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Nogle Undersegelser over Fledens Syrning,
Foredrag i det kgl. Landhusholdningsselskab den 5. Marts 1890.

Af Laboratorieforstander V, Storeh.

Det tor vistuok anses som en almindelig bekjendt Sag,
at der her i Landet saa godt som aldrig og i de fleste
smerproducerende Lande i Reglen ikke laves Smer af
den friskskummede Flade, men at man derimod lader
denne, for den kjwernes, undergaa en seeregen Syrningsproces i
Flodetonden. Denne Syrningsproces indledes i den friske
Flede ved at tilsette en vis Maengde enten af »syrnet« Flede
eller sur Kjernemaelk fra den sidst tilendebragte Kjserning,
eller af Meelk, som man har iadet frivillig »syrne« og »sam-
menlgbe« ved Henstand, efter Opvarmning til omtrent 20° C
og beskyttet mod hurtig Afkelning. Ved Syruningsprocessen
undergaar Fleden en lignende Forandring som den, der
er velbekjendt fra Meelk, som er bleven tyk. Floden lgber
nemlig sammen — bliver »tyk« — og erholder en karakter-
istisk syrlig Smag, samt en ejendommelig Lugt af en
mere eller mindre fremtreedende aromatisk Beskaffenhed.
Naar Fleden ved Syrningsprocessen er bleven helf igjennem
jevn og tyk, ansés den i Reglen for »moden« til at kjarnes.
Det af saadan »moden« Flgde kjaernede Smer, erholder en
karakteristisk Smag og Lugt, der minder noget om den
»modne« Flgdes Smag og Lugt. Smer derimod, som er
kjernet af friskskummet Flode, savner denne Smag og Lugt,
og kaldes i Modssetning til »syrnet« Smor for ssedi« Smar.
Heraf maa man altsaa kunne slutte, at det »syrnede«
Smer skylder den »modne«, syrnede Flade sin ejendomme-

lige Smag og Lugt, eller med andre Ord, at Smags- og
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Lugtestofferne i »syrnet« Smer ere Produkter af Syrnings-
processen 1 Floden. At denne Slutning i alt vaesentligt
ogsaa maa veere rigtig, kan der neppe veere Tvivl om. Ja vi
kunne sikkert gaa et Skridt videre og paastaa, at ikke alene
den rene, friske Smag og Lugt, som karakterisere det fejl-
frie, syrnede Smor, skyldes Produkter fra Syrningsprocessen,
men at ogsaa overmaade mange Fejl ved Smorrets Smag
og Lugt maa tilskrives Forhold, der avles i Flgden under
denne Proces og altsaa staa i neje Sammenheng med
Flodens Syrning. Det er nseppe for meget sagt, at i 9 af
10 Tilfeelde vil en Udswttelse paa Smerrets Smag og Lugt
af Smerhandleren ferst og fremmest drage Mejerskens
eller Mejeristens Opmeerksomhed hen paa TFledetendens
Tilstand, for der at finde Fejlen og for der at sege Fejlen
rettet. Der kan ikke vaere nogensomhelst Tvivl om, at
for Smerlavningen i Melkerierne er Spergsmaalet om
Flogdens »Syrning« af allerstorste Betydning; at faa Syr-
ningsprocessen ledet paa rette Maade, er en Hovedopgave
for Mejersken, og jo bedre det lykkes for hende, desto dyg-
tigere til sin Gjerning vil hun anses at vaere. Erfaringen har
imidlertid vist, at denne Opgave ingenlunde altid er let at
logse: tveertimod kan der sikkert paavises ikke faa Tilfwelde,
hvor selv den dygtigste Mejerske kan stede paa saa godt
"som uovervindelige Vanskeligheder. Og skjont den prak-
tiske Erfaring ganske vist har opnaaet et ikke ringe
Herredemme over Syrningsprocessen, saa kan det vist
ikke nzgtes, at man i mangfoldige Tilfaelde staar famlende
og usikker med Hensyn til Processens rette Ledelse. Der
savnes i Malkerierne en paalidelig Anvisning angaaende
Fremgangsmaaden ved Fledens Syrning, som ved at falges
vil kunne sikre et ensartet og godt Produkt. At give en
saadan Anvisning er idetmindste for neerverende Tid ikke
muligt, og hvorfor det ikke er muligt, vil bedst indses ved
at stille sig klart for @je, af hvad Natur Syrningsprocessen
er, samt hvorledes den indledes og foregaar i Praxis.
Skjent Fledens »Syrning« hidtil saa godt som ikke
har varet Gjenstand for dyberegasende, videnskabelige
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Undersogelser og altsaa streengt taget er en Proces, hvis
virkelige Natur endnu ikke kjendes, saa kan man ikke
desto mindre gaa ud fra som temmelig sikkert, at Fledens
» Modning« (Syrning) maa bero paa visse Gjeeringsprocesser,
biandt hvilke den saakaldte Memlkesyregjering rimeligvis
baade er til Stede og spiller en ikke uvemsentlig Rolle.
Den Maade hvorpaa Fledens »Syrning« indledes i Meelke-
rierne, Maaden hvorpaa den ledes der, og Processens hele
Natur og Beskaftenhed, alt dette tyder paa, at man her
har en Gjeringsproces for sig og sandsynligvis en Gjeerings-
proces af en meget sammensat Natur. Men mere lader
sig heller ikke sige om den, saa lenge Videnskaben ikke
har gjort Fledens » Modning« til Gjenstand for en dybere-
gaaende Undersagelse og udforsket dens sande Natar.
Er det imidlertid tilladeligt at forudseette som givet, at
Flodens »Modning« beror paa visse (jaringsprocesser, saa
maa man ogsaa gaa ud fra, at visse Mikroorganismers Ud-
vikling, Formerelse og Virksomhed foranlediger Omdannel-
sesprocesserne i Floden under dens Syrning, og naar man
i Praxis indleder »Syrningen« af den friske Flade ved at
indblande i den f. Ex. en vis Mangde syrnet Flade eller
sur Kjernemalk fra den sidst tilendebragte Kjerning,
da maa Virkningen af denne Tilblanding bero paa, at der
med den udsaas i den friske Fipde en stor Mengde af
visse bestemte Mikroorganismer, som ville udvikle og for-
mere sig i Floden og derved foranledige de Omdannelser
i denne, som erfaringsmeessig have vist sig nedvendige
for at gjore Floden smoden« til Kjerningen. At denne
Opfattelse af Syrningsprocessens Natur er den rette, “er
der heller ingen Grund til at betvivle, cg det tor vel endog
siges, at i Praxis har denne Opfattelse nu til Dags begyndt
at vinde Indgang. Men netop derfor treenger Syrnings-
processen nu ogsaa til at blive Gjenstand for den viden-
skabelige Forskning, og der kan neeppe vere Tvivl om, at
kunde det lykkes Videnskaben at skaffe paalidelige Oplys-
ninger om denne Proces’s virkelige Natur og Beskaffenhed,
altsaa at faa neje Kjendskab til de Mikroorganismer, som
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seerliz spille en Rolle ved Fleodens Syrning i Fledetenden,
og som ere nedvendige for denne Proces’s rette Forlab,
da vil der ogsaa for Praxis veere vundet veerdifulde Op-
Iysninger. Med dette Syn paa Sagen, har jeg i en lengere
Aarrzkke syslet med Undersegelser over Flgdens Syrning,
men forst i det sidste Aar tror jeg, at det er lykkedes
mig at komme til en Lesning af én af Spergsmaalets
veesentligste Sider, nemlig ved Opdagelsen af en af Kilderne
til den mildsyrlige og rene Smag samt ejendommelige
aromatiske Lugt, som serlig yndes hos frisk, syrnet Smor,

For jeg imidlertid gaar over til at meddele en Rede-
gjorelse af disse Underspgelser og de derved vundne Resul-
tater, maa det vere mig tilladt at forudskikke nogle al-
mindelige Betragtninger over Flgdens »Syrninge, dels fra
et renf praktisk Synspynkt og dels fra et bakteriologisk,
idet jeg tror, at Syrningsspergssmaalet herved klarest vil
kunne belyses. Som ovenfor alt berert, kunne vi med
temmelig stor Sikkerhed gaa ud fra, at Fladens » Modning«
beror paa visse Gjeeringsprocesser, der i Praxis indledes
ved at tilsmtte en vis Meengde syrnet Flgde, sur Kjerne-
malk eiler syrnet Malk til den friske Flode, og dernmst
opvarme Blandingen til omtrent 20° C. eller lidt dernver.
Ved Henstand udvikles der en livlig, sur Gjzring i Fladen,
og denne Gjeering seger man at lede saaledes, at Floden
efter omtrent et Dggns Forleb vil veere bleven passende:
tyk og jevn, saa at den er tjenlig til at kjeernes. Gjeringen
1 Floden reguleres alene ved Varmegraden i denne, hvor-
for den Varmegrad, ved hvilken Syrningen indledes, spiller
en vigtig Rolle i Praxis. Den er i Reglen lidt forskjellig
i de forskjellige Malkerier, og selv i et og samme Melkeri
holdes den ikke ens fra Dag til anden. En dygtig Mejerske
har paa Felelsen, om Varmegraden, ved hvilken Gjeeringen
indledes i Fleden, paa en given Tid begr vesere lidt bejere
eller lavere end den smdvanligst anvendte. Flere forskjellige
Forhold kunne her blive de bestemmende; men hvad der
nasten altid benyttes af Mejersken som Rettesnor i saa
Henseende, er den ydre Lufts Varmegrad. Er denne ned-
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adgasende, indledes Syrningen af Fladen ved lidt hejere
Varmegrad end den foregaaende, er den opadgaaende der-
imod ved en lidt lavere Varmegrad. Grunden fil denne
Vexlen af »Syrningstemperaturen« forklares derved, at Flg-
dens Afkjeling under dens Henstand til Syrning vil foregaa
mere eller mindre hurtig, efter som den ydre Lufts
Varmegrad er lavere eller hojere, og da Syrningen sand-
synligvis vil foregaa hurtigst ved en bestemt Varmegrad,
maa en for burtig Afkeling af Fladen langt under denme
Varmegrad virke hemmende paa Gjeeringens rette Forlah.
For at bede herpaa forhejes »Syrningstemperaturen< i
Floden. Men omvendt vil en for gunstic Varmegrad
maaske medfore en for rask Fremgang i Syrningen, hvad
man da seger at hindre ved at indlede denne ved en
lidt lavere Varmegrad. Under normale Forhold vil det
vistnok ofte kunne lykkes for den erfarne og dygtige
Mejerske at opnaa et saadant Herredsmme over Syrningen
af Floden, at der fra Dag til anden i Reglen ikke vil ske
noget Uheld med denne, saa at Smarret fra forskjellige
Kjerninger bliver af saa godt som ens Beskaffenhed. Ind-
treeder der imidlertid Feji ved Smerrets Smag og Lugt,
saa at Smerhandleren erklerer det for at lide af en eller
anden urén eller daarlic Lugt og Smag saasom: oljet,
bittert, branket, talget, for surt eller deslige, da kan man
veere sikker paa, at den dygtige Mejerske ogsaa véd Besked
om. hvor Kilden til Fejlen vil findes, og hvor den maa
spges @ndret. Det Middel, som hun ferst og fremmest
griber til, er at undersege Smagen og Lugten af den sidste
Kjernemalk. - Og finder hun Mangler ved denne, saa vil
hun strax gjore Skridt til at skaffe sig et nyt og bedre
Materiale til at indlede Syrningen af Flgden ved. Hun véd
meget godt, at vedbliver hun at syrne Fleden med Kjer-
nemzalken eller med den syrnede Flode fra sidste Kjserning,
da vil sandsynligvis Fejlen i Smegrret ikke blot blive gjen-
tagen men som oftest blive endnu veerre. Hun skaffer sig
da et nyt Syrningsmateriale, eller, som det benzevnes i
Praxis, en ny »Syreveekker<. Denne tilvejebringes i Reglen
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paa den Maade, at der af Maslken fra en enkelt eller
nogle faa gode og sunde Kger, som endnu befinde sig i
den bedste Del af Melkeperioden, henswttes nogle Potter
til frivillig Syrning ved en passende Stuevarme, efter at
vere opvarmet til et Par og tyve Grader og beskyttet
mod Afkpling samt mod Forureninger. Er denne Melk
bleven tyk og har beholdt et rént og godt Udseende, samt
antaget en rém, syrlig Smag og rén Lugt, da benyttes den
som sSyrevaekker«. Men ingenlunde altid er denne Foran-
staltning tilstreekkelig, der maa ofte tillige foretages en
gjennemgaaende, omhyggeliz Rensning og Skoldning af
Flgdetonden, Kjernen og alle andre Kar og Redskaber,
som benyttes til Flodens Behandling i Maslkeriet.

Kaste vi nu et Blik tilbage paa den beskrevne Frem-
gangsmaade ved Fledens Syrning, saa vil enhver, der har
noget Kjendskab til Gjeringsprocesser, unwppe vere i
mindste Tvivl om, at dem Syrningsproces, som Floden
underkastes i Melkerierne, er en virkelic Gjesring eller
med andre Ord, at Fermentvirksomheden i Fladen under
dens Syrning maa skyldes organiserede Fermenter, som
man med et Fmllesnavn kalde Mikroorganismer, og altsaa
ikke noget kemisk virkende Ferment. Hvis man ikke
opfatter Flodens Syrning fra dette Synspunkt, og i Praxis
er denne Opfattelse nmppe endnu almindelig, da vil det
sikkert ofte blive umuligt at finde Midler til at over-
vinde mange af de Vanskeligheder, som meder dem, der
i Praxis have med denne Sag at gjore. Af den
ovenfor givne Beskrivelse af Syrningen, saaledes som
den foregaar i Praxis, fremgaar det som en Selvfolge, at
overmaade mange Fejl hos Smprrets Smag og Lugt maa
skyldes forskjellige Aarsager, som komme til Udvikling
under Syrningen af Fleden; thi i modsat Fald vil det jo
vaere helt ubegribeligt, hvorfor mange saadanne Fejl hos
Smerret i Virkeligheden kunne overvindes ved Benyttelsen
af en ny og frisk »Syrevaekker« i Forbindelse med en om-
hyggelig Rensning af Meelkeriredskaberne. At denne Op-
fattelse af Kilden til mange Smorfejl maa vere den rette,
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kan der nu til Dags nappe mere vare Tvivl om, selv om
et afgjorende Bevis derfor i hvert enkelt Tilfalde endnn
ikke kan afgives. Men man kan veere temmelig sikker paa,
at det vil ikke vare mange Tider, far Beviset vil kunne
leveres.

For 5 4 6 Aar siden, besluttede jeg at gjere mig
fortrolig med den bakteriologiske Underspggelsesmethode.
Hensigten hermed var ene og alene den, at anvende
denne Art Underspgelser ved mine Studier over for-
skjellige Malkerispargsmaal. Det farste Maal jeg stillede
mig for mine Bestrabelser i denne Retning var det om
muligt ad den bakteriologiske Forsknings Vej at finde
Kilden til visse bestemte Smerfejl. Og hvad der den
Gang swrlig blev Gjenstand for mine Undersogelser, var
netop en Smarfejl, som Smerexportererne ere meget zengste-
lige for, nemlig saakaldet »oljet« Smer. Med denne Be-
nwevnelse betegne Smerhandlerne fornemmelig en ejen-
dommelig Fejl ved Smerrets Smag og Lugt, der paa et
steerkt udviklet Trin nzermest minder om den Lugt,
som simpel Lampeolje ofte har, men ikke sjelden be-
nyttes denne Benavnelse om Smarfejl, der utvivlsomt
ere af indbyrdes forskjellig Beskaffenhed. Selv saadant

Smer, der kun har en ringe Antydning af denne Fejl,
" opnaar aldrig nogen hgj Pris, thi Smerhandleren véd af
Erfaring, at Fejlen udvikles i Smorret mere og mere, jo
eldre det bliver. Smer med den mindste Tendens til at
blive »oljete, er meget uholdbart. Til Brug for mine
bakteriologiske Undersagelser sogte jeg at skaffe mig Smar-
prover, som besad demne Fejl i udpreget Grad, og jeg
var ogsaa saa heldig at erholde flere saadanne, dels gjen-
nem en Smerexportforretning her, dels ved daveerende
Mejeriassistent E. Colding og dels fra Smerudstillinger.
Hvorfor jeg valgte netop denne Smerfejl til Gjenstand
for Underseogelse,. var begrundet derpaa, at netop den ud-
viklede sig steerkere og steerkere i Smarret, jo @ldre dette
blev. Thi Muligheden for at finde Aarsagen til denne
Fejl, hvis den skrev sig fra en eller anden bestemt Mikrob,
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maatte af naevnte Grund jo veere storre, saafremt denne
Mikrob formerer sig i Smerret under dets Opbevaring. Ved
den bakteriologiske Analyse af de erholdte Smarpraver fandt
jeg naturligvis en betydelig Mengde af indbyrdes meget
forskjellige Mikrober, hvilke jeg saa vidt muligt isolérede
og réndyrkede i lengere Tid. Blandt disse var der dog
navalig nogle enkelte smaa Gjersvampe, som forekom i
et overvejende stort Antal i alle de erholdte Prover af
soljet« Smer, medens jeg sas godt som aldrig fandt dem
i alle saadanne Smerprever, som ikke led af denne Smer-
fejl, og som jeg den Gang fik Lejlighed til at undersoge.
Og ikke nok hermed, at disse smaa Gjersvampe forefandtes
i overordentlig stort Antal i de sterkt »oljede« Smerprever,
men de formerede sig ogsaa ret frodigt i disse under Opbe-
varingen. Det lykkedes imidlertid ikke at erholde » oljet« Smor
af Flode, hvori Rénkultur af denne Gjsersvamp blev udsaaet,
samtidigt med at Syrningen af Flpden indlededes. Sandsynlig-
heden taler altsaa for, at disse Gjersvampe ikke ere Aar-
sagen til denne Smorfejl, men at den skyldes en anden
Mikrob. En Forklaring af Grunden til, at disse Gjeer-
svampe ere fundne i saa stort et Antal i de af mig under-
sogte Prover af »oljet« Smor og ikke i andet Smar uden
denne Fejl, kan rimeligvis hentes fra den Kjendsgjerning,
at visse Mikrobers Virksomhed ofte kunne fremme andres
Udvikling og samtidig hemme Fremkomsten af atter
andres 1 samme Naringssubstrat. At en af de her om-
handlede smaa Gjersvampe dog neeppe er helt nskadelig
for Smer, synes at fremgaa deraf, at jeg atter har gjen-
funden den i stort Antal i et Smermeerke, som var ud-
stillet under en af de »vexlende Smerudstillinger« 1888, og
som uden at blive erkleret for »oljet« dog blev bedemt
som et meget tarveligt Smer ja det simpleste af alle de
den Gang udstillede Meerker. Naar jeg her har omtalt
dette negative Resultat af mine Bestrabelser, er det alene
for at anskueliggjore, at den bakteriologiske Undersogelses-
methode ogsaa kan have vanskelige Skjer at undgaa, naar
.den ledes ind paa Mwlkeribrugets Omraade. Men jeg
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nzrer dog nu ingen Tvivl om, at hvis jeg med mine nu-
veerende bakteriologiske Erfaringer vilde optage paany
Undersggelsen af »oljet« Smer, da maatte det ogsaa
kunne lykkes mig at finde det virksomme Ophav til denne
Smoerfejl.

Der gives imidlertid en anden om end maaske noget
gjeldnere forekommende Smarfejl, som det er Iykkedes mig at
finde én af Aarsagerne til. Denne Fejl betegnes ved »talgete
Smag og er altsaa paa en Maade lidt i Sleegt med »oljet« Smer,
Ved mine Undersegelser og Forspg over Fladens Syrning
har jeg truffet paa en Bakterie, der syrner og sammen-
lober Mzelk paa en lignende Maade som den, paa hvilken
den almindelige Sammenlobning af Ma>lk finder Sted.
Denne Bakteries Sterrelse og Form er ikke meget forskjellig
fra de fleste andre Syrebakteriers, som forekomme i sur
Mewlk; men kommer den til frodig Udvikling i Floden
under dennes Syrning, saa vil det af saadan Flede tilbe-
redte Smoer erholde en saa modbydelig, talget Smag, at
det maa betragtes som uspiseligt selv for den mindst
kresne Gane.

Det vil endvidere maaske veere bekjendt, at Lektor
C. 0. Jensen ved Landbohgjskelen, som nu i et Par Aar
har veret beskjeftiget i Forsegslaboratoriet med Under-
sogelser af Mewelk, der lider af Fejl, som forvolde store
Vanskeligheder for Smerberedningen, har fundet i saadan
M=lk fra en bestemt Gaard en Bakierie, som foranledigede,
at Smerret fra denne Gaard i lang Tid var simpelt og af
slet Smag og Lugt. Forst da denne Bakteries Udvikling
i Fleden under Syrningen blev hemmet ved swmrlige For-
anstaltninger, blev det muligt at faa Smer af normal Be-
skaffenhed.

Det vil fremdeles vistnok veere almindelig bekjendt
fra en af de forste Smerudstillinger, som ved Docent
Fjords Foranstaltning blive afholdte paa Forsegslaboratoriet
for Statens Midler, at et af de udstillede Smermaerker er-
kleeredes af Smerdommerne for at have steerk »Roesmag«;
da Kaerne paa den Gaard, som havde udstillet dette Smor,
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imidlertid slet ikke havde faaet Roer i deres Foder, kunde
denne Afsmag hos Smarret jo ikke skrive sig fra Foderet.
Der er derfor sterst Sandsynlighed for, at den Fejl, som
af Smerhandlerne betegnes ved »Roesmag«, og som ikke
synes at vere helt sjelden, at denne Fejl skyldes Stoffer,
som blive dannedei Malken eller i Flgden af en eller anden
Mikrob.

