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Forord.

Hermed udsendes Lahoratoricets 103die Beretning, omfattende:
A. Forsog med Ostning af raa, afl momentant pasteuriseret og af
langtidspasteuriseret Meelk, B. Forseg over Ostens Svindforhold
og C. Dobbeltanalyser. Forsegene er udfort pana Mejerierne Bro-
rup, Bestyrer J. P. Justesen, Langeskov, Mejeriejer A. Andersen,
Nutiden, Bestyrer N.O. Nielsen, og Traneher, Bestyrer P, Nielsen.
Laboratoriet beder herved disse Mejerier, deres Ejere oz Be-
styrere modtage dets Tak, ikke alene fordi Mejerierne er bleven
stillet 11l Disposition for Forsegene, men ogsaa for den Hjzlp
og Stette, der er bleven vdet ved Forsogenes Udferelse. Lige-
ledes bringer Laboratoriei en Tak il Grossererne Johs, Esmarch.
P. Hejde og P. Jensen for den Hjwlyp, de har yvdet ved Forsegs-
vstenes Bedemmelse. .

Forsogene er udfort af Assistenterne Chy. H. Ihsen og R.
Rasmussen; de bukteriologiske Undersogelser er ndfart af Assi-
stent, cand. pharm. 4. V. Krarup, og dc kemiske Analyser af
Assistenterne Fru A. Friberg, cand. polyt. Fru A. Lindahl og
J. H. Borre. Materialet er bleven bearbejdet og Beretningen
skrevet af Assistent Chr. H. Ibsen; Afsnittet o Dobbeltanaly-
ser er skrevet af Inspekter P. V. F. P. Langmack.

Forsogslaboratoriet 1 Oktober 1919.

N. O. Hofman-Bang.







Indledning.

Da for nogle Aar siden Langtidspasteuriseringen, d. v. s.
Opvarmning af Melken i '/, Time il 63°, blev mere kendt her
i Landet, og det saa ud til, at man i denne Pasteuriserings-
maade havde et Middel til at draebe den allerstorste Del af
M:lkens Bakterier uden paa samme Tid 1 naevneverdig Grad
at forandre Maslkens kemiske og fvsiske Egenskaber, besluttede
Laboratoriet at anstille Forseg for at belyse Spergsmaalet, om
ikke Tangtidspasteuriseringen skulde kunne fortjene at anbefa-
les indfort pan Ostemejerierne. Trods det, at Langtidspasteuri-
seringen var ulige vanskeligere at ndfere og mere omstandelig
end den hidtil anvendte almindelige Pasteurisering, d. v. s.
momentan Opvarmning til 80—85", saa mentes den dog uden
nxvneverdige Hindringer for de ovrige Arbejder i Mejeriet at
kunne anvendes ved Pasteuriseringen af Ostemewlken, og den
mentes her at have den Fordel frem for den almindelige Pasten-
risering. at den kun 1 meget ringe Grad skulde gore selve
Ostningsarbejdet besvaerligere. Tilmed forudsaltes der, da dens
bakteriedraebende Indflydelse mentes at vare storre end den
almindelige Pasteuriserings, at Ost fremstillet o f langlidspasteu-
riseret Memlk skulde blive bedre end Ost fremstillet dels af raa
og dels af almindelig pasteuriseret Malk.

Paa ¢t Mede med Reprazsentanter for det praktiske Mejeri-
brug blev disse Plancr forelagt og dreftet, og det blev vedtaget,
at Forsegene 1 det hele og store skulde formes som en Sammen-
ligning mellem Fremstillingen af Ost af langtidspasteuriseret
og af ran Melk, men tillige vedtoges det, for at {fuldsteendiggere
disse Undersogelser, at udstreekke Sammenligningen til ogsaa at
omfatte Fremstillingen af Ost af momentant pasteuriseret Malk,
hvor Pasteuriseringstemperaturen dog ikke maatte overstige 63°.

Det er altsaa Resultaterne af disse Forseg over Anvende-
ligheden ‘af Langtidspasteurisering og Momentanpasteurisering
ved Osteproduktion her skal aflegges Beretning om.






A. Forsgg med Ostning af almindelig raa,
af momentant pasteuriseret og af langtidspasteu-
riseret Meelk. '

Forsogene straekker sig over Tiden fra 7. Juni 1916 til
26. Juli 1917 og er udfert paa T ranek @ r Herregaardsmejeri
paa Langeland (Bestyrer P. Nielsen), Brorup Andels-
mejeri 1 Sydjylland (Bestyrer J. P. Justesen), Lange-
skov Fellesmejeri paa Fyn (Mejeriejer A. Andersen)
og Andelsmejeriet Nutiden paa Falster (Bestyrer N. O.
Nielsemn). ‘ :

Talt er der foretaget 14 Forseg, hvert spaendende over 6 Dage.
Ved hvert Forsog er paa de tre Mejerier foretaget Sammenlig-
ning mellem raa og langtidspasteuriseret Mwelk 1 2 Dage, mellem
raa og momentant pasteuriseret Mielk 1 2 Dage og mellem mo-
mentant pasteuriseret og langtidspastenriseret Meelk 1 2 Dage,
medens der paa det ené Mejeri, hvor Afkelingen af momentant
pasteuriseret Mzelk vanskeligt lod sig gemnemfere, kun er fore-
taget Sammenligning mellem raa og langtidspasteuriseret Meellk.
Der er altsaa hver Dag foretaget 2 Ostninger, ialt 168, hvoraf
dog 6 af 25 pCt.-Blandingsmalk maa udskydes paa Grund af,
at Mealkeblandingen var bleven for fed og nmrmest kom til at
svare til 35 pCt.-Ost. ‘

Egentlig burde der hver Dag have veerelt foretaget tre
sammenlignende Forseg, et med hver af de tre Slags Malk,
men naar der kun blev foretaget Sammenligning mellem to Slags
Mellk daglig, skyldes dette forskellige Forhold paa Forsegsste-
derne, som ILaboratoriet maatie tage Hensyn til. Ostningerne er
foretaget 1 Laboratoriets egne, med dobbelt Bund {orsynede For-
segsostekar, der rummer ca. 350 kg Mealk.

Den ti1 Ostningerne nedvendige Malk blev hver Dag nej-
agtig afvejet og ligelig fordelt i de to Kar saaledes, at Malke-
blandingen i hvert af dem blev saa ens som mulig. Naar
Ostning af ran Melk skulde sammenlignes med Ostning af lang-
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tidspastenriseret Malk, voldte Fordelingen i de to Kar ikke stort
Besveer,idet Forspgsmaelken da blev skummet ved 30—33°. Skum-
metmeaelken blev efter at have passeret gennem en lengere Ror-
ledning og over en Keler opsamlet 1 Spande og derefter, naar
den var befriet for Skum, fordelt med hveranden Spands Ind-
hold 1 hvert af de to Kar. Skulde der til Ostningerne anvendes
Sedmeelk, blev denne som Regel udtaget af Morgenmalken og
fordelt med Halvdelen af hver Spands Indhold i hvert af de to
Kar.

Ved denne Fremgangsmaade havde saaledes den raa Melk
straks den enskede Ostningstemperatur, medens den anden Halv-
del forst skulde langtidspasteuriseres og derefter afkales til Ost-
ningstemperaturen.

Langtidspasteuriseringen blev foretaget i selve Ostekarret
ved at lukke Damp ind 1 dettes dobbelte Bund. Pasteuriserin-
wen varede 30 Minutter ved en Temperatur af 63°. Gennem
hele Pasteuriseringstiden blev med en Skovl rert rundt 1 Malke-
blandingen, for at ikke nogen Del af denne skulde blive lengere
Tid i Beroring med Karrets varme Bund og Sider og derved
modtage en sterkere Opvarmning end den evrige Del. Mewlke-
biandingens Temperatur kunde gennem hele Pasteuriserings-
tiden afleses paa et swrlig indrettet Termometer, der var an-
bragt saaledes, at dets Kugle befamdt sig 1 Midten af M:lke-
blandingen, medens Skalaen var ovenfor denne.

Umiddelbart efter Pasteuriseringen paubegyndtes Afkelin-
gen. Dennc skete ved at lukke koldt Vand ind 1 Karrets dobbelte
Buud og fortsaeite Omroringen af Macllkeblandingen, til den rette
Ostningstemperatur var naaet. Afkelingen varede 30—40 Mi-
nutter. .

Naar Ostning af raa Melk skulde sammenlignes med Ost-
ning af momentant pasteuriseret Meelk, var det noget vanske-
ligere at faa fordelt Meelken saaledes 1 de to Ostekar, at Maelke-
blandingerne blev ens. Skumningen af Mzelken til begge Ost-
ningerne kunde nemlig ikke foretages ved samme Temperatur,
eftersom  Momentanpasteuriseringen maatte foretages 1 Sad-
maelksforvarmeren. Men for nu at faa af den samme Malk til
de to Ostninger, maatte der, for Skumningen af Forsegsmeaelken
paabegyndtes, indvejes saa meget Maelk 1 Sedmaslkskarret, at
der var nok til begge. Den ferste Halvdel af denne Malk blev da
den ene Dag 11l Ostning af raa Mezelk, skummet ved 30—35°, og
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den anden til'Ostning af momentant pasteuriseret Maclk ved 60—
63%: neeste Dag omvendt. Den momentant pasteuriserede Maelk
blev umiddelbart efter Pasteuriseringen afkelet over en alminde-
lig Koler til Ostningstemperaturen. Den skummede Meaelk blev
Tigesom foran nzevnt opsamlet i Spande og derefter, naar den var
befriet for Skum, vejet 1 Ostekarrene, Skulde der til Ostningerne
anvendes Spdmelk, blev den til Ostning af raa Melk udtaget
af Melkeblandingen 1 Sedmaelkskarret, og den til Ostning af
momentant pasteuriseret Mzlk af Forvarmeren, naar Malkens
Temperatur dert var steget til 60—63°. Den momentant pa-
steuriserede Sedmzelk blev enten afkelet over en Koler eller ved
at blandes sammen med den afkelede Skummetmelk i Oste-
karret. '
Naar Ostning al momentant pasteuriseret Meelk skulde
sammenlignes med Ostning af langtidspasteuriseret Malk, var
Fremgangsmaaden den samme som ved Sammenligning mellem
Os<tning af raa og af momentant pasteuriseret Melk, nasr und-
tages. at al Maelken blev skummet ved 60—63", og at den enc
Halvdel af Malken til Ostning of momentant pusteuriseret Meelk
efter Skumningen blev afkelet over en almindelig Koler 1il
Ostningstemperaturen, medens den anden Halvdel 111 Ostning of
langtidspasteuriseret Mealk ikke Dhlev afkelet.

“Arbejdsmaaden.

Arbejdsmaaden ved Ostens Fremstilling har varet noget
forskellig, men den Fremgangsmaade, Mejerierne selv anvendte,
blev dog 1 det viesentlige fulgt.

Paa Traneker Mejeri, hvor der kun blev fremstillet
opstukken, fed Ost, blev Ostemassen, naar Twebningen var til-
strekkelig fremskreden, skaaret med Ostelyre baade paa langs
og paa tvers af Karret.

Roringen blev foretaget med en amerikansk Ostekniv (Bla-
dene vandret) ved at treekke denne gennem Ostemassen frem og
tilbage fra den ene Side af Karret til den anden. Efter ca. 15
Minutters Rering blev ca. Fjerdedeler af Vallen tappet af, og
efter yderligere ca. 20 Minutters Reoring blev der tappet saa.
meget Valle af, at Ostemassen kun lige var daekket. Reringen,
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der i Begyndelsen havde veeret langsom, men efterhaanden, som
Ostekornene trak sig sammen og blev fastere, var forsterket,
blev nu kraftig og fortsattes 1 15—20 Minutter, hvorefter Oste-
kornene havde en passende Storrelse, og Eftervarmning kunde
foretages. Denne skete ved at lukke Damp ind 1 Karrets dob-
Dbelte Bund og varede kun nogle faa Minutter; under Eftervarm-
ningen blev Ostemassen rort med Haenderne, for at ikke Paa-
brending skulde finde Sted. Herefter blev der rort kraftigt med
Ostelyre, indtil en passende Fasthed af Ostekornene var naaet.

Ostemassen, hvortil ved forste Forseg var sat Salt efter
65—70 Minutters Rering og ved de efterfolgende efter 4550
Minutters Roring, blev nu sat sammen 1 Karrets ene Ende og,
naar Vallen var tappet af; trykket i nogle Minutter og derefter
skaaret 1 passende Stykker, saa at hvert Stykke blev en Ost,
der blev sat over i Kopperne (Gouda).

I Pressen stod Ostene i ca. 5 Timer. Trykket var 2/, 1 den
forste halve Time og derefter fuldt. Ostene vendtes én Gang
under Presningen; efter denne blev de vendt og sat tilbage 1
Kopperne, hvori de henstod paa Lageret til neste Morgen.

" Ostene laa 1 Saltlage 1 4 Dagn.

Paa Broerup Andelsmejeri, hvor der kun blev lavet ®ltet
Ost, var Fremgangsmaaden noget forskellig, eftersom der blev
lavet fed eller mager Ost. Falles for alle Ostningerne har dog
veeret, at Ostemassen efter Lobningen blev skaaret med Traad-
knive 1 Tarninger af passende Storrelse, og nogen yderligere
Findeling under Roringen fandt ikke Sted.

Roringen blev {oretaget dels med Skovl og dels med Greb
og var som paa Tranecker Mejeri: langsom og bled i Begyndel-
sen og senere noget stwerkere. Efter ca. 15 Minutters Rering
blev ca. Fjerdedelen af Vallen tappet af, og Kftervarmningen
paabegyndt. Ved nogle af Forsogene skete denne som paa Trane-
ker Mejeri, men ved andre (Halvtsodmeelksosten) paa den
Maade, at der kun blev lukket saa meget op for Damptilstrem-
ningen fil Karret, at Ostemassen ved Rering paa almindelig
Maade med Skovl i Lebet af ca. 25 Minutter kom op paa den
gnskede Temperatur.

Ostemassen blev efter Roringens Ophor og Aftapning af
Vallen arbejdet mindre eller mere, eftersom den var mere eller
mindre fed. ‘
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Saltet (eller Saltlagen) blev tilsat ved sidste Bearbegdnmg
af Ostemassen,

Ostenes Form var Gouda, og 1 Pressen stod de 1 4—5 Timer
med fuldt Tryk hele Tiden. Ostene vendtes én Gang under
Presningen, og efter denne blev de vendt og sat tilbage 1 Kop-
verne, hvori de henstod til naeste Morgen.

Ostene laa 1 Saltlage 1 2 Dogn.

Pas Liangeskov Mejeri blev lavet baade opstukken og
wltet Ost.

Felles for alle Ostninger har veret, at Ostemassen blev
skaaret med Traadknive 1 Teerninger af passende Storrelse, og
nogen yvderligere Findeling under Reringen fandt ikke Sted.

Roringen blev foretaget dels med Skovl og dels med Greb.

Opstukken Ost. Ca. Fjerdedclen af Vallen blev tap-
pet af efter 12—13 Minutters Roring, og Eftervarmningen
foretaget enten som pas Traneker (ved to Forseg) eller som
paa Brerup ved Halvtsodmelksosten (ved et Forsog).

Saltet blev ved to Forseg tilsat for og ved ét efter Efter-
varmningen af Osfemassen.

Ved Roringens Ophor blev Ostemassen sat sammen 1 Kar-
rets ene Ende og blev, naar Vallen var tappet af, skaaret i
passende Stykker og sat over 1 Kopperne (Backsteiner).

I Pressen stod Ostene 1 1)/, Time med fuldt Tryk hele
Tiden; de blev vendt én Gang under Presningen, og efter denne
blev de henlagt til Afkeling 1 koldt Vand 1 3—4 Timer, for
de kom i Saltlage. — Ved ét Forseg stod Ostene dog 2'/,—3
Timer 1 Pressen, og i Stedet for at ligge i Vand efter denne
blev de vendt og sat tilbage i Kopperne hvori de henstod til
neste Morgen.

Altet Ost. Fremgangsmaaden i det \aasnnthge som
paa Brorup Andelsmejeri. Ostenes Form var Gouda (smaa). I
Pressen stod de 1 1 Time med fuldt Tryk og 1 3 Timer med
halvt Tryk.

Alle Ostene laa i Saltlage 1 2 Dagn.

Paa Andelsmejeriet Nutiden, hvor der kun blev lavet
®ltet Ost, var Fremgangsmaaden i det vaesentlige som paa
Brorup Andelsmejeri.

Ostene blev lagret paa Mejerierne 1 ca. 3 Maaneder, hvor-
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efter ‘de blev indsendt til Laboratoriet til Bedemmelse og Ana-
lysering.

Bedommelsen af Ostene er foretaget af Grossererne J oh s.
Esmarch, P. Heide og P. Jensen, Kebenhavn, og ved
Bedemmelsen er der serlig lagt Veegt paa Ostens Vardi som
Handelsvare.

Hovedtabellierne.

De ved Forsegene indvundne Resultater er samlet og op-
stillet t Hovedtabellerne, som findes trykt bag 1 Be-
retningen.

Hver Kolonne 1 Hovedtabellerne er forsynet med et Num—
mer, og de 38 Numre betyder folgende:

1 Kol. 1 er med et Bogstav betegnet, hvar Forsoget
erudfort, og her er Tranekar Mejeri hetegnet ved A,
Broruyp Andelsmejeri ved B, Langeskov Fallesmejeri
ved C og Andelsmejeriet Nutiden vd D.

I Kol. 2 er opfort, hvilke Dage Forsogene er udfert.

Det ses heraf, at de blev paabegyndt paa Mejeri A den 7. Juni

1916 og afsluttet paa Mejeri C den 26, Juli 1917.

I Kol. 3 er ved nogle Bogstaver angivet visse Forhold
ved Ostemaxlken, og her hetyder »r«, at Ostemzellken har
veeret almindelig raa, upasteuriseret Mealk; »m«, at Ostemeel-
ken har veeret momentant pasteuriseret til 60—63°; og »l«,
at Ostemsmlken har veeret langtidspasteuriseret, d. v. s. Oste-
malkens Temperatur har i 30 Minutter vaeret holdt paa 63°.

I Kol. 4 er opfort hvor mange kg Sed- og Skummet-
m & 1k, der blev anvendt til Forseget.

I Kol. 5 er opfert Antal Tusinde Kim pr. em®, som
den 1 Kol. 4 opferte r a a Ostemalk indeholdt.

I Kol. 6 og 7 er opfort, hvor mange Tusinde Kim pr.
em® den tilsvarende Mzlkeblanding indeholdt, naar den var
bleven momentant eller langtidspasteuriseret.

I Kol. 8er Nedgangeni1 Kimantal fra raa til
momentant pasteuriseret, fra raa til langtidspasteunriseret eller
fra momentant pasteuriseret til langtidspasteuriseret Me=elk ud-
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trykt 1 pCt. oplert. F. Eks. er der ved Forseget paa Mejer:t A
den 13. September 1916 fundet 442 Tusinde Kim pr. em® 1
den raa, men kun 33.7 Tusinde i den langtidspasteuriserede
Melk, og Tallet 92.4 udtrykker da, at der ved Langtidspasteur-
iseringen er drsebt saa stor en Procentdel af det oprindelige
Kimindhold 1 den raa Meelk.

Proverne til den bakteriologiske Undersogelse er udtaget
af Ostekarret; uf den momentant pasteuriserede M=zlk er de
altsaa taget efter Afkeolingen, og af den langtidspasteuriserede
mod Slatningen af Afkelingen. D¢ udtagne Preover blev hur-
tigt nedsat 1 en Kuldeblanding og frosset haarde, og ved Forso-
gels Slatning blev alle Proverne 1 frossen Tilstand indsendt til
Laboratoriet, hvor de straks efter Ankomsten blev taget i1 Ar-
bejde. — Ved et Forsog paa Mejeri D blev ikke foretaget nogen
bakteriologisk Undersogelse, da det var umuligt at fremskaffe
Frysemateriale.

I Kol. 9 er oplort den Mengde Ka@rnem a1k, der blev
sat til den 1 Kol. 4 opferte Maengde Seod- og Skummetmeelk.

I Kol. 10 er opfort den samlede Maengde Oste-
ma 1k, Tallene 1 denne Kolonue er lig Summen af Tallene 1
Kol. 4 og 9.

I Kol. 11 og 12 er oplert Analysetal henholdsvisg for
Fedt og for Bggehvidestoffer i Ostemelken.

I Kol. 13 er opfert Ostema@lkens Titrerings-
tal pr. 25 em®. Dette Tal angiver det Antal cm® '/} n-
Natronoplesning, der er medgaaet til at meette Syren 1 25 em?®
af Ostemalksblandingen; som Indicator er benytlet 5 Draaber
Fenolfthaleinoplasning pr. 26 em® M=lk,

I Kol. 14 er opfert, hvor mange Gram I.ebe, der blev
benyttet til 100 kg Ostemalk.

I Kol. 15 er opfert Lebningstemperaturen,
d. v. s. den Temperatur, ved hvilken Lebningen blev indledet, og

I Kol. 16 er opfert, hvor mange Minutter Lobningen
vared e.

I Kol. 17 er opfert den- Temperatur, hvortil Oste—
massen blev eftervarmet under Roringen; og

I Kol. 18 er opfert, hvor mange Minutter Roringen
varede. 1 Roringstiden er medregnet den Tid, der medgik
il Aftapning af Valle under Reoringen.

I Kol. 19 er opfort, hvor mange Gram Salt, der blev til-
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sat pr. 100 kg Ostemalk. Saltet blev ved opstukken Ost tilsat
under Reringen og ved eltet Ost for eller under sidste Be-
arhejdning af Ostemassen.

I Kol. 20 og 21 er opfert de ved den kemiske Analyse
fundne Tal for Vallens Indhold henholdsvis af Fedt og
Eggehvidestoffer.

I Kol. 22 er opfort Vallens Titreringstal pr.
25 em®, hvilket Tal er fundet paa samme Maade som det til-
svarende for Ostemmlksblandingen 1 Kol, 13. Titveringen af
Vallen blev foretaget efter Reoringens Opher og paa det Tids-
punkt, da Aftapningen af Vallen begyndte.

I Kol. 23 er opfort Osteudbytte 1 kg af 100 kg
Ostemeelk. Tallet geelder den friske Ost, for den blev lagt
1 Saltlage.

I Kol. 24 er opfort kg lagret Ost af 100 kg Ostemalk.
Den lagrede Ost blev for denne Vejning vaskct fuldstendig
fri for Ostekit, saa Tallet, der skal benyttes til Beregning af
Ostens Svind, geelder altsaa den rene, lagrede Ost, for den blev
indsendt til Laboratoriet til Bedemmelse og Analysering.

I Kol. 25 er opfort kg lagret Ost af 100 kg Ostemzlk paa.
det Tidspunkt, da der paa Laboratoriet blev ud-
taget Prove t11 Analysering.

Som Regel var der ikke stor Forskel paa denne Vgt og
den 1 Kol. 24 opferte, men da der seerlig om Sommeren fandt
et Svind Sted ved Indsendelsen, ligesom Ostene undertiden kom
til at henligge nogle Dage for Bedemmelse og Analysering,
hvorved der ogsaa kunde fremkomme Svind, var denne Vej-
ning nedvendig, for at Indholdet kunde beregnes i den lag-
rede Ost.

I Kol. 26 er opfert Tal for Ostens Svind under Lag-
ringen. Svindet er beregnet af Tallene 1 Kol. 23 og 24.

I Kol. 27 er opfert, hvor mange Dage de 1 Kol. 26
opferte Svindtal g=lder, altsaa hvor mange Dage Osten har
veeret lagret.

I Kol. 28, 29, 30 og 31 er opfort de ved den kemiske
Analyse fundne Tal henholdsvis for Fedt, ggehvide-
stoffer, Andre Stoffer og Vand i Osten.

I Kol. 32 er opfort de af Kol. 28 og 29 beregrede For -
holdstal: Fedt: Fggehvidestoffer, og

T Kol. 33 er opfort de af Tallene 1 Kol. 28 og Summen af
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Tallene 1 Kol. 28, 29 og 30 beregnede Forholdstal: Fedt:
Terstof. Eksempelvis skal anfores forste Forseg paa Mejeri A
(Hovedtabel 1), hvor Osten indeholdt 25.10 pCt. Fedt, 25.38
pUt. Eggehvidestoffer og 6.69 pCt. andre Stoffer. Beregningen
er da

25,10

95,10 - 25,38 4 6,69 = 0489 = 43,9 pCt.

I Kol. 34 og 35 er oplert de beregnede Tal for, hvor
stor en Del af Ostemelkens Fedt og Hgge-
hvidestoffer der er gaaet over i Osten., Som
Eksempel paa Udregningen skal anferes forste Forseg paa
Mejeri A (Hovedtabel 1). Osten indeholdt 25.10 pCt. Fedt
(Kol. 28), og der var indvundet 9.45 kg lagret Ost af 100 kg
Ostemaelk (Kol. 25); altsaa var der af dennes Fedtmwmengde
ganct 0.2510 X 9.45 — 2.372 kg Fedt over 1 Osten, og da der
1 100 kg Ostemaelk fandtes 2.82 kg Fedt (IKol. 11), Saa var der
heral gaaet 2,372 : 2,82 =— 0.841 — 84.1 pCt. over i Osten.
Pan samme Maade er Tallet 70.6 1 Kol. 3D fundet for Kgge-
hvidestofferne.

T Kol. 36 er oplort det beregnede Forhold mellem
Tallene for Iedt (Kol. 34) og Tallene for Afggehvidestoffer
(Kol. 35), altsaa f. Fks. 84.1 : 70.6 =— 1.191 — 119.1 pCi.

I Kol. 37 er opfert den relative Karakter, som
Osten fik ved Bedommelsen; et - eller —+— foran Tallet be-
tegner, at Karakteren har ligget henholdsvis over cller under
Gennemgnit of det Forsog, hvortil Osten herer.

De indsendte Oste blev, naar der var udtaget Preve ftil
Analyse, bedemt paa Laboratoriet af de Side 12 nzevnte
Dommere. Hver af Dommerne gav hver enkelt Ost en Karak-
ter svarende til dennes Vaerdi som Handelsvare, og af disse 3
Karakterer udregnedes Gennemsnitskarakteren for hver enkelt
Ost; af disse 12 Gennemsnit — der var som Regel 12 Oste ved
hver Bedommelse — blev-den endelige Gennemsnitskarakter
»n« for alle Ostene udregnet. ‘

I Kol. 38 er opfort de Bema&rkninger om Oste-
fejl, som Dommerne ved Bedemmelsen noterede til den enkelte
Ost. Det er dog saaledes, at der 1 Hovediabellerne kun er noteret
Bemerkning, naar mindst 2 af de 3 Demmere har noteret den
samme Fejl ved Osten.
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Bemeerkningerne er opferte ved smaa Bogstaver, og her
betegner: :

a, at Osten har haft en daarliz Bygning,

b, at Ostemassen har vaeret svampet,

¢, at Ostemassen har veeret flakket,

d, at Ostemassen har varet kort eller sprod,

f, at der har veeret Farvefejl til Stede,

g, at Osten har haft en uren Lugt og Smag, og
h, at Osten har veeret sur.

Af de her omtalte Hovedtabeler er nu gjort de Uddrag,
der findes 1 de folgende Teksttabeller. :

Hovedformaalet med Forsegene har som nwvnt i Indled-
ningen veeret at faa belyst Langtidspasteuriseringens Betydning
for Osteproduktionen, d. v. s. 1 alt veesentligt dens [ndfly d(’lau
paa Ostekvalitet og -Udbytte.

Da Ostekvaliteten kunde teenkes at staa 1 noje Sammenhang
med Langtidspasteuriseringens bakteriedraebende Fvne, blev der
foretaget en Rackke Bakterietellinger 1 de Malkeblandinger,
der blev anvendt til Ostningerne.

Resultatet af disse Bakterietallinger, der belyser Pasteuri-
scringens bakteriedrabende Kvne, er opfert i Hovedtabellerne
Kol. 5 Irag heraf er i Tabel I givet en Oversigt
herover.

- Tabel I. Pasteuriseringens Indflydelse paa Ostemalkens
Kimindhold.

Ostemelken indeholdt Tusinde Kim pr. em?®.

Meieti |7 R T T e —
‘ | Lang-| Nedg.| Mo- | ] ¢
ang- | Nedg. o- lNedg Mo‘ Lanc— l\edg
Raa ; tids. | 1 pCt. 1‘ Raa | ent. |i pCt. | ment. | bld% i pCt
‘ ’ V‘V ( M

Ao 1269.3) 29.8 977 — — - l‘ - —
B....... 3774.1i 43.6 | 98.8 | 3815.1] 561.5/ 85.3 108 81 39.3 75.3
Co.o.... 4773. Ji 52.5 ' 98.9 - 64623 1224.5, 81.1 | 768.9 ' 44.7 942
D.o.o.... 5067. 3 43.8 | 99.0 ' 10519.0 ‘1923.21 81.7 | D08.6 ° 52.1 943
Gn. | 3721. 1\ 437 | 93.8 6032.1'1236.4 822 6121 454 92.6

| i
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I Tabellen er Antallet af Kim pr. em® Mazlk (Sed- og
Skummetmaelk) opfert 1 Tusinder. Overskriften »Raa« beteg-
ver, at Ostemealken ikke har veeret opvarmet hejere end til
20—385°; »Momentan« betegner, at Ostemslken har veret
momentant pasteuriseret til 60—63°; og »Langtids« betegner,
at Ostemalken har veeret pasteuriseret til 63° i 30 Minutter.
Tabellen er delt i 3 Afsnit. I ferste Afsnit er opfort Sammen-
ligning mellem raa og langtidspasteuriseret Melk; i andet mel-
lem raa og momentant pasteuriseret Malk og i tredie mellem
momentant pasteuriseret og langtidspasteuriseret Malk. De op-
forte Tal er Gennemsnit for de enkelte Mejerier, og forneden i
Tabellen er tillige opfert Gennemsnit for alle Mejerierne.

Af Tabellens forste Afsnit ses, at Kimindholdet 1 den raa
Melk har veeret meget forskelligt paa de enkelte Mejerier, idet
det paa A kun har vaeret 1269.3 pr. em® imod 5067.3 paa 1.
Antallet af Kim 1 den langtidspasteuriserede Maelk har veeret
meget mindre, og der har ikke veret ret stor Forskel paa de
enkelte Mejerier; feerrest har der vaeret 1 Maelken paa Mejeri A,
29.8, og flest paa C, 52.5. Virkningen af Langtids-
pasteuriseringenharsaaledes vaeret stor, idet
gennemsnitligt 98.8 pCt. af det oprindelige Kimindhold 1 den
raa Maelk blev draebt ved Pasteuriseringen.

Af andet Afsnit ses, at Momentanpasteurise-
ringen ikke har haft saa stor kimdraebende
Virkning, men dogenret betydelig, eftersom der
gennemsnitlig blev drabt 82.2 pCt. af det oprindelige Antal
Kim i den raa Malk, der ved disse Sammenligninger dog har
haft et sterre Kimindhold end den, der blev benyttet ved Sam-
menligningerne med Langtidspasteuriseringen.

Tallet 82.2 er dog ikke helt og fuldt et Udtryk for Momen-
tanpasteuriseringens kimdrabende Virkning. Denne Pasteurise-
ring blev som nsevnt foretaget 1 Forvarmer, hvorved Mamlken
ferst maatte passere Centrifugen og derefter en lengere Reor-
ledning og lobe over Koler, for den kom i Ostekarret. Paa
denne Vej optog den, hvad der er paavist ved forskellige Kon-
trolprover, en ikke ubetydelig Masngde Kim, som saaledes her
kommer til at forringe Pasteuriseringens Virkning. T.igeledes
viser Tallene heller ikke, at en Del af de 1 Mamlken tilbage-
veerende Kim rimeligvis er s v & k k e t saa meget ved Pasteur-

2
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iceringen, at de ikke vil frembyde nogen synderlig Hindring for
Udviklingen af de gode Bakterier, der tilfores med Syremelken.

Endelig ses af tredie Afsnit, at der i den langtids-
pasteuriserede M®lk findes meget ner sam-
me Antal Kim, hvad enten Malken forud har veeret
underkastet en Momenfanpasteurisering eller ej.

Efter den Virkning de forskellige Pasteuriseringsmaader
saaledes har haft paa Mslkens Kimindhold, ligger det ner at
antage, at de ogsas vil nedvendiggere nogle Forandringer 1
Ostens Fremstilling. Vel er det fremgaaet af andre, serlig sven-
ske Forseg, at Langtidspasteuriseringen ikke skulde have nogen
vaesentlis Indflydelse paa Melkens kemiske og fysiske Egen-
skaber, men for de egentlige Forseg blev sat 1 Gang, udferte vi
dog nogle forelobige Forseg, dels for at seette os ind 1 Tekniken
og dels for at belyse, hvorvidt der alligevel maatte foretages
nogle mindre Forandringer 1 Ostens Fremstilling for den lang-
tidspasteuriserede Malks Vedkommende.

Af disse forelsbige Forseg skennedes da ogsaa, at Liab -
ningen af den langtidspasteuriserede Malk
fToregik noget langsommere, at Melkens Sur-
hedsgrad varlidt mindre end den raa Malks, og at
Ostemassenvarnogetbledere, ligesom mere flojels-
agtig at fele paa.

Da Formaalet med Forsegene var at fremstille en go
Handelsost, maatte der altsaa efter disse Irfaringer fore-
tages nogle mindre Andringer i Fremstillingen af de egentlige
Forsogsoste af den langtidspasteuriserede Meelk.

