrige be-
nyttedes til aérob Dyrkning. Til den anaérobe Dyrkning an-
vendtes den af Stribolt angivne Fremgangsmaade i folgende
lidt endrede Skikkelse. Efter Afsvidning af den everste Ende
af Vatproppen, hvormed Reagensglasset med den podede Melk
var lukket, fortes denne Prop ned i Glasset nser til Malkens
Overflade. Oven paa Vatproppen anbragtes et lille, cylindrisk -
Praeparatelas, hvori fandtes 10 cm® af en frisk tilberedt alkalisk
Oplosning af Pyrogallussyre, hvorefter Reagensglasset hurtigt
lukkedes med en steriliseret Vatprop, der trykkedes saa langt
ned i Glasset, at der oven paa Proppen blev Plads til et tykt
TLiag Vaselin, hvormed Reagensglasset endelig lukkedes luftteet.
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Paa denne Maade vilde den i Reagensglasset indesluttede Tt
hurtig og fuldstendig blive absorberet af Pyrogallol-Oplesnin-
cen, saa at Udviklingen af Bakterierne maatte foregaa 1 Meel-
ken under anaérobe Forhold. De til aérob Dyrkning benyttede
Reagensglas med podet Mmzlk var kun lukkede med Vatprop,
der jo tilstedede Luften uhindret Adgang. Alle Glassene hen-
stod derneest ved ca. 20° C i 5 Dage, skont Melken 1 dem alle-
rede var fuldstendig sammenleben efter knap et Degns Forlgh.
Denne Henstandstid var ganske vilkaarligt valgt, da vi mang-
lede Erfaring for, hvor leenge Bakteriekulturer fra Syrevaek-
kere skulde underkastes anaérob Dyrkning for at opnaa en god
Beskaffenhed. Efter 5 Dages Henstand blev Kulturerne 1 samt-
lige Reagensglas — altsaa baade de anafrobt og de adrobht
dyrkede — omplantet 1 nye Glas med steriliseret Meelk for
derefter kun at dyrkes aérobt, og efter at veere omplantede
gentagne Gange under vedblivende aérob Dyrkning blev Kul-
turerne bedemt ved Hjmlp af Tykmalksproven. Paa denne
Maade fortsattes Forsegene i 2 &4 3 Maaneder for at erholde
Oplysning om Kulturernes Holdbarhed.

I hosstaaende Tabel TV, hvori Resultaterne fra Tykmeelks-
bedemmelserne fra Forsogene med disse Syreviekkere findes
sammenstillede, er de tre Syrevaekkere betegnede med henholds-
vis Nr. I, IT og III.

Vi vil begynde med at omtale Resultaterne fra Syre-
vaekkeren Nr. I Denne var 1 Mejeriet bleven betegnet som
god og kraftig virkende, hvad vore Forseg med den ogsaa be-
kreeftede. Det vil nemlig fremgaa af Tallene for Tykmeaslkens
Beskaffenhed, at denne Syrevaekker holdt sig under aérob
Dyrkning nogenlunde uforandret 1 de ferste 10—12 Dage; men
derefter blev den saa uren, at den maatte betragtes som ubruge-
lig. Ved'anaérob Dyrkning 1 de forste 5 Dage havde den
derimod vundet noget 1 Renhed, men den gik efferhaanden og-
saa tilbage 1 Godhed, dog Iangtfra saa sterkt som dens stadig

aérob dyrkede Kultur.
: Syrevekkeren Nr. IT var ligesom den foregaaende
¢n kraftig virkende Syrevekker, men den var 1 langt hejere
Grad end hin forurenet med aérobe Bakterier. Dyrket aérobt
i steriliseret Mwlk var den efter 5 Dages Henstand saa sterks
degenereret, al den var ganske ubrugelig som Syrevaekker. Efter
at vaere dyrket anairobt i 5 Dage var den derimod bleven
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renset saa godt for aérobe Bakterier, at den under den paa
folgende aérobe Dyrkning i steriliseret Meelk holdt sig n#esten
uforandret 1 de to Maaneder, Forsegene med den blev fortsat.

Syrevaekkerenm Nr. ITI1 var af Mejeriet betegnet
som szrdeles god. Ikke desto mindre degenererede den under
aérob Dyrkning i steriliseret Meelk saa sterkt, at den efter
5 Dages Henstand var bleven fuldsteendig ubrugelig som Syre-

Tabel IV. Points ved Tykmalkshedommelserne.

Syreveekkerne S)rﬁevsekkerne
P | dyrkede stadig i de forste b Dage
Syre- 1;1:1\(7)6(311:11(3 Forseg aérobt anaérobt
vaekker taone udfert e o e e
® | | Points | . Points
Nr. Dato Dato Lugt iSmaag L alt Lugt Smagi i alt
1 ‘
181 11 I 13 . 24 13 12 J! 25
[ 28], 192 | 13 13 |26
T 6y 28/, 10 1t ;2 3 9 | 22
| s 9 9 | 18 1 11 | 22
19y T 8 15 10 } 10 1 20
16/, » 8 3 1312 11 28
28/, 3, 6 | 9 10 11 21
s — - | - 11 1 22
1L °h 17/:; — -l 12
1/, — — | — 12 - 10 22
2/, - - 1 - 12 ;. 11 23
| r (
| !
o — — | = 12 | 14 26
1y — - = 14 | 15 29
1/ — - = 12 11 23
1 3 ; !
TIT. 81/ 21, N — | = 13 i 12 | 95
31, — | = 12 3 25
®ls - | = ‘ — {12 13 | 2%

vaekker. Ved 5 Dages anadrob Dyrkning 1 steriliseret Meelk
erholdtes derimod en saa godt renset Kultur af denne Syrevaek-
ker, at den nu maatte betragtes som endog serdeles god og
meget holdbar. -

Resultaterne fra disse forste Forsog paa -at rense Syre-
vaekkere for aérobe Bakterier ved at dyrke dem anaérobt i ste-
riliseret Melk i den forholdsvis korte Tid af 5 Dage havde
altsaa vist sig ret lovende; der var derfor Grund til ved fortsatte
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Forssg med forskellige Slags Syrevakkere at faa nsrmere
Oplysning om Fremgangsmaadens Brugbarhed. Ved de folgen-
de Forsog var Fremgangsmaaden omtrent den samme som den,
der blev fulgt ved den nys beskrevne, kun blev Henstanden
under den anaérobe Dyrkning forlenget til 10 4 15 Dage.

Ved disse Forseg, som blev foretaget med Udgangspunkt
i selvsyrnet Sedmalk fra Kebenhavns Melkeforsyning, en Prove
Kernemalk, indsendt til Ma=lkekontrollen, en Mejerisyrevak-
ker og. en Handelssyreveckker, altsaa 4 hejst forskellige Pro-
dukter, viste det sig, at Dyrkning 1 Anaérobiose 1 10—15 Dage
med efterfelgende Dyrkning under aérobe Forhold gav bedra
og stabilere Resultater end Dyrkning kun 1 Aérobiose.

Da disse Resultater stod 1 god Overensstemmelse med de
forste Forsog af denne Slags, var det altsaa godtgjort, at den
anaérobe Dyrkning 1 indtil 10 & 15 Dage havde haft en meget
gunstig Virkning paa alle de anvendte Syrevaekkerkuliurer. Af
hvor lang Varighed den anaérobe Dyrkning helst ber veere for
ad denne Vej at opnaa det bedste Resultat, derom havde disse
Forsog derimod ikke givet og heller ikke kunnet give nogen
bhestemt Oplysning. Vi maatte derfor foretage nye Forseg for
at faa dette Sporgsmaal najere belyst. f

De Forsog, som nu skal omtales, gik ud paa at faa besvaret
folgende Spergsmaal:

1. T hvor lang Tid ber en Bakteriekultur fra selvsyrnet Maelk
dyrkes anaérobt for at opnaa det bedst mulige Resultat?
2. Hvilken Indflydelse paa en Syrevekkerkulturs Lugt og
Smag har den hyppige Omplantning 1 Modssetning til den
- sjeeldnere, hvad enten Kulturen 1 Begyndelsen er bleven

" dyrket anaérobt eller ikke?

Grunden til, at vi ikke blot i disse Forseg, men ogsaa 1
dem, der findes omtalte 1 det folgende Afsnit, kom ind paa
Anvendelsen af en hyppig eller sjeeldnere udfert Omplantning
af Syrevaekkerkulturer, var alene den, at det havde vist sig ret
nodvendigt for vore Forseg over Fremstillingen af Syrevakkere
af selvsyrnet Malk at faa Oplysning om, hvad Indflydelse for-
skellige Omplantningstider kunde have paa Syrevaekkernes Lugt
og Smag. Men hermed var det selvfalgelig slet ikke vor Tanke,
at den daglige Omplantning af Syreveekkere, selv om Resulta-
terne fra vore Forseg skulde falde til Ugunst for den, skulde
kunne forlades i den praktiske Mejeridrift.
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Forsogene blev udfert paa folgende Maade: En storre
Portion frisk Sedmzlk henstilledes ved alm. Stuetemperatur til
Selvsyrning. Saasnart Mwzlken var fuldstendig sammenleben,
blev fra den podet paa flere Reagensglas, der hver indeholdt
25 em® steriliseret, lakmusfarvet Melk. Nogle af disse Glas
anvendtes til aérob Dyrkning, de ovrige til anaérob Dyrkning
paa den tidligere beskrevne Maade. Efter Mwelkens fuldstean-
dige Koagulation i de til asrob Dyrkning henstillede Glas blev
Kulturen 1 et af Glassene omplantet 1 en ny Portion steriliseret
Meelk til fortsat aérob Dyrkning, og paa denne Maade foretoges
Kulturens Omplantning daglig i de ferste 5 Dage. Reagens- .
glassene med den anaérobt dyrkede Kultur henstod derimod
urerte, nogle i 5 Dage, andre i 10 Dage og atter andre 1 15 Dage,
for de blev omplantede til aérob Dyrkning i steriliseret Malk.
Al Dyrkning, der fulgte efter disse »forberedende« Dyrkninger,
blev foretaget 1 Aérobiose med Omsaaning dels hver Dag og
dels hver femte Dag. ‘

Til Slut blev alle Kulturerne bedemt ved Tykmaelksfor-
sog. Resultaterne fra samtlige Tvkmelksbedemmelser findes
sammenstillet 1 lhosstanende Tabel V. v

Vi vil begynde med at betragte Resunltaterne fra de Tyk-
meaelksforseg, hvortil den stadigadérobtdyrkede Kul-
tur blev anvendt. Som det vil ses, viste allerede det forste af
disse Forsog, at den daglig omplantede Kultur efter 5 Dages
Forleb. var af meget tarvelig Beskaffenhed; ved fortsat daglig
Omplantning degenererede den sterkt og var i Lebet af de
folgende 5 Dage bleven fuldstendig fordarvet, hvad den ogsaa
vedblev at veere derefter. Det vil endvidere ses, at den stadig
asrobt dyrkede Kultur ved kun at emplantes hver dte Dag og-
saa var af yderst tarveliz Beskaffenhed i de to ferste Forseg,
men at det meerkeligt nok senere blev betydelig forbedret, saa
at den efter en Maaneds Forleb var nogenlunde god.

Resultaterne fra Tykmelkforsegene med de i Begyndelsen
anaérobtdyrkede Kulturer var derimod alle betyde-
lig bedre. Allerede Kulturen fra 5 Dages anaérob Dyrkning
var, som det vil ses, bleven saa godt renset, at den ved paafel-
gende Omplantninger hver 5te Dag i steriliseret Meelk holdt sig
under aérob Dyrkning uforandret god i hele Forsogstiden og
stadig gav Tykmealken en fortrinlig Lugt og Smag. Ved daglig
Omplantning og aérob Dyrkning var den derimod efter 5 Dages
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Syreveekkerkulturen dyrket:
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| De forste 5 Dage anaérobt
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Kulturerne sveekkede, bledt Koagulum.

Eulturen gav Mwlken Spor af branket Lugt og Smag.

Kulturen gav Melken branket Lugt og Smag.
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TForlob bleven ret tarvelig, og den forringedes endnu mere 1 de
naeste 5 Dage; men efter at veere dyrket aérobt 1 3 Uger var den
gaa betydelig forbedret, at den ikke stod meget tilbage for den
hver dte Dag omplantede Kultur. Forlengedes Henstandstiden
under den anagrobe Dyrkning fra 5 til 10 Dage blev Resulta-
terne fra Omplantningen hver 5te Dag noget mindre gode end
de tilsvarende fra 5 Dages anaérob Dyrkning, medens det om-
vendte var Tilfeldet med de daglig omplantede Kulturer. Det
samme var ogsaa Tilfeldet med Kulturerne fra den 15 Dages
anaérobe Dyrkning, men her var »branket Malks« Bakterierne
begyndt at give sig tilkende.

Af Resultaterne fra denne Forspgsrekke var det altsaa
fremgaaet, at den anvendte Bakteriekultur fra selvsyrnet Maelk
ikke lod sig dyrke stadig aérobt uden hurtigt at degene-
rere, hvad der, som det vil erindres, ogsaa var Tilfaldet med
de 1 Tabel IV omhandlede Kulturer af lignende Oprindelse,
samt endvidere, at den 15 Dages anaérobe Dyrkning ikke havde
vist sig heldig. Tilbage staar altsaa kun Spergsmaalet, om 5
eller 10 Dages Henstand 1 Anaérobiose ber foretrekkes. For-
segsresultaterne syntes at tale noget til Gunst for den 10 Dages
anaérobe Dyrkning, idet den daglig omplantede Kultur gav
noget bedre Resultater end den tilsvarende fra 5 Dages Anaé-

robiose, hvad der kunde tyde paa, at sidstnevnte Behandlings-

maade ikke havde undertrykt de aérobe Bakterier fuldstendig,
saa at disse ved Kulturens daglige Omplantning var kommen
til Udvikling. Forsegene med den 10 Dages Anaérobiose havde
imidlertid ogsaa givet en Antydning af, at Kulturen ved denne
Behandling var bleven noget sveekket 1 Fvnen til at koagulere
M=lk, og om dette ret vigtige Forhold maatte der skaffes neer-
mere Oplysning ved nye Forseg. Til den Forsegsreekke, vi i
denne Anledning har foretaget, blev der ligesom i de nys he-
skrevne Forsog anvendt en Bakteriekultur fra selvsyrnet Me=lk.
Forsegene udfortes paa samme Maade som de foregaaende kun
med den Forskel, at Omplantningen af Kulturerne skete hver
5te Dag. Resultaterne fra de foretagne Tykmelksforseg findes
sammenstillet 1 hosstaaende T'abel VI,

Da, Forsegene blev udfort med Dobbeltkulturer, er Tallene
1 Tabel VI Middeltal fra to samtidige Forseg. Som det vil
fremgaa af Tabellen, viste Resultatet, at den 5 Dages og den

3
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10 Dages anaérobe Dyrkning af Bakteriekulturen havde givet
meget ner lige gode Resultater.

Tabel VI. Points ved Tykmaelkshedammelsen. -

Bakteriekultur fra selvsyrnet Melk

Dyrket anaérobt i B Dage | Dyrket anaérobt i 10 Dage

Forsegs-| Forsags- derefter aérobt derefter aérobt.
raekke dato |-

. Point Points
Liugt Smag \ imsﬁts Lugt Smag io;lft,
1 81fg 12 11 23 — - . =
2 /g 13 13 26 12 13 . 25
3 15/, 12 13 25 12 13 9
4 L/ 13 13 26 14 14 ‘ 28
I Gennemsnit. .. 125 12.5 25 12.7 133 26

V. Forsgg med Fremstillingen af Syrevakkere
ved Melkens Selvsyrning under anaé&robe Forhold.

Resultaterne fra de i forrige Afsnit beskrevne Forseg havde
vist, at Bakteriekulturer, der var udviklet i M®lk ved dens Selv-
syrning under Tuftens Adgang, lod sig rense for de tilstede-
veerende aérobe Bakterier, naar saadanne Kulturer straks efter
Omplantningen i steriliseret Ma=lk blev dyrket flere Dage
under anaérobe Forhold, og endvidere, at de paa denne Maade
rensede Kulturer 1 Reglen havde vist sig at vare baade gode
og ret holdbare. Hvorvidt et lignende gunstigt Resultat umid-
delbart kunde opnaas ved at lade Maelkens Selvsyr-
ning foregaa under anaérobe Forhold, hvorved
de 1 M=lken forekommende Kim af aérobe Bakterier ikke vilde
kunne formere sig, var imidlertid et Spergsmaal, der ikke med
Sikkerhed lod sig besvare uden gennem direkte Forseg. Da det
ikke usandsynligt kunde have praktisk Betydning at faa dette
Spergsmaal neje belyst, har vi udfert en stor Mangde Forseg
desangaaende, og det er Resultaterne fra disse, der her skal
omtales.

- Den Stribolt'ske Metode, vi hidtil havde benyttet til anaé-
rob Dyrkning, var, som det vil erindres, noget omstendelig i
Udferelsen og derfor ogsaa ret besvzerlig at anvende, naar det
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drejede sig om Dyrkningen af mange Bakteriekulturer. Assi-
stent 4. V., Krarup fik da den Tanke at forsege, om det ikke
vilde veere tilstraekkeligt at 1ade
Ma=lken selvsyrne under For-
hold, hvor der blev givet Meel-
kesejlen en forholdsvis stor Hoj-
de, men kun en lille Overflade,
og saa at foretage Saaningerne
fra Me=lkesejlens nederste Del.
Det var nemlig en kendt Sag,
at selv udpreget anaérobe Bak-
terier lod sig dyrke i Nrerings-
gelatine, uden at man paa an-
den Maade behavede at forhin-
dre Luftens Adgang, end ved
blot at give Gelatinen en {il-
strekkelig stor Hojde, da 1 saa
Fald de anaérobe Bakierier vil-
de formere sig og dannc Kolo-
nier 1 den underste Del afl Gela-
tinen, hvortil Atmosfarens Th
ikke kunde treenge ned.
Assistent Krarup konstru-
erede da et Apparat, bestaaende
af en Glaskolbe paa ¢. 100 cm®
med tilsleben, aftagelig Hals,
der var fremstillet af et Glas-
ror paa 25 cm Leengde og ec.
1,5 em Lysning. Hosstaaende
Fig. 1 viser Apparatet i c. '/,
naturlig Sterrelse. Efter Steri-
lisation fyldtes Apparatet med
frisk Melk indtil et lille Stykke
fra Glasrerets overste Ende og
henstilledes ved passende Tem-
peratur. Efter Malkens Sam-
menlebning fjernedes den afta- Fig. 1.
gelige Hals med sit Indhold af
Tykmalk. Den sverste Del af Kolbens Indhold bortskaffedes
vderligere for Forsigtigheds Skyld ved at ryste denne med
3*

=
e |

Krarups Kulturapparat.
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Halsen nedadvendt, hvorefter Omplantningen af Bakteriekultu-
ren fra den resterende Del af Tykmselken foretoges i steriliseret
Malk. Denne Fremgangsmaade maatte sandsynligvis kunne give
mindst lige saa gode Resultater som den Stribolt'ske, og den var
i alt Fald betydelig lettere at arbejde med. Ved denne »Krarups
Kulturmetode« var det ikke usandsynligt, at den ved Meelkens
Selvsyrning dannede Bakteriekultur vilde saa godt som blive
befriet for aérobe Bakterier, idet disse fornemmelig vilde sege
op mod Melkens Overflade 1 det heje Glasrer, saa at de kunde
fjeernes ved at aftage dette Reor med sit Indhold; medens disse
Bakterier ved den Stribolt’ske Metode som oftest kun vilde
blive hemmede i deres Udvikling. Den mikroskopiske Under-
sogelse af Tykmelken i det lange Glasrors overste Del godt-
gjorde, at denne var forurenet med en talrig Mengde forskellig-
artede adrobe Mikroorganismer, medens disse slet ikke fore-
fandtes 1 Tykmaelken fra Apparatets Kolbe.

Ogsaa Spredninger fra den overste Del af Rerets og fra
Kolbens Indhold viste, hvorledes Forureningerne havde samlet
sig 1 Rorets overste Del. Medens nemlig Spredningerne fra Re-
rets overste Del indeholdt en offte meget righoldig Samling af
meget forskelligartede Kolonier, mellemn hvilke der endda ofte
var gelatinesmeltende Former, viste Spredningerne fra Kol-
bens Indhold kun rene Mzlkesyrekolonier. I hosstaaende Figur
2 er gengivet Fotografier af to saadanne Spredninger.

@

TFig. 2. iBakteriekolonier paa Spredninger. fra Memik, selvsyrnet i Krarups
Kulturapparat. « fra Apparatets Kolbe: & fra sverste Del al Malken i
Apparatets Hals.

Vi gik nu over fil sammenlignende Forseg med Kra -
rups Kulturapparat og med den af os hidtil anvendic

Striboltske Metode. Forsegene foretoges paa felgende
Maade:
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Til det ferste Forseg anvendtes Bornemelk fra et koben-
havnsk Mejeri. Mzlken blev fordelt dels i to Kulturapparater
og dels 1 4 steriliserede Reagensglas, af hvilke sidste de to be-
nyttedes til asrob — de andre fo til anaérob Dyrkning. Kul-
turapparaterne og Reagensglassene henstod dernaest 1 Termostat
ved 20° C i 5 Dage, hvorefter de blev omplantet fra Apparater-
nes Kolber og fra Reagensglassene over i andre Glas med ste-
riliseret Mw=lk til arob Dyrkning. Efter at alle Kulturerne
paany havde veeret asrobt omplantet gentagne Gange 1 sterili-
seret Mealk, blev de underkastet Tykmaelkspreven, og denne
gentoges endnu et Par Gange med de stadigt omplantede og
aérobt dyrkede Kulturer. Resultaterne fra disse Tykmaelksfor-
sog er sammenstillede 1 hosstaaende Tabel VII.

Tabel VII. Points ved Tykmlkshedommelsen.

Bakteriekulturer fra Melkens Selvsyrning:
o behandlet anaérobt
= g behandlet aérobt 7 L
| 2 hehandlet aérobt .
B & o Qo i Krarups
= efter Stribolt Kulturapparat
4 . e
Point: Point Point;
Lugt | Smag imalitsi Lugt | Smag imaritg Lugt  Smag iogits
1 v 1/ b | — 5 12 10 22 13 12 25
2y 2 - 2 11 10 21 12 11 23
| 1 : |
Lhgll — — — 5 — 5 13 13- 26
2 U — — — 10 11y 21 12 11 23
L Wyl 12 11 23 13 10 23 | 13 12 25
2 \| - — — 10 11%*) 21 13 13 26

Af Tallene 1 Tabel VII vil det for det forste fremgaa, at
begge Kulturerne fra Ma=:lkens Selvsyrning under aérobe For-
hold fra Begyndelsen af var i hej Grad urene og vedblev at vere
det indtil det tredie Forseg, i hvilket den ene af dem viste sig
at veere meget forbedret, den anden derimod ikke. De tc Kul-
turer fra Mealkens Selvsyrning under anaérobe Forhold (Stri-

*) Lidt branket.
**) Lidt branket.
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bolt) var derimod nogenlunde rene og brugbare i det forste Tyk-
raelksforseg; men medens den ene af dem viste sig ret uforandret
1 det neeste Forseg, hvor den dog havde givet Tykmelken en lidt
»branket« Smag, var den anden starkt degenereret. Efter el Par
Omplantninger i steriliseret Melk og fortsat aérob Dyrkning
var sidstneevnte Kultur imidlertid atter bleven bedre, saa at
den ved det sidste Forseg gav et nogenlunde godt Resultat,
hvorimod den ferstnevnte Kultur vedblivende gav Tykmelken
en lidt »branket« Smag. Det absolut bedste Resultat erholdtes
ved Maelkens Selvsyrningi Krarups Kultur-
apparat; begge Kulturerne fra dette maatte nemlig betragtes
som baade gode og holdbare.

Angaaende Henstandstiden under den anaérobe Dyrkning
drejede det sig ogsaa her, ligesom ved den anaérobe Dyrkning
al Syreveekkere, om at skaffe belyst, hvor lang Tid vi skulde
lade de ved Malkens Selvsyrning under anaérobe Forhold eller
1 Kulturapparatet dannede Kulturer henstaa for at opnaa gode
Resultater. Som det vil erindres, fandt vi ved de 1 forrige Af-
snit omhandlede Forseg, at en Syreveekker lod sig rense ved
Henstand under anaérobe Forhold 1 5 4 10 Dage; denne ret
lange Henstand var nemlig nedvendig, da det gjaldt om helt at
undertrykke de aérobe Bakterier, efter at de allerede havde
formeret sig steerkt i den under aérobe Forhold tiltrukne Syre-
vaekkerkultur. Lod man derimod Melken selvsyrne under anaé-
robe Forhold, blev de aérobe Bakterier i den lige fra Begyndel-
sen af udelukkede fra at komme til Udvikling, og det var derfor
ikke usandsynligt, at en kortere Henstandstid under anaérobe
Forhold vilde vaere at foretraekke, og det saa meget mere, som
det ved tidligere Forseg havde vist sig gentagne Gange, at de
»brankede« Bakferier kunde komme frem, naar Henstandstiden
under anaérobe Forhold blev for lang.

Endvidere vilde vi ogsaa undersege, hvilken Indflydelse
det havde, om de ved Mwlkens Selvsyrning under anaérobe
Forhold erholdte Kulturer blev omsaaet hver Dag eller kun
hver bte Dag.

De Forseg, som nu skal omiales, blev altsaa anlagt paa at
faa disse Spergsmaal besvaret. '

Af frisk Sedmelk fordeltes Portioner paa 25 em® i 3 ste-
riliserede Reagensglas, og desuden fyldtes 2 Kulturapparater
dermed. T et af Reagensglassene lod vi Malken selvsyrne under
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Luftens Adgang (aérobf), medens Selvsyrningen af Meelken i
de to andre Reagensglas fandt Sted under fuldsteendig anad-
robe Forhold paa felgende Maade. Reagensglassene anbragtes 1
hver sin Exsiccator (4 3 Liters Rumfang), af hvilken Luften
straks derefter blev udpumpet ved Hjelp af en kraftig Vand-
straalepumpe, hvornzest den 1 Exsiccatoren resterende Iit bort-
skaffedes ved en alkalisk Pyrogallol-Oplesning®), der blev
fremstillet inde i Exsiccatoren derved, at et lille, aabent Pree-
paratglas med Pyrogallussyre, der var anbragt lest i Kxsicca-
toren, blev bragt t1l at veelte 1 den Natronlud, hvormed Exsicea-
torens Bund var dakket. Efter at have henstaaet et Dogn var
Me=zlken fuldstendig sammenleben, og nu aabnedes den ene af
Exsiccatorerne, medens den anden forst blev aabnet efter b
Dages Henstand. Da Pyrogallol-Oplesningen i Exsiccatorerne
under Henstanden kun var bleven svagt farvet, var hermed
godtgjort, at Melkens Selvsyrning maatte veere foregaaet
under fuldstendig anaérocbe Forhold. Malkens Selvsyrning 1
samtlige Reagensglas og Apparater lod vi foregaa i en Termo-
stat ved 23° C. Af de to Kulturapparater henstod det ene i ca.
et Dogn, indtil Malken 1 det var fuldsteendig sammenleben,
bvorimod det andet henstod urert 1 5 Dage. De ved Malkens
Selvsyrning under ovenn®vnte b forskelligartede Forhold ud-
viklede Bakteriekulturer blev hver for sig omplantet 1 to Rea-
gensglas med steriliseret Mwlk til Dyrkning under aérobe For-
hold, men saaledes, at den ene af disse Dobbeltkulturer daglig
omplantedes paany 1 steriliseret Malk, den anden derimod kun
hver 5te Dag.

De pas denne Maade erholdte 10 Bakteriekulturer blev
efter at veere omplantet gentagne Gange 1 steriliseret Meelk
under aérob Dyrkning underkastet Tykmealkspreven, og denne
blev derefter foretaget paany med kortere eller leengere Tids
Mellemrum med de jeevnlig 1 steriliseret Meelk omplantede
Kulturer for derved at faa Oplysning om disses Holdbarhed.
Regultaterne fra samtlige Tykmalksforsag er sammenstillet 1
hosstaaende Tabel VIII, hvor Tallene angiver det Antal
Points, Tykmalksproverne erholdt ved Bedommelsen,

*} Den anvendte Pyrogallol-Oplesning bestod af 80 e¢m3 Natronlud
(Vefld 1,03) og 2 Gr. Pyrogallussyre hvilket Blandingsforhold ifelge Weyl
& Goth's Undersegelser skal absorbere Tlt bedst. (A, Ladenburg: Hand-
worterbuch der Chemie, VIII, B 1890, Side 662).




Tahel VIIL

Resultaterne fra Tykmelksforsogene med Bakteriekulturerne.
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Sammenholdes forst de Tal i Tabel VIIL, der angaar Bakterie-
kulturen fra Melkens Selvsyrning under alm. aérobe Forhold,
vil det ses, at denne Kultur var af en meget daarlig Beskaffen-
hed, samt at den degenererede hurtigere ved Omplantning hver
ate Dag end ved daglig Omplantning. Som det vil erindres,

fandt vi, at det omvendte var Tilfeldet med en i forrige Afsnit

oetalt aérob dyrket Kultur af lignende Oprindelse som denne,
men denne Uoverensstemmelse maa nwermest forklares ved, at
aérobt tiltrukne Kulturer 1 Virkeligheden bestaar af en Blanding
af saa mange forskelligartede Bakterier, at den Maade, hvorpaa
en saadan Kultur vil forholde sig, ganske kommer til at af-
henge af de Bakterier eller Arter af Bakterier, der under de
givne Forhold bliver de dominerende.