Disse ovenfor meddelte Exempler, forekommer det mig,
maa kunne stette i ikke ringe Grad den Formodning, at
mange Fejl hos Smerrets Smag og Lugt, om ikke de fleste
saadanne, maa skyldes forskjellige Mikrobers Virksomhed,
idet saadanne Mikrober, selv om de oprindelig kun fore-
komme 1 ringe Antal i Melken, naar den bringes til Mzlke-
rierne, rimeligvis ville formére sig hurtig 1 Fleden under
dens Syrning, da Varmeforholdene dér ikke usandsynligt
ere serlig gunstige for deres Virksomhed.

Da vi altsaa maa kunne betragte det som meget sand-
synligt, at ikke blot den rene Syrning af Fleden skyldes
bestemte Mikrober, men at ogsaa overmaade mange Fejl
ved Smerrets Smag og Lugt maa tilskrives forskjellige
andre Mikroorganismers Virksomhed i Floden under Syrnings-
‘processen, saa fristes vi selvfolgelig til at fremkomme med
det Speorgsmaal: hvorfra komme disse mange Mikrober,
baade de nyttige og de skadelige for Mmlkeribruget?

Ja, hvorfra komme de? Det er maaske baade
let og vanskeligt at hesvare dette Spergsmaal. De
maa findes udbredte overalt i Naturen. Vi maa nemlig
vel erindre, at alle saadanne Organismers Virksomhed
er absolut mnedvendig for Naturens Huosholdning.
Deres Bestemmelse eller Opgave her paa Jorden er at
sgnderdele alle dpde Organismer, det vare sig Planter, Dyr
eller Mennesker, og disses organiske Produkter eller Lev-
ninger. Det er en vaeldig stor Opgave, disse Mikroorganismer
lose, og uden deres Virksomhed vilde alt Liv paa Jorden
forholdsvis hurtig blive umuliggjort. Deres Virksomhed
er en nedbrydende, ved den skaffes der baade Plads og
Materiale til Fremkomsten af nye Generationer af de hojere
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organiserede Organismer. Man betegner ofte Mikroorga-
nismernes Virksomhed ved Begrebet Fermentvirksomhed
men anforer tillige som karakteristisk Forskjel mellem
deres Virksomhed og alle andre, kemisk virkende Fermenters,
at Produkterne fra disse sidstes Virksomhed altid have
en hgjere Veerdi for det dyriske Livs Xrneering end de
Stoffer have, hvorfra saadanne Produkter stamme, medens
Mikroorganismerne altid frembringe Produkter af ringere
Vardi i denne Henseende. Ved videnskabelige Under-
sogelser er det godtgjort, at man overalt i Naturen treeffer
paa en uhyre Mengde af Mikroorganismer af meget for-
skjellig Art; man finder dem baade i Jorden og paa alle
Gjenstande paa Jordoverfladen, de findes baade i Vandet og i
Luften, og hvor Forholdene blot ere gunstige for deres Livs-
virksomhed, dér formere de sig i Reglen med stor Hurtig-
hed: Ved Luftstromninger fgres de vidt omkring, under
rolige Forhold i Luften synke de ned paa Jorden. At
Mikroorganismerne og af disse frem for alt Bakterierne
kunne holdes sveevende i Luften og med denne feres vidt
omkring, vil let kunne forstaas, naar man har gjort sigen
nogenlunde klar Forestilling om disse Organismers over-
ordentlig ringe Sterrelse. Det er ganske vist ikke helt let
at danne sig et Begreb om Bakteriernes Storrelse, selv det
Maal, hvormed de kunne maales, har man Vanskelighed
ved at opfatte. Den mindste Del af de Leengdemaal, som
benyttes i ‘det daglige Liv — Linien og Millimeteren — ere
tusende Gange lsengere end det Langdemaal, som Bakterio-
logerne anvende ved Maalninger af Bakterierne. Til slige
Maalinger udfordres der selvfplgelig seeregne Hjelpemidler,
de maa udferes ved meget steerke Forsterrelser helst de
steerkeste, der kunne opnaas ved Anvendelsen af Mikroskopet.
Som Leaengdeenhed bruges i Reglen en Tusendedel af en
Millimeter, der betegnes ved det greeske Bogstav u, altsaa
en Lengdeenhed, som @jet forst kan opfatte ved meget
sterke Forsterrelser. Fgjes hertil den Oplysning, at en
Bakterie af 3 Tusendedele Millimeters Leengde herer til
K@mperne mellem disse Skabninger, saa vil man maaske
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nok kunue forstaa, at saa uendelig smaa Vasener let kunne
holdes sveevende i Luften og feres meget vidt omkring
med denne. Som alt bemserket, ville Luftens Bakterier
under rolige Forhold synke ned mod Jordoverfladen; treeffe
de her gunstige Befingelser for deres Liv, altsaa forst og
fremmest Nering, passende Fugtighed og passende Varme-
grad, da formére de sig med rivende Hurtighed. Og en seaer-
lig gunstig Jordbund for deres Liv er M®lken.
Man har ofte opstillet den Formodning, at Meelken allerede i
Koens Yver indeholdt Bakterier selv under normale Forhold,
hvor Yveret er fuldstendig sundt. At dette ikke er Tilfwldet,
er bevist af flere Bakteriologer. og Beviset er fort paa den
Maade. at det er lykkedes mange Gange at malke Malken
i smaa Portioner af et sundt Yver, uden at det har vaeret
muligt at finde Mikrober i Mrlken, naar Malkninger er
bleven udfert med stor Forsigtighed og under saadanne
Forhold, at en Inficering af Malken ved Bakterier ude fra
forhindredes.  Saaledes som Malkningen foregaar i
Praxis, vil en Inficering af Melken ved Luftens Bakterier
umuligt kunne forhindres, men desforuden er der andre
rige Kilder nok til en Infektion af Meelken under Malkningen,
saasom Malkepigens Hender og Kleder og selve Kgerne.
Der er vistnok ingen Tvivl om, at Malken, som den
kommer ind i Melkeriet, altid vil indeholde mange Spirer
baade af nyttige, af uskadelige og af skadelige Mikrober.
Ved Mwxlkens Behandling i Melkeriet maa der derfor
saa vidt mulig serges for, at der ikke gives de Mikrober,
som findes i Melken, gunstige Livsbetingelser, alisaa {rem
for alt at Varmegraden i Mw:lken under dens Behandling
i Malkeriet holdes saa lav som vel muligt. I Meelkerier,
hvor Smerlavningen er Hovedopgaven, ville de forskjellige
Fremgangsmaader ved Malkens Skumning maaske kunne
frembyde ulige, mere eller mindre gunstige Betingelser for
Bakterielivet 1 Mealken. Det har derfor Interesse at faa
undersggt, hvorvidt de forskjellige, hidtil anvendte Systemer
til Mzlkens Skumning ere mere eller mindre gunstige for
Udviklingen af Kilden til visse bestemte Smerfejl. Nogen
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Oplysning til Besvareisen af dette Spergsmaal tror jeg vil
kunne hentes fra de ikke faa storre Smerudstillinger, som
have vaeret atholdte paa forskjellige Steder her i Landet i
Lobet af de sidste 10 & 11 Aar, og over hvilke der findes
trykte Fortegnelser med de hertil nedvend:ge Oplysninger.
Det er dog fornemmelig fra de =ldre, tidligere almindelig
anvendte Melkerisystemer, nemlig: Bette-, Vand- og Is-
afkelings-Systemet, at man kan hente saadanne Oplysninger;
thi forst i det Aar, hvori den tredje sidste starre Smor-
udstilling blev afholdt, nemlig 1885, var Centrifugens An-.
vendelse saa almindelig, at der kunde fremkomme et storre
Antal Smarmeerker fra Centrifugemelkerier paa en Ud-
stilling. Paua saa godt som alle hidtil her i Landet af-
holdte sterre Smerudstillinger have de udstillede Smor-
meerker varet ordnede 1 Grupper, baserede paa Maelkeriets
Sterrelse (o: Antal Keer). Smerdommerne fik ievrigt
ingen som helst Oplysning om det udstillede Smer og
vidste altsaa ikke, fra hvilket Maelkerisystem det skrev sig.
I de trykte Fortegnelser over Smarudstillingerne findes der
imidlertid for alle udstillede Smermarker angivet det an-
vendte Miwlkerisystem, og i de ligeledes trykte Fortegnelser
over Bedemmelsen findes der Oplysninger om den eller de
Fejl, som Dommerne have fundet hos alle ikke praemierede
Smermeerker. Ved Hjelp af Fortegnelserne er det altsaa
ikke vanskeligt at ordne de udstillede Smermeerker efter
Melkerisystemerne, nemlig Smarmaerkerne fra Battemaelkeri-
erne for sig, fra Vandmelkerier for sig, fra Ismalkerier
for sig og for Centrifugemalkerier for sig, og samtidig at
opfare Smerrets Fejl ved hvert Mewerke. Opteelles dernsst
hvormange af Smorma®rkerne fra hvert Melkerisystem, der
ere betegnede som »oljede«, eller »bitree, eller sbrankedec,
eller -for sure« o. s. v., da vil man véd at sammenholde
Procenttallene af »oljedes Meerker, af »bitre«, af shran-
kede« o.s8.v. fra de forskjellizge Melkerisystemer faa et Svar
paa, om den eller hin Fejl har veeret hyppigere hos et
Melkerisystem end hos et andet. Bun saadan Sammen-
stilling er udfort i hosstaaende Tabel af Smermarkerne med
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Af 100 udstillede Smermarker fra hvert Mmlkerisystem havde neden-
staaende Antal den ovenfajede Smerfejl.

Tab. L

Centri- Bottemalke- | * s at

fage | e | mae- [ matie.| iF med  [alle asily

. mae - | m. €- | m! a- K. e

Sr_nﬂrudsfml- Aar ms;l;e- rier | rier rier over | under efg’f"é’g‘:i_

llngen 1: 20 Kger | 20Kger| " ¢y 009yst.
»Oliete Smer.
Noestved ....... 1878 — 1, | 6. | 5. 0 | 8, | 7
Holbzk........ 180 — | 1, 3; 113 | 8, |16 6.
Aarhus ........ 1881 — 1., 0 0 0 \) 0.5
Hillerpd ....... 1882 — | 2, |10, | 14, | 11, | 14, | 9,
Aalhorg........ 1883 0 16., | 10., |.26, | 23, | 86, 17.,
Kjoge oo 1885 2, | 7, | 12, | 1lo | 0 | 12, | 10
Odense ........ 1888 0 8, . 0" 120, | 0 |27, 94
Gjennemsnit. . . 6.5 ’ 6.2 } 13., 6. | 16 8.;
»Bittert« Smgr. »
Nestved ....... 1878 — 7o | 64 | 10, | 8.0
Holbsk ........ 18801 — | 13, | 22, o | 13,
Aarhus ........ 188l — | 17, | 21, | 17.; | 18.,
Hillered ... .... 1882 — | 25. | 18, | 20, 21.,
Aalborg........ 1883 0 6, { 10, | 14, } 10.,
Kjoge ......... 1885) 2., | 23., 21, | 20, 2.,
Odense ........ 1888 11, | 2, | O |- 4., | | 2,
Gjennemsnit...| — | 13, | 14., | 18.1 J } 1 18.;
sBranket« Smgr.
Neastved ....... 1878 — 0 0 4., 1.,
Holbzk........ 180 — | 1, o | 2, 1
Aathus ........ 18810 — | 4,1 4, | 2 3.
Hillergd . ... ... .82 — | 6.1 3. | L. EW
Aalborg. ....... 1883 3, O 0 4, 1.,
Kijgge -..vuvn.. 1885 B, | 0 3, | 1. 1,
Odense ........ 1888 | 15., 0 0 0 0

Gjennemsnit. . . ’ — | 1., 1., 23 [ 1.,

Neastved ....... 1878 — 27 33 96

Holbak........ 1880 — | 72| B4 | 99

Aarhus ........ 181 — | 641 23 | 79

Hillergd ....... 1882 — | 47 | 85 | 63

Aalborg........ 1883 22 | 50 | 19 | 41

Kjpge .....u... 1885\ 39 | 69 | 32 | 95 ,

Odense ........ 1888 79| 87| 3| 2 |
Lalt...[ 140 | 366 | 219 | 498 | |
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tre forskjellige, karakteristiske Smorfejl: »oljet«, »bittertec og
sbranket», og den omfatter alle de sterre Smerudstillinger,
som have verst afholdte her i Landet i Aarene 1878—89

.dog med Undtagelse af Smgrudstillingerne under Landmands-

forsamlingen i Svendborg 1878 og under den nordiske Udstil-
ling 1888. Folge vi Tallene for »oljet« Smer fra Udstilling til
Udstilling, vil det sés, at denne Smarfejl fandtes ikke hos et
eneste af de i Aarhus (1881) udstillede Marker fra Bette-
og Vandmelkerier, og at kun et af Meerkerne fra Ismeelke-
rier besad denne Fejl. Derimod har den veeret temmelig
steerkt repreesenteret paa de senere Udstillinger og navnlig
paa Udstillingen under Landmandsforsamlingen i Aalborg
1883. At drage nogen Slutning af Tallene fra en enkelt
Smgrudstilling om denne eller de to andre her omhandlede
Smorfejls Hyppighed i de forskjellige Mzslkerisystemer er
nzeppe tilladelig, dertil er Antallet af de fra hvert System
udstillede Maerker sikkert ikke stort nok. Men Gjennem-
snitstallene fra samtlige Udstillinger ville utvivlsomt give
et ret paalideligt Svar. Og sammenholde vi derfor alene de
fundne Middeltal af soljete Smer fra Is-, Vand- og Batte-
malkerier, da vil det sés, at denne Smerfejl i Gjennem-
snit har varet lige hyppig blandt de udstillede Meaerker
fra Is- og fra Vandmeelkerier, idet henholdsvis 6.8 og 6.2
p. Ct. af disse vare erklerede for »oljede«. Bettemelkeri-
erne have havt et dobbelt saa stort Procentantal »oljede«
Mzrker, men det maa ikke forglemmes, at et meget stort
Antal af de udstillede Meaerker fra Bottemeelkerier skrev
sig fra smaa Melkerier med indtil et Par Koer. Sondres
de udstillede Smermeerker fra Bettemslkerier ved Hjselp
af Katalogerne i to Grupper, hvoraf den ene omfatter Smer-
maerkerne ira Mzazlkerier med over 20 Kger, den anden
dem fra Mealkerier med under 20 Kger, da ville vi finde,
at Procentantallet af »oljede« Meerker i forstneevnte Grappe

- er nejagtig lig det, der gjennemsnitlig er funden for Smor-

maerkerne fra Vandmeelkerier, men at den sidstnevnte
Gruppe af Bsttemelkerier har havit et langt sterre Antal

af »oljede »Smermerker (se Tab. I). Men for saadanne
2
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smaa Melkerier er det aabenbart ogsaa vanskeligere at
hemme skadelige Mikrobers Udvikling i Malken end for
storre Meelkerier, da de i Reglen savne seerlige Rum til
Melkens og Flpdens Behandling. Med Hensyn til Smer-
fejlen »bittert« vil det af Tab. 1 sés, at ogsaa her staa de for-
skjellige Melkerisystemer saa godt som ganske ens; i Vand-
ma®»lkerierne har denne Fejl havt en ringe Overvaegt.. Lige-
ledes vil det sés af Tab. 1, at Systemerne ingen Indflydelse
have havt med Hensyn til Hyppigheden af den tredje under-
sogte Smerfejl sbranket<; denne Fejl har i Reglen veaeret
gjeelden hos udstillede Smprmerker, og den befrygtes heller
ikke saa meget af Smerhandlerne; tilmed synes det saa,
at Smor med denne Fejl er temmelig holdbart. At domme
fra det hidtil udstillede Smer fra Centrifugemelkerier
synes det, som om Smarfejlene »bittert« og »brankete serlig
have fundet Indgang i disse Malkerier; det er i al Fald
veerd at legge Maerke til det store Antal Smermeerker fra
Centrifugemelkerier, som paa Udstillingen i Odense 1888
bleve erklerede for »bitre« og for sbrankede<. I Ta-
bellens nederste Del er opfert, hvor mange Smermarker
fra de forskjellige Melkerisystemer der vare udstillede paa
de omhandlede Smgrudstillinger.

Det synes altsaa, at de zldre Melkerisystemer, ved
hvilke Forholdene under Flgdeafssetningen veesentligst kun
ere forskjellige i én bestemt Henseende, nemlig i Maelkens
Varmegrad, ikke udeve nogen som helst Indflydelse paa
Udviklingen af ovennwmvnte Smerfejl. Det ligger derfor
n@®r at antage, at den Operation, ved hvilken slige Smer-
fejl maa komme til Udvikling, maa veere den, hvor Varme-
forholdene ere gunstigst for en stor Mengde Mikroorganismer
— nemlig Syrningen.

Den Fremgangsmaade, som man i Praxis i Reglen
folger for at overvinde Fejl ved Smerrets Smag og Lugt,
er, som ovenfor alt nevnt, Fornyelsen af »Syrevekkerene
i Forbindelse med en omhyggelic Rensning af Flgdetonder,
Kjerner m. m. At denne Fremgangsmaade i mange Til-
feelde kan fore til et tilfredsstillende Resultat, kan vistnok
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ikke benz:gtes, men at den i mange andre Tilfaelde ikke
har vist sig absolut fyldestgjorende og sikker, ansér jeg
for givet.

Det turde derfor nappe veere helt uden Betydning at
spge den her omhandlede Sag belyst fra et bakteriologisk
- Synspunkt, for derved om muligt at finde andre Midler
eller Fremgangsmaader til Bekempelsen af Smerfejl. Tan-
ken maa da ferst fore os hen til den Operation, ved hvilken
en Forurening af Malken i bakteriologisk Henseende kan
vaere meget betenkelig nemlig Malkningen. Denne i gko-
nomisk Henseende yderst vigtige Operation beor selvfelgelig
foregaa under saa rénlige Forhold som mulig. Navnlig
bor Keernes Yvere holdes godt réne ved jwmvnlig Vaskning:;
de Persuner, som besgrge Malkningen, maa udfere denne
Gjerning under saa rénlige Forhold som mulig, og endelig
maa alle Spande og Kar, hvori Mazlken malkes og trans-
porteres, daglig skoldes med kogende Vand eller ved Damp.
Der er vist ingen Tvivl om, at der i dette Punkt kan ud-
foldes langt mere Rénlighed, end der sadvanligt gjeres, og
at man ikke kan vere forsigtig nok med Opfyldelsen af
disse Fordringer, er kun altfor sikkert.

At undgaa en Inficering af Malken under Malkningen
er imidlertid umuligt, hvorfor det altid maa blive ned-
vendigt for Melkerierne at finde Midler til at uskadelig-
gjore den Inficering af Mzlken, som Malkningen med-
forer. Her er der sikkert endnu en meget vid Mark for
Forbedringer, og det tor vistnok siges, at Opmsaerksom-
heden nu ogsaa er vakt netop paa denne yderst viglige
Side af Melkerisagen, Da Maelkeribruget altid staar i
Fare for at maatte keempe mod Mikroorganismers skadelige
Indvirkninger, ligger det n=r at fere Tanken hen paa de
Fremgangsmaader, som benyttes af Bakteriologerne for at
blive Herre over disse smaa Vasener. Den aller vigtigste
af disse er den, der har til Opgave at drabe alle Mikro-
organismer, som findes i1 det Medium, hvormed man experi-
menterer, eller som det kaldes at sterilisere dette Medium,
ved Opvarmning. Vi ville derfor rette det Spergsmaal til

2*
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Bakteriologien: er det muligt at sterilisere Malk eller Flade,
far den anvendes til Smertilberedningen?

For naerverende Tid maa Svaret paa dette Spergsmaal
blive, at en absolut sikker Sterilisation af Meelk ved Op-
varmning ganske vist er mulig, men at den nwppe vil
kunne gjennemfpres i Meelkerier, hvor Talen jo ofte drejer
sig om en Sterilisation af Tusinder af Pund Maolk eller
¥lgde daglig, og hvor en Inficering af Mamlken fra Luften
efter Sterilisationens Tilendebringelse er uundgaaelig. Men
der er en anden og sterre Vanskelighed, som stiller sig i
Vejen for en Sterilisation af Mealken ved Opvarmning.
Som bekjendt vil en Opvarmning af Melk til henad Vandets
Kogepunkt eller derover meddele den en mere eller mindre
gjennemtreengende og ubehagelig »kogt« Smag og Lugt,
og denne »kogte« Smag og Lugt vil blive overfort i Smorret,
gom laves af saadan Mamlk, I enkelte Lande, t. Ex. i Fin-
land, skal der nogle Steder benyttes en Opvarmning af
M:elken til 80°C., men det siges, at det af saadan Melk
fremstillede »sede« Smer besidder en »kogt« Bismag. Det
er lidet sandsynligt, at Syrningen af Floden fra Meelk med
skogt« Smag vil kunne dekke denne Smag.

For den rette Forstaaelse af Opvarmningens Virkning
paa Bakterielivet i Melk, er det imidlertid nedvendigt
forst at faa Oplysning om, til hvilken Varmegrad
M®zlken maa opvarmes for at blive absolut steril.
Pasteur skal tidligere have angivet, at forst ved 110°C. vil en
Sterilisation af Meelk ofte lykkes. Erfaringen fra en meget
stor Mengde Opvarmningsforsog med Melk, som jeg har
havt Lejlighed til at foretage, har godtgjort, at selv 110°
C. ikke altid er -tilstreekkelig.