I Tab. II er givet en Oversigt over de forskelhge Forhold
vedrgrende Forsegsostenes Fremstilling.

Tabellen er delt i 3 Afsnit, et for raa, et for momentant
pasteuriseret og et for langtidspasteuriseret Meelk. T hvert Af-
snit' findes de samme 8 Kolonner. De opforte Tal er Gennem-
snit af Tallene fra de enkelte Mejerier; for Mejeri C er dog for
15 pCt.-Ost opfort to Tal, et for opstukken og et for wltet Ost.

Af Tabellen ses, at Kernemaelkstilsetningen i de fle- .
ste Tilfselde har vaeret svagt stigende fra raa gennem momen-
tant pasteuriseret til langtidspasteuriseret Me=lk, og hvor der
ingen Stigning har vearet, tyder Mmlkens Titreringstal, der
er opfert i den nestsidste Kolonne, paa, at der burde have
veeret en saadan. F. Eks. viser Mejeri D for Halvtsedmeelks-
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osten, hvor Keernemalkstilsetningen har veret 1.27 pCt. til
alle tre Slags Me=lk, at Malkeblandingernes Surhedsgrad har
veeret henholdsvis 5.0, 4.9 og 4.8 for raa, momentant pasteurise-
ret og langtidspasteuriseret Meelk.

Til den momentant pasteuriserede Malk blev gennemsnit-
lig sat ca. 8 pCt. og til den langtidspasteuriserede ca. 14 pCt.
mere Liobeend til den raa Mealk. Ved ét Forspog (Skummet-
meelksost paa Mejeri B) blev der dog sat lige meget Lobe til,
ligesom Temperatur og Lebningstid ogsaa var den samme for
alle tre Slags Melk, men her viste det sig da ogsaa, at seerlig den
langtidspasteuriserede M=lk ikke blev lebet saa godt som de
andre.

Leobningstemperaturen har ogsaa gennemgaaende
veeret 11dt hejere baade for momentant og langtidspasteuri-
seret Melk end for raa Mealk, medens Ihobningstiden
praktisk taget har vaeret den samme for alle tre Slags,
hvilket ogsaa var Formaalet med de omtalte Forskelligheder.

Ved Eftervarmningen af Ostemassen af momentant og
af langtidspasteuriseret Malk blev det nedvendigt at gaa til en
1idt hejere Temperatur, og denne har da varet henholdsvis ca.
0.4° og ca. 1.0° hojere end den tilsvarende for raa Mslk, hvor-
ved opnaaedes at faa Ostemassen af passende Fasthed 1 meget
ner samme Roringstid. .

Vallens Titreringstal har, naar Halvtsedmalksosten paa
Mejeri D undtages, veeret omtrent det samme for alle tre Slags
Me==lk. '

Efter nu at have vist, hvorledes Pasteuriseringens: Ind-
flydelse paa Malken uden Vanskelighed lod sig opheeve ved en
1idt sendret Ostningsmetode, vil vi se paa dens Indflydelse paa
Ostekvaliteten, og 1 Tabel III er ved Uddrag af Hovedtabel-
“lerne Kol. 37 givet en Oversigt herover.

Tabellen er delt 1 3 Afsnit. Ferste Afsnit indebolder en
Sammenligning mellem raa og langtidspasteuriseret, andet mel-
lem: raa og momentant pasteuriseret og tredie mellem momen-
tant pasteuriseret og langtidspasteuriseret Ma®elk, De opforte
relative Karakterer er Gennemsnit af Karaktererne for de en-
kelte Mejerier, hvorhos der tillige .1 hvert Afsnit er opfert
Gennemsnit for alle Mejerierne.

Af Tabellens forste Afsnit ses, at den langtidspa-
steuriserede Malk gennemsnitlig har givet et lidt
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Tabel III. Pasteuriseringens Indflydelse paa Ostekvaliteten.

Ostemzlken indeholdt pCt Szdmaelk
0 | 50 . 2% i 15 0
Meieri | T I ‘ T “_” [
| Lang- | Lang- | Lang- | . | Lang- | | Lang-
Raa 1% ds. ‘\ Ra | tids. | R ; tids 1 Raa | “tids, 1 Raa |"4ids.
n } n | n ‘ n ; n } n | n ! n | n n
I
Aceeenn =02/ +02 +02‘—01! e
Booeinnn. — | — +05 03 =08 +05 — = — | +15 +20
(S — ‘ - == "+0.5;-:—1.0;—08_+11; - =
D....... ,,—,,v;,:,jl-?’,\+2~3;+ 3 +02 ~03 05 +05 =05
Gen.. .. J+02‘—05 +06}—02;+0.11—05"+03j+10i+08
i | ; ; )
80 50 25 15 : 0
Mo- Mo~ | | Mo- Mo- Mo-
Raa  jent. B4 | mene | Bo& oy 4% ment. Raa  ent
n n n } n n n | n n i n n
Ao — — — — — — — — —_— -
B........ — — 7~0.2‘+05‘+1.4‘+l.1‘ — — ;22 + 2.7
Coovvnnn — — 405 +05 =06 =04 —
D. . S — _—14 +20[ 404 +071 4+ 17 +14 +05 + 05
Gsn — — —08‘~—07 *02 + 0.8 +06w+05 ——08 =+ 1.6
g0 0 2 ‘ 0
Mo- | Lang-| Mo- Lang-\ Mo- lLang-‘ Mo- La.ug- Mo- ‘Lang-
ment. | tids. | ment. tids. :ment.| tids. | ment. tids. | ment. | tids.
n n n . n | n \[ n ] n . n | n ‘ n
A — | — .
B....... — | — +oo + 0.5 +07 o1l — ‘ — 403 +11
Cooonnne. — = — |+05 0 !'+05+03 — —
Do — +03‘+237—03 + 06,1210 0 0
Gsn....| — | — | +03 +14] 0 0 |+03 <03 +02 +06
i | | :

bedre Resultat end den raa Melk for alle Ostetyper und-
tagen Skummetmeelksost. Men der kan dog ikke tillzegges dette
Resultat nogen synderlig Betydning, eftersom de opferte Gen-
nemsnitstal er fremgaaet af 36 Enkeltforseg, hvoraf de 19 gaar
1 den ene Retning, de 13 i den anden, medens 4 staar lige.

Af andet Afsnit i Tabel I1T ses, at den momentantpa-
steuriserede Malk har givet et lidt bedre Resultat end den
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raa Melk for 50 og 25 pCt.-Osten, men modsat for 15 pCt.- og
Skummetmaelksosten; 1 Gennemsnit for alle Ostetyper er Re-
sultatet meget nar ens for momentant pasteuriseret og
raa Mealk.

Endelig ses af tredie Afsnit, at Langtidspasteuriseringen
staar 1idt over Momentanpasteuriseringen for 50 pCt.- og Skum-
metmeelksostens Vedkommende, medens de er lig hmanden for
de andre Typers Vedkommende.

Alt 1 alt tyder Langtidspasteuriseringen altsaa paa emn
lille Forbedring af Ostens Kvalitet, men da de relative
Enkeltkarakterer, hvoraf Gennemsnit er udregnet, svinger
- meget, kan der som nys omtalt ikke tilleegges Forbedringen no-
gen afgerende Betydning.

Momentanpasteuriseringen har 1 Forhold til den raa Maelk
hverken forbedret eller forringet Ostens Kvalitet.

T den foranstaaende Opgorelse er der dog ikke skelnet mel-
lem, om Osten har veaeret lavet opstukken eller seltet. Denne
Sondring er foretaget 1 Tabel IV.

Tabellen er ligesom Tabel TII delt i 3 Afsnit,-og de opforte
relative Karakterer er Gennemsnit af Karaktererne for alle
Mejerierne.

Af Tabellen ses, at Langtidspasteuriseringen gennemsnit-
lig fremviser et bedre Resultat for den opstukne 80 og 15 pCt.-
Ost, medens det modsatte har veeret Tilfzeldet med 50 og 25 pCt.-
Osten. Momentanpasteuriseringen har ikke forbedret den op-
stukne Osts Kvalitet. Begge Pasteuriseringsmaa-
der har derimod bevirket en Forbedring af
den eltede Osts Kvalitet — Skummetmeaelksost dog
undtaget.

At Skummetmeelksostens Kvalitet ikke er blevet forbedret,
kan maaske forklares ud fra den Betragtning, at den sterre eller
mindre Msengde Kim, der findes 1 Skummetmaelken, hvad enten
den har veeret pasteuriseret eller ej, kun udger en lille Del og
derfor kommer til at spille en forholdsvis underordnet Rolle i
Sammenligning med den uhyre Mangde, der ved Fremstillingen
al denne Ost tilferes med Syremeelken. Men, hvis denne Betragt-
ning er riglig, saa skulde Pasteuriseringen have givet bedre Re-
sultat for den opstukne end for den sltede Ost, eftersom der blev
tilsat mere Kernemseelk til denne end til hin. Naar Resultatet
alligevel er blevet det modsatte, skyldes dette maaske, at det
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Tabel TV.

Ostemealken indeholdt pCt. Sedmelk.

25 | 15 0

8 50 |
Osten lavet | B —y | - —
Raa lL‘?'ng_é Raa La.ng | Baa. ‘L'mg-
[ tids. | tids. 3

! |
‘ \
| tids | tids. | tids ‘ tids.
n : n i n “ n | n n { n | I'n ! mn
| i | !
1 1 | |
Opstukken ... | =02 +02 +02 =01 405 =10/ ~05 +16 — ' —
¥ 2175 — | = +£09/+10/ 05 +04 -08 =01/ +1.0]+08
i | i | i i
| ]
80 | 50 25 15 0
. ] S : o
| Mo- | | Mo- | | Mo- Mo- | | Mo-
Raa | ment. Raa | ment. | Raa | ment. | Raa ment.§ Raa ment
n  n ‘ n n ‘ n n | n | n " n n
Opstukken ....| — | — — | — . +05 +05|:02 =07 — —
Altet......... —  — =08/ 507 +05 +09 +02 +08 =08 =16
80 : 50 25 ‘ 15 ! 0

Mo- wLa.ng-: Mo- | Lang- Mo- Lang-: Mo-

| : La.ng— Mo- Lang-
ment. - tids. \ment : tldS ! ment.  tids. | ment.

tids. ' ment. - tids.

n 1 n | n  n : n n n ‘ n 1 n . n
B i ‘[ i ‘ [ y
Opstukken ....| — | — | — © — 205 0 =02 +03 — | —
o2
|

Altet......... —_ 0 — +O.3§+1.4j + 0.1 +04 —041—4—02 + 0.6

selv under mormale Forhold med god Malk kan vere ret van-
skeligt at faa en god Bygning i opstukken Ost.

Som Hovedresultat viser Forsegene, at Langtidspasteurise-
ringen 1k ke har bevirket en saadan Forbedring af Ostens
Kvalitet, at der, naar Hensyn fages til, at den er ret vanskelig
at gennemfere i Praksis, vil viere nogen Anledning til at ind-
fore den 1 Mejerierne. Muligvis vil den kunne ambefales 1 en
vansgkelig Tid, men da kun som Nedhjelp.

Noget anderledes stiller Forholdet sig med Momentan-
pasteuriseringen. Denne har bevirket en lille Forbedring
af den mltede Osts Kvalitet, og da Metoden ved
Hjxlp af de nye Regenerativapparater let lader sig gennemfore
1 Praksis, hvor man rimeligvis ved at gaa lidt hejere op med
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Pasteuriseringstemperaturen end 60—63°, som for Sammenlig-
ningens Skyld blev anvendt ved disse Forseg, vil kunne opnaa
en sterre Virkning, kan dens Indferelse paa Mejerierne vistnok
anbefales ikke alene i en vanskelig Tid, men ogsaa til Stadighed.

Med Hensyn til de Fejl, der ved Bedemmelserne blev noteret.
til de enkelte Oste, er det saaledes, at Bygningsfejl iszr er fun-
deét ved den opstukne og Fejl 1 Lugt og Smag ved den wltede Ost.

Saavel Momentan- som Langtidspasteuriseringen har, hvad
jo ogsaa foranstaaende Kvalitetsopgoerelse viser, foreget Antallet
af fejlfri Ost, og de Fejl, de iseer har haft en hemmende Ind-
virkning paa, er Fejl 1 L’ugt og Smag, d. e. Fejlene »uren« og
»sur«. Da disse Fejl som Regel hidrorer fra daarlig Mealk, har -
det sin store Interesse at vide, at de modvirkes 1 kendelig Grad
ikke alene ved en Langtidspasteurisering, men allerede ved en
Momentanpasteurisering 1il 60-—63°.
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Osteudbytte.

T Hovedtabellerne Kol. 23 er opfert det vandne Udbytte af
frisk Ost af 100 kg Malk (vejet for den kom i Saltlage), og 1
Tabel V er ved Uddrag heraf givet en Oversigt over Oste-
udbyttet.

De 1 Tabellen opferte Tal*) angiver Gennemsnitsudbyttet
af 100 kg af raa, af momentant pasteuriseret og af langtids-
pasteuriseret Malk paa de enkelte Mejerier, og derunder er op-
fort Gennemsnit for alle Mejerierne. Nederst 1 Tabellen er Ud-
byttet udtrykt i Forhold saaledes, at Udbyttet af raa Melk er
sat lig 100.

Det ses af Tabellen, at Udbyttet af 80, 50, 25 pCt.- og
Skummetmelksosten er meget forskelligt, medens der ikke er
stor Forskel paa 25 og 15 pCt.-Osten. Dette sidste skyldes
rimeligvis, at der paa Mejeri C blev lavet en meget bled Ost,
der har haft et stort Vandindhold.

Saavel momentant som langtidspasteuriseret Maelk har givet
et 1lidt sterre Udbytte af frisk Ost, men da det under alminde-
lige, normale Forhold er den lagrede Ost, der maa regnes med,
vil vi se paa, hvorledes Udbyttetallene stiller sig for denne, og
1 Tabel VI er givet en Oversigt herover.

Tallene 1 Tabellen svarer et for et til dem i Tahel V.

Af Tabellen ses, at Udbyttet er jeevnt dalende fra 80 pCt.
til Skummetmzlksosten, og altsaa er det nysnmvnte sterre
Vandindhold 1 Osten fra Mejeri C gaaet bort under Lagringen.
Tillige ses, at saavel momentant pasteuriseret som langtids-
pasteuriseret Malk har givet storre Udbytte end raa Melk,
men for vi gaar til at belyse dette Forhold, vil vi se nsermere
paa de forskellige Forhold, der har Indflydelse paa Osteud-
byttet.

I Tabellerne VII og VIIT er givet en Oversigt over Oste-
mzlkens Indhold af Fedt og Aggehvidestoffer.

Af Tabel VII ses, at Ostemalken har veret af omtrent
¢ns Fedme indenfor de enkelte Ostetyper. Den storste Forskel
findes for Halvtsedmeelksosten, hvor raa Melk indeholdt 1.70
pCt. og momentant pasteuriseret 1.78 pCt. Fedt, men forholds-

*) Tallene i ( ) for Mejeri A. er medtaget for Oversigtens Skyld og er
fremkommet ved c¢n Interpolationsregning. Denne Bemeerkning gxlder
ogsaa de efterfelgende Tabeller, )




Tabel V. kg frisk Ost af 100 kg Ostemselk.

Ostemeelken indeholdt pCt. Sedmelk.
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. | i ! i . !
A, v |1007 — 1020 74 (912) 9000 —  —  —  —  — | —  — | —
| L S P - | = — 9.37 9.62 | 939 782 7.85 | 17.68 —  — — 7.38 | 7.44
Coovivvniniis enen — — — — — — 9.00 | 9.10 | 885 : 8.70 : 8.68 | 8.77 — —
D.. — — — 919 940 - 927 786 808 | 8.056 | 774 \ 782 | 776 | 758 | 7.62

Gennemsnit. .. | 10.07 — 1020 910 938 9.25 823 [ 834 819 822 | 825 | 827 | 748 | 7.53

Udtrykt i Forhold.. | 100  — [ 101.3: 100 103.1 1016 1()()}101.3i 99.5 | 1003100.4 100.6 | 100 | 100.7

9¢




Tabel VI. kg lagret Ost af 100 kg Ostemeelk.

Ostemalken indeholdt pCt. Sedmalk.

Mejeri 80, 80 B _M”‘ ] 25 R 15 0 .
| Mo- “Lang— . Mo- Lang- ' Mo- Lang-| Mo- | Lang.! | Mo- |Lang-
Raa iment.j tids. i ment.  tids. R ,ment. tids. | Raa ment. - tids. Rea ment. | tids.
i ! i [ ;
A 9.23 “ — 938 | 7.95 | (824), 830 — — - E — — — —_— = —
B — | — — | 835 849 825 711 709 694 — — . — | 684 : 6.73 | 8.77
Covvvvnnns e | — ’ — | — | — 1 —  — 750 760 734697 |69l 702, —  — | —
L - - ; — | 7.0 } 804 | 808 698 715 712 | 686 | 694 ' 693 | 668 674 | 671
Gennemsnit. .. | 923 | — i‘ 9.38 ' 8.07 ‘ 826 821 720 728 1713|6902 | 693 . 6.98 | 6.66 “ 6.74 | 6.74
‘:‘ ‘ — ,,,,‘ —_ [ — [ U |~ w*f.;,‘ —— ——
N R | |
Udtrykt i Forhold.. | 100 ] — 101.6' 100 : 102411017 1060 101.1: 99.0 | 100 | 100.1 1009 100 '101.2 | 101.2
i - i ‘ L !

LG



Tabel VII,

Ostemaelken indeboldt pCt. Fedt.

Ostemslken indeholdt pCt. Sedmeelk.
R 1

Mejeri - S 50 o 25 V_%__,;, ~ },577_ o 0 o
. f | :
! Mo- |Lang- : Mo- |Lang- ! Mo- Lang—[ Mo-  Lang- Mo- | Lang-
Raa | ment, | tids. Raa - ment. | tids. Raa | ment. | tids. | Raa !ment.ij tids. Raa ment. | tids.
‘ 11 b
A, 267 | — | 271170 (118|174 | — | — | — | — | — @ — & — | — | — »
D — —_ — 172 ; 1.81 ! 1.78 | 0.90 | 090 | 089 | — | — l — 013 | 011 | 0.13
Coovviiiiiiiiinns,s — —_ — | — — — 1091 |09 089 062 064 | 063 — — —
& — —_— 167 175 173 | 092 | 0.95 092 | 057  0.63 | 0.52 | 011 | 0.11 | 0.11
Gennemsnit... | 267 | — | 271 | 170 178 | 1.75 | 0.91 | 0.92 K 0.90 | 0.60 | 0.64 | 058 & 012 | 0.11 | 0.12
: | 1
Udtrykt i Forhold.. | 100 | — |10L5| 100 1047|1029 100 101.11 989 | 100 |106.7| 96.7 100 | 917 | 100
: I ;




Tabel VIII. Ostemselken indeholdt pCt. Eggehvidestoffer.

Ostemalken indeholdt pCt. Sedmalk.
Mejeri - s ! 50 - 725ﬁ I
Mo- ELa,ng-! Mo- | Lang- Mo- Lang- Mo- | Lang-
Raa ment. | tids Raa ment. | tids Ras ment. : tids. R | ment
[ i ] | T
Ao 320 | — | 333 (325 (328331 — — | — o | —
S — ! = I — 30 | 329 @ 3.27  3.09 : 3.07 | 3.06 | -—
Gt cei e _— = ] e — i — — 326  3.24 | 3.23 ; 3.23 . 5.16
Do — % —_ ] - 3.18 .321 | 3.25 _ 3.20 © 3.26 | 3.28 { 320 ' 3.25
Gennemsnit... | 329 | — 1333324 326 328 318 3100319322 321
S N O NSNS P N SN A B
i , s
Udtrykt i Forhold. . 100 | — i 101.2§ 100 | 100.6 101.2: 100 {1003 | 1003} 100 : 99.7 | 100.9
i ! \ ; ; :
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vis er denne Forskel dog ikke saa stor som den for 15 pCt.-Osten,
hvor momentant pasteuriseret Meelk indeholdt 0.64 pCt. og lang-
tidspasteuriseret 0.58 pCt. Fedt.

Af Tabel VIIT ses, at Ostemelken har indeholdt meget nser
samme Mangde Eggehvidestoffer, idet Gennemsnitstallene kun
varierer mellem 3.18 og 3.37 pCt.; indenfor de enkelte Oste-
typer er den sterste Afvigelse kun 0.08 pCt.

En Oversigt over Vallens Indhold af Fedt og Kggehvide-
stoffer er givet 1 Tabel IX og X.

Af Tabel IX ses, at Vallens Indhold af Fedt indenfor de ‘

enkelte Ostetyper praktisk taget har vaeret det samme for de tre
Slags Meelk .Vallen fra Mejeri A har haft et storre Fedtindhold
end Vallen fra de andre Mejerier, men dette stammer sikkert
fra, at Ostemassen paa hint Mejeri blev rert kraftigere end paa
disse.

Endelig ses af Tabel X, at Indholdet af Alggehvidestoffer
1 Vallen fra 80 pCt.-Osten er noget storre end 1 Vallen fra de
andre Ostetyper, der omtrent har samme Indhold. Indenfor de
enkelte Ostetyper er det saaledes, at der gennemsnitlig er en
mindre Maengde Xggehvidestoffer 1 Vallen af momentant og
langtidspasteuriseret Malk end 1 den af raa Melk.

Paa Grundlag af Tallene i de her anferte Tabeller vil vi nu
neaermere betragte det Merudbytte, som er indvundet ved Pa-
steuriseringen af Ostemszlken.

Betragtes Tallene for 80 pCt.-Osten 1 Tabel VI, vil det
ses, at langtidspasteuriseret Meaelk har givet et Merudbytte af
0.15 kg Ost af 100 kg Ostemzelk, men om dette Merudbytte
skyldes Ostemelkens Pasteurisering, altsaa et som Falge heraf
forskelligt Forleb af Ostningsprocessen, eller det skyldes et
Merindhold aof Fedt og Aggehvidestoffer 1 Ostemslken eller
muligvis begge Dele, kan ikke ses af Tabellen.

I 86. Beretning, Side 27, er til Beregning af Udbyttet
af frisk Ost, naar man kender Ostemelkens og Vallens Indhold
af Fedt og Hggehvidestoffer, angivet en Formel:

(F+2E)+(f—f—2m)

7143 (F 4 2 ) X 100 = O, hvor F og A betegner

henholdsvis Fedt og Alggehvidestoffer 1 Meelken, £ og = Fedt
og Kggehvidestoffer 1 Vallen og O Osteudbytte af 100 kg
M=xlk. Anvendt pan narverende Forsog er Formlens Kon-



Tabel IX. Vallen indeholdt pCt. Fedt.

Ostemalken indeholdt pCt. Sedmelk

50

Mejeri S S S ® e e 2

Mo- |Lang- Mo-  Lang- Mo- Lang- Mo- Lang-} Mo- ! Lang-

Raa | jent.| tids 1% |ment. tids. T ment. tids. ‘ Raa | ent. tids, Raa ment. | tids.

’ ‘ 1

Al 043 | — | 043 025 [(0.26) 026 | — @ — @ —  — | — | — | —  — | —
S — | — | — 1017017 016|011 011 . 011 — [ — | — 1007 007 0.08
Covvvvinnninnnn, — — | = — | = — 10l 012 011 008 009|008 — = — | —
Do — | — | — 1016016 015|011  0IL ©OI1 009 010 009 ' 006  0.07 A 0.07
Gennemsnit... | 043 | — | 043 1 019 | 0.20 019 | 011 | 0.11 011 - 0.09 | 010 | 0.09 | 6.07 | 007 0.08
e _— . S S P W

Udtrykt i Forhold.. [ 100 | -~ [ 100 | 100 1053 100, 100 | 100 100 = 100 | 111.1| 100 ; 100 = 100 1143

1g



Tabel X. Vallen indeholdt pCt. Zggehvidestoffer.

Ostemelken indeholdt pCt. Sedmszelk
Mejeri 80 50 ) | 25 ‘ 15 o 7 70”7 -
i Mo- ?Lanu-‘ © Mo- ;Lang- I Mo- La,ng-{‘ i Mo- |Lang- Mo- | Lang-
Raa : ment. | tids. Raa ‘ment. | tids. Raz ment. | tids. | Raa ,ment. | tids. Raa iment tids.
| : | ! L ‘ |
Ao, 100 | — 099 094 (0.02) 004 — | — & — — | — R L
Booviiiiioiiae — i — | — | 093108 091 | 08 08 | 08 — | — — | 0.88 | 0.85 | 0.87
Covvvvinniiiien, e —~ i — 1 — 109008 | 089 088|086 | 088 | — — —
. — | — : — | 08| 08 087 090 | 090 | 091 085 086 084 0.87 - 0.86 | 0.84
e e | ‘ e
Gennemsnit. .. | 1.00 j — 099|091 089 091 | 089 088 | 0.88 087 086 086 | 0.8 086  0.86
SR N A NSNS TR RN T
Udtrykt i Forhold.. | 100 | - | 99.0 | 100 978 '@ 100 | 100 | 98.9 | 989 , 100 [ 98.9 E 98.9 | 100 | 97.7 | 91.7
\ ‘ j j ‘
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stant, 71.43, lidt for hej; Tallet 71.00 vilde her passe bedre,
men da Sterrelserne, der skal regnes med ved Beregningen af
Merudbyttet, er smaa, vil en saadan eventuel Forandring slet
ikke kunne forandre noget 1 Slutresultatet. Og naar vi nu ved
Hjzlp af denne Formel og paa Grundlag af Tallene i Tabel
VII, VIII, IX og X foretager en Beregning over, hvilket Mer-
udbytte momentant og langtidspasteuriseret Mzelk i Folge Ind-
holdet af Fedt og Alggehvidestoffer s kuld e give, og sammen-
holder dette med det, der fakiisk er na aet, kommer vi til det
1 Tabel XI opferte Resultat.

Tabel XI. Merudbytte i kg af 100 kg Ostemaelk.
Ostemselken mdeholdt p(‘t %dmﬁolk
80 f 50 25 | 15 0
' I
|
Mo- ]Langn Mo- ‘Lang—‘ Mo- : Lang-| Mo- 'Lang-| Mo- | Lang-
ment. | ‘ tids. "ment i tids. ‘ment.'i tids. , ment. | tids. }ment tids.
. ; ‘ : i | |
- Merudbytte fun- ‘ : | ‘ 5
......... — 0.15 019 0.14! 0.08 - 0.07 0.01, 0.06 { 0.08 0.08
do. beregnet ..| -— 0.16. 0.15 0.17, 0.03 | 0.01: 0.03 0.05 |=-0.04 018
Virkeligt Mer- 3 : ! 1 1
ndbytte. . ... — =001 0.04 - 0.03‘ 0 OJ i 0.08+0.02 001 | 012010
do. i pCt.....| — =01 05 (=04 07 |=11 0301 | 18 115
‘ { | | |

Alle Tallene 1 Tabellen g#lder lagret Ost.

I overste Linje er opfort det fundne Merudbytte af 100 kg
momentant og langtidspasteuriseret Meelk 1 Gennemsnit for alle
Mejerierne. F. Eks. er for 80 pCt.-Ost af langtidspasteuriseret
Malk opfort et Merudbytte af 0.15 kg Ost, hvilket er Forskellen
mellem Udbyttet af raa og af langtidspasteuriseret Mealk.

T anden Linje er opfert det bere g ned e Merudbytte. Ved
denne Beregning er man gaaet ud fra, at indenfor hver enkelt
Ostetype har Tabet af Fedt og Aggehvidestoffer i Vallen
veeret det samme af momentant pasteuriseret og langtidspa-
steuriseret M®elk som af raa Melk, idet ef eventuelt mindve Tab
af disse Stoffer i Vallen af de to Slags Melk da vil vise sig
ved et sterre fundet end beregnet Merudbytte, naar Vandprocen-
ten 1 Osten ellers er den samme. Beregningen er foretaget saa-
ledes (se Formlen Side 30 og Tabellerne VII, VIII, IX og X

og samme Kks. som ovenfor):
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[(2.71+2:3.33) = (0.43+2:1.00)] = [(2.6742:3.29)--(0.43 +2-1.00)]
71.43+-(0.43+2-1.00)
100 = 0.17 kg frisk Ost. .
Men da 10.20 kg frisk Ost (Tabel V) gennem Lagrings-
tiden svinder til 9.38 kg (Tabel VI), maa der regnes med det
samme Svind paa det beregnede Merudbytte, der da reduceres

.3
til 0.17 X %2% == 0.16 kg lagret Ost.

Forskellen mellem fundet og beregnet Merudbytte er det
»virkelige Merudbytte«, som er opfert 1 Tabellens tredie Linje.
Er dette virkelige Merudbytte positivt, maa det tilskrives et
gunstigere, og er det negativt, et ugunstigere Forleb af Ost-
ningsprocessen. I nederste Linje er det virkelige Merudbytte
omregnet 1 pCt. af Udbyttet af raa Maelk opfert.

Det ses, at Udbyttet af momentant pasteuriseret og af
langtidspasteuriseret Malk paa en enkelt Undtagelse nzer er
beregnet il at skulle veere sterre end Udbyttet af raa Meelk,
hvilket vil sige, hvad ogsaa Tabel VII og VIII viser, at Ind-
holdet af Fedt og Xggehvidestoffer i disse to Slags Meelk har
veeret lidt sterre end i den raa Melk,

Fundet Merudbytte har i intet Tilfxelde vaeret det samme
som beregnet Merudbytte. Af momentant pasteuriseret Melk
er gennemgasende fundet mere og af langtidspasfeuriseret
Maxlk mindre end beregnet.

Denne Forskel viser altsaa, at det ikke er Ostemseelkens
Tndhold af Fedt og Aggehvidestoffer alene, der er bestemmende
{for Osteudbyttet, men at ogsaa Ostningsprocessens Forleb har
Betydning.

De Tal, der med Hensyn til Fedt og Kggehvidestoffer ud-
trykker Forlebet af denne Proces, findes opfort i Hovedtabeller-
ne Kol. 34—36, og ved Uddrag heraf er i Tabellerne XII og
XTIIT givet en Oversigt herover.

. Af Tabel XII ses, at kun ca. 85 pCt. af 80 pCt.-Blan-
dingens Fedt er gaaet over i Osten, medens de tilsvarende Tal
er ca. 7 pCt. sterre for 50 pCt., ea. 4 pCt. sterre for 25 pCt.
og meget ner de samme for 15 pCt.-Blandingen; for den rene
Skummetmalksblanding har Overgangsforholdene veret meget
afvigende fra de andre Blandingers, hvilket stemmer godf med
Krfaringerne fra tidligere Forseg (se 86de Beretning, Side 29).

- J
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Tabel XII. pCt. af Ostemalkens Fedt gaaet over i Osten,

Ostemalken indeholdt pCt. Sedmeelk

T

; _ B . : ’r" o
Mejeri 80 50 C ] 25 15 0 B
% o ‘ 1 | | | ’ | ' |
Mo- ,ILa,ng—g : Mo- Lang-| i Mo- 'Lang- ! . Mo- | Lang- | Mo- | Lang-
Raa | ent. tids. 1 Raa | Lent. tids. \ Raa Yment."‘ tids. | Raa !ment.! tids, = Ba ment. | tids.
Ao, 844 | — | 850|007 |(888) 878 | —  —  — —  — | — | — | —
- — — — 92.9 | 928 92,5 | 88.0 ' 88.3 | 87.3 — — | 56.8 | 583 | 62.9
Coooovniniiniit — — — — — — 89.5 ' 88.9 | 89.7 . 843 | 83.4 | 85.2 ! — — —
Do — — — 1+ 93.8 | 91.7 918 | 80.9 88.7 ‘ 86.6 ' 84.2 | B6.4 | 86.8 | 52.6 | 48,9 | 494
— | i

Gennemsnit... | 84.4

|

85.0 | 9256 | 91.1 90.7 | 89.1 . 88.6 ‘ 87.9 | 84.3 84.9

|

\

| 86.8 |

1 86.0 ' 54.7 | 53.6 | 56.2
|

i i | R A A

| 1 i
Udtrykt i Forhold.. | 100 | — | 100.7 100 | 985 98.1 100 © 99.4 | 98.7 1 100 ©100.7 | 102.0 | 100 | 98.0 | 102.7
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Det, der har seerlig Interesse, er dog, at der ikke er nogen .
stor Forskel paa de tre Slags Malk med Hensyn til Overgangen
al Fedtet fra Malken til Osten. I Gennemsnit er der af Fedtet
i momentant pasteuriseret Melk gaaet 0.6 pCt. mindre og
af Fedtet 1 den langtidspasteuriserede Mazlk 0.2 pCt. mere
over 1 Osten end af Fedtet 1 raa Malk. Dette sidste Resultat er
1 Modstrid med de nyeste svenske Forsag paa dette Omraade®),
men Aarsagen til Forskellen maa sikkert seges deri, at vi ved
disse Forseg har efterstreebt at fremstille en god Handelsost
og indrettet Tekniken ved Fremstillingen derefter, medens Cen-
tralanstalten ved at benytte samme Fremgangsmaade ved begge
Slags Melk har segt at finde de Forandringer 1 Ostningsproces- -
sens Forleb, som Langtidspasteuriseringen foraarsager. -

Af Tabel XIII ses, at den procentiske Overgang af Hgge-
hvidestofferne fra Malken til Osten har veeret noget mindre, end
Tilfzeldet har veeret ved tidligere Forseg (se 86de Beretning,
Side 30). Serlig har Overgangsprocenten vaeret lav for Mejeri A
fra 80 pCt.-Blandingen, for B fra 25 pCt.-Blandingen og for
C fra 15 pCt.-Blandingen.