Sammenholdes dernsest de Tal, der giver Oplysning om
Beskaffenheden af Bakteriekulturerne fra Melkens Selvsyrning
under fuldstendig anaérobe Forhold, vil det for det forste ses,
at den Kultur, der var dannet i M=lken under 1 Deogns Hen-
stand og derefter dagliz omplantet 1 steriliseret Maelk under
aérob Dyrkning, var vedblivende af meget tarvelig Beskaffen-
hed. Ogsaa ved Omplantning hver 5te Dag var Kulturen til at
begynde med ret tarvelig; men under dens fortsatte Omplant-
ning og aérocbe Dyrkning 1 steriliseret Maelk blev den meget
forbedret, saa at den efter en Maaneds Forleh viste sig at veere
endog serdeles god; senere tabte Forbedringen sig dog noget.
Det vil endvidere ses, at den Kultur, der var dannet under Mzel-
kens Henstand 1 5 Dage, viste sig at veere ret god efter at have
veeret omplantet nogle Gange 1 steriliseret Me@elk og dyrket
aérobt. Ved daglig Omplantning forbedredes Kulturen ret hur-
tigh og saa betydeligt, at den maatte betragtes som en fortrinlig
Syrevekkerkultur, der gav Tykmsaelken en ren aromatisk Lugt.
Ikke fuldt saa god en Syrevaekkerkultur erholdtes ved kun at
cmplante Kulturen hver 5te Dag.

Resultaterne fra disse Forsog stod 1 god Overensstemmelse
med de fra de tilsvarende i forrige Afsnit omtalte Forseg.

Betragtes endelig de Tal, der omhandler Bakteriekulturerne
fra Malkens Selvsyrning i Kulturapparatet, vil det ses, at alle-
rede den Bakteriekultur, der var dannet i Melken under dens
Selvsyrning i Lobet af et Dogn, gav en ret god Syrevekker,
som hurtig forbedredes saa meget ved et Par Ganges Ommplant-
ning i steriliseret Mealk, at den maatte kaldes en god og holdbar
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Syreveekkerkultur, Ogsaa denne Kultur gav 1idt bedre Resultater
ved daglig Omplantning end ved kun at omplantes hver 5te Dag.
Af lignende god Beskaffenhed som denne var den ved Mal-
kens Henstandi1d Dagei1 Kulturapparatef er-
holdte Kultur, der ligeledes holdt sig ret uforandret i de ca. 4
Maaneder, Forssgene med den foretoges, og den gav ogsaa lidt-
bedre Resultater ved at omplantes daglig end ved Omplantning
hver 5te Dag.

Ifolge Resultaterne fra disse Forseg havde Dyrkningen i
Kulturapparatet vist sig Dyrkning under fuldsteendig anaérobe
Forhold overlegen derved, at den i kortere Tid end sidstnmvnte
har kunnet give gode Resultater, hvad der ogsaa stod i Over-
ensstemmelse med disse to Dyrkningsmetoders indbyrdes for-
skellige Virkemaader.

Ved disse sammenlignende Forseg er det altsaa godigjort,
at det 1 Virkeligheden lader sig gere at fremstille baade gode
og holdbare Syrevaekkere ved at lade frisk og god M= lk
selvsyrne unnder anaérobe Forhold, hvad enten
dette sker ved at bortskaffe Titen fuldstendig fra det Apparat,
hvori Malkens Selvsyrning skal foregaa, eller ved at benytte
Kulturapparatet. Hvor Talen drejer sig om at anvende denne
Fremgangsmaade 1 Praksis, vil Kulturapparatet selvfolgelig
vere langt at foretrskke. Forssgene har vist, at Meelkens
Henstandstid under anaérobe Forhold, naar Kulturapparatet
henyttes, ikke behover at vare leengere end til det Tidspunkt,
hvor Mealkens fuldstendige Sammenlagbning har fundet Sted,
men den kan dog meget godt forlenges indtil 5 Dage uden
skadelige Folger. Ved en endnu leengere Henstandstid risikeres
Fremkomsten af »branket Maelks« Bakterier. 7

Til de hidtil omtalte Forseg over Fremstillingen af Syre-
veekkere ved at lade frisk og god Melk selvsyrne under anaé-
robe Forhold havde vi kun anvendt sammenblandet Malk fra
mange og store Kobesetninger, nemlig den Sedmelk, der le-
veres fra de store M=lkeforsyninger i Keobenhavn.  Hvorvidt
imidlertid lignende gode Resultater, som de hidtil erholdte,
ogsaa vilde faas, naar der til Fremstillingen af Syreveekkere
paa den nys beskrevne Maade blev benyttet M=lk fra smaa
Kohold, var et Spergsmaal, som paa Forhaand ikke lod sig
besvare. Vi besluttede derfor at tage dette Spergsmaal op til
Undersogelse, og for at fremskaffe det onskede Materiale til
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nye Forsog rettede vi en Forespergsel til Mejeribestyrer S.

* Pedersen 1 Andelsmejeriet »Hedelykke« ved Hedehusene, om

han vilde give os Tilladelse til ret jeevnlig at udtage Prever
af den til Mejeriet fra dets forskellige Andelshavere leverede
Meelk straks efter dens Ankomst til Mejeriet, hvad Mejeri-
bestyrer Pedersen med sin szdvanlige store Imedekommenhed
tillod os. Maelkeproverne blev udtagne 1 steriliserede Flasker
og straks efter Ankomsten til Laboratoriet fyldte paa Kultur-
apparater. Efter 5 Dages Henstand ved alm. Stuetemperatur
blev Bakterickulturen fra hvert Apparat omplantet i steriliseret
Mealk til aérob Dyrkning, og efter at alle Kulturerne havde
veeret omplantede flere Gange med fortsat aérob Dyrkning, blev
de undekastet Tykmeaelksproven. Der udfertes paa denne Maade
i alt 102 Forseg med M=lk fra 65 Andelshavere, og med Meel-
ken fra 21 af disse gentoges Forsegene flere Gange.

Dersom samtlige af Meelken fra de forskellige Leverandorer
fremstillede Syrevaekkere fordeles 1 Grupper efter deres ved
»Tykmelkspreven« fundne Beskaffenhed, faas folgende Re-
sultat: :

30.4 pCt. af de fremstillede Syrevaekkere gav Tykmalken en
god og ren Lugt og Smag.

22.6 — af de fremstillede Syrevaekkere gav Tvkmelken en
tvivlsom ren Lugt og Smag.

34.83 — af de fremstillede Syrevaekkere gav Tykmalken en
»branket« Lugt og Smag,

12.7 — af de fremstillede Syrevaekkere gav Tykmelken en

uren lLugt og Smag.

Flere af de her omhandlede Syrevaekkere blev dyrket
(abrobt) i leengere Tid under jeevnlig Omplantning 1 steriliseret
Melk for at faa Oplysning om deres Holdbarhed. To af de gode
Syrevaekkere blev saaledes dyrket i 11 Maaneder, og i Lebet af
den Tid underkastet Tykmeelksproven 7 & 8 Gange; de var
begge fremstillet 1 Maj Maaned, den ene af Malk fra Leveran-
der Nr. 67, den anden af Mw=lk fra Leverander Nr. 68, og de
holdt sig uforandret gode hele Forspgstiden igennem. Af Mzl-
ken fra sidstnaevnte Leverander blev der paany fremstillet Syre-
vaekker baade 1 Slutningen af Angust samme Aar og sidst 1
September n®ste Aar, begge Gange med meget godt Resultat.
Derimod gav Malken fra forstnevnte Leverander (Nr. 67)
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mindre gode Syrevaekkere i de tre Forsog, der blev foretaget
med den henholdsvis 1 Begyndelsen og 1 Slutningen af Sep-
tember samt sidst 1 Oktober det folgende Aar. Endvidere blev
4 andre af de gode Syrevakkere dyrket asrobt i 4 4 5 Maa-
neder under jevnlig Omplantning i steriliseret Melk, og forst
i Slutningen af denne Tid var de gaaet lidt tilbage i Godhed. I
et enkelt Tilfzelde heendte det, at en oprindeliz god Syrevekker
blev shranket« efter at veere dyrket i steriliseret Meelk under
jevnlig Omplantning 1 1idt over en Maaned.

Af de »tvivlsomme« Syreveekkere blev flere ligeledes dyr-
ket (agrobt) i steriliseret Mzlk under hyppig Omplantning i
over en Maaned; men kun én af dem blev derved saa betydelig
forbedret, at den maatte betragtes som meget god; de evrige
derimod blev alle under Dyrkningen mere og mere tarvelige
og endte med at blive »urene« eller »brankede«.

De Syreveekkere, som oprindelig var »brankede«, vedblev
at veere det under fortsat Dyrkning med jevnlig Omplantning
1 steriliseret Meelk. Vore Forseg med en og samme Leveranders
Meelk, der havde givet »branket« Syrevekker, viste, at ofte
med et Aars Mellemrum, gav M=lken fra paagaldende Leve-
rander vedblivende »brankede« Syrevaekkere. Det var f. Eks.
Tilfeldet med Meelken fra Leverander Nr, 12, der to Gange i
det forste Aar gav »brankede« Syrevaekkere, nemlig baade den
11. April og den 23. Maj; men ogsaa den 28. August 1 det fol-
gende Aar var det samme Tilfeeldet. Ligeledes gav Maslken
fra Leverander Nr. 157 to Gange i det forste Aar sbrankede«
Syrevekkere, nemlig den 4. September og den 8. November. T
det folgende Aar gav Mzlken den ene Gang en tarvelig Syre-
veekker og naste Gang en »uren«; men Aaret derefter gav Mel-
ken atter en »branket« Syreveekker. I et Par Tilfaxlde hendte
det dog, at Mxlken fra to Leveranderer gav »brankede« Syre-
veekkere det forste Aar, men derimod gode Syrevaekkere to Aar
senere. De mange Tilfelde af »brankede« Syrevaekkere, vore
Forseg har at opvise, tyder paa, at »branket Mselk« Bakterierne
maa findes ret almindelig udbredte.

For noget nermere at undersoge Fejlen »branket« blev
der gjort folgende Undersogelser. Fra en af de ovenfor neevnte
udpreeget brankede Syrevakkere blev der podet paa 8 Portio-
ner steriliseret Meelk, som hensattes ved 15°, 20° og 30° C. De
saaledes fremstillede Kulturer blev underkastet Tykmselksbe-
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demmelsen, og denne viste, at Branketheden havde holdt sig
baade 1 den ved 15° og den ved 20° tiltrukne Kultur, medens
den Kultur, der var trukket til ved 30°, gav Tykmelken en i
hej Grad fordervet Lugt og Smag.

Fra den ene af disse steerkt »brankede« Syreveekkere fore-
toges dernsest Spredning i M=lkegelatine, og af de deri udvik-
lede Kolonier omplantedes 5 1 hver sit Glas med steriliseret
Melk. Efter Malkens Sammenlebning blev hver af disse Kul-
turer omplantet i to Reagensglas med steriliseret Melk, hvoraf
det ene dernst henstod 1 7 Dage under anaérobe Forhold, det
andet derimod aérobt. Alle Kulturerne besad en meget ringe
Evne til at koagulere Mealk, saa at de Tykmellksforseg, der blev
foretaget med dem ved alm. Stuetemperatur, alle mislykkedes.
Ved at foretage Tykmeelksproven ved 25° C gav baade de an-
aérobt dyrkede og de aérobt dyrkede Kulturer i Lebet af et
Dogn en ufuldkommen Sammenlgbning af Meelken, der imid-
lertid 1 alle Tilfelde erholdt en steerk »branket« Lugt. De
sbrankede« Bakterier, med hvilke disse Undersegelser blev fore-
taget, havde altsaa under den anaérobe Dyrkning slet ikke for-
andret sig hverken m. H, t. Evnen til at koagulere M=lk eller
til at give denne en »branket« Lugt og Smag. Skent de her
omhandlede 5 Renkulturer af »branket Mealks« Bakterier ikke
besad nogen videre stor Evne til at koagulere Melk, var deres
syredannende Evne ret stor; det viste sig nemlig, at 25 cm?
Malkekultur af disse Bakterier efter 23 Dages Henstand kra-
vede fra 24.0 til 24.6 em® n/;, Natronlud til Nevtralisation,
hvad der meget nzr svarer til den Maksimums-Surhedsgrad,
mange af de almindelige Mwmlkesyrebakterier formaar at pro-
ducere 1 Mealk.

VL Kéemingsforsag med Flede, syrnet med Syre-
vaekkere, fremstillet ved Malkens Selvsyrning i
' Krarups Apparat.

For nu at undersege, hvilken Indflydelse de ved Hjzlp af
Krarups Kulturapparat fremstillede Syrer havde paa Smerkva-
liteten, blev der ude i 2 Mejerier udfort en Rekke Forseg af
Overassistent Lunde paa den Maade, at en sterre Msengde af
Mejeriets pasteuriserede Flode deltes 1 3 lige store Portioner,
af hvilke den ene syrnedes med Mejeriets egen Syre eller med
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en serlig god Syre fra et andet Mejeri, de to andre Portio-
ner derimod med to af vore Syrevakkere. Hver Portion Flede
blev efter endt Syrning kernet for sig, og Smorrét fra dem alle
tre behandlet ganske ens. Forsegene med de samme Syrevak-
kere gentoges i de paafelgende to Dage, hvorefter Smerret fra -
alle 9 Keaerningsforseg blev pakket 1 hver sin Fustage og ind-
sendt til Bedemmelse 1 Forsegslaboratoriet. Bedemmelsen, som
foretoges af 3 Smoerhandlere, skete dels faa Dage efter Smerrets
Ankomst til Laboratoriet og dels 14 Dage senere for at faa
Oplysning om dets Holdbarhed. Der blev i alt udfert 6 saa-
danne Serier af Ksrningsforseg, hvoraf hver af de 5 omfattede
3 Rakker Forsog med 3 Kaerningsforseg 1 hver, den 6Gle der-
imod 5 Forsegsraekker ligeledes med 3 Keerningsforseg 1 hver.
Af disse i alt 60 Keaerningsforseg blev 27 udferte 1 Sender-
by Mejeri paa Fyn, de ovrige 33 derimod 1 Andelsmejeriet
Kildedyb i Norre Bjert ved Kolding. Til Fledens Syrning
blev benyttet 8 forskellige af vore Syrevakkerkulturer og til
Sammenligning hermed Syren fra de to Mejerier, hvor Forsegene
udfortes. :

Et Overblik over Resultaterne fra disse Keerningsforseg
faas ved at sammenholde Tallene 1 hosstaaende Tabel IX,
der angiver det Antal Points, Smerret fra alle Forsogene med
hver af de benyttede Syrevakkere 1 Gennemsnit erholdt.

I denne Tabel er tillige opfert Resultaterne fra den .
1 Laboratoriet foretagne Tykmeelksprove med de anvendte
Syrevaekkere, for derved at paavise, hvorvidt der var Over-
ensstemmelse mellem denne og de paageldende Smerbedom-
melser.

Ser man bort fra Tallene fra det forste Forseg paa Sonder-
by Mejeri (Syrevaekker Nr. 2), fremgaar det af Tabellen, at
der nweppe kan siges at veere nogen Forskel mellem Kvaliteten
af det Smer, der var fremstillet med Mejeriernes Syre, og det,
der var fremstillet med Syrerne, som var tiltrukket 1 Krarups
Apparat. Endelig fremgaar det af Tabellen, at ved Tykmelks-
bedemmelserne havde alle Syrerne vist sig omtrent lige gode.

Vi enskede imidlertid ogsaa paa anden Maade at faa skaf-
fet Oplysning om, hvorvidt de af os fremstillede Syrevekkere
vilde vise sig brugbare i den praktiske Mejeridrift, og sendte
derfor Portioner paa '/, 1 af nogle af vore Syrevekkere til
tre veldrevne Andelsmejerier med en Anmodning til de paa-



Tabel 1X. Points for Smerrets Bedommelse.
Det Antal Points .
som, Sérnarret fr.l,zOl,dt Syreveekkerne var fremstillet ,,ér;ia}n;(ﬁgﬁg::r?“
Forsegene ‘Antal 1 Lennemsr ved Selvsyrning i Kultur-
?ﬁifgvrt. i Syreveekker mrk. Forspg - | s - go"".’ apparatet af Dato r |
ejert: ‘ —E | SE BE257% Sedmelk fra: | LR Be
o e |mE . m AR
2% | 23 B8, - R aF -
f &
" Senderby Nr 2 6 3.8 } 7.0 | 32 Kebenbavns Melkeforsyning | 1%/ | 13 13 | 26
do -1 : 9 102 7.9 ! .8 do do 3 | 131 13 26
do Senderbys ,Syre® 6 | 105 | 68 0 37 — EASN [ s
do og Kildedyb Nr. ¢ 6 11.0 ~ 9.0 | 20 »,Hedelykke“, Leverander 25 | 14/3 | 13 14 27
Kildedyb - 29 3 110 I 87 i 2.3 do do 67 30/ 13 13 26
E Tt IR
0 - 4. 84 s 0 o ¢ 1
do Kildedybs ,Syre” 14 116 ' 94 | 22 - — - = — 12 13 25
do Nr. 41 3 | 1.7 90 . 27 do do 68 | 2, ] 13 14 27
do - 12 3 | 120, 97 238 do do 155 | 200, | 18 | 14 27
| , 4
1 i \ |

Ly
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galdende Mejeribestyrere om at preve dem 1 Mejerierne og
derefter at give os en Udtalelse om deres Brugbarhed. Resulta-
tet var folgende: I et af Mejerierne var man meget tilfreds
med den tilsendte Syrevaekker, som derfor ogsaa blev benyttet
dér til Fledens Syrning med meget godt Resultat. T de to
andre Mejerier var man ogsaa straks tilfreds med de tilsendte
Syrevaekkere, men i det ene af dem svekkedes Syrevakkeren
under Omplantning og Dyrkning ved en for lav Varmegrad,
og 1 det andet Mejeri blev den feorst tilsendte Syrevakker
forurenet under Omplantningen; medens den nmste vedblev at
holde sig god. ‘




Nye Fors;agr over Syrevaekker-
sporgsmaalets rationelle Losning.

1. Fundet af x-Bakterierne og Forseg med disse.

Af Resultaterne fra de Forseg og Undersagelser, som hid-
til er omtalte, vil det veere fremgaaet, at det ikke var lykkedes
os ved Renkulturer af Melkesyrebakterier eller ved Hjxlp af
Blandinger af to eller flere af disse at fremstille tilfredsstil-
lende Syrevaekkerkulturer, og at vore Forseg paa ad mere prak-
tiske Veje o: ved at tage Anaérobiosen til Hjalp for at naa til
Maalet for saa vidt heller ikke var kronedes med Held, som
de paa denne Maade fremstillede Syrevakkere ikke al1t1d var
gode. Selv om vi altsaa havde opnaaet en Gang imellem at
fremstille en Syrevakker, som stod fuldt paa Hojde med en fin
Mejerisyre, var vi 1 og for sig lige langt fra Spergsmaalets
endelige Lesning, og frem for alt var det ikke lykkedes os 1
ringeste Grad at kaste Lys over, hvad det var for Faktorer,
som betingede en forste Klasses Syre. ;

Det stod os derfor mere og mere klart, at en fnldt ud til-
fredsstillende Lesning af Syreveekkerspergsmaalet ikke lod sig
finde ad anden Vej end den mest rationelle, altsaa ved Hjwlp
af rendyrkede Bakterier. Ifolge vore tidligere indvundne
Erfaringer frembed Renkultur-Spergsmaalet ikke nogen sarlig
Vanskelighed, for saa vidt det kun gjaldt om at finde gode og
livskraftige Malkesyrebakterier, der kunde give Tykmaslken ren -
Lugt og Smag, men det svage Punkt i vort Arbejde var stadig,
at vore Kulturer, sammensat af rendyrkede Mealkesyrebskterier,
aldrig besad den aromatiske, mildt syrlige Lugt og Smag, der
findes 1 gode naturlige Syrevakkere. T

Sandsynligheden talte da meget for, at der i Syrevaek-
kerné maatte findes foruden de egentlige Melkesyrebakterier
visse andre Bakterier, der paa en eller anden Maade spillede en

4
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betydningsfuld Rolle, og som hidtil var undgaaet vor Opmeerk-
somhed. Denne Tankegang havde vi, som det vil erindres, alle-
rede veeret inde paa ved de Undersogelser, som er omtalt 1
Afenit III. Den Gang, ligesom ogsaa senere, havde vi imid-
lertid stillet os afvisende til Tanken om, at Syrens Aroma.
kunde hidrere fra andet end Bakterier af Malkesyretypen, og
derfor havde vi ogsaa ved vore mange Forsog med Sammens®et-
ning af Syrevaekkere kun arbejdet med saadanne og helst endda
med de mest ndpreegede af dem.

Da det imidlertid stadig ikke var Iykkedes os at frembtllle
en god, aromatisk Syreveekker ved Hjzlp af Melkesyrebakterier
alene, maatte vi efterhaanden @ndre vore Anskuelser, og det
blev os klart, at vi maatte gaa ud fra, at der i en aromatisk
Syrevaekker maatte findes andre Bakterier end Mealkesyrebak-
terier. Vi maatte altsaa ind paa en najere Undersogelse af,
hvilke Bakterier der ved Siden af Ma=lkesyrebakterierne findes
1 en god, naturlig Syrevakker; og naar det var gjort, maatte vi
til at prove, hvilke Resultater Sammendyrkningen af disse Bak-
terier med Malkesyrebakterier vilde give.

Disse Undersegelser omfattede ogsaa de Bakterier, som fin-
des 1 en god Mejerisyreveekker, naar den uden at veaere bleven
forurenet havde henstaaet 1 saa lang Tid, at alle egentlige
Mealkesyrebakterier var dede. Ved at arbejde med denne Over-
levelsesrest viste det sig, at den bestod af Bakterier, som hver-
ken formaaede at koagulere Mzlk eller at danne navneveaerdige
Maengder af Syre, men som ved Dyrkning sammen med Memlke-
syrerenkulturer i forbavsende hoj Grad forbedrede den Lugt og
Smag, disse gav Tykmelken. Det viste sig nemlig, at medens
Tykmeelksprover, fremstillet med Renkulturer af Malkesyrebak-
terier, alle havde den for saadanne Kulturer karakteristiskeskarpe,
sure Lugt og Smag, saa havde Tykmzlk, fremstillet ved Hjzelp
af de samme Renkulturer, tilsat Bakterieblandingen fra oven-
nevnte Overlevelsesrest, den behagelige, mildt syrlige Smag og
den friske, rene og fyldige aromatiske Lugt, som udmerker de
gode Mejerisyrevaekkere. Den fundne Forskel maatte altsaa
skyldes nogle af de tilsyneladende temmelig indifferente Bak-
terier, der findes 1 Overlevelscsresten, og vi gik derfor straks i
Gang med gennem Spredninger paa Pepton-Melkegelatine at
isolere de forskellige Former af disse Bakterier og prove deres
Forhold overfor Renkulturer af Melkesyrebakterier.
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I de Forsog og Undersogelser, som det folgende omhandler,
har vi betegnet de aromagivende Bakterier, vi havde fundet i
Overlevelsesresten, som x-Bakterier. ,

I vore forste Undersegelser i Foraaret 1911 arbejdede vi
med 3 Renkulturer af disse x-Bakterier x,, x,, x, samt med
Blandingskulturen x, fremkommet som Resultat af Podning fra
selve Overlevelsesresten, og med disse har vi foretaget en Meoeng-
de Tykmeelksforseg, ved hvilke de hver for sig blev dyrket i ste-
riliseret Meaelk sammen enten med en Blanding af fire forskellige,
rendyrkede Mzlkesyrebakterier eller med en enkelt af disse.
Saavel Blandingen af de 4 Ma=lkesyrebakterier, der nedenfor
er betegnet ved Bogstaverne (a-+b-c--d), som Renkulturen af
den ene af dem a blev dels for sig alene og dels med en Til-
seetning af en eller anden af ovennmvnte Kulturer af x-Bakte-
rier dyrket 1 ca. 1 Aar under jevnlig Omplantning 1 nye Por-
tioner steriliseret Mw=lk; og 1 Aarets Lob foretoges en Mengde
Tykmeaelksforseg. I hosstaaende Tabel X er angivet det
Antal Points, som de respektive Kulturer i Gennemsnit fik for
Lugt og Smag.

Af Tabellen vil det fremgaa, at Bakterierne x, og x; fuldt
ud besad en ligesaa stor Evne som selve Blandingen af x-
Bakterier til sammen med a at give Tykmelken en fortrinlig
* Lugt og Smag, medens Bakterien x, helt syntes at mangle
denne Evne. Betragtes dernsest Resultaterne fra de folgende
Forsegsraekker, hvortil var anvendt Kulturer, hvori Bakterierne
X, X; 0g X, hver for sig var dyrket sammen med en Blanding
af fire forskellige M‘aalkesyrebakterier (a—b-+ct+d), vil det
ses, at ogsaa 1 disse Forseg havde Bakterien x; givet et ligesaa
godt Resultat som selve Blandingen af x-Bakterier, samt at
Bakterien x, havde ndevet en Virkning i samme Retning som
de andre x-Bakterier, men 1 'ringere Grad end disse. Det maa
dog her bemarkes, at de 1 Tabellen opforte Tal for Blandings-
kulturen (a—b-4c-+d)-+x, var Gennemsnitsresultatet fra 3
Forseg, af hvilke det ene ikke havde givet nogen Virkning af
Bakterien x,, hvorimod de to andre havde givet ret gode Re-
sultater, der ikke var synderlig ringere end de, der var erholdt
for de tilsvarende Blandingskulturer med Bakterien x; eller
med Blandingskualturen x. Bakterien x, maatte derfor henregnes
til de virkelige x-Bakterier, og Grunden til, at den i flere Til-
feelde ikke havde vist nogen Virkning, maatte da neermest vere

4*
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den, at den ikke havde formeret sig tilstreekkeligt under Dyrk-
ningen sammen med de anvendte Mzzlkesyrebakterier.

De Blandingskulturer af Malkesyrebakterier og x-Bakte-
rier, med hvilke disse Forseg blev foretaget, var alle fremstillet
paa den Maade, at disse to Slags Bakterier blev udsaaet samtidig

Tabel X. Points ved Tykmeelksbedommelsen.

Points ved Bedommelsen af:
- Antal S
Kultur mrk. Forseg Lot < Points
ug mag ialt
a 11 11 22
atx ool 5 1 B3 2%
a \ 4 11 10 21
a -t x f 13 27
S— — —_— —— i } ————
a Voo o 1 10 21
2t x s (| SR 26
T B I ..
a Vo { 1 1, 21
a4 xo f 10 | 10 | 20
(a+b+c+d \ s o0 { 21
a+b+ct+d+x |f \ 13 l 13 ! 26
SR NSRRI - & —
(@a+b+ct+d) \ P 11 | 10 ! 21
(a+b+e+d+x |f 18] 18 { 26
_ ) S I U
| f
(a+b+c+d \ 3 { uno/ o o, 22
a@a+b+ct+d)+x |f 12 1 12 J‘ 24
| )

1 de Portioner steriliseret Meelk, hvori de skulde dyrkes sammen.
Efter Maelkens fuldstendige Sammenlobning omplantedes Blan-
dingskulturerne to Gange i steriliseret Mwelk, hvorefter Tyk-
meelkspraeven blev foretaget. Skent allerede det ferste Tyk-
malksforseg 1 Regelen viste et tydeligt Udslag af x-Bakteriens
Virkning, var det dog ikke altid Tilfeldet; i saa Fald kom
denne Virkning forst rigtig frem efter nogen Tids fortsat Dyrk-
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ning og jevnlig Omplantning af Blandingskulturen. Saa godt
som alle ovenfor omtalte Forseg viste, at de forskellige Kulturer
med x-Bakterier blev ret betydelig forbedrede under deres fort-
satte Dyrkning med jevnlig Omplantning i steriliseret Meelk,
og at der hengik ca. 14 Dage, for Kulturerne var bleven helt
gode. Efter at dette var opnaaet, holdt de sig saa godt som
uforandret gennem de eca. 10 Maaneder, hvori de under jeevnlig
Omplantning blev dyrket og prevet. Ved vore senere Forseg
med Blandingskulturer af x-Bakterier og M#lkesyrebakterier op-
naaede vi offest straks den fulde Virkning af x-Bakterierne, naar
vi lod Kulturen af x-Bakterien i steriliseret Meaelk henstaa 1
mindst 24 Timer, for M@lkesyrebakterien blev tilsat.