Ved mine forste Sterilisationsforspg med Malk be-
nyttede jeg en Opvarmning af Melken i »stremmende«
Vanddampe til 100°C. i 3/, Time, og ved Gjentagelse af
denne Operation med et Degns Mellemrum Iykkedes det
saa godt som altid at sterilisere Mzelken. Da en Opvarmning
af Meelk paa denne Maade altid medferer en Hindedannelse
paa Melkens Overflade, og denne Mmlkehinde ofte er lidt
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generende for Rénkulturforseg i saadan Mexlk med Bak-
terier, besluttede jeg at foretage Sterilisationen af Mzlken
ved Varmegrader over Vandets Kogepunkt og altsaa under
et til Varmegraden svarende Damptryk. Paa denne Maade
vil Hindedanoelsen paa Malken saa godt som fuldstendig
undgaas. Paa Grund af en ringe Utathed ved den lille
Dampkjedel af Kobber, som benyttedes til mine forste
Opvarmuingsforseg over 100°C., var det ikke muligt at
opnaa hgjere Varmegrad end 107°C. i den. Maelken, som
var fordelt i Reagensglas med Bomuldsprop, der forud vare
steriliserede i ter Luft ved 160°%—1709 C., holdtes opvarmet
i 5 4 10 Minutter ved 107° C. i Dampkjedlen og blev
efter at vsere udtagen af denne med en Varmegrad lidt
under Vandets Kogepunkt hurtig afkelet ved at swenke
Glassene ned i koldt Vand.

Det lykkedes virkelig paa denne Maade at sterilisere
ikke saa faa Melkepraver, men en skjenne Dag viste det
sig, at en Mwlkeprove, behandlet paa ovennmvnte Maade,
ikke var bleven steril; thi efter en Uges Henstand ved al-
mindelig Stuevarme indeholdt alle Glassene med denne
Malkeprove uden Undtagelse fuldstendig sammenlgben
Melk. Koagulet var i alle Glassene af samme Udseende,
nemlig flere Steder gjennemboret med fine Kanaler, hvor- -

- fra der foregik en livlig Luftudvikling. Ved den bakterio-
logiske Analyse af denne sammenlobne Malk viste det
sig, at alle Glassene indeholdt en Rénkultur af en bestemt
Bakterie, nemlig en stor, sporeb®rende Bacil, der
under Syredannelse og sterk Luftudvikling formerer sig
livlig i Malk ved almindelig Stuevarme og bringer denne
til at lobe sammen. Paa Kjedpepton-Gelatine voxer den
ligeledes livlig med rigelig Overfladeveext af opalagtig
hvid Farve og geléagtigt Udseende; den peptoniserer Gela-
tinen, og Kulturen s@nker sig sekformig ned i den flydende
gverste De] af Gelatinen. Det er sandsynligst, at kun denne .
Bacils Sporer have modstaaet den heje Varmegrad (107°
C.), og at disse under Glassenes Henstand i flere Dage ved
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almindelig Stuevarme have udviklet og formeret sig og
frembragt den livlige Gjering i Malken.
« Det var herved godtgjort, at en Opvarmning af Meelk
til 107° C. i 5 Minutter ikke er tilstraekkelig til at sikre
en Sterilisation af denme. Jeg wmaatte altsaa ty til en
hgjere Varmegrad og lod til den Hensigt den lille Damp-
kjedel indrette saaledes, at der i den kunde erholdes en
Varmegrad af indtil lidt over 120°C. Mine Sterilisations-
forsog med Melk bleve nu udforte ved 110° C., som efter
Pasteurs Angivelse maatte betragtes som nogenlunde
sikker. Men allerede en af de forste Malkepraver, som
var bleven opvarmet til 110°C. i 5 Minutter og derefter
afkglet i koldt Vand, sammenlob efter at have henstaaet
omtrent en Uge ved almindelig Stuevarme. Ved den
mikroskopiske Undersagelse af den sammenlgbne Meaelk viste
det sig, at det virksomme Ferment i dette Tilfeelde var en
Mikrokokkus, som jeg dog ikke fik Lejlighed til at rén-
dyrke og underssge neermere. Den havde sammenlgbet
Meelken til et meget bledt Koagulum og meddelt den en
ilde (raadden) Lugt. For at vare sikker paa en Sterilisation
af Meelk maa man opvarme den til en betydelig hejere
Varmegrad end 1109C., og ved alle mine senere Forseg
med Mzlk er Opvarmningen bragt op til 120°C. og holdt
ved denne Varmegrad 1 mindst 5 Minutter, hvorefter Meelken
er bleven afkelet saa hurtig som mulig ved koldt Vand.
Men selv denne Varmegrad er imidlertid ikke absolut be-
tryggende i alle Tilfselde; thi for ganske nylig er en Prove
Melk koaguleret for mig efter omtrent 8 Dages Henstand
i steriliserede Glas med Vatprop, skjondt den havde varet
opvarmet i Glassene til 120° C. i 10 Minutter. I dette
Tilfeelde skyldtes Koagulationen Rénkulturen af en lille
Bacil, hvis tykke, zgformede Sporer havde modstaaet
denne hgje Varmegrad. Ved denne Bacil udskilles Oste-
stoffet som et blaedt, geleagtigt Koagulum af klar opalagtigt
Udseende, og M®lken meddeles en steerkt alkalisk Reaktion
samt en ejendommelig Lugt. Bakteriologerne sterilisere altid
de Glas af forskjellig Art samt alle gvrige Redskaber, som de
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benytte til Isolering og Dyrkning af Mikroorganismer, ved en
Varmegrad af mindst 150°C., og det er indlysende, at jo
hgjere Varmegraden gjeres, desto sikrere er man paa en
fuldsteendig Sterilisation.

Ved alle mine Steriliseringsforsag med Meelk, hvor
Varmegraden har veeret 100° C. eller derover, har Malken
altid erholdt en meget steerk skogt« Smag og Lugt. Og
at domme efter alle hidtil foretagne Forseg med Opvarm-
ning af Melk er det ikke Iykkedes at drive denne hgjere
end til 70°C. eller lidt derover, hvis man vil undgaa den
»kogte« Smag. Men ved denne Varmegrad opnaas i Virkelig-
heden ingen fuldsteendig Sterilisation. Gjentages imidlertid
Opvarmningen til 70°C. med en Dags Mellemrum flere
(tange, skal det kunne lykkes at faa Meelken steril; selv-
folgelic maa den under denne Behandling veere skjermet
mod enhver som helst Inficering ude fra, altsaa fornemmelig
fra Luften. Denne Fremgangsmaade benyttes af Bakterio-
logerne til Sterilisation af Blodserum, og da denne maa
vere klar og gjennemsigtig til Dyrkningsforssg af visse
pathogene Bakterier, opvarmes den endog kun til 55—60°
C. 1 Mwlkerierne vil en saadan discontinuerlig Opvarm-
ning af Malk eller af Flede neeppe vere anvendelig; der-
imod vil det maaske veaere muligt at anvende den i Maslke-
rierne til den Melk, som agtes benyttet til Fremstilling
af en »Syrevakker«, hvad jeg lxngere hen skal komme
tilbage til.

For nerverende Tid vil en virkelig Sterilisation af
Mzelken i det store — altsaa til Meelkeribrug — ikke vere
mulig. Ikke desto mindre bliver det et Spergsmaal, om
en Opvarmning af Mwmlken eller af Fladen til 70°C. —
altsaa en saakaldt Pasteurisering af Malken eller af
Flgden — ligefuldt kan veere til Nytte for Smerlavningen.
Ja, dette Spergsmaal kan mnaturligvis ikke afgjores uden
ved en stor Mezengde Forseg i selve Melkerierne. Dog
tror jeg at kunmne love, at en Pasteurisering af Ma®lk
ved 70° C. vil kunne yde Fordele af ikke ganske
ringe Betydning, og jeg stetter denne Formodning
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blandt andet til en storre Msengde Forseg, som jeg har
foretaget i et bestemt Ojemed med smaa Mangder Melk.

~ En Forklaring af den Nytte, som Pasteuriseringen af
Melk vil kunne yde Smerlavningen, tror jeg tilmed at
kunne hente fra de mange Opvarmningsforssg med M:elk,
som for nogle Aar siden ere foretagne og. offentliggjorte af
Docent Fjord*). ,

Det vil erindres, at Hensigten med Fjords Opvarm-
ningsforsog var den at faa afgjort, hvorvidt en Opvarmning
af centrifugeret Skummetmalk til hen imod Vandets Koge-
punkt vilde kunne forgge saadan Malks Holdbarhed. Fjord
fandt, at Melken ved en Opvarmning til 60—70°C. vilde
vinde betydelig i Holdbarhed, baade med Hensyn til at
kunne taale Kogning og med Hensyn til Friskhed (bedemt
ved Smagen), og Resultatet fra en Opvarmning til
70°C. er i saa Henseende omtrent ligesaa stort,
som hvis Opvarmningen var hragt op til Vandets
Kogepunkt. Endvidere fandt Fjord, at Holdbarheden
var noget ner ens, hvad enten Slutningsvarmen vedlige-
holdtes i 0-—5 eller 10 Minutter. Hvad den kogte Smag
og Lugt angaar, da fandt han, at denne blev steerkere
fremtraedende, naar Malken i lengere Tid holdtes opvar-
met ved en Varmegrad mellem 60-—70°C., end naar den
hurtig afkeledes, efter at Varmegraden var naaet. En
hurtig Afkelingaf Melkenefter densOpvarmning
til 60—70°9 C. synes at vaere meget vigtig for
gaa vidt mulig at undgaa den »kogte« Smag og
Lugt**), og sker dette, vil en Opvarmning til 70°C. kun
efterlade et saa ringe Spor af »kogt« Smag og Lugt, at
den i de fleste Tilfielde nwmppe vil kunne meerkes, naar

*) 19de Beretning over Forsgg paa Malkerivaesenets Omraade 1884
af N. J. Fjord.

**) I Felge nyere Undersggelser er en hurtig Afkgling af Melken
efter Opvarmningen ogsaa absolut ngdvendig for Opnaaelsen af
stgrre Holdbarhed af den pasteuriserede Mwmlk (H. Bitter:
Versuche iiber das Pasteurisiren der Mileh. Zeitschrift fiir Hygiene,
8. Bind 1890, Side 249).
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man ikke véd, at Malken har veeret opvarmet, og ikke
har frisk, ikke opvarmet Mzlk til Sammenligning.

Ved Malkens Opvarmning til 60 & 70°C. eller der-
over vil der altid foregaa en Hindedannelse eller rettere
en Skorpedannelse, hvor Malkeveedsken er i umiddelbar
Berpring med den varmegivende Flade, altsaa paa Siden
og paa Bunden af det Kar, hvori Opvarmningen foretages.
Denne Skorpedannelse er i flere Henseender uheldig, idet
den dels i hgj Grad vil forsinke Mwlkens Opvarmning og
dels medfpre, at Karret bliver mindre varigt, da man ved
Skorpens Fjernelse let kan beskadige det. Fjord har
foretaget en stor Meengde Forsgg dels for at finde Grunden
til Skorpedannelsen og dels for at finde en Fremgangs-
maade til Melkens Opvarmning, hvorved Skorpedannelsen
forhindredes. Resultatet af disse Forseg var det, at Skorpe-
dannelsen fandt Sted i sterkest Grad ved Melkens Op-
varmning forste Gang; opvarmes den anden Gang, afsatter
der sig langt mindre Skorpe enmd ved forste Opvarmning,
og ved tredje Opvarmning af samme Malk afsmtter den
-ingen Skorpe. Yor at undgaa Skorpedannelsen forsggte
Fjord at rere i Malken under dens Opvarmning i Lighed
med, hvad der altid gjeres i Husholdninger, naar man vil
koge Mealk uden at risikere, at den bliver sveden. Fjord
anbragte i det Kar, hvori han opvarmede Melken, et
Roreapparat i Form af et almindeligt Kjerneris, og det
viste sig da, at naar et saadant Apparat beveeger sig hur-
tig nok rundt under Mewlkens Opvarmning, afsetter der
sig ingen Skorpe, og Mealken opvarmes langt hurtigere
end uden Rering. Disse Forseg forte Fjord til Konstruk-
tionen af det bekjendte Apparat til Meelkens Opvarmning
ved Damp, som findes beskrevet og neermere omtalt i
Ugeskrift for Landmeand 1885, Side 62, 1. Bind.

Der kan ikke veere Tvivl om, at de her omtalte Re-
sultater fra Fjords Forseg med Opvarmning af Me=lk for
narverende Tid ville have en endnu sterre Interesse, end
da de for 6 Aar siden offentliggjortes; thi Spergsmaalet
om Flgdens Pasteurisering, for den syrnes, staar jo nu paa
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Dagsordenen og er begyndt at realiseres i enkelte Maslke-
rier baade her i Landet og i Sverig. Ganske vist ere
Fjord: Opvarmningsforssg kun foretagne med Maelk,
baade Sed- og Skummetmeelk, men der er al Sandsynlig-
hed for, at Resultatet vilde veere bleven det samme for
Flgde, i al Fald hvor Talen drejer sig om at undgaa
»kogt« Smag.  Men ogsaa i anden og ikke mindre vigtig
Henseende kunne vi med stor Sandsynlighed gaa ud fra, -
at Resultatet fra Fjords Forsgg vil blive ens for Malk
og Flpde nemlig i den Virkning, som Opvarm-
ningen til 70° C vil have paa Bakterielivet i
begge. Ved Fjords Forsgg over Melkens Holdbarhed
efter Opvarmning til 60, 65, 70, 80, 90 og 100 ° C. iagt-
toges det, at Malken ved en Henstandsvarme af omtrent
20 ¢ C. efterhaanden syrnede, naar Opvarmningen kun var
bragt op til 60 a 65 ¢ C., medens samme Meelk, opvarmet
til 70 9C. eller derover, i hyppigste Tilfzelde ved Henstand
efterhaanden antog en bedwrvet (raadden) Smag., Dette
Resultat antyder, at en Opvarmning til 70°¢ C. og der-
over sandsynligvis drzber alle syredannende Mikrober eller
i hvert Fald svakker dem saa sterkt, at de ikke kunne
komme til virksom Udvikling i Mzlken, medens andre
Mikrober med sterre Modstandsevne vinde Herredemmet,
og blandt disse sidste kunne vi da i Reglen traffe for-
skjellige - Forraadnelseshakterier, der meget hyppigt ere
sporebzrénde. Denne Oplysning er af ikke ringe Interesse
for Spergsmaalet om Flodens Pasteurisering for dens Syr-
ning. Men af endnu sterre Betydning for dette Spergs-
maal maa, saa synes det mig, folgende Iagttagelser veere.
Fjord lod nemlig Mszzlken undersege hver Time under
dens Henstand efter Opvarmningen med Hensyn til Smag
og Lugt. Det viste sig da, at den til 70°C. opvarmede
M®lk som Gjennemsnit af flere Forspg holdt
sig frisk i Smag og Lugt i omtrent 34 Timer
under Henstand ved 19 & 20° C., samt at den der-
efter ved newste lagttagelse havde erholdt enten en syrlig
eller i hyppigste Tilfelde en bedwrvet Smag. Men kan en
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Opvarmning af Fladen til 70 ¢ C. og paafelgende hurtig
Afkoling bevirke, at den kan holde sig frisk i Smag og
Lugt ved Henstand i over 30 Timer med en Varme af 20 °C.,
da er det ogsaa meget sandsynligt, at en heldig Syrning
af saadan opvarmet Flode vil kunne opnaas, naar Syrningen
indledes i den ved Hjelp af en rén og god »Syrevekker«, for
de Bakterier eller deres Sporer, som ikke ere blevne drabte
ved Opvarmningen, ville have opnaaet nogen betzenkelig
Udvikling. Saavidt jeg kan skjenne, blev der til alle Opvarm-
ningsforseg med Maelk, som hidtil ere foretagne af Fjord,
benyttet normal Melk, det vil sige Meelk fra Gaarde eller
Melkerier, som ikke have havt nogen swrlig Vanskelighed
ved at lave tilfredsstillende godt Smer. Er dette Tilfzeldet,
da kunne disse Forssg ikke give nogen Oplysning om,
hvorvidt en Opvarmning til 70 © C. vil kunne gavne, hvis
Mz=lken er abmorm o: inficeret af saadanne Bakterier, som
ville foranledige betydningsfulde Fejl hos Smerrets Smag
og Lugt, naar Fleden af saadan M=zlk syrnes paa smdvan-
lig Maade. At der ved Docent Fjords Initiativ og for
Forspgslaboratoriets Midler med meget lovende Udfald
allerede er udfert flere Forssg med saadan Flede og frem-
deles bliver udfert den Slags Forseg, er vistnok ikke helt
ubekjendt. Ved bakteriologiske Underspgelser af Malk
med slige Fejl vil det utvivisomt kunne lykkes at finde
de bestemte Mikrober, hvis Formerelse og Virksomhed give
Anledning til Smarfejl, og det vil da ogsaa forholdsvis let
kunne afgjores ved Forsgg med Rénkulturer i steril Melk
af de fundne Bakterier, om en Opvarmning til 70° C.
eller lidt derover vil drabe disse, eller om der hertil ud-
kreeves en hgjere Varmegrad. Men selv om det da skulde
vise sig, at enkelte eller flere af de fundne for Smer-
beredningen skadelige Bakterier ikke kunne drabes ved en
Opvarmning til 70 © C., saa er der dog nogen Sandsynlig-
hed for, at Opvarmningen til 70° C. vil sveekke dem saa
meget, at en heldig Syrning af Fleden vil kunne opnaas ved
en frisk og god »Syrevaekkerc. Er dette imidlertid heller ikke
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Tilfaeldet, da er der endnu kun det.Middel tilbage at forsege,
nemlig at gjentage Opvarmningen med en Dags Mel-
lemrum.

Det vil imidlertid let indsés, at hverken en delvis
eller en fuldsteendig Sterilisation af Floden vil kunne fare
nermere til det attraaede Maal — en Forbedring af Smer-
rets Smag og Lugt —, med mindre det er muligt at ind-
lede Flodens Syrning med en fejlfri, sund og god »Syre-
vekker«. I neje Forbindelse med Spergsmaalet
om Fledens Pasteurisering maa derfor den Op-
gave stilles, hvorledes en fejlfri og paalidelig
Syrevakker tilvejebringes. Jeg har allerede tidligere
nevnt, at Maelkerier med Syrningsfejl i Flgden paa ingen
Maade tor benytte syrnet Flade eller sur Kjernemelk fra
den sidste Kjeerning som »Syrevaekker«, da Fejlen derved vil
blive forplantet videre til den friske Flgde under dennes
Syrning og rimeligvis ogsaa udvikle sig sterkere i denne.
Hyvis Syrningsfejlen skyldes Bakterier, som allerede under
Malkningen indfores i Melken, vil det heller ikke veere
muligt at fremstille en paalidelig og god Syrevekker paa
den almindelig benyttede Maade, nemlig ved at henstille
en passende Meengde Mealk fra nogle enkelte Kger til fri-
villig Syrning. Sandsynligheden taler mest for, at det ofte
vil veere en rén Tilfzeldighed, om man ved en frivillig Syr-
ning af Mw®lk opnaar en sund og brughar »Syreveekkers,
og selv om defte lykkes for enkelte Melkerier ad denne
Vej at tilvejebringe en virkelig god »Syrevaekker«, saa
er det saare langt fra, at det altid vil lykkes for mange
andre Mamlkerier. Og lykkes det ikke for et Melkeri at
skaffe sig en fejlfri, god Syreveekker paa denne Maade af
sin egen Me®lk, da npedes det til at forsege med Melk,
hentet fra en Nahogaard, eller, hvad der maaske er endnu
sikrere, at skaffe sig den ngdvendige Maengde »Syrevaekker«
— syrnet Flade eller sur Kjernemalk — fra et andet Meelkeri,
hvis Smer er og i leengere Tid har vaeret fejlfrit med Hensyn
til Smag og Lugt. Sandsynligheden taler for, at man hellere
ber velge syrnet, fuldmoden Flede til »Syreviekker« end sur
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Kjeernemaxlk, idet Kjerningen let kan medfere en yderligere
Forurening i bakteriologisk Henseende. Men selv om et
Malkeri kan skaffe sig den til en enkelt Dags Arbejde
nadvendige Mwmngde »Syreveekker« enten i Form af syrnet
Flede eller af sur Kjernemalk, saa kan det ikke vaerevis
paa altid at opnaa et godt Resultat. Man maa nemlig ikke
forglemme, at selv den bedste, syrnede Flade eller sur
Kjernemalk aldrig er saa rén i bakteriologisk Henseende,
at den ikke vil kunne degenerere. Ved at benytte saadan
Flode eller Kjmrnemeelk som »Syreviekker« i et andet
Malkeri end det, hvori den er fremstillet, vil det veere
unndgaaeligt, at enkelte paa Syrningsprocessen influerende
Forhold blive lidt forandrede, og denne Forandring kan
saare let medfgre en uheldig Indvirkning paa de udsaaede
Mikrobers Virksomhed, saa at Fornyelsen af »Syrevaekkeren«
hyppigt maa finde Sted. Det er jo endelig ogsaa en be-
kjendt Sag, at selv saadanne Melkerier, hvis Smer meget
gjeelden lider af nogensomhelst Fejl i Smag og Lugt, ere
ngdte til at forny deres »Syrevaekkere af og til. Med
andre Ord, de Fremgangsmaader, som benyttes i Praxis
til at tilvejebringe den for Fledens Syrning nedvendige
sSyrevaekkere, byde ingenlunde Sikkerhed for, at der ikke
ved den ny Syrevekker kan indferes i Flgden Mikrober,
som kunne frembringe Fejl i Smerrets Smag og Lugt.
Hvis Syrningen af Floden var en i bakteriologisk Hen-
seende ngje kjendt Proces, saa at de Bakterier, som serlig
spille en vigtig Rolle ved Fladens Modning og altsaa be-
tinge den Smag og Lugt, som fejlfrit, godt syrnet Smer
besidder, lode sig isolere og dyrke i Rénkulturer, da skulde
man synes, at en Anvendelse af saadanne Rénkulturer som
»Syreviekker« maatte kunne yde sterre Sikkerhed for et
godt Resultat.