Indenfor de enkelte Ostetyper har Overgangen veeret starat
fra den momentant pasteuriserede Melk, nemlig gennemsnitlig
0.8 pCt. sterre end fra raa Melk; fra langtidspasteuriseret
Mealk er det tilsvarende Tal 0.4 pCt. sterre end fra raa Meelk.

Efter denne Overgang af Fedt og Aggehvidestoffer fra
Melken til Osten skulde saavel momentant som langtidspasteuri-
seret Meelk have givet et endnu sterre Udbytte, men naar detfe
dog ikke har veeret Tilfmldet, skyldes det et forskelligt Vand-
indhold 1 Osten**), Vandindholdet i lagret Ost af momentant
pasteuriseret M@lk har gennemsnitlig veeret 0.26 pCt. og af
langtidspasteuriseret Meelk 0.43 pCt. lavere end i tilsvarende
Ost af raa Malk. Dette har altsaa bevirket, at momentant pa-
steuriseret Melk vel har givet et virkeligt Merud-
by tte, men ikke saa stort, som Overgangen af Melkens Fedt
og Hggehvidestoffer til Osten betinger; og at langtidspasteuri-
seret Melk ikke alene ikke har givet noget virkeligt Mer-
ndbytte, men et lille Mindreudbytte.

‘) Meddelande Nr. 140 fran Centralanstalten f6r Férsoksvisendet pa jord-
bruksomradet.

**) Hvorledes dette er beregnet scs scnere.




Tabel XIII.

pCt. af Ostemaelkens Aggehvidestoffer gaaet over i Osten,

Ostemalken indeholdt pCt. Sedmalk

50 25 f 15
Mojeri. | B N e S
. Mo- | Lang- 1 Mo- : Lang- ) : Mo- 3Lang-i " Mo- Lang- Mo- ‘Lang—
Raa | ent. | tids. {ment | tids. - R zment.i tids. | Raa | ment. | tids. Raa ment. | tids.
| } | : ' !
S 71.6 — 71.6  74.6 | 174.8) 73.8 — — —_— — — — — — —
Boooiiiiiiiie — — — 752 ! 767 756 708 721 719 . — — — 723 | 732 139
Covriiiii i — — —_ — ! — 731 733 734 . 714 | 717 718 — — =
5 —_ — — 733 733 73.6 - 727 742 U715 0 T73.2 | T4T | 147 | 734 | 744 : 4.0
Gennemsait. .. { 71.6 ; — 7186 744 749 743 £ 722 732 723 723 | 73.2 | 733 | 729 | 738 j 73.9
i | | i 1
,: ; - ; : — el R —
Udtrykt i Forhold.. | 100 ‘ — 100 | 100 1007 99.9 100 & 101.4 1001 100 | 101.2 | 101.4 | 100 | 101,2 | 101.4
i i : : |

Lg -
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Udbyttet taler altsaa heller ikke til Gunst for Indferelsen
af Langtidspasteurisering af Ostemalken 1 Mejerierne, men der-
imod for Indferelsen af Momentanpasteurisering. Denne har
ikke alene givet et virkeligt Merudbytte (Tabel XI), men har
ogsaa bevirket en lille Forbedring af den eltede Osts Kvalitet
(Tabel IV), hvilket sikkert skyldes, at Pasteuriseringen har ade-
lagt nogle af de af Mzazlkens Bakterier, der bevirker uren Lugt
og Smag, og denne sidste Virkning vil rimeligvis ved i Praksis
at gaa endnu lidt hejere op med Pasteuriseringstemperaturen
blive foreget i kendelig Grad.

Svind ved Lagring.

Ved alle de her omhandlede Forseg haves saavel Vagten
af frisk Ost fra Pressen som Vagten af den lagrede Ost ved
dennes Afsendelse fra Mejeriet. Disse Tal er opfert 1 Hoved-
tabellerne Kol. 23 og 24, og herved er det muligt at konstatere
Svindet ved Lagringen. I Lagringssvindet bliver dog
paa denne Maade ogsaa Svindet 1 Saltlagen medregnet.

En Oversigt over Ostens Svind er givet 1 Tabel XTIV,

Tabel XIV.
Ostemelken
i 50
Mejeri I _ﬁ_,‘_,,,.so,, | L
Dages | Dages
Raa | Mo | lang- Lag- | Raa Mo- | Lang- Lag-
ment. tids. p i ment. | tids .
ring. | ring.
i |
Ao 8.28 — 7.99 91 . 902 (9.38) 8.80 104
B............... . — —- — — 11090 | 1172 | 12.14 ! 98
Covoiieeie —_ — — _ = — —
Do — — — — 1 13.95 | 14.51 | 12.83 93
R N (SR P A
Gennemsnit... | 8.28 | — 7.99 | 91 | 1129 | 11.87 | 11.26 98
Udtrykt i Forhold. . 100 — 965 . — 100 | 105.1 99.7 —
i | | i

Af Tabellen ses, at der ikke har veeret nogen sarlig For-
skel paa Svindet af Ost af raa, momentant pasteuriseret eller
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langtidspasteuriseret Meelk. Den Forskel, der er, gaar snart i
den ene og snart i den anden Retning. *

Derimod ses Svindet at veere meget forskelligt paa de en-
kelte Mejerier. A har det mindste Svind, og derefter folger B,
D og C. T hvert Afsnit af Tabellen findes tilhgjre en Kolonne,
hvori det Antal Dage, det konstaterede Svind gelder, er opfort.
Af denne Kolonne ses, at Anfal Dages Lagring in-
genlunde falder sammen med Svindets Stor-
relse; f. Eks. ses, at 50 pCt.-Osten paa Mejeri A blev lagret 1
104 Dage, medens Svindet til Trods for denne lange Lagring
var ikke saa lidt mindre end Svindet af samme Slags Ost paa
Mejeri B og D, hvor Lagringstiden var henholdsvis 98 og 93
Dage.

Af Forsegene kan ikke udledes nogen bestemt Aarsag til
denne store Forskel paa Svindet, da der ikke blev foretaget
nogen Undersogelse af Fugtighedsforholdene 1 de forskellige
Mejeriers Ostelagre under Forsegsostenes Lagring; men saa vidt
det kan skennes, var dog Lagrene paa Mejerierne A, B og C
af normal Fugtighed, medens Lageret paa D m aas ke var lidt
tort. Det forskellige Svind skyldes derfor langt snarere et

Svind ved Lagring.

indeboldt pCt. Sedmelk.

25 | 15 0
| o [ B i e
i Dages | | { Dages | [ Dages
i Mo- | Lang- g i Mo- |Lang- =7 Mo- Lana-
Raa 1‘ ment. | tids. II_‘i'f'l %‘ Raa iment.( tids. ; 11';?15 i Raa ment. | tids, 1;312'
! ! ‘| 1
—_— _— i — N | _ | P —_— - i — ‘ - — —_
9.12 J 9.7¢ 9.66 105 —_ . - — — | 995 } 9.55 1 9.03 100
16.68 | 16.46 | 17.02 90 | 19.28 | 19.85 | 19.60 98 | — | — — —
11.25 | 11.48 | 11.54 84 | 11.46 | 11.29 | 10.67 102 | 11.82 ‘ 11.54 | 11.58 107
12.35 12 55 | 12.74 93 1 1527 1 15,57 { 15.14 | 100 | 10.89 1 10.55 | 10.31 104
SN JR W A S } -
100 ] 101.6 | 103.2;, — 100; 1013 985 — | 100 989 | 947 —
! | \ | i

forskelligt Vandindhold i den friske Ost alt efter dennes for- -

skellige Fremstillingsmaade.
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Laboratoriet antager, at et eventuelt storre Vandindhold 1
den friske Ost fortrinsvis gaar bort 1 Lagringens ferste Tid,
men hvor tidligt kan, som Felge af at Ostene kun blev vejet
to Gange, som frisk fra Pressen og som lagret ved Afsendelsen
fra Mejeriet, ikke besvares af disse Forseg, ligesom det heller
ikke kan konstateres, hvor stor en Del af Svindet, der falder
paa den Tid, Osten henligger i Saltlage, og hvor stor en Del
det egentlige Lagringssvind udger. ILaboratoriet har derfor

foretaget en ny Rakke Forsog for at skaffe Klarhed over dette
 Spergsmaal, og Resultaterne herfra findes omtalt i nerverende
Beretning, Side 53. -

Ostens Vandindhold.

Vandbestemmelse er foretaget 1 alle de indsendte Oste, og
Resultatet heraf er opfert i Hovedtabellerne Kol. 31. Analyse-
tallet geelder for den Osteveegt, der findes opfert 1 Hovedtabel-
lerne Kol. 25.\

Naar Laboratoriet ikke tillige har undersegt Vandindholdet
i den friske Ost, er Grunden, dels at vi ikke vilde adel@gge en
frisk Ost, og dels at det ved tidligere Forspg er fundet, at der
vel gaar noget af Ostens kvealstofholdige Stoffer bort under
Lagringen, altsaa: at Ostens Forholdstal stiger, men af denne
Stigning er saa ringe (se 86de Beretning, Side 13—17), at der
kan ses bort fra den her og regnes med, at der kun gaar Vand
bort fra Osten.

Vi har derfor foretrukket at regne os til, hvor meget Vand,
der fandtes 1 den friske Ost. Som Eksempel paa denne Bereg-
ning skal anferes forste Forseg paa Mejeri A den 13. September
1916. Der blev udvundet 10.19 kg frisk Ost af 100 kg Mealk; ved
Slutningen af Lagringstiden var denne Maengde Ost svundet til
9.58 kg, og ved yderligere Svind under Indsendelsen til La-
boratoriet og mulig Henliggen dér for Analyseringen var Vag-
ten gaaet ned til 9.45 kg, hvilken Vaegt Analysetallene 25.10
pCt. Fedt (Kol. 28), 25.38 pCt. KEggehvidestoffer (Kol. 29) og
6.69 pCt. Andre Stoffer (Kol. 30) geelder. Beregningen er ud-

fort saaledes: 100 - (25.10 + 25.38 + 6.69; l%%l?’ =: 46.98
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pCt. Vand i frisk Ost; og 100 = (25.10 -+ 25.38 + 6.69) 9% =

43.60 pCt. Vand 1 lagret Ost ved dennes Afsendelse fra Mejerief.
Paa denne Maade er for alle Forsegene Vandindholdet i

frisk og i lagret Ost beregmet, og ved Uddrag af disse Tal er 1

Tabellerne XV og XVI givet en Oversigt over Vandindholdet

1 frisk og i lagret Ost.

Af Tabel XV ses, at der ikke er nogen stor Forskel paa
Vandindholdet 1 Osten af raa, momentant pasteuriseret eller lang-
tidspasteuriseret Melk. Tages Gennemsnit af alle Osfetyper, har
Osten af momentant pasteuriseret Meelk haft 0.11 og Osten af
langtidspasteuriseret Meellk 0.49 pCt. mindre Vand end Osten
af raa Malk.

Vandindholdet i Osten fra de enkelte Mejerier er derimod
meget forskelligt. Saaledes har 25 pCt.-Osten fra Mejeri B
3.44 pCt. og 25 pCt.-Osten fra Mejeri D endog 5.09 pCt. mindre
Vand end den tilsvarende Ost fra Mejeri C. Det er denne store
Vandmeazngde 1 Osten fra Mejeri C., der har givet det for om-
talte sterre Udbytte af frisk Ost. (Tabel V).

Forneden 1 Tabellen er opfort Max- og Minimumstal for
Vandindholdet 1 de forskellige Ostetyper. Det ses af disse Tal,
“at Vandindholdet er meget svingende, og det er saaledes, at der
ikke er nogen skarp Granse mellem Ost al forskellig Fedme,
idet f. Eks. Maximumstallene for 80 pCt.-Osten er hejere end
Minimumstallene for 50 pCt.-Osten osv.

Af Tabel XVI ses, at der heller ikke 1 den lagrede Ost
er nogen stor Forskel paa Vandindholdet i Osten af raa, mo-
mentant pasteuriseret eller langtidspasteuriseret Meelk. Tages
Gennemsnit af alle Ostetyper, har Osten af momentant pasteuri-
seret Meelk 0.26 pCt., og Osten af langtidspasteuriseret Meelk
0.43 pCt. mindre Vand end den tilsvarende Ost af raa Melk.

Denne Forskel paa Vandindholdet bevirker dog som foran
nzvnt, at saavel Udbyttet af momentant som langtidspasteuri-
seret Ma&lk bliver mindre end Ostemzlkens Indhold af Fedt og
Kggehvidestoffer og disses Overgang fra Malken til Osten be-
tinger. ‘

Af Tabellen ses endvidere, at den store Forskel paa Vand-
indholdet i frisk Ost fra de enkelte Mejerier ikke findes ved
den lagrede Ost; en Undtagelse herfra gor dog 25 pCt.-Osten



Tabel XV. pCt. Vand i frisk Ost.

Ostemalken indeholdt pCt. Sedmelk.

Mejori ] 7 50 | 25 15 l 0
‘ ‘ ; - ,
) Mo- |Lang- Mo- | Lang-! Mo- |Lang-| Mo- | Lang- | Mo- | Lang-
Raa ment. | tids. Raa | ment. ' tids. } Raa ment. | tids. | Raa ment. | tids. Raa | ment. | tids.
! | 1 !
VA 48.06 1 — !47.96 ! 48.91 ‘(50.08) 50.53 | — — — = — — —- — —
Bl — — — 1 50.55 | 50.44 | 49.98 . 55.37 | 55.66 | 54.70 | — — — | 60.87 | 60.86 | 58 60
Cooviiiiiilt. — — i e — . 58.81|59.24 | 57.81 | 6143 | 61.47 , 60.82| — — —
Dol - — — | 52145232 |5L.37 | 53.72 | 53.48 | 54.39 - 58.11 | 56.24 ' 57.27 | 61.00 | 60.89 | 60.45
Gennemsnit. .. | 48.06 — ‘ 47.96 ' 50.53 | 50.95 | 50.63 | 55.97 | 56.09 | 55.63 59.77 | 58.86 | 59.05 | 60.94 | 60.88 | 59.53
]¥4_“ i . | _ I [ P
Udtrykt i Forhold. . 100 — 998 100 | 100.8 | 100.2 | 100} 100.2 | 99.4 100 98.5 | 98.8 100 | 99.9 977
Maximum......... 49.03 — 14992 52.82 ' 53.67 | 52.22 | 60.67 ; 60.24 | 58.91 ! 67.96 | 68.29 | 66.70 | 62.34 | 62.03 | 61.07
i& - i “ § Y L \7—
Minimum......... 46.88 — | 45.00 46.99 ' 49.68 ;4861 | 52.59 | 5217 ‘ 52.31 | 56.62 | 56.08 | 56.04 | 59.54 | 59.57 | 57.48
| i i 1

(474



Tabel XVI.

pCt. Vand i lagret Ost.

Ostemeelken indeholdt pCt. Sedmalk.

Mejeri 80 ‘ ‘l 50 _ . 2 N ! ?_ﬁ 0
Mo- ‘Lang-g Mo- |Lang- Mo- | Lang- ! Mo- ‘Lang-i : Mo- |Lang-
Raa ment. | tids. l Raa ment. | tids. Raa ment.! tids, | Ra@ ;ment.} tids. \ Raa “ment. | tids.
- ! N : ! i |
H i i : ' t 3
A 43.36 4345 4385 (4477) 4575 —  — |
B — — |- — | 44.50| 43.87 | 43.07 5091 5079 4987, — ; — — 1 56.55 | 56.73 | 55.03
Coovvnnninien, — — —_— — —  50.57 51,20 40.16 ' 52.29 | 52.02 ! 5144 . — | — —
D.oooiviiiinin — — — ‘ 44.57 | 44.23 ' 44.22 47.85 4745 4844 52.68 | 50.67 “ 52.17 | 55.77 | 55.79 | 55.29
— ! T e B el E el ;
Gennemsnit... [ 43.36 | — 4345 44.31 44.20 | 4435 4978 49.81 | 49.16 | 52.49 | 51.35 | 51.81 ! 56.16 ‘ 56.26 | 55.16
__IA__ — w_‘_,iw‘__mﬁ ___g )
Udtrykt i Forhold.. [ 100/ — |100.2! 100 |{100.0.100.1  100.100.1 /988 - 100 97.8 |98.7 - 100 100.2 | 98.2
AR N N O A ;
¢ H | B i
Maximum......... 4707 —  45.67 1 46.12 | 44.91 ' 46.67 52.81 52.70 | 51.32 | 55.80 | 55.53 | 54.13 : 57.87 | 57.82 | 55.60
,_*,75~A e —— e j I 3 | |
Minimum......... 42.55 1 — 46.12  46.26

J

41.40 | 42.27 | 43.24

| 42.36
I

46.40 | 49.05 | 48.77

1 48.20 | 55.10 | 54.50
! !

j J

54.41
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fra Mejeri D, men hvad Aarsagen #il dette lave Vandindhold er,
fremgaar ikke af Materialet.

" Paa Gennemsnitsvandindholdet 1 de forskellige Ostetyper:
er der en tydelig udtalt Forskel, selv om det dog ogsaa for den
lagrede Ost er saaledes, at Maximumstallene for 80 pCt.-Osten
er storre end Minimumstallene for 50 pCt.-Osten osv. Over-
gangen fra den ene Ostelype til den anden bliver derfor ikke
skarp.

Holder vi os imidlertid til Geennemsnitstallene, som sserlig
for de magrere Ostetyper er ret skarpt afgrensede, da ligger det
ner at stille Spergsmaalet: HvaderAarsagentildenne
Forskellighed 1 Ostens Vandindhold? For nu
muligvis af disse Forseg at kunne belyse dette, er Forsegs-
materialet med det for Oje blivet gennemarbejdet, og Resul-
taterne heraf skal nu omtales.

I Praksis er det en gammelkendt Ting, at jo federe Ost
desto. mindre Vand i Osten, og heraf skulde man tro, at Fedt-
indholdet 1 Osten var et af de Forhold, der havde Indflydelse
paa dens Vandindhold.

I Tabel XVII er nu givet en Oversigt over Fedtindholdet
i lagret Ost.

Af Tabellen ses, at der er meget stor Forskel paa Fedt-
indholdet 1 de forskellige Ostetyper. F. Eks. er der ca. 24.5 pCt.
i 80 pCt.-Osten og kun ca. 1 pCt. i Skummetmalksosten, og
sammenholdes disse Tal med de tilsvarende Tal 1 Tabel
XVI, vil det ses, at de ikke staar i ligefremt Forhold il hin-
anden. En Nedgang i1 Ostens Fedtindhold af 1 pCt. modsvares
ikke af en bestemt Stigning i Vandindholdet.

Helt anderledes stiller det sig med Hensyn til Indholdet
af Aggehvidestoffer i lagret Ost, og over disse er givet en Over-
sigh 1 Tabel XVIII.

Af Tabellen ses, at Indholdet af Hggehvidestoffer er ret
forskelligt 1 de forskellige Ostetyper, idet Ydergrsnserne er
ca. 25.5 pCt. i 80 pCt.-Osten og ca. 36.0 pCt. i den rene Skum-
metmeelksost, men sammenholdes nu disse Tal med de tilsvarende
Tali Tabel XVI, vil det ses,at Forholdetmellem Vand
ogMggehvidestofferiOstenermegetnarkon-
stant.




Tabel XVIL. pCt. Fedt i lagret Ost.

Ostemae]ken indeholdt pCt Swdmaelk

Mejeri A,H_S(LArL‘f L ,,AMM,_f’iV B
~, ‘ 7 |
Mo- Lang— Mo- Lang- : Mo- :Lang—‘ ! Mo- { Lang- I Mo- Lang—
32 | ment. E tids. ment. | I tids. Raa ment. | tids. R “ment tids. . Raa ;ment | tids.
| ! ! r i
A, 2437 — {24.51 19.38 !(19 12)( 18411 —  — o —  — =
Beoiieiiais — | —  — 1911]1972'1993 1112 1110 1124 — . — | — 109 096 121
Covvvnniii i —_ - = — — \1089 10.49 | 10.88 750~77‘%5768i — i ‘
Do — I 19.85 19 98 19.59 ' 11.85 : 11.75 : C11.21 ©7.00 7.84 648 i 0.87 : 079 081
— - _}7,f, — Ag_, ———— e ,,,,,,m,‘__,,—.“, R S
Gennemsnit... | 24. 37 — 2451 1 19.45 | 19. 61 19. ‘31 11 29 11 14 11. 11 7.25 1 779 . 7.08 ; 098  0.88 | 1.0L
—
| ‘ ; ; ‘ i
Udtrykt i Forhold.. | 1001 — LIOO.6 100 1008 993 100 987 984 100 107.4 97.7 L 100 , 89.8 | 1031
| i i 1 ‘ | ‘ ?




Tabel XVIIL, pCt. Eggehvidestoffer i lagret Ost.

Ostemalken indeholdt pCt. Sedmelk.
R : ‘
Mojeri 80 l 50 25 } B 15 0

Mo- | Lang-| Mo- |Lang- Mo- | Lang- Mo- |Lang- Mo- |Lang-

Raa ment,.i tids. % Raa ment. | tids. Raa ment, | tids. l Raa ‘ment.| tids. Raa ment, | tids.

- 1 1

N 25520 — 2539 3048 (29.72) 2945 — | — | — — = -
Boooooooooia — — — 2078 | 290.67 | 20.97 | 30.82 | 31.25 | 31.70 35.35 | 35.09 | 36.63

i — —_ — - — — | 31.65 31.21 | 32.38 33. 07 32 —_ —_ _—
Do — — — . 20.51 ] 29.27 | 29.59 | 33.28 l 33.85 | 33.00 34.10 | 34.9 36.78 | 37.01 | 37.13
Gennemsnit... | 25.52| — @ 25.39. 29. 92 29.55 | 29.67 | 31.95 | 32.10 | 32.36 33.59 ‘ 33.96 ‘ 34.11 | 36.07 | 36.05 ! 36.88
— — o —
Udtrykt i Forhold.. | 100 — | 995, 100 988 99.2| 100 100.5 1013 100‘ 1011 101.5| 100| 99.97 1022

i , 1 : j

9y
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Dette Forhold er beregnet for alle Enkeltforsegene og Gen-
nemsnitstallens opstillet 1 Tabel XIX.

Det ses af Tabellen, at Forholdet er storst for 80 pCt.-Osten,
idet 1 pCt. Aggehvidestoffer her svarer til ca. 1.70 pCt. Vand,
medens det for de andre Ostetyper er meget nzer ens og i Gen-
nemsnit 1.53 pCt., hvilket ogsaa er i Overensstemmelse med
de Tal, der er offentliggjort 1 Mzlkeritidende for 1915, Side 41.

Det ser altsaa ud til, at det er Ostens Indhold af
HKggehvidestoffer, der er bestemmende for
dens Vandindhold, og hvis dette er Tilfeldet, er det
jo selvfolgeligt, at Vandindholdet bliver lavt i den fede Ost,
hvor der findes en mindre, og hejt 1 den magre Ost, hvor der
findes en storre Mengde Aggehvidestoffer. Men da Indholdet
af Andre Stoffer i Osten omirent er det samme i fed som 1
mager Ost — ved disse Forseg gennemsnitlig 6.8 pCt. — folger
endvidere heraf, at der 1 fedtfri Ostaltid maa fin-
des samme Mengde Vand og ligeledes samme
Mangde Eggehvidestoffer.

Foretages ved Hjmlp af Tallene 1 Tabel XVII en Om-
regning af de tilsvarende Tal i Tabel X VI og XVIII til fedtfri
Ost, viser dette sig ogsaa at vare Tilfwldet. Resultatet af denne
Omregning er opfort 1 Tabel XX og XXI.

Ligesom af Tabel XIX ses ogsaa af disse Tabeller, at den
fede Ost afviger 1idt fra Reglen, idet den har et lidt sterre Vand-
indhold og et mindre Aggehvidestofindhold end de svrige Oste-
typer. Denne Afvigelse skyldes rimeligvis, at Fedtet, naar
det er til Stede i stor M=ngde, kan tilbageholde noget Vand ud
over det Kvantum, der svarer til Ostens Indhold af Aggehvide-
stoffer. :

Foretages for alle Enkeltforsogene den samme Omregning
til fedtfri Ost, og Gennemsnit udregnes, bliver dette for hen-
holdsvis Ost af raa, af momentant pasteuriseret og af Jangtids-
pasteuriseret Meelk 56.21, 55.99 og 55.69 pCt. Vand og 36.06,
36.32 og 36.30: pCt. Aggehvidestoffer.

Tallene svinger dog noget, men hvis Afvigelserne fra Gen-
nemsnit baade for Vand og Eggehvidestoffer samles i Grupper,
viser det sig, at 70—75 af Hundrede ligger under 2 pCt.

Gennemsnitsafvigelsen har for Ost af raa, af momentant
pasteuriseret og af langtidspasteuriseret Maelk vaeret henholdsvis
1.26, 1.44 og 1.12 pCt. Vand og 1.45, 1.39 og 1.26 p(Ct. KEgge-
hvidestoffer; beregnes Gennemsnitsafvigelsen ved Hjzlp af Kva-




Tabel XIX. Forholdet Vand : Eggehvidestoﬂ‘ér i lagret Cst.

Ostemelken indeholdt pCt. Sedmaelk.

|

Mejor 8 | 50 l 25 0

1 : | | ‘ | e ‘ I

| Mo- ! Lang-| . Mo- ' Lang- | Mo- | Lang- ' Mo- ' Lang-' Mo- | Lang-

Raa gment.i tids. i Ras %ment; tids. ’ Raa 1ment.i tids, B et ‘ tids. Raa | ent. tids.

? ‘ | 1 i | \ f
Ao, 170 — 17| 14 |(1.61) 156 | —  — | — o — 1 — | = —
Boteeiinainannnnnn — — 150 | 148 . 144 166 ;163 158 —  — = — | 160 1.62  1.50
................. — . —  —  — i — . — 160 165|152 159 159 154 | — | — | —
1) R — — — 151 151 | 150 144 | 140 | 147 155 | 145 | 150 | 152 | 151 149
Gennemsnit... | 170 | — ' 171 148 150 | 150 | 157 | 156 | 152 157 | 152 | 152 | 156 156 | 1.50
i i : ! ‘ ;




Tabel XX. pCt. Vand i fedtfri, lagret Ost.

Ostemzlken indeholdt pCt. Sedmeelk.

Mejeri % % B2 .
\ s ‘ I i
| Mo- Lang-‘ Mo- : Lang- Mo- Lang- ; 7\10- Lang- i Mo- | Lang-
Raa ‘ment tids. | Raa ment. ! tids. Raa | ment. tids. Raa ment tids. ‘ ment l tids.
I ! ‘ *
N 57.33 1 — .57 56 : 54.39 (55.36) 56.07 — — — — i — — — : —
B............. e | — = — 5501 54.65 53.79 57.28 5719 5619 — | — — 57 17 | 57.28 | 55.70
Coviiiniiil, — — . - —  56.73 57.20 55.16 56.53 | 56.38  55.72 — | —
D ...l — - 54.28 53.77° :)4 56 56. 65 | 54.98 : 55. 18 56. 26 56. 23 55 74

Gennemsnit. . .

i = ‘55.61 i 55.27 54,99

57.33 " —  57.5655.00 | 55.09 54.95 56.10 56.05 55. ‘30 06 59 55.68 55. 75 56. 72 ~ 56. 76 50 72

67




Tabel XXI.

pCt. Aggehvidestofler i fedtfri, lagret Ost.

Ostemxlken indeholdt pCt. Sedmeelk.

1 37.15 3677 3678 3602 3614 3640

l

Mejori 80 5 25 | 15 0
| Mo- Lang-, I Mo- La,nn— o0 Mo- |Lang- 7 E Mo- Lang« - 7} l;Io- iano-
Raa ment. | tid_s'. R ‘ment | tids, - Raa ment;.| i Raa | \ment tids. Raa {ment. tids.
‘ ‘ ] ] |
A, 33.74  — |33.63 37.81; 3676)}3610‘ — \'— — =] -
) U — | — | — 36.82!36.96 3743 | 34.68 35.17 | 35.71 ' — 3574 3543 37.08
................. — — T T 3553 | 34.87 | 36,33 3575]357013628\ —
1) AR — = | — 3682 365853680 3787,3836 37.17 | 36.67 | 3794I3713‘371° 3730 37.43
S AN et Rt aning I g
Gennemsnit... | 33.74 | — . 33.63 36.21 | 36. 82‘ 36.71 | 36. 42 | 36. 37 37.26
|

j . : . |
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dratsummerne faas 1.64, 1.71 og 1.41 pCt. Vand og 1.79, 1.69
og 1.55 pCt. XEggehvidestoffer. Afvigelserne er saaledes tal-
massig set omtrent lige store saavel for Vand som Aggehvide-
stoffer, men da disse udger en mindre Ma=ngde end hin, bliver
den procentiske Afvigelse storst for disse.

Summen af Vand og Xggehvidestoffer i fedifri Ost ndgoer
gennemsnitlig af de tre Slags Ma=lk henholdsvis 92.27, 92.31
og 91.99 pCt., men det er dog saaledes, at jo magrere Ost desto
storre Sum, og 1 Tabel XXIT, hvis Tal er Summen af Tallene
1 Tabel XX og XXI, er givet en Oversigt herover.

Tabel XXII. Sum af Vand og Aggehvidestoffer i
fedtfri, lagret Ost.

Ostemalken indeholdt pCt. Sedmeelk.
Ostemalken var ‘
80 50 25 15 0
| .
- 7 :
Rad. v veiiinnanenneiis 91.07 9215 9212 | 9280  93.14
Momentant pasteuriseret. .. — 91.86 92.19 92.50 93.13
Langtidspasteuriseret.. ... .. 91.19 91.73 9L70 = 9246 . 92.98
Gennemsnit... | 91.13 91.91 92.00 1 92,59 | 93.08
‘ .

Af Tabellen ses, at Summen er jevnt stigende {ra 91.13
for 80 pCt.-Osten til 93.08 for Skummetmeelksosten. Denne
lille Stigning skyldes dog sikkert kun, at Andre Stoffer, der
omtrent er ens 1 saavel fed som mager Ost, kommer til at udgor=
en storre Procentdel af »fed«, fedtfri Ost med den mindre Maeng-
de Vand og Kggehvidestoffer end af »mager«, fedtfri Ost.

Summen af Vand og Aggehvidestoffer 1 fedtfri Ost er ikke
saa svingende som de to Stoffer hver for sig, hvilket altsaa
viser, at en eventuel mindre Mangde Aggehvidestoffer opvejes
af en tilsvarende storre Mangde Vand eller omvendt, eller: at
der doger Forskel paa den Mngde Vand, der
folger en vis Mengde Hggehvidestoffer. Dette
sidste er af ikke ringe okonomisk Interesse. Hvis vi af For-
segsmaterialet vil sege efter den Ostningsmetode, hvor en vis
Ma=zngde Aggehvidestoffer folges af den sterste Maengde Vand,
da ser det ud til, som om opstukken Ost staar lidt over
@ltet Ost.

4*
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Af andre Ting vedrerende Ostens Vandindhold har vi af
Forsegsmaterialet sagt at faa belyst, hvorvidt der var noget i
den 1 det prakfiske Mejeribrug udbredte Opfattelse, at en Ost
fik et mere fedladent Prag, jo mere Vand den indeholdt.

Ved Undersogelsen over dette Sammenhersforhold har vi
betragtet det som givet, at Osten med det mere fedladne Prweg
ved Bedemmelsen vilde faa en hejere Karakter end den, der
mangler dette, og 1 Tabel XXITI er da givet en Oversigt over
Ostenes Karakter ved Bedommelsen og deres Vandindhold.

Tabel XXIII. Ostens Vandindhold i Forhold til dens
Kvalitet.

Ostemslken indeholdt pCt. Sedmalk.

Points ved on Ten ~ ' = :
Bedommelsen. | 80 i 50 ; 2 ‘ 15 0

pCt. Vand ‘ pCt. Vand pCt. Vand ‘ pCt. Vand | pCt. Vand
L ! |

‘ ; |
Under 7....... — 4482 | 4879 | 5254 | 56.99
Teveren — 4409 | 4984 ° 5334 . 5559
8. ... 43.19 4315 4949 5122 | —
9oi... 43.49 43.94 | 4857 | 5087 | 5501
10....... 42.12 4445 | 4890 | 5044 55.02
n....... 42.29 43.71 | 4854 . 5LIT 0 5443
12....... 42.20 4351 | 49.66 - i 57.04
| |

I Tabellen er 1 Kolonnen #il venstre opfert den Karakter,
Osten fik ved Bedvmmelsen, og 1 de andre Kolonner den Vand-
procent, der fandtes 1 den ved Analyseringen.

Hvis den gengse Opfattelse nu var rigtig, skulde der finde
en Stigning af Vandprocenterne Sted fra oven og nedefter i
Kolonnerne. Dette ses imidlertid af Tabellen ikke at veere Til-
feeldet; Tallene gaar snart op og snart ned, og om nogen Regel
er der slet ikke Tale. '

Under Modningen af Osten kan denne dog tilsyneladende
blive federe, hvilket hidrerer fra en Hydrolysering af Ostestof-
fet, hvorved en Del af det 1 Osten vaerende Vand hliver kemisk
bundet. Tallene 1 Tabel XXI1II viser dog, at et hejere Vandind-
hold ikke fremmer en saadan Hydrolysering. Tvertimod. Skilles
nemlig Tabellen 1 en overste og nederste Halvdel, viser det sig,
at Ost, der har faaet under 10 Points, 1 Gennemsnit indeholder
ca. 0.5 pCt, mere Vand end Ost, der har faaet 10 Points eller

S
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derover. En storre Maengde Vand i Osten gor denne bladere,
og det er vel nok denne Blodhed, der almindeligt befegnes som
»fedladent Preeg«.