2. Er Syreveaekkerens Godhed uafhaengig af, hvilke
Sorter x-Bakterier der benyttes?

De i det foregaaende omtalie Forseg havde altsaa vist, at
Blandingskulturer af x-Bakterier og Malkesyrebakterier i Mod-
seetning til Meelkesyrebakterier alene gav Tykmelk en fin og
mild aromatisk Tugt og Smag, der i paafaldende Grad stemte
overens med den Lugt og Smag, som karakteriserede Tykmelk,
der var fremstillet ved Hjzxlp af en god Mejerisyre, men tillige,
at Virkningen af de benyttede x-Balterier ingenlunde var ens.
Det havde da for vore Undersogelser stor Betydning at faa
oplyst noget om de forskellige x-Bakteriers forskellige Virkning,
og tillige 1 hvor he] Grad en og samme x-Bakteries Virkning
afhang af, hvilke Mmlkesyrebakterier den dyrkedes sammen
med. Vi gik da feorst 1 Gang med at isolere et storre Antal
x-Bakterier fra en anden god Mejerisyre. Dette skete paa saed-
vanlig Maade ved at lade Syrevaekkeren henstaa ved 20° C, indtil
dens Koagulationsevne ved Ompodning paa Melk viste sig at
veere gaaet tabt, og ved efter passende Omsaaning paa Meaelk af
de Bakterier, der havde vist sig at have overlevet Henstands-
tiden, at foretage Spredninger paa Pepton-Malkegelatine. Plade-
kulturerne henlagdes i 10 Dage ved 20° C, hvorefter 9 af Kolo-
nierne udsaaedes paa steril Malk.

Med disse 9 nye x-Bakterier blev der foretaget flere Forsog,
hvor de hver is@r blev dyrket sammen med Renkulturer af 4
forskellige Measlkesyrebakterier, for paa denne Maade at faa
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Oplysning om, hvorvidt de lod sig dyrke lige godt med den ene
eller anden af disse Bakterier. '

Resultaterne af alle disse Forseg findes sammenstillede 1
hosstaaende T a b el XTI, som angiver det Antal Points for Lugt
og Smag, som de forskellige Bakterieblandinger fik ved Tyk-
malksbedemmelsen, og hvor hver af de 9 nye x-Bakterier er be-
tegnet ved Indexnumre 1—9, medens Maelkesyrebakterierne er
betegnet ved Numre. Af disse Mealkesyrebakterier skrev Nr.
126 sig fra en Prove serlig fint Smer, Nr. 13 fra en Prove -

Tabel XI. Points ved

I I
Blandings- Points Blandings- Points
kultur i for for kultur for I for !
af: Lugt | Smag 1 alt af: Lugt | Smag 1alt
Nr. Nr. .

X - 126 14 14 28 x; + 13 13 13 26
xq + 126 14 14 28 Xg -+ 13" —_— — —_
x3 -+ 126 12 13 25 x3 + 13 14 14 28
x4 + 126 14 14 28 x4+ 13, 12 12 24
x5 + 126 13 13 26 x5 + 13 13 14 27
Xg -+ 126 13 13 26 xg + 13 13 13 26
x7 -+ 126 13 13 26 X7+ 13 14 14 28
xg -+ 126 12 13 25 xg+ 13 14 14 28
xg -+ 126 13 13 26 ‘xg + 13 11 o 22
Renkultur Renkultur ,

126 11 11 22 13 11 11 22

Kaoernemslk og Nr. 19 samt Nr. 1 fra Melk, der var selvsyrnet
1 Krarups Kulturapparat.

Af Tabellen fremgaar def, at alle 9 nye x-Bakte-
rier var i Besiddelse af den samme karakteristiske Evne som
de tidligere af os fundne x-Bakterier, men at denne Evne kunde
udvikles noget forskelligt og undertiden slet ikke komme frem,
eftersom de var bleven dyrket sammen med den ene eller den
anden af de Malkesyrebakterier, der var anvendt til Forsegene.

For at belyse dette Punkt noget nermere og for muligvis
samtidig at faa Oplysning om, hvorvidt man i Bakteriernes
Syreproduktionsevne skulde kunne finde Holdepunkt med Hen-
syn til Afgerelsen af, hvilke Malkesyrebakterier der bedst eg-
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nede sig til at dyrkes sammen med x-Bakterierne, bestemte vi os
til at udfere felgende Undersegelser.

Fra en selvsyrnet Meelk blev der foretaget en Raekke Spred-
ninger, som resulterede i 20 Malkesyrerenkulturer. For forst
at sege disse Renkulturers syredannende Evne belyst blev de
dyrket dels paa Ma=lk og dels paa Neringssubstrater, der inde-
holdt en af de 2 Sukkerarter Dextrose eller Mannit.*) Resulta-
terne af disse Undersegelser er opfert 1 hosstanende Tabel XTI,
hvor Syreproduktionen er angivet ved det Antal em® n/; , Natron,

Tykmalkshedommelsen.
I v
Blandings- | ”_P—oints | Blandings- | _»_AETES_ o
kultur ' forr i forr ;o kultur | for | for
af: Lugt | Smag ialt af: Lugt | Smag ialt
1
Nr. [ | Nr. l |
xy+ 1 14 1 14 | 28 x+ 1 Maslken ikke koaguleret
x9 -+ 19 | Melken ikke koaguleret Xg -+ 1 Mcelken ikke koaguleret
x5 + 19 13 | 14 1927 x5+ 1 14| 14 28
x4+ 19 | Meelken ikke koaguleret xg+1 14 | 14 28
x5 -+ 19 14 . 14 | 28 x5 + 1 13 1 14 | o1
xg -+ 19 Melken ikke koaguleret xg + 1 M:lken ikke koaguleret
x7 + 19 | Melken ikke koaguleret X7+ 1 Mzelken ikke koaguleret
Xz 19 - 13 1 14 27 xg+ 1 18 | 14 | 27
Xg -+ 19 11 l 11 22 Xg + 1 183 | 14 | 27
Renkultur ’ Renkultur J
19 11 \ 11 | 22 1 12 13 | 25
j |

der er medgaaet til Neviralisering af 100 cm?® of Kulturerne, og
hvor disse er opstillet i Grupper 1 Henhold til den Mzngde Syre,
de dannede 1 Melk. ;

Med disse Bakterier blev der derpaa foretaget en Rackke
Tykmalksbedemmelser, idet de benyttedes enten enkeltvis eller
i Blandinger. I hosstaaende Tabel XIII findes opfort Hoved-
resultatet af disse Tykmeelksbedemmelser, og den giver tillige
Oplysninger om, hvilke af de 20 Bakterier, der er benyttet 1 de

*) Neeringsveedsken. hvortil var sat enten 19/, Dextrose eller 109/,
Mannit, havde ievrigt felgende Sammensetning: 29/, Wittes Pepton, 0,159/,
Natriumchlorid, 0,100, Monocalciumfostat, 0,309/ Kaliumcitrat, 0,10 Magne-
siumcitrat, 0,04 Kaliumchlorid og 0,200, Calciumchlorid.
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Tabel XII.
Meelkesyre- Titreringstal
Gruppe bakterie -
Nr. i Meolk i Veedske i Vedske
1 M med Dextrose | med Mannit
1 87.9 62 28
A 2 88.7 64 a7
I 14 883 - 63 17
Gennemsnit, . . 82.3 !
J' 3 84.7 64 23
B ¢ 6 85.9 60 16
| 15 85.5 65 17
Gennemsnit, . . 85.4
5 79.1 \ 66 28
l 8 799 | 67 29
a } 11 77.1 ! 66 28
12 82.3 i 6D 29
I 13 79.5 64 29
16 ~81.1 J 67 29
Gennemsnit,. . . 79.8 }
4‘
o 17 691 | 147 32
1l 20 69.9 | 51 29
—e | e I
(Gennemsnit, . . 69.5 i
!
o 4 62.3 i 58 85
B { 9 611 | 80 85
—_ e ",__..’7 e e e —
Gennemsnit. . . 61.7. |
|
G f 7 30.3 37 ! 17
A 18 26.3 21 i 17
Gennemsnit. . . 28.3 | ‘
|

10- Kulturer, der blev dannet, samt til hvilken af de 1 Tabel
XII anferte Grupper vedkommende Bakterier herte.
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Tabel XIII.

Kulturerne indeholdt folgende Bakterier fra Grupperne | Points ved Bedemmelsen

Bemeerkning

=~

A ¢

]

Kulturerne

=

+ al)
G | ¥ &
= | w

I alt

11 | 11 | 22
11 | — | — | Lidt teellet
12 | 11 | 28 ¢

1111 ] 22
12 | 11 | 28
11112 23
10 | 11 | 21
18] 12-1 11 | 23
1111 ] 22
- = = Branket

I I I O I I A I

| v

14

1—14
1-14
1—14
VIII} 1—14 -
IX]11-14 — 17
X — l 615 -

5—8—11—-12—13—16;

Sg<3gR-

|
~

(O U I I I B A I

Hver af disse 10 Kulturer blev saa endelig dyrket sammen
med en og samme x-Bakterie, og med de saaledes opstaaede Blan-
dingskulturer blev der endelig foretaget en leengere Raekke Tyk-
meaelkshedommelser.

Resultaterne af disse er opfert 1 hosstaaende Tabel XIV.

Man vil af Tabellen se, at forste Bedommelse omfatiede
alle 10 Kulturer. Da imidlertid Kulturen X-fx, var bleven
branket, og Kulturen II 1 Henhold til Tabel X111 fra Begyndel-
sen havde haft Tilbejelighed til at blive lidt tzellet, blev disse to
Kulturer ikke medtaget ved den folgende Bedemmelse 22/, Af

Tabel X1V. Points ved Bedemmelserne.

-
<]
~=
-
»
W
~J
-
e
=
"0
-
[X]
~
)
[
—
w
(]
1
~=
o

Kulturerne

Smag
Talt
Lugt
Smag
4II alt
Lugt
Smag
T alt
Lugt

T+x |13 /1427|1314 | 27| —
U4x |12 (18125 —| — | —|—
M+x [13{13 2|13 |18]|26 | -
IV4+x 1314 /27|14 |14 28] 12
Vbx | 18141271414 28] 13
VI+x [12 )12 24|12 |11 23| — |
VIT+x |14 | 14 1 28 | 14 | 14 | 28 | Tkke koaguleret
VIO +x, |14 |14 | 28|14 114 [ 28|12 |12 | 24 | 12
IX+x [14|14 28|14 |14 28|13 13| 26|13
X+x Branket - | = 1—]- \

Patbilt

224
3! 2

—

I B el B O
- :
-]
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de 8 Kulturer, denne Bedemmelse altsaa kom til at omfatte,
blev Undersegelserne kun fortsat med de 5 bedste, som derefter
" blev bedomt 3/,. Ved denne Bedemmelse viste VII4-x, sig ikke
mere at kunne sammenlobe M=zlken, og de 4 ovrige var gaaet
" ret betydeligt tilbage 1 Kvalitet. De 3 af disse fortes imidler-
tid videre og bedemtes igen *%/;, ved hvilken Lejlighed Kvalite-
ten dog viste sig igen at veere bleven ikke saa lidt bedre for 2 -
af Kulturernes Vedkommende. Disse 2 Kulturer bedemtes igen
/.. Resultatet var, at den ene igen var gaaet noget tilbage 1
Kvalitet, og med den sidste udfertes saa endnu en Bedemmelse
27/ med det Resultat, at den igen var bleven saa god, som den
kunde blive. - ‘

Resultatet af Undersegelserne var altsaa, at der af samt-
lige Kulturer egentlig kun var én, som med Fordel kunde dyr-
kes sammen med den af os valgte x-Bakterie, og som formaaede
at faa den fremstillede Blandingskultur til at bibeholde sine
gode Egenskaber 1 det lange Leb. Denne Kultur V indeholdt
2 Bakterier fra Gruppe A og en fra Gruppe B; de herte altsaa
til de Bakterier, der, podet paa Msm=lk, producerede de storste
Maengder Syre. Imidlertid maa det ikke overses, at omtrent
lige saa gode Resultater blev opnaaet med Kulturen IX--x,, der
ganske vist indeholdt de samme 2 steerkt syrnende Bakterier,
men som desforuden ogsaa indholdt 2 Bakterier fra Gruppen D,
altsaa Bakterier med en forholdsvis svag Syreproduktion.

Naar saa dertil kommer, dels at den stwerkt syreproduce-
rende Bakterie 2 (Kultur II) gav utilfredsstillende Resultater,
cg at dels andre svagt syreproducerende Bakterier end de, der
indgik i Kulturen IX, gav temmelig utilfredsstillende Resulta-
ter, selv om de blev dyrket sammen med de sterkt syrnende
Former 1 og 14, vil deraf fremgaa, at man 1 Bakteriernes Syre-
produktion nappe kan have noget sikkert Middel til at afgore,
hvorvidt de vil egne sig til med godt Resultat at dyrkes sammen
med x-Bakterierne.

Noget helt andet er, at man af Hensyn til Forholdene i det
praktiske Mejeribrug sandsynligvis vil staa sig ved fortrinsvis
at spge mellem de stierkest syrnende Maelkesyrebakterier efter de
Former, man vil preve at dyrke sammen med x-Bakterierne.

Et lige saa tydeligt Indtryk af Variationerne i de Resul-
tater, der naas ved at dyrke forskellige x-Bakterier sammen
med forskellige Malkesyrerenkulturer, vil man faa ved at gen-

5



nemgaa Beskrivelsen (Side 107) af det Arbejde, der blev gjort
for at fremstille Syrer, der vilde vise sig holdbare ved Brug i

'

Praksis. ’ ‘ Pl g

{3. Forskellige Forhold af Betydning for Dyrkningen
af x-Bakterier sammen med Melkesyrebakterier.

Ved Fremstillingen af de Blandingskulturer af rendyrkeds
Malkesyrebakterier og x-Bakterier, hvormed vi havde foretaget
disse Forseg, var de to Slags Bakterier bleven udsaaet samtidig i
den steriliserede Melk. Da de forste Tykmelksforseg med saa-
danne Blandingskulturer imidlertid havde vist, at x-Bakterierne
1 enkelte Tilfzelde slet ikke havde udevet nogen Virkning, og at
deres Virkning 1 andre Tilfxlde havde veeret betydelig ringere
end den, de faktisk formaaede at yde, men at den fulde Virkning
opnaaedes, efter at Blandingskulturen havde vearet dyrket i
lengere Tid med hyppig Omsaaning i nye Portioner steriliseret
Malk, saa kunde dette tyde paa, at x-Bakterierne, naar de var
udsaaet samtidig med Meelkesyrebakterierne, ikke altid havde
formaaet at formere sig hurtigt nok, saa at Mezlken ved Malke-
syrebakteriernes hurtige Veekst var leben sammen, uden at x-
Bakterierne havde faaet Tid til at ndeve nogen synderlig stor
Virkning. Hvis nu dette virkelig forholdt sig saaledes, maatte
der kunne ventes bedre Resultater, naar x-Bakterierne blev ud-
saaet 1 den steriliserede Mealk saa lenge for Melikesyrebakte-
rierne, at de var kommen i yppig Vakst, for disse tilsattes. De
TForsag, vi har foretaget for at faa Bekreeftelse paa, om vor
Formodning var rigtig, udfertes paa felgende Maade med en
og samme x-Bakterie og 3 forskellige Malkesyrebakterier. Bak-
terien x; udsaaedes i 3 Glas med steriliseret Meelk, og efter at
disse havde henstaaet i Termostaten ved 25° C 1 24 Timer, blev
Glassene podet med hver sin Renkultur af Maclkesyrebakterierne
Nr. 4, Nr. 19 og Nr. 20. Samtidig hermed blev 3 andre Glas med
steriliseret Melk podet med Bakterien x, og umiddelbart der-
efter desuden med hver sin af de nsvnte Meelkesyrebakterier,
og endelig blev disse tre M=zlkesyrebakterier udsaaet alene 1
hver sit Glas med steriliseret Malk. De paa denne Maade frem-
stillede 9 forskellige Kulturer underkastedes derpaa Tykmeelks-
proven. Resultaterne fra Bedemmelsen af Tykmeelksproverne
findes sammenstillet i hosstaaende Tabel XV, af hvilken det
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vil fremgaa, at der blev udfert 2 Rakker Tykmealks{orseg.
I de Forseg, hvor x-Bakteriekulturens Alder er angivet til 0
Timer, da Malkesyrebakterien blev tilsat, er disse to Slags
Bakterier blevet udsaaet samtidig. Ved at sammenholde Tal-
lene, der angiver det Antal Points, de respektive Kulturer fik
ved Tykmalksproven, vil det ses, at 1 Forspgsraekke I havde
alle tre Blandingskulturer, hvor x-Bakterien og Malkesyre-
bakterierne var udsaaet samtidig, altsaa Kulturerne: x;-4-4,
x;+20, x;+19, ikke faaet et storre Antal Points for Lugt og
Smag end de respektive Renkulturer af Mealkesyrebakterierne
alene. Dette vil med andre Ord sige, at x-Bakterien i disse Blan-
dingskulturer slet ikke havde ydet nogen Virkning. Hver af de
tilsvarende Blandingskulturer, hvor x-Bakterien var bleven ud-
saaet 24 Timer forud for Melkesyrebakterierne, havde der-
imod faaet i alt 6 Points mere end de respektive Renkulturer
al Mealkesyrebakterier, saa at x-Bakterien her havde ydet god
Virkning.

Da det imidlertid vilde have sin Interesse at undersege, om
el Forspring paa mere end 24 Timer ogsaa vilde ove god Virk-
ning, foretog vi den Raekke Forseg, hvis Resultater er fremsat 1
Tabel XV Forsegsrekke 1I, og lhvor Blandingskulturerne af
Bakterierne x,; og Malkesyrebakterierne blev fremstillet paa
(elgende Maade. Bakterien x, blev i 3 paa hinanden feolgende
Dage udsaaet 1 to Glas med steriliseret Mealk, saa at der
den 4de Dag havdes 6 Mewelkekulturer, af hvilke 2 var 24
Timer, 2 andre 48 Timer og de 2 ovrige 72 Timer gamle; til
den ene af disse x-Bakteriekulturer af samme Alder tilsattes
nu Melkesyrebakterien Nr. 4 og 11l den anden Melkesyre-
bakterien Nr. 20, hvorefter alle saaledes fremstillede Blan-
dingskulturer blev henstillet i Termostaten ved 25° C. Lfter
Kulturernes fuldstendige Koagulation, der fandt Sted meget
neer samtidig, blev de benyttet til Tykmseelksproven. Resulta-
terne fra denne Preve viser, at de Kulturer, hvor x-Bakferien
var udsaaet henholdsvis 48 og 72 Timer forud for Melkesyre-
bakterierne, ikke havde givet bedre Resultater end de Kulturer,
hvor x-Bakteriekulturen kun var 24 Timer gammel, da Malke-
syrebakterierne blev filsat; alle Kulturerne havde givet udmeer-
ket gode Resultater.

Skent det ogsaa ved vore senere foretagne Forsog med Blan-
dingskulturer af x-Bakterier og Mwmlkesyrebakterier stadig viste
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sig, at de Kulturer, hvor x-Bakterien var bleven udsaaet 24
Timer forud for Mamlkesyrebakterien, i Regelen gav swrdeles
gode Resultater, saa er det dog af og til hendet, at x-Bakte-
riens Virkning enten var helt udebleven eller havde veeret ringe,
og det seerlig, naar Kulturen var bleven dyrket ved 25° C. Dette
kunde tyde paa, at en Varmegrad af 25° C rimeligvis ikke var
heldig for slige Blandingskulturer, idet den maaske var mere
gunstig for Melkesyrebakterierne end for x-Bakterierne. Vi
foretog derfor nogle Forseg med Dyrkningen af Blandingskul-
turer af x-Bakterier og Melkesyrebakterier ved 25° C, 20° C og
16° C. TForsegene udfertes paa felgende Maade: 3 Blandings-
kulturer af en og samme Malkesyrebakterie og hver sin Varie-
tet af x-Bakterier blev hver for sig omplantet i steriliseret Maelk
og hensat ved 25° C, 20° C og 16° C. Forsegene blev gentaget
et Par Gange, den ene ved henboldsvis 25° og 16° C, den anden
ved henholdsvis 20° og 16° C. Efter at Koagulation var ind-
traadt, blev alle Kulturerne benyttede til Tykmelksproven;
de herved erholdte Resultater er sammenstillet 1 hosstaaende
Tabel XVI. Af Tallene i denne Tabel vil det fremgaa, at
de bedste Resultater erholdtes uden Undfa-

Tabel XVIL.
Blandingskulturer af x-Bakterier og Malkesyrebakterier,
dyrket ved €O
- - e
Blandings- 25 { 20 | 16
kultur . S " — e ——— e ———
mrk. Points ved Bedemmelsen af:
= - — A —
Points Point Points
Lugt | Smag | i afit Lugt | Smag imarits Lugt iSmag i :ﬁ_)
s+13 |12 | 12 | 24 | — | — | — |13 | 14 | 97
do. 2] 12 ( 24 | — | — — | 13| 14 | 27
do. — — — 11 12 23 13 13 26
X7+ 13 14 13 27 — — — 14 14 28
do. 12| 12 | 24 | — | — | — |13 | 14 | 9
do. - — — 12 12 24 | 13 13 26
xg + 13 11 12 23 — — — 14 14 28
do. 11 11 22 — — — 14 14 28
do. 12 12 24 — — - 14 14 28
do. - — ( — 13 14 a7 | 14 14 28
Genmemsn.| 12 | 12 | 24 | 12 | 18 | 25 . 13 | 14 | =
|
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gelse for Kulturerne, der var bleven dyrket
ved 16° C, og at x-Bakierierne her havde udovet deres fulde
Virkning i 8 af de 10 foretagne Forseg, men ogsaa i de 2
gvrige Forseg havde deres Virkning veret tilfredsstillende. Af
de ved 25° C dyrkede Kulturer havde kun én, nemlig x;--13, 1
det ene af de to Forssg givet omtrent ligesaa gode Resultater
som de, der var erholdt ved 16° C. For alle de evrige Kulturer
var Resultaterne fra Dyrkningen ved 25° C betydelig ringere
- end de, der var opnaaet ved Dyrkningen ved 16° C. Der blev
kun foretaget 3 Forseg med Kulturernes Dyrkning ved 20° C,
men heraf fremgik, at de 3 Blandingskulturer havde givet ind-
byrdes afvigende Resultater; kun den ene af dem, nemlig x4+
13, havde givet et meget godt Resultat, der omtrent var ligesaa
godt som det, denne Blandingskultur havde givet ved at dyrkes
ved 16° C. :

Endnu skal her omtales nogle Forseg, hvor vi ved en hel
anden Fremgangsmaade straks har opnaaet god Virkning af
x-Bakterierne, nemlig ved at kultivere x-Bakterierne
og Malkesyrebakterierne hver for sig som
Renkulturer,og saa forstblande begge Slags
Kulturer sammeniden pasteuriserede Malk,
der skuldeanvendestil Tykmalksproven., Re-
sultaterne fra de sammenlignende Forseg, vi har foretaget for
at prove denne Fremgangsmaade, hvor der tillige for Sammen-
lignings Skyld blev anvendt de ssedvanlige af os fremstillede
Blandingskulturer af x-Bakterier og Mm=mlkesyrebakterier samt
tenkulturer af Meelkesyrebakterierne alene, findes sammenstillet
i hosstaaende Tabel XVIIL. I denne Tabel er Kulturerne af
henholdsvis x-Bakterier og M&lkesyrebakterier, der blev dyrket
hver for sig, indtil de blev anvendte til Tykmelksproven, be-
tegnet ved Parenteser baade om Bogstavet x og om Tallet, altsaa
f. Eks. (x3)--(2), medens der ved Betegnelsen uden Parenteser,
altsaa ved x;-+2, er at forstaa, at-de to Slags Bakterier fra
Begyndelsen af var dyrket sammen. De til disse Forseg benyt-
tede Kulturer, altsaa baade Renkulturerne og Blandingskultu-
rerne, var alle kultiverede ved 20° C. ,

Det vil af Tallene i Tabel XVII fremgaa, at i de Forseg,
hvor Renkulturer af x-Bakterier og af Malkesyrebakterier
forst blev blandet sammen i Malken til Tykmalkspreven, dér
havde Tykmaelken ved Bedemmelsen erholdt i alt 5 Points mere
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end den Tykmelk, der var fremstillet ved Hjxlp af den paa-
geldende Renkultur af Malkesyrebakterien. 1 Forsegene, hvor
der var anvendt Blandingskulturer af sammendyrkede x-Bakte-
rier og Malkesyrebakterier, havde Tykmalken derimod kun i
ét Tilfzelde erholdt 8 Points over og 1 de svrige Tilfeelde kun 1
Points over Tykmelken, hvortil M=lkesyrebakterien var an-
vendt alene.

Det vil endvidere ses, at Tykmealken, hvortil var anvendt
(x3)+(2), ved Bedemmelsen erholdt 28 Points i alt, me-
dens Tykmeelken, fremstillet ved (x;)-+(5), kun havde opnaaet
25 Points i1 alt. Denne Forskel maa vistnok alene skyldes den

Tabel XVII
Points ved Bedemmelsen af:
Kultur mrk. | Bemwrkninger om Kulturerne
‘ . Points
Lugt Smag i alt
| |
. o -
xg+2..... é} . Ny Blandingskultur ié }5 ; gi
xz+2..... g} Aldre Blandingskultur }g }g | gz
1Y} Kulturerne blandede, da de - 14 14 28
(xa)+ @) - g benyttedes ’ 14 14 28
2..... 1 | Renkultur af Malkesyrebakt. 12 11 23
. Kulturerne blandede, da de
x4+ (5) .. 2 benyttedes 13 12 25
H.o.o... 2 | Renkultur af Malkesyrebakt. 10 20 20

Omstendighed, at Renkulturen af Meelkesyrebakterien Nr. 5
ifolge Tykmaelksproven havde vist sig at vaere betydelig ringere
m. H. t. Lugt og Smag end Renkulturen af Melkesyrebakterien
Nr. 2, idet denne sidste ved Bedemmelsen erholdt 3 Points i alt
mere end ferstnevnte.

I de Forseg, vi hidtil har omtalt, havde vi dyrket baade
vore Renkulturer af M=lkesyrebakterier og x-Bakterier og vore
Blandingskulturer af disse to Slags Bakterier isteriliseret
Malk, der ofte havde henstaaet lang Tid, for
den blev anvendt og felgelig havde kunnet optage saa
megen atmosferisk Luft, at den maatte betragtes som Iluft-
meettet, medens Memlken 1 de Glas, der straks blev anvendte,
maatte have vaeret saa godt som luftfri. Om dette Forhold
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imidlertid kunde have Indflydelse pas x-Bakteriernes Trivsel
lod sig paa Forhaand ikke afgere. For at faa dette Spergsmaal
naermere belyst, foretog vi en Rekke sammenlignende Forseg,
hvor en og samme Blandingskultur af rendyrkede x-Bakterier

og Me=zlkesyrebakterier blev dyrket baade 1 (tlas med sterili-

seret Mezlk, der kort Tid forud var bleven befriet for sit Ind-
hold af atmosferisk Luft ved Udkogning, og 1 Glas med steri-
liseret Meelk, der ved ret lang Tids Henstand var bleven luft-
maettet. ’

Resultaterne fra disse Forseg findes sammenstillede 1 hos-

staaende Tabel XVIII.

Det vil af Tabel XVIII fremgaa, at der til disse Forseg
blev anvendt 4 forskellige Kulturer, af hvilke henholdsvis to
og to indeholdt de samme Meelkesyrebakterier, men derimod
hver sin Varietet af x-Bakterier. Den til Dyrkningen af disss
Bakterieblandinger benyttede luftfri Meelk henstod efter Ud-
kogningen 1 2 & 3 Timer, for den anvendtes. Efter at Bakterie-
blandingerne var bleven omplantet i den, henstod den ved 25° C
til Koagulation, der indtraadte efter 17 Timers Henstand, og
saadanne Omplantninger blev foretaget daglig 1 Lobet af en
Uge, hvorefter Kulturerne blev underkastet Tykmaelksbedom-
melse. Det vil af Tabel X VIII endvidere ses, at der med hver af
de 4 Bakterieblandinger er foretaget tre Rakker Tykmalksfor-
sog. I Tabel XVIII er der endelig opfert baade Resultaterne fra
Tykmelksbedemmelserne og fra Syretitreringerne af de i nogle
Dage henstaaede Kulturer, saa at disse sidstnzevnte Tal angiver
Maksimum-Syredannelsen 1 de forskellige Kulturer.