I den Overbevisning, at Undersegelser over dette
Spergsmaal maatte kunne yde Smerlavningen af syrnet
Flode virkelig Nytte, har jeg i det sidste Par Aar ofret
megen Tid og Arbejde paa Undersggelser over, hvilke
Bakterier der kunne kaldes nyttige og nedven-

S
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dige for Flodens rette Syrning, og det er Resultatet
fra disse Undersegelser, som jeg nu skal meddele.

Det var mig klart, da jeg paabegyndte disse bakterio-
logiske Undersagelser, at en Begransning af Opgaven
vilde vwre absolut ngdvendig, hvis en praktisk Lesning af
den tilsigtedes. Jeg stillede mig derfor strax det Spergs-
maal, hvilke Egenskaber hos den syrnede, modne Flede
er det, man i velrenommerede Mamlkerier gnsker at til-
vejebringe ved Syrningsprocessen? Ifslge de Oplysninger,
jeg havde indhgstet fra forskjellige Melkerier og fra Smer-
bedemmelser, maatte Svaret paa dette Spergsmaal blive:
den velsyrnede Flode skal besidde en rén, mild
syrlig Smag og en rén, aromatisk Lugt samt en
ensformig jeevn og tyk Konsistens. At dette Svar
ogsaa i sin Almindelighed er rigtigt, haaber jeg, at ikke
blot de paa Smerlavningens Omraade serlige Mmlkeri-
kyndige ville indromme, men at det vil vere i fuld Over-
ensstemmelse med de Erfaringer, som enhver Smorexportor
har indhestet. Og saavidt jeg formaar at demme, er saavel
Syrningsspergsmaalet som Aromaspgrgsmaalet
lige vaesentlige for Smerrets Finhed. Det kan derfor ikke
veere nok at finde, hvilke Syrebakterier der meddele Flgden
ved dennes Syrning en rén, mildsyrlic Smag; en ligesaa
vaesenlig Opgave maa det vere at godtgjere, om saadanne
Syrebakterier ogsaa frembringe de afttraaede aromatiske
Lugtstoffer eller ikke.

Hvad selve Syredannelsen angaar, som finder Sted i
Melk ved dennes frivillige Syrning, da antages det al-
mindeligt, at denne hidrerer fra Melkesukkerets Sender-
deling ved visse bestemte Bakterier, hvorved der af Melke-
sokkeret dannes Mmlkesyre. De ved denne Proces virk-
somme Mikrober har man med et Fellesnavn kaldet
M=lkesyrebakterier, og af disse er der af forskjellige -
Forskere til Dato isoleret, réndyrket og beskrevet enkelte
forskjellige Arter. Det har da vist sig, at nogle af de
ngjere studerede af disse ere indbyrdes forskjellige i deres
Gjeringsvirksomhed, altsaa i Henseende til deres fysiolo-
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giske Virksomhed. Medens nemlig enkelte ved deres
Gjeringsvirksomhed i sukkerholdige Vaedsker frembringe
Syredannelse uden Luftudvikling og uden at danne Alkohol,
ledsages hos andre Syredannelsen af en sterk Luftudvik-
ling, og atter andre synes at producere en ringe Mangde
Alkohol samtidig med Syren. Jeg kan her tilfeje, at det
er lykkedes mig at isolere en Bakterie fra »slimet« Flade,
der ikke aleme fremkaldte i Mwmlkesukkeroplesninger en
steerk »slimet« Gjering, men samtidig producerede en
overordentlig livlig Kulsyreudvikling og en ligesaa fuld-
stendig Syrning af Mamlk som de almindeligst kjendte
Syrebakterier, Hvorvidt imidlertid alle saadanne Bakterier,
som under en Syredannelse koagulere Melk, i Virkeligheden
producere Melkesyre, er maaske tvivisomt. Der er vist
ingen Tvivl em, at de i Malken forekommende Syrebakte-
rier spnderdele Maelkesukkeret, i al Fald vil man altid finde
mindre Maslkesukker 1 »sur« Malk end i frisk Melk, hvad vi
her i Laboratoriet har havt rig Lejlighed til at iagttage.
Menomallesaadanne Bakterier,som kunne spalte
M®lkesukkeretunderSyredannelse,danneMalke-
syre eller en anden Syre, hvis kemiske Natur
maaske ikke kjendes, det er et Spgrgsmaal. Kjend-
skabet til Meelkens eller Fladens Syrebakterier er endnu saare
ringe, og end mindre formaa vi altsaa at fremsatte nogen
Mening om de forskjellige sure Gjeeringer, som foregaa i
Melk eller i Flade. At der i Floden ved dens Syrning i
Malkerierne i Reglen finder en Malkesyregjeering Sted,
maa imidlertid ansés for temmelig sikkert, og jeg tror
endog nu at kunne bestemt erklere, at hvor Flgdens Syr-
ning foregaar paa rette Maade, der spiller den virkelige
Mwmikesyregjering en fremtraedende og vigtig Rolle. Der
er et meget karakteristisk Forhold, som altid ledsager den
sure Gjering i Malk eller i Flade, og det er Malkens
Sammenlobning, altsaa Koagulationen af Ostestofiet.
Den almindeligste Opfattelse af Grunden til Mselkens
Sammenlpbning ved dens frivillige Syrning er den, dat den
dannede Melkesyre vil udskille Ostestoffet i Lighed med
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enhver anden Syre, der tilsmttes Mwlken, og at en fuld-
steendig Sammenlobning af Malken forst vil finde Sted,
naar den dertil nedvendige Melkesyremengde er bleven
dannet. Fra et rént kemisk Synspunkt er der intet
veesentligt at indvende mod denne Forklaring. Ostestoffet
_1 Mxlk maa nemlig antages at vaere bundet til en vis,
ringe Mengde Kalk, og det udfwldes med denne Kalk-
mengde ved Tilseetning af Vinaand eller ved Nevtralsalte
i meettet Oplosning; bliver Mwlken derimod sur ved Syr-
ning, eller gjgres den sur ved Tilsetning af en vis Maengde
Syre, da udskilles Ostestoffet, men dets Kalkmeengde er i
saa Tilfeelde meget ringe; den ved Syrningen dannede Syre
eller den tilsatte Syre har bergvet Ostestoffet storste Delen
af sin Kalkmeengde eller maaske den hele, og da Oste-
stoffet selv er lidet opleseligt i Vand, vil det udskilles.
Hertil maa na bemeerkes, at en Tilsetning af en Syre til
Melk vil foranledige, at Ostestoffet udskilles i osteagtige
Klumper eller i fine osteagtige Fnug, der afsatte sig som
et Bundfald, medens som bekjendt den frivillige Syrning
af Malken lpber denne sammen til en ensartet, sammen-
hangende, geléagtig Masse. Og medens Ostestoffet udskilt
af Melk ved Tilsstningen af en Syre lader sig forholdsvis
let oplese ved Behandling med en meget ringe Mangde
Natronhydrat, er Ostestoffet derimod ifolge mine Er-
faringer yderst vanskelig og neppe fuldstendig
oplgseligt i en meget svag Natronhydratoplas-
ning, naar det er udskilt af M®lk ved dennes fri-
villige Syrning. Der synes derfor at vere foregaaet en
yderligere Forandring af Ostestoffet end den ovenfor nevnte
ved Syrebakteriernes Indvirkning, saa at Koagulationen af
Ostestoffet ved Syrningsprocessen ikke kan opfattes som en’
simpel Udfeldning af dette Stof ved den dannede Syre*);

*) Hertil kan fejes den Oplysning, at jeg i den nyeste Tid har
funden og isoleret en Syrebakterie, som syrner Maslk uden
at. sammenlgbe den, og hvis Rénkultur i steril Mamlk farst
efter lang Tids Henstand frembringer en meget ufuldstendig
Sammenlgbning af Mesiken.
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men at denne sidste er medvirkende til Malkens Sammen-
lebning, kan der vel neppe vaere Tvivl om.

Jeg har tidligere n®vnt, at Flgden maa besidde for-
uden en rén Smag og Lugt en énsartet jeevn og tyk Kon-
gistens, naar dens Syrning er foregaaet paa rette Maade.
Forefindes der i den syrnede Flede osteagtige Smaa-
klumper af temmelig fast og sammenh@ngende Beskaffen-
hed, da har Syrningen ikke veeret den rette. Fejlen be-
tegnes i Reglen ved Benavnelsen »Ost i Flgden«, og den
maa utvivisomt tilskrives Tilstedeveerelsen og Virksomheden
af visse uheldige Mikrober. I ethvert Fald har jeg iso-
leret og réndyrket fra syrnet Smer og Flode med nsvnte
Fejl enkelte Arter saavel af Gjsersvampe som af Bakterier,
hvilke udsaaet i steril Meelk bevirke en Udfeldning af
Ostestoffet i temmelig faste Smaaklumper, der efterhaanden
samle sig som et virkeligt Bundfald. De i syrnet Melk
eller Flode hyppigst forekommende Syrebakterier (Meelke-
syrebakterier) sammenlobe derimod Malken til en geléagtig
Masse, der undertiden kan veere gjennembrudt af fine
Kanaler, nemlig naar der ved Syrningen er foregaaet en
Luftudvikling.

Evnen til at danne Memlkesyre af Kulhydrater og
gpecielt af Melkesukker besidde ipvrigt et meget stort An-
tal af Bakteriearter, og blandt disse endog ikke ganske
faa pathogene Arter saasom: Staphylokokker, Bact. lactis
adrogenes, Bact. coli commune, o.fl. a.,, der syrne og sam-
menlgbe Maelk. *). Melkesyrebakteriernes Antal er rimelig-
vis saa stort og deres Forekomst i Naturen saa almindelig
udbredt, at det paa Forhaand maa kunne siges at vaere en
haablas Opgave at sege efter de for Smerlavningen serlig
fortrinlige i den forste den bedste Prove Ma:lk, som ved
frivillig Syrning er loben sammen. Det stod ogsaa aldeles
klart for mig, at en Losning af den Opgave, jeg havde stiltet
mig, vilde bero i ikke ringe Grad paa det Materiale, som
jeg gjorde til Gjenstand for en bakteriologisk Amnalyse.

¥} C. Fligge: Die Mikroorganismen. 1886, Side 208.
3
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Det forste Materiale, jeg valgte til mine Undersegelser,
var en Prave sur Kjmmemalk fra et sterre Melkeri, der
var bekjendt for at lave fortrinligt Smer. Jeg lod Preven
tage umiddelbart efter en endt Kjserning og fik den sendt
i en forud steriliseret Flaske. Undersggelserne udfartes
strax efter Modtagelse af Kjernemelkspreven paa den
seedvanligst anvendte Methode ved Spredning af de i Kjerne-
melken tilstedeveerende Kim i et forud steriliseret tyndt
Gelatinelag. Efter et Par Dages Forleb fremkom et stort
Antal punktformige smaa Kolonier, der ikke udviklede sig
meget mere ved yderligere Henstand, og hvis Form der-
for ikke lod sig iagttage uden gjennem en sterk Lupe
eller ved Hj®lp af Mikroskopet. Af Koloniernes Udseende
at demme maatte disse henfores til mindst tre forskjellige
Bakterier, hvad der ogsaa viste sig at vaere Tilfeldet.

a. Det storste Antal af Kolonierne dannede smaa,
kuglerunde Punkter med glat Overflade, der i det gjennem-
gaaende Lys vare svagt opalagtige og nasten vandklare
samt lidt fluorescerende med blaaligt Skjer (Syrebakterie
Nr. 1). Udsaaet som Stikkultur i Gelatine-Agar udviklede
den en yderst ringe Overfladevext og i Gelatine slet ingen
Overfladeveext, derimod udviklede den sig ret godt langs
selve Stikket., Kulturen i Gelatine bestod af indbyrdes
adskilte, mgformede, i Enderne lidt tilspidsede Celler, der
hyppig vare lidt indsnerede paa Midten og alisaa i Faerd
med at dele sig. Paa Gelatine-Agar vare Cellerne der-
imod ikke helt sjeldent sammenh®ngende og dannede
korte Kjeder.. Udsaaet i steril Malk sammenlgb den
denne til et fuldsteendig ensartet og ret fast Koagulum
uden Luftudvikling samt syrnede Msalken.

b. Et ret stort Antal af Kolonierne fra Kjernemalken
havde til Forskjel fra de nys omfalte et uigjennemsigtigt,
hvidt Udseende med lidt gullig Farve, og var ligesom disse
kuglerunde med glat Overflade, men viste intetsomhelst
Spor af Fluorescens (Syrebakterie Nr. 2). Udsaaet som
Stikkultur i Gelatine forholdt de sig som de tidligere
naevnte, paa Gelatine-Agar dannedes der af dem lidt Over-




35

fladevaext, og denne bestod af meget lange Kjeder af
sammenhzngende Celler. De enkelte Celler vare nasten
kugledannede, og kun de Celler, der vare i Fard med at
dele sig, havde en mere langstrakt, i Midten noget ind-
snpret Form. Udsaaet i steril Meelk syrnede den Melken
og sammenleb denne til et ensartet, ret fast Koagulum
uden Luftudvikling,

¢. Ef ringere Antal af Kolonierne fra Kj@rnemsslken
var i det gjennemgaaende Lys af svagt opalagtigt Udseende
med steerk Fluorescens og blaaligt Skjer (Syrebak-
terie Nr.3). Udsaaet som Stikkultur i Gelatine gave de
ingen Overfladeveext, i Gelatine-Agar derimod ganske lidt
Overfladeveext. Gelatinekulturen bestod af korte Kjeder,
hvis enkelte Celler i Reglen havde en temmelig langstrakt
Form (Stavform) med meget tilspidsede Ender. Overflade-
kulturen paa Gelatine-Agar bestod af meget lange Kjazder,
hvis enkelte Celler havde samme Form som Gelatine-
kulturens. Udsaaet i steril Mzlk syrnede den denne og
sammenlgb den til et ensartet, ret fast Koagulum, men
dens Evne til at syrne og sammenlobe Mwxlk var dog be-
tydelig ringere end de to ferstnavnte Bakteriers.

Der kunde ikke veere Tvivl om, at den undersegte
Kjernemalk altsaa indeholdt mindst tre forskjellige Arter
af Syrebakterier. For at erholde en Forestilling om disses
fysiologiske Virkning paa Melk, udsaaede jeg Rénkulturer
af dem i steril Melk og benyttede de derved erholdte
Mealkekulturer som »Syrevekker«. At foretage egentlige
Syrningsforseg med Flode og dernxst at kjsrne Fleden,
fandt jeg endnu ingen Anledning til, men jeg valgte deri-
mod en langt lettere Fremgangsmaade til Syrningsforseg,
som viste sig at veere tilstreekkelig vejledende for Gjemedet.
Kulturerne af de fundne tre Bakteriearter i forud steriliseret
Ma=»lk udsaaedes nemlig i friskmalket Meelk, der var an-
bragt i dybe, forud, steriliserede Vegetationsskaale af Glas
med Laag. Efter Melkens fuldsteendige Sammenlgbning
underspgtes den omhyggelic med Hensyn til Smag og
Lugt.

%
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Angaaende Konsistensen, Smagen og Lugten af den
ved Rénkulturer af ovennzvnte tre Syrebakterier syrnede
og sammenlpbne Melk noterede jeg folgende:
Syrebakterie Nr. 1: Bledt, men ensartet jevnt Koagulum,

rén, syrlig Smag og meget svag, men
rén Lugt.

Syrebakterie Nr. 2: Fastere og ensartet Koagulum, rén,
syrlig Smag og meget svag Lugt
af knap saa rén Beskaffenhed som
Melken syrnet ved Nr. 1.

Syrebakterie Nr. 3: Fast og ensartet Koagulum, lids

: urén, syrlig Smag, og meget svag,
men lidt urén Lugt.

For at denne af mig foretagne Bedemmelse ikke alene
skulde hvile paa et enkelt og maaske rént individuelt Skjon,
lod jeg mine kemiske Medarbejdere (E. Gottlieb, E.
Holm og J. Borre) hver iser afgive en Dom over
Smagen af de tre Prover af Tykmelk. Disse tre Herrers
Skjen var saa godt som samstemmende og i bedste OQver-
ensstemmelse med den af mig afgivne Dom. Det forekom
mig derfor, at denne Fremgangsmaade til Bedsmmelsen af
en Syrebakteries Syrningseffekt i Maelk maatte kunne yde
en ret god Vejledning ved mine Undersogelser over Syre-
bakterier, hvad der ogsaa har vist sig at vere rigtig. Af
ovenstaaende Bedemmelse fremgaar det, at ingen af de
tre Syrebakterier fra Kjernemselken formaa at meddele
Ma®lken nogen synderlig steerk Lugt og altsaa ikke kunne
veere Kilden til Smeraroma. En Mulighed var den, at
min bakteriologiske Analyse af Kjmrnemelken ikke har
veeret fuldstendig, men at der maaske har vaeret flere
Bakteriearter i den undersggte Kjeernemsalk end de fundne tre.
Disse Undersogelser bleve udferte i April 1888 altsaa kort
for Aabningen af den nordiske Industri-, Landbrugs- og
Kunstudstilling i Kjebenhavn, af hvis Melkeriudvalg jeg
var Medlem. Det vil erindres, at der under demne Ud-
stilling blev tilvejebragt ved Maeelkeriudvalgets Beslutning
en Reekke Smorudstillinger efter en af Docent Fjord fore-
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slaaet Plan. Hensigten med disse saakaldte »vexlende« Smor-
udstillinger var den at give det bessgende Publikum Kjend-
skab til Beskaffenheden af det bedste, syrnede Smer, som
den Gang blev produceret i Danmark; thi det udstillede
Smer skulde veere det bedste af de Smermseerker, som de i
Udstillingen deltagende Smerhandlere havde i deres Lager-
kjeldere i den Uge, hvori Smerudstillingen fandtSted. Bedom-
melsen af det udstillede Smar foretogesaf tre forskjellige Dom-
mergrupper, sammensatte af Smerhandlere. At der til disse
Udstillinger vilde komme udmerket godt, syrnet Smer, var jo
sandsynligt, og at de Smormarker, som af alle tre Dommer-
grupper fik Karakteren »udmeerket godt«, i Virkeligheden
maatte erkleres for fejlfrit i Smag og Lugt, kan vist ikke be-
tvivles. Jeg fik da den Tanke, at henytte det allerfineste, ud-
stillede Smor, for om muligt ved bakteriologiske Undersagelser
af det at finde saadanne Syrebakterier, som saeriig maatte vere
attraaclsesveerdige til Syrningen af Fleden. I den Hensigt
udtog jeg ved Smerseger Prover af tre forskjellige Meerker,
som ved Bedommelsen havde faaet Karakteren srent Uge
(15 Points) af alle de tre Dommergrupper, anbragte de
udtagne Prever i forud steriliserede Glas og underkastede
dem en bakteriologisk Analyse. For to af Prevernes Ved-
kommende lykkedes det mig at isolere og réndyrke enkelte
forskjellige Syrebakterier, men for den tredjes Ved-
kommende mislykkedes Analysen, idet Gelatinen, hvori
Spredningen af Kimene var foretagen, smeltede i den steerke
Sommervarme, som netop indfandt sig i de Dage, da
Kimene havde udviklet sig til smaa Kolonier. Fra en af
Smorpreverne (Udstillingsnummer 383, den 28,-—%
1888) réndyrkede jeg to forskjellige Syrebakterier: -

a. Den ene dannede ved Spredning i Gelatine smaa
kuglerunde Kolonier, der i det gjennemgaaende Lys havde
et neesten vandklart Udseende uden Farve (Melkesyre-
bakterie Nr. 4.) Efter Koloniernes Antal at demme
maatte denne Syrebakterie have veeret dem mest frem-
herskende i Smerpreven. Den gav ingen Overfladeveext
paa Gelatinen, derimod lidt Overfladeveext i Gelatine-Agar
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med svag Fluorescens; saavel i Gelatine eller i Gelatine-Agar
som i Malk og Valle dannede den saare sjalden meget
korte Kjeeder; i Reglen vare Cellerne indbyrdes adskilte
eller kun forenede to og to. Udsaaet i steril Malk for-
merede den sig livlig og sammenleb Mzelken under Syrning
til et ensartet meget jevnt Koagulum uden Luftudvikling.
Den lignede i sit Forhold til Mzlk og i Voxemaaden
overordentliz meget den af ovenomtalte Kjernemeelk
isolerede Syrebakterie Nr. 1, men Cellens Form og Storrelse
var dog lidt forskjellig nemlig mindre langstrakt og mere
oval end Nr. 1. Ligeledes var Smagen af den ved Nr. 1
sammenlsbne Meelk noget forskjellig fra Smagen af den ved
denne her omhandlede Bakterie fremstillede Tykmelk.
Den meddelte nemlig Meelken, som syrnedes ved Rénkultur
af den, en overordentligmild syrlig. rén og behagelig
Smag, der altid var uforandret den samme ved de mange
Syrningsforseg, — jeg har foretaget med denne Bakterie.
Derimod erholdt Maelken ved Syrning med denne Bakterie
kun en meget svag men fuldstendig rén Lugt. Der
blev med Rénkultur af denne Bakterie foretaget et
Par Forseg i det storre nemlig til Syrning af Fleden ved
nogle sammenlignende Syrningsforseg, der bleve foretagne
paa Duelund i Efteraaret 1888 ved Forspgslaboratoriets
Foranstaltning. Ved Bedommelsen af Smerret (Y/; Td.),
som var lavet af Fleden, syrnet ved Rénkultur af denne
Bakterie, udtalte Dommerne, at det havde en rén Smag
og Lugt, men var noget mabt og manglede Aroma. Denne
Dom stod i bedste Overensstemmelse med Resultatet af
mine Syrningsforssg af Melk med Rénkultur af denne
Bakterie, og herved stadfeestedes altsaa denne Forsegs-
methodes Brugbarhed.

b. Den anden fra Udstillingssmorret Nr. 33 isolerede
og réndyrkede Syrebakterie dannede ved Spredning i Gelatine
smaa runde Kolonier af hvid eller maaske rettere lidt
hvidgul Farve (Syrebakterie Nr. 5). Den gav ingen
Overfladevaext paa Gelatine men derimod lidt Over-
fladeveext paa Grelatine-Agar med svag Fluoreseens. I Meelk
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og paa Gelatine-Agar udvikler den sig ikke sjeelden i korte
Kj®der, men forekommer dog hyppigst enten som Enkelt-
celler eller to og to i Forbindelse med hinanden. Cellens
Form er regelmessig oval med afrundede Ender. Den
sammenlgher Mealk under Syrning til et ensartet jamvnt
Koagnlum og meddeler Malken en rén, syrlic Smag samt
en noget, steerkere Lugt, end den anden fra Smerret isolerede,
ovenfor omtalte Syrebakterie frembragte. Lugten var ret
behagelig og mindede lidt om Smeraroma, men den var
dog langtfra tilstreekkelig fyldig og heller ikke ganske rén.