Forholdstaliene.

T Hovedtabellerne Kol. 32 og 33 er opfert de beregnede
Forholdstal Fedt : Eggehvidestoffer og Fedt : Torstof 1 Osten,
og en Oversigt over disse Tal er givet 1 Tabel XXIV og XXV.

Af Tabel XXTIV, der angaar Fedt:Aggehvidestoffer, ses,
at Forholdstallene indenfor de enkelte Ostetyper er meget neer
cns; de Forskelle, der findes mellem Tallene for raa, momentant
pasteuriseret og langtidspasteuriseret Mwmlk, skyldes den For-
skel, der har veeret paa Ostemaslkens Indhold af Fedt og Algge-
hvidestoffer. Forneden i Tabellen er opfort Maximum og Mi-
nimum af de Tal, hvoraf Gennemsnit er udregnet, og det ses
af disse, at der er stor Forskel pua Minimum for en Ostetype
og Maksimum for den derpaa falgende.

AT Tabel XXV, der angaar Fedt:Torstof, ses, at disse
Forholdstal indenfor de enkelte Ostetyper ogsaa er meget neer
de samme for de tre Slags Malk, og ligeledes ligger Minimum
for den ene Ostetype langt {ra Maximum for den folgende, men
da Skalaen for Forholdstallene Fedt : Terstof kun er ca. halvt
saa lang som den for Fedt : Hggehvidestoffer, er Forskellen
mellem hine Max- og Minimumstal ogsaa: kun ca. halvt saa
stor. som mellem de tilsvarende Tal for Fedt : Aggehvide-
stoffer.

B. Forsgg over Ostens Svindforhold.

Ved Bearbejdelsen af Materialet fra Forsogene med Ost-
ning af raa, momentant pasteuriseret og langtidspasteuriseret
Melk konstateredes,> at Svindet af Osten fra de forskellige
Mejerier havde veeret meget uensartet (se Tabel XIV). Labo-
ratoriet besluttede da 1 Eftersommeren 1918 at lade foretage en
ny Raekke Forseg, der kunde give Klarhed over dette Forhold.

- Disse Forsag blev udfert paa Mejerierne Brorup, Nu-
tidenog Langeskov. Paa de to forstneevnte Mejerier blev




Tahel XXIV.

Ostens Forholdstal (Fedt : Eggehvide).

Ostemealken indeholdt pCt. Sedmewelk

1 1 [T
Mejeri 777,_(%‘1% | E? o 25 n 15 : L,‘yﬁmoid .
¢ Mo- ;La.ng-‘; Mo- | Lang- | ‘ Mo- La,ng-§ Mo- !Lang-i | Mo- iLang-
Raa lment.f tids, . Ta8 ment. | tids. ! Raa ' ment. | tids, | ment.! tids, | Rea !ment." tids.
i i ' ] i . ; |
. .‘ ; : x ‘ : ,
A 955 . — . 96.6 637 [(645) 627 | —— | — | —  ——  — e
B, — — — 643 665 665361 |38 355 —  — — 31 28 33
Coiiiiiiiint — — —, = — — 344 | 336 337 226 ' 235 ' 229 ! — — —
Do — — — 67.2 | 68.2 662 | 35.6 | 34.7 | 340 206 - 224  18.6 2.4 ‘ 2.1 1 2.2
o O S P S U SO
Gennemsnit... | 955 | — 96.6 . 65.1 | 664 65.1 | 354 | 347 . 344 . 21.6 23.0 ' 20.8 28 25 2.8
S R SR IS S N UG AU SO S R
Maximum. ........ 989 — 1042/ 700 | 602 710 | 402 | 370 | 387 258 212 258 32 | 36 37
- | H,E,,“___,,‘}% SRR SRS N S
| | i | , ! . i H
Minimum......... 92.6 f — {915 | 57.3 | 653.5 ' 535 ‘ 31.7 | 315 ‘ 30.9 | 193 | 21.0 1177 22 1 1.9 1.9
| i ‘ | ‘ i ; ‘ i

¥g




Tabel XXV. Ostens Forholdstal (Fedt: Terstof).

Ostemazlken indeholdt pCt. Sedmeaelk

15 ‘ 0

Mejeri o o x B I

Mo- |Lang- Mo- jLa.ng- | Mo- Lang-} | Mo- %Lang-i Mo- Lang-

Raa ment. | tids. ‘ Raa ment. tids. Raa iment.‘ tids. R ‘m’ent.j tids, Raa ment. tids.

1 ! ‘ ;

A, 430 | — | 434 | 345 (346) 339 — —  — . — i — . . _ f — ’ —
Borrterieanenn — | — — 35 351 350 26 227 24 — —  — 25| 23 27
L — — — — 0 — i — 219 215 | 214 | 157 161 | 158 ¢ — | — —
D ... — — — 358 : 358 351 227 224 217 148 ‘ 159 | 13.6 | 20 j 1.8 ' 18
,,,,,, SN R DR N - L — ‘ R

- GGennemsnit... | 43.0 — 434 | 349 352 347 224 222 218 ! 153 | 16.0 ' 14.7 2.3 1 2.1 2.3
SN P AU R S e _W,,;W\,, [

Maximum......... 43.9 — 44.8 | 37.3 : 364 37.2 246 235 ° 239 | 18.0 182 178 | 26 ( 2.9 3.0
Minimum......... 42.4 — 42,1 + 31.8 347 305 202 - 204 20.1 13.8 1 144 ' 131 1.8 | 1.6 1.5
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‘hvert Sted foretaget 4 Ostninger, omfattende opstukken-bled,

opstukken-fast, sltet-bled og eltet-fast Ost. Af hver Ostning
blev udtaget 4 Goudaost og 4 Steppeost til Forseget. Paa
Langeskov Mejeri blev kun lavet opstukken-blad og opstukken-
fast Ost, og af hver Ostning blev her udtaget 8 Steppeost.

Forsagsostene blev alle fremstillet af en Malk, der inde-
holdt 20 pCt. Sedmelk. Ostem=lkens Fedme var ikke helt den
samme ved alle Ostningerne, men Forskellene var dog saa smaa,
at de overfor Spergsmaalet »Svind af Osten under Lagringen«
ingen Betydning kunde have. Presningen af Ostene fra de for-
skellige Ostninger var noget forskellig efter Fremstillings-
maaden, men alle Ostene fra samme Ostning stod altid lige
leenge 1 Pressen.

Vejning af Forsegsostene blev foretaget 1) lige efter
Presningen, for de blev henlagt i Saltlage, 2) efter at de var
taget op af Saltlagen, 3) for de blev henlagt paa Lageret, 4)
og 1 Lagringstiden desuden hver Uge i de ferste 6 Uger, senere
kun hver 14. Dag. — Af praktiske Hensyn var det dog umu-
ligt altid at foretage Vejningen af Forsegsostene med de be-
stemte 7 henholdsvis 14 Dages Mellemrum, men Afvigelserne
herfra var dog kun 1 Dag, og af de observerede Vagttal er saa
beregnet Ostenes Vaegt paa den Dag, de skulde have varet vejet.

Af Materialet fra disse Forseg skulde det altsaa kunne
konstateres, hvorvidt der er Forskel paa Sterrelsen af Svindet
af bled og af fast, af opstukken og af mltet Ost, og ligeledes
skulde det kunne give Oplysning om, hvorvidt den mindre Ost,
Steppeosten, har et storre Svind end Goudaosten. Steppeostens
Overflade er jo ikke alene paa Grund af Ostens Lidenhed, men
ogsaa paa Grund af dens Form forholdsvis storre end Gouda-
ostens.

I Hovedtabel 6, som findes trykt bag i Beretningen, er
opfert de af Tallene fra de foretagne Vejninger beregnede
Vaegttal for de enkelte Oste. Tallene gwelder den rene, for »Kit«
befriede Ost. Ostekittet blev dog forst vasket af Ostene lige
for sidste Vejning paa Forsegsstedet. Det paa denne Maade
fremkomne storre Svind i sidste Periode er ikke tillagt denne
alene, men fordelt paa hver enkelt Periode hele Lagringstiden
igennem. Eksempelvis skal anferes: Kittets Veegt efter 100
Dages Lagring er 100 g, og for den 7 Dage gamle Ost maa der
da foruden det ved Vejning konstaterede Svind regnes med et
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vderligere Svind af 100 X “10 = 7 g. Fordelingsmaaden er ikke
fuldt ud korrekt, idet en storre Del af Kitsvindet rimeligvis
skulde veere tillagt Tagringens forste Tid og en mindre Del den
sidste, men med Hensyn til Sammenligningen mellem de enkelte
Ostninger har dette jo ingen Betydning.

Af de i Hovedtabellen opforte Veaegttal ses, at alle Ostene
indenfor de enkelte Ostninger ikke, som Hensigten var, er ble-
ven ngjagtig af samme Sterrelse, men nogen serlig stor Forskel
er der dog heller ikke blevet. Steppeosten er af forskellig Ster-
relse paa de forskellice Mejerier, hvilket kommer af, at For-
mene til disse Ost ikke — som Formene til Goudaosten —
laves af en bhestemt Sterrelse hele Landet over.

I Hovedtabel 7 er opfert de af Tallene 1 Hovedtabel 6
beregnede Svindtal. Alle Tallene er beregnet af Ostens Vagt ved
Henlagning paa Lageret og angiver altsaa det egentlige Lag-
ringssvind; 1 en Kolonne til venstre 1 Tabellen er dog tillige
opfert det Tal, der angiver det Svind, Osten er undergaaet i
Saltlagen. ‘

Paa Mejerierne vejes Ostene almindeligvis kun efter Pres-
ningen, for de legges 1 Saltlage, — og saaledes er det forovrigt
ogsaa sket ved Laboratoriets tidligere Ostningsforseg — og
herved kommer hele det Svind, Ostene undergaar fra det Oje-
blik, de lzgges 1 Saltlagen, og til de forlader Lageret, til at
figurere som Lagringssvind, og det betegnes 1 Almindelighed
ogsaa saaledes; men da de Oste, der er fremstillet ved disse
Forseg, og de Oste, der almindelig fremstilles her 1 Landet,
imidlertid ikke kan kaldes feerdiglavede Oste, for de har gen-
nemgaaet den Saltningsproces, der foregaar under deres Hen-
liggen 1 Saltlage, er det ikke rigtigt at medregne Svindet af
Ostene 1 Saltlagen til Lagringssvindet. Det maa derfor tilraades
Mejerierne, at de noterer som produceret frisk Ost Veegten af
Osten ved dens Optagning af Saltlagen og ikke dens Veegt ved
Henlagningen deri; det er den ferstneevnte Veegt, der ber be-
nyttes, naar Forbrug af kg Ma=lk til 1 kg frisk Ost skal be-
regnes.

Laengst tilhejre 1 Tabellen er opfert pCt. Vand i fedtfri
Ost for og efter Ostens Henliggen 1 Saltlage og efter 14 Ugers
Lagring. Ved Forsogets Begyndelse blev det forsagt at bestem-
me Vandindholdet i den friske Ost ved at analysere Prover, der
var udtaget med Seger, men da der ikke paa denne Maade




. | o _l

58

kunde opnaas samstemmende Resultater, blev det opgivet igen,
og ved Forsegets Slutning blev da i Stedet alle de feerdiglag-
rede Oste indsendt ti1l Laboratoriet il Analysering. Af Tallene
fra disse Analyseringer er da Vandindholdet i Osten paa de
forskellige Tider beregnet. De 1 Tabellen opferte Tal for Vand-
indhold i Osten geelder den fedtfri Ost. Denne »Ostefedme« er
valgt, fordi en Omregning hertil var den nemmeste, og en Om-
regning var 1 alle Tilfelde nedvendig for Sammenligningens
Skvld, eftersom de fremstillede Oste ikke var bestemt ens fede.

Af Tabellen ses, at der indenfor de enkelte Grupper Ost
af samme Ostning kan vere ret stor Forskel paa Svindet.
Y. Eks. har Ost mrk. G 5 fra Mejeriet Nutiden haflt et Svind
paa Lager af 9.48 pCt., medens G g har haft et Svind af 12.69
pCt., endskent disse to Oste har vaeret saa ens som prakiisk
muligt, idet deres Begyndelsesveegt var henholdsvis 5.855 og
5.925 kg og deres Vandindhold omtrent ens saavel for som
efter deres Henliggen i1 Saltlage; G havde dog ca. 0.4 pCt.
mindre Vand end Gy.

Det ses altsaa her, at der kan veere nogen Vanskelighed
forbundet med af en Ostning at udtage en enkelt Ost, der giver
et virkeligt Gennemsnitshillede med Hensyn til Svind og Ind-
hold af de forskellige Stoffer. Den bedste Gennemsnitsprove vil
sikkert faas ved forst at udtage Prover af hver enkelt Ost, og
derefter af denne Samling Prever danne Proven til Analysering.

I Hovedtabel 8 er opfort de af Tallene 1 Hovedtabel 6 be-
regnede Tal for det samlede Svind, Ostene er undergaaet, efter
at de er taget af Pressen, altsaa Svindet saavel i Saltlage som
paa Lager. Svindtallene er felgelig alle beregnede af Ostenes
Veagt, for de blev henlagt 1 Saltlage. -

Af disse Hovedtabeller skal nu i det felgende geres nogle
Uddrag.

I Tabel XXVI er givet en Oversigt over Ostenes Svind
1 Saltlage.

Tabellen er delt i to Afsnit, et for Gouda og et for Steppe-
ost, og de opferte Tal angiver Gennemsnitssvind for alle Oste.
Gouda og Steppe, af samme Ostning. I Tabellen er tillige op-
fort Vandindholdet i den fedtfri Ost for og efter Henliggen i
Saltlage.

Af Tallene 1 begge Tabellens Afdelinger ses, at der er stor
Forskel paa Svindet 1 Saltlage af opstukken og af @ltet Ost.




. Tabel XXV p%.%ﬁdiSﬂm@&

a. Goudaost.

Opstukken Ost Altet Ost
blod | fast blod ‘ fast
Mejeri . pCt. Vand | pCt. Vand pCt. Vand |  pCt. Vand_
) pCt. |1 den fedtfrie Ost | pCt. i den fedtfrle Ost pCt. i den fedtfrie Ost | pCt. {1 den fedtfrie Ost
Svind i }——-—————| 8vind i -~ -———-—|8vind i -~ Syind i i -
Saltlage| for | efter |Saltlage for efter [Saltlage: for | efter |Saltlage’ for efter
Saltlage Saltlage Saltlage Saltlage “Saltlage | i Saltlage | | | Saltlage | Saltlage
s < 1 ‘ * 3
} | ! : :
Brorup....... 439 | 64.80 | 63.04 3.14 6426  63.00 219 60.99 | 60.03 P L79 | 60.62 ; 59.84
Nutiden ...... 1339 ; 6462 @ 5878 | 823  63.06 59.49 3.07 - 62.20 | 61.00 2.97 | .88 | 59.58
Langeskov , — { — e — — — — 1 - — — ] —
b. Steppeost.
1 ! ' ‘ ‘
Brerup....... 429 ' 64.34 . 62.60 ’ 4.21 65.17 63.52 2.21 60.30 | 5931 | 1.38 | 60.486 59.86
Nutiden . ..... 13.60 | 67.07 | 61.55 | 9.54 6446 = 60.36 500 : 6360 | 6L.53 | 3.59 | 61.66 | 60.11
Langeskov .... 6.78 66.54 ‘ 63.87 . 452 63.76 61.84 - - — — = | -
\ | i
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Opstukken-bled Ost har haft det sterste Svind, og iser har
Svindet veeret stort af Ostene fra Mejeriet Nutiden, Det mind-
ste Svind har sltet-fast Ost haft, men Forskellen for denne og
eltet-bled er dog samrlig for Goudaosten ikke stor. Steppeosten
er gennemgaaende svundet lidt mere end Goudaosten.

Sammenholdes Svindtallene med de vedfsjede Vandtal,
giver dette ikke Indtryk af nogen Samherighed mellem Ostens
Svind 1 Saltlage og dens Vandindhold.

Det store Svind, den opstukne, blode Ost fra Me]emet Nu-
tiden har haft, maa forbavse. I Almindelighed var det vel nok
kendt, at Osten undergik et Svind i1 Saltlagen, men at dette
Svind kunde vere saa stort som Tilfeldet er her, havde dog
" vistnok ingen tankt sig. Saltlagen paa dette Mejeri var som
paa de andre Mejerier mesttet, d. v. s., der laa et Lag af uoplest
Salt paa Bunden af Bassinet. Ganske vist var Ostelagerets
Temperatur godt 4° hgjere her end de andre Steder, saa Salt-
lagens Temperatur har rimeligvis ogsaa veeret saa meget hejere,
men denne eventuelt hojere Temperatur kan dog neppe have
spillet nogen praktisk Rolle over for den her anvendte gamle
Saltlage, eftersom der 1 100 kg Vand ved 0° opleses ca. 36 kg
Salt og 1 100 kg Vand ved 100° kun ca. 3 kg Salt mere.

I Tabel XXVII er givet en Oversigt over det samlede
Svind, Ostene har haft, fra de blev taget af Pressen og til Tag-
ringens Slutning, og som er det Svind, der i Almindelighed paa
Mejerierne regnes med som Lagringssvind.

Tabellen er delt 1 to Afsnit, et for Gouda og et for Steppe-
ost. De opferte Tal, der angiver Gennemsnit for alle Ostene
indenfor de enkelte Grupper, er bheregnet af Ostenes Vegt, for
de blev lagt i Saltlage. Endvidere er til hejre i Tabellen opfort
Vandindholdet 1 fedtfri Ost for og efter Saltlagen og i 14 Uger
gammel Ost.

Af Tabelien ses tydeligt, hvor stor en Fejl der begaas ved
at regne det samlede Svind som Lagringssvind, idet alene
Svindet 1 Saltlagen har udgjort fra ca. 12 og op til ca. 62 pCt.
af det samlede Svind, og den Forskel paa Svindet, der efter 14
Ugers Lagring er paa de forskelligt fremstillede Oste, skyldes
1 de fleste Tilfeelde saa godt som alene det forskellige Svind 1
Saltlagen, hvilket let vil kunne ses af Tallene i ferste Tal-
kolonne. Som Eksempel paa, hvor misvisende Tallene for samlet
Svind kan veere, naar man vil have noget at vide om Lagrings-
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svindet, skal n@vnes opstukken-bled og ®ltet-fast Steppeost fra
Mejeriet Nutiden. Forste har haft et samlet Svind af 22.02 pCt.
og sidste af 13.95 pCt., og Forskellen er altsaa 8.07 pCt.,
hvilken for Sterstedelen skyldes Forskellen paa Svindet 1 Salt-
lagen, der var 13.60 pCt. for forste og 3.59 pCt. for sidste.
I Virkeligheden er det egentlige Lagringssvind sterst for den
wltede, faste Ost (se Tabel XXVIII),

Nogen Samhoerighed mellem Tallene for samiet Svind og
Ostens Vandindhold synes der ikke at vaere.

1 Tabel XXVIII er der givet en Oversigt over det egentlige
Lagringssvind.

Tabellen er som den foregaaende delt 1 to Afsnit, hvor-
hos der tillige 1 hvert Afsnit forneden er udregnet Gennemsnit
for de enkelte Mejerier. indvidere er ogsaa i denne Tabel op-
fort Vandindholdet i fedtfri Ost for og efter Saltlagen og 1 14
Uger gammel Ost. ‘

Af Tabellens forste Afsnit vedrerende Goudaosten ses, at
der ikke har veeret nogen stor IForskel paa Svindet af Osten,
hvorledes end Fremstillingen har vaeret. Paa Brerup Mejeri
har Svindet af opstukken-fast Ost veaeret sterre end af op-
stukken-blad, medens det omvendte har varet Tilfeldet med
altet Ost. Paa Mejeriet Nutiden har bled Ost helt igennem
bhaft et storre- Svind end fast. Gennemsnitlig har Svindet
veret 1.34 pCt. sterre paa Brerup Mejeri end paa Mejeriet
Nutiden. Svindets Stigning gennem Lagringstiden har veeret
noget storre 1 den forste end 1 den sidste Del.

Tallene 1 Tabellens andet Afsnit er gennemgaaende lidt
storre end 1 forste, men viser ellers meget ner det samme
som disse, naar undtages, at mltet-fast Ost fra Mejeriet Nu-
tiden har haft ca. 2 pCt. storre Svind end den tilsvarende Gouda-
ost. Gennemsnitlig har Svindet paa Brerup Mejeri vaeret noget
storre end paa Mejeriet Nutiden, og her har det igen varet lidt
-storre end paa Langeskov Mejeri.

Steppeosten har ved Lagringens Slutning haft et 1idt sterre
Svind end Goudaosten, hvilket sikkert helt maa tilleegges hins
mindre Sterrelse og firkantede Form med den deraf folgende
forholdsvis sterre Overflade.

Paa hosstaaende Tavle er Ostens Svind fremstillet grafisk.

Hensigten er ogsaa paa denne Maade at vise, hvorledes de
forskelligt fremstillede Oste svinder. Dette er gjort saaledes, dels
at der vises, hvorledes 100 kg af de forskellige Slags Ost for-




Tabel XXVIL. Lagringssvind.

a. Goudaost.

€9

- pCt. Vand
pCt. Svind ved Lagring i Uger i fodtfri Ost
Mejeri Osten lavet T "! I [ D ' T fer efter | 14
. 12 3 4 5 6 8 10 I 12 | 14 | Salt- | Salt- | Uger
f ! ) ) . ‘ lage | lage | gl
' “ ! ‘ f 1 i
Brorup opstukken bled . ... .. 113 235 3.39| 449 550, 635 7.96 948 10.68 ' 12.09 | 64.80 | 63.04 l57.44
, —  fast....... 1.24 | 2.39 ) 341 454 557 6.54 815 976 1116 12.65|64.26 | 63.00 | 57.16
wltet  -Dbled ...... 119 | 225 312 411 505 582 7.28 881  0.98 11.29 60.99i60.03 54.33
— fast....... 112 211 3.09| 398 479 558 6.87 812 9.0910.26 | 60.62 | 59.84 | 54.81
i : : ‘ - t i
i ? ; | | | L ;
Nutiden | opstukken bled ... ... 0.82 | 1.98| 3.55 4.65 5.89 7.17 i 8.31 | 9.32]10.03 | 10.64 | 64.62 | 58.78 | 53.46
—  fast....... 0.65 1741 277 3.64 465 550 6.88 830 940 |10.14 | 63.06 | 59.49 | 54.51
wltet bled ...... 095 223 344 437 558 653 7.99| 9.3310.59 | 11.36 | 62.29 ' 61.00 | 55.55
— fast....... 0.80 | 2.06i 3.29 414 507 584 6.95| 780 840 8.78 60.88 | 59.58 '55.30
- ‘ - , f * : f
Gennemsnit: Brorup ... | 117 | 2.28 3.25 4.28 523 607 7.57 9.04 10.23 1157 | 62.67 61.48 | 55.94
Nutiden... | 0.81 ' 2,00/ 3.26 4.20 530 6.26 7.53 869 9.61 10.23 162.71 59.71 ' 54.7




b. Steppeost.

i : 1 |
Brorup | opstukken blod . . .. .. 130 256 | 353 463 563 653 8.00| 9.60|10.85 | 12.23 | 64.34 | 62.60 | 56.81
—  fast....... 1.38 | 2.63 | 3.65. 4.97 | 6.16 7.25| 9.08 |10.89 | 12.51 | 14.15 | 65.17 | 63.52 | 56.96
witet  blod .. .. .. L18 | 220 | 3.17 418 508 590 7.30 | 8.8510.08 | 1141 | 60.30 ' 50.31 | 53.42
— fast....... 114 200| 280 381|472 547 679 798 894 10.09 6046 5986 5492
- — — 1 ‘

Nutiden | opstukken blad . . .. .. 0.99! 2.05| 321 | 3.06 505 606 695 794 882 074 67.07 | 6155 | 57.05
— fast....... 0.77 | 178 | 271 337 | 4.50 544 6.58 | 7.96 .17 | 10.08 | 64.46  60.36 | 55.54
wltet . blod .. .. .. 0.94 | 211 | 3.26| 419| 565 7.01 87611028 11.62 12.62 | 63.60 | 61.53 | 55.48
— fast....... 123 | 237 3.71| 471 598 17.07 831 971 10.41 10.74 | 61.66 ' 60.11 | 54.80

i i i | i i i -
Langeskov | opstukken blgd .. .... 0.79 195 3.08 & 4.07 5.01] 5.68  7.22° 845 9.63 10.75166.54 63.87 | 59.05
—  fast....... 0.78 1.86 250 3.49  4.39' 506 6.69 7.96 8.95 10.11 | 63.76 | 61.84 | 57.05

. ‘ \ e {

Gennemsnit: Brorup ... | 125 239 3.20 | 440 540 629  7.79 . 933 10.60 11.97 | 6257 6132 | 55.53
Nutiden... | 0.98 208 3.22 | 4.06| 530 6.40 7.65| 8.97 |10.01  10.80 | 84.20  60.80 55.72

Langeskov | 0.79 | 1.91 279 | '378 470 | 537 . 6.96 85.15 | 62.86

|

8.21 ° 9.29 1043

| 58.05
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andrer deres Vaegt, efter at de er taget op af Saltlagen, og dels
hvilke Mangder af Ost, der har veeret lagt i Saltlagen for at
tilvejebringe de 100 kg Ost.

Det ses nu, at til hejre for det Punkt, der angiver 100 kg
Ost, forleber Kurverne ganske ens og felges meget neer ad,
hvilket altsaa vil sige, at de forskellige Slags Ost er svundet
ens, nemlig opstukken-bled, opstukken-fast og ®itet-bled 11—12
pCt. og ®ltet-fast ca. 10 pCt., og dette fremgaar da iovrigt ogsaa
af Svindtallene 1 Tabel XX VIII., Desuden viser Kurvestykkerne
til venstre for 100 kg-Punktet stor Forskellighed, hvilket altsaa
ligesom Tallene i Tabel XX VT betyder, at de forskellige Slags
Ost er svundet meget forskelligt i Saltlagen.

Hvis vi ved nervaerende Forseg vilde beregne Ostens Svind
paa Grundlag af Veegten af den friske Ost fra Pressen og tegne
Kurver derefter, vilde vi faa disse liggende parallelt, men
langt fra hinanden, og Billedet af Ostenes egentlige Svind vilde
blive vildledende.

Foranstaaende Resultat giver ikke noget godt Bidrag til
Forstaaelse af Ostens Svindforhold. Der var jo visse Forhold,
man paa Forhaand kunde have ventet vilde have haft Ind-
flydelse paa Svindet, som f. Eks. Vandindholdet i den friske
Ost, Lagerrummenes Temperatur og Fugtighed samt Ostenes Be-
handling under Lagringen.

En stor Del af den Forskel, der var paa Vandindholdet i
den friske Ost, for den kom i Saltlage, udjevnedes 1 denne, og
den Forskel, der blev tilbage, synes ikke at have haft nogen
Indvirkning paa Lagringssvindet. Sammenholdes nemlig Svind-
tallene med Tallene for Vandindhold i Osten efter Saltlagen og
1 14 Uger gammel Ost, ses, at hvis der var nogen Samherighed,
d. v. s. at der 1 den ferdiglagrede Ost skulde have vaeret ens
Vandindhold, skulde den opstukne Ost fra Brerup Mejeri, den
opstukne, blede Steppeost fra Mejeriet Nutiden for ikke at tale
om Osten fra Langeskov vaere svundet noget mere end de andre.

Over Lagerrummenes Temperatur og Fugtighed blev der
gennem Lagringstiden gjort Tagttagelser, men Resultatet heraf,
som vedfejes nedenfor, stemmer heller ikke rigtig overens med
det konstaterede Svind.

~ Mejeri Tort Termometer Fugtigt Termometer Fugtighedsarad
Brorup ........ 12.9 124 94
Nutiden ........ 17.1 16.4 93

Langeskov ...... 11.7 11.5 98
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LEfter disse Tal skulde man have ventet, at Osten fra Meje-
riet Nutiden vilde veere svundet mest, idet Lagerets Temperatur
dér har veeret over 4° hajere og Fugtighedsgraden lidt mindre
end paa Brerup Mejeri. Maaske spiller dog en Forskel paa
Fugtighedsgrad og Temperatur, som den her observerede, ingen
stor Rolle overfor Ostesvindet, naar ellers Ostene faar den rette
Behandling paa Lageret. Forskellen 1 Svindet af Osten paa de
to Mejerier, Brorup og Nutiden, er da heller ikke storre, end
at den godt kan tenkes at hidrere fra, at der paa ferste er
brugt lidt mindre Mangde Vede ved Ostens Behandling paa
Lageret end paa sidste. '

Som Stotte for denne Antagelse skal anferes et mindre
Forseg, der javnsides med Svindforseget blev udfert paa
Langeskov Mejeri. Som foran nevnt blev af hver Ostning paa
Langeskov Mejeri udtaget 8 Steppeost, men disse 8 Ost blev delt
i to Hold & 4 Ost, hvoraf det ene Hold dagligt blev visket
med en fugtig Klud gennem hele Forsegstiden, medens det
andet kun blev vendt og ikke visket.

Resultatet af dette Forseg er givet 1 Tabel XXIX.

Det ses af Tabellen, at den ikke-viskede Ost ved Lagrin-
gens Slutning 1 begge Tilfelde har haft det sterste Svind, men
af nederste Afsnit i Tabellerne ses dog, at dette sterre Svind
af den blade Ost forst er fremkommet efter 6 Ugers Lagring.

Naar der saaledes 1 den forste Lagringstid ikke har veeret

" nogen Forskel paa Svindet af den viskede og ikke-viskede,

blade Ost, skyldes dette sandsynligvis, at der fra den blede
Ost 1 den ferste Tid skete en ret steerk fedtagtig Udsvedning,
der lagde sig som et beskyttende Dakke om Osten 1 Lighed
wed det Kitlag, der fremkommer paa viskede Ost. Efterhaanden
som denne Udsvedning tabte sig, blev ogsaa det hidtil fugtige,
ydre Lag tert, og forst da skete der sterre Svind af den ikke-
viskede Ost, og forst paa dette Tidspunkt ser det ud, som om
en Viskning med den dertil herende Tilforsel af Vaede til Osten
vilde have kunnet eve nogen Indvirkning paa Svindet. Fra den
ikke-viskede, f a s t e Ost fandt ingen nevneveerdig Udsvedning
Sted, og denne Ost havde da ogsaa allerede fra Lagringens Be-
gyndelse storre Svind end den viskede, og fra samme Tidspunkt
maa det antages, at en Viskning af Osten vilde have kunnet ove
Indflydelse paa Svindet.
Skorpen paa den ikke-viskede Ost var meget angrebet.

Hk




Tabel XXIX.

Svind af visket og ikke visket (st

- Lo pCt. Vand
Svind pCt. Svind ved Lagring i Uger i fodtfri Ost
Osten lavet 1iSalt- for | efter | 14
lage 3 4 5 6 12 | 14 | Salt- | Salt- | Uger
lage | lage | gl.
Opstukken blad visket. ... 6.78 3.08| 4.07 | 501 5.68 9.63 | 10.75 | 66.54 | 63.87 | 59.05
— - ikke-visket..| 7.58 275 | 3.65 | 4.76{ 5.68 10.65 { 12.30 | 67.83 | 64.95 | 59.49
—  fast visket.... 4.52 2.50 | 3.49 | 4.39| 5.06 8.95 | 10.11 | 63.76 | 61.84 | 57.05
— - ikke-visket..| 4.09 3.05| 4.16 | 522 | 6.18 12.18 | 14.43 | 65.55 | 63.93 | 57.11
Tkke-visket = visket:
Opstukken bled.......... 0.80 =0.331-0.42|-0.25! 0.00 1.02| 165§ — — —
—_— fast ......... =0.43 0.83| L12 3.23 | 432] — —_ —

10.55| 0.67

89
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Hvis vi derimod vil sammenholde Svindtallene i Tabel
XXIX med Tallene for Ostens Vandindhold, vil vi straks se,
at det er en uheldig Deling af de 8 Oste, der er foretaget,
idet den ikke-viskede Ost har haft et sterre Vandindhold ved
Optagningen af Saltlagen end de viskede, og Forskellen paa
Svindet af de to Hold Ost er netop saa stor, at den har ndjevnet
Forskellen paa Vandindholdet. Da der nu imidlertid ikke af
Tabel XX VIIT har kunnet paavises nogen Samherighed mellem
Svind og Vandindhold, maa vi gaa wd fra, at der heller ikke
er det her, og antage — thi et saadant mindre Forseg kan
Jjo kun berettige til en Anfagelse — at Aarsagen til del for-
skellige Svind skyldes som foran nsevnt den forskellige Be-
handling af Ostene paa Lageret.