Sammenholdes Resultaterne fra Tykmelksproven for de 1
luftfri (udkogt) Melk dyrkede Kulturer med de tilsva-
rende Resultater fra Tykmalkspreven for de 1 luftmeat-
tet Ma=lk dyrkede, vil det ses, at Forskellen mellem dem er
gennemgaaende meget ringe, samt at den i de tre Tykmeelks-
forseg, der udfortes med hver Bakterieblanding, snart faldt ud
til Gunst for den luftfri Meselk og snart til Gunst for den luft-
m=zttede Maelk; men i flere Tilfeelde var Resultaterne ganske
ens for begge. For hver enkelt Blandingskultur var Gennem-
snitsresultaterne ogsaa meget ner ens for luftfri og luftmaettet
M=lk, og det samme var Tilfzeldet med Gennemsnitsresultaterne
fra alle Forspgene. Sammenholdes Tallene i Tabel XVIII, der
angiver Kulturernes Syreindhold, vil det vise sig, at skent

5
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Tabel XVIIL

Dyrkning i luftfri (udkogt, Dyrkning i luftmeettet Maelk
Meelk
Kulter | 8 Points Points
mrk. 5 ved Bedar{l‘r_n_else'nr 'Iitre- ved Bedemmelsenr '_l‘itre-
Points ringstal ]Points ringstal
Lugt | Smag i alt Lugt | Smag ' i alt
I w12 | 13 25 110.0 | 13 13 26 1148
x + I 1,| 18 14 27 1160 | 13 14 27 116 0
: 1 2, 14 14 28 117.2 13 13 26 114.8
Gennemsnit. | 13.0] 137| 26.7| 1144 130 133 26.3| 11562
(1 43| 18 13 26 1124 14 14 28 1122
%+ IHl Yl 14 15 29 120.0 13 14 | 27 1164
Melken var ikke
mi | 18 | 13 | 26 | 1180 { oot J| 1208
Gennemsnit. | 13.3] 137| 27.0/ 1168 | 185 14.0| 275{ 1165
|
b 13 13 26 111.2 13 14 27 113.2
x3+ V4] Yg] 18 14 21 1168 | 13 14 27 120.8
2,1 18 14 27 115.6 13 15 26 119.6
Gennemsnit. | 13.0| 137 267 1145 { 13.0| 13.7| 26.7| 1179
LI l 13 14 27 113.6 13 13 26 113.2
+ VAU 13 0 14 | 27 | 1160 | 13 | 14 | 27 | 1152
2/, 18 14 27 1152 | 13 13 26 120.8
Gennemsnit . 13.0 ’ 140 270] 1149 130 133! 263| 1164
Total Gsn.. | 13.1 ’ 13.8| 269] 1152 131] 13.7| 26.8| 116.4
Anaérob Dyrkning Aérob Dyrkning
Kultur | £ Points Points
mrk. | S | ved I&ed?frgnel‘sfg_ Titre- ved Bedemmelsen Titre-
Points | Fingstal Points ringstal .
Lugt Smag i alt Lugt | Smag i alt
J| 44 13 14 27 — 13 14 27 —
u+Ihfes ) 13 | 13 [ 26 | — |13 ] 13| 2 | —
+v{ 1 138 | 14 | 21 — 14 | 15 | 29 —
*q 9 __|f Melken var ikke \
| 18 14 2 \  koaguleret  f|
Gemnemsnit. | 180! 138| 268, — 13| 140| 28| —
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dette 1 de fleste Tilfelde stemmer ret godt overens med Resul-
taterne fra Tykmelksbedommelserne, saa viser Tallene, at Syre-
indholdet, serligt i Kulturerne X,;+V og X,+V, i nogle af
Forsegene var noget storre, hvor Kulturerne var bleven dyrkede
1 luftmettet Melk, end hvor de var bleven dyrket i luftfri
Melk.

Nederst 1 Tabel XVIII er sammenstillet Resultaterne fra
nogle Forsog, hvor de dertil anvendte to Blandingskulturer var
bleven dyrkede under fuldsteendig anaérobe TForhold til
Sammenligning med de samme to Kulturer, dyrkede paa sad-
vanlig Vis, altsaa under Luftens uhindrede Tilgang (aérob
Dyrkning). Sammenholdes Resultaterne fra Tykmelksproven
med Kulturen X,+I11, vil det ses, at der ikke var nogensom-
helst Forskel mellem den anaérobt dyrkede Kultur og den aérobt
dyrkede. T det ene af Forsegene med Kulturen x,+V havde
derimod den aérobe Dyrkning givet et noget bedre Resultat end
den anaérobe Dyrkning; men om dette ogsaa vilde veere bleven
Tilfeldet 1 det andet Forsag, stod hen 1 det uvisse, da Meelken,
hvortil den aérobt dyrkede Kultur var benyttet, ikke var koagu-
leret, da Bedemmelsen af de dermed sammenherende Tykmaells-
prover blev foretaget. Som Gennemsnit af de foreligcgende Re-
sultater havde de aérobt dyrkede Kulturer givet et lidt bedre
Resultat end de anaérobt dyrkede.

4. Forholdet mellem Antallet af Melkesyrebakterier og
x-Bakterier i Mzlkekulturer af Blandinger af disse.

Som det vil erindres fra de i det foregaaende omtalte For-
sog med Malkekulturer af Blandinger af rendyrkede x-Bakte-
rier og Malkesyrebakterier, var det ikke helt sjeldent heendt,
at x-Bakteriernes karakteristiske Indvirkning paa Melkekultu-
rernes Lugt og Smag enten var meget 1idt fremtraedende eller
var helt udebleven. Grunden hertil maatte nsermest forklares
ved, at x-Bakterierne af en eller anden Aarsag var bleven
hemmet 1 deres Formering. Hvorvidt imidlertid denne Forkla-
ring var rigtig eller ikke, lod sig kun afgere, hvis det var mu-
ligt at finde Blandingsforholdet mellem x-Bakierierne og Mel-
kesyrebakterierne i slige Meoelkekulturer. Da det havde vist sig,
at de ved saadanne Melkekulturers Spredning i Pepton-Meaelke-

. 5+
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gelatine erholdte Kolenier af x-Bakterier makroskopisk ikke lod
sig sondre fra Kolonierne af Melkesyrebakterier, var det altsaa
ikke gorligt ad denne Vej at bestemme Blandingsforholdet mel-
lem disse to Slags Bakterier. Det har derimod vist sig, at dette
Forhold lod sig finde ad en anden Vej, nemlig ved under Mi-
kroskopet at telle x-Bakterierne og Malkesyrebakterierne hver
for sig indenfor smaa Felter af tynde, sterkt farvede Daxkglas-
preeparater af deres Blandingskulturer. Ved den mikroskopiske
Undersegelse af saadanne Dakglaspreparater havde det nemlig
vist sig, at det ikke var forbunden med nogen Vanskelighed
tydeligt at skelne x-Bakterierne fra Melkesyrebakterierne, naar
disse sidste var kendelig sterre end x-Bakterierne. Til vore For-
seg med direkte Tewlling af x-Bakterierne og Malkesyrebakte-
rierne benyttede vi fynde G ra m-farvede Dzkglaspreparater
af Blandingskulturer, hvor Mselkesyrebakterierne var 2—3
Gange sterre i Rumfang end x-Bakterierne, og i saadanne Pree-
parater var det under en lineser*) Forstorrelse af 1500 Gange
forholdsvis let med Sikkerhed at telle Antallet af hver
Slags Bakterier indenfor et 0.20 mm? stort mikroskopisk Felt.
Ved dernzest at forskyde Objektglasset med det farvede Deek-
glaspreparat og gentage Bakterictzllingen i andre TFelter af
Preparatet blev det muligt at bestemme Antallet af hver
Slags Bakterier i Dakglaspreparatet. Herved viste det
sig, at medens Forholdet mellem Antallet af Melkesyre-
bakterier og x-Bakterier langt fra var ens i de forskel-
lige mikroskopiske Felter, hvori Tellingen var foretaget,
saa blev det, naar Bakterietellingen var udfert 1 et til-
streekkelig stort Antal Felter, tilsidst konstant, det vil sige,
det forandredes ikke ved, at Bakterietallingen blev fortsat i
et endnu sterre Antal Felter., Det paa denne Maade fundne kon-
stante Forhold kunde altsaa betragtes som.et paalideligt Ud-
tryk for det Blandingsforhold, hvori Malkesyrebakterierne og
x-Bakterierne forefandtes i den til Underspgelsen benyttede
Malkekultur. T hvor stort et Antal mikroskopiske Felter (a
0,25 mm?) Bakterietsellingen maatte foretages for at opnaa, at
Forholdet mellem Antallet af Mzlkesyrebakterierne og x-Bak-

*) Til disse mikroskopiske Undersegelser benyttede vi: Apochromat
(homogen Immersion) med en @®kvivalent Breendvidde af 2 mm og nume-
risk Apertur = 1.30 i Forbindelse med Kompensations-Okular 12, inde i
hvilket var anbragt paa Blenderen et Netmikrometer delt i Kvadrater med
0,5 mm Sider. (Alt fra Carl Zeiss i Jena).
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terierne blev konstant, viste sig at vaere noget forskellig for de
forskellige Meelkekulturer. For enkelte af Ma=lkekulturerne op-
naaedes det allerede ved Bakterieteellingerne 1 25 mikroskopiske
Felter, andre af Kulturerne kreevede dertil 35—40 Felter, og
en enkelt Kultur endog 60—65 Felter. I ikke faa Tilfxlde har
vi foretaget Bakterietzellingen i to forskellige Dakglasprepa-
rater af en og samme Melkekultur, og her viste det sig, at det
konstante Forholdstal, der blev fundet ved Bakterietzllingen i

Tabel XIX. Resultaterne fra Bakterietellingerne i Dakglas-
preeparater af frisk sammenlebne Mwlkekulturer at Blandinger
af Melsesyrebakterier og x-Bakterier.

~ & | Ved Bakterietsllingen
3 fundet Antal x-Bak- | Kulturerne er-
o P terier i pCt |holdt ved Tyk-
Melkekulturer 2 Za | Antal Maelke- | Antal x- af det talte | melkspreven
&2 E| syrebakterier |Bakterier| el Antal | Antal Points
gREY R B Bakterier i for
e
—- R — < A - . }
gl = [ 8 =B = | 8 =
Q=S = | — -+ -3 -+ | 2
mrk. T. |+ — | =
iE g F FEF E|7|S O
Pl a | & |&|&] & & A
3| 40 1330 | 1080 | 179] 147} 119 | 120 | 13 | 14 | 27
1 35 1155 | 15621 | 115 160; 9.0 95113 | 13 | 26
B X 13| 35 | 1511 156 — | 94| — [13|13 | 26
16 | 65 | 282 | 4352 96{ 1567| 3.2 3511212 | 24
231 25 | 1093 — 101} — 85 — | 1318 | 26
CF Xevrvrernnnnns 24| 25 746 | 1212 321 b1 4.1 4011212 24
. 21 25 1734 — 108 — 5.9 — j12112 24
(ay+byte+dp) +x | 28 '25--50 1247 | 1416 | 154| 168} 11.0 | 106 | 13 | 13 | 26

det ene af Praeparaterne 1 Regelen stemte godt overens med det,
som blev fundet 1 det andet. I hosstaaende Tabel XIX fin-
des sammenstillet Resultaterne fra vore Bakterieteellinger 1
frisksammenloebne Melkekulturer dels af to forskellige
~ Blandinger af en enkelt rendyrket Malkesyrebakterie og én x-
Bakterie og dels af en Blanding af 4 forskellige Melkesyrebak-
terier og én x-Bakterie. I Kulturerne mrk. a,}x og ¢+x be-
togner a, og ¢ to forskellige rendyrkede Melkesyrebakterier.
Disse to Malkekulturer havde hver iser vaeret dyrket under
jevnlig Omplantning i nye Portioner steriliseret Malk i kortere
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eller leengere Tid. I den tredie Blandingskultur betegner Bog-
staverne a,, b;, ¢; og d; fire indbyrdes forskellige rendyrkede
Melkesyrebakterier.

I Tabel XIX er Nummeret angivet for hver Kultur, som
er bleven undersogt; derneest er anfert det Antal mikroskopiske
Felter, hvori Bakterietaellingen blev foretaget for at erholde et
konstant Forhold mellem det fundne Antal af Malkesyrebakte-
rter og af x-Bakterier. Under de nwestfolgende to Rubrikker er
opfert det fundne Antal Malkesyrebakterier, og, hvor Bakterie-
tellingen er foretaget 1 to forskellige Dxkglaspreeparater (mrk.
~TI og II) af en og samme Malkekultur, er det i hver af disse
Praparater talte Antal Maselkesyrebakterier opfort hver for sig.
Det samme gezlder ogsaa for de derefter folgende to Rubrikker,
under hvilke de tilsvarende fundne Antal x-Bakterier er opfert.
Endvidere er opfert i Tabellen, hvor mange Procent x-Bakte-
rierne udgjorde af det hele Amtal talte Bakterier. Og endelig
findes opfert 1 Tabellen det Antal Points, hver enkelt af de
undersogte Malkekulturer opnaaede ved de forud foretagne
Tykmealksprever. Det vil af Tabellen for det forste fremgaa,
at hvor Tellingen af Melkesyrebakterierne og af x-Bak-
terierne er foretagne i to Dakglaspraparater af en og samme
Melkekultur, stemmer x-Bakteriernes Procentantal godt over-
ens, men dernsst vil det ses, at x-Bakteriernes Procenttal svin-
gede ret betydeligt fra Kultur til Kultur. Sammenholdes saa
disse Procenttal med de Antal Points, de paagseldende Kulturer
fik ved Tykmelksbedemmelsen, vil man finde en ret udpraeget
Relation mellem dem.

Det vil nemlig ses, at hvor x-Bakterierne kun udgjords
3-—5 pCt. af Bakterieantallet, dér havde deres Indvirkning paa
Tykmelkens Lugt og Smag veeret ringe, medens 1 de Miwlke-
kulturer, hvor x-Bakterierne udgjorde 8—10 pCt. af Bakterie-
antallet, dér havde deres Indvirkning paa Tykmeelkens Lugt og
Smag veret ret stor. Den absolut bedste Tykmelk havde den
Mealkekultur givet, hvori der fandtes det relativt storste Antal
af x-Bakterier.

5. Indeholder Mejerisyrer altid x-Bakterier?

Af vore Forseg er fremgaaet med Tydelighed den frem-
traedende Rolle, x-Bakterierne spiller. Det vilde derfor veere af
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stor Betydning at faa undersegt, om disse Bakterier almindelig-
vis forekommer 1 gode Mejerisyrer.

Af saadanne Undersogelser er der blevet foretaget et ret
betydeligt Antal. For at belyse Maaden, hvorpaa disse Under-
segelser blev gjort, skal her dog kun omtales Resultaterne fra
de tre forste Mejerier, hvor saadannne Undersegelser blev fore-
taget.

De tre forskellige Mejerisyrer blev hver isser omplantet 1
2 Reagensglas med steriliseret Mealk, hvorefter de 6 Glas hen-
stilledes 1 Termostat ved 20° C, hvor Maelkens Koagulation fore-
gik 1 dem alle 1 Lobet af ca. 20 Timer. Efter 40 Dages Hen-
stand blev den ene af hver af disse Kulturer omplantet 1 nye
Glas med steril Melk, medens de andre henstod 20 Dage len-
gere, saa at de var 60 Dage gamle, for de omplantedes. Da ingen
af de saaledes henstaaede Kulturer formaaede at koagulere Mal-
ken, maatte de altsaa betragtes som fuldstendig befriede for
Meelkesyrebakterier, og vore Undersogelser over, om de inde-
holdt x-Bakterier, gik da alene ud paa at paavise, om de ved
Dyrkning sammen med en tilsat Renkultur af en Malkesyre-
bakterie formaaede at give Tykmalken den for x-Bakterierne
karakteristiske Lugt og Smag. Der blev derfor til hver af de
henstaaede og omplantede 6 Kulturer sat lidt Melkekultur af
en og samme rendyrkede Mealkesyrebakterie, og de derved er-
holdte Blandingskulturer blev endelig efter Omplantning i nye
Portioner steriliseret Maelk anvendte il Tykmelksproven. Re-
sultaterne fra denne Prove findes sammenstillede 1 hosstaaende
Tabel XX, :

I den everste Del af Tabel XX er sammenstillet Resulta-
terne fra Tykmalksproven med de 3 Mejerisyrer. Det vil af
Tallene fra Bedemmelsen fremgaa, at disse Blandingskulturer
paa én neer havde erholdt 27—28 Points 1 alt, eller 4—5 Points
mere end Renkulturen af M=lkesyrebakterien Nr. 13, og altsaa
var fortreeffelige Syrevaekkerkulturer, der 1 udpraeget Grad be-
sad den karakteristiske Lugt og Smag, der udmerker Blan-
dinger af x-Bakterier og Ma®lkesyrebakterier.

Kun én af Blandingskulturerne havde ikke givet bedre Re-
sultater end Renkulturen, og da denne Blandingskultur var frem-
gaaet af Podning fra Syren fra Vissing efter 60 Dages Hen-
stand, medens Podningen fra samme Syre efter kun 40 Dages
Hensta,nd havde givet samme gode Resultat som alle de andre
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Blandingskulturer, kan dette kun forklares ved, at x-Bakteri-
erne 1 Syren fra Vissing var ded ud efter 60 Dages Henstand,
medens dette endnu ikke var Tilfeeldet efter 40 Dages Henstand.

Foruden Tykmalksproven havde vi ogsaa foretaget Titre-
ring af Syreindholdet i Malkekulturerne. Det havde nemlig vist
sig, at Indholdet af titrerbar Syre i Maslkekulturer af x-Bakte-
rier -+ Msa=lkesyrebakterier altid var ret betydeligt sterre end
Syreindholdet i Melkekulturer af rene Melkesyrebakterier,
naar saadanne Kulturer havde henstaaet 1 nogen Tid, og naar

Tabel XX,

Kultu- Blandinger af de Points ved 1guylty-

rerne Bedemmelsen
; ens - -
Kulturernes |Kulturerne | hen- henstaaede Kultu Taes

Art mrk staget | turer og Melke- | — | Titre-
A syrebakterien Nr.13| & | @ |3 =|rings-
i Antal op & |9= =]
D mrk. = £ Iz tal
age 2l |2

Flemmin { 40 |Flemming + Nr.13| 14 | 14 | 28 | 104.8
8\ 60 |Flemming + Nr.13] 14 | 14 | 28 | 106.8.
‘ Loy 40 |Hedelykke + Nr.13{ 14 | 14 | 28 | 1028
»Mejerisyre® {IHedelykkel) (o | Hodelyicke + Ne 13| 14 | 14 | 28 | 106.4
Vissine { 40 Vissing + Nr.13 | 13 | 14 | 27 | 104.8
S 60 Vissing + Nr. 13 | 11 | 11 | 22 | 95.2
Meaelkesyre
Renkultur bakterie — Nr. 13 11 {12123 ] 948
Nr. 13 .
Blandingskul- : :
tur af rendyr-|| x,+ 4 92 (xs4+4)+ Nr.13 |11 111 | 22| 96.0
kede x-Bakte-
rierog Maslke- || =3+ 20 92 fi(xg+ 20)+ Nr.13 | 13 | 183 | 26 | 104.0
syrebakterier

x-Bakterierne i Blanding med Malkesyrebakterier havde for-
meret sig normalt. Da denne Kendsgerning vil blive nejere
cmhandlet senere, skal vi her indskrsenke os til at omtale Re-
sultaterne fra Syretitreringen i de paagzldende Kulturer, som
findes sammenstillede i Tabel XX. Som det vil fremgaa af
Tabellen, er det ved Titrering fundne Syreindhold angivet ved
det Antal em® nf, Natronlud, som 100 g af de forskellige
Kulturer kraevede til Nevtralisation.

Det vil da ses, at alle de Blandingskulturer af henstaaede
Mejerisyrer og Malkesyrebakterien Nr. 13, som ifelge Tyk-
melksproven viste sig at veere serlig gode, havde krevet 8—12
em® n/;, Natronlud m ere end Renkulturen Nr. 13 til Nevtra-
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lisation af 100 g Kultur, medens den eneste af samme Slags
Blandingskulturer, som ved Tykmelksproven havde givet et
tarveligt Resultat, kun havde kravet 0.4 e¢m® n/,, Natronlud
mere end Renkultur Nr. 13. Resultaterne fra Syretitreringen
bekreftede saaledes yderligere, at de tre her omhandlede Mejeri-
syre-Kulturer havde. indeholdt x-Bakterier. ‘

I Tabel XX er endvidere opfort Resultaterne fra lignende
Forseg med to Blandingskulturer af rendyrkede x-Bakterier og
Mazlkesyrebakterier; Maelkekulturerne af disse to Bakterieblan-
dinger havde henstaaet i 92 Dage, for de blev omplantede i nye
Portioner steriliseret M=lk og derefter podede med samme ren-
dyrkede Melkesyrebakterie. Af de paagwldende Tal i Tabel-
len vil det fremgaa, at x-Bakterierne 1 den ene af Kulturerne,
nemlig den, der er mrk. x,-4, maatte veere gaaet til Grunde til-
lige med Malkesyrebakterierne under den lange Henstandstid;
thi ved Tils®tningen af den rendyrkede M=lkesyrebakterie Nr.
13 opnaaedes ikke et bedre Resultat fra Tykmeelksproven end
det, der erholdtes for Renkulturen af M&lkesyrebakterien Nr. 13.
I den anden henstaaede Kultur, mrk. x,+20, var x-Bakterierne
derimod levedygtige efter Kulturens Henstand i 92 Dage, idet
den ved Sammendyrkning med Melkesyrebakterien Nr. 13 for-
maaede at give Tykmelken den karakteristiske gode Lugt og
Smag, som x-Bakterierne 1 Forening med Mealkesyrebakterierne
evner at give. Resultaterne fra Tykmaslkspreven blev be-
kreftede ved disse to Blandingskulturers Syreindhold. Af de
paageldende Tal 1 Tabel XX vil det nemlig ses, at Kulturen
mrk. (x;-}-4) + Nr. 13 ikke havde et nevneverdig storre Syre-
indhold end Renkulturen Nr. 13, medens Kulturen mrk, (x;-420)
-+ Nr. 13 derimod havde brugt til Nevtralisation 9.2 em3 nf;,
Natronlud mere, end Renkulturen Nr. 13 brugte.

Medens der ved de forste 3 Forseg maaske endnu kunde rej-
ses Tvivl om, hvorvidt den Forbedring 1 Lugt og Smag og den
Forogelse af Syremzengden, som hidfertes ved Dyrkningen af
renkultiverede Meelkesyrebakterier sammen med Overlevelses-
resten fra Mejerisyrerne, virkelig skyldtes x-Bakterier, er ved
det sidste Forseg denne Tvivl ganske udelukket, thi her, hvor
ganske tilsvarende Virkning opnaaedes som ved de forste 3 For-
sog, véd vi, at der 1 Overlevelsesresten var, og tilmed ikke var
andet, end de x-Bakterier, som vi selv havde tilsat. At i dette
sidste Forseg den samme x-Bakterie har kunnet overleve en Hen-
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standstid paa 92 Dage ved at leve sammen med én Melkesyre-
bakterie, medens den ikke har kunnet det ved at leve sammen
med en anden, skal kun her paapeges som Eksempel paa, hvor
forskellige Virkningerne er af Samlivet mellem x-Bakterierne
og de forskellize Melkesyrebakterier.

Ved saadanme Undersogelser, som de her anforte, konsta,te—
rede vi, at x-Bakterier fandtes i en lang Rekke af Mejerisyrer,
og desuden viste def sig, at ved at pode paa Maslk fra Keerne-
mazlk og stundom ogsaa fra Smer fra gode Mejerier og ved
derefter at undersoge den koagulerede Meelk paa samme Maade
som ovenfor angivet, at ogsaa disse Mejeriprodukter indeholdt
x-Bakterier. Der er altsaa ikke Tvivl om, at x-Baklerierne er
ganske almindeligt forekommende 1 de gode danske Mejerisyrer.

6. Nzrmere Beskrivelse af x-Bakterierne og af deres
Syreproduktion.

T morfologisk Henseende ligner x-Bakteri-
erne ret meget de almindelige Melkesyrebakterier. Paa Spred-
ninger i Pepton - Malkegelatine danner de smaa, runde, hel-
kantede, hvide, uigennemsigtige Kolonier, som ikke lader sig
skelne fra Kolonierne af de almindelige Malkesyrebakterier.
x-Bakteriernes Kolonier voksede dog som oftest en hel Del lang-
sommere til end Maxlkesyrebakteriernes, og i de fleste Tilfelde
er de ikke saa lidt mindre end disse sidste. Medens vi ganske
vist har fundet enkelte x-Bakterier, hvis Kolonier har kunnet
naa, samme Sterrelse som Flertallet af de af os undersegte
Maelkesyrebakterier, har Kolonierne af det overvejende Antal
x-Bakterier veeret ganske smaa, ja, ikke saa faa har vaeretl saa
smaa, at vi ved Arbejdet med dem har maattet betjene os af
en Lupe.

aQ

Fig. 3.. Kolonier af x- Bakterier. 50 Gange forst.
a Koloni ovenpaa Gelatinen. b Koloni i Gelatinen.
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x-Bakteriernes Form er noget aflangrund, og kun lige efter
stedfunden Celledeling maa den n@rmest betegnes som kugle-
rund; men derefter vokser Cellen noget i Liengde uden at for-
andres i Tykkelse. Ved Maalinger af den Cellestorrelse, x-Bak-
terierne seedvanlig erholder ved at dyrkes 1 Maelk, har vi fundet,
at den som Regel var 1.00" u lang og 0.75 M tyk, saa at Rum-
fanget, naar Cellen betragtes som en Omdrejnings-Ellipsoide med
Cellelengden som Akse, vilde blive == 0.29 u*. I hosstaaende
Tabel XXI findes for Sammenligningens Skyld sammen-

Tabel XXI.

Grappering Cellestarrelse

Bakterieart | efter Celle-
sterrelse Lengde p | Tykkelse u | Rumfang p3

I Sterste 1.50 1.07 090
. Neeststorste 1.25 1.00 0.6H
Meelkesyrebakterier! | yroijectore 121 0.78 0.39
Mindste 1.00 075 029

x-Bakterier - 1.00 075 0.29

stillet de forskelligartede Mealkesyrebakterier fra selvsyrnet
Malk og Mejerisyrer, som vi har haft Lejlighed til at undersege
og maale, sondrede 1 fire Grupper efter deres indbyrdes for-
skellige Cellesterrelse.

Som man vil se, er x-Bakteriernes Starrelse den samme som
de mindste Malkesyrebakteriers.

x-Bakterierne lader sig let farve efter de almindelige Farv-
ningsmetoder, ogsaa efter G'r am s Metode.

Ligesom mange Malkesyrebakterier vokser de fleste x-Bak-
terier, naar de der{es 1 M®lk, 1 Kader, der ikke sjelden kan

Fig. 4. Forskellige x-Bakterier. Gramfarvede Prwparater. 1000 Gange forst.
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bestaa af 12—16 Bakterieceller, men 1 Regelen kun indeholder
omtrent det halve Antal. I Melkekulturer af x-Bakterier fore-
findes desuden ikke faa enkelte eller to og to sammenhaengende
Celler af disse Bakterier. ,

Med Hensyn til x-Bakteriernes biologiske Forhold
skal anferes, at saas de 1 Stikkultur i Pepton-M=lkegelatine,
fremkommer langs hele Stikket en ret svag Vegetation, der
danner en 1 Regelen usammenh®ngende Raxekke af meget smaa
Kolonier, og det samme er tildels ogsaa Tilfmldet med Stik-
kulturer af Melkesyrebakterierne. I Valle, saavel i frisk som
1 syrnet Tilstand, formerer x-Bakterierne sig ret livligt, men
de kommer heri ikke til en saa sterk Vegetation som den,
Mealkesyrebakterierne opnaar. Efter nogen Tids Dyrkning i
Valle synker de dannede x-Bakterier til Bunds og danner dér
et hvidt Bundfald, medens Vallen over dette bliver vandklar.
Det samme er tildels ogsaa Tilfeldet med Vallekulfurer af
Malkesyrebakterier, men Vallen holder sig her leengere uklar.

Mazlk er for x-Bakterierne ligesom for Malkesyrebakte-
rierne et fortrinligt Neeringssubstrat, og de formerer sig heri
hurtigl og sterkt; men indenfor samme Tidsrun: bliver Antallet
af x-Bakterier dog langt fra saa stort som det, Malkesyrebak-
terierne formaar at udvikle sig til. Medens Malkesyrebakteri-
erne, dyrkede i Meelk og ved 20—25° C, gerne naar deres storste
Antal 1 Lebet af ca. et Dogn, vedbliver x-Bakterierne, dyrkede
1 Meelk ligeledes ved 20—25° C, at formere sig i mange Degn.
Til Belysning af dette Spergsmaal skal vi, uden at vi derfor
mener dermed at have angivet hverken x-Bakteriernes Maksi-
mumsantal eller den Tid, de bruger om at naa dette, anfore
Resultaterne af nogle Teallinger, udfert til forskellizg Tid i en
Melkekultur, tiltrukket ved 25° C.

-

Bfter Malkekulturernes var x-Bakterieantallet
Henstand i: i 1 Cm3 af Kulturerne:
20 Timer .......... 2 Millioner.
3Dogn ........... 18 —
4 — . 22 —

Med Hensyn til x-Bakteriernes Formering i Melk syntes
der at vare nogen Forskel mellem de forskellige Varieteter af
disse Bakterier. Vi fandt nemlig, at der 1 M=lkekulturerne af 4
forskellige x-Bakterier, der var dyrket i 3 Dogn ved 25° C og
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derefter spredte i Pepton-Melkegelatine, fandies pr. cm® Maelke-

kultur fra 16 til 32 Millioner x-Bakterier.

I foregaaende Afsnit fandt vi, at 1 gode, kraftige Blandings-
kulturer af Melkesyrebakterier og x-Bakterier udgjorde disse
sidste ca. 10 pCt. af det samlede Bakterieantal (Tabel XIX).
Gaar vi nu ud fra, at Bakterieantallet i en saadan kraftig Kultur
efter ca. 20 Timers Forleb er ca. 1 Milliard pr. em?®, skulde der
i en saadan Kultur veere 100 Millioner x-Bakterier pr. cm?, alt-
saa meget mere end ovenfor fundet. Det synes altsaa, som om
x-Bakterierne formerer sig betydelig hurtigere, naar de dyrkes
sammen med Mealkesyrebakterier, end naar de dykes alene.

I fysiologisk Henseende afviger x-Bakterierne 1
meget hpj Grad fra Melkesyrebakterierne. Ganske vist formaar

x-Bakterierne ligesom Mmlkesyrebakterierne at producere Syre,

men baade 1 Henseende til Mzengden og til Beskaffenheden af de
producerede Syrer er der en meget karakterisfisk Forskel mellem
dem.