Af et andet Smermeerke, Nr. 6, fra den i Juni 1888
stedfundne »vexlende« Smerudstilling, opnaaede jeg kun
at isolere og réndyrke en enkelt Syrebakterie (Nr. 6). Den
dannede ved Spredning i Gelatine smaa kuglerunde Kolonier
af rén hvid Farve. Den gav ingen Overfladevaext paa
Gelatine og kun yderst ringe Overfladeveext paa Gelatine-
Agar, paa hvilken sidste den hyppig udviklede sig til meget
lange Kjeder. De enkelte Celler vare nasten kuglerunde
og s@dvanligvis lidt mindre end den ovenfor omtalte Syre-
bakterie Nr. 5.

Denne Bakterie syrnede og sammenleb Melk uden
Luftudvikling til et ensartet jeevnt Koagulum samt meddelte
den en rén, syrlig Smag og en maaske lidt steerkere aro-
matisk Lugt end den, de ovenfor beskrevne Syrebakterier
havde frembragt i Malk; men heller ikke for denne Bak-
teries Vedkommende kunde der vare Tale om Udviklingen
af nogen virkelig Smeraroma.

I Efteraaret 1888 isolerede jeg fra en Prove Smor med
rén og fyldig Aroma to ny Syrebakterier, som réndyrkedes.
Den ene af disse (Syrebakterie Nr.7) dannedei Gelatine
smaa Kolonier af ret karakteristisk Udseende og Form,
idet Overfladen af dem var meget ujevn og kunde neer-
mest kaldes frynset. Ogsaa Stikkulturen i Gelatine var i
sin hele Lengde forsynet med en talrig Mangde fine
Haar (Udlebere). Den voxede hyppig i temmelig lange
Kjeder, bestaaende af ovale, buttede eller nzsten kugle-
runde Celler. Udsaaet i steril Maslk syrnede og sammen-
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lob den denne uden Luftudvikling til- et bledt, ensartet
jeavnt Koagulum.

Den anden (Syrebakterie Nr. 8) dannede i Gelatine
smaa kuglerunde Kolonier med fuldsteendig glat Overflade
og af rén, hvid' Farve. De enkelte Celler vare ovale, hyp-
pigst noget langstrakte og i Reglen kun forenede to og to,
sjeldnere dannende korte Kjeder. Udsaaet i sferil Maslk
syrnede og sammenlgb den denne uden Luftudvikling til
et ret fast og ensartet jevnt Koagulum. Saavel denne
som Syrebakterie Nr. 7 meddelte Maxlken en rén syrlig
Smag; men om Aromadannelse gav heller ikke disse nogen
Oplysning.

Der er al Grund til at antage, at de fleste af de
ovenfor beskrevne Syrebakterier, benyttede som »>Syre-
vakkere«, ville meddele Flpden en passende jevn og tyk
Konsistens samt en rén, syrlig Smag; men det er hajst
sandsynligt, at Smeorret, som fremstilles af Flode syrnet
ved Rénkultur af disse Bakterier, af Smorhandlere vil blive
erklzret for »mat« og manglende Aroma.

Jeg maa tilstaa, at Resultatet af disse Undersﬂcelser
bragte mig i Tvivli om, hvorvidt Dannelsen af Smeraroma
i Virkeligheden skyldes de egentlige Syrebakterier eller ikke.
Der var jo en Mulighed for, at alene Syrningen og Sammen-
lobningen af Flgden kunde skyldes Syrebakterier, medens
Smeraromaen var et Produkt af andre Bakteriearter. Paa
den anden Side forekom det mig rigtignok noget meerke-
lig, at jeg ved de ovennzevnte bakteriologiske Analyser
slet ikke havde faaet fat paa saadanne Aroma givende
Bakterier. Der var ganske vist den Mulighed, at disse
bakteriologiske Analyser kunde have veeret ufuldstsendige,
idet jeg ved Underspgelserne af Kulturerne fra Sprednings-
forsegene havde ansét flere af disse for hidrgrende fra en
og samme Bakterie, medens de i Virkeligheden trods deres
tilsyneladende ens Udseende og Form tilhgrte forskjellige Bak-
terier. Men en endnu mere sandsynlig Grund kunde ogsaa
tenkes nemlig den, at Bakterielivet i Smer ingenlunde
representeres alle af de Bakterier, som virkelig findes i
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Flgden og have virksom Andel i dennes Syrning, idet maaske
flere af saadanne Bakterier kunde veere gaaede til Grunde i
Smerret, for det blev underkastet en bakteriologisk Ana-
lyse. Der var derfor intet andet for end at tage fat paa
ny paa saadanne Undersggelser og at benytte den syrnede,
fuldmodne Flode som Undersegelsesobjekt. Det vil ikke
veere vanskeligt at indsé, at Opgaven i saa Fald maatte
frembryde betydelig storre Vanskeligheder, og at den bak-
teriologiske Analyse vilde fordre langt sterre Arbejde og
betydelig leengere Tid, idet der herved sandsynligvis vilde
fremkomme et meget storre Antal af Bakteriarter, som
maatte gjores til Gjenstand for Isolering, , Réndyrkning og
Provelse. Det var mig ogsaa klart, at naar jeg gik over
til at undersgge den gyrnede og fuldmodne Flade i bak-
teriologisk Retning, saa vilde Haabet om en Lasning af
Aromaspergsmaalet i meget vasentlig Grad blive afhengig
af det Materiale, jeg valgte til Undersogelsen. Det gjaldt
da forst og fremmest om at finde et Maolkeri, der var be-
kjendt for at lave fint Smer med udpraeget fyldig Aroma.
Dette lykkedes mig, og jeg erholdt fra dette Malkeri en
passende Meengde syrnet Flede tilsendt i en forud sterili-
seret Flaske samt noget af Malkeriets Smer, idet jeg on-
skede at foretage en bakteriologisk Analyse samtidig saavel
af Fleden som af Smerret fra Meelkeriet.

Af de Bakteriekolonier, som fremkom ved Sprednings-
forsegene i Gelatine med Flgden, udsaaede og réndyrkede
jeg 12 af mere eller mindre forskjelligt Udseende, af Bak-
teriekolonierne fra Spredningsforsggene med Smerret der-
imod kun 8. Af disse 20 Kolonier vare aabenbart nogle
fra Smerret identiske med nogle fra Floden, men ingen-
lunde alle; thi enkelte af Smerrets Bakterier fandtes slet
ikke i Flgden, og flere af Flodens Bakterier bleve ikke
fundne i Smerret. Af de 12 fra Floden isolerede og rén-
dyrkede Bakterier vare de 7 Syrebakterier, de pvrige 5
derimod ikke. Af de fra Smprret isolerede og réndyrkede
Bakterier vare alle paa én ner Syrebakterier, og denne
ene, som ikke formaaede at syrne og sammenlgbe Meelk, var -
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en Mikrokokkus, hvis Kulturer peptoniserede Gelatinen
meget hurtig. Med alle fra Floden og fra Smerret iso-
lerede Syrebakterier foretog jeg dernsst Syrningsforseg,
til hvilke jeg som »Syrevakkere« benyttede Rénkulturer
af disse Bakterier i forud steriliseret Malk. Syrnings-
forspgene udfertes med friskmalket Meaelk ligesom de tid-
ligere foretagne, men denne Gang blev den friskmalkede
Meelk strax efter Modtagelsen opvarmet under Omroring
til 70° C. og, da denne Varmegrad var naaet, hurtigst .
muligt atter afkelet i Isvand ligeledes under Omroring.
Efter denne Behandling af M:mlken anbragtes den i Por-
tioner paa omirent !/; Pot i forud steriliserede dybe Vegeta-
tionsskaale med Laag, og Syrningen indlededes ved Tils®tning
af de forskjellige Syrebakteriers Rénkulturer i sterili-
seret Meaelk. For Sammenligningens Skyld benyttede jeg
altid en Raekke paa 10 4 12 Skaale med »pasteuriserete
Malk til Syrningsforssgene, men kun det halve Antal af
disse bleve syrnede med forskjellige Syrebakterier, medens
hver Bakteriekultur udsaaedes i to Skaale. Disse stilledes
dernast i et Varmeskab, hvis Varmegrad i Dagens Leb
holdtes mellem 20° og 25° C. men om Natten efterhaanden
afkeledes til Lokalets Varmegrad. FEfter at Maelken var
- fuldstendig sammenlgben, toges Skaalen ud af Varmeskabet
og henstilledes i Lokalet, indtil M=lken var bleven afkelet
til dettes Varmegrad. I Reglen opnaaede jeg at er-
holde M®lken syrnet og sammenlgben ved de benyttede
forskjellige Rénkulturer saa naer samtidigt, at Smagen og
Lugten hos den forskjellige »Tykmealk« kunde bedgmmes
tilsammen. Det viste sig paa denne Maade, at de to Por-
tioner Melk, som vare syrnede med Rénkultur af én og
samme Syrebakterie, ogsaa havde ganske éns Smag og
Lugt, medens at de Portioner Mw»lk, som vare syrnede
med Rénkulturer af indbyrdes forskjellige Syrebakterier,
altid vare noget forskjellige og i mange Tilfelde endog
meget karakteristisk forskjellige enten i Smagen eller i
Lugten eller i begge Retninger. En detailleret Beskrivelse
af Resultaterne fra disse Forssg med de fra Flodeproven
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og fra det dertil herende Smgr isolerede og réndyrkede
Syrebakterier ligesom ogsaa af disses bakteriologiske For-
hold og Ejendommeligheder skal her forbigaas; derimod
vil en kort Oversigt af Resultaterne fra Syrningsforsegene
have nogen Interesse. Medens nogle af de isolerede og
réndyrkede Syrebakterier, anvendfe som »Syreveekkeres,
meddelte Melken en rén, mere eller mindre mild syrlig
Smag, gav andre Malken en meget steerk sur Smag, atter
andre meddelte Malken foruden en sterk sur ftillige en
ubehagelig ram Smag, og endelig var der nogle, som gav
Melken en ubehagelig vammel men ikke staerk sur Smag.
Hvad Lugten angaar, da var der i Reglen en meget god
Samstemning mellem den og Smagen. Saaledes fulgte der
som oftest med en rén Smag en rén Lugt, og med en
urén Smag en urén, ubehagelig Lugt; kun i enkelte Til-
feelde havde Malken med en sta@rk sur og noget ram
Smag en ret rén, men ganske vist meget svag Lugt.

Ved disse Syrningsforseg lykkedes det endelig mellem
de 14 réndyrkede, forskjellige Kolonier af Syrebakterier at
finde to, som meddelte Mmzlken ved Syrningen en meget
fremtraedende, aromatisk Lugt, og af disse to, der begge
vare isolerede fra Fledepreven, gav navalig den
ene Mzlken en efter vort Skjen ligesaa fyldig om ikke
mere fyldig og rén aromatisk Lugt end den, Flgden i
Reglen erholder ved en vellykket Syrning i Melkerierne.
Denne Syrebakterie blev selvfelgelig i swrlig Grad Gjen-
stand for mine Undersegelser, og ved de ikke ganske faa
Syrningsforsag med Rénkultur af denne Syrebakterie, som
jeg hidtil har foretaget, har Resultatet altid veeret et og
det samme, nemlig at denne Bakterie meddelte Malken
efter vort Skjen en fyldig og rén aromatisk Lugt
af samme Karaktér som Smeraromaen samt en
overordentlig behagelig, mild og rén syrlig
Smag. For imidlertid at faa Vished om, at denne Bak-
terie i Virkeligheden maatte veere én af Kilderne til den saa
meget efterspurgte Smeraroma, foretog jeg i December f. A.
et Forseg, ved hvilket 10 Pd. forud pasteuriseret Flgde blev
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syrnet ved Hjelp af en Rénkultur af denne Bakterie, og
efter endt Syrning blev der kjwrnet Smer af denne Flode.
Forsaget lykkedes saerdeles godt. Fladen blev ved Syrningen
meget smuk jeevn og tyk, erholdt en efter vort Skjem meget
rén og mild syrlig Smag samt en fyldig og rén Aroma.
Ikke mindre vellykket blev .ligeledes ‘efter vort Skjen
det deraf kjeernede Smer bhaade med Hensyn til Smag og
til Aroma, og vi kunde ikke lengere neere Tvivl om, at
denne Bakterie, som jeg i det Folgende vil kalde Maelke-
syrebakterie Nr, 18, maa vere én af Kilderne til
Smeraromaen, og da den foruden denne fortrinlige Evne
ogsaa har den at meddele Floden en rén og meget mild
syrlic Smag, saa tror jeg, at den virkelig fortjener al
Opmeerksomhed, hvorfor der her her meddeles en narmere
Beskrivelse af dens morfologiske og biologiske Forhold.
Ved Spredningsforssg i Gelatine danner den meget
smaa Kolonier af rén, hvid Farve, hvilke ved en For-
storrelse af 15 til 20 Gange (linizer) vise sig at veere af
noget oval eller sgdannet Form med fuldstzendig jevn
Omkreds samt saa godt som uigjennemsigtige. Udsaaet
gsom Stikkultur i Gelatine eller i Gelatine-Agar giver den -
en langsom og sparsom Veaxt langs Stikket samt ingen
som helst Overfladeveext paa Gelatinen og yderst ringe paa
Grelatine-Agar. Den trives bedst ved en noget hajere Varme-
grad end den: i Malkerierne sedvanligst anvendte Syrnings-
temperatur, og udsaaet i steriliseret Melk eller Valle vil
dens Syrningsvirksomhed foregaa meget langsomt, saalenge
Varmegraden kun er 20° C. eller derunder. Ved det ovenfor
omtalte Syrningsforssg med 10 Pd. pasteuriseret Flode,
hvortil der blev sat omtrent 1 Pot Malk, sammenlgben
ved Renkultur af Malkesyrebakterie Nr. 18, blev Varme-
graden i Fladen under Syrningen holdt uforandret ved 28°
C., og i Lebet af 8—9 Timer var Floden bleven fuld-
steendig jevn og tyk altsaa tjenlig til at kjeernes. I Flade,
i Malk og i Valle voxer Bakterie Nr. 18 saa godt som
altid i Kjeder, der meget hyppig opnaa en ret anselig
Langde med over 50 sammenhengende Celler. Naar Kjederne
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ikke ere meget lange, besidde de Evne til at kunne bevaege
sig, og deres Bevaegelse er da i Reglen vuggende og langsom.
Ikke sjelden har jeg iagttaget, at Kjeedens Endeceller eller
kun den ene af disse er lidt tykkere end de gvrige samt
mere buttet end disse i den yderste, fri Ende, og hos saa-
danne Kjeder har jeg ofte sét en bgjende Bevaegelse af
Kjedens Ender, hvorved den faar nogen Lighed med en
leddet Orm, der langsomt beveger Hovedet fremad eller
il Siderne under Bugtninger af Legemets forreste Del.
Men i Reglen finder der dog ingen Bgjninger af Kjae-
den Sted, og hos meget lange Kjmder har jeg hidtil
yderst sjelden iagttaget Tegn paa Egenbevaegelse. Derimod
er Bevaegelsen yderst hurtig og livlig hos ganske korte
Kjeder paa 2—3 & 4 Celler; saadanne ere aldrig i Ro,
men bevage sig op og ned eller frem og tilbage med en
uafbrudt Sitren. Enkelte Celler paa forskjellige Steder af
Kjeden synes at veaere sporebarende, og det er sandsynligt,
at den store Mengde af meget smaa, kugleformede Legemer,
som findes i enhver Malk- eller Vallekultur af denne Bak-
terie, og som ere i en uafbrudt og overordentlig hurtig
Bevegelse, at netop disse ere frigjorte Sporer. Det er
hidtil ikke lykkedes mig at farve disse smaa, kugleformede
Celler. Kj®dernes Celler have i Reglen en oval Form med
afrundede Ender; for Delingen straekker Cellen sig i Leeng-
den, og lige efter Afsngringens Fuldendelse ere de ny-
dannede Celler na:sten kugleformede. Storrelsen af Cellen
vexler kun i Lengderetningen, og den kan vere fra 1.5
til 2.0 g (0: 0.0015—0.002m-m), dens Tykkelse er meget
ner konstant — 1.0 4. Nesten alle de gvrige af mig iso-
lerede og rendyrkede Syrebakterier ere af ganske lignende
L@ngde som Maslkesyrebakterie Nr. 18, men derimod godt
og vel kun halvt saa tykke som denne. Melkesyrebakterie
Nr. 18 ligner i Form, Sterrelse og Voxemaade overmaade
meget den af Pasteur under Navu af »Ferment lactique«
opdagede Malkesyrebakterie*). Gdsta Grotenfelt mener

*) M. Duclaux: Chimie biologique Tome IX af Encyclo-
pédie Chimique publiée par M. Fremy 1887. Side 527.
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at have gjenfundet denme »Ferment lactique« i finsk og
svensk »LaAngmjolk« og har beskrevet den af ham fundne
i sin Afhandling om »saprofyta Mikroorganismer i Ko-
mjglk« 1889. Men baade Duclaux, som har beskrevet
Pasteurs >Ferment lactique<*), og Goésta Groten-
felt sige begge udtrykkelig, at »Ferment lactique« aldrig
viser Egenbevaegelse. Bakterie Nr.18 er sikkert ogsaa en
hel anden Melkesyrebakterie end den saakaldte » Ferment lac-
tiques, og jeg tor tilmed paastaa, at der gives ikke ganske
faa Syrebakterier, der i Stgrrelse, Form og Voxemaade i
en forbavsende Grad ligne baade min Melkesyrebakterie
Nr. 18 og »Ferment lactigne«, men som i deres fysiolo-
giske Virksomhed vise ikke ringe Forskjellighed.

Af de Syrebakterier, som jeg har isoleref fra Flode-
preven, have saaledes nogle neesten ngjagtig samme Form
og samme Sterrelse som Mmlkesyrebakterie Nr. 18. og de
voxe ligesom denne i Kjeder, men udsaaet i Malk med-
dele de denne en ganske anden Smag og Lugt, end Nr. 18
giver. Efter min Overbevisning findes der i Naturen en
stor Meengde Syrebakterier, som i morfologisk Hen-
seende maaske nsppe eller i hvert Fald yderst vanskelig
kunne skjelnes fra hverandre ved de Hjzlpemidler, som
for nerverende Tid staa til Raadighed for den bakterio-
logiske Forskning, men som det dog i mange Tilfelde vil
vaere muligt at adskille ved Hjeelp af deres forskjellige
fysiologiske Virksomhed. Foruden den morfologiske
og den fysiologiske Undersegelsesmethode gives der endnu
~en tredie, den biologiske, ved Hjelp af hvilken jeg
ogsaa har segt at finde et Skjelnemzerke mellem Syre-
bakterier, nemlig i deres forskjellige Kvne til at bevare
deres Virulens som Rénkulturer i Maelk eller i Valle.
Ved mine mange Syrningsforssg med forskjellige Syre-
bakterier gjorde jeg blandt andre Iagttagelser ogsaa den,
at Rénkulturer i Mzlk for nogle Syrebakteriers Vedkom-
mende hurtigere miste deres Evne til at syrne og sammen-

* L C.
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lobe M#zlk end andre, samt at enkelte Syrebakterier kunne
holde sig temmelig nsvekkede i forholdsvis lang Tid. End-
videre iagttog jeg, at de fleste Syrebakterier, hvis Mselk-
eller Vallekulturs Virulens var bleven svaekket meget under
Kulturernes Henstand i lmngere Tid, at saadanne atter
kunne gjenvinde fuldstzendig deres oprindelige Evne til at
syrne og sammenlgbe Melk, naar deres Rénkulturer i
M:xlk hyppig omsaaedes i nye Portioner Mazlk. For tyde-
ligere at anskueliggjore dette anferes her folgende Exempel:

Syrebakterie Nr. 5, isoleret og réndyrket fra Smar-
merket Nr. 33 fra de vexlende Smgrudstillinger i Som-
meren 1888.