Ved Forsegets Slutning blev som tidligere navnt Forsegs-
ostene vasket rene og befriet for Kit, og da Ostene blev vejet
baade for og efter denne Vaskning, kunde Kitsvindet konsta-
teres. Dette udgjorde 1 pCt. af Ostenes Vegt ved Lagringens
Begyndelse:

Goudaost Steppeost

Opstukken Ost, bled .......... 1.32 pCt. 1.81 pCt.
— —, fast .......... .. 1.33 — 1.87 —
Altet —, bled ............ 1.20 — 1.59 —

— —,fast ... L. 0.90 — 127 —

Det ses af denne Opgorelse, at der har samlet sig mere Kit
paa den opstukne Ost end paa den =ltede, men paa denne er der
i Modsetning til hin Forskel paa bled og fast Ost. Paa Steppe-
osten har der samlet sig forholdsvis mere Kit end paa Gouda-
osten, hvilket sikkert skyldes forstes forholdsvis sterre Over-
flade.

I Beretningen foran vedrerende Ostning af forskelligt pa-
steuriseret Melk er der 1 A fsnittet om Ostens Vandindhold gjort
Rede for det Sammenhorsforhold, der synes at veere mellem
Vand og Mggehvidestoffer i Osten. Ved narveerende Forseg
er Ostene fremstillet paa meget forskellic Maade, og det vil
derfor vaere af Interesse at undersege, om det Forhold, der er
mellem de to Stoffer, er det samme i disse som i normalt frem-
stillede Oste. Resultatet af Undersogelsen er opfert i Tabel
XXX,
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‘Tabel XXX. Forhold mellem Vand og Eggehvidestoffer
' i Osten,

a. Goudaost.

pCt. Vand pr. pCt. Bggehvidestoffer
Mejeri Osten lavet i
i frisk Ost | i frisk Ost |i ‘agret Ost
for Saltlage |ef'oer Saltlage| 14 Uger gl.
o
Brorup opstukken bled .... 2.22 i 2.05 1.62
—  fast..... 212 | 200 1.57
wltet bled .. .. 1.85 i 178 1.41
— fast..... 1.84 } 1.78 1.45
Nutiden opstukken bled .... 2.21 g 1.73 1.39
—  fast..... 202 | L4 1.42
altet bled .... 1.95 1.85 1.48
— fast..... 1.84 1.74 1.47
b. Steppeost.
Brgrup opstukkeﬁ bled .... 2.17 ! 2.01 '1.59
—  fast..... 218 | 203 1.54
eltet bled .... 1.79 1.7 1.35
— fast..... 1.79 ' 1.74 1.43
|
Nutiden opstukken bled .. .. 2.47 | 1.94 - 1.61
: — fast..... 2.17 | 1.82 1.50
eltet bled .... 2.08 1 1.90 1.48
— fast..... 1.92 " 1.80 1.45
Langeskov | opstukken blad .. .. 2.53 2.25 1.84
— fast..... 2.13 1.96 1.81

Af Tabellen ses, at der pr. pCt. Zggehvidestoffer 1 den
opstukne, lagrede Ost gennemgaaende findes mere Vand end
i den #ltede, hvilket altsaa falder godt sammen med den An-
tydning, der er givet foran i Beretning om Ostningsforsegene;
tillige ses, at Aggehvidestofferne i den blede Ost i de fleste
Tilfeelde folges af en lidt sterre Mengde Vand end i den faste.
Overensstemmelsen mellem Gouda- og Steppeosten er, naar den
blede, opstukne Ost fra Nutiden undtages, ret god.

T Forhold til Eggehvidestofferne er Vandindholdet i den
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Triske Ost for Saltlagen ret forskelligt 1 de forskelligt frem-
stillede Oste, men efter at de har ligget- i Saltlage, er denne
Forskel meget udvisket. Af sterst ekonomisk Betydning er
dog den Oplysning, der faas ved at sammenligne Tallene for
frisk Ost efter Saltlage med de tilsvarende for lagret Ost; det
ses nemlig her, at de Oste, der efter Saltlagen har haft et
Merindhold af Vand, som Regel beholder om end ikke det
hele saa dog en Del af dette gennem hele Lagringstiden. E ¢
i Forhold til MXggehvidestofferne storre
Vandindhold betinger altsaa ikke et storre
T.agringssvind. De opferte Gennemsnitstal viser Yder-
grenserne 1.35 og 1.84 pCt. Vand pr. pCt. Alggehvidestoffer,
der, omregnet paa Udbytte, siger, at der 1 sidste Tilfzlde vindes
ca. 17 pCt. Ost mere end i forste. Kan Ostens Kvalitet op-
retholdes, og hvis der ingen Fare er for at komme til at
overskride det fastsatte Maksimalvandindhold, kan der ikke
tvivles om, hvilken Fremstillingsmaade der er mest fordelagtig.

Af de foreliggende Analyser af Forsegsostene er disses
Forholdstal saavel Fedt : Kggehvidestoffer som Fedt : Torstof
beregnede. Forholdstallene er, eftersom Ostene herer til samme
Ostning meget ensartede. Smaasvingningerne er procentisk
lige store for begge Tal, der altsaa hver for sig er et godt Ud-
tryk for Ostens Fedme. .

At det her foran omtalte Svind af Osten 1 Saltlagen som
under Lagringen ikke alene hidrorer fra bortgaaet Vand, men for
en Del ogsaa fra Ostens Aggehvidestoffer, var Laboratoriet godt
nok klar over, og 1 86. Beretning har det allerede vist, at der fore-
gaar et Svind af Alggehvidestoffer under Tagringen, men at
dette Svind er saa ringe, at der i Praksis kan regnes med, at
der kun gaar Vand bort fra Osten. Derimod vidste Laboratoriet
ikke noget om, hvor stor en Del af Ostens Aggehvidestoffer,
der opleses under dens Henliggen 1 Saltlagen og forbliver i
denne, og for at faa Klarhed herover besluttede det #il Supple-
ring af Svindforsegene at foretage endnu et Forssg, der kunde
give de enskede Oplysninger. :

Forsaget blev udfert paa Mejeriet Nutiden i Noveniber

. 1918 og varede 3 Dage. Hver Dag blev fremstillet en zeltet
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20 pCt.-Ost; én Dag blev Osten lavet normalt, én Dag meget
bled (vaad) og én Dag meget tor. Af hver Dags Ostning blev
udtaget 3 Goudaost — en Afdeling i Pressen — som efter
Vejning blev lagt i frisklavet, afkelet Saltlage, der var vejet
-1 et overdekket, nylig rengjort Cementbassin, hvoraf Mejeriet
havde 3 til Raadighed til Forseget, saaledes at der blev et til
hver Dags Ostning.

Ostene henlas 1 Saltlagen 1 3 Dagn, hvorefter de igen blev
vejet. Af Saltlagen, hvortil var anvendt Smersalt for at den
kunde veere saa ren som muligt, blev udtaget Preve il Analy-
sering baade for og efter Ostens Henliggen deri.

I Tabel XXXTI er givet en Oversigt over Resu]tatet af
TForseget.

Tabel XXXI

o R [

g =8 ‘Qﬁtens Veegt Svind & g %-l

Osten | &3S .,2 af Fggehvide- | 37T 4%

lasvet, E“’ 2% | for efter I alt stoffer =F é

2E & Sallzla.ge Sall’zla,ge _ ; =1 “h

2 4 g kg i pCt. g l pCt. | 588
normal .| 34.1 |35.545 | 33.835| 1.710 4.81 8.400 l 0.024 24
vaad ... | 23.4 |35.845 | 35.035| 0.810 2.26 | 10.278 ] 0.029 29
tar..... 29,1 |37.270 | 36.010 | 1.260 3.38 7.801 | 0.021 21

\

_ Af Tabellen ses, at Saltlagens Styrke har veeret meget
forskellig i de tre Bassiner. Hvad Aarsagen hertil er, kan der
ikke gives nogen Forklaring paa, eftersom Saltlagen hver Dag
blev fremstillet paa samme Maade, ligesom der ogsaa hver Dag
laa et Lag uoplest Salt paa Bunden af det Kar, hvori den var
kogt, og hvoraf den neste Morgen blev taget for yderligere at
afkeles over et almindeligt Keleapparat, for den vejedes 1 Bas-
sinet.

I Kolonnen lengst tilhojre i Tabellen er opfert Svind af
HXggehvidestoffer pr. 100 kg Ost, og det ses, at Svindet kun har
udgjort 21—29 g. Naar der af den meget blode (vaade) Ost
er gaaet lidt sterre Mengde Aggehvidestoffer over i Saltlagen,
skyldes dette maaske, at den Saltlage, hvori de blede (vaade)
Oste henlaa, ikke var saa kraftig som den, hvori de andre hen-
laa. Men selv om nu dette kan tenkes at have haft Indflydelse,



73

saa er dog selv det storste ved Forseget konstaterede Svind saa
ringe, at der i Praksis ganske kan ses bort derfra og regnes med,

“at der ligesom under Lagringen ogsaa i Salflagen kun gaar Vand
bort fra Osten.

C. Dobbeltanalyser.

Til Belysning af, hvilke Unejagticheder 1 Analyserne af
Ost der maa regnes med, er der i en Del af de Oste, som neer-
verende Berelning omfatter, foretaget Dobbeltanalyser. Disse
er udferte dels saaledes, at den enkelte Analytiker har gjort
Dobbeltbestemmelser 1 en udfagen Preve, og dels saaledes, at
der af samme Ost er udtaget flere Prover, som hver iser er
bleven analyseret enkelt eller flerdobbelt af samme eller for-
skellige Analytikere.

Proverne blev udtagne, og Analyserne udferte saaledes,
som det er omtalt i Laboratoriets 86de Beretning, Side 8—9.
Talmaterialet fra disse Dobbeltanalyser, som er foretaget for
Eggehvidestotfer, Fedt og Vand, er opfert i Hovedtabel Nr.
9, der er indrettet saaledes:

I forste Kolonne er opferl Lobe-No. paa de 34 Oste, som
1 alt er indgaaet 1 disse Undersogelser.

I nweste Kolonne er opfert Ostenes Art, altsaa om det var
Oste med henholdsvis 80—50—25—15 pCt. Sesdmeelksindhold.

Bogstaverne A—B—C—D, som er opfert 1 3die og 8de
Kolonne, angiver de forskellige Analytikere, der har udfert
Arbejdet.

Til nermere Forklaring vil vi nu se paa Tallene for den
Ost, som er méaerket med No, 1: Kemiker A har analyseret én
Proveafdenne Ost: 3 dobbelt for Hggehvidestod-
fer og fundet Tallene 26.00, 26.03 og 26.05 pCt., hvis Gen-
nemsnit er 26.027, dobbelt for Fedt og fundet Tallene 24.63
og 24.58 pCt., hvis Gennemsnit er 24.605 pCt., og ligeledes
dobbelt for Vand og fundet Tallene 42.62 og 42.57 pCt,
hvoraf Gennemsnittet er 42.595 pCt.

Ienanden Preve af samme Ost, har Kemiker B paa
samme Maade fundet: for Hlggehvidestoffer 26.39 og
26.70, Gennemsnit 26.545 pCt., for Fedt 25.58 og 25.48,
Gennemsnit 25.505 pCt., og for Vand 40.76 og 40.92, Gen-
nemsnit 40.840 pCt.
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Endelig er 1 7de og 12te Kolonne opfort to Forholds-
tal; det everste af disse angaar Forholdet mellem Fedt og
Ageehvidestoffer, og er for Ost Nr. 1 fundet af 24.605 : 26.027
== 94,5 pCt., det ned erste angaar Forholdet mellem Fedt og
Terstof, og er fundet af 24.605 : (100 — 42.595) — 42.9 pCt.

Ved nu at opstille Afvigelserne 1 Dobbeltanaly-
serne af samme Prove og ved Hjelp af Kvadratsum-
merne udregne »Middelafvigelserne« findes folgende Udtryk
for Svingningerne i Procenttallene:

for Alggehvidestoffer: (88 Differencer). . ... 4+ 0.30
— Pedt: B3 — ... 4 0.13
— Vand: (14— Yo + 0.12

En nzrmere Undersegelse af Enkelthederne vil vise, at
disse Svingninger i Dobbeltanalyserne af samme Prove, udfert
af samme Kemiker, er meget nzer ens for Oste af forskellig
Fedme, saa at Ostens forskellige Sammensatning ikke synes
at eve Indflydelse paa Analysearbejdets Sikkerhed.

Hvad der imidlertid serlig tilsigtedes med disse Kontrol-
analyser, var at belyse, hvor store Afvigelser der maa regnes
med i forskellige Prover af samme Ost. Det var
saadanne Prever, der blev udtaget i de 34 Oste i Tabel 9,
nemlig som det ses: 6 1 80 pCt. Ost, 12 1 50 pCt., 2 1 25 pCt. og
14 1 15 pCt. Ost.

Proverne udtoges paa den Maade, at der i o diametralt
modsatte Sider af Osten blev udskaaret to radiale Udsnit, der
saa blev analyseret. Oftest fik to forskellige Kemikere saa-
danne to Prover til Undersegelse, men undertiden fik samme
Analytiker de to Preover. Men i alle Tilfalde havde Analy-
tikerne ingen Oplysning om, hvorledes Proverne hprte sammen,
eller at der 1 det hele var Kontrolprever i Arbejde.

Beregningen af Afvigelserne kan her foretages paa to
forskellige Maader: enten ved at regne med Afvigelserne
mellem to og to Enkeltanalyser, f. Ex. 1 Ost Nr. 2 1 Tab. 9 ved
at regne:

25.81 —+— 2540 — 0.41 25.81 = 25.35 — 0.46
26.11 = 25.40 — 0.71 26.11 - 25.35 — 0.76

¢ller ved at regne med Afvigelserne i Gennemsnitstallene —
altsaa for Ost No. 2:

25.960 = 25.375 = 0.585.




75

Begge disse Beregningsmaader giver imidlertid 1 Hovedsagen
samme Resultat.

Ved nu at opstille alle disse Differencer, og derefter som
for ved Hjeelp af Kvadratsummerne at udregne »Middelafvi-
gelserne« for forskelligendtagne Proveraf sam-
me Ost, findes folgende Udtryk for Svingningerne i Procent-
tallene:

Aggehvidestoffer  Fedt Vand
80 pCtss Ost.......... 4 0.45 -+ 0.52 -+ 1.17
0 — — +0.31 + 0.30 + 0.60
25—15 pCt.s Ost. ... .. 4 0.30 + 0.26 +1.28
Alle under ét ........ < 0.60 + 0.32 =+ 0.98

I disse Tal er indbefattet baa de de Svingninger, der
skyldes Proveudtagningen, og de, der skyldes den for omtalte
Usikkerhed 1 Analyseringen. Det er dog de ferstneevnte der 1
Reglen er de dominerende, og da de to Kilder til Usikkerhed
aldrig kan adskilles i Praxis, vilde det vere ret betyduningslest
at gore det her.

Saaledes som disse Tal praesenterer sig, ser det ud, som om
50 pCt.-Ostene har givet sikrere Analvsetal end saavel de
federe som de magrere Oste. Her maa dog tages 1 Betragtning,
at de 3 forskellige Slags Oste hidrerer fra 3 forskellige Meje-
rier, og da det, som nys nsevnt, serlig er Proveudtagningen.
der betinger Svingningerne i Analysetallene, kan Forholdet
her lige saa vel opfattes saaledes, at Arbejdsmaaden med Oste-
nes Fremstilling paa det Mejeri, hvorfra 50 pCt. Ostene stam-
mer, har bevirket, at disse er bleven mere ensartede i deres
Sammensetning, end Tilfmeldet har vaeret paa de andre Meje-
rier, og at dette er Grunden til, at Svingningerne i de Tal, der
angiver Ostenes Sammens®ining, er bleven mindre. Dette For-
hold vilde selvislgeliz ingen Indflydelse kunne have paa de
Afvigelser, der fremkommer i1 Dobbeltanalyser af samme
Prove, der jo ogsaa — som for omtalt — var ens for Oste af
forskellig Fedme.

Vi gor derfor formentlig rettest 1 at regne med alle Ostene
under ét, hvorhos vi vil afrunde de ovenfor angivne Tal saa-
ledes: :

for Alggehvidestofferne........... 4 0.6
— Fedt..............vuii. + 0.3
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Disse Tal er altsaa Udtryk for den Usikkerhed, der maa
regnes med, naar der kun foretages en enkelt Analyse. Hvis
Analyserne derimod geres dobbelt, og s®rlig hvis Analyserne
gores om, dersom der i forste Omgang viser sig for store Uover-
ensstemmelser, da bliver Sikkerheden naturligvis sterre; hvil-
ken mindre Usikkerhed der da maa regnes med, kan der ikke
udtales noget bestemt om, da dette jo bl. a. vil bero paa, hvad
vedkommende Analytiker vil betragte som en Afvigelse stor
nok til, at Analysen geres om, eller en Kontrolanalyse udfores.

Flere af de 1 Hovedtabellen foretagne Dobbeltanalyser er
netop udferte af de nys nmvnte Grunde, idet vedkommende
Analytiker, som for berort, ikke vidste, at der forelaa Kontrol-
analyser, og derfor af sig selv forelog nye Analyser fil Kon-
{rol for hans eget Arbejde, naar han syntes, at Uoverensstem-
melserne var for store:

Det fremgaar af det anforte, at samme Ost kan veere en
ret uensartet Ting, og da seerlig med Hensgyn til, hvorledes Vand-
indholdet er fordelt i den. Man gor derfor rettest 1 ikke at til-
leegge Fnkeltanalyser for stor Betydning, seerlig hvis Analyse-
tallene skal afgere Treetter e. 1. om et eller andet, og disse
angaar Ting, der ligger 1 Neerheden af visse Ydergreenser o. s. v.

Det Spergsmaal frembyder sig nu: Hvilken Indflydelse
har de foran omtalte Svingninger i Ostens Sammensatning paa
de Forholdstal mellem Fedt og Xggehvidestoffer, ved hvilke
Ost af forskellige Fedme jo karakteriseres.

Til Belysning heraf skal forst fremssttes folgende Sam-
mensatning af de Oste, som er opfart i Tabel 9:

Aggehvide- Fedt Vand Rest Forholds-

stoffer tal
80 pCt. Ost 25.88 24.88 42.31 6.93 pCt. 96.2
50 — — 2970 19.97 43.86 6.47 — 67.2
15 — — 38515 3.33 49.80 6.72 — 239

Naar vi nu herpaa anvender de ovenfor anferte Tal for
Middelafvigelser, faar vi — ved Benyttelse af de derfor gewl-
dende Formler*) — falgende Usikkerhed i Forholdstallene:

*) UeP ) * flaay 4 M3y My

Mg (E) = 1)




80 pCt. Osb................. 96.2 4-2.5
B0 — e 67.2 4+ 1.7
15— — i 23.7 4 0.9

Det har veaeret bragt i Forslag og ogsaa undertiden veeret
anvendt at beregne Forholdstallene 1 Ost efter Forholdet mellem
Fedtog Terstof.

Dette kan selvfalgelig gores, men da man derved stadig faar
et storre Tal (Torstoftallet) 1 Brokernes Neaevner, end naar Tal-
let for Aggehvidestofferne anvendes, saa kommer Forholdstal-

Jlene for Ost med 100 —80-—50-—25-—15—0 pCt. Sed-

malk, der nu begynder ved ca. 125 og gaar ned til omtrent
0, til at speende over en langt kortere Skala, der begynder ved
ca. 30 og gaar til 0, og som derfor bliver mindre fintmearkende.

I Hovedtabel 9 er Forholdstallene for Fedt : Terstof ud-
regnede. De skal her med deres Middelafvigelser jeevnfores med
Forholdstallene for Fedt : Aggehvidestoffer: :

Forholdstal
Fedt : Eggehvidestoffer  Fedt : Torstot
80 pCt. Ost........ 96.2 4 2.5 43.14-0.9
50 — — ... 6724 1.7 3564038
15 — — ... 28.740.9 16.6 + 0.7

Kort Overblik.

A. Langtidspasteurisering af Ostemalken, 4.
v. 8. at Meelken opvarmes til 63° og holdes paa denne Tempera-
tur 1 30 Minutter, bevirker, at Kimindholdet 1 Malken for-
mindskes betydeligt, at dens Surhedsgrad bliver mindre, at Lab-
ningen foregaar noget langsommere, og at Ostemassen bliver
noget bledere end den af raa Melk. '

Ostens Kvalitet bliver lidt bedre, men Udbyttet lidt mindre
end af raa Malk.

Af M=zlkens Fedt og Eggehwdes‘ooffer er gaaet henholdq-
vis-0.2 og 0.4 pCt. mere over i Osten end af de samme Stoffer
i raa Meaelk, men Vandprocenfen i den lagrede Ost har varet
0.43 mindre end i den tilsvarende Ost af raa Melk.

Momentanpasteurisering af Ostemzlken, d. v. s.
en »momentan« Opvarmning af Malken til 60-—63°, har ogsaa
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formindsket Malkens Kimindhold ret Letydeligt, men den har
saa godt som ingen Indvirkning haft paa dens Surhedsgrad, paa
Lobningen eller paa Ostemassen.

Udbyttet har veeret lidt storre end af raa Melk og Kvali-
teten af den eltede Ost lidt bedre. ‘

Af Mw»elkens Fedt og Aggehvidestoffer er gaaet henholds-
vis 0.6 pCt. mindre og 0.8 pCt. mere over 1 Osten end af de
samme Stoffer i raa Meelk; Vandprocenten 1 den lagrede Ost har
veeret 0.26 mindre end 1 den tilsvarende Ost af raa Mealk.

Paa Gennemsnitsvandindholdet 1 de forskellige Ostetyper
er der seerlig for de magreres Vedkommende en tydelig udtalt
Forskel, men det er dog saaledes, at Maximumstallene for f. Eks.
80 pCt.-Ost er sterre end Minimumstallene for 50 pCt.-Ost,
hvorved Overgangen fra den ene Type il den anden bliver jevn.

I den lagrede Ost er der ikke noget ligefremt Forhold mel-

_lem Fedt og Vand, men derimod er Forholdet mellem Vand og
Hggehvidestoffer meget ner konstant.

I den fedtfri Ost findes altid meget nser samme Meaengde
Vand og samme Mengde Mggehvidestoffer.

Der har ikke af Forsegsmaterialet kunnet udledes noget
om, at et forholdsvis stort Vandindhold 1 en Ost giver denne et
mere fedladent Preeg, d. v. s. giver sig Udslag i en hejere Ka-
rakter ved Bedommelsen.

B. Ostens Svind under Henliggen i Saltlage er meget for-
skelligt. Opstukken Ost svinder mere end wltet, blad Ost mere
end fast, og ligeledes svinder den mindre Ost, Steppeosten, lidt
mere end den sterre, Goudaosten.

Under Lagringen er Svindet af Osten omtrent ens, hvorle-
des denne end er fremstillet, nemlig: opstukken-blad, opstukken-
fast og @ltet-bled 11—12 pCt. og eltet-fast ca. 10 pCt. Steppe-
osten er gennemsnitlig svundet ca. 0.5 pCt. mere end Gouda-
osten.

En stor Del af den Forskel, der kan vare paa Vandind-
holdet 1 de friske Oste, for de kommer i Saltlage, udjevnes 1
denne, og den Forskel, der bliver tilbage, synes ikke at have
haft nogen Indvirkning paa Svindets Sterrelse under Lagringen.

En lidt sterre eller mindre Fugtighed i Lagerrummet eller




79

en mindre Forskel (4°) paa dettes Temperatur synes heller ikke
at have haft nogen Indvirkning paa Svindets Sterrelse.

Mengden af det Ostekit, der efter 14 Ugers Lagring fandtes
paa Ostene, udgjorde i pCt. af disses Vaegt ved Lagringens Be-
gyndelse:

Gouda  Steppe

Opstukken . ... .ov ... " 1.33 1.84
Eltet . oo 1.05 1.43

Under Ostens Henliggen i Salt]ag:e' er Svindet af dens
Kggehvidestoffer saa ringe, at der 1 Praksis kan regnes med,
at der kun gaar Vand bort fra Osten.







Hoved-Tabeller

(jfr. Forklaringen Side 12—16.)
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B/, —r | 2865 1352 — @ — | — 13, 5‘300 0.8913.11,5.3| 25 :31.5! 33133.5| 66 | 300
m|286.5, — ! 83 — 93.913.5. 1300:0.90:3.10/5.3| 28 131.5/33]34.5| 65 | 300
& ¥, —| 1 | 247.5 ‘ 2020 — 2. 5 250 10.99:3.32 5.3| 40 34.0°38136.0] 58 | 200
1 {2475 — — 82.0‘95.9 2 5 250, 0 96:3. 15.5.0| 45 134.0 38]37.0§ 60 { 200
0, —|r | 247.5 490 — i — 2.5 250 0. 8213 13:5.01 40 :34.0° 37]36.0 58 | 200
1 124750 —  —  49.6'89.9 2.5:2500. 82'3. 18{4.8, 45 :34.0: 40| 37.01 60 | 200
M, —| m|247.5 — 226 — . — 2.52500.933.264.9] 42 i34.0: 38(36.5| 56 | 200
1 y2475¢0 — | —  30086.7 2.52500.873. 24‘5 31 45 134.0 37| 36.5} 60 | 200]
J i
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holds ] .
Vallen  |kg Ost af 100 kg Meelk [Osten indeholdt . Fo'mld‘“ Forbold %jgl;eﬁg
. « I Sy md ’ Mae]kens} ®
;17()){11; 5 ;:D o ved ' ‘ cw &Ostens: 2 }
' 2| Lagring 3 Z B | Stoffer | © 5}
- & R SR e Bl gl z 2
z o b B 2 = = S = g% 2 | gl 8 =
£ 5 Bz £ = T g 2 sl sl oy EE
T D B £ B = o ) = > =) =
SRR N S sl % 22| & %
R i |t T BlE B E=|* E
24 F | K = 1Rz =
[ : ' : . i
20 ‘) 21 ‘ 22 22 21 | 25 - 26 - 27 28 29 i a1 32 . 38 34 3a ., 36 37 38
0.15 0.87 3.7| 9.16: q. 9‘5}7 86‘1.} 43 95{20.25 29.98. 6.04 4‘3 73] 67.536.0{94.2 73.4'128.3/ 1.7 h.
0.14:0.85: 3.5( 9. 29' 8. 05 7.9813.35 95]19. 49'29. 62‘6 .32 44.37| 65. 8‘%0 .0[91.0 73.6 123.6] --0.6' a.
0.16:0.84| 3.6 909‘7 97/7.92112.32 94/18.68'29.036.51/45.78 64.3134. 9'9‘) 572.5127.6]=-1.0" h.
0.14:0.85) 3.4} 8. 967 88/7. 8512.05 94{19.14. 129. 93:6.7844.15 6'}‘)'34 ‘35922734]256 +4.0, —
0.170.85; 3.5 9‘38820816 12.58: 93{20. 20 29. )66634‘36 68.3135.8.92.1/74.5! 12364.»0.6‘:—
0.15:0.86, 3.51 9 .3318. 16\8 09'12: 54° 93(20.20'30.09'6.63/43.08| 67.135.5/90.8.74.0122.7}+-2.6' —
0.17,0.86 3.7| 9. 31’7 99\7 92! 14.18; 92(20.18.29.84 6.63'43.35| 67.6:35.6/91.8.73.4 125.1| 0 h.
0.17/0.90; 3.7} 9. 4918, 22}8 13:13.38 92/20.15:29.67 6 72.43.46 67.9:35.6/93.1 73.3/127.0{ +- 2.0 —
0.16/0.85° 3.9 9.47:8. 12‘8 05/14.26! 91{19.85'29.26. 6.40 44 49| 67.8 35.8193.5:73.6:1127.0}=-1.4 h.
0.16:0.90 3.7| 9.458.09.7. 99\14 39 9119.79:29.19. 6 79'44.23| 67.8133.5 91.4:72.4;126.2 ~1.4 h.
0.16'0:86% 5.0( 9.057. 62\7 55/15.80' 90]21.30:30.75: 5,51 42.44( 69. 3‘37 0,95.1,73.7129.0{ - 1.4 h.
0.140.84 4.8] 9.477.877.79'16.90 90/20.4729.56'6.28'43.69] 69.236.4'91. ()72912')7 2.7 h.
Sedmaelksost.
0.130.81| 5.1 7.687.11° 7.11| 7.42 100}12.60 31.32'7.29:48.79] 40.2.24.6(92.4 73.5.125. 7|73.1; d. h
0.13 0.81} 4.4 7.5236.93‘6 92| 7.85'100{12.33 31.85 7.39'48.43) 38.7 23.9(85. 3:72.3118.0[+0.9'° —
0.120.83, 4.2 7.55,6.98/6.98| 7.55 99(11.08,31.87.7.01 50 04| 34.8 122.2]86.9! 72 01120.7 »*0.61 —
0.11 0.82] 4.7 7.57.6.98/7.00} 7.79' 99[11.58'32.83 7. ()4 48.53| 35.3 22.5[89.1 5.8 117 51--0.3 —
0.110.83| 4.6 7.777.18/7.16| 7.59; 96/11.43 32.01 7.C0O: 49 56| 35.7122.789.0.74.9'118.8 +0.6;, —
0.130.81| 4.6 | 7.687.07/7.08| 7.94! 96{11.23 32. 25‘7 27/49.25( 34.8 22.1[89.4 7.) 4118.6--0.9. —
0.1010.88 4.4 7.93:7.1216.9510.21/110]10.34 ‘}1 4‘3 7.64 50.59] 32.9:20.9(85.5 6‘) 8122.5(=-0.1 —
0.10,0.87| 4.3 7.93}7.05 6.93 11.1();\110 10.72/32.17.7.09'50.02| 33.3 21.4[88. 5:71.4123.9}+-0.1 —
0.10:0.88| 4.3 7.68'6.83/6.6311.07:109{10.30 32.3317.27/50.10| 31.9, 20.6(85.4: '69.8! 122 31-0.6 h.
0.1010.86! 4.3] 7.656.83/6.6710.72:109/10.67132.34 7.39\49.60 33.0: 21 2186.871.2! 121.9|+0.9 —
0.11/0.84} 4.31 7.90.7.12/6.98] 9.87:108/11.00] 31 97/6.77/50.26| 34.4:21.9}87.2.72.7119.9|-0.1 —
0.10'0.85] 4.2] 7.72.6.92/6.75/10.36i108]11. 17}31 57:7.17:50.09] 35.4; 122.486.7,69.4 124.9 +0.4 —
0.10:0.84| 4.2| 7.75:6.93/6.80(10.58/107[11. 87\'32 2316.42/49.48| 36.823.5[90.7'73. 8122914 —
0.11:0.85| 4.1 | 7.68/6.90/6.75!10. 16‘107 11.93132. 20‘7 65/48.22] 37.023.6|87.5 71 5122.4{--0.9 —
0.110.93) 4.4 8.237.37 7.1510.45 106[11.94 30.4017.46/50.20| 39.3 24.0[88,0| 68.81127.9]--2.1 h.
0.110.90| 4.3 8.10,7.33/7.15| 9.51:106(11. 14\30 9416.72:51.20 36.0,22.8(85.7.69.1:124.0|4-0.4: —
0.10'0.86| 4.3 ] 7.937.17:6.97 9.58/105(11. 38‘}"9 92|7.24:51.46] 38.0 23.4/89.1 67.1132.8(=-2.6_ h.
0.10/0.89| 4.2 7.83:7.00/6.88|10.60105]11.58:31.327.26|49.84] 37.0123.188. 5 69 5127.31+1.9 —
0.1110.94) 4.0 9.20,7.73/7.61/15.98' 92|12.00132.48|7.35(48.17} 36.9/23.2]92. 274.5123.8/+1.0: a.
0.12:0.86 3.8 8.6817.157.05 17.63 92 11.95}32.41 7.55/48.09] 36.9/23.0]87.7.72.5121.0|--1.0. c.
0.120.87} 3.8 8. 76(7 2017.09(17.81: 91(10.30!32.45/7.34/49.91} 31.7,20.2[89.0. 73.5 121.1f 0 ‘a.h.
0.11:0.88: 3.6 | 8.24:6.93.6.87:15.90 91110.60:34.32/7.7C!47.38! 30.9!20.1188.8, 74 1l 119.8}--1.0: c.
0.12.0.91 3.7 9.047.53.7.40'16.70° 9011.53 i33.13|7.17/48.17] 34.8.22.2[91. 77521219 0 :c h
0.10'0.88; 3.9; 9.207. 437341924 90[10.80:32. 6680448 50] 33.1'21.0}91. 17401231 0 c
H | H ‘
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£ : indeholdt Tusinde : 2l hold{: ‘ : g ? @2 |y %
- 5 ; Kim pr cm3 i» i el o 15 s &
=l I I I R i k- ?3‘ o= 8|8 =T
Tl A I8 T E s B s 82T Bl e
= =3 &0 4 (- S ‘ ElEle g A= 2. g &
2 ey €y % & 2 % (T 9 g ap kL & IR il
£ m‘ag‘aJwJE‘Hﬁ‘gﬁ"?&x‘gE g | F|E=
S g+ 2logi o8, T Rl lEm Bl SR IZ
g 8w M 2 %:S*CQO{ E|HE L E P
AR Rl IR s EET &
= L (ST N i
i ERRZE : - |
3 4 5 i 6 | 7 ; g8 9 10 ‘ 11 ' 12 ; 13 14 ‘ 15 16 17 18 19
m| 247.5 — i 276 — | — | 2.5/250/0.88 3.12/4.9] 42 34.0: 41| 36.01 63 | 200
1| 2475 — | — 38 5 86. 1 2.5125%0.91:3.36/5.4| 45 134.0.37]37.0} 60 | 200
r | 247.5 { 30190 — ! — ;’ 2.5250(0.97,3.32/5.2} 40 134.0/ 38| 36.0{ 62 | 200
m|247.5] — | 329 — 89.1 2.5/250/0.843.26:5.2| 42 :34.0; 381 36.6| 60 | 200
r | 247.5 : 3825} — i — | — 2.5/250/0.87:3.235.2| 40 '34.01 40| 36.0f 62 | 200
m| 2475 — | 348 — 19).9, 2. 250 0.943.3115:1| 42 134.0/ 37} 36.5} 60 | 200
T | 286.5 10850 — | — ;13.5‘300 0.80.3.02/5.3] 25 '32.0! 371 36.0] 57 | 250
112835 — i — 58.0 99.516.5/300/0.83:3.2115.7] 30 [33.0/ 34] 36.5} 54 | 250
r | 286.5 11233 — — 13.5300/1.00,3.275.7| 25 \32 O 36| 35.5] 44 | 250
112835 — | — 4:9.0 99.6 16.5/300(0.96,3.27)5.7f 30 3 0| 35| 36.0{ 47 | 250
mj 285 — 1 797 — | — 15 [300,0.933.2215.5} 30 182.51 35| 35.81 46+ 250
1 }283.5 — | — ' 46.0/94.2 16.5:300,0.90:3.30,5.4] 30 ;33.0 37136.01 47 | 250
m | 285 — | 268, — | — 15 ,3000.97 3.29;5.3 30 .32.5/ 35| 35.81 45 | 250
11285 — | —| 52.0‘80.6{16.5 300/1.00 3.35:5.5| 30 \33 0. 40] 36.0) 44 | 250
r | 286.5, 3958 — — | — 13.5;30010.92:3.20/5.4] 25 132 1 38]35.5] 47 | 250
m| 283 ! — | 248  — |93.7.15.0,300/0.92.3.26:5.3] 30 ‘32 5 391 35.8] 48 | 250
r | 286.5 5723 — . — . — 13.5300/0.97:3.31{5.4| 25 i32.0 40135.5] 48 | 250
m| 285 — | 521, — 90 () lo 0 300 0'9713'28 5.4 30 132.5 38135.8| 50 | 250
4. 15 pCt.
i 1 ‘ R
r | 246.5 5509 — | — ‘ — 3.5 250‘0 60 3 46 4 8f 45 133.0 40 39.0| 40 | 400
112465 —  — | 36.599.3 3.52500.643. 29 4.8] 50 {33.0 40140.0| 43 | 400
r | 222 2040; — 3 ‘220‘0 62i3.17 4 5| 46 330‘ 42139.0| 40 | 444
1 }222 — i — 31 5, 98 5 3 ‘220 0.673.53 4.7 51 32.8/40(41.0| 36 | 444
mif 222 — 31703 -3 220 0.622.33 4.7] 49 133.0. 40| 39.0] 37 | 444
1 {222 — . — | 32. 0‘98 13 225 0.60/342 4.8{ 51 33.0,4C|40.0| 39 | 444
m) 222 — . 966] -- 3 1225,0.61|3. 22 4.5 49 [33.0. 401 39.0| 44 | 444
11222  — | — | 72,5 ‘)2 5 3 225:0.62 3.50, ‘4.8 51 {33.0 40|40.0] 38 | 444
r {222 10589 — | — | - 3 \‘)251'0,54 3. 25 4.7] 46 133.0,40]139.0| 40 | 444
mj 222 — ‘14350 — 186.4 3 225?0.65 3.41'5.0 49 133.0/ 40| 29.0{ 40 | 444
r | 222 37138 — | — | — 3 12250.64/3.455.7] 46" 33.0.40(39.0( 38 | 444
1| 222 — 11364} — ‘6‘% 3 3 22-.) 0.63/3.28 5.G] 50 123.0, 4C{39.0| 40 | 444
247.5 5662 — A 5‘257 0.6013.17 5.2| 45 |33.0, 40| 39.0{ 40 [ 250
2475 —  — | 335 ‘)() 4 2.5 25919 5713.17 5.0} 50 |33.5 40| 41.0] 42 | 250
247.5 5738 — 2.5.250,0.57(3. 24°5.2] 45 [33.0'40{39.0] 40 | 250
247.5 — ‘[ —_ 58 5 L)9 0 2.5 250]0.09 3.14.5.1| 50 |33.5 40| 41.0| 42 | 250
247.5° — } 636, i 2.5 25050.59 3.11'5.3| 48 (33.5 40| 40.0| 42 | 250
247.5 — P 45.5‘32.8 2.5 250‘0.60 3.235.2] 50 |33.5 40| 41.0] 40 | 25(
i | i
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Vallen kg Ost af 100 kg Meelk [Osten indeholdt pCt. F"rtha‘}lds 1;;’2{}2{:11 %Zt;tiefﬁ
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55l E| 28R 17 s 2 ElRIE|l .| T e =
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20 1 21 } 22 23 24 : 25 | 28 27 28 ‘ 29 - 30 31 32 1 33 34 35 36 37 ‘ 33
0.12,0.87' 3.6| 9.187.76,7.6315.47 89[10.35,30.59 7.16/51,90| 33.8 21.5(89.8 74.8120.1/- 1.0 c. h.
0.110.92: 3.8 9.287.86/7.7315.30 89|10.75/31.79 7.46 50.00| 33.8'21.5/91.3°73.1'124.9] 0 |c. h.
0:11 0.92; 3.8| 9.04.7.58 7.48 16.15 88111.8)/32.44 6.56/49.20] 36.4 23.291.0,73.1 124.5,+2.0| a.
0.11/0.88 3.9] 9.087.647.5315.86, 88[10.05 31.887.35,50.72| 31.5.20.4/90.173.6/122.4 + 1.0, a.
0.110.88| 3.8 9.00.7.49,7.37/16.78 87]10.1431.15 6.74.51.97] 32.6:21.185.971.1'120.8|=-1.0/ . h.
0.120.91 3.8| 9.10'7.48'7.41 17.80 87}10.6431.05 7.15/51.16| 34.3 21.8[83.9 69.5120.7| ¢ | b.
0:10.0.86 4.5 | 7.28 6.40 6.36 12.09| 86[11.46 34.768.00 45.78| 33.0 21.1|91.1 73.2124.5(--0.6/ —
0.10:0.89' 4.4| 7.68.6.71 6.64 12.63 86/10.6134.11 7.72(47.56] 31.1 20.2/84.9 70.5120.4 +0.4.
0:110.92 4.4 | 8.107.257.1810.49] 85112.01 31.88 7.19/48.92} 37.7'23.5/86.2 70.0 123.1/--0.1 —
0.12,0.91 4.2| 8.157.257.17 11.04; 8512.40 34.01 7.80:45.79| 36.522.9/92.6 74.6 124.1/-0.1 —
0.10 0.89/ 4.1 8.017.137.0510.99, 84|12.1534.64 7.56/45.65| 35.1'22.4/92.1 75.8121.5,+0.9, —
0.120.90| 4.2 8.037.17 7.09 10.71' 84[10.75:33.43'7.06/48.76| 32.2 21.0[84.7 71.8 118.0! =-0.6 —
0.11:0.90, 4.4 | 8.327.34 7.20 11.78 83]12.05 34.45 7.02 46.48 35.022.5/90.676.3 118.7+-1.6 d
0.11 0.92 4.3 8.327.34 7.27 1178 83|11.55'31.857.17 49.43| 36.322.8/84.0 69.1 121.6!-0.6 —
0.100.88 4.1| 7.887.03 6.94 10.79, 82[12.2434.64 6.50 46.62 35.3.22.992.3 75.1 122.9]4-0.9. —
0.110.90, 4.2 7.977.05,6.98 11.54 82[11.25 33.58 6.77 48.40| 33.5.21.8[85.4 71.9 118.8/+0.9 —
0.110.92 4.1| 8.187.23 7.1511.61) 8112.18 33.56/6.28/47.98| 36.323.4180.872.5 123.9[=-0.1 —
0.130.90 4.4| 8.017.08 7.02;11.615 81/11.97'33.97 6.72 47.34| 35.2:22.7 86.6%72.7 119.1]4-0.4 —
Sedmeelksost.