Et forste Indtryk af denne Forskel faar man, naar man
saar rendyrkede Malkesyrebakterier og x-Bakterier hver paa sit
Glas med steril, lakmustilsat Malk., Medens Malken, der blev
besaaet med Malkesyrebakterier, efter ca. et Dogns Henstand
ved 20° C forvandledes til et hvidt, fast Koagulum, foregaar der
tilsyneladende slet ingen Omdannelse 1 den Mzlk, der bliver be-
saaet med x-Bakterierne; forst efter lzengere Tids Henstand faar
den et svagt, redt Skeer.

Medens Meslkesyrebakterierne hovedsageligst producerer
Mzelkesyre og kun for en meget ringe Del flygtige Syrer, kom vi
hurtigt under Vejr med, at neermest det omvendte var Tilfeldet
med x-Bakterierne. I det folgende skal vi nu noget nzermere be-
lyse de herhen herende Forhold og skal da begynde med at
omtale nogle Undersegelser over de Syremsengder, der er fundet
ved Titrering umiddelbart af selve Meaelkekulturerne.

Disse Resultafer findes sammenstillet i hosstaaende Tabel
XXII. )

Som det {remgaur af Tabellen blevy Syremsngden under-
sogt ikke alene i Kulturer af Melkesyrebakterier og x-Bakterier,
men ogsaa i Kulturer besaaet med en Blanding af disse. Der
blev foretaget 3 Forseg ved 3 forskellige Temperaturer, og i
alle Forsegene blev Syremeengden undersogt hver Dag i Lsbet
af 4 Dage. Syremsngderne er angivet ved det Antal em® nf;,
Natron, som medgik til Nevtralisering af 100 cm® af Kulturen.
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Af Tallene fremgaar det, at x-Bakterierne 1 alle Forsegene
har produceret ganske betydeligt mindre Syre end baade Maike-
syrebakterierne og Blandingskulturerne, og at disse sidste, saa-
ledes som vi allerede har paavist 1 et foregaaende Afsnit, pro-
ducerer mere Syre, end de rendyrkede Maslkesyrebakterier.

Med Hensyn til Temperaturens Indflydelse ses, at medens
Melkesyre- og Blandingskulturerne producerede den sterste

Tabel XXII.
Renkulturer af Blandingskultur af
Meelke- B g ' xiBakteﬁer ng
kulturer x-Bakterier E{)ae}{l;esyre- Malkesyre-
Maelkgns axterier bakterier
= =] ) Oplrilglee- mwgaii o msm o %gm
g | 48 Surheds| z T2 E2C eSO | RaO | «a3C | RO
) =] urheds-| g = < .8 2 0. & & = S &
/R8s orad |Eo0n | @8z SW= | S E= [ povm | @ B
- 3 8¢ = Ego|lg o] Bac | 920 | B0 | 2 ac
o |22 Eogjwdz| 2o | aE [ S o0 | wED
3 ;? EfHAalegd 5—2; 2&s g,__z @84
= | 8§ MEESEE|FER | S8 [ F8E  £5%
< = CEEES S | Fad S | Bad
1 17.6 — 48.0 30.4 428 25.2
2 116——17 17.6 220 44 920 744 97.2 79.6
3 l ! 24 8 72 99.2 816 104 4 868
4 284 1 108 | 1016 84. 104.8 87.2
J

1 [ 20.0 24 | 868 69.2 91.2 73.6
2 l 20 176 )| 224 48 1032 | 86 | 1076 90.0
3 J ] 22.8 52 1 105.2 87.6 1144 96.8
4 28.2 | 5.6 | 1044 868 | 1140 96.4
1 ‘ 19.6 32 f 95.2 78.8 101.6 85.2
2 95 164 208 44 l 104.8 884 1144 98.0
3 10 208 | 4.4 1048 884 | 114.0 97.6
4 208 | 4.4 ‘ 104.4 88.0 | 1138 97.2

Mzengde ved 20° og 25° C, producerede x-Bakterierne den storste
M=engde ved 16—17°, og for disses Vedkommende var Syre-
mengderne affagende med de tilfagende Temperaturer.

Med Hensyn til den Tid, der medgik, for Syremsngden
naaede sit Maksimum, ses, at ved 16—17° kan Tallene ikke af-
gore, hvorvidt Maksimumsmeengden er naaet efter 4 Dogns For-
lob, medens Resultaterne for 20° og 25”s Vedkommende vil
fremgaa af hosstaaende Sammenstilling.
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Syreproduktionenstandsedei
Maxlkekultureraf:

Kulturerne dyrket ved x-Bakterien N%f}g:::gg I;f- Bf;ﬁg;;’gf B
20 C° {efter 4 Dogn | efter 3 Degn | efter 3 Dogn
v — — 2 = =2 = — 2 =
Produceret, titrerbar Syre 5.0 880 974

Medens vi 1 det foregaaende har belyst Forskellen mellem
Malkesyrebakteriernes og x-Bakteriernes Syreprodukfion ved at
vise, hvor stor Forskel der var mellem de af disse Kulturer pro-
ducerede Syrer, som kunde maales ved direkte Titrering, skal
vi nu 1 det felgende noget nermere belyse Forskellen mellem de
Mangder flygtige Syrer, som de producerer.

Angaaende Fremgangsmaaden til Bestemmelsen af de flyg-
tige Syrers Moengde 1 Maxlkekulturerne skal her henvises til
naste Afsnit af denne Beretning: Fremgangsmaaden
veddeanvendte kemiske Metoder, hvor en nejerc
Redegorelse desangaaende forefindes. Vi kan derfor her straks
gaa over til at omtale Resultaterne fra disse Bestemmelser, der
er sammenstillede 1 hosstaaende Tabel XXTTT.

Som det ses af Tabellen, har vi segt at bestemme Meengden

“af flygtige Syrer i Kulturerne paa to Maader, uden at dog 1
noget Tilfelde den samme Kultur har veeret undersegt paa begge
Maader. Dette Forhold skyldes, at vi under Arbejdet paa Grund
af gjorte Tagttagelser fandt Anledning il at gaa fra den direkte
Bestemmelse (Afsnit A) til den beregnede (Afsnit B).

Vi vil begynde med at se paa Afsnit A. Her er, som det
fremgaar af Overskriften, Indholdet af flygtige Syrer bestemt
direkte ved Welde-Destillation; men medens Welde ved Tilseet-
ning af Vand under Destillationen undgaar, at Veedsken i De-
stillationskolben koncentreres steerkt, segte vi at fremme Af-
destillationen ved at undlade denne Vandtilszetning og fortseette,
tilDestillationskolbensIndholdvarinddam-
rettilengredagtig Masse.

‘ Destillatets Storrelse var da oftest ca. 3 Gange sterre end

Kulturen, der behandledes. Denne Fremgangsmaade giver sik-
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kert i alt vasentligt Totalindholdet af flygtige Syrer; maaske
bortset fra Myresyreindholdet. Men Metoden er beheftet med
den Fejl, at Destillatet i ikke ringe Grad er forurenet med Meel-
kesyre, naar denne Syre, saaledes som 1 Kulturer af Malkesyre-
bakterier i Malk, findes 1 ret rigelige Maengder.

Melkesyre forflygtiges som bekendt altid med Vanddamp,
men medens det kun drejer sig om ubetydelige Mangder, saa-

Tabel XXIII

Flygtige Syrer i Malkekulturer af rendyrkede x Bak-

terier, Mexlkesyrebakterier og Blandinger af disse to slags Bakterier.

A. Direkte bestemt ved Welde-Destillation.

x-Bakterier N{,ﬁﬁ?i{:ﬁ Blanding af begge

Bakterie mrk. ...... Xg Xg Xg agg 13 xg+ay |[xg+ 13| x4+ 13
Kulturens Alder i Ti-

IET «ueeennroenes 20 240 | 240 20 240 20 240 240
Dyrkningstemperatur l

Co i 25 25 25 25 25 25 25 25
Flygtige Syrer af 100

emd Kultar....... 75 | 164 | 169 | 25 3.2 12.8 144 14.8

B. Fundet ved Beregning paa Grundlag af Welde-Destillation.

Blanding

, Meelkesyre-
x-Bakterier bakterier | af begge

Bakterie mrk. ...... X3 X3 X3 X3 X3 X3 2 x3+ 2
Kulturens Alder i Ti-

501155 S 24 72 120 24 144 | 240 24 24
Dyrkningstemperatur

CO i 25 25 25 20 20 20 20 20
Flygtige Syrer af 100

cm3 Kultur....... 98 | 107 | 145 | 58 | 101 | 131 2.2 11.9

lenge Welde-Destillation foretages i steerkt fortyndede Oples-
ninger, stiger Me&ngden betydeligt, naar Oplesningen koncentre-
res, og da en saadan Koncentration jo som nsevnt foregik ved
disse Destillationer, undgik vi altsaa ikke, at vore Destillater
forurenedes af Mmlkesyre.

Da vi under Arbejdet blev klar over dette Forhold, gik vi .
bort fra den sterke Inddampning og over til at tilsaette Vand
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under Destillationen saaledes, at der stadig var omtrent samme
Vaedskemaengde 1 Destillationskolben; men da en Afdestillation
af de flygtige Syrer under disse Betingelser ikke lader sig gen-
nemfore i en rimelig Tid, valgte vi at afbryde Destillationen,
naar en vis Mengde var indvunden, og paa dette Grundlag fore-
tage en Beregning af Totalindholdet.

Der toges et passende Antal Destillater &4 200 cm® (i Reg-
len 6 & 7). Hvert enkelt Destillat titreredes, og Tallene for
Indhold af em?® nf;, Syre opfortes 1 Reekkefolge.

Det viste sig nu, at Forholdet mellem Syreindholdet i to
paa hinanden folgende Destillater var ret konstant; felgelig
maatte Rekken kunne betragtes tilnsermelsesvis som en Kvo-
tientrackke, og Totalmaengden af flygtige Syrer beregnes efter
Formlen

S
S= 1+q
hvor q er Middelkvotienten og a et beregnet Udtryk for Ver-
dien af Syreindholdet i det ferste Destillat., Verdien af a be-
regnes af Summen af alle Destillater:
a=STog
hvor s er den fundne Sum af alle Destillaterne og n Antallet
af samme. Nu findes
s
| S=1 ¢

Til Eksempel paa Beregningen skal anfores, hvorledes Syre-
indholdet 10.7 er fundet for x; efter 72 Timer ved 25° C. (Tabel
XXTIT, nederste Linie).

Observeret Beregnet Beregnet coi3 Syre
cm3 Syre Kvotient Ty Ty
6.40 - L— 6.49 6.69
5.95 0.930 5.66 5.76
5.15 . 0.865 . 4.94 4.96
4.15 0.806 4.31 4.26
3.60 0.867. 3.76 3.67
3.25 0.903 3.28 3.16 .
2.80 0.861 2.86 2.72
31.30 0.872 31.30 31.22
s q . s s



82

Det ses, at den beregnede Kvotient (q) er ret konstant og
1 Gennemsnit lig 0.872. ,

Ved Hjzelp af denne Kvotient og Storrelsen s =—31.30 be-
regnes nu den Rekke Tal, som er opfert under r;, og naar denne
Rakke udjsevnes efter de mindste Kvadraters Metode, opstaar
Rakke r,, medens samtidig g bliver = 0.861.

Af disse Tal beregnes nu:

31.22 31.22
S =1 05617~ oot — B0
og heraf findes atter pr. 100 cm®: 10.7 em® Syre. ‘

Paa denne Maade er alle de 8 Tal nederst 1 Afdeling B af
Tabel XXIIT fundne.

Af Tallene for »flygtige Syrer af 100 cm® Kultur« 1 begge
Afsnit af Tabel XXIITI fremgaar det, at x-Bakterier i Modseet-
ning til M=zlkesyrerenkultur producerer en ret betydelig Mengde
flygtige Syrer, og at x-Bakterier ved Dyrkning sammen med
Melkesyrebakterier fuldtud kan bevare denne Produktionsevne i
friske Kulturer, medens der synes at vaere nogen Hemning i
10 Dage gamle Blandingskulturer (Afsnit A). Desuden ses,
hvad der tidligere er bemerket, at x-Bakterier 1 Mods®tning
til Melkesyrebakterier ved Dyrkning i Meelk fortseetter deres.
Syreproduktion i leengere Tid (Afsnit B).

Efter vore Undersegelser at demme ligger det ner at an-
tage, at den rigelige Tilstedevaerelse af disse flygtige Syrer er
den Faktor, der paa en eller anden Maade bevirker den milde
og aromatiske Lugt og Smag, der udmerker den virkelig fine
Syrevaekker i Modsztning til den Syrevsekker, der er fremstillet.
af Renkulturer af Melkesyrebakterier, og som aldeles over-
vejende kun indeholder Meelkesyre.

Der er ved Omtalen af de flygtige Syrer i Ma=lkekulturer
af de her omhandlede Bakterier ogsaa Grund til at bemerke, at
disse Syrer i Renkultureraf xBakterier i betydelig
Grad maa vzre bundne paa en eller anden Maade, idet man ved
Welde-Destillation ferst efter Tilsaetning af en passende Maeng-
de ikke flygtig Syre (Fosforsyre) erholder det relativt fulde Ud-
bytte. Til Belysning heraf skal anfores folgende Eksempel.
350 cm?® af en x-Bakteriekultur blev delt 1 2 lige store Dele, der
begge blev underkastede Welde-Destillation, men henholdsvis.
uden Syretilsetning og tilsat 5 pCt. af en 10 pCt. Fosforsyre.
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Herved indvandtes i 800 em® Destillat af Kulturen u'd e n Syre-
tilseetning 2.15 em® nf;, og i 300 ecm® Destillat af Kulturen
tilsat Fosforsyre 17.50 ecm?® n/,, flygtige Syrer. Welde om-
taler et Forhold, der for en Del kan forklare Sagen, idet han
har fundet, at 100 cm® Melk binder indtil ca. 4 cm® n/10 til-
satte flygtige Syrer saaledes, al Syren ferst kan afdestilleres
efter Tilseetning af f. Eks. Fosforsyre. I Blandingskulturer af
x-Bakterier og Malkesyrebakterier kan de flygtige Syrer der-
imod 1 det veaesentlige afdestilleres uden Tilseetning af Fosfor-
syre paa Grund af det ret betydelige Meelkesyreindhold.

Endelig skal det bemerkes, at centrifugeret Melk af god
Beskaffenhed, saaledes som der er benyttet til de her omtalte
Mezlkekulturer, ved at underkastes Welde-Destillation efter
Tilseetning af Fosforsyre giver en ringe Mangde flygtige Syrer:
ca. 0.3—0.6 cm® n/;, pr. 100 cm® Melk, medens Destillatet
uden Syretilsetning er af svag alkalisk Reaktion. Da de 1 Tabel
XXIIT opforte Tal for Indhold af flygtige Syrer 1 Kulturerne
ikke gor Fordring paa at veere eksakte, har vi imidiertid ikke
funden Anledning til at indfere nogen Korrektion 1 Tallene paa
Grund af dette Forhold.

Den naste Opgave, der paatrengte sig, var at belyse Spergs-
maalet om Sammensaetningen og Arten af de ved Welde-Destilla-
tionen indvundne flygtige Syrer. Ved disse Undersegelser valgte
vi at benytte den af Duclaux angivne Fremgangsmaade til Be-
stemmelse af flygtige Fedtsyrer.

Da en forelsbig kvalitativ Undersegelse havde vist, at de
flygtige Syrer indeholdt nogen Myresyre, blev denne Syre, der
let lader sig bestemme kvantitativt, altid bestemt 1 de samlede
Destillater fra Duclaux-Destillationen, og Totalindholdet bereg--

net af de fundne Tal ved Multiplikation med 10‘0’ som Folge

af, at der kun gaar 59 pCt. af det samlede Myresyremdhold over
ved denne Destillation.

Den' folgende Tabel indeholder Tallene fra disse Under-
sogelser, der 1 det vasentlige er udfert fra det i Tabel XXIIL
opforte Materiale, kun i Afsnit B suppleret med et Par Analyser,
der ikke kunde opferes i Tabellen paa Grund af nogen Uregel-
messighed under Welde-Destillationen.

Det vil erindres, at de flygtige Syrer i Tabel XXITT, A fsnit
A, var vundne ved Destillation, fortsat, til Kulturen var blevet

6*
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en gredagtiz Masse, medens Syrerne 1 Afsnit B var afdestille-
rede, idet man ved passende Vandtilsetning holdt Destillations-
kolbens Indhold konstant. Dette Forhold skulde formodes at be-
virke et lidt sterre Myresyreindhold 1 Gruppe A’s end 1 Gruppe
B’s flygtige Syrer, men de fundne Duclaux-Tal er saa lidt for-
skellige for de to Grupper, at vi har behandlet Materialet under
et ved Beregning af Gennemsnitstallene. .

NB. De opforte Tal for Myresyre, Propionsyre, Smersyre og
Iso-Valeriansyre er de af Duclaux fundne¥). Tallene for Eddikesyre
or derimod bestemte her 1 Laboratoriet, da en Undersegelse viste,
at Duclaux’s Tal for denne Syre var behaftede med Fejl (se neer-
mere herom Side 93). Endelig er Tallene for normal Valeriansyre
ogsaa bestemte her, da de af Duclaux for denne Syre angivne Tal,
som paavist af Professor Orla Jensen**), refererer sig til Iso-
Valeriansyre.

De 1 Tabel XXIV opferte »Forholdstal« angiver, hvor stor
en Procentdel af de ved Duclaux-Destillationen ialt overdestil-
lerede Mzngder af flygtige Syrer, der var udvundne i henholds-
vis 10, 20, 30 o. s. v. cm?® Destillat.

Til Forstaaelse af disse Tals Betydning for vore Under-
sogelser vil det veere nedvendigt her forst at oplyse om felgende.
Ved Destillation af hver enkelt af de flygtige Fedtsyrer efter
Duclaux’s Metode har det vist sig, at de derved for de respek-
tive flygtige Fedtsyrer fundne Forholdstal er karakteristiske
for de paag®ldende Syrer (se Tabel XXIV forneden), samt, at
den indbyrdes Forskel mellem disse Syrers Forholdstal er tydelig
allerede 1 de forste Destillater. Dette beror paa, at de flyatige
Fedtsyrer i fortyndet Oplesning overdestillerer desto hurtigere,
jo starre deres Molekylvagt er, hvorfor man ogsaa ved Destilla-
tion af Blandinger vil finde, at de enkelte Syrer destillerer
over, som om de var alene til Stede. Opstilles de kendte For-
holdstal for de forskellige flygtige Fedtsyrer som Ordinater i
det almindelige Koordinatsystem, hvori de tilsvarende Destilla-
tionsmaengder er afsat som Abscisser, faas Kurver af indbyrdes
forskellig Form og Beliggenhed i Koordinatsystemet, saaledes
som hosstaaende grafiske Fig. 5 viser. .

*} E. Duclaux: ,Traité de Microbiologie* Il — 388 — (1900).
**¥) Landwirtschaftliche Jahrbiicher d. Schweitz 1905,
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Fig. 5. Kurver fra flygtige Syrer. a Iso-Valeriansyre. b Normal Valerian
syre. ¢ Smorsyre. d Propionsyre. e Eddikesyre. f Myresyre.
Stiplet Linie: Flygtige Syrer fra x-Kulturer.

Til Sammenligning er nu paa samme Tavle ogsaa afsat
Kurven for de fundne Forholdstal for de flyglige Fedtsyrer fra
vore x-Bakterie-Kulturer, idet der er taget Gennemsnit af de re-
spektive Forholdstal for de i Tabel XXIV opforte indtil 24 Timer
gamle Kulturer. Det ses nu paa Tavlen, at denne Kurve ligger
imellem Eddikesyrens og Propionsyrens Kurver; men dog neer-
mets Eddikesyrens, som den til Dels helt falder sammen med, og
da, som det fremgaar af Tabel XXIV, Myresyren udger en
mere eller mindre betydende Del af de flygtige Syrer fra Kul-
turerne, angiver Kurvernes Beliggenhed, at der foruden Eddike-
syre — der i hvert Fald for x-Bakteriernes Vedkommende maa
udgere Hovedbestanddelen af de flygtige Syrer — ogsaa i Syre-
blandingen maa findes hejere Led af de fede Syrers Rzkke
(Propionsyre, Smersyre ete.).

Det er forsegt ved Hjzlp af brudt Destillation at isolere
el Produkt, hvor disse hojere Led fandtes i saa rigelige Mengder,
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st man gennem Dannelse af de tungtopleselige Selvsalte kunde
naa til at fastslaa Tilstedeveerelse af bestemte Syrer; men Ar-
bejdet farte ikke til Maalet, dels fordi Mangderne af disse hejere
Led var ret smaa, og dels paa Grund af den forholdsvis ringe
Forskel, der er for Destillationsbetingelserne for to paa hinanden
folgende Led 1 de fede Syrers Rackke.

Rent beregningsmeessigt kan man naturligvis godt konstruere
Blandinger af disse Syrer, der ved at destilleres efter Duclaux’s
Metode giver lignende Tal, som de fra Kulturerne indvundne
flygtige Syrer; men da man, naar der er mere end 2 Syrer,
altid vil kunne danne flere saadanne Blandinger, kan Spergs-
maalet om den virkelige Sammensstning ikke besvares paa
denne Maade. Vi kan da om Spergsmaalet: Sammensatningen
af de fra vore Kulturer indvundne flygtige Syrer kun udtale,
at de bestaar af Fddikesyre og Myresyre og et eller flere af de
felgende Led af de fede Syrers Rakke.

Det kan i denne Forbindelse navnes som et karakteristisk
Forhold, at Myresyreindholdet procentisk set er meget betydeligt
i de flygtige Syrer fra Maslkesyrerenkulturer.

Det staar endelig tilbage at omtale nogle Undersogelser
over en ejendommelig Evne hos x-Bakterierne til at bevare
Reduktionsevnen hos de Melkesyrebakterier, hvormed de dyrkes
sammen 1 Malk. Ved en Del af de Undersogelser, der er omtalt
1 det foregaaende, havde vi ofte haft Lejlighed til at iagttage,
at den Redfarvoing, der ved Henstand foregaar i lakmustilsatte
Melkesyrekulturer, foregik langsommere 1 de Kulturer, hvor der
foruden Mealkesyrebakterier ogsaa var udsaaet x-Bakterier, end
1 de Kulturer, der kun indeholdt Malkesyrebakterier. Red{arv-
- ningens forskellige Forleh maatte altsaa vaere Udtryk for visse
ejendommelige Virkninger, som x-Bakterierne havde paa Meslke-
syrebakteriernes Funktioner, og- vi bestemte os da til at under-
soge dette Punkt noget nejere. '
~ Med Hensyn til de Forhold, der ligger tll Grund for disse
Undersoagelser, maa henvises til Side 17—21, men for at lette
Forstaaelsen skal dog her i al Korthed omtales felgende.

‘Under Dyrkningen af en Renkultur af en Melkesyrebakte-
rie i steriliseret, lakmusfarvet Malk vil Melken, naar dens Syz-
ning er skreden passende fremad, begynde at affarves, og paa
det Tidspunkt, hvor dens fuldstendige Sammenlﬂbnmg er ind-
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traadt, vil Melken vaere omdannet til et hvidt, ensartet Koagu-
lum, paa hvis Overflade 1 Regelen en svag Redfarvning lige
er synlig. Denne Redfarvning vil under Mwmlkens rolige Hen-
stand efterhaanden treenge dybere og dybere ned 1 Koagulet,
men saaledes, at Grensen mellem den redfarvede og den hvide
Del af defte stadig vil vere ret skarp og jevn. Denne Af-
farvningsproces skyldes Meelkesyrebakteriernes Evne til ved
Hjelp af et Enzym: Reduktase, at reducere (afilte) Lakmus-
farvestoffet til en ufarvet Forbindelse, som dernzest, naar Bak-
teriernes Reduktionsevne svakkes eller standses, ved at optage
Tt fra Atmosferen atter omdannes til det oprindelige Farve-
stof, der paa Grund af Melkekoagulets sure Beskaffenhed far-
ves radt.

Ved de Forseg og Undersegelser, som her skal omtales, var
Fremgangsmaaden ganske den samme som ved de 1 foregaaende
Afsnit omtalte Undersegelser af lignende Art, kun henstod ved
disse Undersogelser Kulturerne ved 20° C, og Maalingerne blev
kun foretaget hver femte Dag.

Til Undersegelserne blev anvendt dels Renkulturer og dels
Blandingskulturer af M=lkesyrebakterier, medens x-Bakterierne
bestod henholdsvis af en Blandingskultur: x eller 2 Renkulturer
herfra, meerkede x, og x,. '

Resultaterne fra disse Undersegelser findes sammenstillet
1 hosstaaende Tabel XXV.

Som man vil se, indeholder Tabellens fire overste Afsnit
Resultaterne fra Undersogelser med Malkesyrerenkulturerne o
og a, samt 2 Raxkker M=zlkesyreblandingskulturer, alle kombi-
nerede med Blandingskulturerne x. Tabellens nederste Afsnit
indeholder derimod Resultaterne fra samme Ma:lkesyrerenkul-
tur a,, kombineret med de 2 Renkulturer x, og x;, samt fra
deune sidste kombineret med en af de ovennzvnte Mwmlkesyre-
blandingskulturer. Foruden de direkte Maalinger og disse om-
regnede, saa man deraf kan se, hvor mange mm Redfarvnin-
gen er vokset ved hver Maaling, indeholder Tabellen dels Tal
for Forgkellen mellem Sterrelsen af de rodfarvede Dele af
Melkesyrekulturerne og de Kulturer, der indeholdt baade Mael-
kesyre- og x-Bakterier, og dels Tal, der angiver Forholdet mellem
Antallet af M@®lkesyrebakterier og x-Bakterier 1 de respektive
Kulturer. Disse Forholdstal er fundet ved Tellinger, foretaget
under Mikroskopet, saaledes som omtalt Side 68.
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bakterier med eller uden Tilseetning af x-Bakterier.

i Malkekulturer af Malkesyre-

Dybden i mm. af den red-| Redfarvningens Fremgang i hver
farvede Del af M=lkekultu- | af de 5 Dages Perioder af Hen-

Malkekulturer af | rerne, efter deres Henstand i standstiden

Bakterier mrk. - Ba De | De der-| De
D 5 DlO o Dli DZO forste | nwmste |efter flg.| sidste
age | Lag “ge | U28€ | 5 Dage | 5 Dage | 5 Dage | 5 Dage
mm | mm | mm | mm mm mm mm mm
N 10 35 |53 64 10 25 18 11
2t X 6 12 19 27 6 6 7 8
Forhold mellem Antal

Melkesyre- og x-

Bakierier ........ 1:11)1:11)1:12}1:12 — - — —
Porskel, 1~ 2 ..... 4 23 34 37 4 19 11 3
1. (a+b+ec+d)..... 7 22 39 54 7 16 17 1H
2. (a+b+c+d: +x. 5 12 22 34 5 7 10 12
Forhold mellem Antal

Melkesyre- og x-

Bakterier ........ 1:19(1:211:22]1:21 — — — —
Forskel, 1 =2 ..... 2 10 17 20 2 8 7 3
Loag oo, 9 35 54 64 9 26 19 10
2oa+x ... 5 16 33 47 5 11 17 14
Forhold mellem Antal

Mzlkesyre- og x- :

Bakterier ........ 1:1011:16| 1:32) 1:40] — — — —
Forhold, 1 - 2..... 4 19 21 17 4 15 2 =4
1. (a;+byte+dy) .. 12 38 54 64 12 26 16 10
2. a1+b1+cl+dl)+x. 8 19 31 46 8 11 12 15
Forhold mellem Antal

Melkesyre- og x-

Bakterier ........ 1:811:26]| 1:38| 1:49 — — — —
Forskel, 1 =2 ..... 4 19 23 18 4 15 4 =5
81 F Xgereeannnnnns 6 16 36 49 6 10 20 13
83 F X ceiinnennan, 5 19 35 48 5 14 16 18
(a1+b1+c1+d1)+x1 8 21 35 53 8 13 14 18
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Ved nu at gennemgaa denne Tabel vil man se, at i alle de

- Kulturer, hvor x-Bakterier har veret dyrket sammen med Mzl-

kesyrebakterier, er Redfarvningen skredet langsommere frem end

i de Kulturer, der kun indeholdt Me=zlkesyrebakterier. ' Der er

altsaa ingen Tvivl om, at x-Bakterierne har formaaet at hjelpe

Malkesyrebakterierne til at bevare deres Reduktionsevne. Dette -
Forhold treeder tydeligst frem, naar man betragter de Tal, der

angiver Forskellen mellem Storrelsen af den redfarvede Del i de

respektive Kulturer. Ser man nu noget nzrmere paa disse Tal,

vil man se felgende.

I de 2 overste Dele af Tabellen er der en ret betydelig
Forskel mellem Sterrelsen af disse Tal; de sterste Tal er fundet
for de Kulturers Vedkommende, hvor der var flest x-Baktetier
1 Forhold til M=lkesyrebakterier. '

Sammenholdes dernsest Forskelstallene i de 2 everste og
de 2 neste Afsnit af Tabellen, vil det ses, at medens Forskels-
fallene 1 de 2 overste er tiltagende med Henstandstiden, er de
aftagende i de 2 nsste Afsnit. Men 1 de 2 everste Afsnit er
Forholdet meilem Antallet af x-Bakterier og M®lkesyrebakterier
meget nzer konstant, medens Forholdstallet i de 2 naeste Afsnit
viser, at x-Bakterierne er taget relativt af.