Kulturens | Fuldstendig |mn.
Kultur fra Paany Alder ved Samxx_wn-g Tﬂ] gsl;[:.lrgen'
Dato. udsaaet, Om- lgbning medgik Antal
Dato. saaningen, | fandt Sted, Dage
Dage. Dato. | )
Vallekultur®) \
fra 4, 89 15, 89 n 19), \ 4
Memlkekultur {
fra 19, 89 20/ 89 1 23, 3
Mmlkekultur ‘
fra 23, 89 || 4/, 89 1 95 1
Maelkekultur :
fra 28, 89 26/, 89 1 27y 1

Omsaaningen skete i steriliseret Melk, fordelt i Por-
tioner paa ngjagtic 40 Kub. Cent. i Reagensglas med
Vatprop, og den udfertes fra Glas til Glas. Ved Om-
saaningen anvendtes en tynd Platintraad, ombgjet i Enden
til en lille @sken, og der udsaaedes hver Gang saa meget
af Kulturerne, som kunde blive h@ngende i denne (Jsken
ved at neddyppe den friskgledede Traad i Kulturerne.
Det vil sees, at Bakterien Nr. 5 allerede ved tre Om-
saaninger havde gjenvundet sin Virulens, thi ved 4de
Omsaaning viste den ingen kjendelig sterkere Virulens
end ved 3die,

—"')_ Til denne Vallekultur var der fra Begyndelsen af tilsat kulsur Melk.
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Hvad der for den praktiske Anvendelse af Rénkulturer
af Syrebakterier har ikke mindre Interesse at kjende,
er, hvorlenge en Rénkultur i Ma@lk kan bevare sin
Virulens. For mnogle af mine tidligst réndyrkede
Syrebakteriers Vedkommende havde jeg gjort den Iagt-
tagelse, at Rénkulturer i Valle endnu vare virksomme
men ganske vist meget svaekkede efter 2 Maaneders For-
lgb; andre af dem havde derimod som Mselkekultur helt
tabt deres Virulens efter denne Tids Forlgb. Af de senere
fra Fledepreven isolerede og réndyrkede Syrebakterier
tabte de aller fleste som Malkekultur deres Virulens fuld-
steendig efter 3 &4 4 Ugers Forlgb, medens de gvrige endnu
vare virksomme efter denne Tid. Og blandt disse sidste
var M=lkesyrebakterie Nr, 18, hvis Rénkultur i
Mezlk vel svekkedes en Del i Virulens ved Opbevaring i
et Par Uger, men som derefter syntes at holde sig ret
uforandret i lmngere Tid, hvad folgende Forseg i det
- mindste antyde,

Ma:lkesyrebakterie Nr. 18.

M:zlkekulturens Brug.;t til fuld-
Alder ved stendig Sammen-
i lgbning
Omsaaningen, Dage. Antal Do
1. 2*)

10. 2

21. 5

25. 5

29, 5

40. 5

*) At Sammenlgbningen af denne Mwlkeprgve har fordret 2 Dage,
skyldes sandsynligvis alene den Omstendighed, at Varmegraden
ikke var hgj nok, nemlig kun lidt over 20 ¢ C., medens Ma=:lke-
-syrebakterie Nr. 18 fordrer over 25° C. maaske endog 28° C.
for at kunne virke lige saa hurtig som de fleste andre Syre-
bakterier, der kun fordre omkring 20 ° C.
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Omsaaningen skete ved disse Forsog i Melk, fordelt i
Portioner paa 25 Kub. Cent. i Reagensglas med Vatprop
og derefter steriliseret ved 120° C. Der udsaaedes hver
Gang en Draabe af Mzlkekulturen ved Hjeelp af en Platin-
traad, som i Enden var ombgjet til en lille Qsken. For
en Sikkerheds Skyld undersogte jeg Melkeproven, der var
syrnet og sammenloben ved en Draabe af den 40 Dage
gamle Meslkekultur, og fandt, at Bakteriekulturen i denne
Malkeprove efter dens Sammenlgbning var fuldsteendig rén.

For en eventuel Anvendelse af Rénkulturer af be-
stemte Melkesyrebakterier til Flgdens Syrning i Mwalke-
rierne er det selvfolgelig meget vigtigt, at saadanne Kul-
turer kunne bibeholde deres Virulens nogenlunde usvaekket
i leengere Tid; men i saa Henseende synes Mzlkesyre-
bakterie Nr. 18 ret gunstig stillet.

Ved Fremstillingen af storre Maengder af Gjerings-
mealkesyre enten af Maelkesukkeroplesninger (Valle) eller
af Rersukker, der bringes i Melkesyregjeering ved Tilset-
ning af sammenleben, sur Melk eller af raadden Ost,
nevtraliseres i Praxis altid den dannede Malkesyre ved at
indblande slemmet Kridt i den gjerende Vadske eller ved
efterhaanden at tilsette lidt Soda til denne. Erfaringen
har nemlig leert, at Meoelkesyregjeeringen vil standse, hvis
denne Forholdsregel forsemmes. Jeg har i Analogi med
denne Fremstillingsmaade af Mewlkesyre ved flere Kultur-
forssg 1 Valle med forskjellige Syrebakterier forsynet
Neeringsvaedsken med en rigelig Mengde kulsur Kalk i fin
Pulverform. Ved denne Fremgangsmaade er det ogsaa
Iykkedes mig at vedligeholde Vallekulturens Virulens i
meget lang Tid, endog i over et Aar, men ganske vist
ikke usvekket, og det selv med saadanne Malkesyre-
bakterier, hvis Melkekulturs Virulens ellers gaar fuld-
steendig tabt i Lobet af 1 & 2 Maaneder. Af den Kjends-
gjerning, at alene en Nevtralisation af den dannede Maelke-
syre kan bevirke, at en Melkesyrebakteries Vallekultur kan
vedligeholde Evnen til at syrne og sammenlgbe Mzlk i

meget  lengere Tid end wuden denne Forholdsregel,
. 4
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maa man altsaa kunne slutte, at det er den dannede
Syre, som efterhaanden beraver Syrebakterierne deres
Virulens. Det har derfor Interesse at faa Oplysning
om, hvor megen Syre der dannes i Mzlk af forgkjellige
Syrebakterier, og om Syredannelsen hurtig opherer eller
ikke. En meget nojagtiz Bestemmelse af den Mealkesyre-
mengde, som forskjellige Bakterier formaa at producere i
Mealk, er for nwerverende Tid ikke mulig; men ef rela-
tive Maal for den i syrnet Melk tilstedeveerende fri Syre
kan dog erholdes med ret tilfredsstillende Nujagtighed ved
at titrere Malken med en svag Natronhydratoplesning af
bekjendt Styrke eller med maettet Kalkvand. Allerede for over
tyve Aar siden har jeg benyttet denne Fremgangsmaade
til Syrebestemmelser i Flode paa forskjellige Tidspunkter
af dens Syrningstid. Jeg brugte den Gang Curcuma-
papir som Indikator for Nevtralisationspunktet, hvortil
Lakmospapir nemlig ikke egner sig, da normal, frisk
Melk giver Dobbeltreaktion paa dette Provemiddel, idet
saadan Malk farver baade det rpde Lakmospapir blaat og
det blaa redt. Senere har jeg til Syrebestemmelser i
Mz=lk brugt Rosolsyre som Indikator og ved Hjwlp af
detfe ogsaa erholdt ret godt overensstemmende Resultater.
Her i Forsegslaboratoriet have vi altid udfert Titreringer
af Syreindholdet i Flode, Meelk, Kjernemsaslk eller Valle ved
Hjeelp af Fenolphtalein som Indikator. Det ber imidler-
tid ikke forglemmes, at normal, frisk Mealk neesten altid
viser sig sur lige over for saadanne Provemidler som
Curcumapapir, Rosolsyre- eller Fenolphtaleinoplesninger, og
at der udfordres en ikke helt ringe Mengde Kalkvand
eller ', normal Natronhydratoplgsning for at give frisk
Melk en ved disse Provemidler paaviselig alkalisk Reak-
tion. Det er derfor nedvendigt at bestemme Nevtralisations-
punktet hos den friske Melk, som benyttes til saadanne
Syrningsforseg, der skulle tjene til at give Oplysning om
den Meaengde Malkesyre, som dannes ved Syrningen.
Syretitreringer i Malk, syrnet ved Rénkulturer af for-
skjellige Syrebakterier, have vi enten udfert ved Hjzlp af
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1o mormal Natronhydratoplesning eller ved Kalkvand *),
men alle Titreringer ved Kalkvand ere for Sammenlignings
Skyld senere omregnede til den dertil svarende Maengde af
1/ normal Natronhydratoplgsning. Det folger af sig selv,
at hvor Syrebestemmelser i Mewlk udferes ved Hjelp af
Kalkvand, der maa dettes Titer altid samtidig bestemmes
ved Titrering med en Syreoplesning af nsgjagtig bekjendt
Styrke. Kalkvandets Alkalitet er meget neer lig med 1/,
normal Natronhydratoplesnings. Med Hensyn til Nejagtig-
heden af Syretitreringer i© Malk skal her bemaerkes, at
den sterste Forskjel vi have iagttaget mellem to Syre-
titreringer af samme Melk har veeret 0.5 Kub. Cent. '/,
normal Natronhydratoplesning eller 1 Kub. Cent. Kalk-
vand, naar den anvendte Malkemangde har vaeret 25
Kub. Cent.; men Forskjellen mellem to Titreringer have i
hyppigst Tilfelde dog veeret mindre ofte endog meget be-
tydelig mindre. Beregnes de ved saadanne Titreringer
fundne Tal for 100 Kub. Cent. Melk, kan Forskjellen
mellem to Titreringer altsaa hgjst belobe sig til 2
Kub. Cent. !/,, normal Natronhydratoplesning, der vil
svare til 0.018 pCt. Mwlkesyre i Melken. Hertil maa
endno fgjes den Oplysning, at den Del af Maslkesyren,
som er traadt i Forbindelse med en Del af Malkens Kalk-
indhold, selvfelgelig ikke kan findes ved Titreringen.
Denne Me®lkesyremaengde vil nzppe andrage mere end
hejst 0.1—0.2 Gram pr. 100 Kub. Cent. Melk.
Syrningsforsggene til Brug for vore Undersagelser
over den Syremangde, som dannes i Melk ved forskjel-
lige Syrebakterier, udfertes paa folgende Maade. Et storre
Antal forud steriliserede Reagensglas med Vatprop for-
synedes med ngjagtic samme afmaalte Melkemangde, i
Reglen 25 Kub. Cent. Alle Glassene med Melk anbragtes
dernzest i en lille Dampgryde og opvarmedes til 120° C.
i 3 Minutter, hvorefter de saa hurtig som muligt atter

#) Kalkvandets Anvendelse til Syretitreringer af Mmlk her i Labo-
ratoriet skyldes Assistent, Cand. polyt. E. Holms Initiativ.
4%
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afkgledes i koldt Vand. Efter at Glassene med Maelk
havde faaet denne Behandling, henstode de i 1 & 2 Uger
ved almindelig Stnevarme, og saafremt at Maelken efter
denne Tids Forleb havde holdt sig uforandret frisk, ansaa
vi den for steril og tjenlig til Syrningsforsegene. Fra
Rénkulturer i Mwlk af forskjellige Syrebakterier blev der
dernsest udsaaet en ringe Maengde (en Draabe) i de oven-
nevnte Reagensglas med Mwxlk og saaledes, at én og
samme Rénkultur blev udsaaet i 12 a4 15 Stykker af
Reagensglassene, der alle meerkedes med Bakteriens Num-
mer og med Datoen, da Udsaaningen fandt Sted. Glassene
stilledes derneest i Varmeskabet, hvis Varmegrad 1 Lobet
af Dagen holdtes ved omtrent 25° C. Saasnart en fuld-
stendig Sammenlpbning af Melken til et stift, geléagtigt
Koagulum havde fundet Sted, udfertes den forste Syre-
bestemmelse, og samtidig bestemtes den Mengde af !/,
normal Natronhydratoplesning, som den {il Forsegene an-
vendte, friske Malk i steriliseret Tilstand brugte til Nev-
tralisation. Med en Dags Mellemrum gjentoges Syre-
titreringen af de syrnede og sammenlgbne Melkeprover i
Labet af 2 til 4 Uger. Samtidig med disse Syrebestem-
melser af Melk, syrnet ved Rénkulturer af forskjellige
Syrebakterier, foretog vi ogsaa Syretitreringer i en Prove
sur Kjernemalk, der var fordelt i Portioner paa 25 Cub.
Cent. i et sterre Antal forud steriliserede Reagensglas med
Vatprop.

Af de til disse Syrningsforseg anvendte 5 forskjellige
Bakterier var én isoleret fra en Smerprgve fra en af de vex-
lende Smerudstillinger 1888, nemlig den tidligere beskrevne
Syrebakterie Nr. 4. De andre 4 Bakterier vare isolerede’
fra én og samme Prgve syrnet Flgde, og mellem disse
var den ovenfor beskrevne aromadannende Mamlkesyre-
bakterie Nr. 18. Af de gvrige 3 udmerkede sig den
ene, Malkesyrebakterie Nr. 15, ved at give Melken
en meget rén, behagelig og mild syrlig Smag, samt en rén
og ret fyldig aromatisk Lugt. Og hvad de resterende 2
Syrebakterier angaa, som anvendtes til disse Forspg, da skal




Tabel II.

Cub. Cent. Y, normal Natron-
hydratoplgsning brugt til
Nevtralisation af 100 Cub. Cent.

Cub. Cent,

neviralisere

1, n Natron-

Oplgsn. medgaaet til at

den dannede

Gram M®lkesyre
beregnet af Natronhydrat-

Ma®lk Malkesyre. forbruget.
Melkesyre- |- Kort oft
. ort efter b. = a. C.— a.
Bakterie. at den fuld-| Da Syre- Kort efter at "
Nr. 1 frisk stendige |dannelsen var|den fuldstzndige Da Syre- Fiter at Da Syre-
- . dannelsen var | Sammen- 7
Tilstand, Sammen- ganske | Sammenlghning . dannelsen
gbning var ophgrt. var indtraads, | 3anske ophsrt. | lsbuingen var
indtraadt. var
a " lt;aa e b - a ¢ a indtraadt. ophrt.
|
l
18 15, 81, 96., 65. 80, 0.0 0727
4 15, 90, 105,, T5a 89, O.511 0.505
12 14, 97, 104, 82, 89., 0140 0.500
15 14, 82, 105, 68., 91, O (N
11 14., 79 108, 65., 94, 0,597 O.550

g9
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her kun anferes, at den ene, Bakterie Nr. 11, meddelte
Melken en rén men vel steerk sur Smag og ingen Aroma,
den anden, Bakterie Nr. 12, gav Mwlken en steerk sur
og noget ram Smag og ingen Aroma.

For disse 5 Syrebakteriers Vedkommende vare de ved
Syrebestemmelserne vundne Resultater saa godt som fuld-
steendig ens. Den storste Syredannelse fandt Sted i det
forste Dogn, og efter at Maelken var loben sammen, aftog
Syredannelsen efterhaanden og filsidst meget steerkt i de
falgende 2—6 Dogn, fra hvilken Tid den ganske opherte.
Den Mazngde Syre, som fandtes i Melkepraverne, syrnet
ved de fem forskjellige Syrebakterier, var, da Syredannelsen
var ophert, meget lidt forskjelliz men dog mindst i Melke-
praverne, syrnet ved Malkesyrebakterie Nr. 18, der, som det
vil erindres, meddelte den syrnede og sammenlgbne Malk
en meget mild syrlig Smag. I hosstaaende Tabel 2 findes
opfert den Mengde !/, normal Natronhydratoplgsning
(udtrykt i Cub. Cent.), som brugtes til Nevtralisation af
100 Cub. Cent. Mw:lk dels i usyrnet Tilstand, dels kort
efter at en fuldstzendig Sammenlgbning havde fundet Sted
og dels paa den Tid, hvor Syredannelsen var ganske op-
hgrt. Af Forbruget af Natronhydratoplesningen er endelig
beregnet den dertil svarende Malkesyrememngde,
altsaa dels den der fandtes i Malken kort efter dens fuld-
steendige Sammenlebning og dels den, der som Maximum
var bleven dannet i Mzelken. Det vil af disse sidstnaevnte
Tal sés, at den fra Syrningens Begyndelse og indtil kort
efter Sammenlgbningen dannede Mselkesyremengde kun
vexlede lidt for de 5 forskjellige Syrebakterier nemlig fra
0,590 til 0,742 Gram pr. 100 Cub, Cent. Meelk, og at det
storste Tal tilhprer Syrebakterie Nr. 12, som ogsaa var
karakteriseret ved at give Malken en sterk sur og noget
ram Smag, Maximummeengden af dannet Mzlkesyre,
varierede heller ikke meget for de 5 forskjellige Syrebak-
terier, nemlig fra 0,727 til 0,850 Gram pr. 100 Cub. Cent.
Malk, og var mindst i de Mwlkeprgver, som vare syrnede
ved Meelkesyrebakterie Nr. 18,




55

Da den forste Syretitrering i ovennwsevnte Forsgg blev
udfert noget efter, at en fuldstendig Sammenlegbning af
Melken var indtraadt, kan det fundne M:elkesyreindhold
ikke give Oplysning om, hvor stor en Maelkesyremeengde
der som Minimum udkraeves til Meelkens Koagulation. Skent
en Jugering af det Punkf, hvor Mewlkens fuldstendige
Sammenlgbning netop er indtraadt, er meget vanskelig,
har jeg dog forsegt at finde dette Punkf ved nogle Syr-
ningsforssg med enkelte Syrebakterier, og dernaest umiddel-
bart efter udfort en Syretitrering i Mwlken. Herved er-
holdt jeg folgende Syremzengder ved Forsgg med 5
forskjellige Syrebakterier:

Gram Mmlkesyre i 100 Cub. Cent, Mmik paa det
Malkesyrebakterie.  Tidspunkt, hvor Memlken netop var sammenlgben.

Nr. 4 0,45
— 5 0,43
— 6 0,41
— 8 0,47
— 18 0,47

Disse Tal tyde paa, abt der ved Mwlkens fuldstendige
Sammenlabning er bleven dannet omtrent den samme
Mengde Malkesyre. Til Oplysning om, hvorvidt Meelkesyre-
dannelsen og Malkesukkertabet stode i et bestemt Forhold
til hinanden, lod jeg Assistent J. Henriksen Borre ud-
fore Meelkesukker- og Meelkesyrebestemmelser samtidig i to
Prover af samme Melk, syrnet og sammenlgben ved to
forskjellige Malkesyrebakterier. Resultatet var falgende:

Melkesukkerindholdet i den friske Meaelk — 4,31 pCt.

do. i samme Mlk syrnet ved:
1. Mzlkesyrebakterie Nr. 11 —= 3,63 pCt.
2, do. o, — 368 .,

Tab af Melkesukker ved Syrningen med:
1. Mzw=lkesyrebakterie Nr. 11 — 0,68 pCt.
2. do. , 4=063 ,
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Ved Titreringen af den ved Syrningen dannede
Me=zlkesyre fandtes:

1. Ma=lkesyrebakterie Nr. 11 = 0,59 pCt.
) 2. do. w 4=0,68

Som Middeltal af begge Forseg er der altsaa samtidig
med et Tab af 0,656 pGt. Melkesukker, dannet 0,635 pCt.
Melkesyre. Jeg skal i Forbindelse hermed erindre om, at
hos ingen af disse Melkesyrebakterier har jeg observeret
nogensomhelst Luftudvikling under deres Virksomhed ved
Syrningen af Meelk.

Vi have ovenfor nmvnt, at samtidig med Forsegene
over Syredannelsen af Mwxlk ved Hjelp af Rénkulturer af
forskjellige Syrebakterier, udforte vi nogle Syrebestemmelser
i sur Kjernemelk, medens denne henstod i 9 Dage
fordelt i forud steriliserede Reagensglas med Vatprop.
Det viste sig herved, at Syredannelsen fortsattes stadig
i denne Kjernemzlk og det selv efter, at den havde
antaget en sterk raadden Lugt. Den forste Syretitrering
udfertes i Kjernemalken, da den var 24 Timer gammel,
og den bragte til Nevtralisation 83,2 Cub. Cent. '/, nor-
mal Natronhydratoplesning pr. 100 Cab. Cent. Kjeerne-
melk. Regnes den friske Melks Middelforbrug af denne
Oplosning til Nevtralisation at vere 15 Cub. Cent., da vil
den i Kjernemalksproven dannede Mealkesyre have brugt
83,2 = 15 — 68,2 Cab. Cent. Y;, normal Natronhydrat-
oplesning, hvad der staar i god Overensstemmelse med
vore Syrebestemmelser i Maolk, syrnet ved Rénkulturer af
forskjellige Syrebakterier, kort Tid efter at Sammenlgbningen
var foregaaet. Men Syredannelsen fortsattes i Kjerne-
melkspraven med regelmaessig Tilveext og var ikke mindsket,
da Syrebestemmelserne efter 9 Dages Forleb afbredes.
Paa dette Tidspunkt brugte 100 Cub. Cent. af Kjzerne-
melken til Nevtralisation 136,8 Cub. Cent. '/, normal
Natronhydratoplesning, og den ved Syrningen dannede
Syremeengde vil altsaa svare til 136.8 — 15.0 — 121.8
Kub. Cent. !/, ,n. Natron-Oplasning; den heraf beregnede
Melkesyre vil udgjore 1.096 Gram. Det er ikke sandsyn-
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ligt, at hele denne Syremengde bestod af Malkesyre, og
man maa her nermest antage, at en anden sur Gjering
har aflgst den oprindelig tilstedeveerende Malkesyregjering.