SN ] :
0.090.91: 3.4 | 9.807.35 7. 36125 00,110| 6.59/33.05,8.24/52.12| 19.9/13.8{80.970.3/115.1{+1.2 —
0.09/0.85! 3.4 9.127.02/7.0225.03/110| 7.29/31.82/8.01/52.88| 22.9/15.5180.0/67.9/117.8/4+-3.2 —
0.08/0.83 3.8| 9.73|7.40!7.40123.95/109| 6.76/30.257.19/55.80| 22.3/15.3 80.7;7.0.6114.3;+O.8 g h.
0.08/0.88 3.4 10.31/7.817.82:24.25 109| 7.15/31.76 7.93:53.16( 22.515.3/83.5/70.4 118.6/4+-0.9/ c.
0.09/0.87 3.4 | 9.64/7.20/7.22125.31|108] 7.33(32.63 7.97,52.07| 22.5/15.3/85.4/70.71120.8/+0.9| c.
0.08/0.88: 3.4 |10.69|7.76:7.75 27.41/108| 6.43(32.04 7.46|54.07( 20.1'14.0{83.0 72.6 114.3{+-0.1 h.
0.09/0.85] 3.2 [10.007.127.13128.80/107| 6.73(32.07 7.81/53.30| 21.0:14.4[78.7.71.0(110.8!+-0.8| g. h.
0.07/6.87) 3.4 [10.53/7.69,7.69/26.97107| 6.7732.64 7.59/53.00| 20.7/14.4[84.0:71.7117.2|4+-0.2| g. h.
0.080.87| 3.3 | 9:73(7.197.20,26.10 106} 6.5233.79 6.88 52.81| 19.3113.886.9:74.9/116.0|+-0.8 d. h.
0.0910.90| 3.5 [10.24/7.697.69|24.90|106] 6.75/30.427.44 55.39] 22.215.1{79.9 68.6/116.5|--0.8 g. h.
0.09.0.93) 3.5 [10.71/7.64 7.54/28.66/105| 6.79/30.68 7.44.55.00] 22.1/15.1|81.1 67.9/119.4/--0.1| {. h.
0.10/0.88| 3.1 10.56(7.537.5328.69105( 6.83|30.627.02 55.53] 22.3/15.4[82.7/70.3/117.6/=-2.8| d. h.
0.09/0.88| 3.6| 8.38/7.06 6.94,15.75| 75| 7.21132.80/7.24 52.75| 22.0/15.3[83.4/71.8/116.2{=-1.7 b.

.100.90) 3.5| 8.4416.96 6,84 17.54| 75( 7.1533.937.82 51.10| 21.114.6/85.873.2(117.2/+ 1.3 —
0.08/0.92) 3.5| 8.38/6.97/6.8816.83 74| 7.45|32.45/7.85 52.25| 23.0.15.6{89.9/68.9/130.5|=-0.7 —
0.090.89' 3.4| 8.18/6.736.60 17.73| 74| 7.6132.85/7.17,52.37| 23.216.0[35.169.1123.2|-+0.8 —
0.10(0.80: 3.6] 8.18/6.72(6.58/17.85| 73| 7.52,34.737.07,50.68| 21.7/15.2/83.8/73.5114.0 0.7 —

09.0.90' 35| 8.46(6.726.67120.57| 73| 7. 8 34.59 8.00 49.63| 22.5. 15.4136.5 71.4/121.1]+-0.2| —

| i i i
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3 1 i Bl l 8 | 7 8 9 | 16 ‘ 11 1 12 13 14 ‘ 15 \‘ 16 17 18 18
m| 2475 — 283] 2. 5‘.250 0.61:3.075.1] 48 133.5‘1 40]4C.0] 40 } 250
1 | 2475 " — | 34 5 37 8 2.5 250 0. 6‘3]3 395.2] 50 33.5' 40| 41.0; 40 | 250
r | 247.5 . 4208, — | —  — | 2 5l250w(‘ 65‘3 24]5.2 45 133.0. 40139.01 45 | 250
ml| 24755 — ! 136 — 196.8! 2.5:250,0. 70 13.19:4.9] 48 33.5| 40| 40.C| 42 | 250
r | 247.5° 3800 — | — | — | 2.5/250,0. 57‘3 1914.9] 45 [33.0: 4 139.G} 42 | 250
m|247.5. — | 267 — (93.0, 2.5/250!0.563.13 4.5| 48 (33.5] 4C [40.0{ 42 | 250
r | 235 8997 — | —- 15 |250/0.603.03/5.5| 26 131.0;35{33.0] 66 | 300
1|23, —_ — ‘ 79.5/99. 1 15 1250.C. 61r3 12'5.4} 30 (31.5]32]34.0 70 | 3CO
r | 235 7732 15 (250i0.663.155.6] 26 |31.0:32]33.0] 62 | 300
11235 —_ — \ 49 0 99 4115 |250/0.69(3.085.4| 30 [31.5/32|34.5] 66 { 300
m| 235 — 918’ - } — |15 25010.67 2.98:5.2 28 [31.3]32([34.0] 64 | 300
1 ]235 — | 59.0.93.6.15 |250,0.66/3.16/5.3] 30 |31.5] 33 34.5] 66 | 300
m | 235 — 1143‘ —_— — [15 2500.663.1415.4] 28 (31.0/34{34.0] 62 | 300
1 |235 — | — | 45.5196.015 |250/0.67:3.19|5.5| 30 |31.8/33[34.5}] 65 | 300
r | 235 5539 — | — | — ‘15 2500.67/3.26!5.6] 26 |31.0: 33| 33.0{ 62 | 300
m | 235 — 2581 — |53.4115 [250.0.65/3.08!5.4] 28 |31.0: 34|34.0] 65 | 300
r {235 17005 —  — | — |15 [250/0.703.10/5.9| 26 [31.0 32[33.0| 62 | 300
m| 235 — 3336/ — 80.4]15 250;0 713.025.5] 28 [31.0,32{34.0| 65 { 300
r | 279 847 — | — | — ‘21 300,C.603.24/5.9] 25 |31.0 32}33.51 60 | 250
1 |279 — | — 1 33.5/96.0.21 1300,0.5113.24/5.8| 28 |31.0: 30| 34.5| 60 | 250
r | 279 1265 — : — | — |21 [300[0.59:3.19/5.8] 25 |31.0,33]33.5| 60 | 250
1] 279 — -— 1 83.5(93.4121 |300/0.56/3.19,5.8| 28 |31.7/30[34.5] 64 250
m] 279 ! 113/‘ — [ — {21 30()[0.65;3.25 5.7) 27 131.0/34134.0] 60 ] 250
11279 — | — 1 30.572.9.21 300’0.5@3.27 5.8] 27 |31.5/32|34.5] 64 | 250
m|279  — 96 — | — ‘21 300‘0 64/3.22(5.8] 27 (31.0, 33| 34.0] 60 | 250
11279 — | — | 29.5/67.221 300\0 50:3.18/5.6] 27 |31.5/30|34.5| 64 | 250
r | 279 449} — | — | — }‘Zl 300)0 55‘3 16(5.7] 25 31.0;33|33.5] 63 | 250
m | 279 — 42} — 190. 6 21 |300 0 61:3.27.5.8] 27 31. O’ 32134.0| 63 | 250
r | 279 551 — | — | — 121 (300 O 54(3 195.7} 25 131.0,3233.5| 66 2560
m|279 = — 57 — 189.721 |300: 0 62\3 26(5.8] 27 ‘31 .0/ 32]34.0] 63 | 250
_ 5. Skummet
i i | B 0 VT
r | 279 8967 — — — 21 ‘300 0 13 3.24 5.6] 20 ul 0 30132.5| 60 | 250
1 12776 —  — 45.594.922.5300, 0.133.35 55.7) 20 131.0 30]33.6] 65 | 250
r279 3019 — — — 21 ‘3000 13:3.24:5.5] 20 31.0 33]32.0| 57 { 25C
1 (27750 — @ — 33.089.1.22.5:300 10.13: 3.35,5.9] 20 31.0 30(32.5] 62 | 250
m|277.5: — | 239 — — 22.5300: 0 11.3.27:5.5] 20 31.0,3G)32.5] 58 | 250
1 13'3.40 5.7; 20 31.¢ 30(32.5| 60 | 250

2775 - — 45.081.222.53000.
‘ ; ! : | |
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Vallen kg Ost af 100 kg Melk [Osten indeholdt pCt. I!orth"ﬁlds }132}]121,?1 : %j;n;eﬁ:
: = © Svind : [ |Meaelkens
inde- | % i spi  ved ‘ ‘ . ! &Ostens| £
holdt | o = . £4 ¥« | Stoffer | 5 |5
B | Lnging C & | & gmee B g
s Z0i|ly 25 iz & 2| E G| LFWE O
PRl 2 2 E L slE B o 2|8 Tls 228 E 3
| % o= B o o 5 . =l = S | C<H 5 : é
B E QA S £1F|& BIEF|* I E
8}.$55 T T b o= %E PR
B &1 E Bl R =
~ - L ; J
20 21 ‘ 22 28 ‘ 24 25 \‘ 26 .27 28 24 30 31 32 i 33 24 \ 35 ‘ 36 37 REY
0.10:0.87| 3.5 8.0816.98°6.88113.61° 72| 7.65 il 29 8.10:52.96 244163863170 1]12.}1 +0.20 —
0.09‘0.91’: 3.61 8. .)47 447, ‘30 12. 88 72 7. 0‘%2 347.96/52.00] 23. 8\16089 ;3(60 6\128‘% —l—l.3f: —
0.090.91| 3.5 8.587.066.91'17.72 71| 8.1532.58 7.8851.39| 25.0116.8/86.7/69.5124.7}.+.0.3/ —
0.10:0.93. 3.3 8607 16707‘16 74, 71| 8.34 30. 6878“53 17| 27.2117.8/84. ‘3680‘1240 ~0.21 —
0.080.89! 3.5] 8. 32'6.93 6. 80,16.71" 70| 7. 22!33.24'7. 26402 .28] 21. 7’1 5.1186.170. 9(121.4 +0.2' —
0.08/0.90; 3.21 8.38.6.80.6.71:18.85, 70| 7.51'34. 4'7\7 79 50 231 21.8115.1/90.0(73.9121.8[-+0.8 —
0.08‘0-83‘ 4.61 7.666.50,6.4915.14 115} 7.75!24.15'6.16'51.94] 22.716.1{83.9/73.2/114.6|=1.8 d.h
0.06/0.86 4.4 7.38/6.32 6.31.14.36:115 826 36. 1367348 88| 22.9:16.2[85.573.1]117.0|+1.2 —
0.07/0.89 4.5 762649648]4 83: 114 8.53; 30 49/7.00. 48 98] 24.0. 16783873.07114.8 0.8 g h.
0.080.84' 4.3| 7.86/6.566. 55! 116 54/114] 8.97 ‘34 80 6. 60\49 58} 25.8: 17 8185.2|74.0.115.1]-+0.8 d. h.
0.08/0.81 4.2 7.446'306‘301)‘!21]3 8.75.35. 19678 '49.28| 24.9'17. 3|82.374.41110.6[+2.2. —
0.0810 84! 4.3 7.76/6.52 6.50: 1’3 98 113] 8.92.35.78 .17 4-8 13{ 24.9'17.2{87.8/73.6:119.3|-+0.2' h
0.09'0.83! 4.3 7.6416.50'6.48114.921112] 8. 56 '36 01:6.82 48 61 23.8116.7{84.0(74.3 113.1]-+ 1.7 —
0.07.0.88 4.4 8.00/6.73 6.73:15.88 112| 8.59 35.456.78 4‘) 18] 24.2 16.9{86.374.8 115.4]-1-0.2_ h.
0.070.88 4.4| 7.696.46 6. 46 15.99'111] 8.51'35.506.73149.17| 23.916.7)82.1,70.5116.5( 0.2/ h
0.08:0.79 4.2] 7.76/6. 46646 16.75 111] 8.2134.75.7.18:49.86[ 23.6 16.4[81.6/72.9,111.9]4 0.7. —
0.08E0.84‘ 4.7 7.78/6.64 6. 64‘14 65119] 9. 06.35.06, 6.34: 49 54| 25.8'18.0{85.9/75.1:114.4]--2.8 d.g.ls
0.0910.85 4.4] 7.686. 42 6.4016.41'110} 9.12'34. ')0‘6 4249.96| 26.4 18.2 82.2'73.1}1]2.4 +0.3 g.
0.0810.87; 4.8 7.92/6.96 6.93 12.12{104] 7.67 34.86 6.52.50.95] 22.0 15.6{88.674.6118.8]= 0.8 {. ¢
0.09:0.85! 4.7] 7.70]6.93'6.84/10.00:104] 6.71 35.617.17 50.51| 18.8.13.6/90.075.2,119.7|4-0.2 —
0.08/0.84, 4.8| 7.70/6.85/6.77/11.04 103| 7.12'34.48 6.58/51.82] 20.7.14.8/81.7/73.2111.6|--0.2 —
0.08!0.84! 4.7] 7.93/7.10:7.02/10.47:103| 6.87 34.67 6.9] 51.55| 19.8,14.2[86.1\76.31112.8]--1.2; g.
0.120.85' 4.7 7.88/7.07 6.97.10.28/102 50.35{ 22.616.0185.2(75. 5‘112 8]--2.2 f. g,
0.0S‘IO.SS‘ 4.8| 7.72/6.90'6. 80'10 62:102 6 33; 35 70 6 13 51.84| 17.7/13.1|86.174. 2| 116.0]+-1.8. {. g.
0.0920.87‘} 4.8 7.82i6.856.77,12. 40‘101 8.13: 3 .826.43149.62| 22.7 16.1186.1|75. 3[114 3|+-0.2 —
0.09/0.81} 4.7 7.67/6.78: 6 70‘11 60:101| 6.33; ‘%4 69,6.6552.33{ 18.2,13.3[84.9/73.1/116.1]+-0.2, —
0.09/0.83 4.7| 7.60/6.68 6.62{12.11:100] 6.80 34 596.39/52.22| 19.7/14.2|81.972.5{113.0]+1.8. —
0.09@.87; 4.7| 7.80:6.83 6. 78!12 44'100 7.83 ‘35 .73 6.57!49.87 21.9&5.6'87.0 74. 1[117 41-+0.5 —
0.09:0.84' 4.8} 7.75,6.936. S"‘IO 58 99| 6.68;33.80'5.65/53.87 19.8014.5|84.472. 4 116.6{~+1.5 —
0.110.86, 4.7{ 7.7 8!7 00'6.92'10.03) 99| 7.82/34.70 6.8650.62| 22.5(15.8/87.373.7118.5/-+2.2 —
| | | . ) | )
meelksost.
T T ] | |
0.070.8’7" 4.4 715‘ 49641 923102 1.19 36.62(7.32 54.87 3.2 2(’589725 81.2[4-0.6 a.
0.07 0.85! 4.6] 7.326 64657‘ 9.29102] 1. 143693800539‘% 3.1 2.5157.7:72.4' 79.7|+2.6 —
0.08:0.86 4.3 7. 43!6 68! 6. 59[10 09101} 1. 14|35 6817 41/55.77) 3.2 2.6/57.6.72. 6 79.3|+2.3 —
0.070.88 4.5 7.656.926.80 954101 10837716805441 29“24564/66‘ 73.6[-+-1.3 —
0.07.0.86 4.31 7. 42‘6 77:6.70| 8.76 100 0. 88(35 68/8.19! 55 27| 2.5 2.0|53. 0[73 1‘ 73.2|+1.6 —
0.08/0.89 4.6 745‘6 83'6.75! 8.32 IOO 1.34 ‘3668705 o4 93| 3.7, 3.0/69.472.8, 95.3|+1.6 —

i

|
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Ostemselken .
- ; [ ——~-—| Lgbningen -

Skummetm%lk | Lo ‘ : o | & 1.

80 N o .| inde- | E | =&
b \ indeholdt Tuslnde | | holdt | e | w| o =
. g Kim pr. em? PR e gz |I=E8
a3 @ - i [\ =i e fond = =
A | Rtk IE IO AT N
Fla g, L BB s|zEEE R 5] sl
|2 ge|l 81 PFLE 2 B8 o w2 e | 3 |we
Z|l - L 152 e  migin 2] wiglgM 8T aled
i 5 g8 £ e g gl 5| 5] &2~

2Esl e ER 0 LR \|5les' e g| & (8

= , 23
ERl R | & S ElE™ &
%E it i

1 2 3 4 { 3 P8 T 8 9 ' 10 11 12 J 13 14 15 18 17 18 192
B | 16| m|276 | — 282 — '— 24 300,0.123.195.9| 20 31 0‘ 30 {32.5( 60 | 250
1127175 — | — 81 0 71 3122.51300,0.13/3.36 5.8| 20 31, 0\ 30(33.0] 60 | 250
Yo—|r [276° | 6738] — | — 24 [30000.123.27/6:2 20 31.030|32.5] 58 | 250
m| 276 — | 467] — 93.1:24 ‘30()'0 10.3.27 6.3 20 31. O 30132.5}1 60 | 250
o—| T {276 |11833] — - [24 300,0.13(3.24 6.0, 20 310 30{32.5| 66 | 250
m]| 276 | — |1186] — 90 0124 300‘0 1113.17/5.8| 20 31. () 30132.5] 60 | 250
D |/, r{2775, —|—| —'— \22 530010 113, 34“5.4 20 31. 0 30}32.5] 60 | 250
11277.5| \ — = — — 22,5 300|0 113. 42‘55 23 31.0:30(32.5] 70 | 250
wi—lrj2i6 | —| — — — ‘24 300,0.11/3.36 5.8| 20 31. O' ‘30 32.5§ 60 | 250
1|2, — 1 — | —'— 1225 3000 1113.33 5.4} 20 31. 0‘ 33.0} 67 | 250
1 mloe 0 | — | — — i 30()’0.13;3.36‘5.6 22 '31.0/3033.0( 65 | 250
1 ]276 — =1 — — ‘24 300/0.10,3.37/5.6{ 23 31. 03 30 33.01 70 | 250
13/ m| 276 — = = — 2 300,0.103.365.6( 22 31.5 30 33.0| 65 | 250
11276 —_ =t —— 24 300}0.12‘53.35 5.5| 23 31 0« 30:33.01 70 { 250
w, —lr |26 | — | —| — — 24 3000113.315.5| 20 31.0.30|32.5| 70 | 250
m|276 | —|— | — , — 124 ;300,0.10{3.32 5.5 22 31.0/30|32.5] 70 | 250
B/ —]r | 276 — - == ‘24 3000.113.37'5.6[ 20 :31. 0,30|32.5( 70 | 250
m| 276 _ | — - — 24 30()’0.11‘]3.37“5.7 22 '31 OI‘BO 33.01 70 | 250

| |
| | i

6. Forsegsostenes

Vazt af | Vegt af F
Meieri Osten lavet Osten Ostens |frisk Ostlfrisk Ost or

eert sten lave mrk. Form efter efter
Pressen | Saltlagen 1

Brgrup......... opstukker. -blad A, Gouda 11.835 11.400 11.258

A, 111.325 10.750 10.674

Ay 11.313 10.829 10.769

A, 11.945 11.360 11.235

A Steppe 7.235 6.915 | . 6.825

A 7.910 7.615 7.519

A, 8.635 8.250 8.151

Ag 6.906 6.591 6.495

opstukken-fast B, Gouda 12.410 12.040 11.875

B, 11.227 10.867 10.721

B, 10.900 | 10540 | 10.415
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Vallen kg Ost af 100 kg Malk {Osten indeholdt pCt. Tortfllds Brgzlﬁzllg %S;rergflegz'
U [ ] | Svind i T | Malkens
ill;(llgt | § =l ved 1 ol . | ., |&Ostens g 5
R £ Lagring k3 g |5 |Btoffer | B ] &
Do [ [ } Q LR S & 3] =

s R clE 2T el E Bl 2R T|. 208

Bowlg = 8% 3 Wl = & %‘b _,15.1._,:@10*:2 8

RN B = & A ]cl S B E BB g

[ T g - - L By i = [l

) = o2 | = : % <

-2 1 2 = ’ : [

20 21 ] 22 23 | 24 25 | 26 27 2, 29 | 30 31 sz 33 ) 3, 35 36 37 38
0. 08 0.86) 47| 7.30,6.56 6.46'10.14' 99} 1.29 36.32,7.23,55.16| 3.6 2.9[69.4773.6 94.3]--1.1/f. h.
0.08 0. 86‘ 4.6| 7.356.696.59 8.98, 99| 1.34 37.24|7.05 54.37] 3.6. 2.9[67.973.0 93.0]10.6/ a.
0.06.0.89' 5.0 7.62:6.81 6.6010.63 98| 1.02 35.14/6.73.57.11 2.9/ 2.4/56.871.9' 79.01+-3.1 g. h,
0.05'0.85 4.9 7.57:6.866.74' 9.38 98| 0.80{34.77/7.36.57.09] 2.3 1.91564.2 717" 75.6|=-3.1 g. h.
0.060.89' 4.9 7.306.58 6.50 9.86 97| 1.07 35.96/6.95:56.02| 3.0] 2.4[63.7.72.1 74.5)-1.4 ¢ h.
0.06 0.83' 4.7] 7.45'6.71:6.50 9.93 97| 0.94:35.77/6.53/56.76] 2.6. 2.2/56.1,74.4 75.4|=-2.4/ g. h.
0.070.86° 4.5} 7.52 6.67 6.62,11.30:109] 0.96 37.5116.60.54.93| 2.6, 2.157.6 74.3 77.51+1.0| —
0.07.0.84! 4.8 7. 62,6.73 6.67 11.68 109 0.7037.54/7.01{54.75| 1.9] 1.5[42.273.2 57.7}+- 1.0 a.
0.06.0.85 4.7( 7.53:6.57 6.50'12.75 108 0.9237.247.23 54.61| 2.5 2.0{54.4.72.0 75.6] 0 & —
0.06 0.84, 4.4 7.53 6.65 6.60 11.69:108| 0.82 37.03|7.5354.62] 2.2 1.8[49.073.4 66.8| 0 | —
0.07.0.84 4.5| 7.47 6.72 6.67 10.04 107| 0.88:37.75:6.64,54.73 2.3! 1.9|45.074.9 60.1{ 0 | —
0.070.84 4.7} 7.756.93 6.89 10.58 107} (.85.37.38] 6 61 ‘35 6] 2.3, 1.9 658.976.4 711l O |-—
0.070.85 4.6/ 7.53 6.59 6.51 12.48 106/ 0.88 38. 03[7 A1553.94] 2.3 1.957.373.7 777 0 | —
0.070.85 4.6] 7.456.53 6.48.12.35 106 0.88 37.67,6.20.565.25] 2.3/ 2.0147.3.72.9 64.9f 0 |-
0.06 0.87 4.6} 7.45 6.55 6.50 12.08 105 0.84 37.6416.59 54.03] 2.2: 1.9]49.473.9 66.8/=-1.0 a.
0.06 0.86: 4.6] 7.70 6.73 6.68,12.60 105| 0.72:37.32/6.02 55.94] 1.9 1.6 47, 8‘75.1 63.6] 0 :—
0.06 0.88| 4.7 7.806.93/6.87/11.15 104] 0.79.36.00 6.17 57.04! 2, 2/ 1.849.173.4 66.9]--2.0 —
0.06 0.871 4.7| 7.78 6.92 6.83 11.05104] 0.73:36.43 6.09;56.75 2.0/ 1. 7I45 373.8 61.4/-1.0 a.