Den sidste Del af Tabellen viser, at Renkulturerne af x-
Bakterierne meget ner har forholdt sig ligesom den oprindelige
Blandingskultur, naar de blev dyrket sammen med en rendyrket
Me=lkesyrebakterie, medens deres Virkning var en noget anden,
naar de blev dyrket sammen med en Malkesyreblandingskultur.

Der er altsaa ikke Tvivl om, at x-Bakterierne hjzlper Mal-
kesyrebakterierne til at bevare deres Reduktionsevne, og da, som
tidligere omtalt, Bakterieantallet 1 Almindelighed er saa ulige
meget storre i den endnu ufarvede end i den redfarvede Decl af
en lakmustilsat Malkesyrekultur, kunde dette tyde paa, at x-
Bakterierne er i Besiddelse af en Evne til ligefrem at forbedre
Meelkesyrebakteriernes Eksistenshetingelser. Denne Evne sy-
nes, hvad jo ievrigt ikke er urimeligt, at staa 1 Forbindelse med
de Eksistensbetingelser, x-Bakterierne selv mader i Melkesyre-
kulturerne, i alt Fald er det givet, at x-Bakteriernes Indvirkning
vaa Mmlkésyrebakteriernes Reduktionsevne i hej Grad afhen-
© ger af, hvilke x-Bakterier der dyrkes sammen med hvilke Mzelke-
syrebakterier.
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7. Fremgangsmaade ved de kemiske Undersggelser.

a. Afdestilleringenafdeflygtige Fedtsyrer
iM=azlkekulturerne.

Ved Afdestilleringen af de flygtige Fedtsyrer, der var pro-
duceret i Kulturerne, var det nedvendigt at serge for, at Meel-
kens Bestanddele blev saa lidt som muligt udsat for nogensom-
helst Senderdelingsproces. Dette opnaaedes efter vort Sken bedst
ved Benyttelsen af den af Ernst Welde*) foreslaaede Vacuum-
Damp-Destillationsmetode. Det af os anvendte Apparat, der var
en noget sendret Form af det af Welde angivne, bestod af en 4 1
rommende Glaskolbe, hvori den til Destillation afvejede Maengde
— i Reglen ca. 500 g — af Mealkekunlturen anbragtes. Kolbens
Hals var lukket med en Kautsjukprop, forsynet med 3 Gennem-
boringer. Gennem den ene af disse var anbragt et Glasrer, der
forte ned til ner Kolbens Bund, og gennem dette blev Vand-
dampe fra en lille Kobberkedel ledet ind 1 Meelkekulturen. I
den anden Gennemboring var anbragt en lille Skilleftragt, hvor-
fra der kunde tilferes Kolben Vand, naar man enskede at holde
Kulturens Rumfang nogenlunde uforandret under Destillationen.
Endelig var der gennem den 3die Gennemboring fort et Glasrer,
der endte et kort Stykke under Proppen; dette var forsynet med
en Draabefanger og tjente til at lede Dampene fra Kolben til et
Svaleapparat med Forlag, hvilket gennem en Vaskeflaske var
forbundet med en kraftigt virkende Vandluftpumpe, der havde
t1l Opgave at holde hele Apparatet saa vidt gorligt Infttomt
under Destillationsprocessen. Kolben med Malkekulturen var
anbragt paa et Vandbad, hvis Varmegrad holdtes konstant ved
60° C, ved hvilken Varmegrad Kulturen kom i sterk Kog, der
under Destillationen reguleredes gennem Damptilferslen.

‘b. Bestemmelse af de flygtige Fedtsyrers
»Forholdstalc efter Duclaux’s Metode.

Denne Metode bestaar i, at man ved fraktioneret Destilla-
tion af 110 cm?® af en foreliggende Blanding af en passende
fortyndet Oplesning — hejst 2 pCt. — af flygtige Fedtsyrer
indvinder 10X 10 em® Destillat, hvilke Destillater hver for sig

*) Ernst Welde: Eine neue Methode zur gquantitative Bestimmung
fliichtige Fettsaiiren. Biochemische Zeitschrift 28 B. Side 504.
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1 Raekkefolge titreres med n/10 Natronlud. De hermed fundne
Tal opsummeres saaledes, at man faar Udtryk for Mengden af
flygtige Syrer i henholdsvis 20—380-—40 o. s. v. cm?® Destillat.

Disse Tal, omregnet procentisk i Forhold til den ialt 1 100
cm® Destillat fundne Syremaengde, benzvnes »Duclaux’ske For-
holdstal«. Om fornedent frigeres Syrerne fer Destillationen
med en passende Tilsetning af Fosforsyre. Destillationen ind-
stilles saaledes, at der medgaar 4045 Minutter til Destillation
af de 1010 cm3. )

c. Undersogelserover de »Duclaux’ske
Forholdstal« for Eddikesyre.

Under Arbejdet med Duclaux-Destillationerne fremkom der
Forhold, der ferte os ind paa en almindelig Undersogelse af de
af Duclaux angivne Forholdstal for de lavere Led af de fede
Syrers Rekke. Det viste sig herved, at Tallene for Eddikesyre
var beheftede med veaesentlige Fejl. Som Grundlag for Under-
segelsen benyttedes 3 Prover ren Fddikesyre, hvoraf de to Pra-
ver var fra Fabriken Kahlbaum. — Efter at det var konstateret,
at Syrerne ikke indeholdt Myesyre, blev de alle underkastede
Duclaux-Destillation, hvorved der fandtes saa godt som fuld-
steendig overensstemmende Tal. Syrerne var felgelig af samme
Renhedsgrad, og vi valgte til de felgende Undersogelser en af
Syrerne fra Kahlbaum. 25 cm?® af en hertil fremstillet n Oples-
ning nevtraliseredes med Natron, tilsattes 6 cm® n Svovlsyre, og
efter Fortynding med Vand til 120 cm® afdestilleredes heraf 100
em® (1ste Fraktion). Til Destillationsresten sattes paany 6 cm?
n Svovlsyre og Vand til 120 em? og afdestilleredes 100 cm?, og
dette gentoges 3 Gange, hvorved indvandtes Fraktionerne 2—3
og 4. Hver af disse Fraktioner blev nu underkastede De-
stillation efter Duclaux’s Metode. Sammenholdes de herved
fundne Forholdstal for hver Fraktion, der findes sammenstillede
i hosstaaende Tabel XXVI, indbyrdes, vil det ses, at Tallene
stemmer saa godt overens, at det maatte anses for godtgjort, at
Eddikesyren var fri for hejere Homologer. Da endvidere disse
Forholdstal for Kahlbaums Eddikesyre, som det vil fremgaa af
Tabellen, var 1 szrdeles god Overensstemmelse med dem, der
var fundne for Laboratoriets rene Eddikesyre, og altsaa ligesom
disse ret betydelig sterre end de af Duclaux angivne Tal, kunde
der ikke veere Tvivl om, at Duclaux’s Tal maatte veere for lave.
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Ved Konstruktionen af den i Fig. 5 optrukne Kurve for Ed-

dikesyre har vi derfor benyttet de i nedenstaaende Tabel op-
forte Forholdstal for denne Syre.

Tabel XXVI. TUndersogelser over Eddikesyrens ,, Forholdstal:.

Duclaux-Destillationen af 101 20 | 30 | 40 | 50 { 60 | 70 | 80 | 90 {100

51 15.6] 24.1| 82.9, 42.0| 51.6] 61.9| 72 91 85.3/100

Fraktion af Eddikesyren ,Kahlbaum® | 7.6

— —_ .b| 15.5) 23.9| 82.7| 41.8| 51,5| 61.6} 72.9| 85.41100
6
6

1. 7
2, 7
. — 7.6/ 15.7(24 1 32.9] 42,0 51.7| 61 9| 73.1/ 85.5(100
1 7.6/ 15.7] 24.1 82.8) 41.9 51.5/ 61.8| 72,9 85.4/100

n

»

Gennemsnit... | 7.6/ 15.6 24.1} 32.8| 41.9; 51.6| 61.8; 73.0] 85.4/100

Gennemenit af Resultaterne fra 6 Destilla-
lationer af Laboratoriets Eddikesyre. |7.6] 15.7| 24.1] 32.8 42.0 51.6}61.9| 713.0 85,4‘1100

. |
Duclaux’s ,Forholdstal* for Eddikesyre | 7.4] 15.2]23.4 32.0| 40.9| 50.5/ 60.6| 71.9| 84.4/100
|

d. Kvantitativ Bestemmelse af Myresyre.

Hertil er anvendt en oprindelig af H. Franzen og G. Greve®)
ndarbejdet, men senere af H. Franzen og F. Egge**) forbedret
Metode, der er baseret paa Myresyrens Reduktionsevne overfor
Mercuroklorid. Fremgangsmaaden er folgende: Til en fortyndet
vandig Oplesning af Myresyre eller Salte heraf seettes en pas-
sende Mengde af en Oplesning, bestaaende af 200 g Sublimat,
300 g Natriumacetat og 80 g Natrinmklorid i 1 1 Vand. Blan-
dingen hensattes i kogende Vandbad i 3 a 3!/, Time, hvorefter
det udskilte Mercuroklorid samles i en Goochdigel og terres til
konstant Vegt ved 95—100° C. Myresyremsngden beregnes
ved Multiplikation af den fundne Meengde Mercuroklorid med
0.09773. Oplesningen maa ikke veere steerkere end 0.5 g Myre-
syre 1 11, og denne Maengde faldes af ca. 50 cm?® af Sublimat-
oplesningen.

Metoden giver tilfredsstillende Resultater, idet Tallene hojst
er fundne 5 pCt. for lave,

 *) H. Franzen og G. Greve: Journal £ practich. Chemie. 80—368.
**¥) H. Franzen og F. Egge: (Ref. i Zeitsch. f. anal. Chemie. 51—581.
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"~ 8. Forseg i Mejerier med Anvendelsen af Syrer
indeholdende x-Bakterier.

I de foregaaende Afsnit er der gjort Rede for, hvorledes
det var lykkedes os ved Hjzlp af de fundne x-Bakterier at til-
fore M=lkesyrerenkulturer den Lugt og Smag, som karakteri-
serer en virkelig fin Mejerisyre. Da det imidlertid ndelukkende
var Laboratoriets Medarbejdere, som havde bedemt Syrerne,
var der endnu Mulighed for, at prakfiske Mejerister ikke vilde
dele vor Mening om dem. Udelukket var det jo nemlig ikke,
at vi under vort Arbejde saa at sige havde »forset os« paa
visse Sider af Syrernes Karakter, og at vi f. Eks. havde tillagt
Kravet om den milde Lugt og Smag, som x-Bakterierne gav
Syrerne, storre. Betydning, end praktiske Mejerister vilde.

For at faa denne Sag oplyst har vi anmodet en Del af de
Mejerister, der som Dommere blev tilkaldt til Laboratoriets Smer-
bedemmelser, om at bedemme en Raekke af vore Tykmalksproaver

for os. Af saadanne Tykmeelksbedommelser blev der afholdt 5,

og hver Bedemmelse blev udfort af to Mejerister, saa Syrerne er
altsaa 1 det hele blevne bedemt af 11 forskellige praktiske
Mejerister. Hver Bedommelse spzndte over en hel Rakke af
Tykmelksprover, af hvilke nogle var fremstillet med en eller
flere Meslkesyrerenkulturer, andre med Blandinger af disse og
x-Bakterier. '

Det viste sig nu, at Mejeristerne ligesom vi uden Teven skilte

den Melk, der var syrnet med Malkesyrerenkulturer fra den, der
ogsaa indeholdt x-Bakterier. Med Hensyn til de Karakterer,

Mejeristerne gav, henvises til hosstaaende Tabel, der indeholder

Gennemsnittet af Karaktererne ved hver Bedemmelse.

Blandingskulturer Renkulturer
1ste Bedommelse .............. 11.0 10.5
2den —_ e 10.8 8.0
3die — e 10.5 9.0
4de — e 10.8 9.0
Ste — e 10.8 9.5
Gennemsnit .... 10.8 9.2

Der var altsaa ingen Tvivl om, at vore Syrer i Henseende

til Lugt og Smag ogsaa efter praktiske Mejeristers Mening var
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bedre end de, der kun var fremstillet med Mezlkesyrerenkultu-
rer, og tilbage stod nu at undersege, om disse Syrer, som vi
1 det folgende for Xortheds Skyld vil kalde Aromasyrer, ogsaa
kunde staa deres Prove med Hensyn til at medvirke til et fint
Smerprodukt. For at faa dette undersegt, er der udfort adskil-
lige Mejeriforsog, og det skal straks bemarkes, at Opgaven har
frembudt mange Vanskeligheder, og at Arbejdet ofte er glippet,
men at det dog efter vort Sken er lykkedes os at overvinde
Vanskelighederne og fere Bevis for, at x-Bakteriernes Tilstede-
vaerelse 1 en Syre betyder et afgerende Plus, hvor det drejer
sig om at fremstille godt Smer. De Vanskeligheder, man har
at kempe med ved Kearningsforseg 1 det praktiske Mejeribrug
med forskellige Syrer, fremstillede af Renkulturer, tiltrukne 1
Laboratorier, er af forskellig Art. Vi skal her naevne de vig-
tigste:

1) En Syre, sammensat at forskellige Bakierier, taber ofte sin
karakteristiske Lugt og Smag ved forandrede Veakstbetin-
gelser, idet visse Former herved hemmes, andre fremmes.

2) Forandrede Vaekstbetingelser medferer ofte en forbigaaende
ganske betydelig Neds®ttelse 1 Bakteriernes Syredannelses-
og Koagulationsevne, selv om den Temperatur, Dyrkningen
foretages ved, er den samme 1 Mejeriet som i Laboratoriet.
Disse Perioder, hvor Bakteriernes Virksomhed saaledes bli-
ver forringet, skal vi i det felgende beskaftige os en Del
med, og for Kortheds Skyld vil vi kalde dem »Svakkelses-
perioder«, og Bakteriernes Tilstand 1 disse Perioder vil vi
kalde for »Svaekkelse«.

3) Selv ved meget omhyggeligt Arbejde kan Forureninger med
andre Bakterier meget let finde Sted; sarligt mener vi at
have lagt Meerke til, at Syrerne nemt forurenes under de
Perioder af »Svaekkelse«, som er omtalt under Punkt 2.

Disse Forhold har bevirket, at vore Mejeriforseg i mange
Tilfelde er lykkedes mindre godt, idet dels Aromasyrerne ved
Dyrkning i Mejerierne i sterre eller mindre Grad har tabt deres
aromatiske Karakter og herved faaet Lighed med Msaslkesyre-
renkulturer, og dels vore Msmlkesyrerenkulturer i flere Til-
felde er blevet forurenede, blandt andet ogsaa med x-Bakterier,
og derved faaet Karakter af Aromasyrer.
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De nevnte Vanskelicheders Tilstedeverelse saavelsom Mid-
lerne, hvormed de bedst kunde overvindes, stod os i lang Tid
ikke klart og naaedes forst igennem en Raekke mere eller min-
dre ufuldkomne Forseg. Naar vi af Forsegene ogsaa omtaler
ret mange af de mislykkede, er det dels for at vise, hvilken Vej
vi er gaaet for at maa til Resultatet, dels fordi der ofte lweres
fuldt saa meget af et mislykket Forseg som af et Forseg, der
er faldet heldigt ud.

De forste Mejeriforseg var planlagt saaledes, at vore Aro-
masyrer skulde sammenlignes med de Syrer, der anvendtes paa
Mejerierne. Det forste Forsog af denne Art blev forelaget paa
Stubbekegbing Feellesmejeri.

Der toges 2 Aromasyrer 1 Arbejde, der indeholdt samme
Melkesyrerenkultur, men hver sin Varietet af x-Bakterier, og
som gennem lengere Tids Dyrkning her paa Laboratoriet havde
givet gode Resultater ved Tykmalkshedemmelserne.

Syrerne omplantedes 1 udsegt Morgenmeelk, der blev skum-
met for sig og derpaa opvarmet i 3/, Time til 85° med paa-
folgende hurtig Afkeling til Syrningstemperatur. Der foretoges
daglig Omplantning, og' den Tende Dag benytiedes den bedste
af Syrerne til Syrning af Floden ved 15° C, idet der tilsattes
5 pCt. Syre. Samtidigt benyttedes Mejeriets Syre til den anden
Flodetonde. Syrningen forleb normalt; Lugt og Smag var god
for begge Partier Flode, men dog kraftigst 1 den Flede, der var
syrnet med Mejeriets Syre. Smerret var godt og ret ens. Dette
Karningsforseg gentoges den 9ende Dag med lignende Resul-
tat. De ved Forsoget fremstillede 4 Foustager Smor blev efter
14 Dages Henstand bedemt ved Laboratoriets Smorbedommelser
med folgende Resultat.

Smer fra Flede syrnet med

Laboratoriets Syre Mejeriets Syre
iste Forseg ............ . 10.7 Points 10.5 Points
2det — ... 102 — 99 .

Middel .... 10.5 Points 10.2 Points

Til Sammenligning kan anferes, at af de 145 Mearker, Be-
demmelsen omfattede, fik kun 12 en Karakter, der laa hojere
ond 10.5, og at de tre bedste af disse fik 11.0 Points.
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Dette Forseg led under, at Laboratoriets Syrer den 3die
Dag, de anvendtes i Mejeriet, blev svaekkede, og skent Svaek-
kelsestilstanden hurtigt overvandtes, lykkedes det ikke at faa
Syrernes Aroma fuldt paa Hejde med, hvad de havde veeret for
Svekkelsen.

For nu saa hurfigt som muligt at skaffe yderligere Op-
lysning om, dels hvorledes vore Syrer indvirkede paa Smer-
kvaliteten, sammenlignet med Mejeriernes Syrer, og dels hvor-
vidt der skulde veere saerlige Vanskeligheder ved Anvendelsen
i Praksis af de af os fremstillede Syrer, blev vore Syrer sendt
til 8 gode Mejerier, som velvilligst havde lovet at benytte dem
samtidig med Mejeriets egen Syre.

Paa 3 af disse Mejerier viste der sig Vanskeligheder med
at faa vore Syrer til at arbejde tilfredsstillende, hvorfor det
blev opgivet at bruge dem. Paa de ovrige 5 Mejerier arbejdede
vore Syrer tilfredsstillende, selv om der ogsaa paa enkelte af
disse serlig 1 Begyndelsen havde varet nogle Vanskeligheder
med Svaekkelse. Fra disse 5 Mejerier var der saa til Labora-
toriets Bedommelse indsendt Smer, som dels var fremstillet med
Laboratoriets Syre, dels med Mejeriernes egen Syre. Resultatet
af Bedommelserne findes opfort hosstaaende.

Smer fremstillet med

Mejeri Aromasyrer Mejeriets Syrer
A 9.7 Points 10.0 Points
B ... 104 — 9.2 —
C . 99 — 10,8 —
D .. .7 — .1 —
E 10.6 —— 10.6  —

Gennemsnit .... 9.7 Points 9.4 Points

Det opnaaede Resultat var jo ikke szerlig opmuntrende.

Vi besluttede os dog til at fortsaette Forsegene, men da vore
Syrer aabenbart var noget vanskelige at arbejde med, bestemte
vi os til ikke forelobig at sende Syrer til Mejerierne for at lade
disse prove dem, men selv at udfere Forsegene.

Vore egne Forsog blev derefter flyttet til Hedelykke Mej-
erl, som laa betydelig bekvemmere for os end Stubbekobing.

Ved det forste Forsog paa Hedelykke blev Syrerne ligesom
i Stubbekobing-Forssgene omplantet en passende Tid (5 Dage)

7
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paa Mejeriet, inden de blev anvendt til Kerningsforseg. Skent
Forplantningen fandt Sted ved 23° C, blev ogsaa denne Gang
Syren svekket den 3die Dag.

Da XKerningsforspget paabegyndtes den Ste Dag, var
Sveekkelsen vel overstaaet, men Syren var bleven noget skarp
1 Lugt og Smag, og 1 det hele taget knap paa Hejde med
Mejeriets Syre. Der var under Svaekkelsen sjensynligt fore-
gaaet en mindre heldig Forskydning i Syrens Sammensatning;
og Resultatet af Keerningsforseget blev da heller ikke godt.
Der blev kernet 3 Dage 1 Traek, og Smerret blev, 14 Dage
gammelt, bedomt ved Laboratoriets Smerbedommelser med fol-
gende Resultat.

Smer fra Flede syrnet med

Lebe Nr.  Laboratoriets Syre Lebe Nr. Mejeriets Syre
18 9.8 Points 17 9.7 Points
20 101 — ] 19 104 —
22 9.9 —_— 21 10.7 —

Grennemsnit 9.9 Points 10.3 Points

Ogsaa dette Forseg gav et mindre heldigt Resultat for vore.
Syrer. Vi havde imidlertid faaet Blikket op for, at Sammen-
ligninger mellem Aromasyrerne og Mejeriernes Syrer ikke eg-
nede sig til Besvarelse af Spergsmaalet om, hvilken Betydning
for Smerkvaliteten, der maafte tilleegges x-Bakteriernes Til-
stedeveerelse 1 Syrerne.

Dels udviskedes nemlig Forsegsresultaterne ved Aroma-
syrernes Mangel paa Stabilitet, men fremfor alt havde vi ved
andre Undersegelser (Side 70) erfaret, at alt talte for, at
Mejerisyrerne saa godt som uden Undtagelse indeholdt x-Bak-
terier, saaledes at der ikke med Rette kunde ventes noget vee-
sentligt Udslag ved Sammenligning mellem Mejeri- og vore
Aromasyrer.

Forspgsplanen blev da sendret saaledes, at vi ved nye Ker-
ningsforseg vilde drage Sammenligning mellem Indflydelsen
raa Smerkvaliteten af Aromasyrer og Syrer, derkun
indeholdt rendyrkede Ma&lkesyrebakterier.
Det forste af disse Forseg blev udfert paa Hedelykke Mejeri,
og der blev anvendt dels en Syre, indeholdende en rendyrket
Malkesyrebakterie, og dels en Aromasyre, indeholdende den
samme Mealkesyrebakterie og ¢én rendyrket x-Bakterie. Begge




99

disse Syrer havde ved lmengere Tids Dyrkning i Laboratoriet
vist sig som stabile, steerkt syrnende og koagulerende Syrer.

Tredie Dagen efter, at Syrerne var bragt til Anvendelse 1
Mejeriet, gennemgik de begge en Svakkelsesperiode, under hvil-
ken Aromasyren imidlertid mistede. sin Karakter og ganske
kom til at lugte og smage som en Meeikesyrerenkultur.

Der kunde nappe vare Tvivl om, at x-Bakterierne var
bleven hemmet i deres Udvikling. Alligevel blev Keernings-
forseget udfort, men Resultatet blev, som det var at vente, at
der ingen Forskel var paa Smorret.

Da vi paa dette Tidspunkt endnu ikke var klare over,
hvorledes vi skulde forebygge Svakkelsen af vore Syrer, og
det var ilagttaget, at der som Regel forlob 3 Dage, for Sveek-
kelsen indtraf, gik vi over til at paabegynde Karningsforseget
snarest muligt efter Syrernes Ankomst til Mejeriet.

Denne Fremgangsmaade blev anvendt ved et nyt Forseg
paa Hedelykke Mejeri, idet Kearningsforseget paabegyndtes,
efter at Laboratoriets Syrer var bleven omplantet kun én Gang.
Der opnaaedes ogsaa, at der de to forste Dage arbejdedes med
fuldt ud karakteristiske Syrer, og at af det producerede Smer
det, der var fremstillet med Aromasyrerne, fik et Points mere
i Karakter ved Bedemmelsen end det, der var fremstillet med
Meelkesyrerenkulturen.

Tredie Dags Kerningsforseg gav derimod intet Udslag,
men det viste sig ogsaa, at M=zlkesvrerenkulturen var bleven
inficeret, saa den i paafaldende Grad var kommen til at ligne
Aromasyren.

Der blev foretaget bakieriologisk Undersegelse af begge
Syrerne, efter at Keerningsforsaget var afsluttet, og detl viste
sig, at begge Syrerne indeholdt rigelige Mzengder af x-Bakterier,
men de, der havde inficeret Maelkesyrerenkulturen, adskilte sig
en Del fra dem, Laboratoriet hidtil havde arbejdet med, idet de
var 1 Besiddelse af en betydelig kraftigere Veekst paa Pepton-
Melkegelatine baade 1 Spredninger og i Stikkultur end disse
sidste. ' ;

Da dette Forseg imidlertid for saa vidt var lykkedes, som
der derved var fort Bevis for, at Aromasyrerne gav bedre Smer
end Melkesyrerenkulturen, vel at mserke, naar det lykkedes at
gennemfere Syrningen med Syrerne i god Stand, blev Forseget
gentaget nogle Gange, stadig med Anvendelse af Syrerne hur-

-k
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tigst muligt efter deres Ankomst til Mejeriet. Ligesom ved
ferste Forseg var ogsaa ved disse Forseg det Smer, der var
fremstillet med Aromasyrerne, bedre end det, der var fremstil-
let med Malkesyrerenkulturerne, men ret regelmessigt mistede
vore Syrer deres Karakter, som oftest ved at Aromasyrerne an-
tog Karakter af Malkesyrerenkulturer.

At Blandingskulturer af x-Bakterier og Malkesyrebakterier
under Omplantning 1 steril Meelk ikke sjzldent kan miste deres
karakteristiske Egenskaber og antage samme Karakfer som
Malkesyrerenkulturer, var et Forhold, som vi var godt kendt
med, og da Grunden hertil maatte veere en Hemning af x-Bak-
‘teriernes Vekst, havde vi, som omtalt Side 63, forsegt at
dyrke hver Bakterieart for sig og ferst blande dem lige for
Brugen. Hvor det drejede sig om at bibringe Tykmalken god
Lugt og Smag, havde denne Fremgangsmaade, som det vil er-
indres, givet gode Resultater, og det laa da ner at preve den
samme Fremgangsmaade for at hindre, at Aromasyrerne mi-
stede deres Karakter under Anvendelsen i Mejerierne.

Saadanne Forseg blev udfort paa Fuglede Mejeri, og begge
Renkulturerne blev paa almindelig Vis forplantet 1 meget om-
hyggeligt pasteuriseret Meelk,

Til Forplantningen brugtes 1 pCt. af Maelkesyrerenkulturen
og 4 pCt. af x-Bakteriekulturen. Til Syrningen af Floden an-
vendtes 6 pCt. af Melkesyrekulturen og 4 pCt. af x-Bakterie-
kulturen.

Det fremstillede Smer blev indsendt til og bedemt ved
Laboratoriets Smerbedemmelser, men gennemgaaende var Smor-
ret, der var fremstillet ved Syrning med x-Bakterier, daarligere
end det, der var fremstillet ved Syrning uden disse. Det med
x-Bakterierne fremstillede Smer fik ret jevnligt Bemaerkningen
»for surt«, selv om Surheden ikke ngje svarede til den Surhed,
der almindeligvis findes 1 Smor, som faar denne Bemarkning.

Disse Forsag blev opgivet, mindre paa Grund af Surheden,
som vi hejst sandsynligt havde kunnet undgaa ved at bruge
mindre Maengder af x-Bakteriekulturen til Syrningen af Floden,
end fordi det trods al anvendt Omhu og Forsigtighed ikke lyk-
kedes os under praktiske Forhold at gennemfore Forplantningen
il x-Bakterierne uden Forureninger {f andre Bakterier.

Da nu ogsaa denne Forspgsanordning var mislykkedes for
08, og vi ikke mente ved nogen Andring 1 Anvendelsen
af Syrerne paa Mejeriet at kunne opnaa bedre Re-
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sultater, var der intet andet at gere end ved en @ndret Be-
handling af Syrerne i Israboratoriet, inden de
sendtes ud til Mejerierne, og maaske ved et omhyggeligere Ud-
valg af de Bakterier, der skulde arbejdes med, at sege at gore
vore Syrer saa modstandsdygtige, at de kunde taale Overflyt-
ningen fra Laboratorinm til Mejeri. Vi maatte med andre Ord
bestraeehe os for allerede i Laboratoriet at behandle vore Syrer
saaledes, at den Forandring i Vazkstbetingelser, Syrerne under-
eik ved at flyttes fra Laboratorium til Mejeri, blev saa lille
som muligt. Gennemgaar man saa de Punkter, paa hvilke der
er Forskel med Hensyn til Syrernes Veekstbetingelser 1 La-
Loratorium og paa Mejeri, vil man se, at den veasentligste For-
skel skyldes den Mzlk, hvorpaa Syrerne dyrkes. Medens nem-
lig Syrerne 1 Laboratoriet dyrkes i steriliseret Meelk, der som
Regel har faaet Lov til at henstaa saa lang Tid mellem Steri-
lisering og Brug, at den er bleven luftmeattet, dyrkes Syrerne
1 Mejerierne 1 omhyggelig pasteuriseret Maolk, der pasteuriseres
umiddelbart, for den bruges, og som derfor maa veere om ikke
luftfri saa dog 1 hej Grad luftfattig.

For nu at undersege, om den Svakkelse, der saa ofte var
indtraadt i vore Syrer, skulde skyldes Overgang fra Dyrkning
1 luftmeettet Meelk til Dyrkning paa luftfattig Malk, blev der
her i Laboratoriet gjort felgende Forsog.