For jeg slutter disse Meddelelser om mine Under-
- sogelser over Malkesyrebakterier og Mamlkesyregjeringen
for at gaa over til disse Undersegelsers praktiske Formaal,
nemlig Anvendelsen af Rénkulturer af visse Melkesyre-
bakterier til Flgdens Syrning i Malkerierne, skal jeg dog
tillade mig at meddele en lille Iagttagelse vedrarende
Aromadannelsen. Man har undertiden fremsat den For-
modning, at Aromaen I Smor stod i n®r Forbindelse med
Smerfedtet og rimeligvis dannedes af dettes flygtige Fedt-
syrer. Dette er imidlertid neppe Tilfeeldet; jeg har nemlig
ved mine Kultarforsag med Msalkesyrebakterie Nr. 18
jagttaget, at denne, i al Fald efter Lugten at demme,
frembringer den samme Aroma i absclut fedtfri Maelke-
sukkeroplesninger som i Mealk eller i Flade. Den til disse
Forseg anvendte Melkesukkeroplesning indeholdt ikke en-
gang Aggehvidestoffer men kun en ringe Maengde Pepton.
Man har ogsaa navnlig tidligere fremsat den Formodning,
at den smregne Gjaring, hvorved Melken eller Fladen
bliver »slimet« eller »lange¢, skyldes en seregen For-
andring af Ostestoffet i Meelken. Dette er neeppe heller
nogensinde Tilfldet; i al Fald har jeg haft Lejlighed til
at isolere og réndyrke to forskjellige Bakteriarter, som
begge 1 kaseinfri Melkesukkeroplosninger formere sig
med stor Livlighed og meddele Sukkeroplgsningen en
ligesaa »slimet« og »lang« Beskaffenhed som den, Mealken
erholder ved dem.

Af mine meddelte Undersogelser over Syrebakterier i
Flgde, Kjernems=lk og Smer ftror jeg med nogen Be-
rettigelse at turde drage den Slutning, at der findes visse
Melkesyrebakterier i den velsyrnede Flade, hvis Rénkulturer
synes at have Evne til at syrne og sammenlobe Melk eller
Flpde paa samme tilfredsstillende Maade som den, der op-
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naas ved den Fremgangsmaade, Melkerierne benytte, og
at enkelte af disse tilmed besidde den fortrinlige Egen-
skab at meddele Mzlken, som syrnes ved Rénkulturer af
dem, en overordentlig behagelig, mild syrlic Smag og en
rén, fyldig aromatisk Lugt af samme Karakter som den
velbekjendte Aroma hos frisk »syrnet« Smer af god Be-
skaffenhed. Det Spergsmaal, jeg nu skal fremdrage, er,
om der er nogen Sandsynlighed  for, at saadanne Bakterier
i Form af Rénkulturer virkelig kunne veere til Nytte og
finde Anvendelse i Praxis til Fledens Syrning. Efter min
Overbevisning vil en Anvendelse af visse Malkesyrebak-
terier til Fledens Syrning i Melkerierne ikke blot veaere
mulig, men jeg ansér det endog for sandsynlig, at An-
vendelsen af saadanne er et Maal, som ber sgges naaet.
Thi jeg betragter det som lidet sandsynligt, at man ad
anden Vej kan finde en mere sikker og tilfredsstillende
Losning af Sporgsmaalet om Flodens rette Syrning. Hvad
jeg derimod endnu langtfra ter fastholde er, om Sagen paa
nerverende Udyiklingstrin er tilstrekkelig moden il at
fores ud i Praxis. Jeg betragter nemlig Resultaterne fra
mine her meddelte Undersogelser over Syrningsprocessen
kun som det forste Skridt ad denne Vej med praktisk
Formaal, der ved at fores videre rimeligvis vil kunne
gjore det muligt for os at blive Herre over denne Proces.

Der er imidlertid to vigtige Forhold, som her tagés
under ngje Overvejelse, naar der er Tale om en /Endring
af den hidtil anvendte Fremgangsmaade til Flodens Syr-
ning, og af disse er det ene af rén gkonomisk Natur, det
andet af hygiejnisk. En absolut Fordring, som det prak-
tiske Mealkeribrug maa stille til ethvert nyt Forslag, der
gaaer ud paa en Forandring af de hidtil benyttede og
kjendte Fremgangsmaader ved Maelkens eller Flodens Be-
- handling i Msa»lkerierne, er den, at der ved en saadan
Forandring ikke blot kan opnaas et bedre Resultat end
hidtil, men ogsaa at den ikke vil kraeve nogen betydelig
Foregelse af Melkeriets Driftsudgifter. Men netop i saa
Henseende nzrer jeg saa godt som ingen Frygt for en
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eventuel Anvendelse af Rénkulturer af visse Maelkesyre-
bakterier til Flodens Syrning. Man er ganske vist noget
berettiget til at naere Tvivl om, hvorvidt Rénkulturer af
Malkesyrebakterier ville kunne yde virkelig Nytte som
»Syrevaekker« ved Flgdens Syrning; thi det maa jo be-
frygtes, ja endog ansés for givet, at en saadan Rénkultur
meget snart vil blive forurenet af andre Mikrober maaske
endog allerede ved forste Anvendelse i Fladetenden, og i
saa Fald vil det jo veere tvivlsomt, om Kjsrnemelken fra
den ved Rénkulturen syrnede Flode vil blive bedre som
»Syreveekker« end anden Kjernemeelk. Det er vistnok sand-
synligt, at denne Formodning vil vise sig at veere rigtig.
Jeg tanker mig imidlertid heller ikke Rénkulturens An-
vendelse gjennemfert paa denne Maade men derimod saa-
ledes, at der til Flodens Syrning altid maa an-
vendes Rénkultur som »Syrevekker« eller mere
korrekt, at »Syrevekkeren« daglig fremstilles
ved Hj=lp af en Rénkultur. Den oprindelige Rén-
kultur af en eller anden brughar Melkesyrebakterie maa
Meelkeriet selvfoigelig have leveret fra et smregent Labora-
torium, der alene giver sig af med at fremstille saadanne
Rénkulturer af Malkesyrebakterier til Malkeribrug, og det
bliver nedvendigt, at Mmlkeriet jaevnlig maa anskaffe sig
gig ny Rénkultur., Af den anskaffede Rénkultur, som
maaske kan leveres Melkeriet i passende indrettede Be-
holdere, hvoraf den uden Fare for Forurening kan tappes i
mindre Portioner, tilsetter Mejersken en passende Meengde
i saamegen Malk (maaske helst centrifugeret Skummetmaelk),
som Melkeriet plejer at broge til Syreveekkerens Frem-
stilling. Fer Tilsetningen af = Rénkulturen opvarmes
Melken til lidt over 70 ° C.og afkjeles strax efter til den
Varmegrad, ved hvilken Syrningen sikrest og hurtigst vil
foregaa, og det er muligt, at en med en Dags Mellemrum
gjentagen Opvarmning til 70 ° C. af Mealken vil vere mest
betryggende. Naar denne Mazlk er passende syrnet og
fuldsteendig sammenlgben, er den faerdig til Brug som
»Syreveekker<. Ved at folge denne Fremgangsmaade vil
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Anvendelsen af Rénkultur neppe forpge Arbejdet i mange
Meelkerier ret meget; thi ikke faa Melkerier tilherede jo
daglig deres »Syreveekkere paa ganske lignende Maade kun
med den Forskjel, at de i Stedet for Rénkultur enten be-
nytte lidt syrnet Flgde eller sur Kjernemelk eller ogsaa
slet ingen Ting, altsaa overlader til Malken at blive sur
af sig selv; i sidste Tilfzelde maa Malken naturligvis ikke
pasteuriseres forud. Hvad Anskaffelsen af Renkultur af
Malkesyrebakterier angaar, da kan jeg ikke tro, at den
dermed forbundne Udgift vil veere paa nogen Maade til
Byrde, saameget mere som dens Anskaffelse kun vil finde
Sted med den Hensigt at opnaa en bedre Kvalitet af
Smarret. ‘

Der er endnu et Forhold, som man vistnok ikke bor
lukke @jet helt for, og det er den Mulighed, som den hid-
til 1 Melkerierne anvendte Fremgangsmaade ved Smer-
lavningen i uheldigst Tilfielde ikke kan forhindre fra at
indtreede, nemlig at Smgrret kan blive Beerer af farlige
Smitstoffer. Ved de af Lektor Dr. med. B. Bang fore-
tagne Forseg over tuberkules Malks Smitteevne, som han
for nogle Aar siden udforte her i Landbohgjskolens For-
sogslaboratorium, og som findes offentliggjorte i Laboratoriets
4de Beretning 1885, blev det godtgjort, at Smar, lavet af
tuberkulss Melk, kan ved at @des af Kaniner overfore
Tuberkulosen paa disse Dyr. Der gives uden Tvivl ikke
faa andre pathogene Mikrober, som ikke blot kunne fore-
komme i Mwzlk, men som sandsyunligvis endog kunne for-
mere sig i Ma:lken under dens Behandling 1 Melkerierne,
og af alle Processerne ved Smerlavningen er der rimeligvis
ingen mere skikket til at fremme slige, pathogene Mikrobers
Udvikling end netop Syrningsprocessen med sin for Mi-
krobernes Formerelse gunstige Varmegrad. Det store Antal
af yderst forskjellige Mikrober, som man iReglen vil finde
i den syrnede Flode, berettiger i ethvert Fald ikke til at
paastan, at Syrningen skjermer Floden mod andre Bak-
terier, hvad de utallige Syrningsfejl hos Smer jo til-
straekkelig bevise ikke kan veere Tilfeeldet. Jeg har tid-
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ligere i denne Beretning gjort opmszrksom paa, at man
kijender ikke ganske faa pathogene Bakterier, som for-
maa at syrne og sammenlghe Meelk.

Alene den Tanke, at man i Melkerierne kan staa i
Fare for at dyrke pathogene Bakterier i Flpsden, er jo alt
andet end tiltalende. Det forekommer mig derfor at veere
onskeligt, om der af seerlige Sagkyndige blev foretaget
Forsag over, hvor vidt de farligste af de ngjere kjendte,
pathogene Bakterier kunne trives i Floden under dens
Syrning eller ikke. Hvis Rénkulturer af visse bestemte, i
saniteer Henseende uskadelige Meelkesyrebakterier fik  al-
mindelig Anvendelse som Syrevekker ved Flgdens Syrning,
vilde Faren for Smitstoffers Overforelse i Smorret selv-
falgelig blive reduceret til et Minimum. Jeg gaar nemlig
ud fra, at en Opvarmning til 70 ° C enten af Malken
umiddelbart efter dens Ankomst til Meelkeriet eller af
Floden, for denne henstilles til Syrning, ikke usandsynlig
vil blive en temmelig almindelig gjennemfort Forholds-
regel allerede i en forholdsvis neer Fremtid. Men ved en
saadan Opvarmning af Malken eller at Fleden vil, som
tidligere omtalt, de allerfleste Mikrober enten blive drabte
eller saavidt sveekkede i Henseende il Virulens, at de
under Mlkens eller Flgdens Behandling i Ma=lkeriet neppe
ville komme til Udvikling.

Hertil knyttedes folgende Diskussion:

Professor Segelcke takkede Forstander Storch, fordi
han havde indladt sig paa at lgse en Opgave, som det var
pnskeligt at faa lgst, nemlig den Opgave, at komme til Klar-
hed over, hvilke Bakterier og Mikrober, der ere nyttige og
hvilke skadelige, hvilke man for Mejerivaesenets Vedkommende
bar sgge at fremme Udviklingen af saa meget som muligt, og
hvilke man bgr spge at holde borte. Ogsaa skyldte man Fo-
redragsholderen Tak for den overordentlige Udholdenhed, som
han havde lagt for Dagen, i det han ikke havde ladet sig af-
skraekke af de mange Skuffelser, som Underspgelserne havde
bragt ham. Endelig vilde han takke Foredragsholderen, fordi
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han havde fremlagt alle de Resultater, hvortil han i Aarenes
Lgb var kommen, baade de mindre heldige og de heldige,
idet der derved vilde veere en Vejledning for dem, der senere
vilde tage Spergsmaalet op til Undersegelse.

Hvad nu selve den Opgave angaar, som Forstander Storch
har segt at lese, da kan man vistnok sige, at den fprste Spire
dertil ligger i Offentliggjorelsen af Pasteurs Undersogelser
af Melkesyregjeringen, af Mikrobernes Indflydelse med Hen-
syn til de Sygdomme, som optraede i Vin, @1 o.s.v., kort
sagt Underspgelser, som pege hen paa den Rolle, som Mi-
kroberne spille i Livet. I Forbindelse hermed kan navnes
de Underspgelser, som vor Landsmand, Dr. phil. Emil Han-
sen har foretaget over Gjeersvampenes Indflydelse paa Ollets
Smag og Lugt, og ved hvilke Undersggelser det har vist sig,
at naar det gjelder om at faa Gjeeringen ledet i en bestemt
Retning, er Renkulturen af visse bestemte Gjeersvampe det
Maal, der maa streebes hen til. Ved Siden af er der foreta-
get en Del Undersggelser, vel af mindre Betydning, men som
dog alle gaa i samme Retning og pege hen paa, at de For-
hold, som optreede i Mejerierne, skyldes Omdannelser, og at
disse Omdannelser rimeligvis maa tilskrives Mikrober. Tale-
ren skulde her minde om, at han for en Snes Aar siden
holdt i Landhusholdningsselskabet et Foredrag om Mzlkens
Sammenlpben, hvilket Foredrag var stettet paa Undersegelser,
han havde foretaget sammen med den serede Foredragsholder
for at finde Aarsagen til »Ost i Floden« paa Nakkebelle, og
i sit Foredrag henviste Taleren til, at den sandsynlige Aarsag
til den naevnte Sygdom i Flgden rimeligvis var Mikrober.
Hvad Aromaen i Smer angaar, da mente man tidligere, at
den skyldtes Lugtestoffer, som fandtes 1 Mealken, og som
atter skrev sig fra det Foder, Koen havde faaet, og denne
Anskuelse har vist sig saa fastgroet, at det nesten ikke har
vaeret muligt at faa den udryddet; den gaar stadig igjen i
Leerebogerne paa Mejeribrugets Omraade, ja endog i Leere-
bager, der ere udkomne i den senere Tid, kan man finde
denne Anskuelse gjentagen, en Anskuelse, som Taleren for
sit Vedkommende havde forladt for mange Aar siden. I 1878
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offentliggjorde Taleren et Arbejde angaaende Aroma i Smer
og gjorde gjeldende, at uden Omdannelse vilde- der ikke
fremkomme Aroma, og der er ikke Tvivl om, at’det er ved
Omdannelse, fremkaldi ved Mikrober, at Aromaen fremkom-
mer. De, der have beskeeftiget sig med denne Sag, have
derfor ogsaa veeret paa det rene med, at det var gnskeligt at
faa neermere undersegt, hvilke Mikrober, der gjore Gavn, og
hvilke, der foraarsage Ulemper, og her er det, at Forstander
Storch er traadt hjelpende til og har segt at klare dette
Sporgsmaal, idet han er gaaet forskjellige Veje og har da og-
saa segt Oplysninger i Mejerierne. I disse er man ganske
vist ikke altid i Stand til at paavise Aarsagen til, at Smerret
bliver daarligt, men man er dog kommen godt med. Man
behaver i saa Henseende blot at se hen til den Stilling, som
vort Smer indtager lige over for de andre Landes Smgr for
at se, at der herhjemme efterhaanden har uddannet sig Reg-
ler for Flgdens Syrning. Ligesom for de fleste andre Arbej-
der i Mejerierne, og som, naar ikke extraordinzre Forhold
komme til, kunne give et tilfredsstillende Resultat. Taleren
vidste saaledes ikke, at Fru Hanne Nielsen nogen Sinde
havde haft daarligt Smgr, og dog havde hun i 10 Aar haft
samme Syreveekker uden at skifte den, og det samme har
veeret Tilfzeldet 1 mange andre Mejerier, men paa den anden
Side vidste man jo ogsaa, at der paa sine Steder var opstaael
Ulemper, som man ikke i lang Tid havde kunnet raade Bod
paa. Imidlertid var man dog efterhaanden kommen efter
Grunden til disse Ulemper, som da vare blevne bekampede
og havde ikke senere vist sig. 1 Tredserne led man meget
af Ost i Fleden, men ved de Undersggelser, som den wrede
Foredragsholder og Taleren foretog, fandt man i Koldvands-
systernet et Midde! mod denne Ulempe, og den forsvandi, og
paa lignende Maade er det lykkedes at komme ud over mange
andre Gjenvordigheder. Selv om vor Stilling paa dette Omraade
derfor ikke er fuld saa merk, som den serede Foredragsholder
synes at have faaet Indtrykket af, at den er, vil det dog
veere en stor Vinding, hvis vi kunne komme videre med
Hensyn til vor Kundskab paa dette Omraade, og det maa
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derfor meget paaskjennes, at den mrede Foredragsholder har
taget Sagen op til Underspgelse. Selv om der ogsaa maatte
vise sig stotre Vanskeligheder ved dette Arbejde, vilde Tale-
ren dog haabe, at den zrede Foredragsholder ikke vilde lade
sig afskreekke, men fortseeite sine Bestraebelser for at komme
til en fuldstendig Lesning af Opgaven.

Naar den zrede Foredragsholder har angivet, at han til
Besvarelsen af det Spergsmaal, han har stillet sig, ogsaa har
set hen til alle storre Smerudstillinger her i Landet efter 1878,
da er her en lille Misforstaaelse tilstede, thi man kan neesten
sige, at alle de storre Smerudstillingers Tid var forbi i 1878,
men herved skulde Taleren ikke dvale. Hvad han derimod
vilde gjore en Bemeerkning om, var den Maade, hvorpaa den
srede Foredragsholder havde benyttet det i denne Retning
foreliggende Materiale. Den @rede Foredragsholder havde
taget alle Mejerier, baade smaa og store sammen, men det
var ikke' heldigt. Naar man vilde se, hvilken Indflydelse
enten Foderet eller Mejerisystemet udavede paa Singrrets Kva-
litet, skulde man holde sig til de Mejerier, hvor alle andre
Indflydelser kunne antages saa vidt muligt at veere udelukkede.
Tager man de smaa Husmandsmejerier med, fremkommer der
en Meengde Kilder til Fejl, som kunne gjgre sig gjeldende
og udvide Forholdet, hvorimod man, naar man holder sig
til Herregaardsmejerierne, som paa den Tid, der her tales
om, vare de storste og bedste, ha. Grund il at vente, at alle
andre Aarsager til Fejl ere udelukkede, saa at kun Foderet
og Systemet kunne komme til at gjare sig gjeeldende. Dette
viser sig ogsaa tydeligt, naar man sammenligner Resultaterne
fra Mejerierne med over og under 20 Kger.

Taleren skulde dernast gaa over til Spergsmaalet om
Flgdens Syrning. Med Hensyn hertil har den srede Fore-
dragsholder sggt at levere adskillige Bidrag til Lesningen af
det vigtige Spgrgsmaal, hvor vidt den samme Bakterie frem-
kalder baade Syrning og Aroma. Det er et overordentlig
vigtigt Spergsmaal, som ogsaa tildels har varet fremme ved
@1 og Vin, om det er en og samme Mikrob, der besprger
hele Arbejdet, eller om der her finder en Arbejdsdeling Sted
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som saa ofte i Livet. Efter den @®rede Foredragsholders
Undersagelser viste det sig en lang Tid, som om der her
fandt en Arbejdsdeling Sted, saaledes, at den Bakterie, der
fremkaldte Syrningen ikke fremkaldte Aroma, men han mener
nu at have fundet en Bakterie, der gjer begge Dele, og det er
ingenlunde umuligt, at det virkelig forholder sig saaledes. Der
har imidlertid ikke veeret Lejlighed for den srede Foredrags-
holder til at anstille Prover i det stgrre med denne Mikrob,
men det maa haabes, at der ret snart maa blive det, idet
det da fprst vil vise sig, om Antagelsen er rigtig. Hvad der
ser lidt merkeligt ud er, at denne Bakterie, der baade kan
syre og frembringe Aroma, fordrer en Varmegrad af 25 ¢ C,,
maaske endog 28 © C. for at kunne virke lige saa hurtigt,
som de fleste andre Syrebakterier, thi i Mejerierne holder
man sig i Reglen omkring 20 © C., ja ofte foregaar Syrningen
endogsaa ved en Varmegrad, der er under 20 ¢ C., fordi
man er lidt bange for at gaa hejere op med Varmen, eftersom
der haves Erfaring for, at naar man gjer det, er der ligesom
andre Mikrober, der vinder et Forspring fremfor dem, man
seerlig onsker udviklet. Et andet Forhold, der overrasker lidt,
er, at Aromaen skal kunne udvikle sig alene af Melkesukker,
saa at man altsaa, naar man blot har Mewelkesukker og Pep-
ton, faar rigtic Aroma. Ganske vist er man kommen bort
fra at antage, at de aromatiske Stoffer ere tilstede i selve
Mezlken, men paa den andén Side er der vistnok heller ingen,
der vil paatage sig at lave extrafint Smer af Meelk fra Keer,
der kun ere fodrede med Halm eller Kartofler. De Stoffer,
hvoraf Aromaen udvikles, maa derfor paa en indirekte Maade -
veere nedlagte i Meelken og derfra gaa over i Smarret, hvor
de ved Mikrobernes Hjelp omdannes til de aromatiske Stoffer,
som man gnsker at faa frem. Muligvis havde Taleren ikke
forstaaet den erede Foredragsholder rigtiz paa disse sidste
Punkter, og denne vilde da let kunne fjerne Misforstaaelsen.