: |
Vaogt.
spgsostenes Vagt efter Lagring i Uger
R T X 7 |
2 3 1 4 5 6 | 8 10 12 14
i | - i
11.168 | 10.981 . 10.851 16.733 10.636 | 10.470 . 10.299 @ 10.166 |* 10.004
10.544 10.434 | 10.319 10.209 10.115 | 9.947 ,  9.789 | 9659 | 9.512
10.582  10.472 ‘ 16.349 10.240 | 10.149 | 9.964 9.794 9.665 |  0.504
11.103 | 10.989 | 10.866 10.757 ¢ 10.659 ! 10.467 10.288 . 10.151 | 9.993
6.732 6.664 | 6.593 6.528 6.469  6.361 6.260 | 6179 | 6.080
7.428 7.357 | 7.276 7.202 7.134 @ 7.028 6.909 ©  6.814 | 6.710
8.055 7.977 +  7.890 7.812 7.740 | 7.625 7.489 7.384 , 7.276
6.403 6.335 |  6.252 ] 6.174 6.111 | 6.008 5.893 5.807 5.713
11.743 11.613 | 11.471 11.341 11.228 1 11.029 10.831 | 10.658 10.472
10.587 10.472 | 10.350 10.232 10.122 ©  9.945 9.747 ' 9.579 - 9.401
10.288 10,182 | 10.066 9.958 9.854 | 9.686 9.516 9.375 9.222
i ‘ ‘ i ‘




Vgt af

Vagt af

. . For
.- Osten Ostens | frisk Ost{frisk Ost
Mejeri Osten lavet mrk. Form efter efter
Pressen | Saltlagen 1
Brorup (forts.) B, : 11.005 10.665 10.553
B, Steppe 6.435 6.175 6.093
B, 6.740 | 6450 | 6.358
B, 7.011 6.712 6.618
B, 6.300 6.035 5.953
weltet-blad C Gouda 12.010 11.720 11.572
Cy 11.840 11.590 11.450
Cs 12.243 12.010 11.874
Cy 11.880 11.600 11.464
Cs Steppe 8.265 8.045 7.950
C 8.460 8.345 8.250
. 8.090 7.880 7.790
Cq 8.587 8.395 8.288
mltet-fast D, Gouda 14.115 13.850 13.697
D, 13.560 13.270 13.126
D, 12.325 12.070 11.926
D, 13.157 13.015 12.871
D, Steppe 8.970 8.840 8.742
D, 8.525 | 8.460 8.363
D, 8.720 8.520 8.422
D, 8.864 8.775 8.673
Nutiden........ opstukken-blad D, Gouda 13.160 11.500 11.378
D, 12.950 11.280 11.195
D, 13.570 11.750 11.661
D, 13.830 11.813 11.729
Dy Steppe 5.690 4.815 4.769
D, 5.505 4.820 4.768
Dy 4.645 4.050 4.013
opstukken-fast E, Gouda 13.920 12.580 12.505
E, 12.962 11.919 11.835
E, 13.990 12.975 12.877
E, 11.470 10.565
Es Steppe 4.555 | 4120
. B, 4515 | 4.065
E, 4.700 4.270
Es 4.827 4.363
«ltet-bled I, Gouda 12.013 11.714
F, 11.535 | 11.270
Fy 11.640 11.275
F, 11.985 | 11.463
¥, Steppe 5.110 4.840
Fy 5.210 4.951
o 4990 | 4715
F. 5055 |  4.840
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4602 |  4.528

4,459 |

spgsostenes Vegt efter Lagring i Uger
2 3 4 5 | 6 | 8 10 12 14
i | i
, | | i i : ;
10.438 | 10.339 10.223 | 10122 | 10.024 } 9.859 ( 9.711 . 9.577 9.435
6.019 | 5.956 5.870 5.800 ¢ 5733 ¢ 5.629 | 5522 5424 = 5.328
6.277 6.210 6.124 6.048 ©  5.976 | 5.854 @ 5.741 5.637 5.526
6.537 . 6473 6.389 |  6.310 6.243 ¢ 6124 ¢ 6.002 . 5897 i 5.790
5.871 | 5.806 5727 | 5.650 . 5581 | 5462 @ 5.343 5240 0 5139
11.435 11.322 11.198 © 11.079 | 10.984 | 10.807 | 10.622 = 10.495 10.349
11.332 11.233 11.118 | 11.008 | 11922 . 10.764 = 10.577 = 10.448 = 10.246
11.763 © 11.652 11.539 | 11.431 | 11.338 11.160 @ 10.986 : 10.838 10.678
11.343 | 11.249 11.136 11.033 . 10.946 . 10.774 ° 10.601 = 10.457 | 10.298
7.868 7.801 7724 y  7.658 | 7.592 @ 7.480 7342 7.241 , 17.135
8.155 8.084 8.004 7.930 . 7.863 7.746 7.618 | 7.518 | .7.407
7.701 7.631 7.547 7.471 7.406 7.299 . 7.179 7.077 . 6965
8.192 8.115 8.025 7.947 7.876 7.754 7.636 7.535 7.430
13.557 13.437 13.297 | 13.180 @ 13.075 12.897 12.723 12.592 12.425
12.998 12.812 12.722 12.633 12.525 . 12.355 12.189 + 12.061 11.910
11.802 11.701 11.588 11.479 11.380 © 11.219 ° 11.077 10.954. 10.870
12.746 12.644 12.519 12.410 12.312 @ 12.145 11979 11.851 11.709
8.659 8.601 8.511 8.426 8.357 . 8.239 8.143 8.061 7.958
8.284 8.220 8.127 8.054 7.989 7.871 7.764 7.683 7.582
8.343 8.286 R.206 8.130 8.069 7.958 7.855 7.771 7.672
8.585 8.519 8.433 8.351 8.289 8.178 8.071 7.986 7.891
11.237 11.011 10.857 10.697 10.540 10.414 10.318 - 10.243 10.187
11.659 , 10.879 10.739 10.587 10.438 10.302° 10.172 10,082 10.6014
11.541 11.381 11.262 ' 11.124 , 10.984 10.841 10.729 10.652 + 10.572
11.587 | 11.429 11.328 | 11.205 11.060 10.935 10.807 = 10.717 ; 10.637
4.725 | 4.676 4.642 4.593 @ 4.546 @ 4.513 4484 | 4451 , 4413
4.714 4.660 4.622 | 4571 ¢ 4520 4477 4429 | 4383 | 4.339
3.965 3.910 3.879 | 3.830 | 3.790 | 3.744 | 3.685  3.644 | 3.600
I | i | )
12.362 |- 12.251 12.125 | 11978 | 11.868 - 11.671 | 11.467 | 11.316 I 11.285
11.699 © 11.568 | 11.464 | 11.344 | 11.220 | 11.051 ; 10.869 ' 10.725 @ 10.605
12.739 | 12.604 | 12.499 | 12372 @ 12.275 | 12,119 © 11.943 | 11.813 | 1L.719
10402 10283 © 10.204 = 10.110 | 10.624 ' 9.895 . 9.775 | 9.670 | 9.607
4052 | 4010 | 3987 | 3941 3.906 | 3.866  3.815 = 3.779 | 3743
3.998 | 3.963 ' 3936 ] 3.892, 3.855 - 3.818 3769 : 3.724 | 3.692
4184 ' 4146 | 4113, 4065 ., 4027 | 3978 3922 | 3.8656  3.824
4284 1+ 4244 4215 | 4163 1 4115, 4049 | 3973 3.908 | 3.864
’ ! | ! ! | ‘ !
11.396 | 11.239 | 11.116 | 10.969 | 10.855 | 10659 = 10502 | 10.362 | 10.297
11016 | 10.876 . 10.766 & 10.627 10.517 | 10345 | 10.192 | 10.033 |  9.917
11.034 | 10902 + 10.797 | 10.659 = 10.550 | 10.386 | 10.222 | 10.064 | 9.964
11.259 r‘ 11.132 11,045 ; 10.916 | 10.816 ' 10.682 10.540 ; 10.425 | - 10.352
4.745 = 4.694 4.658 |  4.589 | 4525 |  4.432 4.359  4.200 4.235
4.845 | 4.789 4.743 | 4.669 | 4.607 | 4.521 | 4.446 D437 4311
4.629 4.582 4.532 | 4467 ¢ 4398 . 4321 | 4250 | 4.185 4143
4.718 4.651 4.378 ‘l 4.303 © 4.246 4.214




Vgt af | Vgt af For
. . ¥ , r1sk i Rl
Mejeri Osten lavet ?}i:le(n %sot:;s imz}{te?st fnif?(tegbt B
Pressen | Saltlagen 1
Nutiden (forts.) wltet-fast G, Gouda 13.670 13.275 13.185 -
G, 13.830 13.440 13.334
Gy 14,200 13.775 13.669
Gy 13.641 13.206 13.078
Gy Steppe 5.855 5.645 5.599
Gg 5.575 5.376 5.324
G, 5.620 5.410 5.356
Gg 5.925 5.720 5.600
Langeskov. ... .. opstukken-blad A, Steppe 7.204 6.695 6.623
A, 7.290 6.785 6.762
A, 7.147 6.683 6.637
A, 7.475 6.980 6.906
A; 7.925 7.220 7.162
A, 7.745 7.265 7.135
A, 7.315 6.855 6.805
Ag 7.276 6.687 6.603
opstukken -fast oA Steppe 7.995 |  7.675 |  7.617
C, 7.671 7.376 7.325
C, 7.970 7.520 7.467
C, 7.565 7.220 7.150
Gy 7.736 7.392 7.323
Cy 7.399 7.070 6.996
C, 7.400 7.140 7.069
Cq 7.640 7.340 7.272
7. Lagrings
Svind af .
p : Ct. Svind
Meseri - . Osten | Ostens | Osten 1 p
Tejeri Osten lavet mrk. Form | Saltlage .
pCt. 1 2 3
Brerap. . ....... opstukken-bled A, | Gouda 3.68 1.25 ©  2.56 3.68
A, 4.72 1.08 i 2.28 3.30
A, 4.28 1.11 2.98 3.30
Ay 4.90 110 1 2.26 3.27
A Steppe 4.42 1.30 2.65 3.63
Ag 3.73 126 | 246 3.39
A, 4.46 1.20 2.36 3.31
Ag 456 146 , 2.85 3.88
opstukken-fast B, Gouda 2.98 1.37 2.47 3.55
B, 3.21 1.34 258 | . 3.63
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5 6 8 0 0 12 | 14

i
!
i : |
] . | |
1

13.180 13.019 | 12.910 12.777 12.674¢ 12.514 1 364 12.245 1 172
13.488 13.322 | 13.211 13.088 12.975 12,818 12.703 12.615 12.563
12.884 12.7056 .~ 12.576 12.469 | 12.362 12.243 12.171 12.147 12,130

. |
13.038 12.882 | 12775 | 12.641 12.547 12.390 | 12.268 “ 12.180 12.116
I

5.541 5.470 5.418 5.347 5.287 5.231 5.161 5.126 5.110
5.266 5195 | 5.143 5.076 5.017 4.944 4.871 4.836 4.812
5.286 5215 : 5164 | 5098 5.042 4.975 4.909 4.871 4.855-
5.534 5.449  5.382 ¢ 5305 5.238 5.160 5.059 5.013 4.994
6.549 6.478 6.412 6.350 6.305 6.200 6.114 6.039 5.958

6.676 6.584 ' 6.520 6.461 6.420 6.317 6.237 6.169 6.103
6.571 6.5(:2 6.434 6.371 6.329 6.228 6.141 6.070 5.997
6.5°9 | 6.742 6.673 ©  6.601 6.548 6.437 6.357 6.252 6.168

7.096 i 7.034 6.971 | 6.802 | 6.824 6.706 |  6.588 : 6.463 6.318
7.063 | 7.001 6.934 6.853 | 6.785 6.655 6.541 6.419 6.281
6.745 ' 6.691 6.635 °©  6.566 | 6.510 6.400 6.298 6.195 6.143

6.520 . 6.471 6.407 6.324 | 6.259 6.137 | 6.025 5.911 5.785
7.531 7.469 7.384 7311 7.260 L7136 ‘ 7.036  6.955 6.858
7.240 . 7.188 7.114 7.046 ©  6.993 ¢ 6875 ' 6.873 6.710 +  6.614

7395 © 7.358 7.289 7.226 7.183 . 7.069 6.980 ,  6.919 . 6.846
7.072 © 7.030 - 6.964 6.899 :  6.847 | 6.719 . 6.620 6.540 | 6.461
7.236 7.192 7.121 7.047 6981 ,  6.842  6.715 6.578 6.429
6.902 |  6.839 6.750 6.666 . 6.591 | 6.438 |  06.286 6.127 = 5.951

6.976 | 6.920 &  6.845 6.771 :  6.704 | 6.566 | 6.433 6.286 | 6.126

1
7173 0 7107 0 7.022 ¢ 6.948 | 6.876 6.726 . 6.581 @ 6.427 | 6.259
| 1

i
. : |

i i ;

‘ ¢ i 1 I

svind.
- . Beregnetir[)}o Vand i fedtfri Ost
ved Lagring i Uger ’ T
) ) , S . for | efter : 14 Uger
4 5 i 6 8 \[ 16 ; 12 14 Saltlage . Saltlage gammel
|
482 . 585 6.70 | 8.16 9.66 : 10.82 12.25 64.91 63.46 1 57.84
4.37 | . 538 6.26 @ 7.81 928 ‘ 10.48 11.84 65.04 63.15 | 57.69
4.43 | 5.44 6.28 7.99 | 956 | 10.75 12.24 64.66 62.95 57.25
435 ' 531 6.17 = 7.86 944 | 10.64 12.03 64.62 62.62 56.98
4.66 @ 5.60 645 ' 801 | 947 . 10.64 12.08 64.91 63.13 57.54
445 5.42 6.32 7.71 9.27 . 10.52 | -11.88 65.28 63.81 58.45
4.36 5.31 6.18 7.58 9.22 ‘ 10.50 11.81 63.72 61.87 56.23
514 | 6.33 7.28 + 885 @ 10.59 | 11.90 13.32 63.47 61.56 | 55.00
478 } 5.81 674 | 840 | 10.04 | 1148 | 13.02 64.91 63.74 | 57.82
476 | 584 6.86 . 8.48 10.31 | 11.85 13.49 65.13 : 63.89 57.75
| ! ‘
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Svind af .
; . :Ct. Svind
_ Osten { Ostens | Osten 1 I
Mejeri Osten lavet mrk. Form |Saltlage o
pCt. 1 i 2 3
Brorup (forts.) B, 3.30 119 239 3.40
B, 3.09 1.05 | 2.13 3.06
B; Steppe 4.04 1.33 ; 2.3 . 3.55
B, 4.30 143 268 372
B, 426 | 140 | 261 | 3.56
Bg 4.21 1.36 | 272 ‘] 3.79
altet-bled C, Gouda 2 41 1.26 | 2.43 3.40
C, 2.11 1.21 ¢ 223 | 3.08
C, 1.90 1.13 | 214 ° 298
C, 2.36 L7 ! 222 1 3.03
Cs | Steppe [ 266 | Li18 | 220 ° 303
Cq 1.36 1.14 228 313
C, 2.60 1.14 | 227 3.16
Cg 2.24 1.27 + 242 ' 334
xltet-fast D, | Gouda 1.88 110 ¢ 212 2.98
D, 214 | 109 | 205 345
D, 2.07 1.19 ' 2.22 3.06
Dy 1.08 L1y - 207 2.85
D, | Steppe | 1.45 LI1L | 205 0 270
Dy 0.76 1.15 = 2.08 2.84
D, 220 115, 208 275
Dy 1.Q0 116 | 217 2.92
Nutiden........ opstukken-blad D, Gouda 12.6€1 1.06 229 ! 4.2
D, 12.90 0.75 1.96 3.55
D, 13.41 076 ' 1798 3.14
D, 1458 | 071 0 191 3.25
Dg Steppe 15.38 0.96 ‘ 1.87 2.89
D, 12.44 1.08 2.20 3.32
Dy 12.81 0.91 2.10 3.46
opstukken-fast 1B, Gouda 9.63 0.60 : 173 2.62
E, 805 | 70 © 185 294
E, 7.26 0.76 1.82 2.86
E, 7.89 0.50 1.54 2.67
B Steppe 9.55 0.70 1.65  2.67
Eg 9.97 0.69 1.65 2.51
E, 9.15 0.96 2.01 2.90
N 9.61 0.73 1 1.81 2.73
\
wltet-blad F, Gouda .| 2.49 136 1 271 © 405
¥, 230 [ 093 | 22 350
Ty 3.14 0.87 . 214 3.31
", 434 [ 062 180 2.90
Iy Steppe 5.28 0.79 1.96 3.02
1, 4.97 1.05 2.14 3.27
O 5.51 0.78 1.82 2.82
1% 4.25 1.14 © 252 . 3.90




Beregnet 0, jo Vand i fedbfu Ost

ved Lagring i Uger

e L e for | efter ' 14 Uger

4 | 5 6 | 8 10 12 i 14 Saltlage | \ Saltlage gammel
| | i | | ] ‘ 1

450 ¢ 552 651 1 810 . 972 | 1105 | 12.50 64.09 \} 6277  56.96
414 |, 509 601 . 756 : 8.95 | 10.20 11.53 62.90 } 61.62 56.09
494 | 607 | 7.6 884 ' 1057 | 1216 | 1372 | 6.461 | 63.00  56.58
505 | 623 = 735 924 ¢ 10,99 | 12.60 14.33 65.52 ; 6385 : 57.23
4.81 599 ' 699 , 876 | 10.58 ‘ 1214 ;| 13.74 65.36 | 63.70 57.39

510 © 638 752 949 | 11.47 | 13.17 14.85 6521 © 63.56 ;| 56.62

445 - 547 6.28 7799 1 9.37 . 1045 11.70 60.36 | 5920 ' 53.22
407 +  5.02 5.76 7.13 8.74 9.85 11.16 61.21 60.29 | 54.69
3.92 4.82 5.60 7.08 8.53 9.76 11.09 | .61.03 . 60.19 54.63
4.00 | 4.89 5.64 7.12 8.61 9.85 11.22 61.42 . 60.38 54.77
3.99 = 481 5.63 7.02 8.74 9.99 11.31 50.94 | 5873 ° 52.80
4.09 4.97 5978 - 17.18 8.71 9.91 11.24 60.75 60.15 54.50
4.23 5.19 6.02 7.37 8.90 10.19 11.61 60.03 = 58.85 52,78
441 534 5.18 7.64 9.04 10.24 11.49 60.52 59.51 53.59

3.99 4.84 5.60 6.88 8.14 9.08 10.29 61.26 60.45 53.48
4.13 4.80 561 - 6.90 8.156 911 . 10.25 60.80 . 59.87 54.84
3.99 4.90 5.72 7.05 8.23 9.25 10.46 60.67 59.77 )
3.81 4.65 5.40 6.68 7.96 8.94 10.03 59.77 59.30
3.72 4.68 5.46 6.80 7.88 8.81 9.98 60.88 60.26
3.94 4.80 5.57 6.96 8.23 9.18 10.38 60.65 60.32
3.69 4.58 . 5.29 6.60 7.81 8.79 9.95 60.30 59.27
3.90 4.83 5.54 6.80 8.02 8.99 19.07 60.00 59.56

5.59 6.98 8.35 9.44 1¢.28 10.93 11.42 $3.31 57.61
4.80 6.14 7.46 . 8,67 9.82 10.62 11.22 64.84 59.28
4.15 8.33 6.52 7714 . 8.69 9.34 + 10.03 65.59 59.88
4.11 5.15 6.37 743 = 8.52 9.28  9.96 64.81 58.35
3.59 4.61 559 : 627 « 687 - 17.56 8.35 67.38 61.05
4.11 5.17 6.22 7.12 - 8.11 9.07 . 9.98 66.43 ‘ 61.33
4.22 5.43 6.42 7.56 - 9.01 . 10,02 @ 11.11 67.40 | 62.28
|

3.62 4.79 566 | 7.23 .- 885 ' 1005  10.69 63.19 | 5896 | 53.58
382 @ 482 579 1728 @ 881 10.02 1102 63.68 °  60.25 | 5487
3.67 465 | 539 | 6.60 7.95 | 896 @ 9.68 62.47 59.30 @ 54.55
342 - 431 . 6.34 7.48 | 847 . 9.07 62.80 . 59.46 | 55.04
3.23 434 519 617 : 740 . 828 ' 915 63.64 .. 59.49 @ 55.04
337 . 4.26 517 | 608 | 7.28 © 839 . 918 6428 | 6001 | 5561
368 |, 48 . 569 | 684 | 815 9.48 = 10.44 64.36 | 6048 | 55.45
339 458 568 | 7.20 8.94 1043 . 1144 65.55 | 6148 ' 56.06

&«
—
o

511 | 636 733 . 9.0l 1035 1154 | 1210 | 6318 | 6217  56.51

4.47 5.71 6.68 8.21 | 957 | 1098 = 1201 6264 | 6L.70 55.09
4.24 546 | 643 | 788 @ 934 | 1074 . 11.63 6176 : 60.43 . 54.75
S 366 | 479 | 5.66 | 683 | 807 . 907 971 61.57 | 59.69 | 54.9¢
3.76 519 | 651 | 843 | 094 1136 | 1250 63.32 @ 6L12  55.05

4.20 570 ' 695 8.69 i 10.20 ‘ 11.59 = 12.93 64.38 | 6236 @ 56.29
388 | 526 672 836! 986 11.24 | 12.09 63.58 . 61.28 | 5547
492 | 645 7.87 1 955  11.10 | 12.27 12.93 63.14 | 61.38 | &3.11
. ] | | ‘
' 7
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ved Lagring i Uger

7 Beregné;tﬁ(’/o Vand i fedtfri Ost

I 14 Uger

e o for efter
4 5 6 J‘ 8 1 12 14 Saltlage “ Saltlage | gammel
‘ | i .
3.77 4.78 5.48 P 6.67 . 759 825 | 873 60.65 59.38 + 55.08
3.94 493 © 570 | 6.89 801 © 889 . 043 62.15 60.95 | 56.48
4.09 499 ¢ 581 | 6.95 7.78 842 . 8.80 60.54 59.22 | 54,89
4.77 558 .  6.39 7.29 7.84 8.02 8.15 60.21 58.78 54.73
4.02 5.28 6.34 7.33 8.57 9.19 9.48 62.00 60.44 = 55.87
4.33 5.58 6.68 8.04 9.39 10.04 10.49 61.95 ' 6041 ; 5527
4.55 577 . 6.80 | 8.04 9.26 9.96 10.26 61.31 59.68 : 54.58
5.91 7.26 843 | 9.79 11.56 12.36 12.69 61.43 59.01 53.46
i i
423 | 515 583 | 7.39 8.68 9.80 11.01 67.55 1 64.85 60.05
3.91 4.78 . 538 | 6.9 8.08 9.08 10.05, 66.01 = 63.24 58.66
3.73 467 ° 530 | 681 8.11 9.17 10.26 65.38 62.73 57.98
4.40 543 ' 619 | T.78 8.93 10.43 11.63 67.21 64.66 59.49
3.45 4.54 5.48 7.12 8.75 10.48 12.49 68.08 64.66 59.03
3.76 4.89 583 . 7.63 9.22 10.91 12.82 68.58 65.99 €0.45
3.21 4.22 5.03 6.64 8.13 9.63 10.39 66.10 63.60 58.89
4.19 5.43 6.40 8.22 9.90 11.60 13.49 68.59 65.56 59.57
3.79 4.74 5.41 7.02 8.33 9.38 10.64 63.71 62.03 56.96
3.55 4.47 5.19 6.79 8.04 9.03 10.33 64.94 63.39 . 58.70
3.07 3.91 4.48 6.00 7.18 7.99 8.96 62.66 60.19 . 55.78
3.55 1.45 5.17 (.94 3.31 9.42 10.51 63.71 61.79 ! 56.76
3.67 4.67 ~ 35.56 7.44 9.16 11.01 13.03 64.27 62.41 | 56.07
4.53 571 6.78 8.94 11.09 13.34 15.83 67.06 65.38 38.08
4.13 5.17 6.11 @ 8.05 9.90 - 11.96 14.20 65.22 63.81 57.09
4.33 5.34 6.22 8.38 10.34 12.44 14.73 65.70 64.14 57.19
'
lage og under Lagring).
Svind i alt h Beregﬁet 07/:) Vand i fedtfri Ost
Ugers Lagring e | far efter : 14 Uger
4 1 5 1 6 | 8 10 12 | 14 Saltlage ;| Saltlage i gammel
1 ‘ f 3 f E
831 | 9.31 1013 | 11.53 | 1298 @ 14.10 1 15.47 64.91 63.46 : 57.84
8.88 9.85 10.68 12.17 13.56 14.71 | 16.01 65 04 63.15 57.69
8.52 | 948 10.29 11.92 13.43 14.57 | 15.99 64.66 62.95 57.25
9.03 | 995 10.77 12.37 13.87 15.02 ‘ 16.34 64.62 62.62 56.98
8.87 1 9.77 | 10.59 . 12.08 1348 : 14.60 15.96 64.91 63.13 57.54
802 | 895 | 981 | 1L15 & 12.65 @ 13.86 ' 15.17 65.28 63.81 58.45
8.63 | 9.53 10.36 11.70 . 13.27 « 1449 | 1574 63.72 61.87 56.23
947 . 10.60 11.51 13.00 @ 14.67 15.91 ' 17.24 63.47 61.56 + 55.00
‘ { ; ! |
7.57 ; 8.61 9.52 11.13 & 12,72 14.12 i 15.62 6491 | 6374  57.82
7.81 | 8.86 9.84 11.42 - 13.18 14.68 } 16.26 65.13 ¢+ 63.89 57,75
i ! ] ' : . l
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pCr.
Mejeri Osten lavet Osten | Ostens i [ efter
mrk, Form |{_ ! S — -
Saltlage 1 9 3
Brorup (forts.) B, 3.30 445 . 561 6.59
. B, 3.09 4.11 515 ;  6.05
B, Steppe 4.04 5.31 6.46 @ 7.44
Bg 430 @ 567 ., 687, 1786
B, 426 @ 5.6l . 6.76 | 7.67
B, 421 | 551 68l | 784
eltet-blad C, Gouda 2.41 3.656 « 479 b73
C, 211 | 3.29 . 429 513
Cs 1.90 3.01 © 4.00 4.83
G 2.36 3.50 452 , 531
C; |Steppe | 266 | 3.81 480 5.6l
Cs 1.36 2.48 3.61 4.44
C, 260 | 371 481  5.67
Cq 2.24 3.48 4.60 5.50
wltet-fast D, Gouda 1.88 2.96 3.95 4.80
D, 2.14 3.20 4.14 5.52
D, 2.07 3.24 4.24 5.06
D, 1.08 217 . 312 - 3.90
D, |Steppe | 1.45 | 254 347 411
D, 076 | 190  2.83 . 358
D, 2.29 3.42 4.32 4.98
Dy 1.00 2.15 3.15 3.89
Nutiden........ opsukken-blad D, Gouda 12.61 13.5¢ 1461 .
: D, 12.90 13.55 14.60
D, 13.41 14.07 14.95
D, 14.58 15.19 16.22
. Dy | Steppe | 1538 | 16.19  16.96
D, 12.44 13.39 14.37
D, 12.81 13.61 14.64
opstukken-fast & | Gouda 9.63 | 10.17 @ 11.19 |
E, 8.05 869 - 974 |
E; 7.26 7.96 8.94
E, 7.89 8.35 9.31
E; Steppe 9.558 10.19 . 11.c4
Eq 9.97 10.59 11.45
E, 9.15 | 1002  10.98
Eq 9.61 10.28 11.25
eltet-blad Iy Gouda 2.49 3.81 5.14
F, 2.30 3.21 + 450 !
Iy 3.14 3.98 | 5.21
v, 4.34 493 |  6.06
F, |Steppe | 528 | 6.03 @ 714
Iy 4.9 597 ¢ 1701
F; 5.51 6.25 7.23
g 425 | 534 6.67
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Svind i alt ) Beregnet 9/, Vand i fedtfri Ost
Ugers Lagring 7‘ 3 o for efter | 14 Uger
4 5 < 8 | 8 10 Y12 14 Saltlage ; Saltlage ( gammel}

! ! : ' |
7.65 | 864 | 9.60 1114 | 1270 ~ 13.99 . 1539 | 64.09 | 6277 | 56.96
7.11 8.02 © 891 ; 104l | 1L.76 @ 1298 @ 14.27 [ 62.90 | 61.62  56.00
878 | 987 1091 . 1253 | 1419 = 1571 = 17.20 | 6461 | 63.00 | 56.58
914 | 1027 © 1134 ° 1315 | 1482 1636 1801 | 6552 | 63.85 . 57.23
887 | 10.00 1095 : 1265 | 1439 1589 - 1742 | 6536 | 63.70 | 57.30

9.10 | 10.32 = 11.41 ., 13.30 1519 . 16.83 18.43 65.21 | 63.56 | 56.62

676 @ 775 . 854 ; 10.02 -] 11.56 | 12.61 13.83 60.36 59.290 | 53.22
6.10 7.03 775 . 9.09 10.67 - 11.76 . 13.04 61.21 60.29 54.69
5.75 663 739 ' 885 10.27 11.48 . 12.78 61.03 60.19 54.63
6.26 713 | 7.8 | 931 10.77 11.98 13.32 61.42 60.38 | 3477
6.55 734 814 ' 950 11.17 12.39 13.67 59.94 58.73 52.80
5.39 6.26 7.06 8.44 9.95 11.13 12.45 60.75 | 60.15 54.50
671 | 7.65 . 845 . 978 11.26 12.52 13.91 60.03 | 58.85 52.78
6.54 7.45 8.28 9.70 : 11.07 12.25 = 13.47 60.52 ' 59.51 ° 53.59

5.80 6.62 , 17.37 8.63 9.86 10.79  11.97 61.26 60.45 55.48
6.18 ' 6.84 7.63 8.89 10.11 11.056 12.17 60.80 59.87 | 54.84
5.98 6.86 7.67 8.97 | 10.13 11.12 12.32 60.67 . 5977 | 54.61
4.85 = 35.68 6.42 7.69 | 895 9.93 11.01 89.97 0 89.30 0 5432
5.12 6.06 6.83 8.15 9.22 10.13 11.28 60.88 | 60.26 + 55.43
4.67 552 @ 6.29 7.67 8.93 9.88 11.06 60.65 60.32 55.29
589 ¢ 677 . 747 @ 8.74 . 9.92 1088 12.02 60.30 59.27 54.34
486 | 579 - 649 174 8.95 9.91 10.98 60.00 59.56 54.60

H
o
17.50 | 18.72 . 19.91 20.87 21.60 22.17 22,59 63.31 | 57.61 51.64
17.07 | 18.25 @ 19.40 20.45 21.45 @ 2215 , 22.67 64.84 = 59.28 53.71.
17.01 = 18.03 ' 19.06 20.11 20.94 21.50 | 22.09 65.59 59.88 - 55.07
18.09 ; 18.98 20.03 20.93 21.86 22.51 | 23.09 64.81 58.35 . 53.36
1842 | 19.28 20.11 © 20.69 21.20 21.78 = 22.44 67.38 61.05 + 57.23

16.04 | 16.97 17.89 | 18.67 19.55 20.38 | 21.18 66.43 61.33 = 56.71
1649 | 17556 ' 18.41 - 19.40 20.67 21.55 | 22.50 67.40 1 62.2¢ | 57.20
[ ; . , | b .
12.90 ‘[ 13.95 ¢ 14.74 | 16.16 17.62 | 18.71 : 19.29 63.19 58.96 . 53.58
11.56 = 1248 | 13.37 14.74 1615 | 17.26 | 18.18 63.68 60.25 & 54.87
10.66 | 11.57 | 12.26 13.37 1463 , 1556 | 16.23 62.47 59.30 | 54.55
11.04 ; 11.86 } 12.61 13.73 1478 | 15.69 |, 16.24 62.89 5946 | 55.04
1247 | 13.48 | 14.25 15.13 16.25 | 17.04 17.83 63.64 54.49 | 55.04
12.82 | 13.80 | 14.62 15.44 16.52 :© 17.52 18.23 64.28 60.01 ' 55.61

1249 = 1351 : 1432 ' 15.36 16.55 | 17.77 18.64 64.36 69.48 = 5545
12.68 13.76 ;| 14.75 @ 16.12 17.69 | 19.04 19.95 65.65 61.48 . 56.06

7.47 8.69 | 9.64 11.27 12.58 « 13.74 14.28 63.18 62.17 = 56.51
6.67 7.87 | 8.83 10.32 11.64 13.02 14.03 62.64 61.70 | 55.99
7.24 843 |« 936 | 10.77 12.18 13.54 14.40 61.76 | 60.43 : 54.75
7.84 8.92 ‘ 9.75 . 10.87 12.06 13.02 13.63 61.57 59.69 | 54.96
8.85 10.20 | 11.45 13.27 14.70 16.05 ° 17.12 63.32 61.12° | 55.05
8.96 10.38 11.57 13.22 14.66 1599 © 17.26 64.38 62.36 | 56.29
9.18 10.48 | 11.86 13.41 14.83 16.13 16.93 63.58 @ 61.28 & 5547

8.96 1043 | 11.79 13.39 14.88 16.00 16.64 63.14 61.38 | 55.11

i
I
v
l



pCt.
PO - Osten | Ostens .
Mejeri - Osten lavet k. Form i o o Sf_tef
Saltlage 1 2 ‘ 3
. | ! |

Nutiden (forts.} zltet-fast G, Gouda 2.89 ( 3.55 | 4.62 5.76
G, 282 ; 3.59 |- 470 ; 586

G, 290 | 374 | 50l | 618

Gy 3.19 " 413 | 555 ¢ 6.86

Gy Steppe 3.39 | 437 | 5.36 6.58

Gy 3.57 | 450 | 554 | 6382

G, 3.74 ‘ 4.70 " 5.94 7.21

Gy 3.46 | 549 . 660 | 8.03

Langeskov...... opstukken-bled Ay Steppe 7.07 8.06 | 9.09 | 10.08
A, 693 @ 7.24 . 842 . 9.68

A, 649 | 1.4 8.06 9.02

A, 662 = 7.61 @ 878 | 981

A, 890 | 063 1046 @ 11.24

A, 697 | 785 881 | 9.6

A, 620 697 | 779 | 8.53

A 8.10 J 9.25 ;’ 10.27 ’ 11.06

\ 1

opstukken-fast Gy Steppe 4.00 E 473 | 580 | 6.58
Cs 385 | 481 562 630

C; 565 | 631 | 721 @ 7.68

C, 456 ! 549 | 6.52 0 .7.07

Cs 445 534 | 646 | 7.03

G, 445 | 545 ] 872 | 7.57

Cy 351 | 447 573 | 649

Cy 3.93 | 482 @ 6.11 6.98

i ‘




Svind i alt

Ugers Lagring

!

far

i
i efter 14 Uger
Saltlage ; Saltlage ' gammel

10.00 |

|Beregnet 0/, Vand i fedtfri Ost

4 | 5 8 10 | |14
! ! ‘; !
6.55 7.53 | . 8.22 9.36 | 10.26 | 10.90 | 11.37 60.65 « 59.38 55.08
6.65 | 7.61 8.36 9.52 | 10.60 | 11.46 | 11.99 62.15 60.95 56.4%
6.96- | 7.83 8.63 | 973 | 10.54 } 11.16 | 11.53 60.54 59.22 54.89
7.81 | 8.59 9.38 | 10.25 [ 10.78 | 1095 . 11.08 60.21 58.78 54.73
7.46 8.68 9.70 | 10.68 | 11.85 }, 1245 | 12.72 62.00 © 60.44 55.87
7.75 895 | 10.01 | 11.32 | 12.63 | 13.26 . 13.69 61.95 60.41 55.27
811 © 9.29 | 10,28 | 1148 | 1265 ' 13.33 . 13.61 61.31 59.68 | 54.58
9.16 : 1046 | 11.59 | 1291 | 1462 | 1539 @ 1571 61.43 59.91 53.46
1099 © 11.85 | 1248 | 13.94 | 1513 = 1617 | 17.30 67.55 64.85 60.05
10.56 © 1137 | 11.93 | 1335 | 1444 | 1538 | 16.28 66.01 63.24 58.66
9.98 * 10.86 | 1145 | 12.86 | 1408 | 1507 @ 16.09 65.38 ' 62.73 57.98
1073 | 11.69 | 12.40 | 13.89 | 1496 | 16.36 | 17.48 67.21 64.66 59.49
12.04 | 13.03 | 13.89 | 1538 | 16.87 | 18.45  20.28 68.08 | 64.66 59.03
1047 © 11.52 | 1240 = 14.07 . 1555 . 17.12 = 18.90 68.58 65.99 | 60.45
930 © 10.24 | 11.00 | 1251 | 13.90 | 1531  16.02 66.10 63.60 = 58.89
1194 1308 | 1398 | 1565 . 1719 = 18.76  20.49 68.59 65.56 | 59.57
7.64 856 | 919 ' 1074 | 1199 « 1301 ' 14.22 63.71 62.03 | 56.96
7.26 8.15 884 . 1038 | 11.58 1253 . 13.78 64.94 63.39 { 58.70
8.54 0.34 9.87 ' 1130 | 1242 1319 1410 62.66 60.19 | 55.78
7.94 8.80 049 | 1118 | 1249  13.55 = 14.59 63.71 6L.79 | 56.76
7.95 8.91 9.76  11.56 = 13.20  14.97 ° 16.90 64.27 62.41 | 56.07
8.77 991 | 1092 | 1299 | 1504 | 17.19  19.57 | 67.06 65.38 | 58.08
7.50 8.50 941 | 11.28 | 13.07 . 1505 ; 17.22 65.22 . 63.81 37.09
8.09 | 9.06 11.98 | 13.86  15.88 = 18.08 65.70 . 64.14 57.19
|
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9. Dobbeltanalyser af Ost.