Fem Syrer, tre Mselkesyrerenkulturer, 1, IT og III, og to
Aromasyrer, IV og V, som i lengere Tid havde veeret dyrket
her i Laboratoriet paa luftmaettet Mmelk, blev pludselic dyrket
paa Melk, der, fordelt paa smaa Glaskolber, blev omhyggeligt
pasteuriseret og hurtigst muligt afkelet umiddelbart for Besaa-
ningen. Syrerne omsaaedes hver Dag og dyrkedes ved 20° C,
og hver Dag blev Syreindholdet 1 de 24 Timer gamlie Kulturer
titreret med folgende Resultat.

Tabel XXVII. Cm? n/1o Natron til 100 em® Melk.

Syre 4s 505 5/ s 85 9s 10/5
I 88.8 856 78 4%) , 78.0%) 89.2 85.2 87.2
11 105.6 103.2 62.8%) 40.0%) 97.6 96.4 92.4
jual 101.6 100.4 96.8 98.8 © 99.6 968 95,2
v 103.6 103.2 103.6 107.6 42.8%) 72.0%)| 108.2
' 100.8 107.6 103.2 104.0 108.0 | 106.0 102.0

*) Tkke koaguleret.
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Det vil ses, at medens Syreproduktionen og Koaguleringen
forleb uforandret ved Syrerne 111 og V, blev Syreproduktionen
og Koaguleringsevnen i Syrerne 1, II og IV sterkt nedsat i
nogle Dage. Samtidigt med, at Syrerne dyrkedes paa denne
luftfattige Melk, blev de fortsat dyrket paa almindelig sterili-
seret, luftmeettet Meelk, uden at Syredannelsen eller Koagule-
ringsevnen 1 ringeste Maade blev forandret.

Der kunde altsaa nzppe vere Tvivl om, at det bl. a. var
Overgangen fra Dyrkning paa luftmettet til Dyrkning paa luft-
fattig Malk, der 1 de tre af Syrerne havde fremkaldt en Sveekkel-
sestilstand, der tilsyneladende ganske svarede til den, vore la-
boratoriumsdrevne Syrer saa jevnligt gennemgik ved at brin-
ges til Anvendelse 1 Mejerierne. Da det var. Overgangen til
Dyrkning paa luftfattic Melk, der altsaa var farlig for Labo-
ratoriumssyrerne, og da disse som oftest genvandt deres Syr-
nings- og Koagulationsevne efter nogle Dages Forleb, laa den
Tanke nzer at prove, om det ikke skulde veere muligt ved 1 nogen
Tid at dyrke Syrerne i Laboratoriet paa frisk udkogt Melk
allerede i Tiaboratoriet at veenne dem saaledes til denme Dyrk-
ringsmaade, at de uden at maatte gennemgaa nogen Svekkelses-
periode skulde kunne overfores til Mejerierne.

Da det af Hensyn til Arbejdet 1 Laboratorierne absolut er
at foretreekke at benytte steriliseret Malk, fordelt paa Reagens-
glas, hvoraf man kan tilberede ret store Partier og saaledes
have Me=lk rede til sjeblikkelig Brug, bestemte vi os til at preve,
om en ganske simpel Udkogning af en 1 Forvejen steriliseret
Mew=lk paa Reagenselas og Dyrkning paa en saadan Maik i en
Uge skulde veere nok til at veenne Bakterierne til Dyrkning paa
udkogt Melk., Der blev da udfert folgende Forseg.

Af en Malkesyrerenkultur anlagdes to Rakker Kulturer,
en, maerket I, paa almindelig luftmeettet, steril Meelk i Reagens-
glas og en, meerket T11, paa en tilsvarende Melk, som umiddel-
bart for Brugen havde faaet Opvarmning til ca. 95° C med
derefter folgende hurtig Afkeling. Af en Aromasyre blev der
dannet to ganske lignende Raekker Kulturer, en, meerket II, paa
luftmeettet, og en, meerket TV, paa luftfattig Malk. Efter at
disse fire Kulturer var bleven dagligt omsaaet i en Uge, hen-
holdsvis pas luftmettet og Iuftfattig Meelk, skulde det proves,
omi denne Dyrkning paa Iuftfattig Meelk havde kunnet beskytte
dem mod >’>vakkelse«. Denne Preve fandt Sted baade 1 Ta-
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boratoriet og paa Hedelykke Mejeri. For at forme Preven paa
Laboratoriet saaledes, at den 1 videst mulig Grad kom til at
svare til den Prove, Kulturerne kom til at gennemgaa 1 Meje-
riet, foretoges den daglige Omsaaning 1 Laboratoriet paa pasteu-
riseret Skummetmelk, som dagligt blev bragt ind fra Hede-
lykke Mejeri, og som efter Ankomsten til Laboratoriet endnu
en Gang blev pasteuriseret og afkelet for derpaa at healdes op 1
ca, 40 em hegje steriliserede Cylinderglas, hvorpaa Besaaningen
fandt Sted. Spillede Melkens Tuftholdighed en Rolle, maatte
nemlig ogsaa Hejden af den Malkesgjle, hvort Dyrkningen fore-

Tabel XXVIIL. Antal ¢m?® n/i Natron til 100 Cm® Melk.

Forud dyrket paa Forud dyrket paa
luftmeettet Meelk luftfattig Meelk

Dato S e L

I on lwm v
15/, 92.8 ‘ 98.4 89.2 ' 98.0
16/, 91.2 ‘ 98.g 87.2 ‘ 98.4
1, 4084 99.2 88.0 : 98.8
s/, 64.4%) k 99 6 90.8 100.0
) 876 101.6 880 98.4
20/, 920 33.2%) 38.8 97.2
2y 96.0 25.6%) 88.0 98.4
2 96.0 35 9%) 0.8 96.8
2. 96.8 984 94.4 : 1020
Ufg 97.6 100 8 94.8 99.2
%/ 96.0 | 97.6 98.8 j 980

!

*) Ikke koaguleret.

toges, veere af Betydning, og 1 Mejerierne er Malkesojlen 1
Syrespandene vel ca. 50 cm.

Hver Dag foretoges Titrering af de 24 Timer gamle Kul-
turer. Resultaterne af Forseget findes hosstaaende 1 Tabel
XXVIII. :

Det vil ses, at Kulturerne T og II, som forud havde veeret
dyrket paa luftmeettet Maelk gik ned 1 Syredannelses- og Koa-
guleringsevne, medens de to tilsvarende Kulturer 111 og IV, der
havde veeret dyrket i luftfattiz Meelk, ikke undergik nogen
Svakkelse. For en Fuldstendigheds Skyld maa anfores, at sam-
tigigt med, at Kulturerne I og IT gik over fra Dyrkning paa
luftmeettet til Dyrkning paa luftfattiz Mewelk, anlagdes der
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en Raxekke Kulturer til fortsat Dyrkning paa luftmecttet Maelk,
og 1 disse Kulturer indtraadte ikke nogen Svackkelse. Efter
dette Laboratoriumsforseg at demme, saa det jo ud, som om
nogen . Tids Dyrkning paa udkogt, steril Ma=lk 1 Reagensglas
(altsas lave Mwmlkesojler) skulde veere tilstraekkelip til at be-
skytte Syrerne mod Svaekkelse; men det forholdt sig dog ander-
ledes. Samtidigt med Laboratoriumsforseget blev der som om-

~ talt foretaget et Mejeriforseg, ved hvilket alle fire Syrer blev

forplantede paa almindelig Vis, og 1 dette Forseg svekkedes
alle Syrerne, men de, der forud havde vmret dyrket paa luft-
fattig Meelk, blev angrebet noget senere og delvis svagere end
de andre. Vi drog deraf den Slutning, at Dyrkningen paa luft-
fattig M®lk 1 Reagensglas vel havde formaaet at beskytte Sy-
rerne mod den Svaekkelse, vi kunde fremkalde ved Dyrkning her
i Laboratoriet, men at denne Behandlingsmaade ikke var saa
skrap, at Syrerne derved var bleven modstandsdygtige nok til
uden at svaekkes at kunne taale Dyrkningen 1 Mejeriet. Vi be-
stemte os da til at udstrekke Dyrkningen 1 udkogt Meelk til i
det mindste to Uger og foretage den i vore Glascylindre, altsaa
i Melkelag paa ca. 40 cm’s Hejde. Naar vibehandlede
Syrernepaa denne Maade, vistedet sig, at Sy-
rernelkkeblevsvaekkedevedatoverforestil
Mejerierne.

Selv om vi saaledes var kommen ud over Vanskeligheden
med Svakkelsen, saa var vi ikke dermed sikre paa at veere
kommen ud over Vanskelighederne med de Forandringer 1 Sy-
rernes Karakter, der saa ofte indtraf ved Dyrkningen i Mejeriet
og som oftest fulgte umiddelbart efter en Svakkelsesperiode.
Disse Forandringer bestod i, at Aromasyrerne kom til at smage
som Renkulturer og Renkulturerne som Aromasyrer, Samtidigt
med disse Forandringer 1 Smag og Lugt indtraadte ogsaa en
Forandring i Syreproduktionen, idet Aromasyren, der ved Dyrk-
ning i 24 Timer ved 20° C almindeligvis titrerede 106—110 pr.
100 cm® Melk, gik ned til 96—100, d. v. s. Renkulturernes al-
mindelige Titer, og omvendt med Renkulturerne, Samtidigt med
vore ovenfor navnte Undersogelser over Svakkelsen havde vi
ogsaa taget dette Spergsmaal om Syrernes Forandring op til Un-
dersegelse og gjort det ved paa det omhyggeligste at falge de
Endringer i Lugt og Smag, som foregik i de Syrer, der samtidigt
dyrkedes 1 Mejeriet og 1 Laboratoriet paa udkogt M#lk 1 heje
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Lag. Var vi nemlig udsatte for at faa Syrerne inficerede ved
Dyrkning i Mejeriet, gik vi ud fra, at vi maatte kunne arbejde
uden Forureninger i Laboratoriet. Naar saa der indtraadte For-
andringer 1 Syrernes Karakter, og f. Eks. en Mezlkesyrerenkultur
var kommen til at smage som en Aromasyre, undersogtes det, om
den var kommen til at indeholde x-Bakterier, og omvendt under-
sogtes det, naar en Aromasyre havde mistet sin Karakter, om
x-Bakterierne 1 den var gaaet til Grunde.

Resultatet af Undersegelserne blev folgende. Handte det,
al en Malkesyrerenkultur under Arbejdet kom til at ligne en
Aromasyre, skyldtes dette udelukkende Forureninger med x-
Bakterier.

Disse Bakterier findes, som allerede omtalt 1 tidligere Af-
suit, 1 de fleste Mejeriprodukter og maa aabenbart veere meget
almindeligt udbredt i Mejerierne. Skent vi nemlig arbejdede
saa omhyggeligt, som det var os muligt, var det dog et ikke
ringe Antal af vore Forseg, der mislykkedes ved, at disse Bak-
terier fik Indpas 1 vore M=lkesyrerenkulturer.

I hvor heyy Grad end disse Forureninger med x-Bakterier
vanskeliggjorde os vort Arbejde, saa fik vi dog gennem disse
Forseg yderligere Bekraeftelse paa, at det er x-Bakterierne, som
bevirker Forskellen mellem Mejerisyrerne og Melkesyrerenkul-
{urerne, og naar vi, hvad en enkelt Gang hwendtie, sendte ud til
Mejeriet en skarpt smagende Syre, der kun indeholdt Maelke-
syrekulturer og fik tilbage en ganske fortraffelig Syre, som
udmerkede sig ved en endda ganske ualmindelig fin og mild
Smag, og vi saa fandt, at den var kommen til at indeholde x-
Bakterier, ja, saa mente vi deri at se en Forklaring paa, hvor-
ledes det maaske 1 Virkeligheden er gaaet til, naar man hidtil
har ment at have opnaaet gode Resultater i Mejerierne ved
Anvendelsen af Mealkesyrerenkulturer som Syrevaekkere.

Med Hensyn til den anden Side af Spergsmaalet: Aroma-
syrernes Overgang til at smage ligesom Renkulturer, forholdt
det sig paa felgende Maade.

Ogsaa denne Overgang fandt som oftest Sted samtidigt med,
at Syrerne gennemgik Sveekkelsesperioden, men saavel i Mejeri
som 1 Laboratorinm kunde Syrens Karakter forandre sig, uden
at Syren nedvendigvis forst maatte svaekkes. Forklare i Enkelt-
hederne, hvorfor og hvorledes en Aromasyre antager Karakter
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af en Renkultur, ser vi os ikke 1 Stand til. A$ Forandringen
skyldes, at x-Bakferierne af en eller anden Grund hemmes og
holdes nede, er givet, thi de forsvinder ikke af Syren, Under-
soger man nemlig en saadan forandret Aromasyre, finder man
x-Baktlerierne 1 den trods Forandringen, og overferes de paa
anden Mzlk sammen med andre Melkesyrebakterier, giver de sig
tydeligt tilkende ved i hoj Grad at give Syren Karakter af Aroma-
syre, men vi staar uforstaaende overfor Spergsmaalet om, hvorfor
x-Bakterierne paa et Mejeri inficerer en Memlkesyrerenkultur
samtidig med, at de ikke — eller tilsyneladende ikke — infice-
rer en Aromasyre, hvis egne x-Bakterier endda hemmes og hol-
des nede.

Et Faktum var det imidlertid, at Aromasyrerne kunde for-
andre Karakter, og selv om det ogsaa oftest var Svakkelsestil-
standen, der direkte eller indirekte syntes at vere Aarsag fil,
at x-Bakterierne blev hemmede, og vi ved at have fundet Midler
til med nogenlunde Sikkerhed at kunne undgaa Sveekkelsen,
var det ogsaa hendet, at Aromasyrerne skiffede Karakter uden
forudgaaende Svkkelse, og vi maatte altsaa se at finde Midler
til at undgaa Karakterforandringen, d. v. s.,, vi maatte se at
finde saadanne Kombinationer af Maelkesyrerenkulturer og x-
Bakterier, som 1 Mejerierne lod sig dyrke, uden at x-Bakterierne
hemmedes. ,

Ved alle de Forseg, vi hidtil har omtalt, bestod Aroma-
svrerne af én Sort x-Bakterier, dyrket sammen med en eller
flere Maelkesyrerenkulturer. Da nu Resultaterne var blevet, at
Aromasyrerne 1 saa mange Tilfelde var mislykkedes for os, be-
sluttede vi os til at preove paa at sammensaette vore Aromasyrer
af to eller flere Sorter x-Bakterier, dyrket sammen med to eller
fiere Mewlkesyrerenkulturer, og dernmst under Arbejdet med
Udvalget af de Stammer, der skulde bruges, at vere serligt
agtpaagivende med Hensyn til mindste Antydninger af Xn-
dringer i Karakteren.

For at gere Udvalget saa sirengt som muligt, skulde Under-
sogelserne af de forskellige Bakteriekombinationers Egenskaber
streekke sig over et lengere Tidsrum, og der skulde geres flii-
tigt Brug af Dyrkning i udkogt Malk 1 heje Lag, idet vi gik
ud fra, at en saadan Dxyrkning, der kom Dyrkningen 1 Mejeri-
erne saa ner som muligt, lettest vilde robe mulige Tilhojelig-
heder hos Syrerne til at forandre sig.
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T det folgende skal vi give en Fremstilling af den Frem-
gangsmaade, som blev benyttet for at fremstilie en af de Aroma-
syrer, der med Held blev anvendt som Syrevekker ved vore
Mejeriforseg. , :

Femten Stammer af rendyrkede x-Bakterier (maerkede
X 1 0—15), isolerede fra en Syre fra Mejeriet Hamlet, tre andre
Stammer (m#rkede x o 1—3), isolerede fra fint Smer, og endelig
to Stammer, isolerede fra en Syre fra Mejeriet Hedelykke, blev

Tabel XXVIV.

Gruppernes Blandingskulturer med
Antal Mwlkesyrebakterie Nr. 2
Sorter | _ . __ o B
Grappe |x-Bakte- . N
rrk. rier i Tk P(ﬁ?t§ ved £ Syreindhold | Syreforogelse
Grup- yxmeiksproven lor Cm3 nf10 | Cm3 n/10
perne ’ . T T ‘
Lugt -~ Smag '{100Cm3Kult :i100 Cm? Kult.
| | |
Q 1 14 | 14 i 117.2 ! 14.8
b 2 144+ 44+ 116.8 144
¢ 2 14— 14 114.0 ‘ 116
d 2 14 i 14 108.0 ‘ 5.6
e 2 145 145 110.8 84
f 3 14 144+ 116.4 14.0
g 3 14 | 14 ; 115.2 i 12.8
h 3 14 | 14 ‘ 110.0 7.6
i 3 14 i 14 112.0 9.6
i 9 14 ‘ 14 i 109.2 | 6.8
k 2 145 | 145 | 1148 . | 124
1 4 4+ | 1096 7.2
m 7 14| 145 | 1088 6.4
n 3 4 | 14 ! 1088 | 6.4
Bakt. Nr. 2 - — £ -~ 102.4 | -
! i

med feerre eller flere Stammer 1 hver fordelt 1 14 Grupper, der
hver blev saaet 1 hver sin Portion sterile Malk sammen med en
rendyrket, steerkt syrnende Mealkesyrebakterie (meerket Nr. 2).
Disse 14 Blandingskulturer blev underkastet Tykmeelksbedom-
melsen, og deres Syreproduktion blev undersegt.

Resultaterne fra disse Underssgelser {indes i hosstaaende
Tabel XXVIV, hvor de 14 Blandingskulturer er betegnede med
Bogstaverne a, b, ¢ 0.5.v.; og hvor der 1 sidste Kolonne er angivet,
hvor megen Syre Blandingskulturerne har produceret mere end
M=lkesyrekulturen Nr. 2, som de er dyrket sammen med. Det

lf
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vil af Oversigten fremgaa, at alle Kulturerne har givet gode
Resultater ved Tykmelksbedommelserne, men at der baade i
Mangden af produceret Syre og i Syreforogelsen var ikke lidt
Forskel mellem Grupperne.

AT det saaledes foreliggende Materiale maatte der imidler-
tid gares et passende Udvalg, hvormed der kunde arbejdes videre.
Til fortsat Undersegelse valgte vi folgende Kulturer af x-Bak-
terier:

Gruppe . Indhold af x-Bakterier
@i Xhy+ Xa,
S, Xh5—+- Xh,, + Xh,
k... Xhy - Xn,
m......... X, Xb, = Xhgd Xig~F Xnyy + Xq, X1,

hvilke 4 Kulturer ifelge Resultaterne fra Tykmalksproven
maatte betragtes som de bedste af de foreliggende Blandinger
af x-Bakterier. De blev under deres Sammendyrkning med
Malkesyrebakterien Nr. 2, jeevngidig med »Hamlets« Syre, dag-
lig omplantede 1 nye Portioner steriliseret Mealk, hvorefter deres
Syreproduktion bestemtes ved Titrering af deres 3 Dage gamle
Kulturer for at faa Oplysning om Kulturernes Stabilitet med
Hensyn til Syredannelsen. Resultaterne fra Syretitreringen var
tolgende:

Tabel XXX, Syreindhold i Gennemsnit i 100 Cm?
Ma>lkekultur af:

Dato o+ 2 ‘ 42 k+2 | m42 | ”Hgif;ft
f {

5~y 18 | 108.8 /10 | 110.0 n/10 | 109.2 1/10 | 1084 n/10| 105.2
2% — 1022 — | 1092 - | 1084 1068 — | 1056
-2 — | 992 | 1064 — 1072 — 1004 — | 1052
o — 2, — | 988 - | 1064 — | 1064 — | 984 — 106.4
3Jg— 6fy — — ‘ 1040 — | 1080 — ~ | 1072
9y 10/, — — 1076 — | 1064 — — | 1084
: S G Mt S o

(rennemsnit. — ; lO( 3 10( (J — ; 106 3

| j

Af Tallene i hosstaaende Tabel fremgik, at Kulturerne
mrk. e4+2 og m~+2 ved dagliz Omplantning mere og mere var
Lleven svaekkede i deres svredannende Evne, og da de tilmed
ved Tykmelksproven den ?/, 18 viste sig at have mistet Evnen
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til at give Tykmealken den for x-Blandingskulturerne karakte-
ristiske Lugt og Smag og 1 saa Henseende n@rmest lignede Ren-
kulturer af Mealkesyrebakterier, blev de kasserede. Kulturerne
mrk. £+2 og k-+2 havde derimod ved daglig Omplantning be-
varet deres syredannende Evne ret uforandret om end knap saa
godt som »Hamlets« Syre, og Resultatet fra Tykmaelksproven
var for dem begge uforandret godt.

Den til disse Undersegelser anvendte Melkesyrebakterie
Nr. 2, der besad en stor syredannende Evne, egnede sig maagke
ikke lige godt til Sammendyrkning med enhver af de fra »Hamn-
lets« Syre isolerede x-Bakterier eller forskellige Blandinger af
disse. T ethvert Fald var der Mulighed for, at der mellem
de 1 »Hamlets« Syre tilstedevaerende Maelkesyrebakterier maatte
findes nogle, der egnede sig endnu bedre til Sammendyrkning
med de x-Bakterier, der var isolerede fra denne Syre. Af de
ved Spredning 1 Pepton-Meelkegelatine af »Hamlets« Syre er-
holdte Kolonier af Mzlkesyrebakterier udsaaede vi
derfor 1 steriliseret Maelk, og 1 de derved erholdte Maelkekulturer
bestemtes Syreindholdet ved Titrering, I 15 af de 3 Dage gamle
Kulturer fandtes et Syreindhold svarende til 76.4—97.2 n/,
Natron, medens dette 1 to af Kulturerne kun var 38.4 og
44.8. Af disse 15 Mealkesyrebakterie-Kulturer dannedes fire
Grupper, og foruden disse medioges Meelkesyrebakterien Nr. 2
som en Gruppe for sig. Meelkekulturerne af disse b Grupper
(dyrkede ved 20° C) indeholdt efter 4 Dages Forleb folgende
Syremangder 1 100 cm® af Kulturerne:

Gruppe Sammensaetning Syreindhold
I.  Melkesyrebakterien Nr. 2 ............ 98.0 10/},
II. 4 af de sterkest svrnende Bakterier fra
»Hamlets« Syre .................. 93.2 -

TIT. 3 af de sterkest syrnende 4 1 svagtsyr-
nende Bakterie fra »Hamlets« Syre .. 92.0 -

IV. 4 af de svagere syrnende - 1 svagtsyr-
nende Bakterie fra »Hamlefs« Syre .. 65.2 -

V. 3 af de svagest syrnende Bakterier fra
»Hamlets« Syre .................. 72.0 -

‘Ved Kombination af disse 5 Grupper af Melkesyrebak-
terier dannedes endelig 9 nye Grupper, der i hosstaaende Tabel
er betegnet med Bogstaverne fra A til T, og i de 3 Dage gamle
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Melkekulturer af disse Grupper bestemtes Syreindholdet. Til-
lige blev alle disse Mealkekulturer underkastede Tykmaelkspro-
ven for at faa Oplysning om deres Beskaffenhed. Til Meelke-
kulturerne af hver Gruppe blev endelig sat Kulturen af en og
samme x-Bakterieblanding, nemlig den tidligere omtalte mrk. k,
der var sammensat af x-Bakterierne mrk. xu -+ xn,, 0g med Mal-
kekulturerne af disse x-Blandingskulturer foretoges Tykmaelks-
prover. Resultatet fra alle disse Undersogelser findes opfert i
hosstaaende Tabel XXXT.

- Tabel XXXI,
g 5 = leelg Blandingskultur af
g4 SF magik;— Grupperne med x-Bak-
H = . == | proven teriekulturmrk. erholdt
B £ B}andmg af o C% Points Bemarkuninger ved Tykmelksproven

5 Grupperne =i for Points for

@ -

[CR=] === e I _
25 =hr= N [ - w g let
&g i"") v %0 cES go oas oagu els
= & 3| & a & |Konsistens

A T 1008111 |114] Ret velsmagende |14 | 144 Stift
B II 95.2 111 {11 Kraftig Syre 14 | 14+ | Lidt bledt
C I+I11 99.2{11 (11 | Udpr. Renkultursmag {14 | 14+ do.
D I+1V 1000412 112 Mild Smag 14 | 144+ Stift
B I+V woof12 |12 do. 14 | 14+ do.
F 1I4+101 95.6 H1+114+ do. 14 | 14+ | do.
G II+IV 96.0|11 (11 | Udpr. Renkultursmag |14 14~ | Lidt bledt
H II+Vv 952111 (11 Kraftig Syrc 184| 134 ' Bledt
T JI+I4+II4-IVEV ] 96011 |12 Mild Syre 14 [‘ 144  Stift

! !

i i i

Af det saaledes underssgte Materiale valgtes de Blandings-
kulturer til fortsat Undersogelse, der havde givet de bedste Re-
sultater ved Tykmalksproven, nemlig Kulturerne A-+%, D+k,
E+k, F+k og I+k, og foruden disse 5 Kulturer medtoges
til fortsat Dyrkning 3 af de @ldre, ovenfor omtalte Kulturer mrk.
2-+f, 2 +k og »Hamlets« Syre. Disse 8 Kulturer blev daglig
omplantede 1 nye Portioner steriliseret Melk og dyrkede ved
20° C, hvorefter de paany blev underkastet Tykmelkspreven
efter at have vacret dyrket under daglig Omplantning i leengere
Tid ved 20° C, og deres Maksimums-Syreindhold javnlig be-
stemt ved Titrering. Resultaterne fra Tykmalkspreven og Syre-
titreringerne var felgende:
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Tabel XXXII

Syreindhold i 100 Cm Regultat fra Tykmeelksproven
Kultur mrk. Kultur Cm3 10/n Points for
e e -
17/y { 26/q i ;ﬁ?g Lugt ‘1 Smag \ Bemeerkning
{ f
24 ¢ 10881 1040| 48| 13 | 14 —
2+ k 108.4 | 106.0| 24| 138 14 —
 Hamlet“s Syro | 107.2| 104.8| 24| 13 | 14- —

A4k 1096 1048 48| 13 14| Bledt Koagulum
D+ k 1104 984 120 11 12 ] Smag som Meelkesyrebak. Renkult.
E+4+k 11081 106.0 43| 14 14+ —
F4+k 108.0| 105.2, 2.8 11 12 | Smag som Mealkesyrebak. Renkult.
1+ k 108.0 101.2 ; 6.8 11 12 do. do.

Af disse 8 Kulturer udvalgtes de to bedste, nemlig: 2-+-k
og K-k, samt »Hamlets« Syre til fortsatte Forseg, hvori des-
uden Mewlkesyrebakterierne Nr. 2 medtoges. Disse 4 Kulturer
blev daglie omplantede 1 Sadmelk {ra Kobenhavns Malkefor-
syning, der forud var bleven pasteuriseret '/, Time ved 90° C
og derelter afkolet. Den blev umiddelbart for Brugen opvarmet
til 20° C, ved hvilken Varmegrad Kulturerne blev dyrkede.
Dyrkningen foretoges i hoje Cylinderglas med 400 cm® af den
pasteuriserede Sedmeelk 1 hvert Glas, hvortil der blev sat 2 pCt.
af Malkekulturerne. Efter 24 Timers Henstand blev den koa-
gulerede Meelk 1 hvert Cylinderglas omhyggelig omrystet, og
der udtoges af Meelken 1 hvert Glas 8 g til Brug ved Syrningen
af de naste Portioner Mwlk, hvormed de blev blandet, for Meel-
ken fyldtes i Cylinderglassene. Derneest afvejedes til Titrering
25.75 g =— 25 em® af Malkekoagulet 1 hvert.

Hver Dag titreredes Syreindholdet og foretoges Bedammelse
af Lmgt og Smag. Denne Behandling fortsattes 1 14 Dage, og
1 Gennemsnit var Resultatet folgende:

Kultur Syreindhold i Points
mrk. 100 gr Kultur for Smag
E+k 94.7 em® n/10 14
24k 93.2 — 13.5
Hamlets Syre 95.3 — 13.5
Malkesyrebakterie Nr. 2 37.8 — 1
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Man vil se, at den ene Aromasyre, E-+k, med Hensyn til
Syreproduktion meget ner stod paa Hejde med og, hvad Smagen
angaar, overtraf Hamletsyren, hvorfra de Bakterier, den var
sammensat af, skrev sig, og at den anden Aromasyre, 2}k, i
Legge Henseender overgik Renkulturen Nr. 2, som indgik i
Blandingen. Begge Aromasyrerne viste sig holdbare ved at bru-
ges 1 Mejeriet.

Naar det forst lykkedes os at fremstille gode og 1 Praksis
umiddelbart anvendelige Kulturer ved at dyrke flere Stammer
x-Bakterier sammen med flere Stammer Melkesyrebalkterier, vil
vi ikke derfor haevde, at det skulde vaere umuligh at opnaa det
samme Resultat ved kun at benytte én Stamme x-Bakterier og
¢n Stamme Malkesyrebakterier. Vi er tveertimod mest tilboje-
lige til at mene, at vi vilde kunne have opnaaet de samme Re-
sultater med de faa Stammer, som vi opnaaede med de flere,
forudsat, at vi under Arbejdet med Udvalget af dem havde be-
nyttet de samme skrappe Undersogelsesmidler, som vi nu an-
vendte overfor Syrerne, sammensat af de mange Stammer.