Af de Forsgg, som Docent Fjord har udfert, fremgaar
det, at Pasteurisering udgver en ganske lignende Indflydelse
paa Mezlk som paa andre organiske Veedsker: Vin. @1 o.s. v,
nemlig at den, om ikke aldeles pdeleegger Mikroberne, saa

5
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dog hemmer en stor Meengde af dem i deres Udvikling, og
ved at gjentage Pasteuriseringen kan man naa endnu videre.
At en Opvarmning af Meelk til 70 © derfor i mange Tilfzelde
kan vise sig at veere overordentlig nyttig, er meget sandsyn-
ligt, men alt organisk Liv gdeleegges ikke derved, og det er
meget muligt, at en af de Mikrober, som vi ere mest bange
for, og som nu raser paa Duelund, netop er en af dem, med
Hensyn til hvilke en Opvarmning til 70 ¢ ikke gjor Fyldest,
saa al der maa anvendes sterkere Midler; men selv om der
nu ogsaa skulde veere Tilfaelde, hvor man maa anvende saa-
danne, vil Fremgangsmaaden, naar den ellers i de fleste Til-
feelde slaar til, veere et Fremskridt, for saa vidt Renkulturen
af en til Syrevackker passende Mikrob kan foretages paa en
let og ikke for bekostelig Maade.

Til disse Bemeerkninger skulde Taleren endnu faje den,
at man skulde sireebe hen til at faa Luften i Mejerierne ren-
set, thi man kan veere sikker paa, at er Luften i Mejerierne
desinficeret med Mikrober, vil den ogsaa afgive en Del af
dem til Malken. Taleren skulde slutte som han havde be-
gyndt, nemlig med en Tak til Forstander Storch for, at han
havde taget fat paa den her omtalte meget vanskelige Opgave,
og han vilde dertil foje Haabet om, at Hr. Storch ikke vilde
give slip paa Legsningen af denne Opgave, for han havde
naaet det Maal, han havde sat sig, og jo for det naaedes,
desto bedre.

Landbrugskandidat Holm-Vestergaard wvilde sparge
Hr. Forstander Storch, om det var bevist, at kogt Melk
eller Flgde overferer den kogte Smag paa Smerret, naar Flg-
den syrnes, og om den Sygdom i Fleden, som giver »oljet«
Smer, skyldes en Forraadnelsesbakterie.

Konsulent Beggild tvivlede, om det ikke vilde vare en
Tid, inden det Maal naaedes, som der arbejdedes henimod,
og saa lenge maatte Mejerierne se at hjelpe sig saa godt
som mulig. Taleren vilde gjeerne have Raad, der strax
kunde fores ud i Livet, og vilde derfor opstille nogle Spergs-
maal til den erede Foredragsholder. Det farste af disse var:
Hvilken Varmegrad maa efter den w®rede Foredragsholders
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Underspgelser antages at veere den heldigste at have i Flade-
tenden? For Tiden stiller det sig saaledes, at Flertallet af
Landets Mejerister ere bange for de hgje Varmegrader. Det
neste Spergsmaal, Taleren vilde fremsette, var: Have alle
Prover af Melk vist sig som lige gode Neeringsvaedsker for
gode Meelkesyrebakterier? Aromaspergsmaalet skulde Taleren
ikke komme ind paa, da Professor Segelcke allerede havde
fremdraget det, men Taleren vilde dog sige, at han ikke kunde
antage, at det skulde veere Forstander Storchs Mening, at
f. Ex. Grmssmeraroma alene skulde hidrere fra Meelkesyrebak-
terier (Forstander Storch: Jo!). Det kunde Taleren ikke tro.
Et tredje Spargsmaal, som Taleren vilde fremsaite, var: Hvor-
ledes forholder kogt Meaelk sig som Neringsvedske? Dette
Spergsmaal har stor Betydning, swerlig fordi man gjennem en
gunstig Besvarelse deraf kan have Haab om i Praxis at kunne
faa i Mejerierne en god Nezeringsvedske, hvori man kan plante
en Renkultur, men et andet Spergsmaal var det, om man
ikke ad den Vej forte den kogte Smag og Lugt over i Flade-
tenden.

Forstander Storch turde ikke sige, at Bakterie Nr. 18
var den, der almindelig benyitedes; det var vistnok en spe-
ciel Bakterie, som Taleren havde faaet fat i, hvilket ogsaa
syntes at fremgaa af hele det foreliggende Materiale, thi hver
Gang han fik ny Smarprever, fik han ogsaa nye Bakterie.
Heri ligger tillige Forklaringen af, at der ikke her i Danmark
er to Slags Smer, som smage ens. Spergsmaalet om, hvor
vidt den kogte Smag og Lugt kan overferes paa Smer, troede
Taleren at kunne besvare med et Ja. Hvad det »oljede«
Smer angik, var det vanskeligt at have nogen Mening om,
hvor vidt Sygdommen hidrarer fra en Forraadnelsesbakterie
eller ikke. Taleren troede, at det var en almindelig Syre-
bakterie, der var Ophavet til Ondet; men det var ikke lykke-
des ham at faa fat i den. Hvad Spergsmaalet om Varme-
graden i Flgdetonden angik kunde Taleren kun sige, at det
maatte afgjores ved Forspg, men naar man i Laboratoriet kan
syre ved 28° C., vil man vel ogsaa kunne gjore det i Praxis.
Hvor vidt al Malk er lige god som Neringsveedske for Bak-
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terier er det vanskeligt at have nogen Mening om, men det
var vistnok Tvivl underkastet. :

Proprieteer Moe vilde gjerne have en nejagtig Forklaring
af, hvad man forstaar ved, at Flgdetonden er »moden<. Med
Hensyn til dette Spergsmaal er der stor Uenighed tilstede,
men der maatte dog vistnok veere et bestemt Punkt, hvorpaa
Gjeeringen helst maatte afbrydes.

Forstander Storeh. Ved »moden« forstaar Taleren, at
Floden helt igjennem er fuldstzndig jevn og tyk og har den
karakteristiske syrlige Smag. Overskrider man det Punkt, da
Flgden er fuldstzendig sammenlgben, faar man en sterk Sy-
redannelse, og der kan komme forskjellige Forhold frem, som
kunne blive generende for det ferdige Produkt.

Presidenten (Fjord) vilde, da Pasteurisering var
omtalt, gjare et Par Bemserkninger, eftersom der under hans
Forspgsomraade ogsaa var inddraget Forsgg med Pasteurisering
af Malk, hvilke Forseg vare udferte af Overassistent Lunde.
Af den pasteuriserede Melks Flede var der kjmrnet Smer,
som var blevet bedemt, og man havde altsaa indvundet nogen
Erfaring paa dette Omraade, men disse Erfaringer vare endnu
ikke modne til at komme frem. Da det jo imidlertid ikke
kan undgaas, at der siver noget ud om disse Forsgg, som
kan forlede Folk til uden videre at pasteurisere, vilde Taleren
dog sige saa meget, at Pasteuriseringens Anvendelse ved Smer-
tilberedningen, naar alt ikke bliver udfprt paa rette Maade, kan
foranledigede uheldige Resultater, og han vilde derfor advare
mod at komme altfor meget ind paa den Vej, fer der var
fastslaaet bestemtere Regler med Hensyn til Pasteuriseringens
Udfgrelse, end der nu kjendes. Til Slutning vilde Taleren
paa Selskabets Vegne takke Forstander Storch for de interes-
sante Undersggelser, han havde udfert, samt udtale Haabet
om, at han maatte faa Gavn og Glade af sit Arbejde.
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Forklaring til Tavle 1.

Figur 1. Mw®lkesyrebakterien Nr. 4, isoleret fra et Smormarke
(Nr. 38), som paa den 4de vexlende Smgrudstilling i Kjgbenhavn
1888 erholdt Hovedkarakteren »udmerket godt< (15 Points).
Mikrofotografi af et lille Parti af et Dmkglasprmparat fremstillet
af Bakteriens Rénkultur i Valle; Praeparatet var farvet ved
Fuchsin. (Side 87.) o

Figur 2. Syrebakterien Nr. 5, isoleret fra samme Prgve Smgr
som ovenna:vnte Mmlkesyrebakterie Nr. 4, Mikrofotograti af et
lille Parti af et Daxkglaspreeparat fremstillet af Bakteriens Rén-
kultur i Kjgdpepton-Gelatine; Praparatet var farvot ved Gentiana-
violet. (Side 38.)

Figur 3. Syrebakterien Nr. 6, isoleret fra et Smprmarke (Nr. 6)
fra den lste vexlénde Smprudstilling i Kjgbenhavn 1888, hvilket
ved Bedgmmelsen erholdt Hovedkarakteren »udmmrket godt« (15
Points). Mikrofotografi af et lille Parti af et Dakglaspraeparat
fremstillet af Bakteriens Rénkultur i Kjgdpepton-Gelatine; Pre-
paratet var farvet ved Gentianaviolot. (Side 39.)

Figur 4, Syrebakterien Nr. 8, isoleret fra en Prgve Smgr med
ren og fyldig Aroma i Efteraaret 1888, Mikrofotografi af et lille
Parti af et D=:kglaspraparat fremstillet af Bakteriens Rénkultur
i Valle; Praparatet var farvet ved Fuchsin., (Side 40.)

Figur 5. M®lkesyrebakterien Nr, 18, isoleret fra en Prgve
ssyrnet Flgdes i August 1889. Mikrofotografi af en enkelt,
slynget Xjede af Bakterier i et Dw:kglaspraeparat fremstillet af
en Rénkultur i Mmlk; Preeparatet var farvet ved Gentianaviolet
efter Grams Methode. (Side 44.)

Figur 6. M®lkesyrebakterien Nr. 18, Mikrofotografi af et lille
Parti af en h®ngende Draabe af Bakteriens Rénkultur i Valle;
Bakterierne vare ufarvede og levende under Fotograferingen,
Figuren viser altsaa Udseendet af en Mazngde forskjellige Kjmder
af levende Bakterier, saaledes som disse forekomme i Malk eller
Valle.

Forstgrrelsen — 1186 Gange linismr.
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Forklaring il Tavle Il

Figur 7. Syrebakterien Nr, 1, isoleret fra en Prgve »sur
Kjmrnemsmlke, April 1888. Mikrofotografi af et lille Parti af et
Dwxkglaspreparat fremstillet af Bakteriens Rénkultar i Kjad-
pepton-Gelatine; Preparatet var farvet ved Fuchsin, (Side 84.)

Figur 8. Syrebakterie Nr. 2, isoleret fra samme Prgve Kjerne-
mazlk som ovennmvnte Syrebakterie Nr. 1. Mikrofotografi af et
lille Parti af et Dakglaspreparat fremstillet af Bakteriens Rén-
kultor i Gelatine-Agar; Praeparatet var farvet ved Gentianaviolet.
(Side 34.)

Figur 9. Syrebakterie Nr. 8, isoleret fra samme Prgve Kjmrne-
ma@lk som ovennmvnte Syrebakterier Nr, 1 og Nr. 2. Mikro-
fotografi af et lille Parti af et Dakglaspreparat fremstillet af
Bakteriens Rénkultur i Gelatine-Agar; Praparatet var farvet ved
Fuchsin. (Side 35.)

Figur 10. Syrebakterie Nr, 7, isoleret fra samme Prgve Smgr
som Syrebakterie Nr. 8 (Tab. I). Mikrofotografi af en lille Parti
af et Da:kglaspreparat fremstillet af Bakteriens Rénkultur i
Kjsdpepton-Gelatine; Preparatet var farvet ved Gentianaviolet.
(Side 389.)

Figur 11, Syrebakterien Nr. 15, isoleret fra samme Prgve
»syrnet Flgde« som Mamlkesyrebakterie Nr. 18 (Tab. I). Denne
Bakterie danner ved Spredning i nevtral Kjgdpepton-Gelatine
meget smaa, runde Kolonier af hvid Farve, fra hvis Overflade
der i Reglen hos wmldre Kolonier ndgaa talrige Udlgbere. Bak-
terien voxer hyppigst i korte Kjeder bestaaende af ovale Celler,
Figuren gjengiver et Mikrofotografi af et lille Parti af et Dak-
glaspreparat fremstillet af Bakteriens Rénkultur i Malk.
Praparatet var farvet ved Gentianaviolet efter Grams Methode.
(Side 52.)

Figur 12, Stor sporebmrende Bacil, udviklet i en Prave
Msalk efter dennes Opvarmning $il 107° C, i 5 Minutter.
Mikrofotografi af et lille Parti af et Dakglaspreeparat fremstillet
af Bacillens Rénkultur i Kjgdpepton-Gelatine; Pramparatet var
farvet Gentianaviolet. De lyse Pletter, som hos flere af de af-
hildede Baciller have en oval Form, ere Sporer, der ikke have
optaget Farvestoffet. (Side 21.)

Forstgrrelsen — 1186 Gange linisr,
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Forklaring til Tavle Iif.

Figur 13. Sporebmrende Bacil udviklet i en Prgve Malk cfter
dennes Opvarmning til 120 C.° i 10 Minutter. Mikro-
fotografi af et lille Parti af ¢t Dskglaspreparat fremstillet
af Bacillens Rénkultur i Kjgdpepton-Gelatine; Praparatet var
farvet ved Gentianaviolet. I nogle af Bacillerne ses Sporen som
en lys, ufarvet Plet af aflang Form, og flere frigjorte Sporer af
oval Form og ufarvede findes spredte mellem de stmrkt farvede
Baciller. I Originalfotografiet ere disse frigjorte Sporer meget
tydelig gjengivne. Udsaaet som Stikkultur i nevtral Kjgdpepton-
Gelatine danner denne Bacil en staerkt udbredt Overfladeveaext, der
temmelig hurtig danner en tgr og ret sammenhsmngende Hinde
over Gelatineoverfladen af lys, noget graagul Farve. Den pep-
toniserer Gelatinen fgrst efter nogen Tids Forlgb, voxer livlig
i Mwlk og meddeler denne en ejendommelig Lugt og stoerkt
alkalisk Reaktion samt udskiller Ostestoffet som et geléagtigt
Bundfald af klar opalagtig Farve. (Side 22)

Figur 14. En »slimet M®»lks« Bakterie, isoleret den 27. Ok-
tober 1888 fra en Prgve stmrkt slimet Mswmlk, leveret til en
mindre Malkehandel i Kjebenhavn fra en Bondegaard. Mikro-
fotografi af et lille Parti af et Dmkglaspreeparat fremstillet af
Bakteriens Rénkultur i Kjgdpepton-Gelatine; Prmparatet var
farvet ved Gentianaviolet. Udsaaet som Stikkultur i nevtral
Gelatine eller Gelatine-Agar danner den hurtig paa Gelatine-
overfladen en sterkt udbredt Voxt af geléagtig, slimet Beskaffen-
hed og opalagtigt Udseende. Udsaaet i steril Ma=lk voxer den
meget livlig og meddeler Mwmlken en stwrkt slimet (lang) Be-
skaffenhed. (Side 57.)

Figur 15, En sslimet Melks« Bakterie, isoleret den 16. Juli
1889 fra en Prgve »slimet Flgdee, tilsendt Forf fra en
Gaard i Nordsjelland. Mikrofotografi af et lille Parti af et Daxk-
glaspraparat fremstillet af Bakteriens Rénkultur i Kjsdpepton-
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Gelatine; Prmparatet var farvet ved Gentianaviolet. Denne Bak-
terie voxer i nevtral Kjgdpepton-Gelatine under livlig Kulsyre-
udvikling, der frembringer talrige store Lufthlerer i Gelatinen,
hvilke Blmror lidt efter lidt bekledes med Bakteriekulturen. I
Gelatine-Agar danner den derimod kun faa Luftblmrer, som
hurtig svinde bort. Paa Gelatine og Gelatine-Agar danner den
en frodig Overfladevaext af geléagtig, slimet Beskaffenhed og
hvidt, opalagtigt Udseende. I steriliseret Mamlk eller Valle voxer
den meget livlig under st@rk Kulsyreudvikling, der som talrige
smaa Luftblerer uafbrudt i flere Dage stige op gjennem Veaedsken.
Den syrner og sammenlgber Malk, og Koagulet er- gjennemfuret
af Luftkanaler. Ved lmngere Tids Dyrkning i Gelatino synes
denne Bakterie efterhaanden at miste Evnen til at sammenlgbe
M>lk. Den meddeler M®lk og Valle en sterkt slimet Beskaffen-
hed, og selv Mmlkesukkeroplgsninger forsynet med lidt Kjed-
extrakt og Pepton omdannes ved denne Bakterie til en sejg, slimet
Vadske. Denne Bakterie voxer aldrig i Kjader, Cellens Form er
i Reglen oval, ligo efter Delingen nwmsten knglerund og noget
stgrre end de fleste andre Syrebakterier. (Side 31 og 57.)
Figur 16, 17 og 18. Mikrofotografier af forskjellige Dzkglasprepa-
rater af en ejendommelig Baklerie, isoleret fra samme
Prgve »slimet Flgde« som den i Figur 15 afbildeds »slimet
Mwlks« Bakterie. Udsaaet som Stikknltur i nevtral Kjsdpepton-
Gelatine danner den ret hurtig en frodig Vext paa Gelatine-
overfladen af geléagtig Beskaffenhed og lys graagul Farve samt
i Reglen sterkt fluorescerende. Denne Bakterie peptoniserer
ikke Gelatinen, men de forskjellige Former, den antager
paa dette Naringssubstrat, ere hgjst ejendommelige og meget
karakteristiske for dem. Den udvikler sig nemlig paa nevtral
Kjpdpepton- Golatine meget hyppig til overordentlig lange,
slyngede Traade, der ikke sjelden udvide sig til pglseformede
Blwrer af forbavsende Stgrrelse. Disse pglseformede Udvidelser
lade sig som oftest ikke farve starkt, men undertiden fyldes de
dog fuldsteendig med Farvestoffet. I Mikrofotografiet Figur 16
er vist to saadanne Pglser, en stwmrkt farvet og en nmsten
ufarvet; hos den sidstnmvnte ses tydeliz Leddeling. I Reglen
dele Traadene sig i korte, runde eller noget aflange Celler med
buttede Ender, der ofte voxe ud til Stave af forskjellig Lmngde
og med afrundede Ender. Ikke helt sjeldent findes Traadene
delte i korte Celler af meget forskjellig Tykkelse, eftersom
Traadene far Delingen have havt en pglseformet Udvidelge eller
ikke, Om disse pglseformede Udvidelser maa opfattes som
Involutionstilstande eller ikke, er det ikke lykkedes Forf. endnu at
afgjgre. I Valle voxer denne Bakterie i Begyndelsen ud til Traade




af forskjellig Lmngde og Tykkelse, men disse synes i denmne
Nezringsvedske ikke at have Tilbgjelighed til Dannelsen af store
polseformede Udvidelser. Figur 17 viser et Mikrofotografi af et
lille Parti af et Deakglaspraeparat fremstillet af en frisk tilberedt
Vallekultur af denne Bakterie. Udsaaet som Stikkultur i en lige
Blanding af Kjgdpepton-Gelatine og Agar-Agar, danner denne
Bakterie ligeledes en frodig Overfladevaext af geléagtig Beskaffen-
hed og graalig Farve; men her udvikler den sig nmsten aldrig
til Traade, sjmlden endog til lengere Stave. I Reglen voxer den
paa dette Namringssubstrat som smaa runde eller noget ovale
Celler, der fgr Delingen forlenge sig noget. Men af og til kan
der dog her forekomme pglseformede Udvidelser, som imidlertid
aldrig opnaa den Lengde og Sterrelse, som Kulturer paa Kjgd-
pepton-Gelatine kunne fremvise. Figur 18 viser et Mikrofotografi
af et lille Parti af et Dakglaspraparat fremstillet af Bakteriens
Kultur paa en lige Blanding af Agar-Agar og Kjadpepton-Gela-
tine, Udsaaet i steril Ma:lk meddeler den denne en afgjort
alkalisk Reaktion, og Ostestoffet udskilles efter nogen Tids
Forlgb som et nmsten vandklart, geléagtigt og slimet Bundfald,
medens Mlkevaedsken tilsidst antager en mpgrk, brungul Farve.

Forstgrrelsen — 1186 Gange lini®r,

Anm. Samtlige Bakterier ere fotograferede ved en For-
stgrrelse — 1186 Gange linimr (Maalingen af et Mikro-
fotografi af et Objekt-Mikrometer fra Carl Zeiss: 1 Milli-
meter delt i 100 Del, fotograferet ved ngjagtig samme Forstgrrelse
som ovennmvnte Syrebakterier, gav nemlig 0.65 mm.— 59.3 mm.),
Til Forstgrrelsen er benyttet: Apochromat-Objektiv,
homogen Immersion, numerisk Apertur 1.30, mkvivalent Brend-
vide 2.0 mm., Projektions-Okular 4 og Belysningsapparat akro-
matisk Condensor, alt fra Carl Zeiss, Jena. Til Belysningen or
benyttet: Prof. Linnemanns Knaldgas-Zirkonlampe fra Franz
Schmidt & Haensch i Berlin,