Proven indeholdt

Ost Proven indeholdt .
Ana- For- | Ana- F¥or-
— ly- | Agge- : | holds- | 1y- Xgge-| — | holds-
mrk | Art tiker hv1de Fedt ! Vand | tal | tiker hV1de- Fedt ‘Vand tal
{ ’ stoffer.| i stoffer. i :
1i809% | A |26.00 ?24 63 4262 | 945 | B [26.39 2553 40 76 | 96.1
; 26.03' | — 42.9 43.1
: 26.05 | 24.58 42 57 2670 25.48 40 92
26. 027 24.605| 42.595 26.545! 25.505' 40,840
21809, | A |25.40 2307 4475 | 914 | B |2581 2373 43.78 | 91.5
| 25.35 (23.21 44.70 { 42.0 26.11 23.78 143.82 | 42.3
1 25.375 23.190| 44.725 25.9601 23.755. 43.800
| 1 |
i | ( ‘
31809 | A 2603 2468 42 42| 949 | C {2641 i24.98 \41 89 | 96.1
! — 42.9 2547 | — | — | 43.0
26.04 | 2471 142,55 26.23 | — @ —
—_ 0 = = 25.90 3 —_ . —
; 26. 0301 2. 695 42 485 26. 003 24,980/ 41.890
4 °80%| A |25.99 12543 41 61| 97.8 | C [25.48 125.15 \41 86 | 93.4
26.03 125.47 |41.51 | 43.6 2563 | — k — | 433
26.010/ 25. 450{41 560 25. 555} 25. 150541.860
1 [
518091 B |26.79 24.73 w42 02| 95| C 2635 24 70 14170 | 93.7
| 26.79 42.4 — 42.4
| 26.93 | 24.3 38 |42 08 2636 — 4
l 26.837| 24. 555 42.060 26.355 24.700 41.705
|
i \ I
‘ ! | ‘
6 809% | B [24.74 |25.48 14302 [102.6 [ C 125.19 26.45 41.16 |105.8
2491 | — 4302 | 44.7 2482 — 4104 | 449
24.815% 25.430? 43.020 25. 000» 26.450' 41.100
7:50%| B }30.07 20 37 43, 38 68.2] A ]29.89 : 19 99 43.93 66.9
: — | 36.2 — 144.09 | 35.8
‘ — |44.08

L
29 90 : "0 58 . 43 42
‘30 010\ ‘)O 470 43.400

‘3001 120.07 4411

29.900! 20003] 44.0-‘)-)
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Proven indeholdt

Ost Preven indeholdt
Ana For- | Ana v For-
a ly- V Hgge- ! holds | ly- |Zgge- " | holds-
mrk| Art |tiker|hvide- Fedt Vand | tal | tiker |hvide- Fedt Vand| tal
i stoffer. | stoffer. ‘
8 50°%| B 2062 1049 4446 659 | A [29.74 1190.59 44.30 | 65.6
S — — — 35.0 — — 4428 | 35.1
S —  — 4496
20.38 19.39 44.40 29.75 19.48 1 44.36
29.500: 19.440! 44.430 29.745 19.535 44.300
| .
9 50°% 1 B 129.96 19.24 44.06 | 64.2 A 129.73 1910 44.41 | 63.7
— - ] 32 — — 4424 | 342
—_ - = — — 442
! 20.83 19.17 :44.00 30.16  19.03 44.19
: 29.8905. 19.205 44.030 20,945 19.065 44.263
10 309 B ]29.32 18.78 45.58 | 64.3 A 12911 18.539 46.09 | 64.4
' 2882 -  — | 344 — — 4611 | 345
— - — - 4595
29.12 18.65 45.52 28.78 18.69 45.88
29.087 18.715 45.5530, 28.945 18.640 46.003
11 1509, B }120.76 20.57 42.88 8. A 12938 19.87 ‘44.36 68.1
— — — 35.8 -— — 14438 | 35.8
_— — — — - 144,26
29.84 20.32 42.88 29.24 20.04 : 44.32
29.800? 20.445: 42.880 29.310 19.955; 44.330
: \
121509 ] B [30.07 20.00 [43.08 | 66.5 A 129.96 ‘20.41 43.08 | 67.8
. — " — ] - 35.2 — | — 4328 358
} — — = — I — 43.04
| 30.21 ,20.06 | 43.00 30.11 %20.34 :43.08
‘ , 30.140. 20.030! 43.040 30.035] 20.375 43.120
; : ! B |
1318091 D 129.79 ,20.25 43.62 | 67.5 C 129.66 '20.21 142.88 67.7
i —  —  — | 357 — 2020 — | 355
t 29.82 120.01 ;43.54 30.06 . 20.26 :43.34
i 20.805 20.130! 43.580 20.860] 20.223 43.110)
% | : ;
‘ , ; i 3 |
14 .509% ] D |30.14 ‘20.32 43.34 | 67.6 ¢ 129.30 | 20.06 ;43.54 68.3
. 29.84 |20.20 143.42 35.8 29.38 120.01 |43.52 | 35.5
| NS St N it oy Mkl
i 29.990! 20.260; 43.380 29.340: 20.035‘ 43.530
T | ‘
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Ost Preven indeholdt Proven indeholdt
Ana- For- | Ana- For-
B ly Eggé_ T ! N hOldS- lY AL‘ éé o i \\ T hOldS‘
mrk| Art [tiker|hvide- Fedt | Vand | tal | tiker | hvide- Fedt | Vand | tal
stoffer. ; stoffer. ;
| \ :
15 50%| D |20.33 1071 |44.66 [ 67.6 | © |29.54 19.87 44.26 | 68.1
2893 — | — | 3556 — | — | — | 359
20.16 | 19.67 ‘44.64 20.20 [20.18 44.40
29, 140 19. 690‘ 44.650 20, 370 20. 000} 44.330
16 1509 | D [29.08 119 60 44.26 | 675| C 2011 19.80 4403 | 68.1
28.99 35.3 —  — | — | 358
29.33 ‘19 74 4444 20.39 19.93  44.16
29. 133‘ 19.670 44.350 29.250 19.910'1[ 44.005
, '1 j | ,
17 |50 % | D [30.78 12130 [42.50 | 69.0 | C [30.74 2130 14239 | 69.6
30.77 2114 42.54 | 369 30.69 ‘21 43 14231 | 37.1
30. 77o 21. 220 42.520 30. 710} 21. %65 42.350
: ; i ! ‘
18 509 | D |20.45 20.25 4410 | 690 | © |20.78 '20.68 4331 | 69.5
‘ 29.25 20.25 |44.06 | 36.2 20.75 20.68 |43.28 | 36.5
20 550 20. 250 44.080 29. 76J 20,680 43.295
i 3 |
19 1259 | C [33.88 11.83 |46.870| 350 | A 5252 11.22 149.46 | 346
; 3370 | — |46.940| 223 3229  — 149.39 | 222
3?7755 11 830 16.905 32.455 11.220/ 49.425
| : . Vo
20 259% | B 3299 1205 4834 | 367 | A [3198 1155 49.93 | 36.1
; 3274 | 4852 | 23.4 32.04 — 4998 | 231
32,865 12.050 48.430 32.010 11.550 49.955
; ' 1 i
21 1159 | A 3368 7.72 5190 [ 227 | B [34.35 7.79 5198 | 227
3422 — | — |16.0 3438 | — | — | 162
3413 — | — 3411 — | —
34.010 7.720° 51.900 34.280| 7.790151 980
o |
; ‘ [ i
22 1159, | A 3663 833 4860 | 228 | A [3567 818 4915 22.0
3 3633, — — | 162 35.87 1 — — | 16
; 36.480! 8.330 48.600 35.770 8.180' 49.150
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Ost

Praven indeholdt

Praven indeholdt

i

Ana- For- | Ana- For-

T ’ }y- E] e- T 7T holds- 'ly- Egge:,w : holds-

mrk  Art |tiker hv1de Fedt ! Vand tal | tiker |hvide.' Fedt ' Vand | tal
S stoffer, i | stofter;

) | : T

23 |15% | C 3526 853 49.06 | 241 | D [3564 853 148.90 | 24.0
| 35.64 | —  —. | 16.7 3540 — @ — | 167
i 35.450 8.530 49.060 35.520 8.530. 48.900
; ; ——

24 159 | C |3532 011 4892 259 [ D [3446 882 50.24 | 25.6
: 3503 | — 4892 | 17.8 3488 | — - — | 177
35.175 9.110'48.920 34.420 5.820| 50.240
| ;
| o3 |

25 159% | D (3479 856 40.92 | 247 | C 3553 8.93 48.64 | 25.0
: 3452 — | — |171 3590 — | — | 174

34.655 8.560 49.920 35715 8.93 | 48.640

26 159 | ¢ [3579 895 4804 251 | ¢ |35.86 889 4822 247
3545 — 172 3602 — - — | 17.2
35.620 8.950 48.040 35.940  8.890 48.220

27 1159 | D [36.22 862 4852|239 | ¢ [3547 850 4870 | 237
: —~  — = |1 3645 -— | — | 168
i 35.93 ' 8.62 48.52 3580 — T
‘ 36.075/ 8.620 48.520 35.937 8500(48 760
| | | i

28 15%| C [3593 | 870 4866 | 242 | A 3500 | 847 4970 | 242
* 36.02 — | 170 348 — — | 168
‘ il , R
i 35.975) 8700‘48 660 34. 930 8.470 49.700
s l ,

29 159 | A 3590 853 4898|238 | A (3512 848 i49.35 24.0
: 3572 — | — | 167 35.53 | — | — | 167

5.855 8.530 48.980 35.325 ( 8480 49.350
30 159%| D [34045 | 8.17 i49 82| 238 | D 3515 8.24 149.90 23.5
3432 | — | — [ 163 3504 — @ — | 164

I 34.385 8.170/49.820 35.005 8.240 49. 900
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Ost

Ana. Praven indeholdtt For. | Ana. Pregven indeholdt f;or-
- 1 ly- | Hgge- holds-| ly- | jEEé}f "I holds-
mrk  Art |tiker|hvide- Fedt - Vand | tal [ tiker | hyide-| Fedt K Vand| tal
; stoffer! i stoffer!
i | | i |
31 1159% | D |34.88 | 9.07 49.88 | 26.1 | D [35.27 | 9.05 [49.20 | 25.6
| 34.69 1 — f — 18.1 35.40 — - 17.8
; 34.785° 9.070' 49.880 35 335 0.050| 49.200
\ ‘ z 1 |
32 15 % | D }|34.19 \ 9.10 %50.36 26.7 A [35.07 % 9.14 \49 5 1 26.1
33.87 . — ‘ — 18.3 34.86 | — L 18.1
34.030i 9.100; 50.360 34. 965} 9. 140 49 050
| i
33 159 | C [3532 | 7.30 '50.74 | 207 | D |33.55 6.94 52.86 | 20.6
— | — :50.76 | 14.8 33.71 . — 5292 { 14.7
35.320 7.300/ 50.750 33.630 6. 940/ 52.890
i { « \
i “ : |
34 159 A 13473 © 6.32 15250 | 18.3 A 135.01 1 6.35 ‘52 28 | 182
3430 @ — 52 351 13.3 34.74 | — 52 18 { 13.3
[ 34.5]5‘ 6 320 52.425 34.875] — 502."30 '
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Oversigt

de fra den kgl. Veterin®r- og Landbohsjskoles Labora-
torium for landekonomiske Forseg udgaaede Beretninger.

1. (18de fra N. J. Fjord). 1883. a. Maaling af Kraftforbrug ved
Burmeister & Wains lille og de ILavals Centrifuger. b. Skumnings-
forssg med de samme Centrifuger (Konkurrenceforssg 1 Vestervig).
e. Almindeligc Bemsrkninger om Centrifuger. d. Anvendelse af
skummet Meelk til Foder for Kalve og Svin. (50 @re.)

Tilleg hertil*) 1883. a. Kemisk Sammensstning af nymalket Meelk og
skummet Mselk, Kernemalk og Valle fra danske Mejerigaarde.
b. Vanskelighed med at faa Mxlk. ¢. Melks Naeringsveerdl (af Panum).

2. (19de fra N. J. Fjord). 1883. a. I‘odring af Kalve og Grise med
skummet Meelk fra Centrifuee og Batter. . Holdbarhed af centri-
fugeret og ikke-centrifugeret Malk. c¢. Foragelse af centrifugeret Meelks
Holdbarhed ved Opvarmming. (50 Yre.)

3. (20de fra N. J. Fjord). 1885. Is, Bptter og Centrifuge. Forsggene
udfgrte paa Tanderup, Ravnholt (med Ryslinge), Lustrupholm og Lade-
lundgaard. (50 Ore.)

4*)1885. Om tuberkulgs Maelk. a. Undersygelser angaaende Memlk og
Mejeriprodukter af tuberkulgse Kper (af Prof., Dr. med. Bang). b. Kemisk
Undersggelse af Melken fra Kger med Yverbeteendelse (af Prof.

. V. Storch). (50 @re.)

5. (2ldefra N.J. Fjord). 188b. a. Udterring af Laboratoriet under dets
Opfgrelse. b. Afkglingsforsgg med Ked af nylig slagtede Kreaturer.
(60 Pre.)

6%) (22de fra N. J. Ijord). 1885. TForelobige Forsgg over TFedmen af
og Kontrol med den til Fewllesmejerier leverede Meelk.

7. 1886. To Osteudstillingsforsgg med Ost af skummet Melk fra Is- og
Centrifugemejerier (af Prof. V. Storch). (50 Ore.)

8. (23de fra N.J.Fjord). 1886, Afkgling at Smer under dets Henstand i
Mejerier og dets Forsendelse med Jeernbane og Dampskibe. (50 Ore.)

9%) (24de fra N.J. Fjord). 1887. Betaling af sgd Mewlk i Fallesmejerier efter
»Forskel i pCt. IMlgde* (Differensberegning) (1 Kr.), hvortil slutter sig

Tileg. 1887, Tabelveerk (b Kr.)) med Tavle (2 Kr. 35 ©Ore) til Brug 1
Fallesmejerier, s@rlig hvor man gnsker at betale Melken efter dens Fedme.

10. (25de fra N. J. Fjord). 1887. Fodringsforsgg med Svin, navnlig over
Forholdet mellem Fodervaerdien af skummet Mexlk og Valle samt
mellem Korn, M:lk og Valle. (50 @re.) , ‘

11. 188¢. Undersggelser af Hvede og Hvedemel fra Dyrkningsforsgg, ivaerk-
satte af det Kgl. danske Landhusholdningsselskabs Hvedeudvalg (af
Docent E. Gottlieb).. (B0 @Qre.)

12.%)1888. Undersggelser over Aarsagen til Kvwerke (af Prof. G. Sand og
Lektor C. 0. Jensen). (50 Ore.)
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18. (26de fra N. J. Fjord). 1888. Bevaegelige Forsagsstationer i Danmark.
a. Almindelig Oversigt over Korsggene 1872—87. b. Iodringsforspg med
Malkekger i Vinteren 1887—88. (50 @re.)

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

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

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

17. (28de fra N. J. Fjord). 1889, 2det Aars Fodringsforsgg med Malke-
kger: Sammenligning mellem Kraftfoder og Roer. (50 Ore.)

18%) 1890{5 Nogle Undersggelser over Flddens Syrning (af Prof. V. Storch).
(50 Ore.)

19. (29de fra N. J. ¥jord). 1890. TFodringsforsgg med Svin. a. Korn,
Majs og Rugklid. b. Korn, Roer og Kartofler. c¢. Svin af forskellige
Racer. (50 Ore.)

20. (80te fra N. J. Fjord). 1890. 3die Aars Yodringsforssg med Malke-
kpger. TFortsat Sammenligning mellem Kraftfoder og Roer. (50 Ore.)
21*)1891. Den Koch’ske Lymfe som diagnostisk Middel over for Kvagets

Tuberkulose (af Prof. Dr. med. Bang).

22. 1891. TPasteuriservingsforsggene. a. Bakteriologiske Underspgelser over
visse Mauxlke- og Smgrfejl (af Lektor C. O. Jensen). b. Forsgg med
Pasteurisering af spd M=zlk og F¥lpde samt Anvendelse af god Syre
som Middel til Bekempelse af forskellige Meelke- og Smerfejl og
c. Holdbarhedsforsgg med pasteuriseret Meaelk (af Overassistent H. P.
Lunde). (1 Kr.)

23. 1891. Forseg med Bradbagning af Rugmel og Hvedemel samt Blandinger
af disse. (50 Qre.)

24*) 1891. TFortsatte Forsgg med Tuberkulin (af Prof. Dr. med. Bang).

25%*) 1892, Undersggelse af nogle Former at Rgdsyge hos Svinet. a. Om
Endokarditis hos Svinet (at Prof. Dr. med. Bang). b. Om Knuderosen,
tgr Hudbrand og Rpdsyge (af Tektor C. O. Jensen). (50 @re.)

26. 1892, Fodringsforsgg med Svin i Aarene 1890—92. a. Korn og Hvede-
klid. b. Korn, Runkelroer (og Sukkerroer) samt kemiske Undersegelser
af de til Iforsegene benyttede Ioderstoffer (af Prof. V. Storch).
(50 @re.) .

27. 1892. 4de og Dte Aars Fodringsforsgg med Malkckger (1891 og 1892).
Sammenligning mellem Korn og Oljekager. (50 @re.)

28*)1893. Samlet Berctning om de ,sammenhsugende Reekker a.. Smar-
udstillinger® 1889-—1892. (Fortsettes i 33te). (2 Kr.)

29. 1894, 6te og Tde Aars lodringsforsgg med Malkekper (1893 og 1894).
Sammenligning mellem Korn og Hvedeklid. (50 @re.)

30. 1895. Fodringsforsdg med Svin i Aarene 1891—94, a. Sammenligning
mellem Korn — Roer — Gulergdder (og Turnips). Korn — Oljekager
— Roer. Byg og Majs. Dansk og russisk Byg. 1. Slagtningsforsgg.
c. Kornforbrug til 1 Pd. Tilveext, ved svagere og sterkere Fodring,
ved Vinter- og Sonmumerforsgg. & Fodringsforsgg med store Svin.
¢. Sammenligning melem Galt og So. (1 Kr.) )

31. 1895. Forsgg med Apparater til hurtig Fedtbestemmelse -1 Meelk
{Babcock’s, Gerber’s og Lindstrgm’s). (50 Yre.)

32. 1895. Syrningsforspg. (Sammenligning mellem Handelssyrevaekkere og
Kaernemalk fra gode Mejerier). (50 Ore.)

33. 1895. Anden samlede Beretning om de ,sammenhsngende Raekker af
Smgrudstillinger® (Fortswettelse af 28de). (50 fre.)

34. 1895. Samlet Oversigt over Fodringsforsggene med Malkekper 1887—

1895. (75 Pre.) :




35.

111

1896, Iorsgg med et selvregulerende Pasteuriseringsapparat (af Prof.
Dr. med. V. Henriques og Docent V. Stribolt). (50 @re.)

36%) 1896, Undersggelser over Konsistensfejl hos Smerret samt over Smérrets.

37,
38.

39.

og Mwzlkekuglernes Bygning (af Prof. V. Storch). (2 Kr.)

1897. Forsgg over Foderets Indflydelse paa Smgrrets Kvalitet. 1892
—96. (1 Kr.)

1897. 1. Seruminjelitioner som Forebyggelsesmiddel mod Lungesyge hos.
Hesten, 1I. Oversigt over den bakteriologiske Afdelings Virksomhed

“indtil Marts 1897 (af Lektor C. O. Jensen.} (50 @re.)

1897. 8de og 9de Aars Fodringsforseg med Malkekger. Sammenligning
mellem Blandsaed og Hvede (1895) og mellem Blandsed og Melasse-
foder (1896). (1 Kr.)

40%) 1898, ¥n kemisk Prgve til at afggre, om Malk cller Tlgde har veeret

41.
42,

43,
44.
45,
46.
47.
48.

49,
50.

51.
52,

53.

H4.

opvarmet til mindst 800 C eiler ikke (af Prof. V. Storeh). (50 Ore.)
1898. Sammenlignende Underspgelser af forskellige Apparaters Anvende-
lighed til Kontrollering af Mzelkens Fedme. (1 Kr.)

1899. F¥odringsforsgg med Svin i Aarene 1895—98. Foderveerdien af
Kaalrabi og Turnips, Sammenligning mellem Hvede og Byg. TFoder--
veerdien af forskellige Slags Melassefoder samt Palmekager og Majs.
med Hensyn til Fleskets Kvalitet. (1 Kr.)

1899. I‘orsgg med Pasteuriseringsapparater. (1 Kr.)

1899. Undersggelser over Fedtdannelse i Organismen ved intensiv
Fedtfodring (af Prof., Dr. med. V. Henriques og Docent C. H. Hansen.)
(50 Ore.)

1899. 11te og 12te Aars Fodringsforség med Malkekger (1898—99).
Sammenligning mellem Blandsed og Majs. (1 Kr)

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

1900. Forsgg med Pastenriseringsapparater (Fortswmttelse af 43de Be-
retning) (1 Kr.)

1901. A. Yorspg over Smgrudbyttet ved Fremstilling af vasket fersk
Smgr i Sammenligning med almindelig salt Smgr, samt B. IForsgg over,
hvilken Indflydelse Udluftning af den s¢de Mwelk har paa Smerrets
Finhed og Holdbarhed. (50 @re) ’

1901. FKorsgg med forskellige Saltningsmaader for Klwsk. (50 @re).
1901. Sammenlignende Yorsgg med Afkgling af Jwmrnbanevogne ved
Hjeelp af Is eller Ammoniak. (50 @re).

1902, Fortsatte Forsgg med forskellige Saltningsmaader for Flsesk. (1Kr.)
1902. Om Rgdsygebacillens Forekomst paa Slimhinderne hos sunde
Svin, (1 Kr) .
1902, Kort Meddelelse om Fodringsforsggene med Malkekger 1900—01
samt Redegorelse for Laboratoriets Standpunkt til forskellige om-
debatterede Spgrgsmaal Forsggene vedrgrende. (50 Ore).

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

Extra. 1903. Nogle Undersggelser over Nedarvning og Variabilitet Los.

55.
56.

Havre af Assistent A. V. Krarup. (50 @re).

1904, 13de og 14de Aars Fodringsforsgg med Malke'iger. Forsgg over
Roetgrstoffets Foderveerdi for Malkekger. (1 Kr. 50 Dre).

1905. Undersggelser over forskellige Metoder til Fedtbestemmelser i Meaelk
samt om Mazlkens Renskumning ved forskellige Temperaturer. (50 Ore)..

. '1905. Forsgg med Udluftning af Flgde med Ulanders Malkerenser og

med Disbrowkjernen. (50 Ore).

1905. Den kemiske Analyse af Foderstoffer og dens Forhold til Fod-
ringsforsggene (af Prof. V. Storch). (2 Kr.) ‘
1905. Indberetning til Landbrugsministeriet om Laboratoriets Fodrings-
forsgg med Malkekger. (2 Kr.)

1906. Forspg med at lestemme Alggehvideminimum | Malkekgernes.
Foder. (Fortsmttes i 63de Beretning). (3 Kr.)
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1907, A. /Forsag med Ostning af pasteuriseret Meelk og B. Fortsatte
Undersegelser over Metoder til Fedtbestemmelser i Malk. (1 Kr.)

62%) 1907. Bestemmelse af Vandindholdet i Smer. (50 Ore.)

63.

1907, Fortsatte Forseg over Bggehvideminimum i Malkekeernes Foder
(Fortseettelse af 60de Beretnmd) (2 Kr.)

64. 1908. Sammenlignende Forsog med Svin af forskellig Afstammng (2 Kr.)
Ekstra 1908. Redevarelse for Forsecr over Forhold vedrerende Svinets Stivs

65,
66.

68.
69,
70.
1.

72,
3.
4.

5.

syge af Prof. Carl H. Hansen. (50 Pre.)

1909. Fodrings- og Nedkulingsforseg med Sukkerroeaffald. (50 @re.)
1909. 1) Kvewegets smitsomme kroniske Tarmbetsendelse (af Professor
B. Bang). 2) Om Anvendelse af Tuberkulin af Fjerkretuberkelbaciller
som diagnostisk Middel mod Kvaegets kroniske smitsomme Tarmbe-
teendelse (af Assistent O. Bang). (1 Kr)

1909. 1ste Beretning om sammenlignende Forseg med Svin fra for-

_skellige Avlscentre. (1 Kr)

A. Paa Elsesminde ved Odense med Svin fra fynske Centre.

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

1910. Forseg med Malkemaskiner (Lawrence-Kennedy-Gillie). (1 Kr.)
1910. Forseg med Paraffinering af Ost. (50 Ore.)

1910. Sammenlignende Forseg med Centrifuger. (2 Kr.)

1910. A. Forseg med Opvarmning af sad Meelk og Flade til 120 & 1300 C.
B. Forssg mcd Aktieselskabet Titans nye Centrifuge. (50 Ore.)

1910. I‘Odrnms’rorsw med Heste. (75 Ore.)

1911, Forsng over Vandindholdet i Svinefedt fra Svineslagterierne,
Undersegelser over Grevekagernes Fedtindhold samt Forseg med Af-
smelthing af Smbefedt. (50 ﬂre)

1011. Fodringsforseg med Malkekeoer, I. Forsnw med Mask, II. For-
seg med Soyakager. (75 Ore.)

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

76.. 1911. I‘odrmosforseo med- Malkekoer. Forsgg med Hs. (1 Kr.)

-
«1

8.
9.

80.
81,
82.

84.
85.

86.

8.
89,

. 1912, I'oere]lwe Slagtenforsao 1) Forsendelse af Flask i almindelige

Godsvogne, 2) Stabhn(rsfmsag, 3) Salining af fast og bledt Flwmsk.
(50 Gre.)

1912. Forseg med Malkekoer: 2 eller 3 Gange Malkning daglig. (50 Ore.)
1912, 3die beretmnd om sammenhonende Forseu med Svin fra stats-
understottede Avlscentre. (1 Kr. 5O Ore.)

1912. 4de Beretning om sammenlwnendc Forseg med Svin fra stats-
understottede Avlscentre. (H0 Gre.)

1918. A. Forseg med Malkemaskinen ,Gandil—Gjettiug“. B. Forseg
med Melkekeleren ,Rimula®, (50 @re.)

1913. Undersogelser over Veegten af Svin med tilherende ,Plucks®.

(50 Ore.)

1918. Om XKed- og Benmelfodringens Indflydelse paa Knoglesystemets
kemiske Beskaffenhed (af J. K. G]aldbaek) (b0 ﬂre

1913. Forseg med Hens samt Temperaturmaaling i Bistader. (50 @re.)
1914. bte Beretmng om sammenlignende Yorsag med Svin fra stats-
understottede Avlscentre. (B0 Qre.)

1914. A. Forseg med Ostning af Meelk af forskellig Fedme. B. Oversigt
over Ostesagens Udvikling i Danmark. C. Forseg med , Universalpasteu-
ren“. D. Tabeller over Smerudbyttet af Melk og Flade. (50 Ore).
1914. 6te Beretning om sammenlignende Forspg med Svin fra stats-
understottede Avlscentre. (50 Ore.)

1915. Om Svinetukerkulosen og Muligheden for dens Bekeempelse ved
praktiske Midier. (50 @re))

1915. TFodringsforseg med Malkekeer: Runkelroer og Kaalroer. Kakao-
kager. (D0 dre.)
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90. 1915, Tde Beretning om sammenlignende Forseg med Svin fra stats-

- understottede Avlscentre. (50 Ore.)

91. 1915. Forseg med Malkemaskinen ,Heureka®. (50 Ore.)

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

93. 1917, 8de Beretning om sammenlignende Forseg med Svin fra stats-
understottede Aviscentre. (50 Dre.)

94. 1917. Respirationsapparatet, dets Betydning og Anvendelse ved ra-
tionelle Forsag over Hornkvaegets Mmlkeydelser. (1 Kr.)

95, 1917, Fodringsforseg med Heo fra forskellige Slwttider. (50 Ore.)

96. 1917. A. Forseg med Erstatning af Oljekager med Lucerneho i Malke-
keernes Foder. B. Forseg med flydende Melasse til Heste. C. For-
sog med nedkulet Roetop til Malkekeer. (50 Ore.)

97. 1917. Undersogelser over raa Valle som Aarsag til Tuberkulose blandt
Svinene. (25 Ore.)

98. 1918, 9de Beretning om sammenlignende Forseg med Svin fra stats-
understettede Avlscentre (50 Dre).

99. 1918, Undersegelser over den intrakutane Tuberkulinpreves Anvende-
lighed ved Tuberkulose hos Kveeget. (50 Ore).

100. (se ,Forordet“ i 101te Beretning).

101. 1918. Torste Beretning om Forseg med kombinerede Keerner. (50 Ore.)

102. 1919, Fortsatte Undersegelser over Fremstillingen af Syrevaekkere.
Ved Prof. V, Storch. (1 Kr)

103. 1919. Neerveerende Beretning. (1 Kr.)

Desuden foreligger 12 Aargange (1905—17) af Beretninger om Sammenlig-
ning mellem redt dansk Malkekveaeg og Jerseykveeg paa Tranekjeer.
Ligeledes foreligger 24 Aarsberetninger om Smerudstillingerne (,de
lovbefalede Smerbedemmelser”) ved Forsegslaboratorict.

Forud for de ovenfor nmvnte Beretninger fra Laboratoriet gaar
felgende .17 Forsegsberetninger fra N. J. Fjord, hvilke findes trykte i
Tidsskrift for Landekonomi 1 de Aargange der nedenfor er angivne: ’

1%) (1867). Varmegrad i det indre af store Stykker Ked under dets Kogning.

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

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

8%) (1876). do. do. (seerlig Sneforsgg).

9%) (1877). Forskellige Svalekummer; Afkglingens Hurtighed 1 forskellige

10*) Spande; de farste Keerningsforsgg. .

(1877). Smgrudbytte ved forskellig Skumningstid og i forskeilige Spande
samt ved forskellig Atkeling med Is og Vand.

11, (1878). Opbevaring og Anvendelse af Is og Sne til Mejeribrug (50 Ore.)

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

13*) (1880). Loven for Svind i Ishuse. Temperaturforandringer i Smgr. Varme
i Jeernbanevogne. Varme i Dampskibsrum. )

14.*) (1881). Centrifugeforspg (Lefeldt og Nielsen & Petersen). Centrifuge af
Is — Bgtter (Rosenfeldt). Kpgrsel, Henstand, Afkgling, Opvarmning —
den spde Mazlk (50 Ore).

15*) (1881). Centrifuge, Is, Bptter og Kserning af Melk. Centrifuger (Niel-
sen & Petersen’s og de Lavals) drevne ved Dampkraft og Hestekraft,
Centrifugens sidste Indhold (Nielsen & Petersen’s og Lefeldts) Sugning
af Flgde og Melk,

8
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16.*) (1881). Smgrudbytte ved forskellige Mejerisystemer af Ma;lk fra Kger
af forskellige Racer: A. Angelsk og jysk Race. B. Korthorns og jysk
Race (50 Ore).

17#)(1882). Cenirifuge, Is, Vand, Botter, Kwrning af Mealk (Ourupgaard).
Sammenlignende Centrifugeforsgg (Burmeister & Wain’s, Nielsen &
Petersen’s og de Laval's). Forskellige Forsgg med Centrifugedele:
Tilstrgmningstragt, Stigerpr; Kraftmaalinger m. m. Afkglingsapparat
for Flade.

Extra-Nr.: (1883). Cooley’s Undervandssystem.

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