Det forste Forseg, som blev foretaget med vore nye Aroma-
syrer, blev udfert paa Hedelykke Mejeri. Syrerne blev paa almin-
delig Maade dyrket paa Mejeriet i nogle Dage for selve Kaer-
ningsforseget fandt Sted, og foregik ved 20° C med en Omsaa-
ningsmengde af 2 pCt. Da der 1 Lebet af en Uge ingen Sveek-
kelse havde fundet Sted, benyttedes Syrerne til Syrning af
Fleden. '

Denne foregik ved 15—16° C, og der anvendtes 7—-8 pCt.
Syre. Der kaernedes Smor 1 4 Dage, og dette blev tillige med en
Prove af Mejeriets eget Smor indsendt til Bedemmelse ved Labo-
ratoriet, hvor det i frisk Tilstand og efter 14 Dages Henstand
fik folgende Points.

1. Bedemmelse 2. Bedemmelse
Smer fra Flede, syrnet med Smer fra Flode, syrnet med
Aroma- Ren- Mejeri-  Aroma- Ren- Mejeri-
syre kultur syre syre kultur syre
L. 11.0 8.5 9.5 10.5 8.7 9.0
11. 10.5 9.5 9.9 9.4
TIT. 9.8 10.0 9.8 9.8
IV. 10.8 10.0 10.3 9.8
Gennemsn. 10.5 9.5 9.5 10.1 9.4 9.0
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Grunden til, al den ret store Forskel af 1.8 Points, der den
forste Dag var mellem de 2 Slags Smer, efterhasnden blev
mindre, ligger jo dels i den forbigaasende Forringelse af Kvali-
teten af Smerret fra Aromasyren, en Forringelse, som vi ikke
kan forklare, men vasentligst 1, at Smorret, syrnet med Meelke-
syrerenkulturen, stadig gik frem i Kvalitet, Aarsagen til denne
Fremgang man sikkert seges i, at denne Syre ret hurtigt be-
gyvndte at skifte Karakter og 1 Smag sterkt nermede sig
Aromasyren. Dens Syrefitreringstal steg stadigh og naaede 6.4
em b/, Natron hejere end il at begynde med, og ved Under-
sogelse viste det sig da ogsaa, at der havde [undet I‘oruremnn
med x-Bakterier Sted.

De to sidste Forsog blev gjort paa Fuglede Mejeri; og-
sag ved disse kerncdes der 1 4 Dage, og baade Forsegssmorret
og en Prove af Mejeriets Smor hlev hedomt friskt og 14 Dage
gammelt og ik folgende Points.

1. Bedemmelse 2. Bedemmelse
Sior fra Flade, syrnet ed Smur fra Flode, syrnet med
Aroma- Ren- Mejeri- Aroma- Ren- Mejeri-
syre kultur syre SVre kualtur svre
1. 12.0 10.0 10.5 - 9.9 8.3 9.8
IT. 11.0 10.0 9.8 8.4
TIT. 11.0 10.5 9.6 8.3
1V. 12.0 10.5 9.6 8.9
Gen. 11.5 10.3 10.5 9.7 8.5 9.8
T. 10.9 10.1 10.7 9.6 9.7 9.9
1T 10.7 9.0 11.0 10.1
TTI. 104 8.7 10.9 10.3
Iv. 10.8 9.7 10.6 10.1
Gsn. 10.7 94 10.7 10.5 10.1 9.9

© Ved alle disse tre Forseg har det altsaa vist siz, at baade

i frisk Tilstand og 14 Dage gammelt har det Smar, der var

fremstillet med Syrer, der indeholdt x-Balkterier, veeret bedre

end det Smer, der var fremstillet med Syrer, hvori de manglede.

Dersynes altsaa neppe at kunne veere Tvivl
.



114

o x-Bakteriernes. gode Tndvirkning paa
Smorrets Kvalitet. ’

,N’uur,vi nu har fert ogsan praktisk Bevis for, at en Syre,
som indeholder baade x-Bakterier og Melkesyrebakterier, giver
bedre Smer end den Syre, som kun indeholder Malkesyrebak-
terier, og at man altsaa, naar man vil {remstille en god Syre,
maa sammens@tte den af begge disse Bakferiearter, saa er
det os' samtidig klart, at der, saavidt vi da kan se nu, er Mu-
lighed for, at vore Forseg ikke fuldt ud vil faa den praktiske
Betydning, som vi havde tilstreebt.

Det er-lykkedes for os at paapege de Bakterier, der er
Grunden til TFerskellen mellem en fin Mejerisyre og en Syre,
der kun indeholder Malkesyrebakterier; det er lykkedes for os
rationelt at fremstille en Syre, der fuldt ud staar paa Hojde
med de gode Mejerisyrer, men samtidig har vi faaet at se, at
de Bakterier, som det drejer sig om, er saa almindeligt udbredte,
at de hojst sandsynligt findes i ethvert Mejeri, og saaledes af
sig sely vil tilferes de Melkesvrerenkulturer, der som Syre-
vaekkere kommer ud til Mejerierne. 1 alt Fald er det som alt
anfert ofte hendt os, at vore Mmlkesyrerenkulturer ved paa -
almindelig Maade at forplantes 1 Mejerierne er gaaet over til
at blive endda meget fine Syrer, og paa samme Maade er det
sikkert ogsasn gaaet, hvor Handelssyrevaekkere, naar disse kun
har indeholdt Melkesyrerenkulturer, har udviklet sig til for-
treeffelige Mejerisyrer.

Selv om man nu maaske derfor vilde veere tilbgjelig til at
mene, at man vilde kunne nejes med at sende Maleksyrerenkul-
turer ud til Mejerierne og saa stole paa, at just de x-Bakterier,
der skulde til for at danne en god og stabil Syre, nok skulde ind-
finde sig af sig selv, saa ter vi ikke paa nogen Maade be-
stride, at en saadan Fremgangsmaade vil kunne lykkes, men
man maa veere klar over, at man vilde give sig Tilfeeldet 1 Vold.
Man vilde nemlig ofte kunne faa fortreeffelige, stabile Syrer,
men man vil sikkert ogsaa ofte kun opnaa middelmaadige Re-
sultater. - o : o

Efter vor Formening har vore Undersegelser vist, ad hvilke
Veje man hejst sandsynligt bor gaa for paa rationel Maade at
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kunne fremstille en Syre, der vil vaere fuldt ferdig til at tages
i ojeblikkelig Brug paa Mejerierne.

Endelig maa vi udtale, at det jo kun er en Del af de
Spergsmaal, der staar i Forbindelse med Sammensetningen af
en god Syre og med den Rolle, x-Bakterierne 1 saa Henseende
spiller, samt kun en Del af Spergsmaalene om x-Bakteriernes
Natur, som det er lykkedes os at belyse. Nu er imidlertid Be-
gyndelsen gjort, og sas maa andre fortsette.

Resume.

Den karakteristiske Ferskel, der 1 Henseende til Lugt og
Smag er imellem en god Mejerisyre og cen Syre, sammensat
kun af Malkesyrebakierier, skyldes en Bakterieart, som, sam-
menlignet med Mewielkesvrebaklerierne, kun producerer smaa Syre-
nmeengder. der vaesentligst bestaar af flygtige Syrer.

Denne Bakterieart findes almindeligt ndbredt i Mejerierne
og kan, da den 1 Syrerne har en lengere Levetid end Maelkesyre-
hakterierne, let isoleres ved at foretage Spredninger [ra gode
Mejerisyrer, som, beskyttet mod Forureninger, har staaet saa
leenge hen, at Maelkesyrebakterierne er dede.

Der fremstilles bedre Smer med en Syre, som indeholder
baade Maelkesyrebakterier og disse nye Bakterier, end med en
Syre, som kun indeholder Maikesyrebakterier.

Ved dertil egnede Fremgangsmaader kan man 1 Laborato-
rierne fremstille Syrer, der indeholder begge Bakteriearier, og
som vil vise sig stabile ved Brugen i Mejerierne.

g*
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Oversigt
over

de fra den kgl. Veteriner- og Landbohejskoles Labora-
torium for landokonomiske Forseg udgaaede Beretninger.

1, (18de fra N. J. Tjord). 1883. a. Maaling af Kraftforbrug ved
Burmeister & Wains lille og de Tavals Centrifuger. b. Skumnings-
forsgg med de samme Centrifuger (Konkurrenceforspg i Vestervig).
¢. Almindelige Bemeerkninger om Centrifuger. d. Anvendelse af
skummet Mewlk til Foder for Kalve og Svin. (50 @re.)

Tilleg hertil*) 1883. a. Kemisk Sammenswetning af nymalket Meellc og
skummet  Meells, Kwernemaelk og Valle fra danske Mejerigaarde.
b. Vanskelighed med at faa Malk. c. Mmlks Nawringsveerdi (af Panum).

2. (19de fra N. J. Fjord). 1883. a. Iodring af Kalve og Grisc med
skummet Maelk fra Centrifuge og Boetter. 1. Holdbavhed af centri-
tugeret og ikke-centrifugeret Malk. ¢. Foragelse af contrifageret Maelks
Moldbarhed ved Opvarmning, (50 Ure.)

3. (20de fra N. J. Fjord). 1885. Is, Bptter og Centrvifuge. Forspgene
udfgrte paa Tanderup, Ravnholt (med Ryslinge), Lustrupholm og Tade-
lundgaard. (50 @re.)

4*)1885. Om tuberkulgs Melk. a. Undersdgelser angaaende Maxlk og

Mejeriprodukter af tuberkulsse Kyper (af Prof., Dr. med. Bang). b. Kemisk

Undersggelse af Mmlken fra Kger med Yverbeteondelse (af Prof.

Y. Storch), (50 @re.)

(21defra N.J. Fjord). 188b. a. Udtprring af Laboratoriet under dets

g)%fﬂéelsgs. b. Afkglingsforsgg med Kod at nylig slagtede Kreaturer.
re. :

6*) (22de fra N. J. Fjord). 188D. Trorclebige FKorsgg over Iedmen af
og Kontrol med den til Fellesmejerier leverede Malk.

7. 1886. To Osteudstillingsforsge med Ost af skummet Meelk fra Is- og
Centrifngemejerier (af Prof. V. Storch). (50 @re.)

8. (23de fra N.J.Fjord). 1886. Afkegling af Smgr wnder dets Henstand i
Mejerier og dets Forsendelse med Jernbane og Dampskibe. (50 Ore.)

9*%)'(24de fra N.J. Ijord). 1887. Betaling af sgd Maelk i Fellesmejerier efter
yForskel i pCt. Flgde* (Differensberegning) (1 Kr.), hvortil slutter sig

Tilleeg. 1887. Tabelveerk (5 Kr.) med Tavle (2 Kr. 35 @re) til Brug 1
Fallesmejerier, seerlig hvor man ensker at betale Meelken efter dens Fedme.

10. (25de fra N. J. Fjord). 1887. TFodringsforspg med Svin, navnlig over
TForholdet mellem Foderverdien af skummet Melk og Valle samt
mellem Worn, Mxlk og Valle. (50 @re.)

11, 1888. Undersggelser af Hvede og Hvedemel fra Dyrkningsforsgg, iveerk-
satte af det Iggl. danske Landbusholdningsselskabs Hvedeudvalg (af
Docent E. Gottlieb). (50 @re.) ‘

12.%)1888.. Undersggelser over Aarsagen til Kveerke (af Prof. G. Sand og
Lektor C. O. Jemgen). (50 @re.)

(=)
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13. (26de fra N. J. Fjord). 1888. Beveegelige Forspgsstationer i Danmark.
a. Almindelig Oversigt over Forsggene 1872—87. b. Fodringsforseg med
Malkekger i Vinteren 1887—88. (50 Pre.)

14*) 1889. Aarsagerne til Yverbeteendelse hos Kveeget (af Prof. Dr. med.
Bang). (50 9re.)

15, (27de fra N. J. Fjord). 1889. Fodringsforssg med Svin. a. Sammen-
ligning mellem Korn og Oljekager og b. mellem Svin af forskellige
Racer. (50 @re.) ]

16. 1889, Om tuberkulps Meelk. a. Undersggelser over Smitteevnen af
Melk af tuberkulgse Kger og over Varmens Indvirkning paa Tuberkel-
baciller i Malk (af Prof. Dr. med. Bang). b. Undersggelser over
Melkens Omdannelse ved Yvertuberkulose (af Prof. V. Storch). (50 @re.)

17. (28de fra N. J. Ijord). 1889. 2det Aars Fodringsforssg med Malke-
kger: Sammenligning mellem Kraftfoder og Roer. (50 @re.)

18%) 1890(5 1\§ogle Undersggelser over Flgdens Syrning (af Prof. V. Storch).
(50 Ore. ’

19. (29de fra N. J. Fjord). 1890. Fodringsforsgg med Svin. a. Korn,
Majs og Rugklid. b. Korn, Roer og Kartofler. c¢. Svin af forskellige
Racer. (50 Qre.)

20. (30te fra N. J. Fjord). 1890. 3die Aars Fodringsforsgg med Malke-
kger. Fortsat Sammenligning mellem Kraftfoder og Roer. (50 9re.)

21*)1891. Den Koch’ske Lymfe som diagnostisk Middel over for Kvagets
Tuberkulose (af Prof. Dr. med. Bang). :

29. 1891, Pasteuriseringsforsggene. a..Bakteriologiske Undersggelser over
visse Maxlke- og Smprfejl (af Lektor C. O. Jensen). b. Iorsgg med
Pasteurisering af sgd Mw®lk og Fldde samt Anvendelse af god Syre
som Middel til Bekeempelse af forskellige Melke- og Smgriejl og’
¢.. Holdbarhedsforspg med pasteuriseret Melk (af Overassistent H. P.
Lunde). (1 Kr.)

23. 1891. Yorspg med Brodbagning af Rugmel og Hvedemel samt Blandinger
af disse. (50 Ore.) ‘

24%).1891. Tortsatte Forsgg med Tuberkulin (af Prof. Dr. med. Bang).

25%) 1892. Undersggelse af nogle Former af Rgdsyge hos Svinet. a. Om
Endokarditis hos Svinet (af Prof. Dr. med. Bung). b. Om Kunuderosen,
tgr Hudbrand og Redsyge (af Lektor C. O. Jensen). (50 @re.)

. 26. 1892. Fodringsforspg med Svin i Aarene 1890—92. a. Korn og lvede-

‘ klid. b. Korn, Runkelroer (og Sukkerroer) samt kemiske Undersggelser
af de til Forsggene benyttede Foderstoffer (af Prof. V. Storch).
(60 @re.)

27. 1892. 4de og 5Ste Aars Fodringsforspg med Malkekger (1891 og 1892).
Sammenligning mellem Korn og Oljekager. (50 @re.)

28%) 1893. Samlet Beretning om de ,sammenhszengende Reekker af Smpr-
udstillinger* 1889—1892. (Fortsettes 1 33te). (2 Kr.)

29. 1894. 6te og Tde Aars Fodringsforsgg med Malkekver (1893 og 1804).
Sammenligning mellem Korn og Hvedeklid. (50 @re.)

30. .1895. Todringsforség med Svin i Aarene 1891—94. a. Sammenligning
mellem Korn — Roer — Gulersdder (og Turnips). Korn — Oljekager
— Roer. Byg og Majs. Dansk og russisk Byg. b. Slagtningsforsgg.
c.. Kornforbrug til 1 Pd. Tilveext, ved svagere og sterkere Fodring,
ved Vinter- og Sommerforsgg. 4. Fodringsforsgg med store Svin.
e. Sammenligning mellem Galt og So. (1 Kr) :

31. 1895, Forsgg med Apparater til hurtig Fedtbestemmelse i Malk
(Babcocl’s, Gerber’s og Lindstrgm’s). - (50 @re.) -

32. 1895. Syrningsforsgg (Sammenligning mellem Handelssyrevaekkere og
Kernemelk fra gode Mejerier). (50 @re.) T

33. 1895, Anden samlede Beretning om de ,sammenhengende Reekker at
Smgrudstillinger* (Fortsattelse af 28de). (50 Ore.)

34, 1895, Samlet Oversigt over Fodringsforsggene “med- Malkekger 1887—
1895. (75 Pre.) ’ Coee C



35.
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1896. TForsgg med et selvregulerende Pastcuriseringsapparat (af Prof.
Dr. med. V. Henriques og Docent V. Stribolt). (50. Ore.)

30%) 1896, Underspgelser over Konsistens{ejl hos Smerret samt over Smerrets

37.
38.

39.

og Mewlkekuglernes Bygning (af Prof: V. Storch). (2 Kr.)

1897. Forsgg over Foderets Indilydelse paa S inﬂllbts Kvalitet. . . 1892
—9%. (1 Kr,)

1897, 1. Seruminjektioner som I 01cbygcrdsmrmddd mod meesygc hos
Hesten, II. Oversigt over den bakteriologiske Afdelings Virksomhed
indtil Marts 1897 ('1f Lektor C. 0. Jensen.) (b0 @re.)

1897. 8de og 9dc Aars Fodringsforspg med Malkekger. Sammenligning
mellem Blandsed og Ilvede (1895) og mellem Blandsed og Melasse-
foder (1896). (1 Kr.)

40%) 1898. Iin kemisk Prove til at afggre, om Meelk cller I'lpde har veeret

41.

42,

PH
44.

16,
47.
48,

19,
50.

51,
52,

H3.

b4,

opvarmet til mindst 800 C eller ikke (af Prof. V. Storch). (50 @re.)
1898. Sammenlignende Undersggelser af forskellige Appalat(\lsAmende
lighed ti] Kontrollering af Mwlkens IFedme. (1 Iu)

1899. lodungsfmsa" med Svin 1 Aarene 1895—98. Foderveerdien al
Kaalrabi og Turnips, Sammenligning mellem Hvede og Byg. Foder-
veerdien af forskellige Slags Melasscfoder samt Palmekager og Majs
med Hensyn til Fleskets Kvalitet. (1 Kr.)

1899, Torssg med Pasteuriscringsapparater. (1 Kr.)

1899. Underspgelser over IFedtdannelse i Organismen ved intensiv
Fedtfodring (af P'rof.. Dr. med. V. Henriques og Docent C. 1. Hansen.)
(50 Pre.)

1899, 11te og 12te Aars IFodringsforspg med Malkekger (1808-—99).
Sammenligning mellem Blandsed og Majs. (1 Ir.)

1900, Undersggelser over Smorfedtets Lysbrydningsevne, Jodtal og
Indhold af flygtige Syrer (1 Kr.)

1900, Forswg med Pasteuriseringsapparater {Fortswettelse af 43de Be-
retning) (1 Kr.)

1901, A, Forspg over Smerudbyttet ved Lremstilling af vasket fersk
Smgr i Sammenligning med almindelig salt Smar, samt B. IForsgg over.
hvilken Indflydelse Udluftning at den sg¢de Meellk har paa Smerrets
Finlied og Holdbarhed. (H0 Ore)

1901. Forspg med forskellige Saltningsmaader for Flask. (50 Ore).

1901. Sammenlignende Iorsdgy med Afkaling af Jernbancvogne ved
Hjelp af Is eller Ammoniak. (’)0 Ore).

1902. Fortsatte Forsag med forskellige Saltningsmaader for Flaeslk, (IIxr

1902. Om lxﬂdsvaechl]lens Forekomst paa 3limhinderne hos sunde
Svin. (1 Kr)

1902. Kort Meddelelse om Fodringsforsggene med Malkekger 1900 —01
samt Redegerelse for Laboratoriets Standpunkt til forskellige om-
debatterede Spgrgsmaal Forsggene vedrgrende. (50 @re).

1902. Forssg med Lysanleg 1 Mejerier. (1 Kr.)

Extra. 1903. Nogle Undersggelser over Nedarvning og Variabilitet hos

5h.
56.
57.
58,
59.
60.

Havre af Assistent A. V. Krarup. (50 Ore)

1904, 13de og 14de Aars Fodringsforsgg med Malketger. Forspg over
Roetgrstoffets Foderveerdi for Malkekger. (I Kr. 50 Ore).

1905. Undersagelser over forskellige Metoder til Fedthestemmelser i Maelk
samt om Melkens Renskumning ved forskellige Temperaturer. (50 @re).
1905. Forsgg med Udluftning af Flgde med Ulanders Melkerenser og
med Disbrowkjernen. (50 {re).

1905 Den kemiske Analyse af Foderstoffer og dens Forhold til Fod-
ringsforsggene (af Prof. V. Storch). (2 Kr.)

1905. Indberetning til Landbrugsministeriet om Liaboratoriets Fodrings-
forsgg med Malkekger. (2 Kr.)

1906. Forspg med at bestemme Alggehvideminimum i Malkekﬂernes
Foder. (Fortsmttes i 63de Beretning). (3 Kr.)
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61. 1907, A. Forseg wed Ostuing af pasteuriserct Mielk og I Tortsatte
Undersogelser over Metoder til bedtbestemmelsel i Ml (1 Kr.)

62*) 1907. Bestenmelse af Vandindholdet i Smer. (50 Gre.)

63. 1907, Iortsatte Forsog over Jiggehvideminimum i Malkekeernes Foder
(Fortsmettelse at 60de Beretning). (2 Kr)

64. 1908, Sammenlignende Forseg med Svin af forskellig Afstanning. (2 Kr.)

Ekstra 1908. Redegorelse for Forseg over Forhold vedrorende Svincts Stiv-
syge af Prof. Carl H. Hansen (50 fre.)

66. 1909. Fodrings- og Nedkulingsforseg med Sukkerroeaffald. (50 re.)

66, 1909. 1) Kvaadets smitsomme kroniske Tarmbetendelse (af Professor
B. Bang). 2) Om Anvendelse af Tuberkulin af Fjerkreetuberkelbaciller
80T diagnostisk Middel mod Kvagets kroniske smitsomme Tarmbe-
teendelse (af Assistent O. Bang). (1 Kr)

67. 1909. 1lste Beretning om sammenlignende Forswg med Svin fra for-
skellige Avlscentre. (1 K
A. Paa Elsesminde ved Odenso med Svin fra fynske Centre.

B. Paa Rodstenseje ved Odder med Svin fra jydske Centre.

68. 1910. Forseg med Malkemaskiner (Lawrence-Kennedy-Gillie). (1 Kr.)

69. 1910. TForseg med Paraffinering af Ost. (50 Ore.)

70. 1910. bfummcnhfmende Forsey “med Centrifuger. (2 Kr.)

71. 1910. A. Forseg med Opvarmning af sed Maelk og Flode til 120 & 1:‘)00 C.
B. Forseg med Aktieselskabet Titans nye Centrifuge. (50 Ore.)

72. 1910. I*odrmcrs[msﬂg med Heste. (75 “Ore.)

73. 1911. TForseg over Vandindholdet i Svinefedt fra Svineslagterierne,
Undersegelser over Grevekagernes Fedtindhold samt Forseg med Af-
smeltning af Sebefedt. (HO 016)

74. 1011. TPodringsforseg med Malkekser, I. Forseg med Mask, II. For.
sog med Soyakager. (75 @re.)

75. 1911. 2den Beretning om sammenlignende Forseg med Svin fra for-
skellige Avlscentre paa Bjernedegaard, Elsesminde og Rodstenseje.
(1 Kr.)

76. 1911. TFodringsforsag med Malkekoer. Forsgg med He. (L Kr)

77, 1912, Forskelhge Slagterlforsvao 1) Forsendelse af Flesk i almindelige
Godsvogne, 2} Stabhnorsforseg, 3) Saltning af fast og bledt Fleesk.
(50 9re.)

78. 1912. Forseg med Malkekeer: 2 eller 3 Gange Malkning daglig. (50 ©re.)

79. 1912. 3die Beretning om sammenlignende Forseg med Svin fra stats-
understottede Aviscentre. (1 Kr. 50 Qre.)

80. 1912. 4de Beretning om sammenlignende lorseg med Svin fra stats-
understottede Avlscentre. (DO Gre.)

81. 1913. A. Forseg med Malkemaskinen ,Gandil—Gjetting“. B. Forseg
med Melkekeleren ,Rimula®. (50 Gre.)

82. 1913. TUndersogelser over Veegten af Svin med tilherende ,Plucks®.
(50 Ore.)

83. 1913, Om Ked- og Benmelfodrmgem Indflydelse paa Kunoglesystemets
kemiske Beskaffenhed 1af J. K. Gjaldbek). (50 Gre.)

84. 1913. Forseg med Hens samt Temperaturmaaling i Bistader. (50 @re.)

85. 1914. bHte Beretning om sammenlignende Forseg med Svin fra stats-
understottede Avlscentre. (50 Ore.)

86. 1914. A, Forseg med Ostning af Maelk af forskellig Fedme. B. Oversigt
over Ostesagens Udvikling i Danmark. C. Forseg med , Universalpasteun-
ren®, D. Tabeller over Smorudbyttet af Malk og Flede. (50 @re).

87. 1914. 6te Beretning om sammenlignende Forseg med Svin fra stats-
understottede Avlscentre. (50O Ore.)

88. 1915. Om Svinetukerkulosen og Muligheden for dens Beksempelse ved
praktiske Midler. (50 Ore.)

89. 1915. Fodringsforseg med Malkekeer: Runkelroer og Kaalroer. Kakao-
kager. (50 Ore.)
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90, 1915, Tde Beretning om sammenlignende Forseg med Svin fra stats-

: anderstottede Avlscentxe {B0 Ore.) . )

91, 1915. Forseg med Malkemaskinen ,Heunreka“. (50. @re.)

92, 1916. Arbejdsprover med Rugemaskiner. (50 Ore.)

"93. 1917, 8de Beretning om sammenlignende Forseg med Svin flﬂ stats-

- understottede Avlscentre. (50 @re)

94, 1917. Respirationsapparatet, dets Betydnmg og Anvendelse ved Ta-
tionelle Forseg over Hornkvegets Maelkeydelser (1 Xr.

95. 1917. Fodringsforsag med Heo fra forskellige Slettider. (50 Ore.)

96. 1917. A. Forseg med Erstatning af Oljekager med Lucerneho i Malke-

: keernes Foder. B. Forseg med flydende Melasse til Heste. €. For-
.sag med nedkulet Roetop. “Hl Malkekeer (50 Ore.)

97. 1917. Undersagelser over raa Valle som Aarsag til Tuberkulose blandt
Svinene. (256 Ore.)

98. 1918. 9de Beretning om sammenlignende Forsag med Svin fra stats-
understettede Avlscentre (50 Gre).

99. 1918, Underspgelser over den intrakutane Tuberkulinproves Anvende-
lighed ved Tuberkulose hos Kveget (50 Ore).

100. (se ,Forordet® i 101lte Beretning).

101. 1918, Forste Beretning om Forseg med kombinerede Kerner. (50 Ore.

102. 1919. Nmrveerende Beretning. (1 Kr.)

Desuden foreligger 12 Aargange (1900—17) af Beretninger om Sammenlig-
ning mellem rodt dansk Malkekvaeg og Jerseykveeg paa Tranekjer.
Ligeledes foreligger 24 Aarsberetninger om Smerudstillingerne (,de
lovbefalede Smerbedemmelser®) ved Forsegslaboratoricet.

Forud for de ovenfor nsevnte Bervetninger fra Laboratoriet gaar
felgende 17 Forsegsheretninger fra N. J. Fjord, hvilke findes trykte i
Tidsskrift for Landekonomi i de Aargange der nedenfor er angivne:

1#) (1867). Varinegrad i det indre af store Stykker Kod under dets Kogning.

2. (1868). Kogning i He (50 Ore).

3*) (1870). Kogning i Dampkogekedler.

4*) (1870). Kogning i store indmurede Kedler.

5*) (1872). Vanddampe som Opvarmningsmiddel i Mejerier.

6*) (1875). Regnmaaleres Konstruktion og Opstilling.

7*) (1875). Opbevaring af Is og Sne.

8*) (1876). do. do. (swrlig Sneforspg).

9*) (1877). Forskellige Svalekummer; Afkglingens Hurtighed i forskellige

10*) Spande; de fgrste Keerningsforsgg.

(1877%). Smﬁrudbytte ved forskellig Skumningstid og i forskellige Spande
samt ved forskellig Atkgling med Is og Vand.

11. (1878). Opbevaring og Anvendelse af Is og Sne til Mejeribrug (50 @re.)

12*) (1879). Spredte Vinterforsgg over Smgrudbytte ved Centrifuger.

18*) (1880). Loven for Svind i Ishuse. Temperaturforandringer i Smgr. Varme
i Jeernbanevogne. Varme i Dampskibsrum.

14.*) (1881). Centrifugeforsgg (L.efeldt og Nielsen & Petersen). Centrifuge af
Is — Bptter (Rosenfeldt). Kgrsel, Henstand, Afkgling, Opvarmning —
den sgde Malk (50 Ore).

15*) (1881). Centrifuge, Is, Botter og Keerning af Melk. Centrifuger (Niel-
sen & Petersen’s og de Lavals) drevne ved Dampkraft og Hestekraft.
Centrifugens sidste Indhold (Nielsen & Petersen’s og ILefeldts) Sugning
af Flgde og Melk,
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16.*) (1881). Smgrudbytte ved forskellige Mejerisystemer af Mealk fra Keer
af forskellige Racer: A. Angelsk og jysk Race. B. Korthorns og jysk
Race (50 Ore).

17%) (1882). Centrifuge, Is, Vand, Better, Keerning af Mewelk (Ourupgaard).
Sammenlignende Centrifugeforsgg (Burmeister & Wain’s, Nielsen &
Petersen’s og de Laval's). Forskellige Forsgg med Centrifugedele:
Tilstrgmningstragt, Stigergr; Kraftmaalinger m. m. Afkglingsapparat
for Flgde. :

Extra-Nr.: (1888). Cooley’s Undervandssystem.

De foran med * meerkede Beretninger er udsolgte. Alle de gvrige
kan faas i Boghandelen. (I Kommission hos August Bang, Kebenhavn).






